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RESUMO

Os cursos superiores de Gastronomia e Hotelaria, oferecidos no Instituto Federal de Educacao, Ciéncia
e Tecnologia de Santa Catarina - cAmpus Florian6polis-Continente, possuem componentes curriculares
na area de empreendedorismo, que objetivam fortalecer a formagéo dos alunos com uma ferramenta
considerada de grande utilidade para sua atuagcdo no mundo do trabalho. A percepcédo desse fato
fomentou o interesse em elaborar esta pesquisa, visando esclarecer sobre a importancia do
empreendedorismo na formagéo dos alunos que frequentam os cursos superiores do IFSC - campus
Florianépolis-Continente. Para isso, foi proposta uma pesquisa de abordagem qualitativa, do tipo
estudo de caso, com objetivo geral de investigar o entendimento dos docentes e discentes dos cursos
superiores de tecnologia ofertados na instituicédo, foco do estudo, sobre a contribuigdo do componente
curricular de Empreendedorismo para a intengdo em empreender. Os resultados indicaram a
necessidade de préaticas voltadas ao ensino do empreendedorismo, que estimulem os alunos a
empreender, considerando, principalmente, as caracteristicas de cada um dos cursos estudados.
Pretende-se, com esta andlise, contribuir para novas praticas e encaminhar estudos futuros sobre a
tematica.

Palavras-chaves: Empreendedorismo; Ensino de Empreendedorismo; Ensino por Competéncias;
Institutos Federais de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia.



ABSTRACT

The upper courses of Gastronomy and Hospitality offered at the Federal Institute of Education, Science
and Technology - Florianépolis-Continent campus, have curriculum components in the area of
entrepreneurship, aiming to strengthen the training of students with a considered tool very useful for its
operations in the world work. The realization of this fact stimulated the interest in developing this
research, aiming to clarify the importance of entrepreneurship in the education of students attending
university courses at the Federal Institute of Education, Science and Technology - Floriandpolis-
Continent campus. For this, we propose a qualitative research, the case study type, with overall
objective to investigate the understanding of teachers and students of higher education technology
offered in the institution, focus the study on the contribution of the curricular component of
Entrepreneurship for the intention to undertake. The results indicated the need for practices aimed at
entrepreneurship education, to encourage students to undertake, considering mainly the characteristics
of each of the courses studied. It is intended with this analysis, contribute to new practices and submit
further studies on the subject.

Keywords: Entrepreneurship; Entrepreneurship Education; Teaching Skills; Federal Institutes.
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INTRODUCAO

Os Institutos Federais de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia foram criados a partir
do Decreto 6.095, de 24 de abril de 2007, e da Lei 11.892, de 29 de dezembro de
2008. Tal ordenamento juridico instituiu a Rede Federal de Educagéo Profissional,
Cientifica e Tecnolégica, estabelecendo a criagao de 38 Institutos Federais, dos quais

dois estdo no estado de Santa Catarina.

O Instituto Federal de Educacgédo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina
(IFSC) foi implantado a partir da estrutura preexistente do Centro Federal de
Educacgao Tecnologica de Santa Catarina (CEFET-SC). O IFSC conta, atualmente,
com 22 campi' em funcionamento, distribuidos pelo territério catarinense, conforme

representado na Figura 1, a sequir.

@ Campus implarcados até 2012 @NCAmpus em implantagao

o Campus Foriandpolis @ Campus Lages
9 Campus S0 José @ Campus Itajal

© camous Jaragua do sul @ campus Palhoga Bilngue

© camous Forianpolis Continente () Campus Xanwers

© camous Ararangué @ campus cagador

e CAmpus Joinville 0 Campus Urupema

@ camous chapecs D Gampus Geraldo Weminghaus

o Campus Sdo Miguel do Oeste @' Cémpus Garopaba

o Campus Canoinhas @ Cémpus Tubardo

@ Campus Criciima @ Campus Sao Carlos

@ cimous Gaspar €D campus Avangado S2o Lourengo do Oeste

Figura 1 - Distribuicao dos campi do IFSC
Fonte: site IFSC

! A Academia Brasileira de Letras (ABL) recomenda a utilizagéo do singular “campus” e do plural “campi”
nos textos em que devam prevalecer estes vocabulos como integrantes de Iéxico de terminologia

cientifica.
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As alteracées do mundo do trabalho, decorrentes das “novas” dimensdes da
relacdo entre trabalho e educacado, impéem desafios as instituicbes de educacao
profissional e tecnoldgica no Brasil (SOUZA e CASTIONI, 2012). Assim, a criacao dos
Institutos Federais, a partir das Escolas Técnicas e Agrotécnicas, marca uma
mudanca de perspectiva em relagdo a Educacéao Profissional e Tecnolégica (EPT).

A inovacdo pretendida pela politica publica declara a intencionalidade de
alcancar a superagdo da dualidade historica entre “formacdo especifica versus
formacdao geral”, “educacao humanista versus educacao profissional”’ e, sobretudo, da
relacdo entre Educacdo Basica e formacdo técnica. Nesse sentido, a proposta
defende a integracdo entre os conhecimentos especificos e o desenvolvimento da
capacidade de investigacao cientifica por meio de acdes de ensino, pesquisa e
extensao.

A pretensdo dessa politica foi, inicialmente, considerada ambiciosa e
inovadora, demandando, assim, um consideravel esforco dos agentes de
implementagcéo em todos os niveis institucionais. Quase cem anos se passaram e 0
namero de institutos aumentou de aproximadamente 140 unidades para mais de 500
em 2016, distribuidas pelo territério nacional.

Esses numeros foram consolidados com base no plano de expansao da Rede
Federal de Educacéao Profissional, Cientifica e Tecnoldgica. Trata-se, sem duvida, de
um avango expressivo, principalmente considerando o espago temporal de menos de
uma década. Os Institutos Federais representam uma proposta singular de
organizacao e gestao no contexto histérico das politicas educacionais no Brasil.

Varios desafios foram impostos a essa nova estrutura institucional e precisaram
ser superados: a ampliacao do acesso a Educacao Profissional de Nivel Técnico; a
graduacao tecnoldgica, por meio de cursos superiores de tecnologia; os bacharelados;
as licenciaturas; e a pds-graduacédo, além das atividades de pesquisa e extenséo
(SOUZA e CASTIONI, 2012).

Tudo isso ocorreu embasado nos fundamentos da lei de criacdo dos Institutos
Federais, assim definidos: “Art. 2° Os Institutos Federais sao instituicbes de educacgao
superior, basica e profissional, pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta
de educacgéao profissional e tecnolégica nas diferentes modalidades de ensino, com
base na conjugacao de conhecimentos técnicos e tecnoldgicos com as suas praticas
pedagdgicas” (BRASIL, 2008).
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A relevancia que essa nova figura da EPT assumiu, na agenda da sociedade
brasileira, trouxe, no seu interior, complexos desafios. Ao reunir em torno dos
Institutos Federais uma variedade de instituicbes diversificadas, a nova
institucionalidade recebeu importantes atribuicdes: atender ao ensino técnico de nivel
médio; ofertar graduagdes tecnoldgicas, bacharelados e licenciaturas; atender a
Educacéo de Jovens e Adultos integrada a Educacéao Profissional - EJA; atuar em
nivel de poés-graduacdao com especializacdes, mestrados e doutorados; e, ainda,
desenvolver pesquisa e extensao. Trata-se, ainda hoje, de um notavel desafio de
implementagdo em realidades diversas, visto que, em decorréncia do processo de
expansao, boa parte dessa estrutura foi criada em regides que nunca tiveram
perspectiva de contar com a oferta de cursos desse padréao.

Na época, um contingente significativo de servidores foi contratado e alocado
em regides longinquas, onde iniciaram a implantacdo dos campi, 0 que demandou
grande esforco por parte das instituicdes, no direcionamento da construcdo da
identidade dos Institutos Federais. Resumindo, deve-se ressaltar, a Lei 11.892/2008
inaugurou uma nova fase das instituicées de EPT no Brasil.

Discussao do problema e objetivos da pesquisa

Para além das ofertas em todo o itinerario formativo da EPT, os Institutos foram
concebidos para propiciar, dentro das atividades finalisticas, o fomento ao
empreendedorismo. A lei de criagdo assim traz: “Art. 62 Os Institutos Federais tém por
finalidades e caracteristicas: [...] VIII - realizar e estimular a pesquisa aplicada, a
producédo cultural, o empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico” (BRASIL, 2008, grifo nosso).

O IFSC, campus Florianépolis-Continente, foi incorporado, por meio do
processo de federalizacdo de uma escola privada, para atuar exclusivamente no eixo
tecnoldgico em Hospitalidade e Lazer. Os cursos superiores oferecidos, Gastronomia
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e Hotelaria, atuam com componentes curriculares? na area de empreendedorismo,
objetivando a formacgéo para o protagonismo no mundo do trabalho.

Os dois cursos sao ofertas recentes, e as primeiras turmas serao diplomadas
no ano de 2016. O tema Empreendedorismo, no campus, € alvo de entendimentos
contraditérios, especialmente no meio docente e pedagogico. Grosso modo, ha
professores que defendem a abordagem da tematica e outros que sao contrarios a
ela. Estes ultimos acreditam que a formagao empreendedora mascara fragilidades do
sistema capitalista, e os que a defendem acreditam na possibilidade de tornar as
pessoas autbnomas e prosperas, contribuindo com o avango e a inovagcao na oferta
de produtos e servigos na area de formacao.

A visualizacao desse cenario despertou o interesse em elaborar a pesquisa, na
tentativa de compreender e tornar mais clara a importancia do empreendedorismo na
formacao dos alunos dos cursos superiores do campus. Nesse sentido, foi elaborada
a seguinte questdao, a ser respondida ap6s a presente investigacdo: qual o
entendimento dos docentes e discentes dos cursos superiores de tecnologia do IFSC,
campus Florianépolis-Continente, sobre a contribuicdo do componente curricular de
Empreendedorismo para a intencao em empreender?

Tragada a questao, objetivo geral da pesquisa, entdo, consistiu em investigar
esse entendimento junto aos docentes e discentes dos cursos superiores de
tecnologia do IFSC, campus Floriandpolis-Continente.

Do objetivo geral, decorreram o0s objetivos especificos, quais sejam: 1)
identificar como os alunos e professores do componente curricular de
Empreendedorismo compreendem a formacao empreendedora oferecida no IFSC; 2)
conhecer quais atividades sao propostas no IFSC e/ou que os alunos buscam para
complementar sua formagcao empreendedora; 3) compreender as razdes da existéncia
ou inexisténcia de iniciativas empreendedoras por parte dos alunos do IFSC; e 4)
propor um produto técnico que contribua para a formacao empreendedora no IFSC.

2 Art. 15. Componente curricular é a unidade que compde a matriz curricular de um curso, podendo ser
unidade curricular, estagio, trabalho de conclusao de curso, projeto integrador, préatica clinica, ENADE,
reconhecimento de saberes e atividades de extensao (RDP, 2014).
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Procedimentos metodologicos

A abordagem qualitativa adotada nesta investigacdo foi o estudo de caso
(CRESWELL, 2010; MARCONI e LAKATOS, 2008). Para tanto, tomou-se como
campo empirico o Instituto Federal de Santa Catarina, campus Florianopolis-
Continente. Na visao de Alves-Mazzotti (2006, p. 650), o estudo de caso qualitativo
“constitui uma investigacado de uma unidade especifica, situada em seu contexto,
selecionada segundo critérios predeterminados e, utilizando mudltiplas fontes de
dados, que se propde a oferecer uma visao holistica do fenémeno estudado”.

Os métodos de coleta de dados escolhidos envolveram a andlise documental,
a qual investigou os PPCs dos cursos e os planos de ensino utilizados com as duas
turmas do componente curricular de empreendedorismo; e entrevistas com a docente
e os discentes do componente curricular empreendedorismo.

A amostra foi definida como intencional (MARCONI e LAKATOS, 2008), pois
se abarcou os alunos das duas turmas dos cursos Superiores de Tecnologia em
Hotelaria e Gastronomia. Vale informar que esses cursos ndo possuem egressos,
indicando que os alunos ainda possuem matricula ativa na instituicao.

Com relacao ao corpo docente, participou da pesquisa somente uma
professora, a que ministrou o componente curricular de Empreendedorismo para as
turmas de Hotelaria e Gastronomia. Trata-se de uma docente com vinculo de

professora substituta e que atuou nas duas turmas.

Estrutura da dissertacao

Esta dissertacdo estd, sequencialmente, organizada da seguinte maneira:
introducdo, cinco capitulos relacionados ao desenvolvimento da pesquisa,
consideragoes finais do estudo e referencial bibliografico consultado.

Inicialmente, apresentam-se 0s pressupostos metodolégicos da pesquisa, 0s
procedimentos na coleta de dados, o tipo de pesquisa realizada e a justificativa da
opcao por uma analise qualitativa. A introducao, engloba também a apresentacao do
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tema e justificativa do estudo, a discussdo da questdo central da pesquisa, os
objetivos da investigacao e os procedimentos metodolégicos utilizados.

O capitulo | apresenta um levantamento tedrico da literatura sobre
empreendedorismo, com énfase na formacdo empreendedora; e a teoria das
competéncias, com destaque para as competéncias empreendedoras.

O capitulo Il apresenta o ensino de empreendedorismo no IFSC. Os tépicos
discorrem sobre os documentos oficiais da instituicdo, incluindo o plano da atual
gestéo, além de apresentar uma abordagem sobre empreendedorismo e 0 ensino por
competéncias.

O capitulo Il traz a abordagem metodolégica, apresentando a questao-
problema, os sujeitos da pesquisa, a amostra, o instrumento utilizado na coleta de
dados, a coleta de dados em si, a analise dos dados e os aspectos éticos.

O capitulo IV apresenta os resultados da pesquisa, trazendo a caracterizacao
dos sujeitos, o olhar dos discentes sobre as suas experiéncias com
empreendedorismo, e a visdo docente sobre as experiéncias oferecidas aos alunos
no componente curricular de empreendedorismo.

O ultimo capitulo é destinado a apresentacao do produto técnico, elaborado a
partir dos resultados obtidos na pesquisa. Por fim, sdo apresentadas as consideracdes
finais, as quais se podem chegar com o estudo realizado.
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CAPITULO 1 - O ENSINO DE EMPREENDEDORISMO E A EDUCACAO POR
COMPETENCIAS

O conceito de empreendedorismo cada vez adquire mais for¢ga no Brasil.
Inicialmente considerado como um fendmeno associado a criagcdo de empresas, 0
empreendedorismo, mais recentemente, teve seu significado ampliado para
manifestagcbes humanas voltadas a realizacdo de novos projetos organizacionais,
independentes ou vinculados a uma organizagao ja existente.

Atualmente, séo difundidos estudos sobre o empreendedorismo, que tratam o
fenbmeno sob as mais variadas abordagens — individuos empreendedores, equipes
empreendedoras, organizacées empreendedoras e sociedades empreendedoras —
usando conceitos de disciplinas também diversas, tais como Economia, Psicologia,
Sociologia, Administragdo e Engenharia (GIMENEZ, FERREIRA e RAMOS, 2008).

1.1 A origem e o significado dos termos empreendedorismo e empreendedor

O termo empreendedorismo deriva do termo francés entrepreneur (euse),
traduzido para o inglés pelo termo intrepreneurship, que, por sua vez, deriva do termo
latino imprehendere, ou prehendere, tendo seu correspondente “empreender” para a
lingua portuguesa (COAN, 2011).

O dicionério Petit Robert procura situar o verbete francés desde sua origem,
por volta de 1430. Nessa época, o empreendedor era entendido como a pessoa que
empreendia um negocio, como, por exemplo, a criacdo de determinada empresa, que
traria grande crédito ao empreiteiro, a academia e a nacao. Posteriormente, em 1614,
o termo passou a designar a pessoa responsavel pela execucdo de determinado
trabalho — um especialista em matéria de construcao, por contrato com uma empresa
(COAN, 2011). Neste caso, fazia contrato de servicos de carpintaria, pintura,
encanador, entre outros.

Com o tempo, o termo também passou a designar a pessoa que dirige uma
empresa que coloca em movimento diversos insumos, tais como, recursos naturais,

trabalho e capital, tendo em vista produzir ou fornecer bens e servicos. O
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“entrepreneur” pode ser um patrdo, agricultor, artesdo, comerciante ou um industrial
(ROBERT, 1996).

Para Leite (2000), o termo entrepreneur pode ser traduzido na integra por
empreendedor ou empresario; aquele que abre um negécio por conta prépria e corre
todo tipo de riscos. Essa compreensdo, associada a ideia de negdcios, contudo,
apesar de bastante difundida, parece nao ser a utilizada por parte consideravel dos
dicionarios da lingua portuguesa, mais conhecidos e anteriormente apresentados.

O verbete empreendedor, nos dicionarios de lingua portuguesa, tem definicoes
relativamente diferentes do vocabulo francés. O mais comum é identificar o
empreendedor como alguém ativo, arrojado, diligente, dinamico, trabalhador, que se
aventura em realizar tarefas dificeis, ou fora do comum. O verbete ndo esta,
necessariamente, relacionado a empresa ou a negécios, pois ser empreendedor pode
significar: realizar, tentar, arriscar, resolver, experimentar, delinear, ensaiar, tentar
colocar em pratica algo laborioso, conforme Aurélio (2009), Fernandes (1999),
Houaiss (2003), Michaelis (2011) Larousse (1999).

O termo também ¢ utilizado para designar o criador de uma empresa,
notadamente no campo econdémico. Filion (1999) procura unir varias concepgcdoes em
torno do que seja o empreendedor e o0 situa como um visionario, "uma pessoa que

imagina, desenvolve e realiza visées" (p. 19).

Quadro 1 - Conceitos empreendedorismo e empreendedor

Autor Empreendedorismo e Empreendedor

MCCLELLAND, 1961, | O empreendedor se diferencia de outros agentes econémicos por sua
citado por AVENI, necessidade de realizagdo. Os empreendedores buscam objetivos
2014, p. 27-28. desafiantes, tém preocupagdo com qualidade e gostam de resolver

problemas.

FILION, 1991 citado O campo do empreendedorismo pode ser definido como aquele que estuda
por FILION, 2009, os empreendedores. Enquanto o empreendedor é uma pessoa que imagina,
p.19-21. desenvolve e realiza vises.

LEITE, 2002, p.1. Empreendedorismo é comportamento, segundo Drucker; é inovagéo, na

visdo schumpteriana, e revela, sobretudo, um sujeito com uma forte
necessidade de realizacao, lider, dindmico, flexivel diante das mudancas,
dotado da capacidade de assumir riscos calculados, de excelente
percepcao e com grande visdo para o aproveitamento das oportunidades,
conforme McClelland.

Ser empreendedor significa ter capacidade de iniciativa, imaginacao fértil
para conceber as ideias, flexibilidade para adapta-las, criatividade para
transforma-las em uma oportunidade de negécio, motivagao para pensar
conceitualmente, e a capacidade para ver, perceber a mudanga como uma
oportunidade, levando a sério a gestdo de seu negdcio.
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LIBERATO, 2007, p. Empreendedorismo [...] pressupde, acima de tudo, a realizagdo do individuo
1. por meio de atitudes de inquietacdo, ousadia e proatividade na sua relagdo
com o mundo. Define-se, também, como o tipo de comportamento que
favorece a interferéncia criativa e realizadora no meio, em busca de um
crescimento pessoal e coletivo, através do desenvolvimento da capacidade
intelectual para investigar e solucionar problemas, tomar decisées, ter
iniciativa e orientagdo inovadora, competéncias essas cada vez mais
exigidas na formagdo profissional e valorizadas no mundo do trabalho.
HISRICH et. al., E um processo de criar algo novo, com valor, dedicando o tempo e o esforgo
2009, p.29-30. necessarios, assumindo 0s riscos financeiros, psiquicos e sociais
correspondentes e recebendo as consequentes recompensas da satisfacdo
e da independéncia financeira e pessoal.

AVENI, 2014, p. 42. O empreendedor, hoje em dia, € uma pessoa com alguma caracteristica
pessoal de motivagdo, de conhecimentos e com experiéncias de trabalho
organizado ou experiéncias de tentativas de empreendimentos. Ele vive em
um ambiente empreendedor ou favoravel ao empreendedorismo e percebe
oportunidades de mercado conseguindo se organizar para desenvolver
praticamente uma oferta para um novo mercado ou novos clientes.
GOMES et.al, 2014, | Para o termo “empreendedorismo” os autores tém elaborado seus
p. 157-158. conceitos, relacionando-os com o resultado da acao do empreendedor ou
como sendo um processo continuo que tem como ator principal o proprio
empreendedor. Ja para “empreendedor’, os autores pesquisados
apresentam seus conceitos com caracteristicas pessoais de um individuo.
Assim, o termo esta geralmente associado ao comportamento desse
individuo.

SOUZA, 2014, p. 13. | Ser empreendedor € mais do que criar novos negdécios, novos produtos,
novas oportunidades, € um estilo de vida, uma deciséo de vida. Deciséo de
agir, de buscar a felicidade, a sua realizagao pessoal, seus sonhos de tomar
em suas maos as rédeas da sua vida e do seu destino e, ao tomar essa
atitude, tem como consequéncia o sucesso pessoal e profissional.

Fonte: (CONSONI, 2016, p. 71)

Os estudos realizados por Filion (1999), Leite (2002) e Hashimoto (2010)
identificaram que os pioneiros no campo do empreendedorismo foram os
economistas, com destaque para Cantillon (1755), Say (1803, 1815, 1816, 1839) e
Schumpeter (1928).

De acordo com Filion (1999), Cantillon era considerado individualista, sem
filiacao a correntes de pensamento, mas preocupado com as questées econdmicas e
com a necessidade de racionalizagdo como os europeus. Ja Say, segundo Filion
(1999) era economista, e foi reconhecido como o pai do empreendedorismo por dar
0s primeiros passos nesse campo de estudo. Para Say, empreendedores sao pessoas
gue correm riscos, porque investem seu proprio dinheiro. Compram matéria-prima por
certo pregco, com o objetivo de processa-la e revendé-la por um preco ainda nao
definido (SAY apud FILION, 1999).

Na ética de Cantillon (apud FILION, 1999), os empreendedores eram pessoas
que aproveitavam as oportunidades com a perspectiva de obterem lucros, assumindo

riscos intrinsecos. Say (apud FILION, 1999) fazia distincao entre empreendedores e
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capitalistas e entre os lucros de cada um. Nesta pratica, associou os empreendedores
a inovacdo e os considerava como 0s agentes da mudanca. Say também ja
relacionava as qualidades e motivacdes do empreendedor. Para ele, o empreendedor
“tem um conjunto de qualidades morais, capacidade de julgamento, continuidade e
perseveranga, conhecimento do mundo e dos negbcios, coordenacdo e
administracdo” (apud AVENI, 2014, p. 21).

Todavia, para Aveni (2014), foi no século XVIII que houve a necessidade de
definir o agente econdmico de maneira diferente, em virtude da forte mudanca no
paradigma econdmico, decorrente da Revolucao Industrial. Nesse momento, para ele,
“0 empreendedor, além das empresas comerciais, comega a vislumbrar oportunidades
de negdcio lucrativo também na producgéo industrial” (AVENI, 2014, p. 16).

Mais tarde, Schumpeter (1928), ja no século XX, foi quem lancou os moldes do
empreendedorismo tal como é mais conhecido atualmente, associando-o claramente
a inovagao e ao aproveitamento de oportunidades. Nesse contexto, Filion (1999),

citando Schumpeter (1929), afirma que:

a esséncia do empreendedorismo esta na percepgdo e no aproveitamento
das novas oportunidades no ambito dos negécios [...] sempre tem a ver com
criar uma forma de uso dos recursos nacionais, em que eles sejam
deslocados de seu emprego tradicional e sujeitos a novas combinagées. Esse
autor ainda comenta que depois de Schumpeter, outros estudiosos
continuaram trabalhando sobre empreendedorismo, porém, as vezes, nem
aparecem nos modelos classicos de desenvolvimento econdmico. E foi a
recusa dos economistas em aceitar modelos ndo quantificaveis que acabou
levando este universo do empreendedorismo a voltar-se para o0s
comportamentalistas ou behavioristas, em busca do conhecimento sobre
motivacdo e o comportamento do empreendedor (FILION, 1999, p. 7).

O primeiro comportamentalista a mostrar interesse pelos empreendedores foi
Weber (1930), quando identificou o sistema de valores como um elemento
fundamental para a explicacdo do comportamento empreendedor. Weber via os
empreendedores como inovadores, pessoas independentes, cujo papel de lideranca
nos negocios inferia uma fonte de autoridade formal (AVENI, 2014).

Todavia, o autor que realmente deu inicio as contribuicdes das ciéncias do
comportamento para o empreendedorismo foi David C. McClelland, na década de
1950, quando comecou a estudar a histéria em busca de explicacoes para a ascensao
e o declinio das civilizagbes. Sua principal contribuicdo teve origem ao despertar para
a presenca de herdis na literatura. Para ele, as geracdes seguintes tomariam esses

her6is como modelos e tenderiam a imita-los em seu comportamento. Ou seja, ele
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observou que o povo, treinado sob tal influéncia, desenvolvia grande necessidade de
realizacdo, fazendo-o associar essa necessidade aos empreendedores (CONSONI,
2016, p. 67).

A necessidade de realizacdo em si ou de motivacao para a realizacao, poder e
afiliacao foram os objetos de estudos de McClelland, sendo, ao primeiro, dada maior
énfase. Apesar de mais tarde serem criticados por se limitarem a certos setores de
atividade econémica e pela sua simplicidade, tais constatacées deram origem aos
estudos nessa area (FILION, 1999).

Foi, contudo, somente nos anos 1980 que o campo do empreendedorismo
ganhou essa caracteristica multidisciplinar tdo importante, que cresceu e se espalhou
por quase todas as ciéncias humanas e gerenciais, atraindo economistas,
comportamentalistas, engenheiros, especialistas em finangas, especialistas em
gerenciamento, especialistas na drea de marketing, sujeitos interessados no estudo
da criacao de novos empreendimentos etc., cada um trazendo sua contribuicdo para
esse campo de estudo (CONSONI, 2016).

Filion (1999), quase duas décadas depois, esclarecia que essa caracteristica
multidisciplinar explicava uma aparente confusdo que se costuma fazer sobre o tema,
pois refletia a I6gica e as culturas divergentes dessas disciplinas.

Ja Hisrich et.al. (2009, p. 30) afirmam que “cada definicdo & um pouco restritiva,
uma vez que existem empreendedores em todas as areas — educacao, medicina,
pesquisa, direito, arquitetura, engenharia, servico social, distribuicdo e governo.”
Hashimoto (2010, p. 8), por sua vez, reforca as falas de Filion (1999) e Hisrich et al
(2009), afirmando que “é mais facil compreender o conceito de empreendedorismo do
que encontrar uma forma de defini-lo em palavras”.

Diante do exposto, dada sua amplitude, nesta pesquisa sera utilizado, como
referéncia, o conceito de empreendedorismo compilado por Consoni (apud SOUZA,
2012), que afirma:

ser empreendedor é mais do que criar novos negocios, novos produtos,
novas oportunidades, € um estilo de vida, uma decisédo de vida. Decisdo de
agir, de buscar a felicidade, a sua realizagao pessoal, seus sonhos de tomar
em suas maos as rédeas da sua vida e do seu destino e, ao tomar essa
atitude, tem como consequéncia o sucesso pessoal e profissional (p. 13).
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Como mencionado, ndo se negam 0s outros conceitos, mas, para fins desta
pesquisa, se acredita que este seja o ideal, uma vez que amplia o conceito para além

do meio empresarial e comercial.

1.1.2 Formag&o empreendedora

A escola, e de forma complementar a empresa, apresentam um papel
fundamental na formacgao do individuo, possuindo uma proposta triplice para o estudo:
o aluno desenvolve habilidades e adquire conhecimentos sobre temas especificos;
desenvolve habilidades conceituais gerais e habilidades e atitudes pessoais que
também podem ser facilmente utilizadas em tudo o que se faz (NASSIF et al., 2011).

Abreu e Masetto (1990), afirmam que os adultos aprendem muito mais com
experiéncias da vida e com atividades centradas em problemas relevantes para suas
vidas. Assim, para que a aprendizagem aconteca, é necessario que o seu objeto tenha
significancia ao aprendiz. Logo, como resultado do aprendizado haveria a mudanca
de comportamento, focada em objetivos reais, prescindindo de feedback e baseada
no bom relacionamento interpessoal.

Oliveira Neto e Pinto (2010) contam que, de maneira geral, os meios de
formagao académica e profissional na area técnica tém como metodologia didatico-
pedagdgica posturas cujo enfoque prevé, para o aluno egresso de seus dominios, a
obtencédo de um emprego formal em empresas estatais ou privadas. Reforcam ainda
que, até a década de 1980 eram estes os pensamentos que orientavam as questdes
da educacéao tanto no Brasil, quanto em outros paises.

Pouca ou nenhuma énfase, ou estimulo, foi destinado para orientar os
estudantes a considerarem a opgdo de criar um negécio préprio. E natural que
tenhamos um forte condicionamento do nosso meio cultural para considerar, em
primeiro lugar, a ‘caca ao emprego’ sonhado (SANTOS, 1995).

Ja na visdo de Souza (2001), a formagdo do empreendedor passa pela
aquisicao de conhecimento e habilidades, experiéncias, capacidade criativa e
inovadora. Essa autora refere-se ao desenvolvimento do perfil empreendedor como
sendo a capacitacao da pessoa para criar, conduzir e implementar o processo criativo,
de elaborar novos planos de vida, de trabalho, de estudo, de negdcio, sendo com isso
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responsavel pelo seu préprio desenvolvimento, pelo de sua organizacdo e da
comunidade. Nessa perspectiva, surge a questao central de como realizar essa
capacitacao, ou seja, como desenvolver competéncias empreendedoras? Questao
essa que desafia a universidade, o setor produtivo e o préprio Estado a estabelecerem

novas formas de relacdes, e a desenvolverem, novas Metodologias de ensino.

1.1.3 Histérico da formacao empreendedora

O inicio do ensino de empreendedorismo teve origem nos Estados Unidos com
Myles Mace lecionando o primeiro curso de empreendedorismo em fevereiro de 1947,
na Escola de Administracdo de Harvard (KATZ, 2003). Importante destacar a
intencionalidade da criacdo desse curso, completamente diferente dos objetivos
atuais: qualificar ex-combatentes da Segunda Guerra Mundial para o mercado de
trabalho, principalmente no que diz respeito a geragao do auto emprego, visto que sua
economia estava em transicao devido ao colapso da industria de armas (VESPER e
GARTNER, 1997).

No entanto, a disseminacdo dos cursos de empreendedorismo ou oferta de
disciplinas nesse campo por parte dos programas de graduacao e pés-graduacao nos
Estados Unidos ocorreu vagarosamente. Nas décadas que se seguiram, o tema
empreendedorismo ndo entrou em moda, reflexo da baixa extensdo das atividades
empreendedoras do periodo. Durante as décadas de 1950 e 1960, o numero de
corporacdes per capita mostrou um constante declinio, com um aumento apenas de
grandes corporacgdes, seguido pelo decréscimo de faculdades e universidades que
incluiam o empreendedorismo em seus curriculos (VESPER e GARTNER, 1997;
SEXTON e BOWMAN, 1984).

Wyckham (1989 apud GUIMARAES, 2002) menciona os seguintes problemas:
na época havia uma grande dependéncia financeira das universidades em relagao as
grandes empresas, que financiavam pesquisas, doavam equipamentos e bolsas de
estudo etc.; e, por fim, afirma que o sistema de promocdo de docentes nas
universidades restringia a geracao de disciplinas voltadas para criacdo de empresas.

Apenas em 1970, as universidades e escolas de nego6cios comecaram a

aumentar seus cursos voltados para o ensino de empreendedorismo, totalizando 16
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universidades apresentando estes cursos em suas grades curriculares. Vesper e
Gartner (1997) enfatizam que € dificil pontuar exatamente as razdes desse
crescimento, mas que a razao mais provavel estava relacionada a freada na queda
do numero de corporagdes per capita, voltando a crescer a abertura de novos
negocios.

A expanséo definitiva do ensino de empreendedorismo foi na década de 1980
em virtude de criticas que comecaram a proliferar envolvendo lacunas na formacao
em gestdo, assim como a expansao de periédicos especializados sobre o tema.
Guimaraes (2002, p. 7) destaca, ainda, como um dos fatores preponderantes a
expansao do ensino de empreendedorismo nas disciplinas dos cursos de graduacao
e pos-graduacao norte-americana o Small Business Administration — SBA3.

Em 1994, cerca de 120 mil estudantes americanos estavam realizando cursos
de empreendedorismo ou gestao de pequenos negécios, em uma infraestrutura que
saltou para a casa de 2.200 cursos, oferecidos em pelo menos 1.600 faculdades, 100
centros especializados, além da criagdo de 44 jornais académicos em lingua inglesa
sobre o tema (KATZ, 2003).

O ensino de administracédo e o de empreendedorismo no Brasil data de periodo
bem mais recente se comparado aos norte-americanos e europeus, devido a sua
tardia industrializacdo que somente a partir de 1950 apresentou um crescimento mais
exponencial.

Nesse contexto, vem a ser importante destacar que o0 ensino de
empreendedorismo estava inserido no campo da administracdo como uma subarea e,
recentemente, esta sendo estudado como campo especifico de conhecimento, porém
com seus conceitos e metodologias ainda em fase de consolidagédo e formacéo, sem
haver um consenso dentre os autores (HENRY, HILL e LEITH, 2005).

Isso  ocorre, principalmente, pelos diferentes significados de
empreendedorismo empregados, por uma variedade de diferentes cursos de
empreendedorismo e por diferentes formas com que o rétulo empreendedorismo é

usado pelas universidades na promocdo de diferentes agendas. Desse modo,

3[...] instituigdo cuja missao e apoiar e estimular o desenvolvimento das pequenas empresas, por meio
do programa Small Business Institute Program — SBI. Iniciado em 1972, no Texas Tech University, o
programa oferecia suporte financeiro as universidades interessadas em organizar cursos nos quais, em
uma das atividades obrigatérias, os alunos atuariam, sob a supervisdo de professores, como
consultores de pequenas empresas.
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encontrar um razoavel caminho para padronizar programas e cursos de
empreendedorismo é um verdadeiro desafio (VESPER e GARTNER, 1997).

A introducédo de cursos voltados para o empreendedorismo justificou-se pela
crescente conscientizacdo e tomada de posicao por parte das universidades, no
sentido de proporcionar aos seus discentes competéncias que lhes deem condicdes
de conseguir um emprego, assim como de sobreviver nesta sociedade altamente
competitiva.

Dessa forma, na década de 1980, com a crise dos empregos e a busca das
corporacdes por empregados que detivessem o perfil empreendedor, houve o inicio
da insercdo dos cursos de empreendedorismo, ao passo que 0s pesquisadores
percebiam que era necessario formar um profissional capaz de atuar na sua area, mas
gue ao mesmo tempo tivesse conhecimentos para criar seu préprio negocio. Era
preciso transformar o conhecimento que esta na universidade em produto ou servico.
Mas para isso e preciso desenvolver nos alunos suas capacidades empreendedoras
para que possam vir a desenvolver as boas ideias (SOUZA et al., 2005).

Segundo Souza et al. (2005), a criacdo de uma metodologia para o
desenvolvimento dessa competéncia envolve bem mais que a aquisicao de
conhecimentos, mas o aprender a aprender, a ser, a fazer e, principalmente, a
conviver.

Fazem parte ainda dos principios da formacdo empreendedora: aprender a
compreender o mundo, analisando e definindo as diferentes facetas do seu contexto
individual e institucional; comunicacdo e colaboragdo em contexto competitivo;
raciocinio criativo e resolugdo de problemas encarando a vida em uma perspectiva
criativa; dominio pessoal, processo no qual é desenvolvido o autoconhecimento e o
auto desenvolvimento; pensamento sistémico, possibilitando clareza na percepcao do
todo e das relagdes entre as partes; lideranca, tratada muito mais como uma
caracteristica adquirida, envolvendo duas dire¢des, a vontade e a determinacao e o
conhecimento acumulado em um dado setor, incluindo a aquisicdo de uma série de
competéncias distintas (SOUZA, 2001).
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1.2 Competéncia empreendedora e a educacao

Segundo Mamede e Moreira (2005, p. 4), “a competéncia empreendedora pode
ser tratada tanto como competéncia do individuo, quanto relacionada a pratica
administrativa, devido as diferentes tarefas que desempenham”. Para eles, as acdes
empreendedoras estdo associadas as competéncias por representarem o senso de
identificacdo de oportunidades, a capacidade de relacionamento em rede, as
habilidades conceituais, a capacidade de gestdo, a facilidade de leitura, o
posicionamento em cenarios conjunturais € o comprometimento com interesses
individuais e da organizacao.

Essa juncao de competéncias com acdes empreendedoras levou a criagao do
conceito de competéncia empreendedora definido por Snell e Lau (1994), o qual
consiste em corpo de conhecimento, area ou habilidade, qualidades pessoais ou
caracteristicas, atitudes ou visées, motivacoes ou direcionamentos que, de diferentes
formas, podem contribuir para o pensamento ou acao efetiva do negocio. Para esses
autores, a arte de criar e gerenciar um pequeno negdcio é relacionada ao plano de
vida do empreendedor, aos valores e a sua caracteristica pessoal e isso é refletido na
amplitude desta definigéo.

Antonello (2005) definiu competéncia empreendedora como um conjunto de
conhecimentos, habilidades e atitudes que viabilizam a um individuo imprimir sua
visdo, estratégias e acdes na criacdo de valor (tangiveis ou intangiveis) para a
sociedade. Assim, o conceito de competéncia empreendedora esta mais proximo dos
conceitos de competéncias individuais, muito embora a primeira ja tenha, na literatura,
um corpo tedrico préprio.

Optou-se por considerar, neste estudo, competéncia empreendedora como um
corpo de conhecimento, area ou habilidade, qualidades pessoais ou caracteristicas,
atitudes ou visdes, motivacdes ou direcionamentos que, de diferentes formas, podem
contribuir para o pensamento ou acao efetiva do negécio (SNELL e LAU, 1994) e que
permite a um individuo imprimir acdes, estratégias e sua visdo na criagcdo de valor
tangivel e intangivel para a sociedade (ANTONELLO, 2005).

Dentro do tema de competéncia empreendedora, alguns autores tém se
preocupado em criar tipologias ou modelos que possibilitem a identificagao, por parte
dos pesquisadores, de conhecimentos, habilidades, atitudes, enfim, de competéncias
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necessarias ao desenvolvimento de suas atividades. Entre eles, dois trabalhos foram
identificados na literatura: o de Cooley (1990) e o de Man e Lau (2000).

A classificacao de Cooley (1990), voltada para os empreendedores, foi revista
e adaptada do modelo de competéncias de McClelland e contém uma lista com 10
competéncias empreendedoras, a saber: busca de oportunidade e iniciativa;
persisténcia; comprometimento; exigéncia de qualidade e eficiéncia; assuncao de
riscos calculados; estabelecimento de metas; busca de informacdes; planejamento e
monitoramento sistematicos; persuasdo e rede de contatos; independéncia e
autoconfianga.

Morales (2004) utilizou essa tipologia para fazer um estudo sobre
competéncias, buscando medir o grau de relagdo entre as competéncias
empreendedoras e o0s tipos psicoldgicos junguianos. A pesquisa foi feita no estado de
Santa Catarina com 82 empreendedores. As caracteristicas comportamentais
empreendedoras predominantes foram: a) busca de informacgdes; b) persuasao e
redes de contato; e c) persisténcia. Por fim, observou-se baixa correlacao entre as
caracteristicas empreendedoras e os tracos psicologicos.

Para Man e Lau (2000), a competitividade na micro e pequena empresa (MPE)
€ fortemente influenciada pelas competéncias do empreendedor. Partindo deste
pressuposto, esses autores realizaram diversos estudos empiricos entre 1993 e 1999
que resultaram em uma categorizacdo de competéncias em seis areas distintas
descritas a seguir.

Competéncias de oportunidade: estao relacionadas a identificacao, avaliagéo e
busca de oportunidades de negdcios. De acordo com Paiva Jr., Ledo e Mello (2003,
p. 2), “um empreendedor deve estar apto a identificar os cenarios favoraveis aos
objetivos organizacionais e atuar sobre as potenciais chances de negécios por meio
da sua avaliacdo de modo a transforma-las em situagcdes positivas”. Essa capacidade
de visualizar o ambiente que antecede e ampara o processo de decisdo € fundamental
para os empreendedores, que, segundo Filion (1999), tém visdes cuja elaboracao
demanda tempo, comprometimento e imaginagao sobre o objetivo a ser perseguido e
0s caminhos necessarios para realiza-lo.

Competéncias de relacionamento: referem-se aos relacionamentos pessoais
do empreendedor (GRANOVETTER, 1985) que podem influenciar na definicado do
caminho a ser seguido em um determinado negécio, os quais estao classificados em
trés niveis por Filion (1991): primarios (abrangem os contatos familiares e as pessoas
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mais préximas); secundarios (amizades e grupos sociais: clubes, religido, politica,
trabalho) e terciarios (contatos com um campo de interesse; ocorrem através de
viagens, cursos, exposicoes, feiras e congressos).

Competéncias conceituais: dizem respeito as capacidades de avaliar situacoes
de risco que surgem em decorréncia de suas acées em qualquer ambiente, ou seja, 0
empreendedor tende a correr riscos calculados (DORNELAS, 2007) e também a
capacidade de perceber situacdes por angulos diferentes e de forma positiva. Assim,
a inovacao permite a diferenciacéo e integra a dimensao conceitual da competéncia
empreendedora.

Competéncias administrativas: envolvem a eficiente alocagdo de talentos
humanos, recursos fisicos, financeiros e tecnolédgicos. Para tanto é preciso que o
empreendedor tenha a capacidade de planejar, organizar, comandar, motivar, delegar
e controlar, enfim, de administrar o empreendimento e seus funcionérios (MAN e LAU,
2000).

Competéncias estratégicas: vinculam-se a escolha e implementacdo das
estratégias do empreendimento, nas quais os empreendedores visualizam panoramas
de longo prazo e objetivos de médio e curto prazos alcangaveis e realistas, além de
elaborar estimativas de viabilidade financeira e de mecanismos de controle dos seus
resultados (MAN e LAU, 2000).

Competéncias de comprometimento: demandam a habilidade de manter a
dedicacao do dirigente ao negécio, principalmente em situacbes adversas, além de
demonstrar a dedicacdo do empreendedor e do seu trabalho arduo, participando de
tudo o que acontece na organizacao, mesmo que em detrimento de sua vida pessoal.

Esta competéncia esta relacionada com a capacidade que o empreendedor tem
de recomecar a atividade empresarial, mesmo apds situacdes de insucesso, ou,
entao, com a disposicao de ndo abandonar o negécio, mesmo quando ocorrem crises
setoriais ou na economia (MAN e LAU, 2000).

Varias pesquisas foram realizadas utilizando especificamente a tipologia de
competéncias empreendedoras de Man e Lau (2000), como por exemplo:
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Quadro 2 — Pesquisas realizadas utilizando a tipologia de competéncias
empreendedoras

Paiva Jr., Ledo e Mello (2003) Pesquisaram dirigentes de empresas brasileiras
de médio e grande porte que atuam em servigos
da nova economia, sediadas no eixo Rio-Sao
Paulo

Mamede e Moreira (2005) Entrevistaram dois empreendedores do ramo
hoteleiro de Fortaleza, sendo um cearense e
outro portugués

Fonseca, Mello, Paiva Jr. et al. (2006) Pesquisaram o empreendedor Miguel Abuhab,
fundador de uma das maiores empresas de
Tecnologia da Informacgdo do Brasil, DATASUL,
considerado duas vezes o melhor empreendedor
do ano e amplamente reconhecido como um
empreendedor de sucesso

Paiva Jr., Guerra, Oliveira, et al. (2006) Entrevistaram dirigentes de duas empresas
graduadas pelo sistema de incubagéo que atuam
na Regido Metropolitana do Recife

Honma (2007) Analisou as competéncias empreendedoras dos
proprietarios de seis hotéis de pequeno e médio
porte em Curitiba/PR

Dias, Nardelli e Vilas Boas (2008) Identificaram as competéncias empreendedoras
relacionadas aos cinco dirigentes
empreendedores ganhadores do prémio TOP
Empresarial 2006, promovido pelo SEBRAE/RJ

Fonte: autora, a partir de Man e Lau (2000).

Estes estudos parecem evidenciar que as competéncias empreendedoras
abrangem predominantemente os fatores oportunidade e gestao. Tal énfase parece
convergir para os principais temas de pesquisa em empreendedorismo, que tém
atraido a atencao dos pesquisadores nas ultimas décadas em face das caracteristicas
particulares dos empreendedores e das suas dificuldades na criacdo e
desenvolvimento de novas empresas. Assim, constatou-se que o desenvolvimento
das competéncias, embora diferenciadas nos diversos setores, esta associado a um
processo de aprendizagem (BITENCOURT, 2005; FEUERSCHUTTE e GODOI, 2007;
BARINI FILHO, 2008).

Competéncias e aprendizagem sao, portanto, abordagens complementares,
pois, para que haja desenvolvimento da aprendizagem, € preciso repensar as
competéncias das pessoas, ao mesmo tempo em que o desenvolvimento das
competéncias € baseado num processo continuo de aprendizagem, criando um
circulo vicioso (BITENCOURT, 2005). Afinal, ndo ha desenvolvimento sem
aprendizagem, constituindo-se esta um processo necessario para a aquisicao de

competéncias. Portanto, a mesma énfase encontrada no potencial explicativo dos
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estudos que conectam as categorias de aprendizagem e competéncias na literatura
de nivel individual e organizacional tem sido dada na literatura de empreendedorismo,

ainda que de forma incipiente.

1.3 A competéncia no contexto educacional

Para Perrenoud (1999), multiplos sdo os significados da palavra competéncia.
Dentre eles, o autor destaca a capacidade de agir eficazmente em um determinado
tipo de situacao, apoiando-se em conhecimentos, mas sem limitar-se a eles. O autor
afirma que a construgcdo de competéncias é inseparavel da formacao de esquemas
de mobilizagdo dos conhecimentos com discernimento, em tempo real, ao servigo de
uma acao eficaz.

De acordo com Assmann e Sung (2000), os termos competéncia e habilidade,
que passaram a fazer parte de uma nova linguagem pedagdgica adotada pelo MEC,
estdo em consonancia com as reformas educacionais mundo afora. Segundo os
autores, essas reformas consideram o desenvolvimento de competéncias basicas
para o aprendiz, cujo patamar minimo seria aprender a aprender e aprender para toda
vida, ou seja, continuar criativo e “aprendente”.

Os autores apontam que essa perspectiva se opde ao sentido de educacao
como transmisséo de conhecimentos e que os documentos da UNESCO, que versam
sobre a educacgao para o século 21 e instauram essa nova linguagem (competéncias
e habilidades), sdo acusados de representar o pensamento neoliberal.

Na visdo de Assmann e Sung (2000), tais documentos ndao sado fechados
ideologicamente. Ao contrario, abrem horizontes para o papel da educacédo na luta
contra a exclusdo e para a participacdo democratica. Na visdo dos autores, o
desenvolvimento econémico perde sentido sem o desenvolvimento social. Por essa
razdo, esses documentos prometem uma visdo de mundo democratico e nao
neoliberal, como defende a maioria dos criticos do ensino por competéncias.

Assim, para esses autores, o termo competéncia passou a ocupar um lugar
importante no cenario educacional. Eles citam Demo (1997) ao dizer que, talvez o
resultado mais consistente das teorias de aprendizagem seja a descoberta de que

aprender € uma das marcas da competéncia humana. Termo utilizado por Assmann
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e Sung (2000) para se referir a condicao ou competéncia de continuar aprendendo no
que se refere aos relacionamentos interpessoais e a convivéncia humana.

Na perspectiva da educacao profissional, Ramos (2006) abordou o conceito de
competéncia, relacionando-o a outro que considera mais abrangente: o de
qualificacao profissional. Citando Schwartz (1995), a autora define qualificacdo
profissional como uma relagéo social cujo conteudo sécio histérico se expressa nas
dimensdes conceitual, social e experimental. De acordo com ela, a primeira dimensao
define a qualificagdo como o registro de conceitos teéricos formalizados. A segunda
coloca a qualificacdo no ambito das relagdes sociais que se estabelecem entre os
conteudos das atividades e o reconhecimento social. A terceira dimensado, a
experimental, esta relacionada ao conteudo real do trabalho, ao conjunto dos saberes
que sao postos em acao na realizacao do trabalho. Estaria, portanto, relacionada as
habilidades, "que tém natureza mais instrumental e correspondem ao "saber fazer”.

A nocéao de competéncia apresentada nas diretrizes da educacgéao profissional,
na opiniao de Ramos (2006), provoca um movimento simultdneo de reafirmagao e
negacao do conceito de qualificacdo. Para ela, a nocao de competéncia faz com que
a dimensao experimental da qualificacdo se sobressaia em relacdo as outras
dimensdes.

Em suas palavras,

[...] desenvolver as competéncias dos trabalhadores sob essa ética
exige pelo menos: a) compreender as experiéncias de vida, sabendo
que, na sociedade capitalista, o trabalho toma a forma de mercadoria
ao mesmo tempo que produz riqueza; b) integrar a experiéncia de vida
com a experiéncia escolar; ¢) promover a observacao do real; d) partir
do senso comum dos trabalhadores e de suas experiéncias mais
imediatas para a superagdo do senso comum pela concepcao de
mundo unitaria € a compreensdao de que as experiéncias sao
historicamente determinadas pela condicdo de classe. As
competéncias que se desenvolvem na escola unitaria, sintese de uma
escola ativa e criadora, ndo sdo mecanismos de adaptagao a realidade
dada, mas sdo construcdes intelectuais elevadas que possibilitam a
classe trabalhadora ser classe dirigente (p. 298).

Pode-se, assim, compreender que, para a autora, o conceito de competéncia
pode levar ao entendimento da qualificagao profissional como uma acao que privilegie
apenas o "saber fazer", minimizando a importancia do desenvolvimento profissional

mais amplo que dé conta das trés dimensdes apontadas. Ramos (2006) afirmou que
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a educacao deve possibilitar a compreensao da realidade com o fim de domina-la e

transforma-la, ao invés de ser pacificada por ela.

1.3.1 Conceito de Competéncias na visdo de outros paises e do Brasil

Estudos tém sido realizados em diversos paises, destacando-se a
conceituacao do tema pelas escolas americanas, francesas, assim como uma visao
brasileira de sua aplicacao na realidade de nossas organizacdes. Autores americanos
abordam o conceito de competéncias desde 1973, ja considerando a sua contribuicao
efetivamente pratica na obtencao de resultados, conforme apresentado nos quadros
1,2e 3.

Quadro 3 - Conceitos de competéncias na visao americana

Autor Ano | Conceito de Competéncias

Boyatzis 1982 | “E um conjunto de caracteristicas pessoais que definem uma performance
superior”

McClelland 1987 | “sdo habilidades medidas que sdo traduzidas em um resultado social
pratico”

Spencer and | 1993 | “E uma caracteristica profunda de um individuo, que prediz quem fez algo

Spencer bem ou mal, quando medida em um critério especifico ou padrdo”

Mirabile 1997 | “E um conjunto de conhecimentos, habilidades, aptiddo ou caracteristica
associada com alta performance no trabalho”

Mclagan 1997 | “caracteristicas e atributos das pessoas que executam tarefas e outros
ligados a tarefa em si que s@o observados mediante comportamentos
refletidos em acdes”

Green 1999 | “competéncia € uma descrigao escrita de habitos de trabalhos mensuraveis
e habilidades pessoais utilizadas para alcancar um objetivo de trabalho”

Fonte: (NASSIF et. al, 2011)
Na visado francesa, o conceito de competéncias vem evoluindo considerando
principalmente a aplicabilidade pratica do conceito, assim como a influéncia da

socializacdo no seu desenvolvimento.

Quadro 4 — Conceito de Competéncias na Visao Francesa

Autor Ano | Conceito de Competéncias
Le boterf 1994 | “Trés eixos: pessoa (biografia e socializagdo), formacdo educacional e
experiéncia profissional”
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Durand 1998 | “Sao os conhecimentos, habilidades e atitudes representam recursos ou
dimensdes interdependentes da competéncia”

Zarifian 2001 | “Traz para a definicdo de competéncia um contexto pratico. ... ndo sao
apenas o0s recursos inatos ou adquiridos, mas aqueles que sabemos como
colocar em acao”

2003 | “E tomar iniciativa e assumir responsabilidades frente a situacdes
profissionais complexas (aliado), utilizando-se de inteligéncia pratica”
‘0 que se sobressai dos recursos adquiridos por um individuo. E
competéncia é a utilizacdo desses recursos na pratica”

Kets De Vries | 1995 | “Concebida como caracteristica que engloba diferentes tragos de

Man and Lau | 2000 | personalidade, habilidades e conhecimento, influenciados pela experiéncia,

“capacitagdo, educacgdo, histéria familiar e aspectos demogréficos
peculiares a pessoa”

Fonte: (NASSIF et. al, 2011)

Para os autores brasileiros, o conceito de competéncias se complementa com

as demais visdes, a medida que consideram os inputs, isto é, representam as

caracteristicas que um individuo possui, considerando os seus conhecimentos,

habilidades e atitudes que proporcionam um melhor resultado, os outputs, que é a

capacidade de aplicar e mobilizar seus conhecimentos em um determinado contexto,

possibilitando melhor desempenho, visdo de longo prazo e uma atuacao integradora

e arrojada para superar os inumeros desafios, como se pode observar na sintese

apresentada no quadro a seguir:

Quadro 5 — Conceito de competéncias

Autor Ano | Conceito de Competéncias

Ruas 2001 | “A questao das competéncias se coloca em um espaco de interagao entre
pessoas; e a demanda da organizacdo em seus processos de trabalho e
mercado”

Resende 2000 | “E atransformacao de conhecimentos, aptides, habilidades, interesses em
resultados praticos”

Fleury e | 2001 | “é um saber agir responsavel e reconhecido que agreguem valor econdmico

Fleury a organizacao e valor social ao individuo”

Rabaglio 2004 | “Conhecimentos, habilidades, atitudes e comportamentos que permitem ao
individuo desempenhar com eficacia tarefas, em qualquer situagao”

Dutra 2004 | “Caracteristicas do individuo, com o conceito de entrega (agregacéo de

valor)”

Fonte: (NASSIF et. al, 2011)

Apés a analise das abordagens acima mencionadas, Bittencourt (2002) destaca

gue o conceito relaciona seis aspectos:
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Quadro 6 — Conceito de competéncias, a partir de Bittencourt (2002)

Formacao Desenvolvimento de conceitos, habilidades e
atitudes

Acgéo Praticas de trabalho, capacidade de mobilizar
recursos, fato esse que a difere do conceito de
potencial

Resultados O objetivo do desenvolvimento da competéncia
estd relacionado a busca de melhores
desempenhos

Perspectiva Dinamica A definicdo de competéncias deve ser
constantemente questionada
Autodesenvolvimento A responsabilidade maior desse processo deve
ser atribuida ao préprio individuo

Interagdo O desenvolvimento de competéncia ocorre a
partir do relacionamento com outras pessoas.

Fonte: autora (2016).

Na visdo dos autores americanos pesquisados, conforme exposto no quadro
trés, as competéncias sao inputs das pessoas, isto é, representam as caracteristicas
que um individuo possui, considerando os seus conhecimentos, habilidades e atitudes
que proporcionam um melhor resultado. Ja para os autores franceses, as
competéncias podem ser consideradas outputs de um individuo, em aplicar e
mobilizar seus conhecimentos em um determinado contexto.

Ja os pesquisadores brasileiros, conforme apresentado no quadro cinco,
consideram a integracao desses dois conceitos. Para eles, as competéncias sao
conhecimentos, habilidades e atitudes que agregam valor econémico para a
organizacao e valor social ao individuo. Portanto, elas emanam em um espaco de
interacdo entre as pessoas € seus saberes e capacidades e demandas das
organizacdes no campo dos processos de trabalho essenciais e relacionais (NASSIF
et. al. 2011, p. 4).

Quanto aos tipos de competéncias, Ruas (2001) afirma que as competéncias
estdo relacionadas a duas dimensdes estratégicas: uma dimensao individual e uma
dimenséao corporativa.

No ambito individual, as competéncias para Zarifian (2001), Parry (1996) e
Ruas (2001), extrapolam o conceito de qualificacao, pois se refere a capacidade da
pessoa de assumir iniciativas, ir além das atividades prescritas, ser capaz de
compreender e dominar novas situacées de trabalho, ser responsavel e ser
reconhecida por isso, ndo limitando-se apenas as tarefas ou ao conhecimento do

mesmo.
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Desta, destacam-se as competéncias gerenciais, que, de acordo com Tushman
and Nadler (1997), correspondem as habilidades para resolucdo de problemas,
identificacdo de oportunidades e ameacgas, capacidade para lidar com a incerteza e
implementagéo conjunta de decisdes.

No ambito corporativo, as competéncias fazem parte da personalidade de cada
organizacdo, que as diferenciam das demais e geram vantagem competitiva
(DRUCKER, 1999).

Segundo Ruas (2001), as competéncias organizacionais sao coletivas, que
aparecem sob a forma de processos de producgéo e/ou atendimento, nos quais estao
incorporados conhecimentos tacitos e explicitos, sistemas e procedimentos de
trabalho, entre outros elementos menos visiveis como principios, valores e culturas
dominantes na organizagao.

Zarifian (2001) sugere que o modelo de competéncia envolve trés dimensdes
centrais, frente ao novo paradigma das organizagcdes contemporaneas: competéncias
participativas: relacionadas a capacidade dos empregados entenderem uma
organizacao como um todo e de saber como ela funciona; competéncias transversais:
relacionadas ao entendimento do processo integral da producdo ou do servigo,
incluindo também a cooperacdo em equipes e em redes de diferentes setores; e
competéncias sociais: relacionadas a integrar os aspectos de autonomia,
responsabilidade e comunicacgao social, necessarias para o futuro. Esse autor propde
como definicdo que competéncia € a habilidade em mobilizar as capacidades néo
apenas para a execucao de uma atividade, mas também da abrangéncia da visdo e
da interagdo dos mais diversos aspectos envolvidos no negécio. Para o autor essas
competéncias serdo reveladas na capacidade de tomada de decisao.

Além da tipologia das competéncias baseadas no ambito individual e
organizacional, Resende (2000) destaca outros tipos a partir do segmento de atuacéo,
quais sejam: as técnicas, intelectuais, cognitivas, relacionais, sociais e politicas,
didatico-pedagdgica, metodoldgica, lideranca e organizacionais. Frente a relevancia
do entendimento e efetiva contribuicdo das competéncias empreendedoras para o
desenvolvimento dos negécios, os estudos e pesquisas desse tema tém sido
crescentes nesta década.

Considerando a diversidade de conceitos existentes sobre competéncias, para
fins desse estudo, sera utilizado o seguinte conceito “as competéncias sao
conhecimentos, habilidades e atitudes que agregam valor econémico para a
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organizacao e valor social ao individuo. Portanto, elas emanam em um espaco de
interacdo entre as pessoas e seus saberes e capacidades e demandas das
organizacdes no campo dos processos de trabalho essenciais e relacionais” (NASSIF
et. al. 2011, p. 4).
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CAPITULO 2 - O ENSINO DE EMPREENDEDORISMO NO IFSC E O CURRICULO
POR COMPETENCIAS

O MEC instituiu por intermédio do CNE, as Diretrizes Curriculares Nacionais
Gerais para a organizacao e o funcionamento dos cursos superiores de tecnologia.
Com efeito norteador este documento menciona em seu art. 12 “A educacdo
profissional de nivel tecnolégico, integrada as diferentes formas de educacao, ao
trabalho, a ciéncia e a tecnologia, objetiva garantir aos cidadaos o direito a aquisicao
de competéncias profissionais que os tornem aptos para a insercao em setores
profissionais nos quais haja utilizacao de tecnologias”.

A palavra “competéncias” esta bastante presente neste documento, ao passo
que a palavra empreendedorismo aparece, por ordem de importancia, no topo do
documento. Para efeitos de entendimento e compilacdo, serdo relacionadas as

respectivas ocorréncias, a seguir:

Art. 2° Os cursos de educacado profissional de nivel tecnolégico serdo
designados como cursos superiores de tecnologia e deveréo:

| - incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora* e da
compreensdo do processo tecnoldgico, em suas causas e efeitos;

Il - desenvolver competéncias profissionais tecnoldgicas, gerais e
especificas, para a gestao de processos e a produgéo de bens e servicos;

§ 12 O historico escolar que acompanha o diploma de graduagéo devera
incluir as competéncias profissionais definidas no perfil profissional de
concluséo do respectivo curso.

§ 2° O histérico escolar que acompanha o Certificado de Qualificagdo
Profissional de Nivel Tecnologico devera incluir as competéncias
profissionais definidas no perfil de conclusao do respectivo maédulo.

Art. 6° A organizagdo curricular dos cursos superiores de tecnologia devera
contemplar o desenvolvimento de competéncias profissionais e sera
formulada em consonéncia com o perfil profissional de conclusao do curso, o
qual define a identidade do mesmo e caracteriza o compromisso ético da
instituicdo com os seus alunos e a sociedade.

§ 1° A organizagao curricular compreendera as competéncias profissionais
tecnologicas, gerais e especificas, incluindo os fundamentos cientificos e
humanisticos necessarios ao desempenho profissional do graduado em
tecnologia.

§ 2° Quando o perfil profissional de conclusdo e a organizagao curricular
incluirem competéncias profissionais de distintas areas, o curso devera ser
classificado na area profissional predominante.

Art. 82 Os planos ou projetos pedagdgicos dos cursos superiores de
tecnologia a serem submetidos a devida aprovagao dos 6rgaos competentes,
nos termos da legislagdo em vigor, devem conter, pelo menos, 0s seguintes
itens: (...)IV - organizagao curricular estruturada para o desenvolvimento das
competéncias profissionais, com a indicagao da carga horaria adotada e dos

4 Grifo da autora.
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planos de realizacao do estagio profissional supervisionado e de trabalho de
conclusao de curso, se requeridos; VI - critérios de aproveitamento e
procedimentos de avaliacdo de competéncias profissionais anteriormente
desenvolvidas;

Art. 92 E facultado ao aluno o aproveitamento de competéncias profissionais
anteriormente desenvolvidas, para fins de prosseguimento de estudos em
cursos superiores de tecnologia.

§ 12 As competéncias profissionais adquiridas em cursos regulares serdo
reconhecidas mediante analise detalhada dos programas desenvolvidos, a
luz do perfil profissional de conclusdo do curso. § 2° As competéncias
profissionais adquiridas no trabalho serdo reconhecidas através da avaliagéo
individual do aluno.

Embora ndo apresente clara e referenciada em seus regulamentos, o IFSC
explicita no teor dos documentos, a adocdo das competéncias na concepcao do

curriculo.

2.1 Competéncias no ambito do IFSC

O termo competéncia passou a fazer parte das discussoes internas do IFSC a
partir de 1997, na época denominada ETFSC, com a reforma da educacao
profissional, trazendo a necessidade de (re)elaboracao dos curriculos dos cursos sob
essa 6tica (AMORIM, 2011).

Desde entdo, vé-se, dentro da instituicdo, opinides favoraveis e contrarias a
essa perspectiva de elaboracado de curriculos (AMORIM, 2011). A seguir, seguem
algumas consideracdes sobre o termo competéncia relacionando-o a educacdo como

um todo e a educacao profissional.

2.1.1 O Plano de Desenvolvimento Institucional do IFSC- PDI

O Plano de Desenvolvimento Institucional, é o instrumento norteador das acoes
institucionais, destacado por Bertoldi (2006) como um documento institucional de
carater estratégico e que permite construir um retrato quantitativo e qualitativo da
instituicdo. Neste caso, o PDI promove a consolidagdo de uma estrutura
organizacional, contendo o “histérico da IES, sua implantacao e evolucao, descricao
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atual com dados quantitativos e qualitativos, estrutura organizacional e de gestao,
objetivos e metas que pretende realizar no ensino, na pesquisa € na extensao”
(BERTOLDI, 20086, p. 35).

No capitulo que trata da concepcéao do curriculo, o Plano de Desenvolvimento
Institucional do IFSC, aborda as competéncias de forma a justificar a escolha
metodoldgica de concepg¢ao do curriculo, “em consonancia com os objetivos de
inclusdo e emancipacao nos fundamentos educativos do IFSC, buscamos aprimorar
como proposta um curriculo interdisciplinar, que atende ao desenvolvimento das
competéncias tracadas a partir de situacées concretas das diferentes areas
profissionais, visando a promover a socializacao dos saberes, superar a fragmentacao
entre as diferentes areas do conhecimento e perceber o aluno como uma totalidade”
(PDI, 2014).

O documento traz também, a relacdo das diretrizes curriculares nacionais
“referenciado na aprendizagem, o ensino organiza-se conforme as Diretrizes
Curriculares Nacionais, especialmente para a educacao profissional e tecnoldgica,
construindo competéncias associadas aos perfis profissionais de formacao de nossos
cursos. No entanto, essas competéncias ndo podem se desvincular do carater
educativo desse processo, estimulando a pratica, a pesquisa e a extensdo como
estratégias de acao” (PDI, 2014).

Outro aspecto importante e que merece destaque é no que se refere a definicao
e importancia do ensino cujo texto reforca que “o ensino precisa considerar a
aprendizagem, garantindo, além da atividade didatica, a atividade pedagdgica. Em
outras palavras, ndo basta que haja ensino de qualidade, mas sim que efetivamente
aconteca uma aprendizagem contextualizada, que garanta a construcao de saberes e
o aprimoramento humano do educando” (PDI, 2014).

Mais uma vez aparecem as competéncias na indissociabilidade do ensino,
pesquisa e extensao. “(...) deve ser pensado em sintonia com a realidade do mundo
atual, permitindo a formacéao continuada do trabalhador ao longo de sua vida, sem
desconsiderar as competéncias e habilidades desenvolvidas na sua vivéncia diaria”
(PDI, 2014).

No capitulo que trata dos referenciais para elaboracdo dos projetos
pedagdgicos dos cursos o documento orienta que “os PPCs devem ser elaborados e
implementados para a busca do desenvolvimento de competéncias -
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conhecimentos, habilidades e atitudes — dos sujeitos®, de forma coerente com as
diretrizes da educacao profissional e tecnolégica, as diretrizes nacionais e demais

documentos oficiais” (PDI, 2014).

2.1.2 Regulamento Didatico-Pedagdgico do IFSC

O Regulamento Didatico-Pedagégico (RDP) é o documento unico de gestao do
processo educacional que estabelece as normas referentes aos processos didaticos
e pedagdgicos desenvolvidos por todos os campus do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina (IFSC), suas modalidades e diversas ofertas.

A palavra competéncias aparece 20 vezes no documento como um todo. Em
funcdo de que o Instituto Federal trabalha em diversos niveis e modalidades de
ensino, nem todas as ocorréncias da palavra se referem aos Cursos Superiores de
Tecnologia.

No que tange a abordagem das competéncias no referido documento, ha de se
considerar que ndo apresenta claramente qual a abordagem teérica o ensino por
competéncias do IFSC se refere.

Merece destaque o Art. 16, paragrafo 5° e o Art. 114:

Art. 16. O plano de ensino é o instrumento de planejamento das atividades
para o periodo letivo e conterda: os objetivos ou competéncias, as
metodologias e os instrumentos de verificagcdo do aprendizado e a descrigao
das préaticas, quando houver, incluird também a bibliografia basica e
complementar do componente curricular conforme PPC.

§ 5° A avaliagdo serd realizada, em cada componente -curricular,
considerando os objetivos ou competéncias propostos no plano de ensino.
Art. 114. Os cursos de graduagao serdo organizados de acordo com as
Diretrizes Curriculares Nacionais estabelecidas pelo CNE, com periodicidade
semestral, em regime de matricula por componente curricular. §1°. Poderao

ser organizados por médulos didaticos, compreendidos como um conjunto de
competéncias a serem desenvolvidas em um periodo letivo.

O documento norteia de modo detalhado a elaboracdo do plano de ensino,
informando da necessidade de constar os objetivos ou competéncias.

Por ultimo, o RDP traz ainda, um glossario, onde elencamos os verbetes e seus
respectivos significados que se relacionam com o objeto desse estudo.

5 Grifo da autora.
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Quadro 7 — Glossario RDP

Verbete Categoria | Definicao

Bacharelado | Ensino Curso superior generalista, de formagéo cientifica ou humanistica, que
confere ao diplomado competéncias em determinado campo do saber
para o exercicio de atividade profissional, académica ou cultural, com
0 grau de bacharel.

Certificado Ensino Documento com validade em todo o territério nacional, que atesta a

Intermediario conclusdao de uma etapa do curso, conferindo competéncias
profissionais especificas, 0 mesmo que saida intermediaria.

Curriculo do Programa de estudos que objetiva atender os objetivos, competéncias

Curso e demais especificidades previstos no Projeto Pedagogico do Curso,
cuja finalizacdo conduz a certificacao.

Médulo Ensino Agrupamento de componentes curriculares de um curso para a

didatico construgdo de um conjunto especifico de competéncias, independente
do regime de matricula, da forma de oferta ou da modalidade

Perfil do | Ensino Conjunto de competéncias e caracteristicas que compdem o perfil

egresso profissional de um aluno que concluiu um curso.

Projeto Ensino Estratégia de ensino que objetiva proporcionar ao discente a

Integrador interdisciplinaridade dos temas desenvolvidos ao longo do curso,
fornecendo subsidios para a avaliagdo das competéncias
desenvolvidas ao longo do periodo letivo.

Projeto Ensino Documento que traz informagdes pedagdgicas sobre o curso e fornece

Pedagdgico diretrizes de como ele serd executado. Dentre as informacdes

do Curso constantes em um PPC, estdo os objetivos do curso, a

(PPC) contextualizagdo social, a discriminacdo de todos os componentes
curriculares (matriz curricular), com suas cargas horarias,
competéncias e conteddo programatico, e o perfil profissional do
egresso.

Tecndlogo Ensino Curso superior de formacdo especializada em areas cientificas e

tecnologicas, que confere ao diplomado competéncias para atuar em
areas profissionais especificas, caracterizadas por eixos tecnol6gicos,
com o grau de tecnélogo.

Fonte: RDP (2014).

O IFSC esclarece por meio do glossario, as definicdes de cada modalidade, e

como as competéncias dialogam com elas. O termo competéncia aparece repetidas

vezes, 0 que confirma toda iniciativa contida nos documentos do IFSC sobre a

educagao/ensino por competéncias.

2.1.3 O tema Empreendedorismo no IFSC

No plano da atual gestdo, Maria Clara Reitora 2015-2019, que estara a frente

do IFSC até o ano de 2019 o empreendedorismo foi citado como acao de destaque
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no ambito da atuagdo da Pré-reitora de Pesquisa e Pds-Graduagdo, conforme é

possivel ler a seguir:

1) Realizar eventos, capacitacdes e parcerias com instituicdes de apoio e fomento
ao empreendedorismo®;

2) Incentivar e fomentar iniciativas empreendedoras de alunos por meio de
programas internos;

3) Realizar parcerias com incubadoras e demais atores da cadeia de inovacgao,
incentivando a criacdo de novas empresas e ampliacdo das oportunidades de
emprego e renda do egresso;

4) Incentivar agdes de economia solidaria e economia criativa.

Como se pode observar, o tema Empreendedorismo estd evidenciado na
politica da atual gestao, o que demonstra a importancia da tematica para a instituicao
e para os gestores. Nesse sentido, considerando o ensino de empreendedorismo, a
partir da abordagem de gestdo por competéncias no IFSC, o curriculo é
“‘interdisciplinar, que atende ao desenvolvimento das competéncias tracadas a partir
de situagcbes concretas das diferentes areas profissionais, visando a promover a
socializacdo dos saberes, superar a fragmentacdo entre as diferentes areas do
conhecimento e perceber o aluno como uma totalidade” (PDI, 2014).

Os componentes curriculares sdao em moédulos e cada médulo prevé o
desenvolvimento de competéncias. Essa organizacao esta orientada pelas diretrizes
e pelos documentos oficiais da instituicdo.

O Instituto Federal de Santa Catarina por meio do seu documento de
planejamento, o Plano de Desenvolvimento Institucional - PDI, orienta sucintamente a
forma de elaboracdo dos PPCs. Inicialmente a orientacao esclarece que os PPCs
devem ser concebidos respeitando “as mesmas concepg¢des de educacao, ensino,
pesquisa, extensdo e gestdo que permeiam todas as atividades da instituicao,
respeitando as peculiaridades de cada oferta educativa” (PDI, 2014).

O documento aponta ainda que “os PPCs devem ser elaborados e
implementados para a busca do desenvolvimento de competéncias — conhecimentos,

habilidades e atitudes — dos sujeitos, de forma coerente com as diretrizes da educacao

6 Grifo da autora.
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profissional e tecnoldgica, as diretrizes nacionais e demais documentos oficiais” (PDI,
2014).

O termo Empreendedorismo aparece no projeto do curso superior de hotelaria,
nos objetivos gerais e especificos, fazendo mengcdo a “formacdo critica e
Empreendedora’. No item que menciona as competéncias profissionais € dada luz a
questao da necessidade de aplicagdo dos conceitos de empreendedorismo sob a ética
da operacgao e na concepcao do novo negécio, limitando mais uma vez o conceito, as
questbes empresariais. Observa-se ainda que no projeto o componente curricular
aparece de maneira isolada no 5° semestre.

Ja no PPC do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, o termo
empreender aparece nas ementas de dois componentes curriculares, gastronomia
brasileira e empreendedorismo, enquanto que no PPC do CST em Hotelaria o termo

aparece somente no componente curricular de Empreendedorismo.



47

CAPITULO 3 - ABORDAGEM METODOLOGICA

Tendo em vista o objetivo da pesquisa e a problematica proposta, foi
organizada uma pesquisa com abordagem qualitativa (BICUDO, 1997; TRIVINOS,
1987; GIL, 1994), que € o tipo de pesquisa que 0s pesquisadores estdo interessados
em compreender o significado que as pessoas construiram sobre determinado
conceito ou realidade. Considerou-se que essa abordagem respondia
adequadamente ao problema de pesquisa proposto.

A abordagem qualitativa se presta ao tipo de estudo sobre opinides, valores ou
crencas de determinado grupo, ou seja, mostra-se habil para compreender a realidade
de forma mais completa. Neste sentido, Dal-Farra e Lopes (2013, p. 71) enumeram

as vantagens da abordagem qualitativa:

a capacidade de gerar informagbes mais detalhadas das experiéncias
humanas, incluindo suas crengas, emocgbes e comportamentos,
considerando que as narrativas obtidas sdo examinadas dentro do contexto
original em que ocorrem. Além disso, [...] proporcionam analises profundas
das experiéncias humanas no ambito pessoal, familiar e modelos variados.

Quanto ao instrumento para a coleta de dados, foi utilizado o questionario nao
estruturado (BARBETTA, 2004).

3.1 Questao-problema

Qual o entendimento do(a/s) docente e discentes dos cursos superiores de
tecnologia do IFSC campus Floriandpolis-Continente sobre a contribuicdo do

componente curricular de Empreendedorismo para a intencdo em empreender?
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3.2 Sujeitos da Pesquisa

A coleta de dados foi realizada com a docente que ministrou 0 componente
curricular e discentes que cursaram o componente curricular de Empreendedorismo
do Instituto Federal de Santa Catarina Campus Florian6polis Continente. Para compor
a amostra, os alunos deveriam ter cursado, com aprovacao, o componente curricular

de Empreendedorismo nos cursos de Gastronomia e Hotelaria.

3.3 Amostra

Considerando o universo pesquisado de duas turmas, quais sejam Hotelaria e
Gastronomia, cujos alunos cursaram o componente curricular de Empreendedorismo
€ que por sua vez trata-se de um publico heterogéneo, do ponto de vista da idade,
formacoes anteriores e experiéncias profissionais existentes ou ndo, observou-se na
escolha do tipo de amostragem, que esta nao seria probabilista, pois ndo fazendo uso
de formas aleatorias de selegdo, torna-se impossivel a aplicacdo de férmulas
estatisticas para o calculo, por exemplo, entre outros, erros de amostra (MARCONI e
LAKATOS, 2008).

Dito de outro modo, ndo podem ser objetos de certos tipos de tratamento
estatistico. Utilizando do tipo de amostra ndo probabilista optou-se ainda pela amostra
intencional, onde o pesquisador esta interessado na opinido (acao, intencao etc.) de
determinados elementos da populagéo, mas nao representativos dela. O pesquisador
se dirige aqueles que, segundo seu entender, pela fungcdo desempenhada, cargo
ocupado, prestigio social, exercem as funcdes de lideres de opinidao na comunidade”
(idem). Neste estudo a amostra foi de onze alunos, que cursaram o componente
curricular de empreendedorismo no segundo semestre de 2015. Os alunos se
encontravam na seguinte classificagao por curso: a) s6 estuda, b) trabalha na area, c)
trabalha fora da area, d) empreende na area do curso, e) empreende fora da area do
curso.

Com relagéao a docente pesquisada, contatou-se a docente que ministrou o

componente curricular de Empreendedorismo para as turmas de Hotelaria e
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Gastronomia, que possuia vinculo de professora substituta, cuja atuacao se deu nas

duas turmas.

Tabela 1 — Estudantes dos cursos de Gastronomia e Hotelaria

ESTUDANTES DOS CURSOS SUPERIORES DO IFSC CFC

Curso Periodo Modulo Matriculados
Gastronomia Matutino 5 21
Hotelaria Matutino 5 23

Fonte: Estudantes matriculados no componente curricular de Empreendedorismo (Registro académico
do IFSC CFC)

Optou-se por esse perfil de aluno por se entender que o aluno que concluiu o
componente curricular possui experiéncias que aqueles que ainda estdo cursando
ainda nao possuem. A escolha deste publico se justifica em virtude de ambos os
cursos nao terem egressos e a unidade curricular de empreendedorismo ser lecionada

no 5° periodo.

3.4 Instrumento de coleta de dados

A coleta de dados foi realizada junto aos alunos e professora de
Empreendedorismo do IFSC, por meio de um questionario com questdes abertas
(APENDICE A). O questionario aplicado aos alunos era composto por vinte e uma
questdes. O link do instrumento foi enviado via aplicativo whatsapp, construido no

google docs.

3.5 A coleta dos dados

A coleta de dados ocorreu no més de marco de 2016. Para tanto, buscou-se

nas coordenagdes dos cursos de Gastronomia e Hotelaria, os alunos que
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correspondiam ao perfil desejado, solicitando a listagem dos alunos que haviam
concluido o componente curricular com aprovagao e o contato dos mesmos.
Os alunos e a professora mostraram-se bastante receptivos a pesquisa e

responderam prontamente aos questionarios.

3.6 Analise dos dados

A analise dos dados foi realizada considerando-se as colocacbes dos
participantes e o referencial bibliografico que da suporte a este trabalho, buscando
desenvolver reflexdes acerca das tendéncias e contradi¢cdes presentes nas respostas
dos participantes.

3.7 Aspectos éticos

Quanto as implicacdes éticas envolvidas na pesquisa, os participantes foram
informados sobre seu objetivo e foi colocado numero de telefone e e-mail a disposicao
para esclarecimento de duvidas, tanto sobre a pesquisa, quanto sobre o instrumento
de coleta de dados, assim como sera garantido o acesso aos resultados obtidos, se
assim desejarem.

A realizacdo da pesquisa foi autorizada pela instituicado e os instrumentos de
coleta de dados foram revisados e autorizados pelos responsaveis. Ja quanto a
privacidade dos participantes, esta garantida, pois os questionarios foram respondidos
pelos alunos anonimamente e a professora também tera seus dados preservados.
Ademais, os dados obtidos foram utilizados Unica e exclusivamente para execugao da
presente pesquisa.
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CAPITULO 4 — COMO DOCENTE E DISCENTES COMPREENDEM A FORMACAO
EM EMPREENDEDORISMO NO IFSC

Os dados ora apresentados sdo resultantes da coleta realizada junto aos
alunos do IFSC. A partir de uma anadlise dos dados disponiveis, buscou-se interpreta-
los e relaciona-los a bibliografia estudada e aos autores que deram suporte a este
estudo. Algumas falas dos alunos foram transcritas para melhor explicar o que vai
sendo discutido e apresentado ao longo do capitulo.

4.1 Caracterizacao dos sujeitos

Participaram da pesquisa: a professora do componente curricular de
Empreendedorismo, a qual é professora substituta, com tempo de docéncia de um
ano e meio no IFSC. Sua area de formacao € Administracdo Publica, com Mestrado
em Arquitetura e Urbanismo pela UFSC, énfase em Desenvolvimento Regional. Sobre
a experiéncia da professora com empreendedorismo, ela relata que ndo possuia
nenhuma até o trabalho com os discentes no componente curricular e que seu contato

com o mundo empresarial foi na familia:

[...] meu pai tinha uma empresa quando eu era muito nova e eu
trabalhava com ele até mais ou menos 2005, mas nada de muito
diferente, foi na época de empresas de 1,99 que surgiram no
Brasil inteiro, a gente abriu uma loja do mesmo nivel, e eu tinha
menos de 10 anos de idade, a unica experiéncia (Professora).

Ja sobre a formacdo especifica da professora em Empreendedorismo, ela

relata que realizou apenas um curso de empreendedorismo, em 2011.

Fiz um curso de empreendedorismo em 2011 pela Alianca
Empreendedora, que é uma organizacdo nao governamental de
Curitiba, que incentiva o empreendedorismo. Foi um curso de
um més mais ou menos, e eles tém a metodologia propria de
empreendedorismo para o ensino. [...] Depois, com base nesse
curso, eu dei um outro curso de empreendedorismo para
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agricultores. A unica formagdo com certificado. E alguns cursos
do Sebrae mas ndo conta nem como certificado, aqueles EaD
que eu acho que é mais para quem ndo tem conhecimento
nenhum do que pra quem ja possui um conhecimento
(Professora).

Quanto aos alunos, participaram da pesquisa 11 alunos matriculados nos
cursos de Gastronomia e Hotelaria, todos eles aprovados no componente curricular
de Empreendedorismo, ministrado no quinto semestre do curso. Dos participantes, 8
sdo mulheres e 3 sdo homens, indicando para a maior participacdo da mulher nos
cursos de nivel superior, 0 que ja foi apontado por Zabalza (2004) como importante,
pois colabora para a igualdade de direitos entre homens e mulheres, bem como para
a diferenciacao dos niveis de sensibilidade nas relacbes interpessoais dentro da
instituicao.

A idade dos participantes varia de 23 a 51 anos, sendo predominante a faixa
etaria entre 40 e 50 anos. Isso indica que, apesar de a maioria dos estudantes
ingressarem na universidade muito jovens, o perfil dos alunos de cursos de tecnologia
pode ser um pouco diferente, 0 que encaminha para a necessidade de se adotarem
metodologias e praticas apropriadas a faixa etaria e ao perfil do discente, o qual pode
ja ter outras obrigacdes que 0s mais jovens nao possuem, tais como trabalhar para
manter a casa, cuidado com filhos etc.

Essa informacdo pode ser relevante, principalmente porque a maioria dos
participantes (9) afirmou trabalhar atualmente. Nesse sentido, ndo s praticas que
sejam flexiveis, como atividades a distancia, por exemplo, mas também atividades
que proporcionem relacdo entre a atuacao profissional e a formacéo sao essenciais.
Ademais, considerando-se a faixa etaria, praticas de educacdo de adultos séo
necessarias para que as competéncias propostas sejam alcancadas (AQUINO, 2007).

Considerando, ainda, o proposto por Abreu e Masetto (1990), as praticas que
considerem a experiéncia da vida dos aprendizes e com atividades centradas em
problemas relevantes para suas vidas sdo mais significativas, podendo orientar para
uma mudanca de comportamento, focada em objetivos reais, desde que fornegcam
feedback e bom relacionamento interpessoal.

Dos alunos que afirmaram que trabalham, 5 destacaram trabalhar na area que

estao realizando a formacao atualmente, sendo que aqueles que realizam formacéao
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em hotelaria afirmam estar atuando na rede hoteleira, e aqueles que cursam
gastronomia administram e/ou trabalham em restaurantes.

Quanto ao vinculo empregaticio, 5 alunos também sao os que nao possuem
vinculo empregaticio, sdo freelancers, sécios de empresas ou atuam como

microempreendedor individual.

4.2 O olhar discente sobre suas experiéncias com empreendedorismo

Questionados se ja tiveram alguma experiéncia com empreendedorismo,
daqueles que afirmaram que sim, mencionaram o contato em atividades da familia:
“meus pais e meu irmao sao empreendedores” (P2); no negédcio proprio: “na propria
pousada, inovando servigcos, abrindo um bar para servir na praia” (P3); na iniciativa de
vender algo: “iniciei a venda de cupcakes através de redes sociais” (P5); e na atuagao
como gerente e/ou consultorias: “somente com consultorias e assessorias” (P4), “ja
gerenciei uma loja” (P9).

Os alunos foram questionados também se 0 empreendedor "nasce pronto" ou
se desenvolve ao longo da vida. As respostas dos alunos indicaram que o
empreendedor tanto nasce com caracteristicas que facilitam seu desenvolvimento
empreendedor, quanto podem, a partir dessas caracteristicas, se desenvolverem. Os

participantes relataram:

Acredito que existam os dois tipos. Existem empreendedores
natos, que, sem formacgao alguma, montam uma empresa e, com
suas habilidades e muita dedicacdo, conseguem prosperar.
Temos inumeros exemplos que comprovam isso. Ja outros
precisam se especializar, conhecer melhor o mercado,
desenvolver competéncias empreendedoras, que 0s deixem
preparados para ter seu proprio negaocio (P1).

Se desenvolve, visto que as experiéncias adquiridas é que
servirdo de base para o empreendedor. Entretanto, é perceptivel
que certas pessoas possuam mais ‘tino’ para os negocios que
outras (P4).
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Acredito que se desenvolva ao longo da vida, embora algumas
caracteristicas de personalidade possam contribuir para a
formacg&o do empreendedor (P10).

Nenhum dos participantes demonstrou acreditar que o empreendedor nasce
pronto, que empreender é algo que se nasce sabendo. 2 alunos acreditam que o
empreendedor se desenvolve ao longo da vida e outros 2 alunos acreditam que a
necessidade leva a empreender. Esses participantes argumentaram que o
empreendedor:

Se desenvolve a partir da forma como a pessoa é educada pela
familia, depois com as necessidades da vida (P2).

Nenhuma das duas necessariamente. Existem 0s
empreendedores por natureza que, desde muito jovens,
procuram criar oportunidades de negdcios, e aqueles que
empreendem por necessidade, preferindo a solidez de um
emprego fixo, mas tendo que empreender em razdo de
circunstancias imprevistas, como o desemprego (P5).

Ainda que os participantes acreditem que é possivel aprender a empreender,
muitos se referem a dom, caracteristicas natas, “tino”, o que reflete a crencas acerca
da tematica (KOTLER e KELLER, 2012). Contudo, é sabido que se aprende a
empreender (SOUZA, 2005) e que é possivel desenvolver competéncias
empreendedoras, por meio do aprender a aprender, a ser, a fazer e, principalmente,
a conviver.

Alguns participantes da pesquisa relataram que a necessidade, além das
caracteristicas natas e dos aspectos sociais, leva a pessoa a empreender. Visto de
modo simplista, isso diminui o0 conceito de empreendedorismo ligado ao mero
constituir uma empresa, vender algo, comércio de algum produto ou servico que gere
renda.

Questionados se empreender é algo resultante de oportunidade ou de
necessidade, 10 participantes acreditam que ambas influenciam na atividade
empreendedora. Porém, suas justificativas apontam mais para a necessidade como

estimulo:

Acredito que sim. A crise faz com que as pessoas sejam criativas
para poderem crescer. Situacdes como a perda do emprego faz
com que as pessoas busquem outra alternativa para sair deste
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momento ruim, muitos empreendedores acabam se descobrindo
desta forma. Estas pessoas veem uma oportunidade de crescer
diante da dificuldade, o ideal é que busquem ajuda especializada
(Ex: Sebrae), pois ndo estao habituados com as atividades que
gerir uma empresa requer (P1).

A crise nos movimenta, e oportunidade mais coragem pode
gerar sucesso’(P2).

Com a economia abalada como esta, do ano passado para esse,
0S menos preparados estdo ‘quebrando’. Entdo, se aproveitou
do momento para tentar atender essa demanda que sera aberta
pelos que estdo deixando o mercado (P4).

E necessdrio estar atento ao mercado para fazer as
modificacbes e melhorias de acordo com as mudancas (P9).

Um aluno destacou a familia como influente:

Se desde pequeno vocé estiver vinculado a negocios com a sua
familia, por exemplo, depois de adulto tera mais visao e coragem
para empreender nos proprios negocios (P2).

Outro mencionou, ainda, o dom como elemento central:

Existe também aquele que tem o dom, e empreende
naturalmente (P6).

Sobre o componente curricular de empreendedorismo, cursado no 5° periodo,
os alunos consideraram a experiéncia: muito interessante, muito rica, adequada,
importante, superimportante, muito importante, muito proveitosa, fundamental, 6tima.

Os alunos afirmaram que:

Foi muito interessante. Recebemos um conteudo muito
completo, com caracterizacdo de empreendedores etc. Eu ndo
conhecia o método Canvas, estava habituada a técnicas mais
antigas e achei muito interessante, nosso grupo interagiu
bastante e o trabalho fluiu muito bem (P1).

Muito rica. Pois percebemos o0s tipos, niveis e perfis de
empreendedor. Ex. Pode ser um empreendedor dentro da
propria empresa onde trabalha, com uma simples mudanca
interna. Metodologicamente falando, foi excelente, pois tivemos
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palestras, visitas ao mundo empreendedor e isso, com certeza,
instigou todos a desafiar seus proprios limites de empreendedor
(P2).

Carga horaria foi boa, pois, mesmo sem tempo para abordar a
fundo os aspectos empreendedor, tivemos uma visdo boa do
assunto tratado, e também o curso é voltado mais para area
hoteleira, servigos (P3).

A disciplina foi importante a medida em que disponibilizou
oportunidade de conhecimento de diversas formas de
empreendedorismo, suas bases e fundamentos técnicos
capazes de auxiliar na acdo empreendedora, como, por
exemplo, o método Canvas. Tanto a bibliografia quanto a carga
horaria se demonstraram compativeis com o objetivo da
disciplina e as atividades propostas (visitas técnicas, palestras,
participacdo em congressos do meio empreendedor)
enriqueceram muito o contetdo da disciplina (P6).

Superimportante para o processo de ensino e aprendizagem do
aluno. Norteia e encoraja aquele que deseja empreender e
mostra o mundo do empreendedorismo para quem desconhece
(P7).

Foi muito importante. Na verdade, o quinto periodo foi de grande
valia em minha vida. Vi e vejo tudo que aprendi na academia e,
como empreendedora, tento, ao maximo, utilizar tudo que
aprendi na disciplina de Empreendedorismo, como na disciplina
de Marketing e gestao de qualidade e inovacdo. Acho até que
poderia ser em um ou dois periodo antes, pois agucar esse
espirito empreendedor na academia é muito valido, mas no
quinto periodo também foi 6timo por ja estar tudo muito pesado,
a disciplina corre de maneira mais leve. Poderia ter mais carga
horaria, tenho dificuldades para as questées mais minuciosas
como a abertura de empresas e a parte de legalizagéo (P8).

Acredito que a disciplina é de extrema importancia para o curso,
pois possibilita ao aluno vivenciar casos e aprender como se
tornar um empreendedor, como gerenciar uma empresa, como
atingir o sucesso (P10).

Ja sobre a contribuicdo do componente curricular de Empreendedorismo na
sua intengdo de empreender ou ndo, 8 alunos mencionaram que o componente

curricular contribuiu com a intengdo de empreender, afirmando:
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Tenho uma afinidade muito grande com o empreendedorismo,
acredito que a disciplina contribuiu bastante para que eu
aperfeicoasse o método como faria isso. Com certeza, se fosse
abrir uma empresa utilizaria o Canvas para verificar as
necessidades do negdcio. Infelizmente, devido a situagdo atual
do pais, principalmente a elevada carga tributaria e as
dificuldades que os empreendedores estdo passando, ndo tenho
interesse algum em abrir meu proprio negdcio, mas nao
descarto, caso, no futuro, o pais valorize mais o empreendedor
(P1).

Antes ndo tinha nogdo do tema. Hoje conheco técnicas, riscos e
necessidades para empreender (P2).

O conhecimento de técnicas administrativas e bases de
empreendedorismo se mostraram fundamentais na formulagdo
das ideias e no embasamento para o0 sucesso destas,
modificando a forma de pensar e planejar (P5).

Houve contribuigdo com o fortalecimento do desejo. A disciplina
apresentou teoria e pratica tao importantes para o conhecimento
(P6).

Meu espirito empreendedor estava sem foco e sem estimulo
para o meu negocio, depois do quinto periodo comecei a
empreender mais e a entender o meu cliente. Hoje empreendo
em meu proprio empreendimento e estimulando e ajudando
meus filhos a empreenderem, ja que, muitas vezes, a
oportunidade aparece e temos que aproveitar (P7).

A disciplina contribuiu para o meu crescimento pessoal e
profissional, abrindo perspectivas e ordenagcbes ao
empreendedorismo (P8).

Sim, pois vi muitos casos que deram certo. Pequenas empresas
se tornando multinacionais, empreendedores tendo Iucros
extraordinarios (P9).

Porque apresentou possibilidades e técnicas que eu
desconhecia (P10).

Ja 2 alunos afirmaram que o componente curricular ndo contribuiu com a
intencdo de empreender e uma aluna afirmou que n&o sabia responder, mas que

serviu de “estimulo para os filhos e o marido” (P3).
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As colocacbes dos participantes remetem muito a questdo financeira,
empresarial, a ter o negocio proprio, gerenciamento do negécio etc. Contudo,
empreendedorismo transcende o envolvimento empresarial. Ser empreendedor é
mais do que criar novos negécios, novos produtos, novas oportunidades, é um estilo
de vida, uma decisao de vida. Decisado de agir, de buscar a felicidade, a sua realizacao
pessoal, seus sonhos de tomar em suas maos as rédeas da sua vida e do seu destino
e, ao tomar essa atitude, tem como consequéncia o sucesso pessoal e profissional
(CONSONI apud SOUZA, 2012).

Questionados se se consideram motivados a empreender apds cursar o
componente curricular de empreendedorismo, 8 participantes destacaram que sim.
Alguns mencionaram que a economia atual ndo estimula, mas que a aprendizagem
foi importante para pensar no futuro. Ja trés alunos afirmaram que nao se sentem
motivados a empreender.

Quanto a area em que se sentem mais motivados em empreender, 0s
participantes destacaram a motivagdo em empreender em suas areas de formacao:
Gastronomia e Hotelaria. Alguns mencionaram a experiéncia e a formagao para seguir

na area:

A area mais motivadora € a area de gastronomia, tanto em razao
do curso realizado quanto em funcdo do crescimento constante
da area de alimentacéo fora do lar (P5).

Alimentos e Bebidas. Por atuar ha mais de 10 anos como
barman e por possuir afinidade com as caracteristicas que
envolvem a area (P6).

Na gastronomia. Por ser minha area e perceber que ha muitas
oportunidades (P11).

Sobre a experiéncia empreendedora dos participantes, 5 alunos relataram que
ja empreenderam em algum momento e contam um pouco da sua histéria de

fracassos e sucessos:

Comecei a empreender por querer viver em Floriandpolis, e abri
0 segundo hostel da cidade, na praia da Costa de Dentro. Com
o dinheiro que ganhei, abri uma pousada na Armagéo e depois
outra na beira da praia, a que eu trabalho até hoje... Aprendi tudo
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na vivéncia e agora, com 0S cursos, estou profissionalizando
(P3).

Até o momento, os resultados estao dentro do esperado. Mas
penso que todos o0s cursos de gestao necessitam ter uma
disciplina, como ‘leis e obrigacdes legais nacionais, estaduais e
municipais’, que aborde assuntos como obtencao de alvaras e
obrigacbes legais e tributarias, de acordo com o porte da
empresa (P4).

A experiéncia comegou com a producdo de cupcakes para
familiares e amigos. Logo, fui incentivada a criar uma pagina em
rede social para aceitar encomendas, em seguida, um site para
pedidos e a venda direta e oferecimento dos produtos em site de
venda coletiva. Infelizmente, ndo ha possibilidade de dedicacdo
exclusiva ao empreendimento, mas o crescimento dele, apenas
com o uso das midias sociais e eletrénicas, é surpreendente e
demonstra a capacidade de crescimento do negdcio” (P5).

“Aos 17 anos iniciei meu prdprio negocio, vendendo cigarros do
Paraguai para bares da cidade onde morava. O negdcio ndo deu
muito certo, voltei a trabalhar com carteira assinada, quando,
aos 24 anos, montei um pequeno negocio de bares para eventos
com dois amigos. Esse negocio hoje é tocado por mim e minha
esposa, ainda de maneira informal, com versées de bares
itinerantes para rua, praia e eventos. Este projeto ficou parado
por quase 6 anos e ha 2 retomamos o projeto (P6).

Sou uma empreendedora nata, mas também empreendi por
necessidade. Desde nova ja possuo meu negocio proprio, pois
assim tenho mais autonomia na minha vida e fago meus
horarios. Minha primeira experiéncia foi com loja de roupas, e
aprendi muito, busquei usar recursos proprios e, no inicio, tive
ajuda de meu pai. E a segunda, como Cabeleireira, procurei
recursos com procura de uma sociedade e foi muito gratificante
dividir com alguém toda a responsabilidade. Hoje continuo com
o Saldo de Beleza, mas ndo paro de pensar em algo novo, mas
tento me acalmar, pois gosto muito do que fago; e vi, no decorrer
do curso, que estava mais certa disso, por isso hoje estimulo
muito minha filha a empreender (P7).

Ja os 6 alunos que afirmaram que ndo empreendem dizem que nao o fazem
pelos seguintes motivos: falta de otimismo, inseguranga econémica do pais, nao saber
qual segmento, falta de necessidade financeira, falta de coragem, falta de recursos
financeiros, ter emprego publico e falta de conhecimento especifico.

Algumas colocagdes dos alunos deixam isso mais claro:
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N&o me considero empreendedora nata, mas ja adquiri bastante
conhecimento sobre empreendedorismo, acho que o que falta é
um pouco mais de otimismo diante da inseguranc¢a que vivermos
em nosso pais e também encontrar a ideia que faca ‘meus olhos
brilharem’, pois vejo o empreendedorismo muito ligado com
amor ao seu negocio e ao que vocé faz (P1).

Eu costumo melhorar processos dentro do meu trabalho. Mas
empreender para mim profissionalmente ndo tenho coragem. Eu
optei por estudar nos ultimos 5 anos, fiz um curso técnico e um
superior. E também, o que eu ganho me deixa um pouco na zona
de conforto. Assim, ndo vejo necessidade para o tema (P2).

Se acreditam que o componente curricular de empreendedorismo (curriculo,
bibliografia, metodologia, carga horaria etc) € suficiente ou ndao é suficiente para
motiva-los a empreender, 2 participantes destacaram que o componente curricular

nao é suficiente. Sendo que um destaca:

Para a motivacdo sim, se esse for o intuito; mas para
empreender ndo, pois ha necessidade de muito mais para um
empreendedor. Elaboracdo de Plano de negocios, abertura de
empresas, legalizacdo, apesar de ser dado, acho que nao é o
suficiente (P7).

Ja 9 participantes afirmaram que o componente curricular surpreendeu
positivamente, € suficiente, maravilhoso e ajuda muito a quem quer empreender. Em

suas colocacoes pode-se ler:

A disciplina cumpre seu papel, até me surpreendeu
positivamente. Eu ja havia cursado esta disciplina no curso de
Administracdo de Empresas e percebi bastante diferenca na
maneira com que foi abordada a tematica, buscando motivar o
aluno, ensinar de fato as ferramentas (considero que o professor
tenha papel fundamental neste ponto). Acho que a disciplina
pode, sim, despertar o interesse do aluno em empreender, mas
0 que define se ele fara sera o mercado, suas ideias e o capital
que ele deve ter para investir, tendo em vista a grande
dificuldade de conseguir bons financiamentos em nosso pais
(P1).

Sim, é suficiente. Mas veja bem, empreender ndo depende do
professor, nem da carga horaria, e sim da necessidade e
coragem para se sentir motivado. O curso é para trabalhar em
hotéis e ndo para formar empresas... No caso de empreender
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dentro da empresa, a minha resposta é sim. Motiva, sim, a
melhorar as atividades no trabalho (P2).

Tivemos algumas aulas com métodos praticos que foram
maravilhosos e que poderiam ser com o tempo maior; a viagem
para conhecer a vivéncia das pessoas empreendedoras e 0
resultado é motivador (P3).

A disciplina de empreendedorismo se demonstra suficiente
como motivagdo e embasamento para empreender,
considerando-se  sempre a necessidade de  maior
aprofundamento para, efetivamente, aplicar os conhecimentos
adquiridos na pratica (P5).

Sim, pois € necessario ter conhecimento prévio de ordem
administrativa a qualquer empreendimento (P8).

Acho que é suficiente para dar o start no aluno (P10).

Questionados sobre as iniciativas realizadas pelo IFSC, importantes para a
aprendizagem de empreendedorismo, ou se nao ha atividade realizada pelo IFSC que
contribua, os participantes (6 alunos) mencionaram que ha o componente curricular
de empreendedorismo e outros que permitem conhecer melhor a futura area de
atuacao, como visitas técnicas, eventos, palestras e pesquisas. Suas falas deixam

mais claros seus pontos de vista:

Nossa, muitas. Visitas técnicas, cooperativas, trabalho
individual, pesquisas (P2).

Visitas técnicas, participacdo em eventos, palestras com
profissionais (P6).

Visitas técnicas, eventos, pessoas influentes sempre em contato
com a instituicgo (P9).

Contudo, o mais destacado pelos participantes € a atuacédo dos professores e
suas iniciativas individuais. Alguns participantes (5 alunos) reforgam isso afirmando
qgue nao ha muitas iniciativas e/ou iniciativas formais por parte da instituicdo, mas sim

dos docentes, de forma individualizada.
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No momento, recordo apenas da disciplina de
empreendedorismo e, claro, das outras disciplinas do curso que
dao embasamento para o empreendedor conhecer melhor a
area que deve procurar empreender e o funcionamento de uma
empresa (P1).

Acho que a iniciativa parte mais dos professores do que do
instituto, que, sem duvida, nos da uma estrutura tremenda (P3).

As atividades realizadas, em sua maioria, sdo de iniciativa dos
professores, portanto, ndo ha iniciativas da instituicio que
contribuam para a aprendizagem (P5).

Sobre a relevancia dessas iniciativas, os alunos destacaram a aproximacao
com a realidade de trabalho, o incentivo a abertura do proprio negocio, as vivéncias
além sala de aula e a abertura para o mercado. Eles mencionaram que sao relevantes,

afirmando que:

Colocar o aluno mais proximo da realidade do mercado o faz
enxergar a coisa de maneira mais consciente e clara (P6).

Na verdade, eu vejo, na grande maioria dos alunos de cursos
técnicos do IFSC, um perfil empreendedor, e o Instituto sempre
busca mostrar a realidade no mercado de trabalho, seja para
empreender como para trabalhar em empresas ja constituidas.
Mas incentivar mais os alunos em relacdo a abertura do seu
proprio negocio nunca é demais, e oferecer mais recursos
financeiros para ser trabalhado com os alunos em ambientes
fora da academia (P7).

Propiciar vivéncias aos alunos (P8).
Abrir portas para o mercado (P9).

Ja sobre iniciativas no IFSC, importantes para incentivar a abertura de
empresas ou a criacao de novos produtos na area do curso, alguns alunos afirmaram

gue desconhecem a existéncia. Eles destacaram que:

Pelo menos na parte de Hotelaria, nAo me recordo de nenhuma
iniciativa (P1).
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O IFSC nos prepara para ser empregado ndo para empreender
(P3).

As iniciativas de criacdo de novos produtos estdo basicamente
ligadas a producao e tecnologia de alimentos, mas nao recebem
apoio no sentido de comercializagdo ou criacdo de empresas
(P5).

Ja 4 participantes afirmaram que ha iniciativas. Alguns relataram que:

Sim. Trabalhos em grupos, trabalhos e pesquisas em inovacgao.
Concursos com premiagoes... (P2).

Sim. O trabalho de conclusdo da disciplina pede um plano de
negocios para a criagdo de um produto inovador na hotelaria
(P6).

A oferta de cursos de qualificacédo, ja faz um tempo, pelo menos
que eu procuro curso que me interesse e ndo encontro no IFSC;
estimular mais a procura de orgdos como o SEBRAE para
auxiliar, dar essa conexdo mais facilmente entre a Instituic&o,
aluno e o SEBRAE; uma assessoria para as duvidas dos alunos
em relagdo ao assunto (P7).

Grupos de estudos e as visitas técnicas (P8).

Essa polaridade nas afirmagdes pode indicar que, se essas iniciativas existem,
nao sdao muito divulgadas ou os alunos ndo as entendem como iniciativas que
realmente estimulem a abertura de empresas e a criagdo de novos produtos. Contudo,
as iniciativas adotadas pela professora do componente curricular parecem
importantes para os alunos, para mostrar o empreendedorismo na pratica, uma vez
que somente a teoria e o trabalho realizado em sala de aula podem nao ser suficientes
para dar conta da amplitude e da quantidade de conhecimentos envolvidos.
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4.3 O olhar docente sobre as experiéncias oferecidas aos alunos ho componente

curricular de empreendedorismo

A professora que ministrou o componente curricular foi entrevistada sobre
varios aspectos de sua experiéncia, sua pratica na disciplina e fora dela, bem como
sua opiniao sobre o incentivo da disciplina para os alunos.

Sobre a metodologia utilizada para ministrar o componente curricular de
empreendedorismo, a professora relatou que parte da carga horaria foi de aulas
expositivas e dialogadas e parte de eventos, visitas técnicas com os alunos, palestras
de consultoria, pesquisas diversas.

Ja sobre a formagao pedagdgica em ensino por competéncias, a professora
relatou que ndo possuia nenhuma formacgao. Diz ela que “a unica coisa foi no dia que
eu entrei no IFSC, me falaram isso é o ensino por competéncias, em uma hora e deu’.

Especificamente sobre o componente curricular de empreendedorismo
(curriculo, bibliografia, metodologia, carga horaria etc.), presente no curriculo dos CST
do IFSC, campus Florian6polis — Continente, perguntou-se a professora se ela
acreditava ser ou ndo suficiente para motivar o discente a empreender. Segundo ela,
0 componente curricular ndo € suficiente, porque esta muito focado na sala de aula e
Nao possui carga horaria pratica, uma vez que, para montar planos de negocio, por

exemplo, é necessaria a pratica, nao é algo que se fagca somente em sala de aula:

Eu acho que ela nao é suficiente porque foi montada num molde
muito sala de aula, o que nao é bom para o empreendedorismo.
Acho que tem que ter um viés pratico mais forte, tanto que era
pra montar um plano de negdcios formal e tu da toda a histéria
de empreendedorismo, todas as questbes de indice que existem
e mais montar um plano de negdcios. Pra montar um plano de
negocios formal, ndo se monta dentro da sala de aula e nem so
com uma disciplina. Para montar um plano de negdcios, tem que
ser um projeto integrador, que dai teria que entrar marketing e
custos, que ndo cabe na disciplina de empreendedorismo dar
tudo isso, ou revisar esses conteudos [...]

[...] a carga horaria de 72 horas, eu acho muito, pra uma
disciplina tedrica, e ndo sei se € mais viavel fazer
empreendedorismo no projeto integrador, porque hoje eles
trabalham com o que, teoricamente, seria o TCC e ndo funciona.
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Quem orientou sabe que na disciplina de gastronomia n&o
funcionou [...]

A professora mencionou, ainda, a necessidade de rever a bibliografia e avaliar
a experiéncia com o componente curricular e o curso, que foi ofertado pela primeira

vez:

[...] a bibliografia € basicamente s6 o Dornelas. Eu n&o sei, como
é a primeira vez que o curso foi ofertado, acho que tem varios
reflexos de uma primeira vez de um curso sendo ofertado [...]

Outro elemento destacado pela professora foi a falta de estimulo a participagcéo

em eventos externos:

[...] tem o Sebrae que faz um monte de evento em Floriandpolis,
por exemplo, a Semana de Empreendedorismo, que coincide
com o semestre e nem se fala desses eventos que existem sobre
empreendedorismo. Nao se aproveita muita coisa; poderia ser
feito, talvez, um trabalho mais integrado com essas associacées
daqui. Eu até consegui aproximacdo com a ACIF, mas foram
umas duas parcerias com a ACIF pra conseguir trazer o que
existe em Floriandpolis [...]”

Sobre quais iniciativas realizadas pelo IFSC sao importantes para a
aprendizagem de empreendedorismo, se ha atividade realizada pelo IFSC que

contribua, a professora relatou:

Eu acho que ano passado, aumentou a questdo do
empreendedorismo no IFSC, pelo menos ficou mais visual com
o Desafio IFSC de novas ideias empreendedoras. Tivemos
alguns alunos que participaram [...]

[...] mas n&o teve adesdo por parte dos alunos do campus, o
porqué n3o teve adesao talvez tivesse que se investigar, talvez
tivesse que ter dado espaco dentro da disciplina de
empreendedorismo pra participarem do desafio ou juntarem as
disciplinas. Eu acho que ficou uma coisa que... eu fiquei com
uma equipe que foi indo, foi indo, mas eu acho que foi porque eu
ficava incomodando os alunos, porque as atividades deles para
fazerem em casa, eles ndo queriam fazer |[...]
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Outras atividades, ndo diretamente relacionadas com a instituicao, também
foram destacadas pela professora como importantes para estimular o
empreendedorismo, ainda que ndo tenham relagao direta com a tematica. Segundo a
professora:

[...] tiveram e de vez em quando tém eventos, tem aquele forum
de turismo Brasil-Espanha de inovacéo, e tem ali no campus.
Percebi que a gente consegue no Encatho, tem um incentivo do
curso de hotelaria para levar os alunos nesses eventos que eu
acho que néo séo iniciativas diretas de empreendedorismo, mas
que acabam fomentando o empreendedorismo. E a semana
nacional de ciéncia e tecnologia também tem algumas acgées,
mas acho que pode aumentar [...]

Sobre as iniciativas que sdo importantes, a professora destacou que o Desafio
IFSC foi importante para dar inicio as atividades, mas que precisa ser avaliado para

ser aprimorado e realmente funcionar:

Eu acho que o desafio abriu os olhos no sentido: “o IFSC quer
fazer coisas de empreendedorismo e inovagdo”, parece que vai,
tanto que a parceria foi com o SEBRAE, o negdcio certo Sebrae,
que ja é um programa que é consolidado no Brasil. Entdo, acho
que esse desafio foi um desafio muito bom, mas, como todo
projeto piloto, tem que ser aprimorado, tem que entrevistar quem
participou para saber o que aprimorar. Daqui a pouco ja esta
sendo lancado o segundo desafio IFSC sem entender o
feedback do primeiro.

Sobre a relevancia das iniciativas, a professora destaca que nao é uma questao
de ndo serem relevantes, mas, talvez, de serem melhor pensadas e melhor
estruturadas, uma vez que ha muitos alunos na informalidade, por exemplo, e que
poderiam cursar 0 componente curricular de empreendedorismo nos cursos técnicos,

nao somente na graduacao:

Tem iniciativas importantes, mas se for falar o que falta no IFSC,
curso técnico, ndo se fala em empreendedorismo em curso
técnico, inserir uma acdo, ou um projeto. A gente tem muitos
alunos na particularidade do nosso campus que s&o
microempreendedores individuais e estao informais, ndo sao
MEI, ndo tém o simples nacional, tém uma pequena empresa
que nem ta registrada. No superior, eu até, as vezes, ficava
questionando, qual era a importancia de dar empreendedorismo



67

no superior e se ndo seria mais importante dar
empreendedorismo num curso técnico, pela particularidade do
nosso campus, tanto que, nas disciplinas que eu dei no curso
técnico, todas elas tiveram uma aula de empreendedorismo,
mesmo ndo estando nos PPCs. E uma coisa que quem tava se
formando no curso técnico reclamava muito. O
empreendedorismo aborda todas as disciplinas, passei material,
ajudei alguns alunos a formar preco, a vender os produtos deles,
SO que talvez falte [...] formalizar [...]

Questionada sobre quais iniciativas do IFSC sao importantes para incentivar a
abertura de empresas ou criagdo de novos produtos na area do curso, a professora
apresentou varias sugestoes, que poderiam envolver os alunos, reforcando que eles
possuem um perfil empreendedor, mas falta formalizar isso.

Segundo ela, a empresa junior e o restaurante universitario poderiam ser boas
opcbes para os alunos empreenderem, funcionando como escolas de

empreendedorismo, que teriam a pratica como elemento central:

[...] ter alguma coisa dos alunos, porque o nosso campus talvez
de empreendedorismo seja o0 que mais tem alunos que
empreendem |[...], gastronomia principalmente, todo mundo
empreende. Empreender é alguéem vender um bolo, vender o
doce, participar dessas feiras gastronémicas, que estao tendo
um bum aqui em Floriandépolis no momento, mas eu nao vejo
que eles saem preparados para abrir um negacio.

Outro aspecto destacado foi o fato de o componente curricular de
empreendedorismo ser ministrado na ultima fase do curso e que nao é integrado,
ficando, assim, “solto” em relagdo aos outros componentes curriculares. Afora isso, a
professora destacou aspectos da formalizacdo, os quais ficam sem maiores

explicagdes por falta de carga horaria e/ou componente curricular proprio para isso:

[...] ndo tem nem tempo na disciplina pra explicar os tipos de
formalizagcdo que existem, o que € uma empresa de grande
porte, de pequeno porte, o que € o simples nacional,
microempreendedor; essa nogcdo de legislacdo, a nog¢ao
tributaria, quanto que custa ter um funcionario, quais sdo 0s
encargos sociais [...].
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Outro ponto destacado pela professora foi quanto a gestdo. Segundo ela, a
instituicdo nao conseguiu ainda abordar o empreendedorismo do ponto de vista da
melhoria da gestéo:

[...] Eles ndo conseguiram olhar, chegar numa produg&o e ver, o
que tem que melhorar de gestdo. Assim como na hotelaria, eu
acho que... tanto que muita gente ndo vai entregar os relatorios.
Tu cobrar esse olhar de gestdo, eu acho que falta de todo
professor, em toda disciplina, pegar uma parte, o trabalho final
fosse analisar a gestao, a parte de criticidade na gestao, e nao
tem, eu até acho que eu, em controladoria, também nao dei,
porque eu ndo tinha experiéncia nenhuma em sala de aula, ndo
senti muito bem o curso, acho que foi o ponto falho da formacéo
deles [...].

Diante do exposto pela professora na entrevista, pode-se afirmar que ainda ha
caréncia de praticas de empreendedorismo para que 0s alunos se aproximem da
realidade e nao fiqguem somente em sala de aula, com as teorias. Ademais, 0s
recursos disponibilizados para as atividades praticas sdo escassos, o que influencia a
atividades apenas de sala de aula. Pode-se perceber que houve um esforco, de
maneira isolada, por parte da professora de aproximar teoria e pratica, embora o
projeto nao previsse tal intervencéo.

Nesse sentido, a instituicado poderia oportunizar, de forma complementar, assim
como os alunos poderiam ter a iniciativa mediante orientagdo dos professores, por
exemplo, de criar uma empresa junior, que permitisse vivenciar situacoes praticas,
com baixo custo, considerando a realidade de uma instituicao publica, em detrimento
de outras propostas como hotel-escola e restaurante pedagdgico.
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CAPITULO 5 - PRODUTO TECNICO

Cabe a instituicdo de ensino criar ambiente favoravel ao empreendedorismo,
incluindo espacos de discussao e reflexdo, nos quais seja possivel o desenvolvimento
de competéncias empreendedoras (SOUZA et al., 2005).

Assim, diante dos resultados da pesquisa, torna-se evidente a necessidade de
proporcionar experiéncias empreendedoras aos alunos, sobretudo no sentido de
estimular a identificacdo de oportunidades e criacdo de propostas de novos produtos
ou servicos, na area de formacado nos CST de Hotelaria e Gastronomia, podendo,
inicialmente, atuar em nivel local, mas com potencialidade para ser estendido aos
demais cursos do campus, bem como aos demais campi.

Faz-se, portanto, necessario pensar em estratégias para proporcionar
capacitacdo e incentivar a criagdo de projetos de empreendedorismo, visando a
melhoria de processos ja existentes, ou a criagdo de novos negdcios, ensejando a
potencializacdo da inser¢do do discente no mundo do trabalho, sob a perspectiva da

protagonizacao.

5.1 Laboratoério Virtual de Empreendedorismo iLABEM: Um espaco virtual para
capacitacao e fomento de iniciativas empreendedoras

Os artefatos tecnolégicos que invadem as residéncias e aproximam o0s
estudantes de conteudos audiovisuais, cada vez mais interativos, tendem a levar os
profissionais da Educagdo a uma nova concepgao sobre recursos e estratégias a
serem explorados para a constru¢cado do conhecimento. Dentre esses novos recursos
tecnoldgicos, os mundos virtuais destacam-se por proporcionarem experiéncias de
imersao fortemente realisticas (AMARAL, AVILA e TAROUCO, 2012).

Altos custos de implementacdo e uma grande demanda de usuarios para um
restrito espaco fisico sao alguns, dentre os tantos argumentos validos para
fundamentar a importancia de se complementar as atividades laboratoriais escolares
a partir de mundos virtuais (TORRES, 2007).
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Considerando as diferentes questées que inviabilizam a implantacdo de um
laboratério fisico no campus, quais sejam, indisponibilidade de espacgo fisico,
restricbes orcamentarias dada a atual conjuntura, dificuldade de mobilidade em uma
cidade do porte de Florianopolis, e incompatibilidade de agenda do discente
trabalhador para se fazer presente em horarios do contraturno escolar, torna-se
imprescindivel estruturar estratégias que fomentem a participacdo em atividades, de
modo a permitir a participagéo discente em local mais conveniente, como trabalho,
casa, dentre outros.

Segundo Queiroz (1998), um laboratério virtual permite que usuarios
localizados distantes de um laboratério educacional ou de pesquisa utilizem
remotamente 0s recursos do mesmo, como se 0S Usuarios estivessem presentes
fisicamente no laboratério. O autor coloca, ainda, que tais laboratérios na Internet
introduzem os "estudantes virtuais” as experiéncias sem os altos custos, as restricdes
de tempo e limitagbes de espacgo, impostas por um laboratério real (QUEIROZ, 1998).

Ja Harasim (1989) realca os atributos de interacdo, para caracterizar a
educacgao online como um dominio com perspectivas inteiramente novas, baseada no
aprendizado colaborativo que emerge de um dialogo ativo e da exposicao de ideias
dos participantes do grupo. Para Henri (2002), a interatividade €& uma das
caracteristicas mais importantes da comunicacao e € um dos fatores determinantes
da aprendizagem, pois modifica sua natureza e sua qualidade.

A proposta de criagao do Laboratério Virtual de Empreendedorismo (iLABEM)
vem ao encontro da necessidade de oferecer oportunidades de capacitacao, interacao
e fomento a identificacdo de oportunidades empreendedoras dos alunos, por meio da
utilizagédo de ferramentas virtuais.

A implantagao do projeto estéa prevista para o inicio de 2017, em razdo de tempo
habil de alocacao da carga horaria docente, e elaboracao da plataforma virtual. Este
projeto contarda com um docente coordenador e docentes participantes que tenham
afinidade com o tema, tanto por interesse ou aderéncia da area de formacao.

As ferramentas virtuais utilizadas para realizar a interacdo com os discentes
serdo, preferencialmente, na base de softwares livres, como o Moodle’, diferenciando

a ferramenta tradicional com interface amigavel. A liberagdo de acesso sera via login

7 MOODLE é o acronimo de "Modular Object-Oriented Dynamic Learning Environment”, um software
livre, de apoio a aprendizagem, executado num ambiente virtual (ver ambiente virtual de
aprendizagem).
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e senha, disponibilizados aos inscritos, bastando o discente ter acesso a um
microcomputador com acesso a internet.

Embora as atividades do iLABEM sejam pautadas em ferramentas virtuais, o0s
professores e técnicos administrativos envolvidos poderao utilizar uma sala de aula
do campus ou do CERFEAD? (Centro de Referéncia em EaD) para promover reunides
de planejamento das atividades, conforme a necessidade. A elaboracao de aulas ou
de atividades de interagcao sera realizada no CERFEAD, ja que este centro conta com
a estrutura de midias vinculadas a internet e estudios, criados para realizar atividades
desta natureza.

Esta proposta objetiva viabilizar capacitacdes, interagdes e atividades virtuais
em Empreendedorismo, por meio de ferramentas vinculadas a internet. Moran (1998)
destaca que a Internet ajuda a desenvolver a intuicdo, a flexibilidade mental, a
adaptacao a ritmos diferentes. A intuicao, porque as informagdes sao descobertas por
acerto e erro, por conexbes “escondidas”. As conexbes ndao sao lineares, vao
“linkando-se” por hipertextos, textos interconectados, mas ocultos, com inimeras
possibilidades diferentes de navegagao.

O iLABEM podera, assim, ajudar a resolver a lacuna de capacitacdo em

Empreendedorismo, estimulando o surgimento de novos negdcios.

5.2 Justificativa

A escolha do projeto de laboratério virtual iLABEM se da pelos seguintes
aspectos: custo zero a manutencao de sala e presenca de pessoas; possibilidade de
construir sobre um ambiente virtual de baixo custo; espacos virtuais de interacao;
acessivel aos discentes com pouco tempo disponivel; espacgo virtual de capacitacao
e de fomento de iniciativas empreendedoras; aumento da visibilidade institucional;

intervencado na realidade profissional por meio da inovagao.

8 O Centro de Referéncia e Formagao em EaD é uma diretoria vinculada a Pré-reitoria de Ensino, que
atua na consolidacao e implementagao da politica de formacéo do IFSC. Sua finalidade € qualificar os
servidores do IFSC para o exercicio de suas atividades, conforme as atividades previstas na lei de
criacdo dos IFs; cumprir com a ampliacao e consolidagao da oferta formativa dos campus do IFSC por
meio da EaD, dentre outros.
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5.3 Objetivos

5.3.1 Objetivo Geral

Estimular os estudantes vinculados aos Cursos Superiores do IFSC, campus
Florian6polis-Continente, a desenvolverem projetos de empreendedorismo, visando
melhorar processos existentes nas areas de formacao ou desenvolvimento de novos

produtos, em consonancia com as demandas da comunidade.

5.3.2 Objetivos Especificos

1) Aprofundar conhecimentos na area de empreendedorismo, por meio de acdes
de capacitacédo virtuais;

2) Utilizar ferramentas virtuais que permitam o acesso as capacitacdes pelos
discentes;

3) Desenvolver o potencial criativo dos discentes por meio das competéncias
empreendedoras;

4) Estimular o protagonismo e a identificacdao de oportunidades;

5) Permitir a interagdo dos alunos com outros atores envolvidos no ecossistema®

de empreendedorismo.

9 Ecossistema de Empreendedorismo: é, atualmente, considerado como um espago regional que inclui
um conjunto diversificado de intervenientes institucionais e individuais, fomentando o espirito
empresarial, a inovacao e o empreendedorismo (CARVALHO; VIANA; MANTOVANI, 2016).
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5.4 Metodologia

As metodologias de interagdo serao selecionadas a partir das proposicées dos
professores participantes deste projeto. Contudo, o Projeto do iLABEM compreende,
resumidamente, as seguintes etapas:

1) Apresentacdo da proposta a Direcdo de Ensino do campus e ao diretor do

CERFEAD;

2) Apresentacdo ao corpo docente do campus Florianépolis - Continente e
identificacdo de pessoas para fazerem parte do projeto;
3) Selecao das ferramentas virtuais complementares de base livre para interacao
com os discentes;
4) Estruturacao da pagina e plataforma virtual do iLABEM;
5) Capacitacdo dos professores participantes para uso das ferramentas e
elaboracao do plano de trabalho das atividades para o ano de 2017;
) Lancamento de campanha interna para divulgar aos discentes;
) Lancamento de edital para participacao discente;
8) Inicio das atividades;
)

Certificacao dos estudantes.
5.5 Conteudos que serao ministrados

Considerando que o objetivo do ILABEM ¢é oferecer a formacéao
empreendedora, buscando capacitar os discentes a identificar oportunidades na area
de formacgao, estimulando, desta forma, as iniciativas empreendedoras, e visando
melhoria de processos ou abertura de novos negécios, o laboratério devera capacitar,
a partir da experimentacéao e da pratica. Ou seja, a proposta € que os alunos trabalhem
nos seus projetos a medida que sao capacitados.

Nesse sentido, as tematicas principais para a formacao empreendedora do
iLABEM ¢é sugerida com base nos achados desta pesquisa, principalmente
considerando-se os apontamentos realizados pelos entrevistados. Compreenderao,

assim, sem excluir outras, as seguintes tematicas: criatividade; identificacdo de
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oportunidades; andlise de cenario; modelo de negdcios; contratos de trabalho;
inovacgao; trabalho em equipe; qualidade no atendimento; e formalizagdo: aspectos

legais, impostos, finangas, plano de negécios, microcrédito.

5.5 Resultados Esperados

Espera-se, ao final de cada ano, por meio das capacitacbes oferecidas no
sentido de desenvolver competéncias empreendedoras, que os discentes tenham
projetos estruturados, e que esses projetos sejam apresentados por meio de

seminarios a potenciais investidores.
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CONSIDERACOES FINAIS

Os cursos superiores de tecnologia do IFSC, campus Florian6polis-Continente,
aqui analisados, pertencem ao Eixo Tecnoldgico: Turismo, Hospitalidade e Lazer, e
tais ofertas possuem especificidades, tanto relativas a natureza da atuagdo quanto
aos desafios que compreendem formar sujeitos para trabalharem nessa area.

Neste tocante, ao observar os projetos de cada curso, nota-se que todo o seu
conteudo nao referencia quaisquer teorias pedagdgicas a abordagem das
competéncias, de forma que nao apresenta clareza de qual conceito de competéncia
o PPC trata. As atitudes séo trazidas como atitudes gerais do curso, o qual também
nao deixa evidenciada qual base tedrica fundamenta tal distincao.

Essa auséncia de norteamento tedérico claro nos documentos institucionais
dificulta a capacitacao dos professores para o ensino por competéncias. Fragiliza a
construcao do PPC e, em efeito cascata, o plano de ensino.

Outro ponto a observar € o enfoque dado ao realizar a justificativa do curso. A
perspectiva apresentada se concentra na condigcdo de atender os interesses dos
empresarios. Poucos foram os dados trazidos no sentido de colocar as necessidades
de formacdo do trabalhador ou de alguma insercdo empirica, que tenha sido
referenciada para justificar as ofertas do ponto de vista das demandas sociais, a
necessidade da oferta dos cursos.

A palavra competéncia aparece algumas vezes no texto de ambos os PPCs, de
forma isolada, com insercao diversa do conceito atribuido a triade, conhecimentos,
habilidades e atitudes. No texto, o sentido da palavra aparece de forma restrita, com
mero sentido de atribuicao, limitando a amplitude do conceito.

No item que menciona a metodologia, ndo ha op¢des claras e diversificadas de
como abordar o ensino por competéncias. Faz referéncia superficial a necessidade da
interdisciplinaridade, no entanto nao faz comentarios a natureza dessa formacao, para
que fique clara a distincao da formacéao de bacharéis, passando a impressao de que
a construcao do projeto foi um procedimento mecanico, protocolar, moldada pela
heranca de construgao de outras instituicées de ensino. Logo, carece de olhar atento
a identidade da EPT.

Ademais, as ementas trazem bases tecnoldgicas, ao invés de conhecimentos

e habilidades a serem desenvolvidas. As atitudes ndo foram mencionadas em cada
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componente curricular, e, sim, aparecem de maneira genérica no projeto do curso.
Logo, considerando a analise documental efetivadas dos PPCs, dos planos de ensino
utilizados no componente curricular de Empreendedorismo, e as entrevistas
realizadas, é possivel afirmar que o componente curricular de empreendedorismo
estimula, parcialmente, os alunos a empreenderem.

Empreendedorismo é componente curricular dos cursos, mas o instituto ainda
nao consegue fazer com que seja uma constante, pois o trabalho ainda é realizado de
forma superficial, com praticas elaboradas somente pela docente, dependendo de sua
iniciativa, vontade e disponibilidade. Ademais, a docente atual tem vinculo de
professora substituta, o que nao garante a continuidade do trabalho realizado
atualmente, depois do encerramento de seu vinculo com a instituicdo, bem como a
elaboracao de projetos e praticas a longo prazo.

Por outro lado, o empreendedorismo, analisado do ponto de vista do
posicionamento que o IFSC assume frente ao tema, € marginalizado na prética
institucional, ndo havendo clareza conceitual por parte dos docentes, técnicos e
nucleos pedagodgicos, ficando assim, refém das multiplas correntes teéricas, em sua
maioria equivocadas, que ora trazem viés meramente empresarial, ou no outro
extremo a negacdao total desta préatica por entender que esta atrelada meramente ao
fortalecimento do sistema capitalista, como se o ato de negar a pratica do
empreendedorismo deixasse 0s alunos menos expostos as fragilidades do capital.

O Empreendedorismo nao pode ser visto como apéndice ou tema secundario,
pois figura em posicdo de destaque na lei de criacdo dos Institutos quando abordado
como uma das atividades finalisticas da instituicdo, no entanto quando nos deparamos
com a pratica, é visto de um lado amparado por teorias preconceituosas frente ao
tema, desconsiderando que o empreendedorismo pode ser uma alternativa para a
inclusao e usado como estratégia para tornar os alunos protagonistas no combate as
questdes limitantes do mercado e de outro lado, a visdo superficial, limitada as
questbes empresariais, desprovidas do carater agregador e transformador da
sociedade em que vivemos.

Transpor o discurso tedérico e propor a construcdo do conceito do
empreendedorismo que queremos é 0 primeiro passo para avangar nas barreiras
invisiveis que impedem de avancarmos sob a perspectiva tedrica e pratica. Nota-se
que o empreendedorismo no IFSC é fragil quando atribuido a um docente que esta
em carater temporario e com trabalho desarticulado de outras iniciativas. Sendo
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considerado apenas como mero ato de constituir uma empresa, vender algo,
estabelecer comércio de algum produto ou servico que gere renda. Outro elemento a
ser destacado refere-se ao empreendedorismo ser abordado somente em uma
disciplina, o que ndo garante a qualidade da aprendizagem dos alunos, além da
pequena carga horaria que tem carater disciplinar. Assim, de acordo com o0s
apontamentos da pesquisa, observa-se a necessidade de equilibrar a carga horaria
tedrica e pratica, uma vez que a concepc¢ao do curriculo no IFSC requer que este seja
atualizado, contextualizado e significativo e, ainda, voltado para a realidade.

Docente e discentes que participaram da pesquisa afirmaram que o
componente curricular € concebido do ponto de vista tedrico, inclusive o
dimensionamento da carga horaria e a falta de espaco para atividades praticas.

Diante disso, cabe, novamente, cabe mencionar que a formacdo do
empreendedor passa pela aquisicdo de conhecimento e habilidades, experiéncias,
capacidade criativa e inovadora (SOUZA, 2001). Assim, o perfil empreendedor € a
capacidade da pessoa criar, conduzir e implementar o processo criativo, de elaborar
novos planos de vida, de trabalho, de estudo, de negécio sendo com isso responsavel
pelo seu proprio desenvolvimento, pelo de sua organizagdo e da comunidade
(SOUZA, 2001).

Tendo em vista essas questdes, e considerando a analise documental realizada
dos PPCs, dos planos de ensino utilizados no componente curricular de
Empreendedorismo, e as entrevistas realizadas, é possivel afirmar que o componente
curricular de empreendedorismo estimula, parcialmente, os alunos a empreenderem.
Logo, é necessario, para que os resultados sejam obtidos a curto prazo, desenvolver
um projeto paralelo no campus, que estimule os estudantes a participar, que seja
inclusivo, com baixo custo de implantagdo e operacionalizacdo, utilizando, de
preferéncia, a estrutura e os recursos disponiveis. Desse modo, torna-se uma
alternativa viavel para dar sequéncia nesse estudo.

A proposta de criacao do Laboratério Virtual de Empreendedorismo (iLABEM)
vem ao encontro da necessidade de oferecer oportunidades de capacitacao, interacéo
e fomento a identificacdo de oportunidades empreendedoras dos alunos, por meio da
utilizagdo de ferramentas virtuais. Para tanto podem ser utilizados a estrutura
existente e os recursos disponiveis no IFSC, por meio do CERFEAD (Centro de
Referéncia em Educacao a Distancia), que possui estrutura fisica e corpo docente

com formacdo na area afim, que pode incorporar esta proposta, otimizando os



78

recursos disponiveis.

O processo de adaptacdo do projeto do curso para a formacao por
competéncias, com destaque para a observancia de estimulos ao desenvolvimento
das competéncias empreendedoras, e, paralelamente, trazendo a ideia de que o IFSC
invista em projetos alternativos que insiram o discente no universo do
empreendedorismo, se configurardo em grandes avangos para que, mesmo O
discente atuando como funcionario de uma empresa, ele saiba o valor das suas acoes,
€, com isso, se sinta preparado para protagonizar a sua atuacao em qualquer contexto

que trabalhe, seja abrindo um novo negocio ou nao.
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Questionario docente

1) Sexo/idade/tempo de docéncia/substituto ou efetivo

2) Area de formagao (tecn/graduagao/esp/mestrado/doutorado)

3) Experiéncia na area de Empreendedorismo (por exemplo: atuacao empresarial, consultoria, empresa
propria, etc).

4) Experiéncia na docéncia de Empreendedorismo (numero de anos/disciplinas).

5) Possui formagéao especifica em Empreendedorismo? Onde? Como foi?

6) Qual metodologia utilizas para ministrar o componente curricular de empreendedorismo? Por qué?
Como vocé organiza as aulas/momentos com os alunos?

7) Possui formagéo pedagogica em ensino por competéncias? Conte um pouco sobre essa formagao.
8) Acredita que o componente curricular de empreendedorismo (curriculo, bibliografia, metodologia,
carga horaria, etc) presente no curriculo dos CST do IFSC campus Floriandpolis - Continente, é
suficiente ou néo é suficiente para motivar o discente a empreender? Justifique.

9) Quais iniciativas realizadas pelo IFSC sao importantes para a aprendizagem de empreendedorismo
ou nao h3 atividade realizada pelo IFSC que contribua?

10) Se ha iniciativas importantes: Qual a relevancia dessas iniciativas?

11) Se nao ha iniciativas importantes: Porque nao ha relevancia nessas iniciativas?

12) Quais iniciativas do IFSC sao importantes para incentivar a abertura de empresas ou criagcao de

novos produtos na area do curso?
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Questionario discente

1) Sexo
2) Idade
3) Trabalha atualmente?
4
5
6) Qual seu vinculo profissional? (MEI, Freelancer, CLT, sdcio de empresa, outros)

Em qual area?

Ha quanto tempo?

)
)
)
)
)
)
7) O seu trabalho atual é na area do curso? Explique.

8) Vocé ja teve alguma experiéncia com empreendedorismo? Qual?

9) Na sua opinido, empreendedor "nasce pronto" ou se desenvolve ao longo da vida?

10) As oportunidades ou necessidades econdmicas influenciam na atividade empreendedora?
Justifique.

11) Qual a sua opinido sobre o componente curricular de empreendedorismo cursada no 52 periodo?
Por qué? (considere, por exemplo, contetdo, metodologia, bibliografia, atividades, carga horaria, etc).
12) Considera que houve alguma contribuigdo do componente curricular de Empreendedorismo na sua
intengdo de empreender ou nao? Por qué?

13) Vocé se considera motivado a empreender ap6s cursar 0 componente curricular de
empreendedorismo?

14) Caso deseje empreender, em qual area se sente mais motivado? Por qué?

15.1) Se ja empreende, conte um pouco da sua experiéncia.

15.2) Se nao empreende, conte um pouco dos motivos para nao ter empreendido.

16) Acredita que o componente curricular de empreendedorismo (curriculo, bibliografia, metodologia,
carga horaria, etc), é suficiente ou nao é suficiente para motivar o aluno a empreender? Justifique.

17) Quais iniciativas realizadas pelo IFSC s&o importantes para a aprendizagem de empreendedorismo
ou ndo hé atividade realizada pelo IFSC que contribua?

18) Vocé considera que ha iniciativas no IFSC para a aprendizagem de empreendedorismo além das
aulas? Qual a relevancia dessas iniciativas?

19) Se vocé considera que ndo ha iniciativas importantes no IFSC para a aprendizagem de
empreendedorismo, explique.

20) Se nao, quais considera importantes que o IFSC adote para incentivar o empreendedorismo?

21) Ha iniciativas no IFSC que sé@o importantes para incentivar a abertura de empresas ou criagao de

novos produtos na area do curso? Quais?
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1 DADOS DAIES
11 Mantenedora

Nome da Mantenedora: Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina

Endereco: Rua 14 de julho Numero: 150
Bairro: Coqueiros Cidade: Florianépolis Estado: SC
CEP: 88075 - 010 CNPJ: 11.402.887/0001-60

Telefone(s): (48) 3877 9000
Ato Legal: Lei 11.892 de 29 de dezembro de 2008

Endereco WEB: www.ifsc.edu.br
Reitor(a): Maria Clara Kaschny Schneider

1.2 Mantida — Campus Floriandpolis - Continente
Nome da Mantida: Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina

Endereco: Rua 14 de julho Numero: 150
Bairro: Coqueiros Cidade: Florianépolis Estado: SC
CEP: 88075 - 010 CNPJ: 11.402.887/0001-60

Telefone(s): (48) 38778430
Ato Legal: Portaria n° 1490 de 24 de agosto de 2006.

Endereco WEB: www.ifsc.edu.br
Diretor Geral(a): Nelda Plentz de Oliveira

1.3 Nome do responsavel/representante pelo projeto/oferta

Comissao Relacdao com o Curso Email

fabiola@ifsc.edu.br

Fabiola Martins dos Santos |Docente do Curso
Coordenadora do Curso
Superior de Tecnologia em
Hotelaria

Carlos Alberto da Silva Mello |Docente do Curso

carlos.mello@ifsc.edu.br

Vinicius de Luca Filho Docente do Curso vinidelucca@ifsc.edu.br
Pedro Raymundo Docente do Curso Pedro.raymundo@ifsc.edu.br
Tiago Savi Mondo Docente do Curso Tiago.mondo@ifsc.edu.br

1.3 Contextualizacao da IES
O Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina (IFSC) foi criado pela Lei
n? 11.892 de 29/12/2008. E uma Autarquia Federal, vinculada ao Ministério da Educagao por meio
da Secretaria da Educagao Profissional e Tecnolégica - SETEC, com CNPJ 11.402.887/0001-60,
sediada em imoével préprio, na Rua 14 de julho, 150, Enseada dos Marinheiros, Bairro Coqueiros,
Florianépolis-SC. De acordo com a legislagdo de criagdo, a finalidade do IF-SC é formar e
qualificar profissionais no ambito da educacédo profissional técnica e tecnolégica nos niveis
fundamental, médio e superior, bem como ofertar cursos de licenciatura e de formagao
pedagobgica, cursos de bacharelado e de pos-graduacado lato e stricto sensu. Para isso, a
instituicdo atua em diferentes niveis e modalidades de ensino, oferecendo cursos voltados a
educagao de jovens e adultos, de formagao inicial e continuada, técnicos, de graduagéo e de pds-
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graduagado. Assim, o IF-SC busca cumprir a sua missao de: “desenvolver e difundir conhecimento
cientifico e tecnolégico, formando individuos capacitados para o exercicio da cidadania e da
profissédo e tem como visdo de futuro consolidar-se como centro de exceléncia na educagédo
profissional e tecnolégica no Estado de Santa Catarina“. Isso ja € uma realidade, pois nos quatro
Ultimos anos (dados de 2012) o IF-SC alcangou, com base no IGC (Indice Geral de Cursos) , o
melhor Centro Federal Universitario Federal do pais. Por meio do Ensino a Distancia, o IFSC
ultrapassa os limites geograficos e oferece cursos técnicos, de graduagao e pés-graduagao em 33
polos de ensino em SC, RS, PR e SP. Nos ultimos anos, em um processo de internacionalizagao,
o IF-SC estabeleceu parcerias com instituicdes de ensino estrangeiras para intercambio de alunos
e servidores.

Segundo o anudrio de dados referentes a 2013, o IFSC teria cerca de 28.765 alunos distribuidos
em 32 campi pelo estado de Santa Catarina, incluindo o Centro de Referéncia em Formagéo e
EAD, além da Reitoria, atuando na oferta de educagdo tecnolégica em todos os niveis e com a
formacéo de educadores.

Em 1909, quando a sociedade passava da era do trabalho artesanal para o industrial, nascia em
Florianépolis a Escola de Aprendizes Artifices, com o objetivo de proporcionar formagédo
profissional aos filhos de classes socioeconémicas menos favorecidas. Ao longo dos anos, a
instituigdo passa por sucessivas mudangas estruturais: Liceu Industrial de Florianépolis (1937);
Escola Industrial de Floriandpolis (1942); Escola Industrial Federal de Santa Catarina (1962);
Escola Técnica Federal de Santa Catarina (1968). Com a transformagdo em CEFET (2002), suas
atividades foram ampliadas e diversificadas, com a implantacdo de cursos de graduagédo
tecnolégica, de pds-graduacao (especializagédo) e a realizagdo de pesquisa e de extensdo. Em
29/12/2008, a Lei n® 11.892 cria os Institutos Federais. A Comunidade do entdao CEFET-SC decide
pela transformagdo em Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina.
Ampliam-se as agbes e o compromisso com a inclusdo social, investem-se mais recursos
financeiros, amplia-se o quadro de pessoal, abrem-se novas oportunidades de acesso a
programas de fomento a pesquisa, constitui-se um novo plano de carreira para os servidores, a
autonomia financeira e didatico-pedagégica se fortalece e assegura-se uma identidade para a
Educagao Profissional e Tecnol6gica. A instituicdo oferece educacao profissional e tecnolégica
gratuita em todas as regides de SC, contribuindo, assim, para o seu desenvolvimento
socioecondmico e cultural. Consta nos objetivos da Instituicdo, contidos no PDI, “ministrar em
nivel de educagdo superior: a) cursos superiores de tecnologia visando a formacdo de
profissionais para os diferentes setores da economia; b) cursos de licenciatura e programas
especiais de formagdo pedagdgica, com vistas a formagdo de professores para a educacédo
bésica, sobretudo nas areas de ciéncias e fisica e quimica , e para a educagéao profissional”.

O Campus Florianépolis-Continente (CFC) surge em 2006, ainda como Unidade Continente do
entdo CEFET-SC. Além de ser a primeira escola federalizada no contexto de expanséao da Rede
Federal de educagao profissional (federalizagéo da Escola Catarinense de Gastronomia) o CFC é
também o primeiro Campus exclusivamente voltado para o eixo tecnolégico Turismo,
Hospitalidade e Lazer (THL). Nesse sentido, destaca-se o pioneirismo da Instituicdo que, ao
instalar essa unidade de ensino com sua oferta formativa baseada no referido eixo tecnolégico,
contribui para o fortalecimento da area, ainda em construgado na Rede de Educacéo Profissional e
Tecnoldgica.

O processo de expansao possibilitou a organizagéo, novos desafios e perspectivas e fez com que
0 pensamento gestor se ampliasse.

As areas de atuacéo dos IFSC estao delimitadas em eixos tecnolégicos. Este Projeto Pedagégico
de Curso se insere no eixo Turismo, Hospitalidade e Lazer, voltado para as areas de Turismo,
Hotelaria, Eventos e Gastronomia.

A oferta de cursos gratuitos e de qualidade no eixo tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer é
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um marco, pela localizacdo deste campus — inserido em uma cidade turistica, com expressiva
oferta de emprego nos diversos setores turisticos. Sua importancia ndo reside somente na
necessidade de ofertar servigos turisticos de qualidade no ambito do estado catarinense, mas
também na misséo de inserir o trabalhador melhor qualificado no mundo do trabalho.

A formagao profissional no CFC esta organizada em quatro itinerarios formativos : gastronomia,
eventos, hotelaria e turismo. Em cada itinerario, é disponibilizada ao publico-alvo a continuidade
de formagao profissional associada a elevagdo de escolaridade. Até hoje o Campus tem se
dedicado, principalmente, a oferta de cursos Técnicos e de Formagao Inicial e Continuada (FIC),
consolidando a base do itinerario formativo.

Considerado hoje como icone na formagéao profissional em Turismo, Hospitalidade e Lazer, o CFC
tem se constituido em uma referéncia para o planejamento e implementagdo de novos cursos e
laboratérios desse eixo na Rede Federal, contribuindo assim para o fortalecimento da atividade
econdmica do turismo no Brasil e para a melhoria na formagéo de profissionais para a area.

Seguindo a perspectiva de inclusdo da classe trabalhadora, o CFC implementa agbes que
beneficiam o ingresso e a permanéncia do publico alvo, como a aplicagdo de questionario
socioecondmico para o ingresso nos cursos de qualificagdo, o acompanhamento pedagdégico dos
alunos e a assisténcia estudantil. Iniciativas como o Programa Nacional de Integragdo da
Educagao Profissional com a Educagéo Basica na Modalidade de Educagéo de Jovens e Adultos
(PROEJA), realizado em parceria com municipios e com o Estado Catarinense; o Programa de
Certificagéo Profissional e Formagéo Inicial e Continuada (CERTIFIC) para os perfis de auxiliar de
cozinha, gargom, padeiro, camareira e guia de turismo; e a oferta de cursos em outros municipios
- via extensado — buscando atingir um publico carente de oportunidades de formagao profissional,
sdo também exemplos.

O Campus tem sido também palco para a construgédo de parcerias com atores da area de turismo
e de eventos como o Conselho Municipal de Turismo, o Grupo Gestor dos 65 Destinos Indutores
de Turismo, a Via Gastrondmica de Coqueiros, a Associagdo Comercial e Industrial de
Florianépolis (ACIF); para a incubagdo da Associagdo de Condutores Ambientais e Culturais
(UATAPI), construida nos moldes da economia solidaria; assim como para o intercambio com a
Franga, através do estagio de professores e alunos dos itinerarios de hotelaria, gastronomia e
turismo dos dois paises, e da recepgédo de alunos de intercambio canadenses.

Atualmente a escola conta com um efetivo que se aproxima de 100 servidores, sendo 35 técnico-
administrativos e 55 professores que atendem a um universo de mais de 1.000 alunos
matriculados em cursos presenciais e a distancia. Sao ofertados os cursos técnicos subsequentes
de Hospedagem, Gastronomia, Panificagdo e Confeitaria, Guia de Turismo e Eventos, além de
uma diversidade de cursos de Formagao Inicial e Continuada (FIC), entre os quais: Condutor
Cultural, Condutor Ambiental, Cerimonialista e Mestre de Ceriménia, Recepcionista de Eventos,
Organizagdo de Eventos Sociais, Operagdes Basicas em Cozinha, Operagbes Béasicas em
Panificagao e Confeitaria; Servigos de Vinhos, Coquetelaria, Gestdo de Empreendimentos em Ae
B, Espanhol para o Turismo, Inglés para o Turismo e LIBRAS.

O itinerario da area de Hotelaria surgiu juntamente com o Campus, sendo o curso Técnico em
Hospedagem o primeiro curso ofertado pelo CFC, em margo de 2007. O itinerario Gastronomia
iniciou em 2007, com densa oferta de cursos de FIC e de técnicos. Quanto aos cursos técnicos, o
Campus ofertou ao longo da sua histéria diversas turmas dos cursos de Cozinha, de Servigos de
Restaurante e Bar e de Panificagdo (transformado em 2009, com sucesso, em Panificagdo e
Confeitaria).

Ao longo de quase seis anos de sua intensa histéria o CFC consolida-se como referéncia no eixo
THL, tendo percorrido uma trajetéria que Ihe permitiu gradativamente obter novas conquistas. A
oferta inicial de cursos FIC e técnicos, sequencialmente, possibilitaram o fortalecimento do
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Campus de forma a atingir a maturidade necessaria para a oferta de cursos de graduagéao, em um
processo gradual de verticalizagdo, como é o caso do curso Superior de Tecnologia em Hotelaria
proposto no presente projeto.

Ainstalagdo do Campus Florianépolis-Continente, como Instituto Federal de Santa Catarina, é um
marco para o eixo tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer. Primeiro, pelo contexto geogréafico
no qual se encontra — instalada em uma cidade turistica, com expressiva oferta, tanto no setor
hoteleiro, como nos setores de eventos e gastronémico. Esse Campus, portanto, tem como
objetivos iniciais a qualificagdo e/ou formagao técnica dos trabalhadores que ja exercem fungdes
relacionadas aos setores de alimentos e bebidas, hospedagem, eventos e turismo, que exercem
seu trabalho sem formagéo, ou com formagao parcial.

O turismo hoje é um dos principais atores na economia mundial, situando-se entre os trés maiores
geradores de riqueza, sé perdendo para a industria de armamentos e de petréleo. (WTTC, 2009).
Dentro da ampla gama de elementos do setor turistico, os empreendimentos de hospedagem
(hotéis, pousadas, resorts, etc.) ttém papel fundamental para o desenvolvimento do setor. Barreto
(2007) menciona que a hotelaria nasceu como um elemento complementar do turismo. A partir do
século Xll as hospedarias j& eram vistas nas estradas europeias e aos poucos 0s paises como
Franga e Inglaterra implantavam leis para regulamentar a atividade.

Corroborando com o autor, Campos e Gongalves (1998) defendem que os meios de hospedagem
sdo fundamentais na viabilizagdo da atividade turistica e a falta deles pode fazer com que uma
regido com grande potencial turistico ndo se desenvolva. Os meios de hospedagem agem no
mercado do turismo recebendo clientes/hdéspedes e a eles oferecem além do servigo de
hospedagem, servigos complementares como o de lazer, alimentagéo, passeios, estacionamento,
internet, entre outros (MONDO, 2010).

No que diz respeito a regiao de Florian6polis, de acordo com Santos (2005), depois dos anos de
1970 percebe-se uma nova fase para histéria da capital com um crescimento vertiginoso no
nimero de hotéis, sendo que o nimero de unidades habitacionais aumenta de 547 em 1960 para
1019 em 1980. Esta curva ascendente prossegue de 1990 a 2005 quando séo instalados na
capital onze novos hotéis e o nimero de unidades habitacionais sobe para 1474 (1990), para 2126
(2005). Ainda de acordo com o IBGE (2011) a cidade possui atualmente 254 meios de
hospedagem com mais de 20 mil leitos.

A partir deste contexto, o Campus Florianépolis-Continente do Instituto Federal de Santa Catarina
apresenta o Projeto Pedagdgico do curso Superior de Tecnologia em Hotelaria, com o intuito de
atender a demanda potencial de meios de hospedagem da regido para capacitagédo, formagao e
possivel elevagdo da qualidade dos servigos hoteleiros prestados através de um curso superior
torna-se diferencial no Sul do pais, onde cursos publicos superiores em hotelaria existem somente
no Parand e Rio Grande do Sul. Dessa forma, acredita-se que o IFSC, através da oferta do Curso
de Tecnologia em Hotelaria, continua cumprindo sua finalidade social de formar e qualificar
profissionais no ambito da educagdo profissional e tecnolégica, contemplando mais um
nivel/modalidade de ensino, auxiliando no desenvolvimento dos diversos setores da economia, em
estreita articulagdo com os setores produtivos e a sociedade, especialmente de abrangéncia local
e regional, oferecendo mecanismos para a educagao continuada.
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2 DADOS DO CURSO

2.1 Nome do curso
Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria.

2.2 Modalidade
Presencial.

2.3 Eixo/Area
Turismo, Hospitalidade e Lazer, conforme Parecer CNE/CEB 03/2012.

2.4 Carga horaria e Periodicidade

Carga Horaria Total Periodicidade

2.272 horas Anual

2.5 Integralizacao

Prazo MINIMO para conclusao | Prazo MAXIMO para conclusao
do curso do curso
6 (seis) semestres 100%
12 (doze) semestres

2.6 Requisitos Legais

A legislacéo educacional pertinente ao curso é a Lei 9.394 de 20 de dezembro de 1996 que
estabelece as Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional e nos termos do art. 71, § 12 e 2%, do
Decreto 5.773, de 2006 que dispde sobre a adequagao da denominagao dos cursos superiores de
tecnologia ao Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia.
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O curso foi elaborado a luz do Catédlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia do
Ministério da Educagdo (MEC) que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educagao Profissional de Nivel Tecnol6gico.

2.7 Dados para preenchimento do diploma

Nome do Curso Titulagédo Legislacao Carga Horaria do
Especifica Curso
Curso Superior de
Tecnologia em Tecndlogo em Nao se aplica 2.272 horas
Hotelaria Hotelaria
3. DADOS DA OFERTA
3.1 Quadro Resumo
Periodicidade da Turnos N° de Vagas Total de Vagas
Oferta discente por turma Anuais
Anual Matutino 40 (quarenta) 40 (quarenta)
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4. ASPECTOS GERAIS DO PROJETO PEDAGOGICO

4.1 Justificativa do curso

De acordo com o WTTC (2010), o Brasil aparece em 13° lugar no ranking de paises turisticos, que
leva em conta varios indicadores do setor como, importancia do turismo para o PIB, geragédo de
empregos, divisas geradas por turistas internacionais e investimentos publicos e privados.

Os dados do WTTC reforgam a imagem internacional que o pais tem hoje. O mundo o vé como
um dos mais promissores, pelo bom desempenho da economia, pelos investimentos que
acontecem para a Copa e as Olimpiadas, e pelo grande potencial de desenvolvimento que tem o
turismo, tanto doméstico quanto internacional (MTur, 2010)

O Brasil ainda esta entre os 10 primeiros paises que devem produzir 0 maior volume em termos
absolutos de PIB do turismo em 2012 (102 lugar); na geragao de empregos (diretos e indiretos) do
setor (79); na geragdo de empregos diretos no setor (59); na rapidez de crescimento dos
investimentos no setor (5°) (WTTC, 2010; MTUR, 2010).

Os dados da EMBRATUR (2009) reforgam tal fato. A variagdo de crescimento de vbos
internacionais nos aeroportos Brasileiros foi de 7,89% entre os anos de 2006 e 2007,
demonstrando o crescimento do setor. (EMBRATUR, 2008).

Os principais continentes emissores, segundo EMBRATUR (2008) sdao da América do Sul e
Europa com quase 2 milhdes de turistas por ano cada, seguidos da América do Norte (cerca de
850 mil chegadas) e Africa (80 mil chegadas). O Oriente Médio e a Asia chamam atengéo pelo
crescimento acima da média.

O Ministério do Turismo Brasileiro, através do Instituto Brasileiro de Turismo (EMBRATUR)
realizam anualmente estudos relativos @ demanda internacional no pais. No tocante aos meios de
hospedagem, a pesquisa de 2005-2007 mostrou que 60,7% dos turistas utilizaram-se de meios de
hospedagem para o servigo de alojamento em suas viagens. Destaca como principais emissores
Argentina, Estados Unidos, Portugal, ltdlia, Chile, Alemanha, Franga, Uruguai e Espanha
(EMBRATUR, 2009).

Em Santa Catarina, de acordo com a SANTUR (2009) o movimento de turistas nos meses de alta
temporada (janeiro e fevereiro) foi de aproximadamente 4,5 milhdes em 2009, tendo um
crescimento de 8% com relagdo a 2007. Em 2011, a ocupagdo média em alta temporada ficou em
85%.

A ABIH-SC realizou uma pesquisa em 2008 para inventariar os meios de hospedagem do Estado.
Concluiu que existem aproximadamente 2.750 meios de hospedagem, somando um total de
110.000 Unidades Habitacionais (UH's) e 275.000 leitos. De acordo com a Associagao, 40% dos
meios de hospedagem sdo pousadas e pequenos hotéis, 54% hotéis de médio porte e 6% hotéis
de grande porte, que possuem mais de 80 UH’s (ABIH, 2008).

O setor hoteleiro gera cerca de 220 mil empregos em Santa Catarina, sendo 55 mil empregos
diretos e 165 mil indiretos (ABIH, 2008).

Cabe destacar que MTUR (Brasil, 2011) registra a ascenséo de Florianépolis no ranking dos
destinos turisticos brasileiros, em relagdo a demanda internacional que visitou o Brasil por motivo
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de lazer. Em 2004, Floriandpolis ocupava a 52 posi¢éo no ranking, atréds do Rio de Janeiro, Foz do
Iguagu, Sao Paulo e Salvador. J& no ano de 2005, Floriandpolis passou a ocupar a 42 posigdo, a
frente de Salvador e, em 2006, Florianopolis apareceu na 32 posicao, a frente também de Sao
Paulo, posigdo que o municipio vem mantendo desde entdo com participagdo de mercado de
15,3%, ficando atrds somente do Rio de Janeiro (30,2%) e Foz do Iguagu (16,1%). Os turistas
visitantes de Florianépolis utilizam-se dos meios de hospedagem na proporcdo de 56,2%
(BRASIL, 2011).

A partir do exposto, verifica-se que o destino turistico “Florianépolis” figura entre os principais do
pais. Tal fato remete a necessidade de prestagdo de servicos de qualidade, bem como de
estrutura qualificada para receber turistas nacionais e internacionais. Por isso, a realizagdo de um
curso de tecnologia em hotelaria se justifica pelo fato de promover a qualificagdo profissional de
trabalhadores no ambito ndo somente da operagdo dos servigos hoteleiros, mas na sua
concepgao, andlise e implementagao.

De acordo com o Ministério do Turismo, em um cenario de crescimento acelerado e de ganhos de
competitividade, o mercado interno podera alcangar, no ano de 2014, o patamar dos 500 milhdes
de postos de trabalho nas atividades caracteristicas do turismo, com 35,4 mil estabelecimentos
hoteleiros, 78 milhdes de desembarques domésticos e sete milhdes de turistas estrangeiros, com
impacto de US$ 9 bilndes em divisas internacionais (BRASIL, 2011).

Sobre o crescimento do mercado de turismo no Brasil e em Florianépolis, percebe-se que o setor
vem trabalhando para a melhoria nos préximos anos. Declaragdes, na midia especializada, de
expectativas extremamente favoraveis por parte de analistas, investidores e profissionais do
turismo, andncios de novos investimentos e o correspondente aumento das consultas de
empresas do ramo hoteleiro ao BNDES anunciam excelentes perspectivas e ratificam a trajetéria
de crescimento esperada. (IBGE, 2011).

Além disso, a disponibilidade de unidades habitacionais nas redes hoteleiras das cidades
turisticas do Brasil tem atraido a atengéo do setor. O Ministério do Turismo acenou recentemente
com a expectativa de investimentos privados de R$ 8 bilhdes na hotelaria brasileira nos préximos
quatro anos, o que sugere aumento das possibilidades de renda e emprego e consequente
necessidade de qualificagao profissional (BRASIL, 2011).

Assim, verifica-se que a qualificagdo profissional estd diretamente ligada com o avango da
economia. Tal fato é corroborado pela analise econdmica brasileira dos Ultimos 10 anos, onde
ocorreu crescimento da economia e também aumento da oferta de qualificagéo profissional.

O Estado de Santa Catarina € composto por 295 municipios sendo que estes estdo agrupados em
36 Secretarias de Desenvolvimento Regional - SDR, em dez regides turisticas, 20 associagdes de
municipios (microrregides) e seis mesorregides. Cada regido turistica faz parte do programa de
Regionalizagdo do Ministério do Turismo. Tal divisdo ocorreu a partir de aspectos territoriais,
culturais e mercadolégicos relacionados com a segmentagéo turistica. O quadro abaixo apresenta
a composicao das regides turisticas de acordo com as microrregides.
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4. Costa Verde e Mar: Itajai

5. Vale Europeu: Blumenau, Rio do Sul, Tijucas e ltuporanga.

6. Grande Floriandpolis: Florianépolis e Tabuleiro

7. Encantos do Sul Criciima e Tubarao

8. Caminho dos Canions: Ararangud

9. Serra Catarinense: Lages

10. Caminhos da Fronteira Dionisio Cerqueira, Sao Miguel do Oeste

Fonte: Elaborado pelos autores do projeto, em 2014.

O Estado de Santa Catarina recebe milhdes de turistas a cada ano e sua demanda real tem
crescido cada vez mais, conforme demonstra no quadro baixo:

Origem 2005 2006 2007 2008 %crescimento de 2005 a 2008
Nacionais 2.570.651| 2.937.561| 3.539.198| 3.794.388 47,60%
Estrangeiros 202.211 211.782 468.954 509.035 151,73%

2.772.862| 3.149.343| 4.008.152| 4.303.423 55,20%

Fonte: EMBRATUR (2010). Elaborado pelos autores do projeto, em 2012.

No ano 2008, o Estado de Santa Catarina conta com 2.402 empresas cadastradas no setor de
hospedagem que sdo responsaveis pela geragdo 14.680 empregos (SEBRAE-SC, 2010),
conforme a demonstra no quadro abaixo:

Regibes Turisticas Microrregides

1. Caminho dos Principes Joinville e Sao Bento do Sul

Outros servigos
Hotelaria Alimentacao turisticos Total

Regides Empresa | Emprego | Empresa | Emprego | Empresa | Emprego | Empresa | Emprego
Regiao

Norte 323 1517 4821 8675 313 492 5.457| 10.684
Regido do

Vale do ltajai 727 4971 6428 13485 578 890 7.733| 19.346
Regido de

Floriandpolis 610 4296 4225 14869 785 1964 5.620| 21.129
Regiéo Sul 283 1574 2326 3909 214 328 2.823 5.811
Regiao

Serrana 125 549 1165 1804 61 60 1.351 2.413
Regiao

Oeste 334 1773 5119 4323 263 216 5.716 6.312
Santa

Catarina 2402 14680 | 24084 47065 2214 3950| 28.700| 65.695

2. Vale do Contestado: Concoérdia, Joagaba, Canoinhas e Curitibanos

3.Grande Oeste: Chapeco6 e Xanxeré

Fonte: Resultados elaborados pelo SEBRAE-SC a partir de dados do MTE e RAIS de 2008.

Constata-se que as regides do Vale do ltajai e de Florian6polis concentram-se o0 nimero maior de
estabelecimentos de hoteleiros e as duas regides geram 9.267 empregos formais, o que
representa cerca de 60% dos empregos gerados em todo o Estado de Santa Catarina.




ANEXO B — PPC Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria

O turismo se caracteriza como importante atividade de integragdo sociocultural, promovendo o
intercambio de diferentes culturas e o estreitamento das relagdes entre as sociedades, com
relevantes contribuigdes para a geracéo de renda e emprego. Através do turismo, o pais ou regiao
divulga suas paisagens, tradigdes, gastronomia, habitos, modos de vida, sua cultura geral,
contribuindo para a preservagdo dos patrimonios arquiteténicos e ambientais, bem como para a
difusdo de sua imagem, em niveis internacionais e intranacional. O turismo, assim, gera um
circulo virtuoso e contribui para o desenvolvimento sustentavel (IBGE, 2011).

Em Santa Catarina, destaca-se ainda a presenga de Grupos Nacionais e Internacionais do Setor
de Turismo tais como:, STB, Cl, ACCOR, Bristol, Deville, Slaviero, Hertz, Localiza, Movida, Pizza
Hut, McDonald’s, Bob’s, Habib’s, entre outros, que fortalecem a imagem do Estado como
importante destinagéo turistica em ambito nacional e internacional.

O crescimento esperado da demanda turistica, como o que estd acontecendo na capital
catarinense, segundo o IBGE (2011) exige uma estrutura compativel com essa demanda, em
especial, no que concerne a melhoria dos servigos turisticos, que abrangem os transportes,
locadoras de automéveis, agéncias de viagens e servigos de hospedagem e alimentagéo.

E possivel afirmar ainda, que os servicos de hospedagem estio no Ultimo elo da cadeia de
servigos turisticos e configuram-se como um dos mais importantes, pois representam a base de
permanéncia temporaria do turista, que, de uma forma geral, busca encontrar a extensédo de sua
residéncia, ou seja, servigos que reproduzam o mesmo padrdo de conforto de sua residéncia
habitual (IBGE, 2011). Neste ponto verifica-se a importancia da qualificagdo profissional em
gestao e operagao de servigos hoteleiros, perfil profissional do egresso do curso aqui discutido.

4.2 Justificativa da oferta do curso

O Instituto Federal de Santa Catarina possui papel importante dentro do contexto turistico da
cidade de Floriandépolis. O Campus Florianépolis-Continente é icone na oferta de cursos do eixo
de Turismo, Hospitalidade e Lazer. Dentro do itinerario formativo do Campus, o curso de
Tecnologia em Hotelaria surge na perspectiva de contribuir para o desenvolvimento dos meios de
hospedagem da regido. Além disso, o IFSC possui participagdo no Grupo Gestor da cidade, onde
o turismo é discutido e agdes estratégicas propostas. Cabe apontar que as regides do Vale do
Itajai e da Grande Florianépolis sdo as que concentram um nimero maior de empresas hoteleiras
no Estado de Santa Catarina, especialmente na capital catarinense.

De acordo com a pesquisa de competitividade turistica realizada pela parceria entre Ministério do
Turismo e FGV, Florianépolis obteve um crescimento de 13,5% no quesito “Servigos e
equipamentos turisticos” de 2008 a 2010. Tal fato levanta a discusséo de que ainda é necessaria a
qualificagdo da mao de obra em servigos e equipamentos turisticos em Florianoépolis. O indice de
competitividade de 75,9 (méaximo de 100), alcangado em 2010 pela cidade é considerado dentro
da média dos 65 destinos indutores do turismo no pais, desta forma, passivel de melhoria
(BRASIL, 2011).

Um exemplo do fato da necessidade de qualificag@o de trabalhadores pode ser a avaliagdo que a
Federagao Internacional de Handebol fez da hotelaria da cidade para o Mundial de Handebol
Feminino que seria realizado em 2011. De acordo com a IHF (2011), a hotelaria da cidade
necessitava de melhoria nos servigos prestados, estrutura de unidades habitacionais e de
atendimento a turistas internacionais. O evento foi realizado em Sao Paulo por Florianépolis nao
atender as demandas da Instituicdo.

Através deste exemplo percebe-se que Floriandpolis possui estrutura e trabalhadores no turismo,
mas que de certa forma falta qualificagdo da méo de obra e incentivo a melhoria desta estrutura,
questdes que o curso de tecnologia em hotelaria podera fomentar. Tal fato se intensifica quando,
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segundo o Dieese (2008) a maior parcela da forga de trabalho formalizada da atividade de
Turismo e Hospitalidade de Floriandpolis possui o ensino médio completo. Isso revela que o
aumento dos anos de estudo da populagédo do pais nas ultimas décadas tem se manifestado no
ramo (DIEESE, 2008) e a justificativa de oferta de um curso superior na area.

Em pesquisa realizada por Professores do Campus Florianépolis-Continente do IFSC constatou-
se também que ha a necessidade de qualificagao profissional para as Governantas que atuam em
empreendimentos hoteleiros em Florian6polis. Das pesquisadas, 45% possuem ensino médio
completo e diante das exigéncias operacionais e administrativas do cargo, torna-se importante o
investimento em formagéo especifica na area. Além disso, 61% das governantas apontaram que
nao realizam o planejamento orgamentario, o processo de compras dos produtos, materiais e
equipamentos do setor e o gerenciamento dos custos operacionais; 30% das investigadas
colocam nao possuir autonomia para decidir sobre a necessidade da realizagdo de admissao e
demissdo de seus subordinados. Pode-se afirmar que as atribuicbes administrativas do cargo de
Governanta ndo sdo comuns nos hotéis pesquisados. Esse fato deve-se, provavelmente, pela
falta de conhecimento das profissionais sobre a gestao financeira, de processos e de pessoas,
competéncias estas compreendidas na proposta pedagégica do curso aqui referido.

O Plano de Desenvolvimento Sustentavel de Floriandpolis (2011) aborda agdes estratégicas que
devem ser operacionalizadas nos proximos 5 anos para melhoria do Sistema de Turismo da
cidade. Dentre elas, identifica-se duas que justificam a abertura e realizagdo do curso de
tecnologia em hotelaria: a) fomento e promogao da capacitagdo profissional para insercao
econdmica no setor turistico e b) estimulo a politica de valorizagao profissional, inclusive salarial,
para trabalhadores de turismo e hospitalidade.

Este plano, ainda identifica alguns pontos fundamentais no que diz respeito a educagao
profissional como indutora do desenvolvimento turistico. De acordo com o documento, elaborado
a partir de pesquisas realizadas em 2011, a capacitag@o e qualificagado profissional e empresarial
continuada sao fatores fundamentais para o desenvolvimento do turismo em Florianépolis e para
tanto as seguintes agdes estratégicas serdo adotadas:

a) A municipalidade, por recursos préprios ou de terceiros, promovera a oferta permanente e
adequada de programas de capacitagdo de mao de obra para as atividades turisticas;

b) Estimular a criagdo de cursos e treinamentos especificos para colaboradores de empresas
turisticas;

c) Estimular as instituicées de ensino no processo de capacitagdo técnica da mao de obra local,
envolvida direta e indiretamente na atividade turistica;

d) Desenvolver programas de educagcdo ambiental e iniciagao ao turismo e suas potencialidades
no ensino fundamental;

e) Fomentar a criagdo de grupos técnicos para orientagdo e capacitagdo dos prestadores de
servico das micro e pequenas empresas do setor;

f) Incentivar e fomentar o empreendedorismo no turismo através de oficinas, cursos e eventos;

g) Estimular as empresas para a adogao de programas permanentes de educagao continuada em
servigos e melhoria da qualidade;

h) Criar mecanismos de valorizagéo diferenciada as empresas do setor turistico detentoras de
certificados reconhecidos de qualidade e classificagao.

Um curso de Tecnologia em Hotelaria iria promover diversos destes pontos contemplados no
Plano de Desenvolvimento Turistico da cidade.

A oferta do curso Superior de Tecnologia em Hotelaria pode se justificar pelo crescimento da
oferta e demanda turistica em Santa Catarina e a recorrente necessidade de qualificagcao
profissional. Os cursos técnicos disponiveis estdo qualificando profissionais para as operagdes
hoteleiras. Verifica-se a necessidade de cursos de tecnologia em hotelaria diante do crescimento
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da oferta de meios de hospedagem de turismo, para que seja possivel a qualificagcdo de
profissionais para atuarem nao somente para operacionalizagdo de servicos hoteleiros, mas
também na gestdo e concepgao destes empreendimentos.

4.3 Objetivos do curso
4.3.1 Objetivo Geral

Formar gestores hoteleiros com competéncia e habilidades para administragcdo operacional dos
meios de hospedagem de turismo, com visdo critica e empreendedora, aptos para concepgao,
gestdo e supervisdo operacional dos servigos hoteleiros, para a prestagdo de servigos de
assessoria técnica e/ou consultoria e para pesquisa na hotelaria.

4.3.2 Objetivos Especificos

e Formar e atualizar com novas tecnologias de trabalho, gestores, supervisores e
coordenadores hoteleiros para atuarem na gest@o operacional dos meios de hospedagem
de turismo;

e Desenvolver capacidades para fungcdo de gestor, supervisor e coordenador da
administragdo econémica, financeira, comercial e operacional dos servigos hoteleiros;

e Desenvolver as caracteristicas profissionais para empreender e analisar o mercado
hoteleiro;

e Formar trabalhadores com atitudes proativas para o diagnostico e gerenciamento dos
problemas e criagdo de solugdes, voltados para os resultados econémicos, financeiros e
de satisfagao dos clientes;

¢ Orientar para o desenvolvimento da sua responsabilidade social e ambiental nos meios de
hospedagem de turismo.

4.4 Perfil Profissional do Egresso

O perfil do egresso do Tecnélogo em Hoteleira do IFSC Campus Floriandpolis-Continente esta
coerente com a justificativa e os objetivos do curso, além de atender as diretrizes curriculares dos
cursos de tecnologia e as necessidades atuais do mercado.

Atendendo ao catélogo nacional de cursos superiores do MEC, o egresso estard apto para o
planejamento e a operacionalizagdo de espagos, equipes e atividades nos diversos
departamentos de hotéis, resorts, flats, spas, estancias e complexos turisticos sdo as atividades
do tecnélogo em Hotelaria. Ele coordena desde servigos de limpeza, arrumagéo e ornamentagao
das unidades habitacionais, saldo de refeigoes, areas externas e internas, cozinha, até aspectos
de gerenciamento, como contratacdo, orientagdo e supervisdo de funcionarios, organizagdo da
infraestrutura e instalagbes do estabelecimento. Este profissional pode ainda auxiliar na
montagem de novos empreendimentos hoteleiros, definindo planos de marketing e estabelecendo
relagbes com empresarios e autoridades locais.

4.5 Competéncias profissionais

o Identificar no sistema turistico e nas interelagbes com o mercado hoteleiro o contexto
ambiental, social e econdmico nas escalas local, regional, nacional e internacional;

e Realizar uma comunicagao oral e escrita eficiente e eficaz, utilizando corretamente os
termos técnicos e usuais do turismo e da hotelaria com base nos conceitos da
hospitalidade e do bem receber;

e Dimensionar servigos, tarefas e pessoas de acordo com a categoria de servicos e tipo de
estabelecimento hoteleiro;
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e Planejar e executar as operagdes técnicas de todos os setores de um meio de
hospedagem de turismo, entre os quais, recepgdo, reservas, governanga, alimentos e
bebidas e eventos, respeitando as normas de seguranga do trabalho e de higiene;

e Gerir, com responsabilidade social e ambiental, a operagdo hoteleira, criando rotinas,
fluxos, processos e controles operacionais de todos os setores e departamentos de um
hotel desde a sua concepgdo, planejamento, implantagdo, operacionalizagao,
comercializagao e avaliagao.

e Aplicar os conceitos de empreendedorismo no contexto da operagdo e na concepgao de
um novo negocio ou servigo na hotelaria

o Desenvolver ferramentas administrativas de um meio de hospedagem, no que se refere a
gestdo: financeira, de pessoas, de materiais, estratégica, controladoria e de marketing,
com sustentabilidade respeitando os preceitos da ética profissional.

4.6 Areas de atuacdo
O egresso do curso Superior de Tecnologia em Hotelaria estara apto a atuar:
e Meios de Hospedagem de Turismo;
e Qutras areas de atuagcdo sdo consideradas como: Cruzeiros Maritimos, Fluviais e
Empresas Ferroviarias;
e Academia / Pesquisa — Instituicdes e Nucleos de Ensino e Pesquisa, publico ou privados;
e Empresas de Assessoria e/ou Consultoria Técnica;
e Meios de Comunicagao Especializados no segmento de Hotelaria e Alimentos e Bebidas.

4.7 Possiveis postos de trabalho

Geréncia Operacional ou de Hospedagem; Governante de Hotel; Coordenagao ou Supervisdo de
Andares; Geréncia ou Chefia ou Coordenagéo de Recepgéo; Concierge; Guest Service; Geréncia
ou Coordenagao ou Supervisdo de Alimentos e Bebidas; Geréncia ou Coordenagdo ou Supervisdo
Administrativa Financeira; Geréncia ou Coordenagdo ou Supervisdo Comercial; Coordenagdo ou
Supervisdo de Reservas; Promotor de Vendas; Executivo de Contas; Geréncia ou Coordenagao
ou Supervisao de Recursos Humanos, entre outros.

4.8 Ingressos no curso

A forma de ingresso de alunos para o Curso Superior de Tecnologia em Hoteleira dar-se-a através
de processo seletivo do tipo vestibular, atendendo ao Plano de Inclusdo e aos editais do
Departamento de Ingresso do IF-SC. O curso sera ofertado para todos os candidatos que tenham
concluido, no minimo, o Ensino Médio.

A forma de ingresso dar-se-a anualmente através de exame vestibular ou ENEM, de acordo com
os critérios utilizados pelo DEING-IFSC. As especificagdes do concurso para ingresso no curso
serdo apresentadas nos editais e nos manuais do candidato.
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5 ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO
5.1 Organizacéao didatico pedagégica

O curso Superior de Tecnologia em Hoteleira esta organizado por um conjunto de competéncias a
serem desenvolvidas em seis semestres de 360 horas cada e atendera ao disposto no Regimento
Didatico-Pedagégico (RDP) que é o documento Unico de gestdo do processo educacional que
estabelece as normas referentes aos processos didaticos e pedagégicos desenvolvidos por todos
os Campus do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina (IFSC).

O regime de matricula é por componente curricular (matricula por disciplina), na qual um conjunto
de componentes curriculares é escolhido pelo aluno a cada semestre letivo. Entende-se por
componente curricular como disciplina e demais atividades académicas (estagio e TCC)
constantes na matriz curricular do curso.

A matricula por componente curricular possibilita a aplicagdo de metodologias como a Educagao
por Competéncia, onde um conjunto de competéncias é desenvolvido ao longo de um periodo
letivo, cuja interdisciplinaridade permite a certificagao parcial e uma contextualizagdo mais efetiva
do processo educativo.

O académico que for aprovado em todos os componentes curriculares do semestre devera
matricular-se nas disciplinas da fase subsequente. Para o caso de reprovagdo em algum
componente curricular/ disciplina, o estudante devera privilegiar a matricula na disciplina
pendente (sempre que possivel), assim como, nas demais disciplinas desde que nao haja pré-
requisitos para o componente curricular pendente.

Sobre as disciplinas pendentes podera o aluno se matricular, desde que se atendam as seguintes
condigdes: i) disponibilidade de vagas da disciplina, ii) compatibilidade de horarios entre as
disciplinas pendentes, e os componentes curriculares da fase seguinte; iii) respeito aos pré-
requisitos para a disciplina desejada.

Para os casos de reprovagdo em alguma disciplina, considerando o espago fisico existente e a
carga horéria disponivel do quadro docente, podera se criar uma turma especial no contra turno
do curso para conclusdo de componentes curriculares pendentes, desde que o numero de
discentes interessados na matricula for igual ou maior que cinco. Para os componentes
curriculares que nao desenvolvam habilidades praticas, caso o nimero de discentes tenha sido
inferior a cinco, a critério da Coordenagdo do Curso, o aluno poderd cursar a disciplina na
modalidade semipresencial. Nesta modalidade o aluno tera aulas presenciais e a distancia por
meio de estudos dirigidos direcionados por professor especifico da area. O estudo dirigido € uma
estratégia de ensino, onde o professor serve de orientador e facilitador da aprendizagem e o aluno
com o seu acompanhamento direto faz a resolugao as tarefas pré-determinadas.

O curso Superior de Tecnologia em Hotelaria possui periodicidade semestral, mas com oferta de
ingresso anual e o horario de funcionamento é de segunda a sexta-feira, no periodo matutino das
08h 00min as 12h00 min. A composigdo e a organizagao de turmas considerara a otimizagao dos
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espagos fisicos, a carga horaria disponivel do quadro docente e a infraestrutura, além dos critérios
pedagégicos e da legislagao pertinente. O curso Superior de Tecnologia em Hotelaria observara
em regra definido pelo CONSUP, a quantidade de 40 (quarenta) alunos, podendo ser divididas em
duas turmas de 20 (vinte) alunos para as aulas praticas em laboratério.

A formagao do conhecimento passara pela integragao da teoria e da pratica em laboratério, além
do estagio supervisionado obrigatério em servicos de hotelaria, respeitando os horérios
planejados pelas instituicdes para melhor aprendizado do discente.

A parte pratica dos componentes curriculares sera ministrada nos laboratérios existentes no
campus Floriandpolis- Continente e no Laboratério de Hotelaria extra campus. O campus
Floriandpolis-Continente possui um contrato de locag¢édo localizado a 15 minutos do Campus
Floriandpolis-Continente, que possibilita a realizagdo de aulas praticas no contexto de uma
situac@o real da operagdo hoteleira. Sao disponibilizadas pelo hotel 10 Unidades Habitacionais,
acesso aos setores de Recepgdo, Rouparia e Lavanderia e uma sala de eventos equipada com
cadeiras e projetor multimidia, além de produtos e equipamentos para realizagdo das praticas.
Destaca-se que as aulas praticas, realizadas em meios de hospedagem em operagéo,
proporcionam a realizagdo de um trabalho integrado por meio do desenvolvimento de
competéncias que visam atingir a qualificagdo necessdaria do sujeito para o seu exercicio
profissional. Os alunos conseguem relacionar os conhecimentos técnicos aprendidos em sala de
aula com a realidade operacional vivenciada na empresa, permitindo catalisar o ensino e a
aprendizagem.

Para realizagéo de visitas técnicas e estagios em estabelecimentos hoteleiros da regido, entre os
quais, cita-se: Intercity Premium Florianépolis; Ibis Florianépolis; Ibis Sao José; Baia Norte Palace
Hotel; Hotel Castelmar; Slaviero Via Catarina; Mercure Centro; Kennedy Executive e entre outros.

O projeto de ampliagdo do Campus Florian6polis-Continente prevé a construgdo de um
Laboratério de Hospedagem/Governancga, que sao espagos de sala equipados com uma Unidade
Habitacional Modelo e uma Recepgdo Modelo. Sobre a infraestrutura dos laboratérios futuros
estara descrita adiante neste projeto.

5.2 Articulacado Ensino Pesquisa e Extensao

A articulagéo, no curso Superior de Tecnologia em Hotelaria se dara através de trabalhos inter e
multidisciplinares que possibilitem a integragcdo das unidades curriculares do curso, que envolvam
a participagdo do corpo docente, discente e comunidade externa. As atividades de extensao
possibilitam desenvolver a integracdo entre a teoria e a pratica por meio da organizagdo e/ou
participacdo em eventos que envolvam o curso e a comunidade externa ou ainda, pelo
desenvolvimento de pesquisas de campo orientadas pelos docentes do curso.

O curso prevé 10% da carga horaria dos seus componentes curriculares poderéo ser direcionadas
para projetos e ou para agbes de extensdo com envolvimento de alunos, professores e
comunidade.

Para realizar a articulagdo ensino, pesquisa e extensdo, o comportamento investigativo é
importante ser trabalhado com os alunos, tanto nas atividades realizadas em sala de aula, como
fora dela. Nesse sentido, o curso prevé a participacdo em editais de pesquisa e/ou extensdo
promovidos internamente pela instituicdo ou por outras instituigdes; a participagdo em eventos
técnicos e cientificos do corpo docente juntamente com os alunos e ainda, o desenvolvimento de
atividades de extensdo, de carater investigativo, por meio de Visitas Técnicas em
empreendimentos hoteleiros, que possam diagnosticar e apontar a resolugcdo de problemas.
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A partir da realizagéo de atividades extensionistas orientadas pelo corpo docente os alunos terao
a oportunidade de exercitarem os conhecimentos e as habilidades apreendidas no curso, assim
como a possibilidade de vivenciarem as experiéncias singulares no decorrer do processo de
formagao, tornando-os mais aptos para o enfrentamento da vida profissional.

5.3 Metodologia

A Proposta Pedagdgica para o desenvolvimento da metodologia educacional das competéncias
por componentes curriculares deve prever ndo sé a articulagdo entre as bases tecnolégicas como
também o desenvolvimento da interdisciplinaridade entre as disciplinas do curso. Assim, a
comunicagdo e a complementaridade entre as fases do curso deverao ocorrer continuamente.

Nas disciplinas de Lingua Inglesa Aplicada (1 e 2), as atividades poderéao ser desenvolvidas com a
participagdo de um docente da area técnica. Para tanto, uma carga-horaria de 8 horas-aulas
podera ser destinada para este professor.

As formas como acontecerdo estas comunicagdes dar-se-do por meio de diversas técnicas de
ensino, entre as quais, expositivo-dialogada, atividade de laboratério, trabalho individual, trabalhos
em grupo, debate, estudo de caso, semindrio, visitas técnicas e a campos de trabalho, palestras
com gestores da area, leitura de artigos e similares com temas relevantes para formagéo em
hotelaria. As reunides pedagdgicas regulares de construcao, discussao e socializagdo dos planos
de ensino também séo formas de comunicagéo.

5.4 Representacao Grafica do Perfil de Formagao
Apresenta-se na Figura a seguir a representagdo grafica do curso Superior em Tecnologia em

Hotelaria do IFSC, Campus Florianépolis Continente, demonstrando a sequéncia de passos
necessarios para que o estudante adquira o diploma em Tecnélogo em Hoteleira:
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Vestibular

(semestre)

22 Fase
(semestre)
_ Estagio de 72 horas

32 Fase (semestre)
Certificacdo: Qualificacdo
em Operagao de Recepgao,
_Reservas e Governanca.
49 Fase
(semestre)

59 Fase
(semeste)

(semestre) - Estagio
: de 300 horas + TCC

5.5 Certificagoes Intermediarias
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A estrutura curricular do Curso Superior de Tecnologia em Hoteleira do IF-SC, Campus
Florianépolis Continente foi desenvolvida com base no perfil dos empreendimentos hoteleiros na
atualidade.

Para dar atendimento a demanda do mercado de um profissional com um perfil diferenciado, ndo
s6 em tecnologia, mas também voltado para o desenvolvimento social, ao final da conclusédo da 3°
Fase do curso os alunos receberdo uma certificagao intermediaria. No término do curso os alunos
terdo desenvolvido todas as competéncias necessarias para o gerenciamento da operagéo
hoteleira, fazendo jus ao diploma de Tecnélogo em Hotelaria.

O aluno ao final de conclusdo da 3° Fase podera requerer o certificado de “Qualificagdo em
Operacao de Recepcao, Reservas e Governanga”. O aluno terd direito a certificagao intermediaria
mediante conclusao de todos os componentes curriculares até a terceira fase.

Competéncias relacionadas a certificagao

e Identificar no sistema turistico e nas interelagbes com o mercado hoteleiro o contexto
ambiental, social e econémico nas escalas local, regional, nacional e internacional;

e Realizar uma comunicagéo oral e escrita eficiente e eficaz, utilizando corretamente os
termos técnicos e usuais do turismo e da hotelaria com base nos conceitos da
hospitalidade e do bem receber;

e Executar as operagdes técnicas dos setores de Recepgao, Governanga e Reservas de um
meio de hospedagem de turismo, respeitando as normas de seguranga do trabalho e
higiene.

Os conhecimentos e as habilidades estdo descritos nos componentes curriculares das trés
primeiras fases do curso.

5.6 Matriz Curricular

12Fase
COMPONENTE CURRICULAR- Introducao ao Turismo e a CARGA HORARIA
Hotelaria

Fundamentos do Turismo e da Hospitalidade 72
Linguagem e Comunicagao 72
Introdugéo a Administragao Hoteleira 72
Economia do Turismo 72

Lingua Espanhola Aplicada 72
TOTAL 360

2° Fase
COMPONENTE CURRICULAR- Operacoes na Hotelaria CARGA HORARIA
Operacao de Recepgao e Reservas 1 72
Operagao de Governanga 1 72
Segurancga do Trabalho 36

Lingua Inglesa Aplicada 1 72
Sustentabilidade na Hotelaria 36

Estagio Obrigatério — Etapa 1 72
TOTAL 360
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32 Fase
COMPONENTE CURRICULAR - Operagdes na Hotelaria + CARGA HORARIA
Introducao a Gestao Hoteleira
Operagéo de Recepcéo e Reservas 2 36
Alimentos e Bebidas 1 (A&B1) 72
Seguranga dos Alimentos 36
Operagéo de Governancga 2 36
Gestao Financeira 72
Lingua Inglesa Aplicada 2 72
Gestédo de Materiais 36
TOTAL 360
4° Fase
COMPONENTE CURRICULAR - Gestao Hoteleira CARGA HORARIA
Controladoria 72
Alimentos e Bebidas 2 (A&B 2) 72
Gestédo de Eventos na Hotelaria 36
Gestéo de Pessoas 72
Lingua Inglesa Aplicada 3 72
Sociedade e Trabalho 36
TOTAL 360
5° Fase
COMPONENTE CURRICULAR- Gestao el CARGA HORARIA
Empreendedorismo
Marketing Hoteleiro 72
Gestédo da Qualidade e Inovagao 72
Topicos Especiais 36
Metodologia da Pesquisa (Pré TCC) 36
Estatistica Aplicada a Hotelaria 36
Empreendedorismo e Plano de Negécio 72
Gerenciamento das Receitas (Revenue Management) 36
TOTAL 360
6° Fase
COMPONENTE CURRICULAR- Estagio e TCC CARGA HORARIA |
Estagio Obrigatério Supervisionado — Etapa 2 300 |
Trabalho de Concluséo de Curso — TCC 100 |
COMPONENTE CURRICULAR OPTATIVO
COMPONENTE CURRICULAR CARGA HORARIA
Libras 72
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CARGA HORARIA DO CURSO
Total Geral sem Estagio e sem TCC 1728
Carga Horaria do Estagio Supervisionado 372
Carga Horaria da Componente Curricular Optativo 72
Carga Horaria do TCC 100
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 2272

PRE-REQUISITOS

Fase Componente Curricular Pré-Requisito
3° Fase Operagao de Recepgéo e Operagao de Recepgao e Reservas 1
Reservas 2
Operacgédo de Governanga 2 Operacéo de Governanca 1
Lingua Inglesa Aplicada 2 Lingua Inglesa Aplicada 1
4° Fase Lingua Inglesa Aplicada 3 Lingua Inglesa Aplicada 2
Alimentos e Bebidas 2 Alimentos e Bebidas 1
Segurancga dos Alimentos

5.7 Componentes curriculares

Nos quadros a seguir apresentam-se os Componentes Curriculares com suas respectivas bases
tecnolégicas, habilidades e bibliografia de acordo com as competéncias gerais do curso.

12 Fase — Componentes Curriculares: Introducao ao Turismo e a Hotelaria

Disciplina Fundamentos do Turismo e da Hospitalidade

Carga Horaria 72 horas
Bases Tecnologicas

Raizes histéricas do Turismo e da Hospitalidade.

Conceitos e abrangéncia do turismo e da hospitalidade.

Representagdes sociais da hospitalidade.

Estruturagdo do mercado turistico.

Tipos de meios de hospedagem de turismo.

Perfil profissional e as tendéncias de mercado para o trabalhador da hotelaria.

Etica, postura e apresentacéo do profissional.

Habilidades

Conhecer a origem e histéria do turismo e da hospitalidade.
e Utilizar os conceitos de hospitalidade na operacao hoteleira.
e Relacionar os tipos de meios de hospedagem existentes com a segmentacdo do

turismo.

¢ |dentificar as motivagdes e as atividades impulsoras do turismo e da pratica de
hospedagem.

e Identificar a infraestrutura turistica local e de apoio.

Bibliografia

Bibliografia Basica

BENI, Mario Carlos. Analise estrutural do turismo. 12 ed. Sdo Paulo: Editora SENAC SP,
2007.
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CAMPOS, José Ruy Veloso. Introducédo ao universo da hospitalidade. Campinas, SP:
Papirus, 2005.

LOCKWOOD, A; MEDLIK, S. Turismo e hospitalidade no século XXI. Manole: Sdo Paulo,
2003.

Bibliografia Complementar

CAMARGO, Luiz Octavio de Lima. Hospitalidade. 2. ed. Sdo Paulo: Aleph, 2004.

CHON, K. S.; SPARROWE, Raymond T. Hospitalidade : conceitos e aplicacoes. Sao
Paulo: Thomson, 2003.

ISMAIL, Ahmed. Hospedagem: front Office e Governanga. S&o Paulo: Thompson, 2004
VIERA, Elenara e CANDIDO, Indio. Gestdao de Hotéis: técnicas, operagdes e servigos.
Caxias do Sul: Educs, 2003

WALKER, John. Introducéo a Hospitalidade. Sao Paulo: Manole, 2002.

Disciplina Linguagem e Comunicacao

Carga Horaria 72 horas

Bases Tecnologicas

e Fungdes da linguagem e do discurso na comunicagéo; niveis de linguagem e sua
adequagdo a situagdo comunicativa; qualidades da linguagem em textos orais e
escritos; produgao géneros textuais proprios da atividade profissional.

o Estratégias de leitura: compreensdo textual, mapeamento e recuperagdo das
informagbes, interpretacao textual, reflexdo e avaliacao.

e Estratégias de escrita por meio de géneros textuais académicos: elementos
essenciais para a elaboragéo dos diversos textos académicos e sistematizagao.

¢ Géneros textuais da area da Hotelaria: material impresso e suporte de comunicagéo:
sitio eletrénico de revistas e jornais da area e hotéis.

e Terminologia e convencdes da area hoteleira.

Habilidades

e Usar a comunicagao néo verbal e verbal a favor de uma comunicagéo eficiente.

e Conhecer a termos técnicos do turismo e da hotelaria.

e Usar (ler e produzir) e gerir os diversos processos comunicativos relativos ao
contexto profissional e académico produzido de acordo com a norma culta da lingua
portuguesa, caracterizados pela objetividade, clareza, e coeréncia.

¢ Elaborar trabalhos académicos de acordo com as normas da metodologia cientifica.

Bibliografia

Referéncia Basica

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724 — Informagdo e
documentagao — Trabalhos académicos — apresentagéo. 2. ed. Rio de Janeiro: ABNT, dez.
2005. Disponivel em: <http://portalbu.ufsc.br/normalizacao-de-trabalhos-2/>.

CARNEGIE, Dale. Como falar em publico e influenciar pessoas no mundo dos
negocios. Rio de Janeiro: Record, 2006.

CEGALLA, Domingos Paschoal. Novissima gramatica da lingua portuguesa. 48. ed. Sao
Paulo: Companhia Editora Nacional, 2008.

Referéncia Complementar

BRASIL. Presidéncia da Republica. Manual de Redacao da Presidéncia da Republica. 2.
ed. rev. e atual. Brasilia: Presidéncia da Republica, 2002. Disponivel em: <
http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/manual/manual.htm>.

GOLD, Miriam. Redacdo empresarial: escrevendo com sucesso ha era da
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globalizacdo. 32 ed. — Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

POLITO, Reinaldo. Superdicas para falar bem em conversas e apresentacées. Sao
Paulo: Saraiva, 2006.

RIBEIRO, Lair. Comunicagao global: o poder da influéncia. Belo Horizonte: Leitura, 2002.
WEIL, Pierre; TOMPAKOW, Roland. O corpo fala: a linguagem silenciosa da comunicagao
nao verbal. 19. ed. Petrépolis: Vozes, 1998.
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e Oferta e Demanda de produtos e servigos turisticos.

Habilidades

e |dentificar os produtos e setores do turismo;

¢ Definir e classificar as atividades econdmicas do turismo;

e Utilizar os indicadores econémicos do turismo na realidade profissional na qual esta
inserido.

Disciplina Introducao a Administracao Hoteleira

Bibliografia

Carga Horaria 72 horas

Bases Tecnologicas

e Fundamentos e conceitos basicos da administragéo.

e Principais teorias da administragdo: ideias fundamentais e tendéncias
contemporaneas.

e Processo administrativo e suas fungdes: planejamento, organizagédo, direcao e
controle.

e Processo decisério e resolugédo de problemas.

e Administracdo hoteleira: estrutura organizacional, funcdes essenciais da empresa
hoteleira.

e Caracteristicas dos servigos hoteleiros.

e Hotéis independentes e hotéis de rede: formas de administragcdo e contratos.

Habilidades

¢ |dentificar os conceitos basicos da administragcdo na realidade da empresa hoteleira.

¢ |dentificar as principais teorias administrativas e relaciona-las com a gestéo hoteleira
na atualidade.

e Conhecer o processo administrativo em empresas hoteleiras.

e Compreender as estruturas organizacionais de hotéis.

Bibliografia

Bibliografia Basica

BENI, Mario Carlos. Analise Estrutural do Turismo. Sdo Paulo: SENAC, 2007.

LAGE, Beatriz Helena Gelas; MILONE, Paulo. Economia do Turismo. Campinas: Papirus,
1998.

SANTOS, Glauber Eduardo de Oliveira; KADOTA, Décio. Economia do turismo. Sao
Paulo: ALEPH, 2012.

Bibliografia Complementar

CLARKE, Alan; CHEN, Wei. Hotelaria: fundamentos teédricos e gestéo. Tradugédo de Renata
Christovao Bottino. Elsevier: Rio de Janeiro, 2008.

FERNANDES, Ivan Pereira; COELHO, Marcia Ferreira. Economia do Turismo. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2002.

LOCKWOOD, A; MEDLIK, S. Turismo e hospitalidade no século XXI. Manole: Sdo Paulo,
20083.

TRIBE, John. Economia do Lazer e do Turismo. 22 Ed. Sao Paulo: Manole, 2003.
VASCONCELLOS, Marco Antonio Sandoval de; CARVALHO, Luiz Carlos Pereira de.
Introducao a economia do turismo. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Teoria Geral da Administracao. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.
CLARKE, Alan; CHEN, Wei. Hotelaria: fundamentos teéricos e gestédo. Tradugao de Renata
Christovao Bottino. Elsevier: Rio de Janeiro, 2008.

SILVA, Reinaldo Oliveira. Teorias da administragdo. S&o Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2001.

Bibliografia Complementar

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

HAYES, David K.; NINEMEIER, Jack D. Gestao de operacdes hoteleiras. Tradugdo de
Beth Honorato, Vivian Fittipaldi. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

ISMAIL, Ahmed. Hospedagem: front Office e Governanga. Sdo Paulo: Thompson, 2004.
MAXIMIANO Antonio Cesar Amaru. Introducao a Administracao. Sao Paulo: Atlas, 2011.
TORRE, Francisco de La. Administragdo Hoteleira. Sdo Paulo: Roca, 2001.

Disciplina Lingua Espanhola Aplicada

Carga Horaria 72 horas

Bases Tecnologicas

Apresentacdes, saudagdes, despedidas e formulas de cortesia.

Tratamento formal e informal.

Vocabulario do contexto da hotelaria.

Situagdes comunicativas do setor de recepgdo, governanca e reservas: check-in,
walk-in, check- out, solicitagdes, reclamagdes, informagdes, reservas.

e Variagoes linguisticas da lingua espanhola.

Habilidades

Disciplina Economia do Turismo

Carga Horaria 72 horas

Bases Tecnologicas

Introdugéo a economia do turismo.

Defini¢éo e classificacao de produtos do turismo.

Defini¢éo e classificagao das atividades econdmicas do turismo

Fontes de informagdes econdmicas e sua articulagdo com o turismo

Indicadores macroecondémicos, setoriais, microeconémicos, de demanda e
socioecondémicos.

e Recepcionar e atender os clientes.

e Solicitar informagdes para proceder ao check-in, walk-in, check-out.

Apresentar aos clientes servigos, produtos e espagos disponibilizados pelo meio de
hospedagem.

Informar sobre localizagao e horarios.

Responder a solicitagdes e reclamacdes dos clientes.

Atender ao telefone.

Compreender e produzir géneros textuais basicos dos setores de Recepgéo e
Governanca.

Bibliografia

Bibliografia Basica

MORENO, Concha; TUTS, Martina. Cinco estrellas: espafol para el turismo. Madrid:
SGEL, 2009.
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SILVESTRE, M. S.; DANTE, P. D. Argentin@: manual de civilizaciéon. Madrid: Edelsa,
2009.

WILDNER, A. K; OLIVEIRA, L. C.; SOBOTTKA, M. A. W. Espanhol para o turismo: basico.
Volume 1. Florianépolis: Publicagdes do IFSC: 2014.

Bibliografia Complementar

BELTRAN, B. A. El espaiiol por profesiones: servicios turisticos. 32 ed. Madrid: SGEL,
2007.

DOMINGUEZ, P.; BAZO, P. Actividades comunicativas : (entre bromas y veras...). Madrid:
Edelsa, 1995.

IGLESIAS CASAL, |. Hagan Juego! Actividades y recursos ludicos para la ensefianza del
esparniol. Madrid: Edinumen, 2007.

MORENQO, C., TUTS, M. El espaiol en el hotel. Madrid: SGEL, 2007.

PALOMINO, M. A. Dual: pretextos para hablar. Madrid: Edelsa, 1998.

VRANIC, G. Hablar por los codos. Madrid: Edelsa, 2010.
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22 Fase — Componentes Curriculares Operacoes na Hotelaria

Disciplina Operacao de Recepcao e Reservas 1

Carga Horaria 72 horas

Bases Tecnolégicas

e Estrutura fisica de recepgéo e reservas

e Atribuigbes e responsabilidades, cargos e fungdes de recepgao de reservas

e Terminologia dos setores, Técnicas de atendimento e comercializagéo.

¢ Procedimentos operacionais de recepgao e reservas

e Software de Gerenciamento Hoteleiro

e Operagao de rotinas nos setores de recepgdo e reservas, Conciergerie e Guesl
Service

e Reservas individuais e de grupo, através de intermediérios e/ou de forma direta.

Habilidades

e |dentificar situacdes problemas e apresenta solu¢des operacionais para o setor de

recepgao e reservas.

e Efetuar procedimentos operacionais da recepgdo tais como: Walk-in, check-in ¢

check- out, auditoria noturna, atendimento de hospedes VIPs e reservas individuais

de grupos, através de intermediarios e de forma direta.
Bibliografia

Bibliografia Basica

MARQUES, Albano. Manual de Hotelaria: politicas e procedimentos. 2 ed. Sdo Paulo:
Thex, 2004.

PEREZ, Luis Di Muro. Manual préatico de recepcéo hoteleira. Sdo Paulo: Roca, 2001.
VIERA, Elenara e CANDIDO, Indio. Gestdao de Hotéis: técnicas, operagdes e servigos.
Caxias do Sul: Educs, 2003.

Bibliografia Complementar

CASTELLI, G. Gestao hoteleira. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.
HAYES, David K.; NINEMEIER, Jack D. Gestdao de operacoes hoteleiras. Traducéo de
Beth Honorato, Vivian Fittipaldi. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

ISMAIL, Ahmed. Hospedagem: front Office e Governanca. Sdo Paulo: Thompson, 2004.
VALLEN, J. J. Check-in, check-out: gestao e prestacao de servicos em hotelaria. Porto
Alegre: Bookman, 2002.

WALKER, John. Introducé@o a Hospitalidade. So Paulo: Manole, 2002.
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Disciplinas Operacao de Governanca 1

Carga Horaria 72 horas

Bases Tecnologicas

e Estrutura fisica e organizacional do setor de Governanga, cargos e fungdes.

e Técnicas operacionais de higienizagdo e arrumagao das unidades habitacionais e
areas comuns.

e Limpezas periodicas.

¢ Produtos, materiais e equipamentos de uso no setor de Governanga.

e Equipamentos e processos de lavanderia: distribuicdo da roupa e funcionamento da
lavanderia do hotel; processos de lavagao das roupas.

e Manutengéo preventiva e corretiva, as interfaces com o setor de Governanga.

¢ Operagao dos servigos prestados pelo setor de Governanga.

Rotina operacional do setor.

e |egislagao.

e Equipamentos de prevencgao individual e coletiva.

¢ Identificagdo de riscos de acidentes no ambiente de trabalho (fisico, quimico,
biol6gico).

e Ergonomia.

e Causas de acidentes de trabalho.

Suporte béasico de primeiros socorros.

Habilidades

Habilidades

Utilizar os equipamentos de prevengao individual e coletiva.
Reconhecer os fatores de risco existentes no posto de trabalho.
Prevenir possiveis acidentes na rotina de trabalho.

Verificar os controles de riscos ambientais.

Realizar técnicas de primeiros socorros.

Caracterizar os cargos e as fungdes para equipe de Governanca.

Dimensionar os servigos de Governanga conforme a categoria do Hotel.

Realizar o atendimento aos héspedes para servigos prestados pela Governanga.

e Analisar a estrutura fisica para operagdo do setor de Governanga, além dos
produtos e materiais necessarios, entre os quais, amenities, enxoval de acordo com o
tipo e porte do empreendimento hoteleiro.

e Utilizar as técnicas de limpeza, higienizacdo e de arrumagédo para realidade
operacional da hotelaria.

e Utilizar os produtos e equipamentos do setor de Governanga.

e Aplicar as normas e procedimentos de salde e seguranga do trabalho, utilizando
equipamentos de prevengao individual e coletiva.

e Aplicar os conhecimentos de manutencéo preventiva e corretiva inter-relacionados
com o setor de Governanga.

¢ Aplicar os conhecimentos da rotina operacional do setor de Governanga.

e Conhecer os processos, 0s equipamentos e os produtos para lavagem do enxoval
do Hotel.

Bibliografia

Bibliografia

Referéncia Basica

ISMAIL, Ahmed. Hospedagem: front office e governanga. Séo Paulo: Thomson Pioneira,
2004.

MARTIN, Robert. Governanga: administracdo e operagdo de hotéis. 3. ed. Sao Paulo:
Roca, 2005. .

VIERA, Elenara e CANDIDO, Indio. Gestao de hotéis: técnicas, operagdes e servigos.
Caxias do Sul: Educs, 2003.

Referéncia Complementar

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

CAVASSA, César Ramirez. Hotéis: gerenciamento, seguranga e manutengéo. Tradugdo de
Claudia Bruno Galvan. Sao Paulo: Roca, 2001.

FARIAS, Roberto Maia. Manual para lavanderias: a revolucdo na arte de lavar. Caxias do
Sul: EDUCS, 2006.

HAYES, David K.; NINEMEIER, Jack D. Gestao de operacoes hoteleiras. Tradugéo de
Beth Honorato, Vivian Fittipaldi. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

OLIVEIRA, Giovanna Bonelli. Camareira: mercado profissional, ambiente de trabalho,
rotina de servicos. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2010.

Bibliografia Basica

REIS, Roberto Salvador. Seguranca e saude no trabalho. 11. ed. Sdo Caetano do Sul -
SP: Yendis, 2013.

SCALDELAI, Aparecida Valdinéia. Manual pratico de salide e seguranca do trabalho. 2.
ed. Sdo Caetano do Sul - SP: Yendis Editora, 2012. .

SUPORTE basico de vida: primeiro atendimento na emergéncia para profissionais da
saude. Coordenagao de Ana Paula Quilici, Sergio Timerman. Barueri: Manole, 2011.

Bibliografia Complementar

BERGERON, David. J. Primeiros socorros. Traducdo de Maria Alice Fortes Gatto, Kazuko
Uchikawa Graziano. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

BREVIGLIERO, Ezio; SPINELLLI, Robson; POSSEBON, José. Higiene
ocupacional: agentes biolégicos, quimicos e fisicos. 6. ed. Sao Paulo: Senac Sao Paulo,
2011.

DUL, Jan; WEERDMEESTER, Bernard. Ergonomia pratica. Tradugao de ltiro lida. 3. ed.
Sé&o Paulo: Edgard Blticher, 2012.

MONTEIRO, Antonio Lopes; BERTAGNI, Roberto Fleury de Souza. Acidentes do trabalho
e doencas ocupacionais: conceitos, processos de conhecimento e de execugéo e suas
questao polémicas. 7. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2012.

SOUZA, Lucila Medeiros Minichello de. Primeiros socorros: condutas técnicas. Sdo Paulo:
latria, 2010.

Disciplinas Lingua Inglesa Aplicada 1

Carga Horaria 72 horas

Bases Tecnologicas

Disciplinas Seguranca do trabalho

Carga Horaria 36 horas

Bases Tecnologicas

Informagdes pessoais; saudagdes formais e informais; atividades diarias.
Termos técnicos utilizados na hotelaria 1.

Técnicas e estratégias de leitura em lingua estrangeira.

Tipologia de meios de hospedagem.

Géneros textuais da recepgao e reservas.

Questdes de sustentabilidade na hotelaria internacional.

Patriménio cultural e ambiental de Florianopolis e regiao.

Localizagao dos espagcos turisticos.
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e Servigos do hotel.
e Datas e hordrios.

ANEXO B — PPC Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria

Habilidades

e Recepcionar e atender aos clientes falantes de Lingua Inglesa nos setores de
recepcao e reservas (operacionalizagao de check-in, check- out, walk -in,).
Apresentar os servicos, produtos e espagos disponibilizados pelo hotel.
Informar sobre localizagao, valores e servigos disponibilizados no entorno.
Atender a solicitagbes de clientes.

Informar sobre o patriménio cultural e ambiental local.

Buscar resolver situagdes-problema préprias do contexto da hospedagem.
Atender ao telefone.

Compreender e produzir e-mails para clientes internacionais.

Bibliografia

Bibliografia Basica

STOTT, Trish. At your service : english for the travel and tourist industry. Imprenta. New
York: Oxford University, 2009.

JONES, Leo. Welcome! : english for the travel and tourism industry. 2. ed.
Imprenta.Cambridge: Cambridge University Press, 2005.

O'HARA, Francis. Be my guest: English for the hotel industry. Cambridge university Press.
2002.

Bibliografia Complementar

OLIVEIRA, Luciano Amaral. Inglés para estudantes de turismo: english for tourism
students. S&o Paulo: Roca, 2001

BIAGGI. Enjoy your stay! : inglés basico para hotelaria e turismo. Sdo Paulo: Disal, 2004.
RICHARD, Jack C. Interchange- intro B / third edition. New York: Cambridge University
Press, 2005.

SEIFFERT, M.E.B. ISO 14001 sistemas de gestdao ambiental : implantacdo objetiva e
econdmica. Sao Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar

FONTES, Nadia et ali. Eventos mais Sustentaveis: uma abordagem ecolégica,
econdmica, social, cultural e politica. Sao Carlos, SP: EQUFSCar, 2008.

PHILIPPI JR, A.; RUSCHMANN, D.V.N. Gestdao ambiental e sustentabilidade no turismo.
Barueri: Manole, 2010.

VILELA JR, A.; DEMAJOROVIC, J. Modelos e ferramentas de gestdao ambiental :
desafios e perspectivas para as organizacgoes. Sao Paulo: Ed. SENAC Sao Paulo, 2006.
DIAS, Reinaldo. Gestao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. Sao Paulo:
Atlas, 2010.

PEREIRA, André Luiz. Logistica reversa e sustentabilidade. Sao Paulo: Cengage
Learning, 2012.

32 Fase — Componentes Curriculares Operacdes na Hotelaria + Introducdao a Gestao
Hoteleira
Disciplina Operacao de Recepcéo e Reservas 2
Carga Horaria 36 horas
Pré Requisito Operagéao de Recepcao e Reservas 1

Bases Tecnologicas

Disciplinas Sustentabilidade na Hotelaria

Carga Horaria 36 horas

¢ Software gerenciamento hoteleiro para gestdo dos setores de Recepgéo e Reservas.
e Gerenciamento de rotinas nos setores de recepgao e reservas, conciergerie e guest

service.

¢ Planejamento, organizagéo e supervisdo das rotinas didrias dos setores de recepgao
e reservas.

e Gestao comercial para hotelaria.

Bases Tecnologicas

Habilidades

Introducéo a questao ambiental.

Dimensdes e principios da sustentabilidade.

Consumismo e meio ambiente.

Medidas de racionalizagdo do consumo de recursos e de redugdo e/ou destinagao
adequada dos residuos.

Impactos ambientais do turismo e do setor hoteleiro.

e Sistemas de gestdo, normatizacao e certificagdo ambiental.

Habilidades

e Incorporar principios de responsabilidade socioambiental na concepgdo e
gerenciamento de meios de hospedagem.

e Planejar e adotar medidas de gestao ambiental que possam melhorar o espago de
trabalho e reduzir o impacto da atividade sobre o meio ambiente em geral.

e Elaborar ferramentas de registros e de controles para supervisdo dos
procedimentos.

e Desenvolver procedimentos para atendimento de clientes Vip para o setor de
Conciergerie.

e Controlar o fluxo de caixa da recepgao.

e Controlar dead line; adiantamentos de reserva; no show; cancelamento e alteragéo
de reservas.

e Utilizar técnicas para negociagao e comercializagdo das reservas;

e Gerenciar os blogueios (allotment).

e FEfetuar a tabulacéo e avaliagdo dos opinarios dos clientes e estabelecer indicadores
para melhoria do atendimento.

e Utilizar tecnologias para gestao da operacdo dos setores de Recepcado e Reservas.

Bibliografia

Bibliografia

Bibliografia Basica

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 15401/2006: Meios de
hospedagem - Sistema de gestdao da sustentabilidade — Requisitos. Rio de Janeiro:
ABNT, dez. 2004.

GONGALVES, Luis Claudio. Gestao Ambiental em Meios de Hospedagem. Sao Paulo:
Aleph, 2004.

Bibliografia Basica

PEREZ, Luis Di Muro. Manual pratico de recepc¢ao hoteleira. Sdo Paulo: Roca, 2001.
MARQUES, Albano. Manual de Hotelaria: politicas e procedimentos. 2 ed. Sdo Paulo:
Thex, 2004. )

VIERA, Elenara e CANDIDO, Indio. Gestdao de Hotéis: técnicas, operagdes e servigos.
Caxias do Sul: Educs, 2003.

Bibliografia Complementar
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ISMAIL, Ahmed. Hospedagem: front Office e Governanga. Sao Paulo: Thompson, 2004.
WALKER, John. Introducéo a Hospitalidade. Sao Paulo: Manole, 2002.

VALLEN, J. J. Check-in, check-out: gestdo e prestagcdo de servicos em hotelaria. Porto
Alegre: Bookman, 2002.

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

HAYES, David K.; NINEMEIER, Jack D. Gestao de operacoes hoteleiras. Tradugao de
Beth Honorato, Vivian Fittipaldi. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

Disciplina Alimentos e Bebidas | (A&B I)
Carga Horaria 72 horas
Bases Tecnologicas
Histéria da alimentagdo em meios de hospedagem e restaurantes.
Conceito e tipologia de Restaurantes.
Produgao em A&B.
Servigos em A&B.
Operacionalizacdo de A&B no hotel: café da manha, brunch, coffee break, room
service, restaurante (almogo, jantar e coquetéis).
e Técnicas de venda no restaurante.
Habilidades
o |dentificar a estrutura fisica, organizacional e operacional dos setores de Alimentos €|
Bebidas (A&B) nos meios de hospedagem.
e Executar produgdes e servicos em A&B.
Bibliografia

Bibliografia Basica

CANDIDO, I. VIEIRA, E. V. de. Gestdo de hotéis: técnicas, operagdes e servigos. Caxias do
Sul: Educs: 2003.

WALKER, John R. Introducdo a hospitalidade. 2 ed. Barueri: Manole, 2002.

SEBESS, Mariana. Técnicas da cozinha profissional. 3 ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2010.

Bibliografia Complementar

BECK, Heinz. Arte e ciéncia do servigco. Sao Paulo: Anhembi Morumbi, 2005.

CANDIDO, I. VIERA, E. V. de. Maitre d’hétel: técnicas de servigo. 1 ed.Caxias do Sul:
Educs, 2002.

FRANCO, A. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. 4 ed. Sdo Paulo: Senac,
2006.

FREUND, F. T. Festas e recepcoes: Gastronomia, organizagao e cerimonial. 1 ed. Rio de
Janeiro: Senac, 2002.

MARICATO, Percival. Marketing para bares e restaurantes. Rio de Janeiro: Senac, 2009.
ORNELLAS, Lieselotte H. Alimentacao através dos tempos. Florianépolis: UFSC, 2008.

Perigos quimicos, fisicos e biol6gicos.

Doengas transmitidas por alimentos (DTAs).

Introducgéo a legislagao sanitaria, Boas Praticas, POP e APPCC.

Higiene pessoal.

Requisitos higiénico-sanitarios para estrutura fisica.

Higienizagéo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios.

Qualidade da &gua para uso na produgao de alimentos e bebidas.

Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

Manejo de residuos.

Higiene dos Alimentos: controle e a garantia da qualidade sanitaria do produto
selecdo de fornecedores, recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, espera;
distribuicdo; sobras).

—

Habilidades

e Aplicar as Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo, com base na legislagao
sanitaria vigente.

Bibliografia

Disciplina Seguranca de Alimentos

Carga Horaria 36 horas

Bases Tecnologicas

e  Definigao: Seguranca de Alimentos x Seguranga Alimentar.
e Importancia da Seguranca de Alimentos para Servicos de Alimentacgéo.

Bibliografia Basica

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolugao RDC n°. 216, de 15 de setembro de
2004. Dispoe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacao. Disponivel em
<http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/4a3b680040bf8cdd8e5dbf1b0133649b/
RESOLU%C3%87%C3%830-
RDC+N+216+DE+15+DE+SETEMBRO+DE+2004.pdf?MOD=AJPERES>Acesso em
04/06/2014.

SANTA CATARINA. Decreto Estadual n2. 31.455, de 20 de fevereiro de 1987. Estabelece
critérios sobre estabelecimentos que manipulem, comercializem ou transportem
alimentos e/ou bebidas. Disponivel em
<http://server03.pge.sc.gov.br/LegislacaoEstadual/1987/031455-005-0-1987-
000.htm>. Acesso em 04/06/2014.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 62 edigao,
Séao Paulo: Varela, 2005, 624p.

MANUAL de elementos de apoio para o Sistema APPCC. Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2001.
282 p. (Qualidade e Seguranga Alimentar). Projeto APPCC Mesa. Convénio
CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA. Disponivel em:
<http://www.ead.sebrae.com.br/premios/BPSA/5/elementos-apoio-sistema-
appcc.pdf>Acesso em 04/06/2014.

Bibliografia Complementar

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade
das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos/ 4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011. 1034 p.

LOPES, T.H. et al. Higiene e manipulagao de alimentos. Curitiba: Livro Técnico, 2012.
168p.

REY, A. Comer sem riscos 1 : manual de higiene alimentar para manipuladores e
consumidores. Sao Paulo: Livraria Varela, 2009.

SAO PAULO. Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013. Aprova o regulamento técnico sobre
boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para servicos de
alimentacéo, e o] roteiro de inspecao. Disponivel em
<http://www.cvs.saude.sp.gov.br/up/PORTARIA%20CVS-5 090413.pdf>Acesso em
04/06/2014.
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Disciplinas Operacao de Governanca 2
Carga Horaria 36 horas
Pré-Requisito Operacao de Governanca 1

Bases Tecnolégicas

e Gestao operacional do setor.

e Padronizagdo dos processos de acordo com o fluxo de limpeza e organizagdo do meio|
de hospedagem.

Inventarios Rotativos.

Mensuracéo, organizacéo e controle do enxoval.

Supervisdo das areas habitacionais, comuns e de servigos.

Programagéo de limpeza das areas comuns e habitacionais.

Controles e registros.

Dimensionamento da equipe de Governanga.

Gestéo da produtividade do setor de Governanga.

Administracdo de suprimentos e materiais de uso do setor de Governanca.

Habilidades

e Programar as atividades do setor de Governanca considerando as normas|
estabelecidas pela empresa e a dindmica da ocupagéo do hotel.

¢ Dimensionar a equipe de trabalho necesséria para o setor de governanga conforme g
categoria do hotel.

e Preparar planos de trabalho e escala de revezamento de pessoal, determinando o

numero de trabalhadores necessarios para a realizagao das tarefas.

Elaborar os procedimentos operacionais padrdes para o setor de Governanga.

Elaborar programas de rotinas periddicas.

Planejar a conservagéo da limpeza e manutencéo das areas sociais e habitacionais.

Supervisionar a limpeza e a arrumagéo da unidade habitacional.

Controlar e registrar o estoque de enxoval e produtos quimicos de limpeza e o estoque

de suprimentos como amenities para o hotel.

Realizar o controle do minibar e dos objetos esquecidos.

Programar e realizar inventarios rotativos.

Fazer a gestdo das discrepancias relacionadas ao setor de Governanga.

Fazer a administragéao de suprimentos e materiais de uso do setor de Governanga.

Elaborar planilhas de controles e registros para o setor de Governanca.

Bibliografia

Bibliografia Basica

ISMAIL, Ahmed. Hospedagem: Front Office e Governanga. Sdo Paulo: Thomson Pioneira,
2004.

MARTIN, Robert J. Governanga: Administracdo e Operacdo de Hotéis. 3 ed. Sao Paulo:
Roca, 2005. .

VIERA, Elenara e CANDIDO, Indio. Gestdao de Hotéis: técnicas, operacdes e servigos,
Caxias do Sul: Educs, 2003.

Bibliografia Complementar

ICASTELLI, Geraldo. Gestao hoteleira.Sao Paulo: Saraiva, 2006
ICASTELLI, Geraldo. Exceléncia em hotelaria: uma abordagem préatica. Rio de Janeiro]
Qualitymark, 1996.

HAYES, David K.; NINEMEIER, Jack D. Gestao de operagoes hoteleiras. Tradugao de Beth
Honorato, Vivian Fittipaldi. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

MARQUES, J. Albano. Manual de hotelaria: politicas e procedimentos. 2. ed. Rio de Janeiro:
Thex Ed., 2004.
OLIVEIRA, Giovanna Bonelli. Camareira: mercado profissional, ambiente de trabalho, roting
de servigos. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2010.




ANEXO B — PPC Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria

Disciplinas Gestao Financeira
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Carga Horaria 72 horas

Pré-Requisito

Bases Tecnoldgicas

Disciplina Lingua Inglesa Aplicada 2
Carga Horaria 72horas
Pré-Requisito Lingua Inglesa Aplicada 1

e Porcentagem; acréscimos/abatimentos sucessivos.

e Operagdes comerciais.

e Meédia aritmética ponderada.

e Prazo médio.

e Juros Simples e Compostos.

e Desconto simples, comercial e racional.

e Rendas: (Negécios parcelados).

¢ Inflacédo, deflagdo e taxa de juro real, efetiva e nominal.

e indices de precos.

e Empréstimos.

e SAC - Sistema de Amortizagdo Constante.

e Sistema Price ou Sistema Francés de Amortizacéo.

e Sistema Misto.

e Sistema Americano.

e Método linear de depreciagéo.

e Aspectos econdmicos e administracdo moderna (Casos de sucesso).
e Ferramentas da administragao financeira (Calculadora Financeira e Planilhas).
e Fluxo de caixa descontado.

¢ Andlise de investimentos: Taxa Minima da Atratividade, Valor Presente Liquido, Taxa
Interna de Retorno, Payback time simples e descontado.

e Andlise de viabilidade de projetos: Viabilidade técnica e econdmico-financeira.

Bases Tecnologicas

Termos técnicos utilizados na hotelaria 2.

Informagdes turisticas locais e internacionais.

Diferencgas culturais.

Tipologia e servigos de restaurantes.

Seguranga alimentar -higiene pessoal, do ambiente de trabalho e dos alimentos.
Servigos de alimentos e bebidas: café da manha, room service, cardapio.

Habilidades

e Apresentar informagdes turisticas.

e Demonstrar conhecimento e respeito por diferengas culturais na interagdo com o
héspede estrangeiro.

e |dentificar diferentes tipos de restaurante.

¢ Reconhecer principios de higiene pessoal e de manipulagéo dos alimentos e
bebidas.

e |dentificar utensilios e operag¢des basicas nos servigos de alimentos e bebidas.

Bibliografia

Habilidades

e Desenvolver os conhecimentos basicos de finangas.

e Elaborar célculos financeiros.

e Utilizar a calculadora financeira HP12C e planilha eletrénica.
e Atualizar fluxos de caixa futuros.

e Tomar decisdes com base nos célculos financeiros.

Bibliografia

Bibliografia Basica

ASSAF NETO, Alexandre, Matematica Financeira e suas aplicagdes. Atlas, 52 ed. Sao
Paulo, 2.000.

ICLARKE, Alan; CHEN, Wei. Hotelaria: fundamentos tedricos e gestdo. Trad. Renata
Christovao Bottino. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

MOTTA, Alexandre. Matematica aplicada. IFSC, 22 Ed. Floriandpolis, 2010.

Bibliografia Complementar

AZEVEDO, Gustavo Henrigue Wanderley de. Seguros, matematica atuarial e financeira:
uma abordagem introdutéria.Sao Paulo: Saraiva, 2008.

ICASAROTTO FILHO, Nelson. Kopittke, B.H. Analise de investimentos. Sao Paulo: Atlas,
1998.

FARO, Clovis de. Fundamentos da matematica financeira: uma introdugdo ao calculg
financeiro e a analise de investimentos de risco. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

RAYMUNDO, Pedro José; FRANZIN, Narciso Américo. O valor do dinheiro no tempo:
matematica comercial e financeira. 32 Ed. Maringa: Clichetec, 2009.

Bibliografia Basica

O'HARA, Francis. Be my guest: English for the hotel industry. Cambridge university Press.
2002.

OLIVEIRA, Luciano Amaral. Inglés para estudantes de turismo: english for tourism
students. S&o Paulo: Roca, 2001.

STOTT, Trish. At your service : english for the travel and tourist industry. Imprenta. New
York: Oxford University, 2009.

Bibliografia Complementar

BIAGGI. Enjoy your stay! : inglés basico para hotelaria e turismo. Sdo Paulo: Disal, 2004.
JONES, Leo. Welcome! english for the travel and tourism industry. 2. ed. Imprenta.
Cambridge: Cambridge University Press, 2005.

O'HARA, Francis. Welcome! : english for the travel and tourism industry. 2. ed.
Imprenta.Cambridge: Cambridge University Press, 2005.

RICHARD, Jack C. Interchange- intro A / third edition. New York: Cambridge University
Press, 2005.

RICHARD, Jack C. Interchange- intro B / third edition. New York: Cambridge University
Press, 2005.

Disciplinas Gestao de Materiais

Carga Horaria 36 horas

Bases Tecnoldgicas

\VIERA, Eleonora V. Desperdicio em Hotelaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2004.

e Introdugédo a Administragdo de Materiais: Conceitos principais; interfaces.
organizacionais; relevancia e fungdes dos recursos materiais.

o (Classificagcdo de Materiais.

e Tipos de Estoques. Politicas de estoques. Custo de estoque. Planejamento de
Estoques. Andlise de Estoques: indicadores (inventario, giro). Classificagdo ABC.

e Dimensionamento de estoques: estoque minimo, estoque maximo e ponto de
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pedido.

e Compras: Objetivos. Tipos de compras: reativas, pré-ativas. Operacionalizagéo.
Fontes de fornecimento. Cadastro de fornecedores. Estratégias.

e Estoque para governanca e alimentos e bebidas.

e Dimensionar os custos operacionais de todos os setores do hotel.

e Tomar decisdes com base nas andlises econémico-financeiras.

Habilidades

Bibliografia

e Efetuar o planejamento, a organizagao e o controle de estoque.
e Planejar e realizar compras.

Bibliografia

Bibliografia Basica

CAVASSA, César Ramirez. Hotéis: gerenciamento, seguranga e manutengdo. Sao Paulo:
Roca, 2001.

DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em Hotelaria. Caxias do Sul: Educs, 2001.

VIANA. Jodo José. Administracdo de materiais: um enfoque pratico. Sdo Paulo: Atlas,
2009.

Bibliografia Complementar

DIAS, Marco Aurélio P.. Administracdao de materiais: principios, conceitos e gestdo. Séo
Paulo: Atlas, 2008.

DI MURO PEREZ, L. Manual pratico de recepcao hoteleira. Sao Paulo: Rocca, 2001
POWERS, Tom. Administracdo no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria,
restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

TORRE, F. de La. Administracao hoteleira, parte I.: departamentos. Sdo Paulo: Rocca,
2001.

VIERA, Elenara V. Desperdicio em Hotelaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2004.

Bibliografia Basica

MAGNEE, Henri. Administragdo simplificada: para pequenos e médios restaurantes.
Sao Paulo: Livraria Velera, 2005.

OLIVO, Ana Maria. Contabilidade Geral e Gerencial. Conceitos introdutérios para os
cursos superiores de tecnologia. Floriandpolis: Publicagbes do IFSC, 2012. No enderego:
http://www.ifsc.edu.br/images/pesquisa/livros_do_ifsc/miolos/Livro_contabilidade_miolo.pdf
ZANELLA, Luiz Carlos. Auditoria interna: rotinas e processos praticos para hotéis,
restaurantes e empresas em geral. Caxias do Sul: Educs, 2002.

Bibliografia Complementar

ASSAF NETO, Alexandre. Estrutura e analise de balancos: um enfoque econémico-
financeiro. 7 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

POWERS, Tom. Administracdo no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria,
restaurante. Sao Paulo: Atlas, 2004.

LEI DAS SOCIEDADES POR AGOES: Lei n. 6.404, de 15.12.76. No endereco:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/I6404consol.htm.

VAZ, Célio Silvério. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. Brasilia:
LGE Editada Itda, 2006.

VIERA, Eleonora V. Desperdicio em Hotelaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2004.

4° Fase — Componentes Curriculares: Gestao Hoteleira

Disciplinas Controladoria

Carga Horaria 72 horas

Disciplina Alimentos e Bebidas 2 (A&B 2)
Carga Hordéria 72 horas
Pré-Requisitos Alimentos e Bebidas 1 (A&B 1) e Seguranca dos Alimentos

Bases Tecnologicas

Bases Tecnoldgicas

e Entendimento dos processos de auditoria e controladoria, importancia,
procedimentos, investimento em prevengdes contra fraudes.

e Conceitos basicos de contabilidade.

Demonstragdes contabeis: Balango Patrimonial e Demonstragdo do Resultado do

Exercicio.

Capital Circulante Liquido.

Fluxos de caixa.

Ciclos de produgao: operacional, de caixa e econémico.

Inventarios.

Custos: nogdes basicas, custos fixos e variaveis, diretos e indiretos.

Principios de custeio: custeio direto (Variavel) e custeio por absorgao (Rateio).

Composicao das receitas e dos custos na hotelaria.

Formacéo de precos na hotelaria.

Andlise do ponto de equilibrio operacional e econémico.

e Sistemas de controle: conceitos, exemplos de sistemas e utilizagdo de planilhas
eletronicas para célculos, registros, controles e analises de resultados.

Sistemas de gestao aplicaveis ao setor de A&B.
Planejamento fisico e organizacional em A&B.

Geréncia de A&B: rotinas, atribuigao e responsabilidades.
Treinamento e formagéao para o setor.

Planejamento de cardapios.

Controles gerenciais em A&B;

Sistemas operacionais para restaurantes.

Associagdes comerciais ligadas ao setor de A&B.

Habilidades

e Planejar e organizar e controlar as instalagbes e os fluxos de servicos no|
departamento de Alimentos e Bebidas (A&B).

¢ Gerenciar o funcionamento dos setores de A&B no hotel.

e Gerenciar a oferta e comercializagao dos produtos de A&B.

Bibliografia

Habilidades

e Saber utilizar os instrumentos de controle e os recursos contébeis utilizados pelas
organizagdes hoteleiras.

Bibliografia Basica

CASTELLI, Geraldo. Gestao hoteleira. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

FONSECA, M. T. Tecnologia gerenciais de restaurantes. 5 ed. Sdo Paulo: Senac, 2009.
MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. 9 ed. Sdo Paulo:
Senac, 2010.

Bibliografia Complementar
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MEYER, Dany. Hospitalidade e negécios: o rei da gastronomia de Nova York conta o
segredo do sucesso. Sdo Paulo: Novo Conceito Editora, 2007.

MEZOMO, 1.B. Os servicos de alimentacdo. 5.ed. Barueri: Manole, 2002.
VASCONCELOQOS, F.; CAVALCANTE E.; BARBOSA L. Menu: como montar um cardapio
eficiente. Sao Paulo: Roca, 2002.

ZANELLA, L.C. Manual de Organizacdo de Eventos: Planejamento e
operacionalizagéo.3.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

WALKER, John R. Introducéo a hospitalidade. 2 ed. Barueri: Manole, 2002.
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Disciplina Gestao de Eventos na Hotelaria

Carga Horéria 36 horas

GIACAGLIA, Maria Cecilia. Eventos: como criar, estruturar e captar recursos. Sao Paulo:
Thomson, 2007.

Bibliografia Complementar

FREUND, Francisco Tommy. Festas e recepgdes: gastronomia, organizagao e cerimonial.
2. ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2009.

MARTIN, Vanessa. Manual pratico de eventos. Sao Paulo: Atlas, 2003.

SHIBAKI, Viviane Veiga. Planejamento e gestao da mobilidade em grandes metrépoles:
reflexdes acerca das estratégias do Sdo Paulo Convention & Visitors Bureau. Revista
Turismo: Visdao e Agado. V.15, n.01, UNIVALL. 2013. Disponivel em: <
http://www6.univali.br/seer/index.php/rtva/article/view/3505>. Acesso em 10 abr 2014.
WATT, David C. Gestao de eventos em lazer e turismo. Porto Alegre: Bookman, 2004.
YEOMAN, lan. Gestdo de festivais e eventos: uma perspectiva internacional de artes e
cultura. Sao Paulo: Roca, 2006.

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacdao de eventos. 4.ed. Sdo Paulo: Atlas,
2008.

Bases Tecnologicas

Disciplina Gestao de Pessoas

e Conceito e tipologia de Eventos. Termos técnicos e entidades do setor.

¢ Impactos econémicos, sociais e culturais da industria de eventos.

e Diagnostico do setor.

e Fases dos eventos — pré, trans e pés.

e Eventos em meios de hospedagem e a relagdo com outros setores/departamentos
(ordem de servigo).

e Tipos de Montagem de Espacos.

e Equipamentos para eventos.

e Fornecedores de servigos e produtos para eventos.

e Elaboragdo de Orgamentos. Plano comercial. Contrato de prestacdo de servigos.
Ordens de servigo.

e Nocodes de Cerimonial e Protocolo.

e (Cardapios para eventos.

e (Gestdo de espacos para eventos na hotelaria.

Carga Horaria 72 horas

Bases Tecnolégicas

Habilidades

e \Vender espagos e servigos para a realizagdo de eventos aplicando técnicas de
negociacao.

e Acompanhar a montagem e preparacdo dos equipamentos e servigos solicitados
pelo cliente, antes, durante e depois do evento.

e Emitir ou interpretar ordens de servigos para outros setores do meio de
hospedagem.

e Dimensionar a montagem dos espagos de acordo com a necessidade do evento e a

capacidade da infra estrutura.

Controlar os materiais e equipamentos necessarios ao evento.

Dar sequéncia e acompanhamento a negociagéo do evento.

Utilizar os termos técnicos do setor.

Reconhecer o papel de cada entidade do setor.

Reconhecer a importancia dos eventos nas localidades.

e Organizagbes como sistemas sociais. Organizagdbes como sistemas abertos:
abordagem de Katiz e Kahn; sistema sociotécnico; elementos das organizagoes;
participantes das organizagdes; objetivos organizacionais; niveis das organizagoes;
ambiente organizacional, geral e tarefa; complexidade e dindmica ambiental;
estratégica organizacional.

e Variabilidade humana: percepgéo; cognigcdo; Teoria de Campo de Lewin; Teoria da
Dissonancia Cognitiva; complexa natureza do homem; atitudes; personalidade;
aprendizagem.

e Motivagdo humana: ciclo motivacional; Hierarquia das Necessidades de Maslow;
Teoria dos Dois Fatores de Herzberg; Modelo Contingencial de Motivagao de Vroom;
Teoria de Expectagao; clima organizacional.

e Comunicagdo: comunicagdo humana; barreiras a comunicacéo; Janela de Johari e o
relacionamento interpessoal e grupal.

e Comportamento humano nas organizagées: 0 homem complexo;

e Processos de gestao de pessoas: Processo de agregar: recrutamento e selecao de
pessoas; processo de aplicar: desenho de cargos; avaliagdo de desempenho;
processo de recompensar: remuneragao e beneficios; processo de desenvolver e
manter: treinamento e desenvolvimento; administracdo de conflitos; qualidade de
Vida no Trabalho (QVT).

Habilidades

Bibliografia

Bibliografia Basica

ALLEN, Johnny; O'TOOLE, Wilian; McDONNEL, lan; HARRIS, Robert. Organizacdo e
gestao de eventos. Rio de Janeiro: Campus, 2008.
BRITTO, Janaina; FONTES, Nena. Estratégias para eventos: Sdo Paulo: Aleph, 2002.

e |dentificar e reconhecer a importancia dos recursos humanos na produtividade e
qualidade do trabalho, assim como as fungdes taticas e estratégicas nas
organizagdes hoteleiras;

o Utilizar teorias relativas as organizagdes e ao comportamento das pessoas para gerir
equipes de trabalho, bem como relacionar-se no ambiente organizacional;

e Gerenciar os processos de agregar, aplicar, recompensar, desenvolver e manter
pessoas nas empresas hoteleiras.

Bibliografia

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Gestao de pessoas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.
LACOMBE, Francisco. Recursos humanos: principios e tendéncias. Sdo Paulo: Saraiva,
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2011.
TEIXEIRA, F. R. Gestao de pessoas. Floriandpolis: CEFET, 2008.

Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, Idalberto. Teoria Geral da Administracdo. Sao Paulo: Atlas, 2003.
MAXIMIANO Antonio Cesar Amaru. Introdugao a Administragédo. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
GARCIA, Adriana Amadeu; ARAUJO, Luis Cesar G. de.. Gestdao de pessoas: edigio
compacta. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

GIL, Antonio Carlos. Gestao de pessoas: enfoque nos papéis profissionais. Sdo Paulo:
Atlas, 2001.

CLARKE, Alan; CHEN, Wei. Hotelaria: fundamentos tedricos e gestdao. Tradugdo de
Renata Christovao Bottino. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

Disciplina Lingua Inglesa Aplicada 3
Carga Horaria 72 horas
Pré-Requisito Lingua Inglesa Aplicada 2

Bases Tecnologicas

Termos técnicos utilizados na Hotelaria 3.

Trabalhadores do hotel.

Relagées de trabalho;

Eventos em meios de hospedagem;

Marketing hoteleiro: andlise e elaboragao de folders e outros materiais publicitarios;

Habilidades

Identificar as diferentes fun¢des dos trabalhadores do hotel ;
e identificar e informar sobre eventos no meio de hospedagem;
e Compreender e elaborar textos publicitarios da Hotelaria.

Bibliografia

Bibliografia Basica

STOTT, Trish. At your service : english for the travel and tourist industry. Imprenta. New
York: Oxford University, 2009.

Imprenta.Cambridge: Cambridge University Press, 2005.

O'HARA, Francis. Be my guest: English for the hotel industry. Cambridge university Press.
2002.

Interchange 4Th Edition.disponivel em< http://www.cambridge.org/interchangearcade/>
Acesso 20 de Nov. 2014.

Bibliografia Complementar

OLIVEIRA, Luciano Amaral. Inglés para estudantes de turismo: english for tourism
students. S&o Paulo: Roca, 2001

STAVALE, Emeri de Biaggi. Enjoy your stay! : inglés basico para hotelaria e turismo. Sao
Paulo: Disal, 2004.

RICHARD, Jack C. Interchange - intro A / third edition. New York: Cambridge University
Press, 2005.

RICHARD, Jack C. Interchange - intro B / third edition. New York: Cambridge University
Press, 2005.

MARQUES, J. Albano. Manual de hotelaria: politicas e procedimentos. 2. ed. Rio de Janeiro:
Thex Ed., 2004.
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Unidade Curricular Sociedade e Trabalho

Carga Horaria 36 horas

Bases Tecnoldgicas

o Teoria Social e a Categoria Trabalho.

e Histéria e a cultura Afro-Brasileira e Indigena

e Mercado de trabalho nas atividades do turismo, em especial da hotelaria, em
diferentes escalas: internacional, nacional, regional e local.

e Expansédo dos negécios e o papel do Estado na expansdo do capital turistico e
hoteleiro no Brasil: andlise dos pressupostos, objetivos, interferéncias sociais e
impactos locais.

Habilidades

e Avaliar criticamente o mundo do trabalho e suas relagdes étnico-raciais.
e Analisar as relacdes de trabalho no turismo, em especial na hotelaria.
¢ Analisar a categoria trabalho do ponto de vista das Ciéncias Humanas e Sociais.

e Analisar as interferéncias da expansao do capital turistico e hoteleiro no territério
brasileiro.

Bibliografia

Bibliografia Basica

Barbosa, Maria Ligia de Oliveira; Oliveira, Marcia Gardénia Monteiro de; Quintaneiro, Tania.
Um Toque de Classicos: Marx, Durkheim, Weber. 2. ed. Belo Horizonte: Ed. UFMG, 2002.
BOTTOMORE, T. B. Introdugéo a Sociologia. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
MESZAROS, Istvan. A educacéao para além do capital. 2. ed. Sao Paulo: Boitempo, 2009.

Bibliografia Complementar

BLAKE, A. , ARBACHE, J. S., SINCLAIR, M.T., TELES, V. K. Tourism and poverty relief.
doi:10.1016/j.annals.2007.06.013. Textos para discussao. Disponivel em:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0160738307000916.

DICIONARIO do pensamento marxista. T. B., BOTTOMORE, Antonio Monteiro Guimaraes.
Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2001.

FREYRE, Gilberto. Casa-grande & senzala: formacéo da familia brasileira sob o regime
da economia patriarcal. 51. ed. Sdo Paulo: Global, 2006.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Economia do Turismo: uma
perspectiva macroeconémica 2000-2005. Rio de Janeiro, IBGE, 2008.

SILVA, Francisco Carlos Teixeira. Encontro de civilizagdes: Brasil 500 anos de histéria.
Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2001.

52 Fase — Componentes Curriculares: Tendéncias na Hotelaria

Disciplina Marketing Hoteleiro

Carga Horaria 72 horas

Bases Tecnologicas

¢ Fundamentos do marketing ( analise ambiental, orientagdes de mercado, objetivos
do marketing.

e Segmentagao de mercado (geografica, psicografica, demografica, por situagao e por
beneficio.

¢ Gestao da Oferta (embalagem, rotulagem, gestdo da marca)

¢ Gestdo da Comunicacéo de Marketing (propaganda, promocéo de vendas, eventos,
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internet e outras formas de comunicagao)
e Gestao da Distribui¢éo (distribuigao direta e indireta, relacionamento com
intermediarios, o papel dos intermediarios, internet).
Gestao do Prego (politicas de prego, sensibilidades de prego, prego x sazonalidade)
Marketing de relacionamento.
Consumo e Comportamento do Consumidor em Viagens.
Captagéo de Clientes na Hotelaria.
Plano de Marketing.
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Disciplina Gestao da Qualidade e Inovacao

Carga Horaria 72 horas

Bases Tecnologicas

Habilidades

Identificar as orienta¢des de mercado existentes e o reflexo na hotelaria.

¢ Identificar as segmentagdes de mercado existentes e de possivel implantagéo.
mercadoldgica nos meios de hospedagem.

¢ Relacionar as estratégias de marca, oferta, distribuigdo, comunicagéo e prego com a
realidade mercadolégica do meio de hospedagem.

e Elaborar planos de marketing.

e Identificar possibilidades de captagao de clientes em meios de hospedagem.

Abordagens conceituais e dimensdes da qualidade.

Processo e agentes da gestao da qualidade.

Gestao da qualidade em servigos das atividades de linha de frente e retaguarda.

Estratégias relacionadas a gestao da qualidade enquanto conjunto de métodos:

diagrama de causa-efeito, diagrama de Pareto, fluxograma, programa 5S.

Normas ISO (International Organization for Standardization) aplicaveis a hotelaria.

e Inovagao: conceitos e tipos (de produto, de processo, organizacional e de
marketing).

e Processo de inovacdo: conceito, fases e gerenciamento.

¢ Inovagao na hotelaria.

Habilidades

Bibliografia

Bibliografia Basica

DIAS, Sérgio Roberto (Coord). Gestao de Marketing. Sdo Paulo: Saraiva, 2003.

KOTLER, Philip; KELEER, Kevin Lane. Administracao de Marketing. 142 Ed. Sao Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2012.

GARDANI, F. Gestao de Marketing na Hotelaria. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

Bibliografia Complementar

MARICATO, P. Marketing para bares e restaurantes. Rio de Janeiro: Senac, 2009.
SOUKI, O. Paixao por marketing: o fantastico diferencial dos génios. Belo Horizonte:
Souki House, 2004.

TAVARES, P. V. Marketing fundamentos para a administragdo publica. Floriandpolis:
CEFET, 2008.

ZARDO, E. F. Marketing aplicado ao turismo: ferramentas de marketing para empresas
de turismo e destinos turisticos. Rio de Janeiro: Roca, 2003.

CAON, Mauro. Gestao estratégica de servicos de hotelaria. Sdo Paulo: Atlas, 2008

¢ Gerenciar a qualidade em servigos no contexto da hotelaria.
e Utilizar estratégias relacionadas a gestao da qualidade aplicadas a hotelaria.
e Desenvolver a inovagéo no contexto da hotelaria.

Bibliografia

Bibliografia Basica

CLARKE, Alan; CHEN, Wei. Hotelaria: fundamentos teéricos e gestdo. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2008.

Organization for Economic Cooperation and Development. Manual de Oslo: Proposta de
Diretrizes para Coleta e Interpretagdo de Dados sobre Inovagao Tecnoldgica. Disponivel
em: <http://www.mct.gov.br/upd blob/0005/5069.pdf>. Acesso em 08 abr 2014.

TIDD, J., BESSANT, J. E PAVITT, K. Gestao da Inovacao. Porto Alegre, Bookman, 2008.

Bibliografia complementar:

ALMEIDA, Claudia Ribeiro; FERREIRA, Ana Maria; COSTA, Carlos. Gestao integrada do
conhecimento no sector turistico: proposta de matriz de andlise. PASOS. Revista de
Turismo y Patrimonio Cultural, 7(3). 2009. Disponivel em:
<http://www.pasosonline.org/Publicados/7309special/PS0309 11.pdf>. Acesso em 10
abr 2014.

FREITAS, André Luis Policani; ALMEIDA, Georgia Maria Mangueira de.; Classificacdao da
qualidade de servicos em meios de hospedagem: uma abordagem exploratdria.
Revista Hospitalidade, Universidade Morumbi Anhembi. V X, n 2, dezembro 2013.
Disponivel —em:  <http:/revhosp.org/ojs/index.php/hospitalidade/article/view/528>.
Acesso em 08 abr 2014.

RICCI, Renato. Hotel: estratégias competitivas : um guia pratico para a aplicagdo da gestao
de processos e do balanced scorecard no segmento da hotelaria e do turismo. Rio de
Janeiro: Qualitymark, 2005.

ZONATTO, Vinicius Costa da Silva; SCHUH, Clari;; ZONATTO, Patrinés Aparecida Franga.
Contribuicdo dos recursos estratégicos nos processos de criacdo da inovacdao em
uma rede de cooperacao hoteleira. In: Anais do Il SINGEP e | S2IS — S&o Paulo — SP —
Brasil - 07 e 08/11/2013. Disponivel em:
<http:https://repositorio.uninove.br/xmiui/handle/123456789/616 ?show=full

KOTLER, Philip; KELEER, Kevin Lane. Administracdo de Marketing. 142 Ed. Sao Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2012.
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Disciplina Topicos Especiais
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Carga Horaria 36 horas

Disciplina Metodologia da Pesquisa

Bases Tecnologicas

Carga Horaria 36 horas

¢ Temas contemporaneos e da atualidade na hotelaria.

Bases Tecnoldgicas

Habilidades

e Conhecer as tendéncias de mercado.

e Aprofundar os conhecimentos sobre a gestdo da operagao hoteleira.

e Conhecer os temas contemporaneos aplicados a hotelaria, entre os quais, hotelaria
hospitalar e inovacéo tecnolégica.

Bibliografia

Referéncia Basica

BOEGER, Marcelo Assad. Gestdao em hotelaria hospitalar. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.
DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. Rio
de Janeiro: Elsevier, 2011.

TARABOULSI, Fadi Antoine. Administracao de hotelaria hospitalar: servigos aos clientes,
humanizagdo do atendimento, departamentalizagdo, gerenciamento, saude e turismo,
hospitalidade, tecnologia de informagéo psicologia hospitalar. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Referéncia Complementar

CAON, Mauro. Gestao estratégica de servicos de hotelaria. Sdo Paulo: Atlas, 2008
CAMPOS, José Ruy Veloso. Introducdao ao universo da hospitalidade. Campinas, SP:
Papirus, 2005.

CANDIDOQ, I. VIEIRA, E. V. de. Gestao de hotéis: técnicas, operagdes e servigos. Caxias do
Sul: Educs: 2003.

CAVASSA, César Ramirez. Hotéis: gerenciamento, seguranga e manutengao. Tradugéo de
Claudia Bruno Galvan. Sao Paulo: Roca, 2001.

GODOI, Adalto Felix de. Hotelaria hospitalar e humanizacdo no atendimento em
hospitais. 2. ed. ampl. e atual. Sdo Paulo: Icone, 2008.

e Lingua padréo oral e escrita.

¢ Elementos da redagédo académica baseados nas Normas da ABNT e da Metodologia
cientifica.

¢ Diferentes tipos de pesquisas cientificas.

e Processos comunicativos orais e escritos do contexto académico: teoria e pratica para
a elaboracéo de: Projeto, Relatério, artigo e Técnica oral: apresentagao da pesquisa a
banca.

Habilidades

e Usar a comunicagao nao verbal (corporal etc.) e verbal a favor de uma comunicagao
eficiente no contexto académico e profissional.

e Ler e produzir a redagédo académica caracterizada pela: a) linguagem correta e
precisa; b) coeréncia na argumentacéo; c) clareza na exposigao de ideias; d)
objetividade; e) concisao e fidelidade as fontes citadas e e) fidelidade aos elementos
estruturais, textuais e linguisticos de cada texto em decorréncia da sua fungao
especifica.

Bibliografia

Referéncia Basica

MARCONI, M.; LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos
bésicos, pesquisa bibliogréafica, projeto e relatério, publicagdes e trabalhos cientificos. 7. ed.-
Séao Paulo: Atlas, 2011.

SANTOS, A. R. dos. Metodologia cientifica: a construgdo do conhecimento. 7. ed. - Rio de
Janeiro: Lamparina, 2007.

SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho Cientifico. 23. ed. rev. e atual. Sdo Paulo:
Cortez, 2007.

Referéncia Complementar

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6022: Informagdo e
documentagdo: artigo em publicagdo periédica cientifica impressa: apresentagédo. Rio de
Janeiro, 2003.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
OLIVEIRA, Maria Marly de. Como fazer projetos, relatorios, monografias, dissertacées e
teses. 5. ed. Rio de Janeiro: Campus, 2011.

MATIAS-PEREIRA, José. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 2. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2010.

CERVO, Amado Luiz; BERVIAN, Pedro Alcino; SILVA, Roberto da. Metodologia cientifica. 6.
ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

Disciplina Estatistica Aplicada a Hotelaria

Carga Horaria 36 horas

Bases Tecnologicas

e Pesquisa quantitativa: populacdo e amostra; coleta de dados; varidveis discretas e
continuas; questionario. Amostragem: probabilistica e ndo probabilistica; amostragem
aleatéria simples e estratificada. Amostragens n&o aleatérias.

e Célculo de tamanho de amostras.
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¢ C(Classificagado dos dados.

¢ Representagdes graficas da distribuicao de freqiiéncia.

¢ Medidas de posicao central: média, moda, mediana. Medidas de dispersao: variancia e
desvio padrao.

¢ Numeros-indices.

e Possibilidades e simulagdo de pesquisa quantitativa em hotelaria.
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e Realizar estudo de com estudo de viabilidade financeira.

Bibliografia

Habilidades

e Planejar uma pesquisa quantitativa.

e (Calcular as principais medidas estatisticas sobre uma distribuigao e aplicar os principios
estatisticos na interpretacéo de resultados de pesquisa, tendo em vista a tomada de
decisdes, 0 planejamento e a operagao da gestdo hoteleira.

Bibliografia

Referéncia Basica

BARBETTA, Pedro Alberto. Estatistica aplicada as Ciéncias Sociais. Florian6polis: Ed. da
UFSC, 2007.

ICRESPO, Antbnio Arnot. Estatistica facil. Sao Paulo: Saraiva, 2009.

ICLARKE, Alan; CHEN, Wei. Hotelaria: fundamentos tedricos e gestdo. Tradugao de Renata
Christovao Bottino. Elsevier: Rio de Janeiro, 2008.

Referéncia Complementar

LEVINE, David . M. et al. Estatistica: teoria e aplicagdes usando o MS Excel. Rio de Janeiro:
LTC, 2012.

MORETTIN, Pedro Alberto; BUSSAB, Wilton O.. Estatistica basica. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.
BARBOSA, Dalva Regina Ribeiro; MILONE, Giuseppe. Estatistica: aplicada ao turismo e
hotelaria. S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004.

KIRSTEN, José Tiacci; RABAHY WILSON ABRAHAO. Estatistica aplicada as ciéncias
humanas e ao turismo. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

LOCKWOOD, A; MEDLIK, S. Turismo e hospitalidade no século XXI. Manole: Sdo Paulo,

Referéncia Basica

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. Rio
de Janeiro: Elsevier, 2011.

MAGNEE, Henri. Administracao simplificada: para pequenos e médios restaurantes. Sao
Paulo: Livraria Velera, 2005.

ZANELLA, Luiz Carlos. Auditoria interna: rotinas e processos praticos para hotéis,
restaurantes e empresas em geral. Caxias do Sul: Educs, 2002.

Referéncia Complementar

FONSECA, M. T. Tecnologia gerenciais de restaurantes. 5 ed. Sdo Paulo: Senac, 2009.
KOTLER, Philip; KELEER, Kevin Lane. Administracdo de Marketing. 142 Ed. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2012.

POWERS, Tom. Administracdo no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria, restaurante.
Sao Paulo: Atlas, 2004.

VIERA, Eleonora V. Desperdicio em Hotelaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2004.

MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. 9 ed. Sdo Paulo:
Senac, 2010.

Disciplina Gerenciamento de Receitas ( Revenue Management).

Carga Horaria 36 horas

Bases Tecnologicas

2003

Disciplina Empreendedorismo e Plano de Negocios

Carga Horaria 72 horas

Bases Tecnologicas

Caracteristicas dos servigcos hoteleiros.
Segmentagéo de mercado.
Teorometria.

Canais de distribuicao (B2B, B2C, C2C, B2G).
Online Travel Agencies.

Forecast.

Ferramentas de sistema de informagao.
Precificagao.

Inventario hoteleiro.

Andlise da concorréncia.

Maximizagao da receita.

Controle de disponibilidade da oferta.

Surgimento do empreendedorismo.

Empreendedorismo no Brasil.

Diferencas e similaridades entre o administrador e o empreendedor.

Caracteristicas do empreendedor de sucesso.

Fatores ambientais e pessoais.

Processo empreendedor.

Os estudos do GEM Gilobal Intrepreneurship Monitor e de mortalidade de empresas do
Sebrae.

Habilidades

e Aplicar os conceitos e principios de Revenue Management. o servi¢go adequado para o
cliente adequado, na hora adequada pelo prego adequado.

e Realizar o controle da disponibilidade do servigo.

e Aplicar procedimentos para o controle da capacidade de inventario: depoésitos e
garantias, critérios para cancelamentos e técnicas de overbooking.

e Aplicar estratégias de precificacdo para maximizagao.

e Utilizar as ferramentas de tecnologia da informagao: banco de dados, controles e
previsdo de demanda via sistema.

e Utilizar técnicas de gerenciamento para maximizagéo da receita.

Bibliografia

¢ Ideias e oportunidades de negocios.
¢ Oportunidades de negécios utilizando a Internet.
e Fontes de financiamento.
e FElaboracdo de plano de negécios.
Habilidades
¢ Identificar e aplicar os processos necessarios para empreender um neg6cio no ambito

da hotelaria;

e Elaborar plano de negécios;
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Bibliografia Basica

ICLARKE, Alan; CHEN, Wei. Hotelaria: fundamentos teéricos e gestdo. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2008.

ISMAIL, Ahmed. Hospedagem front office e governanca. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2004.

POWERS, Tom; BARROWS, Clayton W. Administracao no Setor de Hospitalidade. Sao
Paulo, SP. Editora Atlas, 2004.

Bibliografia complementar

ICAON, Mauro. Gestao estratégica de servicos de hotelaria. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

KIMES, Sheryl. Total Hotel Revenue Management. HotelExecutive.com. Disponivel em <
http://hotelexecutive.com/business review/3620/total-hotel-revenue-management.
/Acesso em 14 de novembro 2014.

KOHLMAYR, Klaus. Hotel News Now. Measuring your success in revenue management. 25
jul 2011. Disponivel em <http://www.hotelnewsnow.com/Articles.aspx/6043/Measuring-your-
success-in-revenue-management#. TyFHEAEiISpA.blogger> . Acesso em 01 agosto 2012.
LOCKWOOD, A; MEDLIK, S. Turismo e hospitalidade no século XXI. Manole: Sdo Paulo,
2003.

MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. 9 ed. Sdo Paulo:
Senac, 2010.
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Optativa
Disciplina Libras
Carga Horaria 72 horas
Compreender e utilizar expressdes familiares e correntes assim como
Competéncias enunciados simples que visam satisfazer necessidades imediatas.
Nivel A1 do quadro comum europeu.

Bases Tecnologicas

e Cultura, movimentos sociais e histéria das pessoas surdas.

e Conversagado em Libras em contextos cotidianos: cumprimento, localizagao, tempo,
profissdes, familia, nimeros e quantificadores.

e Marcagdes ndo manuais emocionais, sintaticas e morfolégicas para conversacéo.

Habilidades

¢ |dentificar aspectos da cultura, dos movimentos sociais e da histérico das pessoas
surdas, sinalizantes desta lingua.

e Desenvolver fluéncia em conversacdes na Lingua Brasileira de Sinais, em nivel basico.

Bibliografia

Bibliografia Basica

PIMENTA, Nelson & QUADROS, Ronice Muller de. Curso de Libras 1. Rio de Janeiro, RJ.
Editora Vozes, 42. Edicao, 2010.

MARQUES, J. Albano. Manual de hotelaria: politicas e procedimentos. 2. ed. Rio de Janeiro:
Thex Ed., 2004.

WILCOX, Sherman & WILCOX, Phyllis Perrn. Aprenda a Ver. Editora Arara Azul. 2005.
Disponivel em: < http://www.editora-arara-azul.com.br/pdf/livro2.pdf >. Acesso em 20 nov 2014.

Bibliografia Complementar

DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em Hotelaria. Caxias do Sul: Educs, 2001.

ISMAIL, Ahmed. Hospedagem: front office e Governanga. Sao Paulo: Thompson, 2004
RAMOS, Clélia Regina. LIBRAS: A Lingua de Sinais dos Surdos Brasileiros. Editora Arara Azul
Ltda. Petrépolis: 2006. Disponivel em: < http://www.luzimarteixeira.com.br/wp-
content/uploads/2009/06/libras.pdf >. Acesso em 20 nov 2014.

GESUELI, Zilda Maria. LINGUA (GEM) E IDENTIDADE: A SURDEZ EM QUESTAO. Educ.
Soc., Campinas, vol. 27, n. 94, p. 277-292, jan./abr. 2006. Disponivel em: <
http://www.scielo.br/pdf/es/v27n94/a14v27n94.pdf >. Acesso em 20 nov 2014.

VIERA, Elenara e CANDIDO, Indio. Gestao de Hotéis: técnicas, operagdes e servigos. Caxias
do Sul: Educs, 2003.

5.8 Atividades complementares
N&o se aplica.

5.9 Avaliacado do Processo Ensino Aprendizagem
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O processo de avaliagdo € processual e formativo e atenderda as proposigdes da Educagao
Profissional, ou seja, avaliard as competéncias adquiridas sob os aspectos de conhecimentos,
atitudes e habilidades, através dos seguintes instrumentos:

a) ter frequéncia minima de 75%

b) escrita — provas, trabalhos individuais e de grupo, relatérios;

c) oral — simulagao de situagdes reais, participacdo em sala de aula, apresentacdo de

trabalhos individuais e de grupo, seminarios.

A avaliagdo da aprendizagem terd por finalidade promover o avango educacional do aluno,
aprimorando o processo de aprendizagem, tanto individualmente quanto coletivamente. Os
instrumentos de avaliacdo serdo diversificados e constardo no planejamento do componente
curricular, estimulando o aluno a: pesquisa, reflexdo, iniciativa, criatividade, laboralidade e
cidadania.

As avaliagbes serdo organizadas baseadas nos seguintes principios: a avaliagdo sera diagnéstica,
processual, formativa e diversificada. Para além dos conhecimentos e habilidades definidos em
cada componente curricular sera considerado também, como critério de avaliagéo, as atitudes
gerais entre as quais, trabalhar em equipe; respeitar a comunidade escolar; cumprir as tarefas
solicitadas, respeitando os prazos; contribuir para as aulas com interesse e empenho; zelar pelo
patriménio escolar e demonstrar iniciativa nas aulas.

A avaliagao é importante para o aluno, pois possibilita acompanhar a sua trajetéria académica e
para o professor a obtengdo de indicativos que sustentem as tomadas de decisdes sobre os
processos de ensino e aprendizagem.

De acordo com a Organizagdo Didatica da Campus Florianépolis-Continente, a avaliagéo prima
pelo carater diagnéstico e formativo, consistindo em um conjunto de a¢des que permitam recolher
dados, visando a analise da constituicdo das competéncias por parte do aluno, previstas no
projeto de curso. Suas fungdes primordiais sédo:

a) obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos, habilidades e
atitudes necessarias a constituicdo de competéncias, visando a tomada de decisdes sobre o
encaminhamento dos processos de ensino e aprendizagem e/ou a progressdo do aluno para o
semestre seguinte;

b) analisar a consonancia do trabalho pedagégico com as finalidades educativas previstas no
Projeto Pedagégico do Curso;

c) estabelecer previamente, por componente curricular, critérios que permitam visualizar os
avancos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das competéncias.

Os critérios servirao de referéncia para o aluno avaliar sua trajetéria e para que o professor tenha
indicativos que sustentem tomadas de decisdes sobre o encaminhamento dos processos de
ensino e aprendizagem e a progressdo dos alunos. Os registros das avaliagdes sdo feitos de
acordo com a nomenclatura que segue:

E — Excelente: quando o aluno ultrapassa as expectativas quanto a aquisicdo da Competéncia.

P — Proficiente: quando o aluno supera os parametros minimos requisitados para a construgédo da
competéncia .

S — Suficiente: quando o aluno atinge os parametros minimos requisitados para a construgdo da
competéncia.

| — Insuficiente: quando o aluno n&do atinge os requisitos minimos para a aquisicdo da
competéncia.

As avaliagbes sédo realizadas no decorrer da fase e na conclusdo do componente curricular
correspondente. O discente receberd o conceito apto ou ndo apto, de acordo com o resultado
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alcangado durante o processo ensino-aprendizagem.
A avaliagdo final da fase serd feita em reunido especifica, com a presenga de todos os
professores que trabalharam os componentes curriculares.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final de cada fase, apontando
a situagdo do aluno no que se refere a constituicdo de competéncias e utilizando-se a seguinte
nomenclatura:

A - (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias.
NA - (N&ao Apto): quando o aluno nao tiver obtido as competéncias.

A recuperacdo de estudos compreendera a realizacdo de novas atividades pedagégicas no
decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem. As novas atividades ocorreréo,
preferencialmente, no horéario regular de aula, podendo ser criadas estratégias alternativas que
atendam necessidades especificas, tais como atividades sistematicas em horario de atendimento
paralelo e estudos dirigidos. Ao final dos estudos de recuperagdo, o aluno sera submetido a
avaliagao, cujo resultado devera ser registrado pelo professor.

Trancamento: O trancamento de matricula sera regido pela Organizagéo Didatica do Campus.

O tempo para integralizacao: O aluno tera o dobro do periodo de integralizagao previsto no PPC
para cumprir 0s requisitos do curso, sob pena de cancelamento da matricula.

O sistema de avaliagdo do processo de ensino aprendizagem no curso Superior de Tecnologia em
Hotelaria far-se-a de acordo com as normas estabelecidas pela Organizagdo Didatica do Campus.
A partir da publicagdo do Regulamento Didatico Pedagdgico (RDP) do IFSC a avaliagdo do
processo de ensino e aprendizagem passard a seguir as normas estabelecidas por este
documento.

5.10 Trabalho de Curso

O Trabalho de conclusdo de curso TCC - preconiza um ensino contextualizado e cientifico,
privilegiando a conquista das competéncias, conhecimentos, atitudes e habilidades, envolvendo o
discente em atuagdo competente e embasada na metodologia cientifica, junto aos diversos
segmentos da sociedade.

O Trabalho devera fazer uso de métodos cientificos na pesquisa, investigagéo, utilizagdo das
ferramentas de gestdo hoteleira nos problemas levantados. Dessa forma, o TCC sera um Artigo
Cientifico com possibilidades de publicagao.

O TCC sera desenvolvido na sexta fase do curso. Fase esta, reservada para a elaboragdo do
Trabalho de Conclusédo e da realizagdo do estagio obrigatério. Salienta-se ainda que a pesquisa
relacionada ao TCC possa estar vinculada ao campo de estagio ou ndo, mas, impreterivelmente,
deve se relacionar com a area de formagéo do curso, e especialmente, aos conhecimentos e
apreendidos sobre a Hotelaria.

O desenvolvimento tematico possibilitard a interagdo do discente nas diversas situagdes e
problemas encontrados, articulando e aplicando os conhecimentos adquiridos, bem como a
aproximagao da escola com a comunidade, cumprindo, dessa forma, o papel social na formagao
de um cidad&o consciente.

Os discentes poderéo se inserir em diferentes areas de pesquisa na Hotelaria, de acordo com a
atuagdo dos orientadores e o campo de estdgio escolhido, com o objetivo de consolidar os
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contetidos desenvolvidos no decorrer do curso.
O aluno podera optar por realizar concomitantemente ao estagio a pesquisa para o TCC.

A opcéo de nao vincular o TCC ao estagio evidencia a necessidade de trabalhar pesquisas em
areas correlatas tais como, ciéncias humanas, ciéncias da salde, ciéncias da natureza, entre
outras. Existe pouca publicagéo cientifica na area de hotelaria e se o campo de pesquisa for mais
amplo que as questdes problema identificadas junto a empresa concedente de estagio, teremos
maiores possibilidades de publica¢cdes e um avanco em questdes primordiais para a consolidacao
desta area.

O TCC sera realizado individualmente, sob orientagdo de um professor de sua escolha que tenha
disponibilidade de horério e que tenha afinidade académica com a area de pesquisa. Ao final da
fase, o aluno devera entregar o TCC em trés copias impressas, copia digital e participara de uma
banca examinadora.

O Curso de Tecnologia em Hotelaria possuira um Manual de Elaboragdo do Trabalho de
Conclusdo de Curso, que serd elaborado de acordo com as normas da ABNT e tematicas
vinculadas aos conhecimentos trabalhados no curso.

A caracteristica multidisciplinar no eixo tecnolégico de hospitalidade e lazer, com a necessidade
cada vez maior de praticas interdisciplinares em seus processos de produgdo, divulgacdo e
aplicagao do conhecimento cientifico, envolvendo, incorporando e dialogando com variadas outras
areas do conhecimento, faz com que seja relevante colocar a disposigéao informagdes pertinentes
sobre tipos de pesquisas, formas de divulgacéo cientifica e normas para referéncias bibliograficas
e citagbes, estas questdes serdo apresentadas na quinta fase do curso, na disciplina de
Metodologia Cientifica e da Pesquisa.

O Trabalho de Conclusdo de Curso, a partir do exposto, cumpre com sua missao de fazer com
que o discente pesquise assuntos que foram vistos ao longo do curso, e fazendo desta pesquisa,
mais um requisito para a obtengao do titulo superior de Tecn6logo em Hotelaria.

5.11 Projeto integrador
N&o se aplica

5.12 Estagios curricular e acompanhamento do estagio

Esta segdo constitui-se em um instrumento que possa orientar e normatizar as atividades
desenvolvidas pelo/a estagiario/a, considerando que o/a mesmo/a encontra-se em um periodo de
transicdo, ou seja, ainda é estudante, mas ja € quase um profissional da hotelaria, necessitando
traduzir na pratica os conhecimentos adquiridos durante seu periodo de estudos. Nesse contexto,
o0 estégio possibilita a integralizagdo do processo pedagégico no curso Superior de Tecnologia em
Hotelaria e tem por finalidade vivenciar a realidade administrativa e operacional por meio do
contato direto com a pratica profissional.

Segundo a Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008, o estigio é ato educativo escolar,
supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparagdo de trabalho
produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituicbes de educagao
superior, de educagao profissional, de ensino médio da educagdo especial, dos anos finais do

ensino fundamental, na modalidade profissional da educagao de jovens e adultos.

O Estagio Supervisionado busca a articulagdo dos conhecimentos apreendidos e as habilidades
desenvolvidas no decorrer do curso por meio da pratica profissional em empresas hoteleiras. E
um requisito obrigatério para conclusdo do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria e esta
dividido em duas etapas de realizac¢éo:
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1¢ Estagio Supervisionado | - ao final da 2° Fase, onde o aluno terd 72 horas de estagio, para
vivenciar as questoes da operagao hoteleira.

2° Estagio Supervisionado Il - ao final da conclusdo de todos os componentes curriculares na 6°
Fase, com 300 horas, onde o aluno além de vivenciar a operagao, tera contato com ferramentas
de gestao dos meios de hospedagem.

A carga horaria total de Estagio do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria € de 372 horas.

Sao objetivos do Estagio Supervisionado:

e proporcionar a adequagdo pratica dos conhecimentos recebidos em sala de aula para o
exercicio efetivo da atividade profissional, ligada ao turismo e a hotelaria;

e favorecer a experiéncia pratica monitorada e supervisionada, facilitando a apropriacdo do
saber-fazer, a construgdo de competéncias e o desenvolvimento de habilidades
profissionais;

e proporcionar ao/a estudante oportunidades reais para conduzir a uma postura profissional
adequada;

e desenvolver no/a estagiario/a capacidade criativa na sua area de conhecimento;

O campus Florianépolis-Continente possui termos de compromissos firmados para realizagdo de
Estagios Supervisionados com alguns hotéis da regiéo de Florianépolis, entre os quais os hotéis:
Ibis Florianépolis; Ibis Sao José; InterCity Premium Floriandpolis; Hotéis Costa Norte; Baia Norte
Palace Hotel; Hotel Castelmar; Ponta dos Ganchos Exclusive Resort; Golden Executive; Oscar
Hotel; Slaviero Via Catarina; Kennedy Executive e entre outros.

Nos estagios supervisionados o aluno devera passar por no minimo dois setores na empresa
hoteleira na mesma area ou em areas diferentes.

Constituem condigbes minimas para uma empresa hoteleira ser aceita como local para
desenvolvimento das atividades do estagio supervisionado: ser legalmente constituida e possuir
estrutura fisica, operacional e administrativa que possibilite 0 desenvolvimento das habilidades
praticas apreendidas no decorrer do curso; dispor de profissionais qualificados para supervisao
das atividades realizadas pelo aluno enquanto estagiario; possuir boa reputagéo idoneidade moral
e legal; apresentar recursos materiais e técnicos que possam ser utilizados pelo estagiario no
desenvolvimento do seu trabalho.

Condicionado as ofertas existentes o aluno tera a possibilidade de escolher o seu local de estagio
de acordo com a sua area de interesse. Durante a realizagdo dos estégios Supervisionados do
curso de Tecnologia em Hotelaria o aluno ter4 um Supervisor na Empresa hoteleira, que serd um
profissional capacitado e responsavel por ele no local de estadgio e um Professor Orientador.
Somente na primeira etapa do Estagio Supervisionado, que acontece ao final da 2° fase do curso,
além do Supervisor do Estagio na empresa e do Professor Orientador havera o Professor
Supervisor do Estagio que é responsavel pela organizacdo do estagio e intermediagdo entre
empresa, aluno e professor orientador.

Compete aos/as docentes orientadores de Estagio: acompanhar o processo de adaptagao e as
atividades de observagao e pratica dos/as estagiarios/as nos locais de estagio quando possivel;
realizar um encontro semanal presencial ou a distancia (quando o aluno estiver impossibilitado de
receber orientagdo presencial) com o estagiario para orientagdo e supervisdo das atividades;
manter contato com o/a supervisor/a da empresa concedente; participar de treinamento de
qualificagdo para orientagédo de estagios.

Compete ao supervisor da empresa hoteleira concedente: acompanhar o aluno durante a
realizagdo do estagio; zelar pelo aluno na empresa; proporcionar um ambiente que possibilite o
desenvolvimento das habilidades técnicas no decorrer estagio;
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Séo deveres do/a estagiario/a: cumprir todas as etapas nos prazos previstos nos programas dos
estagios; comparecer a todos os encontros com o/a Supervisor/a Académico/a para orientagéo;
manter a ética profissional no que diz respeito a assuntos sigilosos da empresa e relacionamento
interpessoal;

Apbs a conclusdo do estadgio o aluno devera obrigatoriamente apresentar o relatério das
atividades desempenhadas sob a supervisao do professor orientador.

O estagio ndo obrigatério aquele desenvolvido como atividade opcional no decorrer do curso
seguird os tramites previstos na Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008 e ficara sob a
coordenagdo de estagio a sua organizagdo que elegerd um professor para supervisdo das
atividades. Ressalta-se que o estagio ndo obrigatério ndo contard na carga-horaria do curso
porque no momento da sua realizagdo o aluno encontra-se em processo de desenvolvimento das
habilidades e atitudes técnicas e profissionais.

5.13 Pratica supervisionada nos servicos ou na industria, e acompanhamento das praticas
supervisionadas
N&o se aplica.

5.14 Atendimento ao discente

O atendimento pedagégico e administrativo acontecera nos turnos de funcionamento do curso. O
atendimento por docentes denominado “atendimento extraclasse” esta previsto na Resolugdo 13
do IFSC, onde cada docente receberd de 1 a 2 horas semanais para executa-lo. Esse
atendimento inclui atividades e programas de nivelamento para alunos. Além disso, o Campus
Florianépolis-Continente do IFSC conta com atendimento ao discente por meio do Nucleo
Pedagoégico formado por equipe interdisciplinar formado pelos seguintes profissionais: uma
psicéloga, quatro trés pedagogas e uma assistente social. O atendimento ao discente funciona
nos trés turnos de funcionamento do Campus. No inicio de cada semestre letivo ha divulgagao
pela equipe pedagogica do local e horario de atendimento aos alunos.

5.15 Atividades de Tutoria (para cursos EAD)
Nao se aplica.

5.16 Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores

Ao matricular-se na fase, o aluno podera apresentar requerimento ao respectivo Coordenador de
Curso e solicitar aproveitamento de estudos concluidos com éxito por componente curricular. As
normas para aproveitamento de competéncias e experiéncias anteriores sera regulamentada a
partir do Regulamento Didatico Pedagdgico (RDP) do IFSC.

As validagbes serdo auferidas para concluintes ou estudantes que ja haviam cursado
componentes curriculares no ensino superior que requerem a Coordenagéo de Curso a validagao
de disciplina covalente. Para andlise do processo de aproveitamento o aluno deve apresentar o
histérico escolar do curso e os respectivos planos de ensino das disciplinas requeridas. Conforme
a necessidade, no decorrer do processo pode-se solicitar ao requerente a realizagdo de testes
avaliativos (pratico, oral e ou escrito). Mediante a andlise dos documentos comprobatérios a
Coordenacéo do Curso defere ou indefere o requerimento.

5.17 Avaliacao do Projeto Pedago6gico do Curso

O Curso de Tecnologia em Hotelaria sera avaliado de diferentes maneiras e publicos. Ao longo do
curso, projeta-se que ocorram avaliacdes semestrais com discentes e docentes, com o intuito de
levantar possiveis melhorias e mitigar possiveis riscos que se possa correr. A avaliagdo - em
ambito do curso é de responsabilidade da coordenagdo, docentes e discentes, mediante
encontros, reunides, depoimentos e registros visando realizar manutencao e reforco de aspectos
positivos, adaptagcbes e corregdes das fragilidades e incremento de potencialidades, conforme as
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necessidades identificadas.

Tal avaliagao sera elaborada a partir da vivéncia dos professores e coordenador (a) do curso e da
propria area profissional. Formularios diferentes serdo aplicados para alunos e professores e a
partir dos resultados, agdes de melhoria serdo tomadas. Além disso, féruns de discussédo poderao
ser realizados com discentes, docentes e profissionais da area para discussdo das diretrizes do
curso.

Apos a formagéo e conclusao da primeira turma, o curso sera revisto com todo o corpo docente,
incluindo as avaliag6es dos semestres anteriores e as mudancas que ocorreram.

Os egressos formados serdo pesquisados para verificar a absorgdo do mercado e a percepgao
que os mesmos tém de sua formagdo. Os alunos evadidos do curso também deverdo ser
pesquisados para investigar os motivos do abandono.

Ressaltam-se nesse processo os efeitos imediatos e significativos para dindmica do projeto
pedagégico obtidas pela oportunidade de professores e alunos avaliarem de maneira integrada
problemas comuns, comprometidos com a elaboragao de propostas de melhoria do curso.

O projeto do curso serd avaliado a cada semestre, sendo possiveis adequagbes e
aprimoramentos. As propostas serdo discutidas no Nucleo Docente Estruturante (NDE), no
Colegiado do Curso e em reunides pedagégicas com docentes do curso, coordenagdes
envolvidas e gestores da escola. As reunides acontecerdo periodicamente e constardo no
calendario académico. Cabe ao Coordenador do Curso atender discentes e docentes no que se
refere a assuntos relacionados ao curso e leva-los a discussdo ao NDE. Compete ao NDE realizar
reunides no minimo a cada dois meses com intuito de acompanhar e ajustar o projeto do curso.

5.18 Incentivo a pesquisa, a extensao e a producéo cientifica e tecnolégica

O curso superior em Tecnologia em Hotelaria se propde a expandir a cultura de pesquisa e da
extensdo, estimulando os alunos a serem também pesquisadores da area. Nesse contexto, a
visdo do curso superior em Tecnologia em Hotelaria é de desenvolver projetos técnico-cientificos
de forma multi e interdisciplinar, com forte integragédo entre as areas do curso, incentivando os
alunos a produgao do conhecimento e a participagao deles em conjunto com os professores de
programas institucionais de bolsas de iniciagcdo cientifica e de outros programas de fomento a
pesquisa e a extensdo. Busca-se a utilizagdo dos projetos de pesquisa e extensdo como
experiéncias de ensino e aprendizagem permanentes, vinculados aos componentes curriculares.

Conforme a Lei de Diretrizes e Bases N° 9.394/1996, no capitulo 1V, art. 43: a educagao superior
tem por finalidade promover a extensao, aberta a participagéo da populacao, visando a difusao
das conquistas e beneficios resultantes da criagéo cultural e da pesquisa cientifica e tecnolégica
geradas na instituicdo.

Cabe destacar que o relacionamento com o mercado é condigdo basica para o sucesso de um
curso na area de turismo, hospitalidade e lazer. A partir do surgimento do Campus Florianépolis-
Continente tem-se estabelecido relacionamento com entidades e empresas para divulgagao da
oferta de cursos, visitas técnicas e aulas praticas.

O desenvolvimento de agdes de Extensdo apresenta-se como proposta de integragdo entre os
alunos, a area profissional e a comunidade, por meio do estabelecimento de parcerias. O estimulo
a participagdo dos alunos na problematica social e na integragdo com diversos setores da
sociedade concebe-se com agdes integradas baseadas em necessidades apresentadas que
promovam a troca de experiéncias e de conhecimento.

5.19 Integracgao (rede publica/licenciatura, rede regional e SUS/salide, empresas)
N&o se aplica.
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6. CORPO DOCENTE E TUTORIAL

6.1 Coordenador do Curso

Coordenagao do Curso: Prof? Fabiola Martins dos Santos

E-mail: fabiola@ifsc.edu.br

Telefone: (48) 38778430

Titulagcdo: Doutora em Geografia e Mestre em Turismo e Hotelaria
Formagéo académica: Bacharel em Turismo e Hotelaria

Regime de trabalho: 40 horas (DE)

Dedicagéo a coordenagéo do curso: 25 horas

Possui graduagédo em Turismo e Hotelaria pela Universidade do Vale do ltajai (UNIVALI),
Especializacdo em Marketing para Gestdo Empresarial pela Universidade Federal de Santa
Catarina (UFSC), Especializacdo em Planejamento e Gestao Hoteleira pela Universidade do Vale
do Iltajai (UNIVALI), Mestrado em Turismo e Hotelaria pela Universidade do Vale do ltajai e
Doutorado em Geografia pela Universidade do Federal de Santa Catarina (UFSC), com a tese
intitulada “Geografia das Redes Hoteleiras: Mundo, Brasil e Santa Catarina”. Possui experiéncia
em cursos no nivel Superior da Educagdo nas areas de Turismo e Hotelaria, tendo trabalhado
como docente no curso de Bacharelado em Hotelaria na Faculdade ASSESC; no curso de
Bacharelado em Turismo e Lazer da Universidade Regional de Blumenau (FURB), no curso de
Bacharelado em Turismo e Hotelaria da Universidade do Vale do Itajai (UNIVALI) e no curso
Superior em Tecnologia em Cosmetologia da mesma universidade. Nas respectivas
universidades, além da docéncia, exerceu atividades de orientacdo de estagios e trabalhos de
conclusdo de curso, coordenagdo de laboratério, coordenagdo de projetos interdisciplinares,
elaboragao de projetos pedagogicos e organizagao de eventos.

6.2 Corpo Docente
Todos os docentes abaixo citados tém regime de trabalho de 40horas/semanais, com dedicacao
exclusiva.
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Planejamento e Gestéao
Hoteleira

Mestre em Turismo e
Hotelaria

Doutorado em Geografia

Fernando Goulart Rocha

Professor Ciéncias Humanas

Bacharel e Licenciado em
Geografia

Mestrado em Geografia
Doutorado em Geografia

\Jane Parisenti

Professor de Nutrigao

Graduagao em Nutricdao
Mestre em Nutricdo
Doutora em Ciéncias dos
Alimentos

Larice Steffen Peters

Professora de Ciéncias Sociais
Aplicadas

Graduagao em
Administragdo Publica
Mestrado em Arquitetura
em Urbanismo

Laura Lima

Professora de Lingua Espanhola

Bacharel e Licenciada
em Letras: Portugués e
Espanhol

Mestre em Linguistica

Liz Cristina Camargo Ribas

Professora de Gestdo Ambiental

Bacharel e Licenciada em
Ciéncias Biolbdgicas
Mestre em Biotecnologia

Luciane Patricia Oliari

Professora de Primeiros
Socorros

Bacharel em
Enfermagem
Especialista em
Enfermagem do Trabalho
Especialista em
Educagao Profissional
Integrada & Educacéo
Basica na Modalidade
Jovens e Adultos.

Luciano de Azambuja

Professor de Ciéncias Humanas

Graduagéo em Histéria
Especialista em Leitura
de Mltiplas Linguagens
Mestrado em Literatura
Doutorado em Educagéo

Nome Formagao / Area de Atuagéo Titulagéo
Angela Faria Brognoli Professora de Lingua Inglesa e Graduacao em Letras:
Licenciatura Portugués e
Inglés
e Mestrado em Letras
. . Professora de Servigos de e Graduacdo em Turismo
Débora Beron Pinto Restaurante e Bar e Mestre em Turismo
e Bacharel em
Administragcao
Deosir Flavio Lobo de Castro Professor de Ciéncias Sociais e Mestre em Gestdo

Janior Aplicadas Estratégica Empresarial
e Doutorado em

Administracéo e Turismo

Pedro José Raymundo

Professor de Ciéncias Sociais
Aplicadas

Bacharel em
Administragcao
Bacharel em Ciéncias
Econdémicas

Mestre em Engenharia
da Produgéo

e Bacharel em Nutrigao

Emilaura Alves e Mestre em Nutricdo

Professora de Nutricao

e Bacharel em Turismo e
Hotelaria

e Especialista em
Marketing para Gestao
Empresarial

e Especialista em

Fabiola Martins dos Santos Professora de Hotelaria

Thianne Durand Mussoi de
Freitas

Professora de Hotelaria

Bacharel em Turismo:
Gestao Hoteleira

Especialista em
Marketing para Gestédo
Empresarial

Mestre em Turismo e
Hotelaria

Tiago Savi Mondo

Professor de Hotelaria

Doutor em
Administracao
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Mestre em
Administracéo

Especialista em
Gerenciamento de
Projetos

Bacharel em Turismo e
Hotelaria

Bacharel em Educacao
Fisica
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Lingua Espanhola Aplicada 72 |Laura Lima
TOTAL 360
22 Fase
COMPONENTE CURRICULAR - CH PROFESSORES
Operacoes na Hotelaria
Operagao de Recepgéao e Reservas 1 72 [Tiago Savi Mondo

Salete Valer

Professora de Linguagem e
Comunicagao

Bacharel em Letras,
Habilitagdo Secretariado
Executivo

Licenciada em Letras-
Portugués

Mestre em Linguistica
Doutora em
Psicolinguistica Aplicada

Silvana Graundenz Miller

Professor de Produgéo de
Alimentos

Graduagao em
Tecnélogo em Hotelaria

Mestrado em
Engenharia de Producéo

Doutorado em
Engenharia e Gestdo do
Conhecimento

Uéslei Paterno

Professor de Libras

Graduagao em
Ciencias Biolégicas.
Especializagao em
Educagao Profissional
Inclusiva
Mestrado em Linguistica

Vinicius de Lucca Filho

Professor de Eventos e de
Gerenciamento de Receitas
(RM)

Bacharel em Turismo.
Mestre em Tecnologia
Ciéncia da Informagao
Doutorado em Geografia

A politica institucional adotada pelo Campus que prevé capacitagdo a docentes que buscam
elevagao de titulagao e baseia-se na Resolugdo n° 019/2012/CDP de maio de 2012, que aprova
as normas para concessao de afastamento para pés-graduagédo aos servidores do IFSC.

6.2.1 Professores titulares por componente curricular

12Fase
COMPONENTE CURRICULAR - Introducédo| CH PROFESSORES
@ao Turismo e a Hotelaria
Fundamentos do Turismo e da Hospitalidade 72 |Fabiola Martins dos Santos
Linguagem e Comunicagao 72 |Salete Valer
Introducdo a Administragao Hoteleira 72 [Tiago Savi Mondo
Economia do Turismo 72 |Vinicius de Lucca Filho

Operagao de Governanga 1 72 [Thianne Durand Mussoi de Freitas /
Fabiola M. dos Santos

Seguranga do Trabalho 36 |Luciane Patricia Oliari

Lingua Inglesa Aplicada 1 72 |Angela Faria Brognoli

Sustentabilidade na Hotelaria 36 |Liz Cristina Camargo Ribas

Estagio Obrigatério — Etapa 1 72 |Fabiola Martins dos Santos/ Tiago Savi
Mondo/ Thianne Durand Mussoi

TOTAL 360

32 Fase

COMPONENTE CURRICULAR {4 CH PROFESSORES

Operacoes na Hotelaria + Introducao a

Gestao Hoteleira

Operagao de Recepcgéo e Reservas 2 36 [Tiago Savi Mondo

Alimentos e Bebidas 1 72 [Silvana Graudenz Mdller / Débora Beron
Pinto

Seguranga dos Alimentos 36 [Jane Parisenti/ Emilaura Alves

Operagao de Governanga 2 36 [Thianne Durand Mussoi de Freitas /
Fabiola M. dos Santos

Gestédo Financeira 72 |Pedro José Raymundo

Lingua Inglesa Aplicada 2 72 |Angela Faria Brognoli

Gestdo de Materiais 36 |[Tiago Savi Mondo

TOTAL 360

42 Fase

COMPONENTE CURRICULAR - Gestao| CH PROFESSORES

Hoteleira

Controladoria 72 |Larice Steffen Peters

Alimentos e Bebidas 2 72 [Silvana Graudenz Miiller / Débora Beron
Pinto

Gestao de Eventos na Hotelaria 36 |Vinicius de Lucca Filho

Gestao de Pessoas 72 |Deosir Flavio Lobo de Castro Junior

Lingua Inglesa Aplicada 3 72 |Angela Faria Brognoli

Sociedade e Trabalho 36 |Fernando Goulart Rocha
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Nome

Cargo

Titulacao

Caroline Daufemback
Henrique

Técnica em Audiovisuais

Designer

Cristiane Correa Paulick

Assistente Administrativo

Técnica em Eletrotécnica

Bacharel e Licenciada em Histéria

Danielli Prado Dzioba Loss

Técnica em Laboratério

Técnico em Nutricdo e Dietética

Elizabethe Costa Franca

Pedagoga

Licenciado em Pedagogia

Especializagdo em Gestao e
Metodologia do Ensino

Fernando Maciel de
Miranda

Técnico de Tecnologia de
Informagao

Graduacéo em Administragao

Especializagdo em Rede de
computadores

Giuliana F. De Santis

Técnica em Laboratério

Técnico em Nutricdo

Curso de Aperfeicoamento em Nutricdo

Gleicy Corréa Nunes
Marques

Assistente Administrativo

Técnica em Eletrotécnica

Superior de Tecnologia em
Administracédo Publica

Igor Fernandes Kattar Analista de Tl Ciéncias da Computagéo
Graduacdo em Psicologia
Ivanir Ribeiro Psicéloga Especializacdo na Area da Violéncia

Doméstica

Mestrado em Educacao

JJardel Alzemiro Vieira

Técnico de Laboratério

Técnico em Mecénica

Jodo Paulo Nunes da Silva

Assistente Administrativo

Biologia

Especializacdo em Administracao

[Jorge Augusto Sandoval
Ferreira

Assistente Administrativo

Graduagcao em Administragao

lJosé Eduardo 1zzo Junior

Assistente Administrativo

Graduacdo em Direito

Especialista em Direito Constitucional

TOTAL | 360 |
5° Fase
COMPONENTE CURRICULAR- Gestao e[ CH PROFESSORES
Empreendedorismo
Marketing Hoteleiro 72 |Deosir Flavio Lobo de Castro Junior
Gestao da Qualidade e Inovagao 72 |Tiago Savi Mondo
Tépicos Especiais 36 |Fabiola Martins dos Santos
Metodologia da Pesquisa (Pré TCC) 36 |Luciano de Azambuja / Tiago Savi Mondo
Estatistica Aplicada a Hotelaria 36 |Pedro José Raymundo
Empreendedorismo e Plano de Negécio 72 |Larice Steffen Peters
Gerenciamento das Receitas (Revenueg 36 |Vinicius de Lucca Filho
Management)
TOTAL 360
6° Fase
COMPONENTE CURRICULAR- Estagio ef CH PROFESSORES
[TCC
Estagio Obrigatério Supervisionado — Etapal 300 |Fabiola Martins dos Santos/ Tiago Savi
2 Mondo/ Thianne Durand Mussoi
Trabalho de Conclusao de Curso — TCC 100 |[Todos os professores do quadro
COMPONENTE CURRICULAR OPTATIVO
COMPONENTE CURRICULAR CH PROFESSORES
Libras 72 Uéslei Paterno

6.3 Corpo Administrativo

Todos os técnico-administrativos abaixo citados tém regime de trabalho de 40horas/semanais.

Nome Cargo

Titulacao

IAndré Dalla Possa

Assistente Administrativo

Graduagado Comunicagao Social
Mestrado em Sociologia

Bruna de Aratjo Dechen |Assistente Administrativo

Bacharel em Administragcao
Bacharel Relagdes Internacionais

Camila Paim Veran

Assistente Administrativo

Bacharel em Hotelaria
Espec. Educacgéo Profissional

Carme Rita Borella

Assistente Administrativo

Tecndlogo em Eletrénica
Especializacdo Métodos de Melhoria da
Produtividade

Josiane Agustini

Assistente Social

Bacharel em Servico Social

Mestre em Servico Social

Juliana Farias de Lima

Assistente Administrativo

Técnica em Meio Ambiente

Graduacéo em Geografia

Kénia Raupp Coutinho

Bacharel em Biblioteconomia

Koch Bibliotecaria Especializagao em Gestao de
Informagao
Licenciada em Pedagogia
Leticia Aparecida Martins |Pedagoga Especialista em Gestdo Publica

Mestre em Educacao

Luis Eduardo Lyra

Assistente Administrativo

Graduacéo em Engenharia Mecéanica

Especializacdo Gestdo de Pessoas

Luiz Claudio Soufen
Tumolo

Assistente Administrativo

Bacharel em Andlise de Sistemas

Especializacdo em Administracao
Empresas para Executivos

Luiz Felipe Lindenberg

Assistente Administrativo

Técnico em Seguranga do Trabalho

Marcia Coghetto Piva

Assistente Administrativo

Licenciatura Pedagoga

Bacharel em Direito

Especializacdo em Psicoterapia
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Nome Cargo Titulacao

Licenciada em Pedagogia
Bacharel Relagdes Internacionais
Especialista Gestdo Escolar EJA

Meimilany Gelsleichter Pedagoga

Milton Makono Toyokawa |Assistente Administrativo [NGo possui

Técnico em Assuntos Licenciatura em Pedagogia
Educacionais Especializagdo em Educacéo

Morgana Dias Johan

Licenciada em Pedagogia

Especialista em Metodologia do Ensino
Tecnoldgico

Mestre em Educacao

Nelda Plentz de Oliveira  |Pedagoga

Bacharel em Biblioteconomia

Patricia da Silva Bibliotecaria Especialista em Educacéo, Curriculo e
Cultura
Paula Bitencourt Neto Técnico de Laboratério Bacharel em Administragdo

Técnica em Cozinha

Raquel Franscisco Mafra |Assistente Administrativo Licenclatura em Geografla (em

andamento)
Ricardo Genésio Silvano  |Auxiliar Administrtivo néo possuli
Técnico em Técnico em Contabilidade
Rosana Kimmel Rodrigues Contabilidade Graduggao e~m Gestéao P~ubllca.
Especializacdo em Gestdo de Pessoas
Graduada em educacéo Fisica e
Rosangela Pieczarka Assistente Administrativo Fisioterapia.

Especializagdo em Prevengao e
Reabilitagao Fisica

Graduagéo em Engenharia Civil
Especializagdo em Engenharia e
Seguranca no Trab

Ruben Moret Pardo Lima |Engenheiro

Técnico em Nutricdo e Dietética
Bacharel em Administragcdo

Taciany Passos Medeiros [Técnico de Laboratério

Valéria Aparecida Godoy ([Técnico de Laboratério |Bacharel em Ciéncias dos Alimentos

Bacharel em Ciéncias Contabeis
Especializagdo em Gestéo Publica

Valéria Matilde dos Santos (Contadora

Graduada Farmécia
Especializacdo Gestdo de Pessoas

Sandra Fatima Lorenzi Auxiliar Administrtivo

Técnica em Nutricdo e Dietética
Graduagdo em Processos Gerenciais

Vanessa Junckes Técnica em Laboratério

Vane;sa Livramento Administrador Bacharel em Adlrn.|n|stra~gao.
Garcia Mestre em Administracéo

6.4 Nucleo Docente Estruturante

O Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria, do Campus Florian6polis —
Continente do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — IFSC , no
uso das suas atribuicdes regimentais, considerando o disposto na Resolugdo N° 01 de 17 de
junho de 2010 da Comissdo Nacional de Avaliagdo da Educagdo Superior -CONAES que
normatiza o Nucleo Docente Estruturante (NDE) em regimento especifico.
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Séo atribuigdes do NDE: contribuir para consolidagdo do perfil profissional do egresso do curso;
zelar pela integragéo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino constantes
no curriculo; indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extenséo,
oriundas de necessidades da Graduagao, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com
as politicas publicas relativas a area de conhecimento do curso; zelar pelo cumprimento das
Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos de Graduagao; avaliar continuamente o Projeto
Pedagégico do Curso e quando necessario propuser alteragées e melhorias submetendo-as a
apreciagao do Colegiado do Curso.

Séo atribuicbes dos membros do NDE: atuar no desenvolvimento do curso, apresentando
lideranga académica, percebida na producdo de conhecimentos na éarea de Hotelaria, no
desenvolvimento do ensino, da pesquisa e da extensdo e em outras dimensdes consideradas
importantes pela Instituigao.

O NDE sera constituido pela Coordenagdo do Curso; com mandato de dois anos,
permitida a recondugéo, enquanto se mantiver na fungcao de Coordenador e por quatro membros
representantes docentes do curso, sendo todos com titulagao académica obtida em programas de
pés-graduagao stricto sensu.

O NDE é o responsavel pela concepgao, acompanhamento, consolidagéo e avaliagdo do
PPC e serd composto pelos seguintes docentes:

Nome Regime de Carga horaria Titulagao
trabalho Atividade NDE
Fabiola Martins dos Santos 40 h (DE) 25h/semanal [Doutora em Geografia
Coordenagdo  [Mestre em Turismo e
Hotelaria

Especialista em Marketing
para Gestdo Empresarial
Especialista em
Planejamento e Gestao
Hoteleira

Bacharel em Turismo e
Hotelaria

Vinicius De Lucca Fllho 40 h (DE) 2h/semanal |Doutor em Geografia
Mestre em Ciéncia da
Informagéao, Bacharel em
Turismo

Tiago Savi Mondo 40 h (DE) 2h/semanal  |[Doutor em Administragao
Mestre em Administragao
Especialista em
Gerenciamento de Projetos
Bacharel em Turismo e
Hotelaria

Bacharel em Educacao
Fisica

Thianne Durand Mussoi de 40 h (DE) 2 h/semanal Mestre em Turismo e
Freitas Hotelaria, Bacharel em
Turismo e Hotelaria

Pedro Raymundo 40 h (DE) 2 h/semanal Mestre em Engenharia de
Produgao.

Bacharel em Administracdo
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6.5 Colegiado do Curso

O Colegiado de Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria do Instituto Federal de Educagao,
Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina, Campus Florianépolis Continente (IFSC-CFC) é um 6rgao
consultivo, com composi¢do, competéncias e funcionamento definidos em seu Regimento Interno.
Em consonancia com a Deliberagdo do CEPE/IFSC N? 004, de 05 de abril de 2010 que
regulamenta os Colegiados de Curso de Graduagdo do Instituto Federal de Educagao Ciéncia e
Tecnologia de Santa Catarina, compete ao Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em
Hotelaria: analisar, avaliar e propor alteragdes ao Projeto Pedagégico do Curso; acompanhar o
processo de reestruturagdo curricular; propor e/ou validar a realizacdo de atividades
complementares do Curso; acompanhar os processos de avaliagdo do Curso; acompanhar os
trabalhos e dar suporte ao Nucleo Docente Estruturante; decidir, em primeira instancia, recursos
referentes a matricula, a validagdo de Unidades Curriculares e a transferéncia de curso ou turno;
acompanhar o cumprimento de suas decisdes; propor alteracdes no Regimento do Colegiado do
Curso; exercer as atribuicdes conferidas pela legislagao em vigor.

S&o ainda atribuigdes do Colegiado do Curso: estabelecer o perfil profissional e a proposta
pedagoégica do Curso; elaborar o seu Regimento Interno; analisar e avaliar o curriculo do Curso e
suas alteragdes; fixar o turno de funcionamento do Curso; deliberar sobre os pedidos de
prorrogacao de prazos para Trabalhos de Conclusdo de Curso; emitir parecer sobre processos de
revalidacdo de diplomas de Cursos de Graduagao, expedidos por estabelecimentos estrangeiros
de ensino superior; deliberar, em grau de recurso, sobre decisdes do(a) Presidente(a) do
Colegiado do Curso;
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7. INFRAESTRUTURA FiSICA

7.1 Instalacoes gerais e equipamentos

AMBIENTE METRAGEM
Departamento de Desenvolvimento de Ensino e
Extensao 51,75 m2
Sala da Diregéo / 51,75 m2

O espago do Departamento de Ensino e Extensdo possui janelas para adequada ventilagdo e
iluminagéo natural. A iluminagcao artificial € composta por luzes frias. A chefia de ensino e
coordenagdes de curso possuem gabinetes proprios equipados com computadores.

7.2 Sala de professores e salas de reunioes

AMBIENTE METRAGEM

Sala dos Docentes 51,75 m2

O espacgo para os docentes possui 18 bancadas préprias de trabalho com 6 computadores, ar
condicionado, armarios individuais, equipamento fotocopiadora e mesa redonda para conversar
em grupo. O espago possui janelas para adequada ventilagdo e iluminagéo natural. A iluminagéo
artificial € composta por luzes frias.

7.3 Salas de aula

Ambiente Metragem Equipamentos

Sala de Aula 51,75 m2 Projetor multimidia, microcomputador com acesso a
internet, caixas de som, quadro branco, mobiliario
escolar.

O Campus Florianépolis-Continente possui 7 salas de aula compostas com os equipamentos
listados no quadro acima.

7.4 Polos de apoio presencial, se for o caso, ou estrutura multicampi (para cursos EAD)
Nao se aplica.

7.5 Sala de tutoria (para cursos EAD)
N&o se aplica.

7.6 Suportes midiaticos (para cursos EAD)
N&o se aplica.

7.7 Biblioteca

7.7.1 Instalagdes/espago fisico

A biblioteca estd atualmente estruturada em 79m2 e possui acervo bibliografico especifico. O
ambiente é bem ventilado, possui 3 computadores para consulta do acervo, assim como mesas
coletivas para estudo.

Esta prevista a alteragéo fisica da estrutura da biblioteca compreendendo 298 m2, contendo sala
de estudos individuais, sala para trabalhos em grupo, guarda volumes e sala de multimeios.
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Identificacao do Espaco: Laboratério de Qtde. de postos de trabalho: 24 Lab. Infor. +
7.7.2 Equipamentos informatica e Laboratdrio de Idiomas 21 lab. Idiomas = totalizando 45

A biblioteca conta atualmente com trés computadores para pesquisa e consulta ao acervo, com
acesso aos alunos, quatro computadores para o setor administrativo da biblioteca, uma
impressora scanner e dois leitores de codigo de barras.

7.7.3 Mobilia
Abiblioteca conta atualmente conta com mesas de estudo, estantes com todo acervo da biblioteca
e estacdes de trabalho para equipe.

7.7.4 Acervo bibliogréafico

As obras listadas nos componentes curriculares que se referem as bibliografias basica e
complementar fazem parte do acervo bibliografico do Campus e estéo listadas neste projeto no
item 5.7 que se refere aos Componentes Curriculares. A escola disponibiliza acesso ao site “Direct
Science” possibilitando ao aluno e aos professores consulta a artigos cientificos, bem como
revistas especializadas na area.

7.7.5 Acesso dos alunos e equipamentos informatica

O laboratério de Reservas e Idiomas é equipado com software de gerenciamento hoteleiro e de
idiomas, ferramentas que contribuem para o processo de ensino e aprendizagem.

O curso Superior de Tecnologia e Hotelaria utilizard também o Laboratério de Informatica nas
atividades de sala de aula para pesquisa na internet. A utilizagao pelos alunos dos Laboratérios é
utilizada com a supervisao do professor.

Identificacao do Espaco: Laboratério de Qtde. de postos de trabalho: 24 Lab. Infor. +
informatica e Laboratério de Idiomas 21 lab. Idiomas = totalizando 45
Area de atuacao: Turismo e Hospitalidade Area construida: 51,45m?2

ltem Descrigcdo

PLACA PRINCIPAL

1. Arquitetura ATX ou BTX, conforme padroes estabelecidos e
divulgados no site www.formfactors.org, organismo que define os|
padrdes existentes;

2. 4 (quatro) slots para meméria tipo DDR3, permitindo a instalagao de
até 16 (dezesseis) Gigabytes com barramento 1600 MHz;

3. Devera possuir no minimo 2 (dois) slots livres tipo PCI-E, sendo 1
(um) do tipo PCI Express 16x. Caso a controladora de video seja do tipo
off-board, esta devera ser obrigatoriamente do tipo PCIl-Express 16X.
Nesta hipotese o equipamento devera possuir 1 (uma) interface PCI-E

livre.
4. Sistema de deteccéo de intrusdo de chassis, com acionador instalado|
1 no gabinete que permita a deteccdo de abertura ainda que o

equipamento esteja desligado, mas conectado a fonte de energia;

5. Chip de seguranga TPM (Trusted Platform Module), versao 1.2,
soldado a placa principal, acompanhado de drivers e software paral
utilizagao do chip;

6. Controladora SATA 3 ou versao superior, integrada e compativel com
os periféricos adiante especificados;

7. Regulagem da velocidade de rotagdo do cooler da CPU de forma
automatica, de acordo com a variagao de temperatura da CPU;

8. Ser do mesmo fabricante do equipamento ou projetadal
especificamente para o equipamento, ndo sendo aceitas placas de livre|
comercializagdo no mercado. A comprovagdo de desenvolvimento
exclusivo para o projeto deverd ser feita por meio de declaracio)

fornecida pelo fabricante da placa principal, dispensavel no outro caso;
9. Suportar boot por pendrive ou disco conectado a uma porta USB 2.0.

BIOS

1. Unified Extensible Firmware Interface - Tipo Flash Memory, utilizando
memoria ndo volatil e reprogramavel, e compativel com os padrdes
/ACPI 2.0 e Plug-and-Play;

2. Lancada a partir de 2011 e entregue na versdo mais atual
disponibilizada pelo fabricante;

3. Possuir senhas de Setup para Power On, Administrador e Disco|
rigido;

4. Permitir a inser¢édo de cédigo de identificacdo do equipamento dentro|
da prépria BIOS (nimero do patriménio e nimero de série).

5. Serdo aceitas BIOS com reprogramagao via software desde que|
estes estejam devidamente licenciados para o equipamento e
constantes no CD-ROM/DVD-ROM de drivers e aplicativos que deverd
vir junto com o equipamento e também disponibilizados para download|
no sitio do fabricante;

6. Suporte a tecnologia de previsao/ contingenciamento de falhas de|
disco rigido S.M.A.R.T habilitada;

7. Deve ser do mesmo fabricante do equipamento ou desenvolvidal
especificamente para o projeto. A comprovagdo do desenvolvimento|
exclusivo para o projeto devera ser feita por meio de declaragao|
fornecida pelo fabricante da BIOS, dispensavel no outro caso.

8. Devera possibilitar replicagdo de configuragdo de BIOS;
PROCESSADOR -

1. Arquitetura 64bits; clock real de, no minimo, 3.2 GHz, com 4 nucleos
fisicos;

MEMORIA RAM

1. Memoéria RAM tipo DDR3-1600 MHz ou superior, com no minimo 4
(quatro) Gigabytes.

2. Os médulos de memoéria devem ser homologados pelo fabricante |
devem ser idénticos em marca/modelo para cada computador fornecido.

CONTROLADORA DE VIiDEO

1. Controladora de Video integrada com capacidade de alocagéo
dindAmica de até 1.7GB de memdria de video OU Placa de Video off
board PCl-e x16 com no minimo 1GB de meméria;

2. Tanto a controladora de video quanto a placa off-board deverao ter a|
capacidade para controlar 02 (dois) monitores simultaneamente e
permitir a extensédo da area de trabalho;

3. Devera possuir compatibilidade com a tecnologia DirectX 11.

4.Taxa de atualizagdo de 60 Hz ou superior;

5. Devera possuir, no minimo, uma conexao de video digital (display|
port ou DVI);

INTERFACES

1. Controladora de Rede integrada a placa mde com velocidade de
100/1000 Mbps, padroes Ethernet, Fast-Ethernet e Gigabit Ethernet,
autosense, full-duplex, plug-and-play, configuravel totalmente por|
software, com conector padrdo RJ-45 e fungdo wake-on-lan em

funcionamento e suporte a multiplas VLANS (802.1q e 802.1x). Nao|
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serdo aceitas placas de rede externas (off board);

2. Controladora de som com conectores para saida de som na parte|
traseira e para entrada e saida na parte frontal do gabinete;

3. No minimo 6 (seis) interfaces USB 2.0 e 2 (duas) interfaces USB 3.0.
Nao sera permitida a utilizagdo de hubs ou portas USB instaladas em
adaptadores PCl;

UNIDADE DE DISCO RIiGIDO

1. Unidade de disco rigido interna de capacidade de armazenamento de
500 (Quinhentos) Gigabytes, interface tipo SATA 3 de 6 GB/s, cache de|
16MB e velocidade de rotacao de 7.200 RPM ou configuragao superior;
2. Deve possuir a tecnologia S.M.A.R.T (Self- Monitoring, Analysis and
Reporting Technology);

UNIDADE DE MIDIA OPTICA

1. Unidade de DVD+RW dual-layer interna, DVD+RW (gravagao de 8x),
DVD-RW (gravagéo de 6x), CD-R (leitura de 40x), CD-RW (gravagéo de
32x) e DVD (leitura de 16x) ou configuragéo superior;

2. Interface tipo Serial ATA ou superior;

3. Luz indicadora de leitura e botdo de ejecdo na parte frontal da
unidade;

4. Deve possuir trava para a midia para o caso de posicionamento|
vertical da unidade;

5. Deve possuir mecanismo na parte frontal da unidade que possibilite a|
ejecdo de emergéncia em caso de travamento de midia optica nal
unidade.

FONTE DE ALIMENTACAO

1. Fonte de alimentacgéao tipo ATX ou BTX para corrente alternada com
tensdes de entrada de 100 a 240 VAC (+/-10%) com ajuste automatico,
frequéncia de 50-60Hz, poténcia maxima de 250 Watts suficiente para|
suportar todos os dispositivos internos na configuragdo maximal
admitida pelo equipamento (placa principal, interfaces, discos,
memorias e demais periféricos) e que implemente PFC (Power Factor]
Correction) ativo e com eficiéncia igual ou superior a 90% (PFC 80+);

2. O modelo de fonte fornecido deve estar cadastrado no site|
www.80plus.com na categoria Silver ou superior. A comprovagdo serd
feita através do site citado; Para esta comprovagao devera ser fornecido|
0 modelo da fonte ofertada;

3. Nao serdo aceitos adaptadores, conversores ou transformadores|
externos visando atender as exigéncias descritas para a fonte.

GABINETE

1. O gabinete devera obrigatoriamente, ser do mesmo fabricante do
equipamento fornecido sendo aceito o regime de OEM (Original
Equipment Manufacturer), desde que devidamente comprovado pelo
fabricante (declaragao do fabricante);

2. Volume maximo (obtido pela multiplicagao da profundidade, largura €|
altura maximos) de 15.100 cm3;

3. Devera ser utilizavel, de maneira segura e estavel na posicao vertical
(torre) e horizontal;

4. Sistema de monitoramento de temperatura controlada pela BIOS,
adequado ao processador, fonte e demais componentes internos ao

gabinete. O fluxo do ar interno deve seguir as orientagdes do fabricante]
do microprocessador;

5. Botao liga/desliga e indicadores de atividade da unidade de disco|
rigido e do computador ligado (power-on) na parte frontal do gabinete;

6. Deve permitir a abertura do equipamento e a troca de componentes|
internos (disco rigido, unidade de midia éptica, memorias e placas de
expansdo) sem a utilizagdo de ferramentas (Tool Less), ndo sendo|
aceitas quaisquer adaptacdes sobre o gabinete original. Nao serédo
aceitos parafusos recartilhados, nem com adaptadores em substitui¢ao|
aos parafusos previstos para o gabinete;

7. Acabamento interno composto de superficies nao cortantes;

8. O gabinete devera possuir um conector de encaixe para o kit de|
seguranga do tipo alga ou parafuso para inser¢do da trava de
seguranga sem adaptacoes;

9. Devera ser fornecido auto falante interno ao gabinete capaz de|
reproduzir os sons gerados pelo sistema. O mesmo devera estar|
conectado diretamente a placa mée, sem uso de adaptadores.

COMPATIBILIDADE

1. Compatibilidade com EPEAT na categoria Gold comprovada através
do site http://www.epeat.net;

2. O equipamento/modelo ofertado devera constar no Microsoff
Windows Catalog. A comprovagdo da compatibilidade sera efetuadal
pela apresentagdo do documento Hardware Compatibility Test Report
emitido especificamente para o modelo ofertado, no sistema
operacional Windows Seven (7) Professional 64 bits.

3. Devera ser comprovada compatibilidade com distribuicdo Linux|
Ubuntu 10.04 LTS ou superior OU OpenSuse 11.4 ou superior, efetuadal
pela  apresentacdo dos  certificados constantes no  site|
(http://www.ubuntu.com/certification/desktop/) ou
(https://www.suse.com/yessearch/).

4. O equipamento devera apresentar compatibilidade eletromagnética €|
de radiofrequéncia IEC 61000 comprovado através de certificado ou
relatério de avaliagdo de conformidade emitido por érgdo credenciado|
pelo INMETRO;

5. Todos os dispositivos de hardware, além de seus drivers deverao ser|
compativeis com os sistemas operacionais Windows e Linux, na
distribuicdo especificada.

TECLADO

1. Padrdo AT do tipo estendido de, no minimo 107 teclas, com todos os
caracteres da lingua portuguesa;

2. Padrao ABNT-2 e conector USB 2.0 ou superior;

3. Teclas Windows logo (acesso ao menu iniciar) e aplicagdo (acesso ao|
menu de atalhos: equivalente ao botao direito do mouse);

4. Regulagem de inclinagao do teclado;

5. No caso de fornecimento de teclas de desligamento, hibernagéo e
espera, as mesmas devem vir na parte superior do teclado;

6. Deve possuir impressa a logomarca do fabricante do
microcomputador, ainda que seja de fornecedor (montador) distinto.

MOUSE
1. Tecnologia optica, de conformacdo ambidestra, com botdes
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esquerdo, direito e central préprio para rolagem;

2. Resolugdo minima de 800 (oitocentos) dpi ou superior, conector USB|
2.0 ou superior;

3. Mouse com fio, sem o uso de adaptadores;

4. Deve possuir impressa a logomarca do fabricante do
microcomputador, ainda que seja de fornecedor (montador) distinto.

OUTROS REQUISITOS

1. Todos os equipamentos ofertados (gabinete, teclado, mouse e
monitor) devem possuir gradagdes neutras das cores preta ou cinza, e
manter o mesmo padrao de cor predominante do gabinete;

2. Devera ser apresentado prospecto com as caracteristicas técnicas de|
todos os componentes do equipamento, como placa principal,
processador, memoria, interface de rede, fonte de alimentacéo, disco|
rigido, unidade leitora de midia 6ptica, mouse, teclado e video, incluindo
especificacdo de marca, modelo, e outros elementos que de forma
inequivoca identifiguem e comprovem as configuragcbes cotadas,
possiveis expansdes e upgrades, através de certificados, manuais|
técnicos, folders e demais literaturas técnicas editadas pelos|
fabricantes. Serdo aceitas copias das especificagcdes obtidas em sitios|
dos fabricantes na Internet, em que constem o respectivo enderego|
eletronico. A escolha do material a ser utilizado fica a critério do
proponente;

3. Todos os equipamentos a serem entregues deverdo ser idénticos, ou
seja, todos os componentes externos e internos de mesmos modelos ¢
marcas dos utilizados nos equipamentos enviados para avaliagdo e/ou
homologagéo. Caso o componente ndo mais se encontre disponivel no
mercado, admitem-se substitutos com qualidade e caracteristicas
idénticas ou superiores, mediante nova

homologagéo;

4. Todos os cabos e conectores necessarios ao funcionamento dos|
equipamentos deverao ser fornecidos, com comprimento de, no minimo,
1,5m (um metro de cinquenta centimetros). Cabos de conexao a rede
elétrica deverdo seguir o padrao NBR-14136;

5. As unidades do equipamento deverdo ser entregues devidamente)
acondicionadas em embalagens individuais adequadas, que utilizem
preferencialmente materiais reciclaveis, de forma a garantir a maximal
protegao durante o transporte e a armazenagem;

6. Nenhum dos equipamentos fornecidos podera conter substancias|
perigosas como mercurio (Hg), chumbo (Pb), cromo hexavalente)
(Cr(VI)), cadmio (Cd), bifenil polibromados (PBBs), éteres difenil-
polibromados (PBDEs) em concentragdo acima da recomendada na
diretiva RoHS (Restriction of Certain Hazardous Substances), sendo|
que para efeitos de avaliagdo das amostras e aceitagdo do produto)
devera ser fornecido certificacdo emitida por instituicdo credenciadal
pelo INMETRO, sendo aceito ainda, a comprovacao deste requisito por|
intermédio da certificagdo EPEAT, desde que esta apresente|
explicitamente tal informacao;

GARANTIA E SERVICOS
1. A garantia de funcionamento serd pelo periodo de 48 (quarenta e
oito) meses, contada a partir do recebimento definitivo do equipamento,

fabricante;

2. O servigo de garantia sera exigido da empresa (licitante) vencedora.
Caberd a mesma prover o servigo de garantia, seja através de sua|
equipe de helpdesk, da fabricante ou rede autorizada pela mesma.

3. O IFSC remeterd a empresa (licitante) vencedora a lista de|
equipamentos que apresentarem defeito, dentro do periodo de garantia,
acompanhado do Numero de Série de cada equipamento e a descri¢ao|
do defeito, cabendo a esta empresa dar encaminhamento a solicitagao.
N&o serd aceito nenhum outro meio para a solicitagdo deste servigo de
garantia.

4. A empresa vencedora devera fornecer enderego de e-mail, nimerq|
de telefone e nome do funcionario responsavel por receber as|
solicitagdes de servigo de garantia do IFSC. A partir do momento em
que for aberto o chamado, via telefone ou mensagem eletrénica (e-|
mail), com os servigos solicitados, a empresa (licitante) vencedora terg|
03 (trés) dias Uteis para atender ao chamado. O nédo atendimento ao|
chamado no prazo estipulado acarretara as penalidades contidas neste|
edital.

5. Caso a licitante vencedora ndo seja fabricante dos equipamentos da|
marca/modelo  ofertado, devera apresentar documento de
credenciamento junto ao Fabricante do equipamento.

6. Atendimento no local (on site) para o conjunto Gabinete e Monitor;

7. Comprovagao que o modelo ofertado é da linha corporativa.

sem prejuizo de qualquer politica de garantia adicional oferecida pelo|

MONITOR DE VIDEO (Laboratdrio de Idiomas)

1. Tela 100% plana de LED, tamanho minimo de 18,5”, 16.7 Milhdes de
cores;

2. Resolugdo minima de 1280 x 1024 ou 1920 x 1080 pixels para cadal
monitor que a placa suporte;

3. Conectores de Entrada: 01 (uma) entrada VGA e 01 (uma) entradal
DVI ou DisplayPort; Ndo serao aceitos adaptadores.

4. Devera ser entregue um cabo VGA, 01 cabo de conexdo DVI ou
Displayport e um cabo de alimentagéo;

5. Certificagdo EPEAT no minimo na categoria Gold comprovadal
através do site http://www.epeat.net;

6. Controle digital de brilho e contraste;

7. O equipamento devera apresentar compatibilidade eletromagnética €|
de radiofrequéncia IEC 61000 comprovado através de certificado ou
relatério de avaliagdo de conformidade emitido por érgdo credenciado|
pelo INMETRO;

8. Tela antirreflexiva. Nao sendo aceita a solugéo glare (brilhante ou
polida) ou adesivos

antirreflexivos;

9. Fonte de Alimentagéo interna para corrente alternada com tensdes
de entrada de 100 a 240 VAC (+/-10%) com ajuste automatico,
frequéncia 50-60Hz;

10. Os monitores poderdo ser de outros fabricantes, fornecidos em
regime de OEM, com a presenga da logomarca da empresa fabricante
do equipamento (gabinete), desde que devidamente comprovado pelo|
fabricante (declaragao do fabricante);

11. Os fornecedores (licitantes) deverdo prestar as garantias dos
monitores de video nos mesmos prazos estipulados para a estagédo de|

trabalho propriamente dita, devendo ser ratificada na proposta
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Identificacao do Espaco: Laboratério de
informatica e Laboratério de Idiomas 21 lab. Idiomas = totalizando 45

ANEXO B — PPC Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria

Qtde. de postos de trabalho: 24 Lab. Infor. +

comercial, como condicdo de aprovacdo das amostras e da
adjudicagao.

12. O equipamento devera apresentar compatibilidade eletromagnética
e de radiofrequéncia IEC 61000;

MONITOR DE VIDEO (Laboratério de Informatica)

Beng LCD Monitors - TS2WA
Screen Size: 15.4" Wide

Color: Black

Resolution: 1280 x 720(WXGA)

Pixel Pitch: 0.258mm

Brightness: 200 cd/m*

Contrast Ratio: 400:1

Response Time: 8ms

Display Area: 332.16 x 186.84 (mm)
Color: 16.7 million

Viewing Angle: 45/45 ; 15/35 (L/R;U/D) (CR>=10)
Input Connector: D-Sub

Horizontal Frequency: 31 - 64 (KHZ)
Vertical Frequency (Hz): 56 - 75 (HZ)
Video Bandwidth: 25 - 135 MHZ
Color Temperature: 9300K/7500K/6500K/User Preset
Power Consumption: 21W(max)
Power Supply: Built-in

Features

8ms response time

VESA Wall Mounting 100x100mm
TCO™99

Adjustments: Tilt (Down/Up) -5/20
Accessories (Standard): VGA cable
Regulation Compliance: TCO 99

Projetor Epson PowerLite W8+
Caracteristicas

2500 ANSI Lumens Resolugdo WXGA (1280 x 800) - Widescreen|
Contraste 2000:1 Entrada HDMI (compativel com 1080p - Full HD)
Entrada USB para video Entrada USB para Pendrive (Slideshow) Peso|
de 2,3 Kg Liga e Desliga Instantaneamente Senha e Barra de|
Seguranga A/V Mute Entrada de video composto, S-video e video|
componente. Entrada para computador (VGA)

Brilho/limens-> 2.500 ANSI Lumens
Resolucao nat. -> WXGA 1280x800 Pixels
Conectividade

Audio in: RCA x 1

USB Tipo A

USB tipo B

Computador VGA (Mini D-sub 15 pin) x 1
HDMI

Identificacao do Espaco: Laboratério de Qtde. de postos de trabalho: 24 Lab. Infor. +
informatica e Laboratério de Idiomas 21 lab. Idiomas = totalizando 45
S-video

Video composto (1 RCA) x 1
Controle remoto

Selegao entrada, power, aspecto de imagem, modo de cor, volume, e-
zoom, a/v mute, freeze, menu, help, auto, pg up / pg down, esc e enter.

Contraste -> 2000:1

Nivel de ruido -> 29dB (baixo brilho) e 37dB (alto brilho)
Correcao de trapézio -> Automatica vertical +/- 30 graus
Conjunto de controle de codigos -> Tecnologia 3LCD Epson

Lentes-> F-number: 1,58 - 1,72 Distancia focal: 16,9 - 20,28 mm
Enfoque manual 1,2x

Lampada -> 200W UHE E-Torl, 5000H (baixa luminosidade), 4000H
(alta luminosidade)

TV Compativel

NTSC: 480 linhas de TV PAL: 560 linhas de TV Sinal de entradal
NTSC/NTSC4.43/PAL/M-PAL/N-PAL/PAL60/ SECAM 480i, 480p, HDTV:
720p, 1080i

Reproducao de cores -> 24 bit, 16.7 milhdes de cores
Cartao de som -> 1 Watt

Distancia da projecao -> 33" a 318" (0,9 a 9m)
Caracteristicas fisicas

Largura:29.5 cm Profundidade:22.8cm Alto:7.7 cm Peso:2.3kg
Requerimentos elétricos

Voltagem: AC 100-120V / 220-240V Frequencia: 50-60 Hz
Condigbes ambientais

‘Temperatura de Operagédo: 5° C a 35° C (41° Fa95° F)

Notebook com processador Intel Celeron M (Tecnologia Centrino), com
1,58 giga de memoéria Ram de 512MB DDR2 533MHz, unidade de disco
rigido de 60GB, gravador de DVD/CD (8x), placa de FAX MODEN 56
KBPS, Tela coloridaSlim com suporte wide screen, anti reflexo e com
tamanho 15.4”, placa de video com 128MB, as’da de video externo|
5 padrdo VGA, 03 (trés portasUSB, placa de rede 10/100 Mbps, teclado
compativel com a lingua portuguesa, padrao ABNTII, comunicagdo sem
fio Wi Fi 802.11G, portas PCMCIA, carregador de bateria, Windows XP-|
Porfessional — OEM, maleta para transporte. Alimentagdo elétrical
automatica. bateria recarregavel de ions de litio, 2 horas de duragéo.
Peso do equipamento completo até 2,9 kg.

7.8 Instalacoes e laboratorios de uso geral e especializados

O Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria utilizarda os seguintes espagos de laboratérios;
Laboratério de reserva e idiomas com capacidade para 21 alunos; Laboratério de Produgdo de
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Alimentos e Laboratério de Habilidades com capacidade para 40 alunos; laboratério de
restaurante com capacidade para 40 convidados e um laboratério de bebidas contendo 20

lugares.

O curso Superior de Tecnologia em Hotelaria utilizara os laboratérios instalados no campus e extra
campus para o desenvolvimento de aulas praticas, conforme o quadro a seguir:

ANEXO B — PPC Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria

Mesa de trabalho 1

Armério 1

Laboratério

Unidades Curriculares

Laboratério de Servigos de Restaurantes

Operagao de Alimentos e Bebidas
Gestéo de Eventos na Hotelaria
Lingua Espanhola Aplicada
Lingua Inglesa Aplicada

Identificacao do Espaco: Laboratério de

Qtde. de postos de trabalho: 40

Laboratério de Producdo de Alimentos e
Laboratério de Habilidades de Cozinha

Operagéo de Alimentos e Bebidas
Seguranga dos Alimentos
Seguranca do trabalho

Laboratério de Copa/Cambuza

Operagéo de Alimentos e Bebidas
Seguranga dos Alimentos
Seguranca do trabalho

Laboratério de Bebidas - Enologia

Operagao de Alimentos e Bebidas

Laboratério de reservas e de idiomas
(acesso ao software de gerenciamento
hoteleiro — Desbravador e ao software de
idiomas).

Operagao de Recepgao e Reservas 1
Operagao de Recepgéao e Reservas 2
Lingua Inglesa Aplicada 1

Lingua Inglesa Aplicada 2

Lingua Inglesa Aplicada 3

Lingua Espanhola Aplicada
Linguagem e Comunicagdo

Laboratério de Informatica (acesso a
Internet).

Operagao de Recepgao e Reservas 1
Operagéo de Recepcéo e Reservas 2
Gestéo Financeira

Gestéo de Materiais

Controladoria

Estatistica Aplicada a Hotelaria

Laboratério de Hotelaria (extra-campus)

Operagao de Governanga 1
Operagao de Governanga 2
Operagéo de Recepcéo e Reservas 1
Operagéo de Recepcéo e Reservas 2
Seguranca do trabalho

Ressalta-se que em todos os componentes curriculares terdo acesso ao laboratério de
informatica, como ferramenta de ensino e aprendizagem.

7.8.1 Laboratérios Especializados

Identificacao do Espaco: Laboratério de
Reservas e Idiomas

Qtde. de postos de trabalho: 21

Item Descrigao Qtd
1 ||Cadeiras 21
2 ||Postos de Trabalho com mesa 21
3 ||Computadores 21
4 ||Quadro branco 1

Restaurante
Iltem Descricao

1 Refrigerador/geladeira vertical, med. 2,00 x 0,70 x 0,80m. 1

2 Cadeira em madeira laminada, acabamento em tom ébano. 53

3 Pia lavabo em inox, furo de evacuagéo, didmetro de 30 a 36cm 1
Maquina de café expresso, de um grupo com moinho dosador, dupla caldeira,
sendo uma caldeira de 0,45 | para extragao do café e uma caldeira de 2,5 | para
agua quente e vapor o que permite aquecer o leite e tirar café ao mesmo tempo,

4 medidas L420 x C420 x h380mm. Tensdo de 220V ou bivolt . Frequéncia de 2
60HZ. Poténcia de 1,25 W. Moinho dosador: disco em ago diametro de 58mm.
Produtividade de 3 a 4 kg por hora, motor a 1400 RPM, capacidade de
campana: 0,6 kg capacidade do dosador: 0,2 kg. Tensdo: 220V — Frequéncia
60HZ , Potencia 250W .

5 Mesa de encosto em ago inox com duas cubas a esquerda med. 1
2000x700x850mm

6 Buffet fechado de encosto em ago inox com espelho em formato em “L”; 1
medidas do lado maior 3,65 x 0,70 x 0,85m; lado menor 2,00 x 0,70 x 0,85m.

7 Banco para bar em madeira vergada. Pés dianteiros 0,72m. Pés traseiros 1,02; 14
Assento 26 x 38cm em madeira laminada. Acabamento em ébano.

Mesa auxiliar em madeira vergada com rodizios. Altura dos pés

8 0,77m.Profundidade 0,40m; Largura 0,80m, com gaveta e prateleiral 4
intermediaria em tom ébano.

9 Mesa redonda com 0,77m de altura e pés em madeira vergada, 1,20m de 8
didmetro do tampo; Acabamento em tom ébano.

10 Mbesa quadrada, med. 0,80 x 0,80m, 0,768m de altura. Acabamento em tom 6
ébano.

11 Mbesa retangular; med. 1,20 x 0,80m, 0,768m de altura; acabamento em tom 5
ébano.

12 Mesa para bar em madeira vergada tampo em MDF com diametro de 70 cm 4
acabamento em tom ébano

13 Balcdo com estrutura em MDF 18mm. Cor: preto revestimento em laminado 1
melanimico, puxadores em aco inox. Parte superior em granito tipo: Sdo Gabriel
Armario para pendurar na parede com estrutura em MDF 18mm. Revestimento|

14 |em laminado melaminico. Cor: preto, portas e gavetas com acabamento em| 1
vidro e aluminio

15 Aparador/balcdo com estrutura em MDF 18mm revestimento em laminado 4
melaminico. Cor preto, estrutura de apoio em aluminio. Pés com rodizios.

16 Bebedouro elétrico de coluna para garrafdo, ago inox com pintura eletrostatical
anti corrosiva, componentes internos atdxicos

Identificacdo do Espaco: Laboratério Cambuza Gl SR pERE Ce e 2T
Item Descrigdo Quantidade

1 Coifa em ago inox, med. 0,68 x 0,68m. 1

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

3 |Cortador/Fatiador de frios automatico, desmontavel 1
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Identificacdo do Espaco: Laboratério Cambuza

Qtde. de postos de trabalho: 20

Buffet fechado de centro em ago inox; 1/2 prateleira intermediaria, 1/2

4 armario com chaves med. 3,50 x 0,70 x 0,85m. !

5 Refrigerador doméstico, duplex, duas portas, capacidade minima de 1
refrigeracdo 310I, sistema frost free

6 Maquina de lavar copos, cap. 1000/1200pegas/hora em chapas 1
inox;2,8kw, 220V, 60Hz; med 0,45 x 0,51 x 0,64m.
Maquina de gelo em cubo, dimensdes 54x57x110cm, massa 50 kg

7 |potencia elétrica de 1/3 HP, fluido refrigerado R-1342 e carga de 190g, 1
nominal 4,7 A e 220V, consumo 630 W/h
Buffet fechado em ago inox, med 0,80 x 0,70 x0,85m. 1
Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira inferior, med. 1
0,40x0,40x0,85m

10 Mesa lisa de encosto em ago inox com espelho traseiro 1
1 cuba. Med: 1200x700x850mm
Centrifuga industrial de sucos totalmente em inox; poténcia de 0,5CV —

1 220V. !
Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidrg

12 |temperado, timer, trava de seguranga, painel digital 220V, 60Hz, 1
monofasico

13 Balanca eletronica de mesa com capacidade de até 15 kg e divisdo de 1
59 com tensao de 220 V.

14 |Espremedor de frutas elétrico, em aco inox 220V 1

15 [Tostadeira elétrica de pdes em aco inox 220V 1

16 |Fogdo a gas de mesa, 2 bocas, med 20x40x6cm coleta de residuos 1

17 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira em ago inox 1
med. 100x70x85cm

18 |Coifa de ago inox me: 680x680mm 1

19 Mesa lisa de encosto em ago inox com espelho traseiro
2 cubas. Med: 3500x700x850mm
Forno elétrico com fundo de lastro/pedra refrataria, camara com

20 |regulagem de temperatura porta em vidro refratario. Med. Aproximadas: 1

700x600x250mm

Identificacdo do Espaco: Laboratério de Habilidades
Bésicas de Cozinha

Qtde. de postos de trabalho: 20

Area construida: 156,95m?2

Item

Descricao

Quantidade

1

Liquidificador para cozinha com capacidade de 2 | com estrutura e copo
em ago inox controle com fungdo de velocidades e fungédo pulsar e com
tensao de 220B.

1

Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro
temperado, timer, trava de segurangca, painel digital 220V, 60Hz,
monofasico

Robot Cutter profissional com inferior a 70Db, dotado de tampa e plano
de apoio em material atéxico estampado em policarbonato com painel de
comando eletronico. Totalmente fabricado em chapas de ago inoxidavel
AISI 304 liga 18.10 medindo aproximadamente 240x310x420 mm —
potencia 1 HP — 380 V — Trifasico — 60 Hz.

Misturador combinado mixer e batedeira para uso a mao com fungéo

gigr?tlflcagao d_o Espaco: Laboratério de Habilidades Qide. de postos de trabalho: 20
asicas de Cozinha
batedeira e triturador, monofasico 220V — 60 hz com frustra e bastéo
misturador
Buffet aberto em aco inox pés e sapatas de nivelamento em nylon, com
8 espelho. Medindo 2,00x0,70x0,85m , com 4 portas e com chave e uma 2
prateleira interna intermedidria.
Buffet fechado em aco inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo
9 inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com 1
espelho. Medindo 1,20x0,70x0,85m, com 2 portas e com chave e uma
prateleira interna intermedidria
10 |Balanca Analdgica de mesa com capacidade de até 5 Kg e divisdo 10g. 2
Fogdao a gas de mesa, de sobrepor, com duas bocas, medindo
1 aproximadamente 20x40x6¢cm, com os botoes na dimensao da largura, € 7
apoio para coleta de residuos
Pia Lavabo em inox AISI 304 (18/8), espessura 1mm, para montagem
12 |mural, com furo de evacuagdo, com diametro de 30 a 36¢cm, com furo da 2
torneira em 33mm.
13 |Moedor elétrico de carne 1
14 |Balanca de precisdo eletronica de mesa, cap. 15 kg, divisdo 5¢g, 220V 2
15 Forno elétrico combinado , cinco fungdes: vapor, ar seco, banho maria, 1
combinado e regeneracdo, med. 740x1000x575mm
16 [Serra industrial de de fita para 0ssos com mesa em aco 220V 1
17 |Refrigerador horizontal, 2 portas de abrir, med. 1,20x0,70x0,85 1
18  |Mesa de encosto em aco inox com duas cubas med: 600x500x350mm 1
19  |Prateleira superior lisa em aco inox med. 1000x300mm 3
Batedeira planetaria de mesa, tacho removivel em ago inox 300W de
20 |poténcia com tres tipos de batedores: gancho, globo e palma, 110V, 60Hz, 1
tomada tripolar, 10 kg
21 |Bebedouro elétrico de pressao, branco 220V 1
22  |Forno elétrico com fundo de lastro/pedra refrataria, duas camaras 1
23 Modulo de cocgdo académico em ago inox AISI 304. Composicédo: 3 4
moédulos, fogdo, 3 médulos pias e 3 médulos de mesas de apoio
Fogdo a gas tipo industrial 4 bocas com forno, medidas aproximadas:
24  |80x80cm. Queimadores front simples e traseiros duplos. Corpo em ago 1
inox AISI 304, sapatas de nivelamento em nylon.
Chair broiler / Chapa lisa quente em ago inox AlISI 304 pedras refratarias
25 |de alto poder calorifico no Chair Broiler, bandeja coletora de residuos e 1
gorduras. Sapatas niveladoras.
26 Fritadeira em inox 304 medidas aproximadas: 40x80 cm. Tipo agua e 6leo 1
com capacidade para 18L. Dois cestos fritadores em ago.
Maquina de gelo em cubo, dimensdes 54x57x110cm, massa 50 kg
27 |potencia elétrica de 1/3 HP, fluido refrigerado R-134% e carga de 190g, 1
nominal 4,7 A e 220V, consumo 630 W/h
Carro para transporte de Gns munidos de kits Gns contendo 3 Gns para
28 |ovos, 3 para frituras, 8 Gns esmaltadas e 2 Gns tipo grelha frissada 1
teflonada para grelhados.
gler!hflcagao do _Espago. Laboratério de Qide. de postos de trabalho: 20
ebidas e Enologia
ltem Descricao Quantidade
1 Buffet fechado em aco inox med. 1,20 x 0,70 x 0,85m, 2 portas com chave 2
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Identificacao do Espaco: Laboratério de
Bebidas e Enologia

Qtde. de postos de trabalho: 20

2

Pia lavabo em ago inox, montagem em mural, furo de evacuagao, diametro
de 30 a 36cm

Liquidificador capacidade 2, estrutura e copo em inox, controle de
velocidade e pulsar, 220V

Buffet fechado em ago inox; MED. 0,80 X 0,70 X 0,85m

refrigerador/geladeira duplex

o Ok~ W

Maquina de lavar copos, capacidade 100/1200 pegas/hora em chapas inox
28Kw, 220V, 60Hz; med. 0,45 x 5,109 x 0,64m

~

Mesa trapezoidais, med 1,15 x 0,65m, tampo aglomerado
revestido em laminado argila, bordas arredondadas

12

Mesa de encosto em ago inox com 1 cuba med. 1,20 x 0,70 x 0,85m

© |

Cadeira de madeira laminada, acabamento tom ébano

23

10

Maquina de gelo em cubo, dimensdes 54x57x110cm, massa 50 kg
potencia elétrica de 1/3 HP, fluido refrigerado R-1342 e carga de 190g,
nominal 4,7 A e 220V, consumo 630 W/h

1

Conjunto de méveis para bar/balcaoe armario MDF 18 mm com
revestimento em férmica, armario com portas em vidro e lampadas
dicréicas

12

Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidrg
temperado, timer, trava de seguranga, painel digital 220V, 60Hz,
monofasico

13

Banco para bar em madeira vergada, pés dianteiros 72 cm pés traseiros
102 cm assento 26x38cm em madeira laminada acabamento em tom
ébano.

14

Buffet aberto em aco inox med. 1,00x0,70x0,85m

15
16

Armario de ago fechado 2,00x0,4x1,30m com 2 portas corredi¢as
Mesinha lisa de centro em ago inox med. 55x55x35¢cm

7.8.1.1 Laboratério de Hotelaria (Hotel)

Identificacao do Espaco: Laboratério de
Hotelaria (Hotel)

Qtde. de postos de trabalho: 40

Item

Descricao

Quantidade

Unidades Habitacionais equipadas com duas camas box de solteiro ou
camas box de casal, roupeiro e ou criado-mudo, TV, telefone e devem
estar respectivamente vestidas com enxoval de rouparia (lengéis,
edredom, colcha, fronhas, toalhas de banho e rosto e travesseiros) e
amenities.

10

Lavanderia equipada com maquinas de lavar e passar, tanque e bancada

Rouparia equipada com prateleiras e enxoval (roupa de cama e banho)

Recepgao composta de balcao, computador, telefone e material de
expediente para o atendimento;

Espaco para sala de aula equipado com cadeiras e mesa para o professor
com capacidade para 40 lugares

Materiais e equipamentos para limpeza, arrumagéao e higienizagao das

unidades habitacionais tais como, produtos de limpeza e carrinho de
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Identificacao do Espaco: Laboratério de .
Hotelaria (Hotel) Qtde. de postos de trabalho: 40

lcamareira |

O Laboratério de Hotelaria funciona por meio da contratagdo pessoa juridica para a locagéo de
espagco fisico para realizagdo das aulas praticas no Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria do
Campus Florianépolis-Continente do IFSC. As aulas realizadas em hotéis em operagdo
proporcionam o desenvolvimento de competéncias que visam atingir a qualificagdo necessaria do
sujeito para o seu exercicio profissional. Em aulas praticas é que acontece a integragao da teoria
e da pratica e os alunos conseguem relacionar os conhecimentos técnicos aprendidos em sala de
aula com a realidade operacional vivenciada no hotel, o que permite catalisar o ensino e a
aprendizagem (Anexo o contrato de locagédo do hotel na atualidade).

E parte do processo de construgdo para ampliagdo das instalagdes do Campus Floriandpolis-
Continente dois laboratérios para Hotelaria: Laboratério Modelo de Governanga e o Laboratério
Modelo de Recepcdo. Dessa forma, tdo logo as obras sejam concluidas, o curso Superior de
Tecnologia em Hotelaria podera contar também com sala de aula/ laboratérios com modelo de
uma unidade habitacional e com modelo de uma recepgao a serem instalados no Campus. .

A) Laboratério Modelo de Hospedagem / Governanga: descritivo das futuras instalagbes
Quarto:
a) Armario: Armario em MDF revestido em laminado de madeira Zebrano. Duas portas de correr
em vidro mini boreral 4mm e estrutura metdlica com acabamento cromado e portas com
chaveamento. Composto de 2 cabideiros, 4 gavetas e 7 prateleiras. Dimensdes: 200x60x270.
Quantidade: 01 unidade
b) Gaveteiro: Gaveteiro em MDF revestido com laminado de madeira Zebrano. Trés gavetas com
chaveamento. Base com 4 rodizios cromados com rodas em gel polycristal transparente (2 com
travas) com altura de 50mm. Puxadores com acabamento cromado, modelo Tess da Archi
Puxadores. Dimensdes: 45x50x55. Quantidade: 01 unidade
c) Painel: Conjunto de painel composto por chapa de MDF revestido em laminado
de madeira entrelagado Zebrano, papel de parede em painel fotogréafico e
cabeceira de capitoné (painel de madeira estofado sobre espuma D28)
em couro ecolégico na cor a ser definida pela fiscalizagdo. O painel na cabeceira devera conter
os interruptores para controle de iluminagdo e condicionador de ar e tomadas para abajures e
telefone. Dimensdes: 290x10x270. Quantidade 01 conjunto.
d) Cadeira fixa: Cadeira Modelo Esteirinha Charles Eames ou similar com base em Aluminio fixa,
assento com encosto alto revestido em Couro Ecolégico na cor branca. Sistema de regulagem de
altura a gas. Dimensdes: 112 x 58 x 50. Quantidade: 02 unidades.
e) Cadeira com rodizios: Cadeira Modelo Esteirinha Charles Eames ou similar com base em
Aluminio c/ Rodizios, assento com encosto alto revestido em Couro Ecolégico na cor branca.
Sistema de regulagem de altura a gas. Dimensdes: 112 x 58 x 50. Quantidade: 01 unidade.
f) Escrivaninha com gaveteiro independente: Escrivaninha em MDF revestido com laminado de
madeira Zebrano. Base com 4 rodizios cromados com rodas em gel polycristal transparente (2
com travas). Dimensodes: 160x73x75. Quantidade: 01 unidade.
Gaveteiro em MDF revestido com laminado melaminico na cor branca. Trés gavetas com
chaveamento. Base com 4 rodizios cromados com rodas em gel polycristal transparente (2 com
travas) com altura de 50mm. Puxadores com acabamento cromado, modelo Tess da Archi
Puxadores. Dimensdes: 60x50x54. Quantidade: 01 unidade.
g) Aparador para TV com nicho para frigobar: Aparador para TV com nicho para frigobar e
prateleira aberta, em MDF revestido com laminado de madeira Zebrano. Base com 4 rodizios
cromados com rodas em
gel polycristal transparente (2 com travas). Dimensdes: 150x50x75. Quantidade: 01 unidade.
h) Mesa: Mesa redonda com tampo em vidro 10mm com acabamento bisoté e pés em ago inox
com acabamento polido com regulagem de altura. Dimensdes: 90 (diametro)x75 (altura).
Quantidade: 01 unidade.
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i)Plataforma para frigobar: Plataforma para frigobar em MDF evestido com laminado de madeira
Zebrano. Base com 4 rodizios cromados com rodas em gel polycristal transparente (2 com travas)
com altura de 50mm. Dimensdes: 50x51. Quantidade: 01 unidade.

Banheiro:
a) Bancada: Bancada para cuba de sobrepor com 2 prateleiras abertas e espelho de 30 cm,em
granito preto piracaia bordas com 90° e 180°. Dimensdes: 200x50x80.Quantidade: 01 unidade.

Governanca:

a) Painel em cortica: Painel em cortica com moldura metalica com acabamento cromado.
Dimensdes: 170x5x100. Quantidade: 01 unidade.

b)) Armario em L: Armario em MDF com laminado em madeira Radica Olivo. Acabamentos em 90°
e 180°.

Puxadores modelo Nero da Archi puxadores, acabamento grafite. Com prateleiras e dois
cabideiros para vassouras com extracdo deslizante. Quatro portas de correr com chaveamento.
Dimensdes: conforme projeto. Quantidade: 01 unidade.

c) Arméario aberto: Armario aberto com 6 prateleiras vazadas em ago inox AlISI304, acabamentos
sem emendas. Dimensdes: 263x60x275. Quantidade: 01 unidade.

d) Escrivaninha: Escrivaninha com 3 gavetas e nicho para estabilizador e gabinete em MDF com
laminado em madeira Radica Olivo. Acabamentos em 90° e 180°. Puxadores modelo Nero da
Archi puxadores, acabamento grafite. Dimensdes: 168x81x74. Quantidade: 01 unidade.

e) Arquivo: Arquivo com 4 gavetas para pastas suspensas em MDF com laminado em madeira
Radica Olivo. Acabamentos em 90° e 180°. Puxadores modelo Nero da Archi puxadores,
acabamento grafite. Dimensdes: 50x72x151. Quantidade: 01 unidade.

f) Cadeira digitador: Cadeira digitador com base cromada com regulagem a gas e mecanismo com
regulagem de movimento da inclinagdo e altura do encosto atendendo rigorosamente as normas
NR17 e NBR13962 com bragos regulaveis. Base cromada e forro do assento em couro ecolégico
na cor preta. Quantidade: 01 unidade.

B) Laboratério Modelo de Recepgéo: descritivo das futuras instalagdes

a) Espelho: Espelho 1 face com moldura com acabamento cromado. Dimensdes: 400x97.
Quantidade: 01 unidade.

b) Mesa lateral: Mesa lateral, confeccionada, em tubo de ago carbono sae 1010/20 de seccéo
eliptico de 20x45, parede 12 cm com costura longitudinal. soldado com processo migg.
Tratamento em niquel e cromo. Tampo em vidro transparente 4mm. Dimensdes: 50x50x50.
Quantidade: 01 unidade.

c) Poltrona: Poltrona Gandola, design Pierre Paulin ou similar. Base giratéria em aluminio fundido
e polido com concha em fibra estofada em Velosuede na cor marrom. Quantidade: 02 unidades.

d) Sofa: Sofa 3 lugares modelo LC3 , design Le Corbusier com estrutura em ago inox tubular
polido brilhante, percinta elastica, revestida com espuma de poliuretano (D28/assento,
D23/encosto/bragos), manta acrilica e couro ecolégico na cor preta.. Quantidade 01 unidade.
Dimensdes: 236x73x65.

e) Mesa de recepgao: Mesa para recepgdo em MDF com acabamento em laminado de madeira
Carvalho. A estrutura da base € em tubo de ago cromado com o apoio de sapatas regulaveis.
Tampo para atendimento em vidro transparente 8mm com espagcadores em ago cromado.
Estrutura interna com suporte para 4 gabinetes. Acabamentos com 90° e 180°. Dimensodes:
conforme projeto. Quantidade: 01 unidade.

f) Cadeira digitador com rodizios: Cadeira digitador com base cromada com regulagem a gas e
mecanismo com regulagem de movimento da inclinagdo e altura do encosto atendendo
rigorosamente as normas

NR17 e NBR13962 com bragos regulaveis. Base cromada e forro do assento em couro ecolégico
na cor preta. Quantidade:05 unidades.

f) Cadeira interlocutor fixa: Cadeira interlocutor com base cromada com regulagem a gas e
mecanismo com regulagem de movimento da inclinagdo do encosto atendendo rigorosamente as
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normas

NR17 e NBR13962. Base cromada e forro do assento em couro ecolégico na cor preta.
Quantidade:02 unidades.

g) Mesa: Mesa, confeccionada, em tubo de ago carbono sae 1010/20 de secgao eliptico de 20x45,
parede 12 cm com costura longitudinal. soldado com processo migg. Tratamento em niquel e
cromo. Tampo em vidro transparente 4mm. Gaveteiro com chaveamento com duas gavetas, uma
para pasta suspensa

em MDF revestido com laminado de madeira Carvalho. Fechamento tipo feche-toque. Suporte
para gabinete em MDF revestido com laminado de madeira Carvalho. Base com 4 rodizios
cromados com rodas em gel polycristal transparente (2 com travas). Quantidade 01 unidade.
Dimensdes: 150x80x76.
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1 DADOS DA IES
1.1 Mantenedora

Nome da Mantenedora: Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina

Endereco: Rua 14 de julho Numero: 150
Bairro: Coqueiros Cidade: Florianépolis Estado: SC
CEP: 88075 -010 CNPJ: 11.402.887/0001-60

Telefone(s): (48) 3877 9000
Ato Legal: Lei 11.892 de 29 de dezembro de 2008

Endereco WEB: www.ifsc.edu.br

Reitora: Maria Clara Kaschny Schneider

1.2 Mantida - Campus FLORIANOPOLIS-CONTINENTE
Nome da Mantida: Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina

Endereco: Rua 14 de julho Numero: 150
Bairro: Coqueiros Cidade: Florianépolis Estado: SC
CEP: 88075 -010 CNPJ: 11.402.887/0001-60

Telefone(s): (48) 3877 8430

Ato Legal: Portaria n° 1490 de 24 de agosto de 2006.

Endereco WEB: www.ifsc.edu.br

Diretora Geral: Nelda Plentz de Oliveira

1.3 Nome do responsavel/representante pelo projeto/oferta

Nome do responsavel Relagao com o Curso
Luiz Cabral Chefe do Departamento de Ensino, Pesquisa e Extensdo
Deosir Flavio Lobo de Castro Junior Membro do Nucleo Estruturante do Curso e
Coordenador do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
Nicole Pelaez Membro do Nucleo Estruturante do Curso
inicius De Luca Filho Membro do Nucleo Estruturante do Curso

1.4 Contextualizacao da IES
O Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina (IF-SC) foi criado pela Lei n® 11.892
de 29/12/2008. E uma Autarquia Federal, vinculada ao Ministério da Educagdo por meio da Secretaria da
Educacao Profissional e Tecnolégica - SETEC, com CNPJ 11.402.887/0001-60, sediada em imével préprio,
na Rua 14 de julho, 150, Enseada dos Marinheiros, Bairro Coqueiros, Florianépolis-SC. De acordo com a
legislagdo de criagdo, a finalidade do IF-SC é formar e qualificar profissionais no ambito da educagdo
profissional técnica e tecnolégica nos niveis fundamental, médio e superior, bem como ofertar cursos de
licenciatura e de formacéo pedagdgica, cursos de bacharelado e de p6s-graduagéo lato e stricto sensu. Para
isso, a instituicdo atua em diferentes niveis e modalidades de ensino, oferecendo cursos voltados & educagéo
de jovens e adultos, de formagéao inicial e continuada, técnicos, de graduagédo e de pés-graduagao. Assim, o
IF-SC busca cumprir a sua missao de: “desenvolver e difundir conhecimento cientifico e tecnolégico, formando
individuos capacitados para o exercicio da cidadania e da profisséo e tem como visdo de futuro consolidar-
se como centro de exceléncia na educagao profissional e tecnolégica no Estado de Santa Catarina”. Isso ja é
uma realidade, pois nos quatro ultimos anos (dados de 2012) o IF-SC alcangou, com base no IGC, o melhor
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Centro Federal Universitario do pais. Por meio do Ensino a Distancia, o IF-SC ultrapassa os limites
geogréficos e oferece cursos técnicos, de graduagéo e pés-graduagdo em 33 polos de ensino em SC, RS,
PR e SP. Nos ultimos anos, em um processo de internacionalizagéo, o IF-SC estabeleceu parcerias com
instituicdes de ensino estrangeiras para intercambio de alunos e servidores.

Em 2013 o IF-SC possuia 29.141 mil alunos e 933 docentes, em 21 campi distribuidos pelo estado de Santa
Catarina, além da Reitoria, e esta comprometido com a oferta de educagéo tecnolégica em todos os niveis e
com a formagéo de educadores. Em 1909, quando a sociedade passava da era do trabalho artesanal para o
industrial, nascia em Florianépolis a Escola de Aprendizes Artifices, com o objetivo de proporcionar formagao
profissional aos filhos de classes socioeconémicas menos favorecidas. Ao longo dos anos, a instituicdo passa
por sucessivas mudangas estruturais: Liceu Industrial de Florianépolis (1937); Escola Industrial de
Florianépolis (1942); Escola Industrial Federal de Santa Catarina (1962); Escola Técnica Federal de Santa
Catarina (1968). Com a transformacédo em CEFET (2002), suas atividades foram ampliadas e diversificadas,
com a implantagdo de cursos de graduagéo tecnoldgica, de pdés-graduacéo (especializagéo) e a realizagdo
de pesquisa e de extensdo. Em 29/12/2008, a Lei n® 11.892 cria os Institutos Federais. A Comunidade do
entdo CEFET-SC decide pela transformagédo em Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Santa
Catarina. Ampliam-se as a¢des e 0 compromisso com a inclusao social, investem-se mais recursos financeiros,
amplia-se o quadro de pessoal, abrem-se novas oportunidades de acesso a programas de fomento a pesquisa,
constitui-se um novo plano de carreira para os servidores, a autonomia financeira e didatico-pedagégica se
fortalece e assegura-se uma identidade para a Educacéo Profissional e Tecnolégica. A instituicdo oferece
educacéo profissional e tecnoldgica gratuita em todas as regides de SC, contribuindo, assim, para o seu
desenvolvimento socioeconémico e cultural. Consta nos objetivos da Instituicdo, contidos no PDI, “ministrar
em nivel de educagéo superior: a) cursos superiores de tecnologia visando a formagéo de profissionais para
os diferentes setores da economia; b) cursos de licenciatura e programas especiais de formagao pedagégica,
com vistas a formagéo de professores para a educacéo bdsica, sobretudo nas areas de ciéncias e fisica e
quimica, e para a educagéao profissional”.

O Campus Florianépolis-Continente (CFC) surge em 2006, ainda como Unidade Continente do entdo CEFET-
SC. Além de ser a primeira escola federalizada no contexto de expansdo da Rede Federal de educagao
profissional (federalizagdo da Escola Catarinense de Gastronomia) o CFC é também o primeiro Campus
exclusivamente voltado para o eixo tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer (THL). Nesse sentido,
destaca-se o pioneirismo da Instituicdo que, ao instalar essa unidade de ensino com sua oferta formativa
baseada no referido eixo tecnolégico, contribui para o fortalecimento da area, ainda em construgdo na Rede
de Educacéo Profissional e Tecnoldgica.

Aoferta de cursos gratuitos e de qualidade nesse eixo tecnolégico € um marco, pela localizagéo deste campus
— inserido em uma cidade turistica, com expressiva oferta de emprego nos diversos setores turisticos. Sua
importancia nao reside somente na necessidade de ofertar servicos turisticos de qualidade no ambito do
estado catarinense, mas também na misséo de inserir o trabalhador melhor qualificado no mundo do trabalho.

A formagéo profissional no CFC esté organizada em quatro itinerarios formativos: Gastronomia, Eventos, Ho-
telaria e Turismo. Em cada itinerério, é disponibilizada ao publico-alvo a continuidade de formagéo profissional
associada a elevagao de escolaridade. Até hoje o Campus tem se dedicado, principalmente, a oferta de cursos
Técnicos e de Formacéo Inicial e Continuada (FIC), consolidando a base do itinerario formativo.

Considerado hoje como icone na formagao profissional em Turismo, Hospitalidade e Lazer, o CFC tem se
constituido em uma referéncia para o planejamento e implementacdo de novos cursos e laboratérios desse
eixo na Rede Federal, contribuindo assim para o fortalecimento da atividade econémica do turismo no Brasil
e para a melhoria na formagao de profissionais para a area.

Seguindo a perspectiva de incluséo da classe trabalhadora, o CFC implementa agdes que beneficiam o
ingresso e a permanéncia do publico alvo, como a aplicagéo de questionario socioeconémico para o ingresso
nos cursos de qualificagdo, o acompanhamento pedagdgico dos alunos e a assisténcia estudantil. Iniciativas
como o Programa Nacional de Integragcdo da Educagéo Profissional com a Educagao Bésica na Modalidade
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de Educagdo de Jovens e Adultos (PROEJA), realizado em parceria com municipios e com o Estado
Catarinense; o Programa de Certificagcdo Profissional e Formagao Inicial e Continuada (CERTIFIC) para os
perfis de auxiliar de cozinha, gargom, padeiro, camareira e guia de turismo; e a oferta de cursos em outros
municipios - via extens@o — buscando atingir um publico carente de oportunidades de formagéo profissional,
sé@o também exemplos.

O Campus tem sido também palco para a construgéo de parcerias com atores da area de turismo e de eventos
como o Conselho Municipal de Turismo, o Grupo Gestor dos 65 Destinos Indutores de Turismo, a Via
Gastronémica de Coqueiros, a Associagdo Comercial e Industrial de Florianépolis (ACIF); para a incubagao
da Associagédo de Condutores Ambientais e Culturais (UATAPI), construida nos moldes da economia solidaria;
assim como para o intercambio com a Franga, através do estagio de professores e alunos dos itinerarios de
hotelaria, gastronomia e turismo dos dois paises, e da recepgao de alunos de intercambio canadenses.

Atualmente a escola conta com um efetivo que se 97 servidores, sendo 42 técnico-administrativos e 55
professores que atendem a um universo de mais de 1.000 alunos matriculados em cursos presenciais e a
distancia. Sao ofertados os cursos técnicos subsequentes de Gastronomia, Panificagdo e Confeitaria, Guia
de Turismo e Eventos, além de uma diversidade de cursos de Formagao Inicial e Continuada (FIC), entre os
quais: Condutor Cultural, Condutor Ambiental, Cerimonialista e Mestre de Cerimbnia, Recepcionista de
Eventos, Organizagdo de Eventos Sociais, Operagdes Basicas em Cozinha, Operacdes Basicas em
Panificacédo e Confeitaria; Servigos de Vinhos, Coquetelaria, Gestdo de Empreendimentos em A e B,
Espanhol para o Turismo, Inglés para o Turismo e LIBRAS.

O itinerario Hotelaria surgiu juntamente com o Campus, sendo o curso Técnico em Hospedagem o primeiro
curso ofertado pelo CFC, em margo de 2007. O itinerario Gastronomia iniciou em 2007, com densa oferta de
cursos de FIC e de técnicos. Quanto aos cursos técnicos, o0 Campus ofertou ao longo da sua histéria diversas
turmas dos cursos de Cozinha, de Servigos de Restaurante e Bar e de Panificagéo (transformado em 2009,
com sucesso, em Panificagéo e Confeitaria). A partir do 2° semestre de 2012, o Campus passa a ofertar de
forma experimental o Curso Técnico em Gastronomia, que previa a jungdo dos Cursos de Cozinha e de Ser-
vicos de Restaurante e Bar, ampliando a formagao e as possibilidades de areas de atuagéo profissional.

Com relagdo a Formagao Inicial e Continuada em gastronomia foram muitos os cursos ja ofertados: Opera-
¢bes Basicas em Cozinha, Operagdes Basicas em Servicos de Restaurante e Bar, Operagdes Béasicas em
Panificacdo e Confeitaria, Confeitaria Artistica, Coquetelaria, Servigos de Vinho, Cozinha Regional, Cozinha
do Mar, Cozinha Saudavel, Alimentagéo Escolar, Biscoitos, Salgadaria Basica, Hospitalidade Rural, Cozinha
Serrana, Higiene e Manipulagéo de Alimentos, entre outros.

Cabe ressaltar que a inclusdo de pessoas com necessidades especificas também esté presente neste itine-
rario formativo. Cursos de FIC foram ofertados em parceria com a Fundagéo Catarinense de Educagao Es-
pecial, com a APAE (Associagdo de Pais e Amigos dos Excepcionais) e com a APABB (Associacéo de Pais,
Amigos e Pessoas com Deficiéncia, de Funcionarios do Banco do Brasil e da Comunidade).

Destaca-se ainda a oferta de cursos PROEJA neste itinerario, totalizando doze turmas, em parceria com
outras instituicdes de ensino. Seja integrando os anos finais do Ensino Fundamental com os cursos de FIC
(Operagoes Basicas em Cozinha e Habilidades Basicas em Panificacdo e Confeitaria), seja integrando o En-
sino Médio aos cursos técnicos (Cozinha, Servicos de Restaurante e Bar e Panificacéo e Confeitaria).

Ao longo de quase oito anos de sua intensa histéria o CFC consolida-se como referéncia no eixo THL, tendo
percorrido uma trajetéria que lhe permitiu gradativamente obter novas conquistas. A oferta inicial de cursos
FIC e técnicos, sequencialmente, possibilitaram o fortalecimento do Campus de forma a atingir a maturidade
necessaria para a oferta de cursos superiores, em um processo gradual de verticalizagdo, como é o caso do
curso Superior de Tecnologia em Gastronomia proposto no presente projeto.
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2 DADOS DO CURSO 3 DADOS DA OFERTA

2.1 Requisitos Legais 3.1 Nome do curso
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.
A legislagé@o educacional pertinente ao curso é a Lei 9.394 de 20 de dezembro de 1996 que estabelece as
Diretrizes e Bases da Educacéo Nacional e nos termos do art. 71, § 12 e 22, do Decreto 5.773, de 2006 que 3.2 Modalidade
dispde sobre a adequacdo da denominagdo dos cursos superiores de tecnologia ao Catalogo Nacional de Presencial.
Cursos Superiores de Tecnologia.

3.3 Eixo/Area

O curso foi elaborado a luz do Catélogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia do Ministério da Turismo, Hospitalidade e Lazer, conforme Parecer CNE/CEB 03/2012.
Educacao (MEC) que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagao Profissional de Nivel
Tecnolégico. 3.4 Carga horaria e Periodicidade
2.2 Dados para preenchimento do diploma Carga Horaria Periodicidade
Nome do Curso Titulagao Legislagao Especifica Carga Horaria do Curso 2160 horas sem UC optativa Anual
2232 horas com UC optativa
Curso Superior de Tecnologo em Nao se aplica 2.232 horas
Tecnologia em Gastronomia (incluindo 252 horas de estagio, 3.5 Integralizacao
Gastronomia 108 de TCC e Disciplina optativa)
Prazo MINIMO para conclusao do Prazo MAXIMO para concluséao do
curso curso
6 (seis) semestres Até 100% (cem) além da carga total
do curso

12 (doze) semestres

3.6 Dados da oferta

Periodicidade da Turnos N° de Vagas discente | Total de Vagas Anuais
Oferta por turma
Anual Matutino 40 (quarenta) 40 (quarenta)
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4 ASPECTOS GERAIS DO PROJETO PEDAGOGICO

4.1 Justificativa do curso

Nas Ultimas duas décadas as atividades relacionadas ao turismo tém sido apontadas como
estratégia vidvel e competitiva para o desenvolvimento econdmico e sustentavel do territério brasileiro. Nao
por acaso, a missdo institucional do Ministério do Turismo (MTur), criado em 2003, é justamente o de
“desenvolver o turismo como uma atividade econdmica sustentavel, com papel relevante na geragdo de
empregos e divisas, proporcionando a inclusdo social” (BRASIL, 2011). Com o inicio das atividades do
ministério, consolidando a atuagdo das secretarias municipais e estaduais de turismo, intensificou-se a
demanda pelo planejamento do turismo através da iniciativa publica. Nesse contexto, cinco meses depois da
criagdo do MTur, ocorreu a elaboragdo do Plano Nacional de Turismo (PNT 2003-2007), com o propésito de
induzir o desenvolvimento e a incluséo social através da atividade. O plano foi vislumbrado como caminho
para a consolidagéo da “economia do turismo”, pois trouxe a expectativa da abertura de novos postos de
trabalho e a possibilidade de elevagdo do consumo e a consequente ampliacdo de renda em diferentes
segmentos desse mercado (ALBAN, 2006; ROCHA & ALMEIDA, 2008).
De maneira geral, pode-se afirmar que as agdes ministeriais para a promocéo da atividade atuaram em dois
sentidos: primeiro com vistas a reconhecer, organizar e promover o turismo interno. Em outra direcao,
objetivou divulgar e reconstruir a imagem do Brasil no exterior, sobretudo das paisagens e dos diferentes
atrativos que o pais pode oferecer. Pode-se afirmar que a escolha do Brasil como sede para a Copa do Mundo
de Futebol de 2014 e das Olimpiadas de 2016 foi o corolario da empreitada de pér em evidéncia as “belezas”
do territorio nacional no exterior. O euforismo politico com a escolha do pais como sede, para além de mero
furor momentaneo, representou simbolicamente a transposi¢cdo de uma imagem do Brasil como opg¢édo de
turismo de segunda categoria para concebé-lo como possibilidade tanto para “vender” o territério que o
estrangeiro desconhece, quanto para qualificar a forga de trabalho empregada pelos negécios do turismo.
Em ambito interno, o despontar do turismo brasileiro como estratégia de crescimento econémico implicou no
reconhecimento daquilo que o pais tem de fato para oferecer e também o que podera vir a ser um produto
turistico. Nessa perspectiva € que se estabeleceram programas como os de regionalizagao do turismo, de
qualificagéo dos equipamentos e servigos turisticos e de apoio a comercializagcdo. Tais programas visaram
aperfeigoar o atendimento a demanda externa e interna, favorecida pelo relativo barateamento de passagens
aéreas com o advento da concorréncia no setor de aviagao civil e pelos resultados das politicas econémicas
que permitiram, no Brasil, certa condi¢édo as classes populares de gastos com viagens a passeio ou de férias.
O turismo corresponde, por sua vez, a uma das bases econémicas do municipio de Florianépolis. A cidade,
promovida como “capital turistica do Mercosul” e “llha da Magia", tem se projetado como um dos centros de
maior visibilidade turistica do sul do pais. A campanha para internacionalizagao do turismo em Florianépolis,
iniciada ainda na década de 1980 como parte do processo de expansdo de divisas e “aspiragdo ao
desenvolvimento”, reflete atualmente uma conjuntura favoravel no que se refere a colocagéo da cidade entre
os principais destinos brasileiros (OLIVEIRA et. al., 2002).
Convém ressaltar que sendo Florianopolis elencada pelo Ministério do Turismo como um dos trés destinos
indutores catarinenses para o fortalecimento da economia de servigos no pais, a cidade vé-se comprometida
com um o rol de requisitos necessarios a certificacdo de qualidade para as atividades relacionadas ao
segmento. Entre tais requisitos estao o aperfeicoamento da infraestrutura urbana que garantam a mobilidade
e a seguranga do visitante, bem como a qualificagdo dos servigos de alimentagdo e hospedagem, atividades
diretamente relacionadas a recepgao do turista.
Para atender a esses requisitos, agdes conjuntas envolvendo diferentes segmentos de mercado e de
instituicdes articuladas ao trade turistico tém se colocado como imprescindiveis, tendo em vista oferecer uma
resposta satisfatéria a promogéo da atividade no municipio. Assim, devido ao éxito da divulgagao turistica da
cidade, tem se observado a expansdo no numero de estabelecimentos de servicos de alimentagdo. A
ampliagdo no numero de estabelecimentos com atividades relacionadas ao turismo em Florianépolis reafirma
a posigdo ocupada pela cidade em termos de fluxo de visitantes, ndo apenas no Brasil, como também no
exterior.
A profissionalizagéo dos trabalhadores e gestores nas atividades do turismo, por sua vez, € apontada como
condicdo fundamental para o desenvolvimento do setor. Disso resulta a importancia dos programas de
educagéo que visam a qualificagao do corpo técnico nele empregado tendo em vista que a qualificagéo técnica
dos trabalhadores e gestores nas atividades do turismo esta diretamente vinculada a melhoria do sistema de
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prestacao de servigcos e, por conseguinte, a satisfagdo dos clientes nos destinos (SANCHO, 2001).

Todavia, o mercado de trabalho de alimentacdo fora do lar, um dos principais segmentos do turismo,
permanece sendo caracterizado pela escassa qualificagdo associada a contratos e condicdes de emprego
pouco atraentes para os profissionais que atuam na area. O referido quadro de desvalorizagéo profissional
néo é uma realidade apenas brasileira, mas observada também em demais paises, entre os quais europeus.
Segundo Sancho (2001), as condigdes desfavoraveis de emprego nos setores de hotelaria, alimentacéo, e
do turismo em geral, repercute negativamente no setor, pois € responsavel por produzir uma elevada taxa de
abandono na méo de obra ocupada: “na Inglaterra calcula-se que aproximadamente 40% do pessoal
abandona o emprego depois de um ano, enquanto na Francga, se constata que continua sendo um setor de
passagem ou primeiro acesso para os jovens” (SANCHO, 2001: p. 353).

No Brasil, em 2005, os servigos de alimentacdo representavam cerca de 19,5% do valor acumulado pelas
atividades do turismo. Dentre as Atividades Caracteristicas do Turismo (ACT), o segmento foi superado
apenas pelos servigos de transporte rodoviario, que representavam aproximadamente 41,8% do valor
acumulado. Em termos de referéncia, os servigos de alimentagéo adicionaram em torno de R$ 25 729 milhdes
ao valor acumulado pelas ACT, superando segmentos como os de servigos de transporte aéreo, ferroviario e
metrovidrio, servigos de alojamento e as atividades de agéncias organizadoras de viagens (IBGE, 2008).
Por suavez, o servigo de alimentagéo fora do lar foi 0 que mais se destacou em nimero de postos de trabalhos
entre as ACT, sendo que em 2005 respondia por 37,79% dos empregos, com 3 066 084 pessoas ocupadas.
O segmento ocupava ainda a segunda posi¢cdo na participagdo dos rendimentos pagos: 17,7% entre as ACT,
ou seja, um montante de R$ 9 367 milhdes, com 31,27% dos trabalhadores com vinculo formal de emprego,
o0 que demonstra a relevancia do setor na geragéo de empregos no pais. A importancia econémica dos
negécios de servicos de alimentagéo, contudo, ndo é condizente do ponto de vista da qualificagao profissional
com o perfil dos trabalhadores e empresarios envolvidos com tal atividade. Segundo dados da Pesquisa
Nacional por Amostra de Domicilios (IBGE, 1999), o setor é significativamente carente de pessoas
qualificadas, tanto no @mbito da gestao quanto dos demais funcionarios dos empreendimentos de Alimentos
e Bebidas.

Segundo a ABRASEL — Associagéo Brasileira de Bares e Restaurantes — existem no Brasil mais de um milhdo
de empresas no segmento de alimentagao fora do lar, das quais cerca de 99% sdo micro e pequenas. Em
Santa Catarina, de acordo com o SEBRAE, em 2009 existiam cerca de 324 mil MPE, dessas 160 mil exercem
atividades comerciais. Dentre as atividades comerciais estao os estabelecimentos que atuam no segmento
de alimentagéo fora do lar. Para Donato (2009) grande parte da populagdo ativa, nos centros urbanos, realiza
pelo menos uma de suas refeigdes diarias fora de seu domicilio, devido a motivos socioecondmicos,
corporativos e culturais. Isso implica em um amplo mercado o segmento.

Em relacao aos trabalhadores brasileiros, a PNAD (IBGE, 1999) revelou que aqueles que atuavam em bares
e restaurantes, por exemplo, tinham média de idade de 35 anos, menos de sete anos de estudo, cumpriam
jornadas de trabalho de 48 horas semanais e recebiam até 2,5 salarios minimos. Tratava-se, portanto, de
trabalhadores adultos, com experiéncia no mercado de trabalho, mas pouco escolarizados. Em decorréncia
disso, infere-se que a baixa escolaridade repercute em um mercado de mao de obra em servigos de
alimentagéo pouco especializada, composta por trabalhadores que se sujeitavam a trabalhar por salarios
modestos e a cumprir jornadas além da regulamentada, de 44 horas semanais.

Quanto ao perfil dos gerentes e empresarios, a pesquisa mostrou que a estrutura simples dos
estabelecimentos no mercado brasileiro de bares e restaurantes repercutem em mais de 40% deles a
concomitancia de proprietarios como funciondrios nos negécios em que administram. Logo, proprietarios e
gestores desses estabelecimentos devem ser considerados como potencial demanda para capacita¢ao, nao
devendo as agdes se restringir aos empregados. Por outro lado, ndo se descarta que mesmo em se tratando
de empresarios ou gestores que ndo executam atividades operacionais, a formagao para a administragdo do
negécio por meio de conhecimento sobre o mercado na area de alimentagéo é desejavel.

Dessa forma, justifica-se a oferta do referido curso pelo Campus Florianépolis-Continente do IFSC, que atua
no eixo tecnolégico de Turismo, Hospitalidade e Lazer.

4.2 Justificativa da oferta do curso
Na microrregido de Florianépolis, em 2009 foi elaborada uma pesquisa de mercado pelo Instituto Federal de
Santa Catarina — Campus Florianépolis Continente (IFSC-CFC), cujo objetivo foi identificar o perfil de
escolaridade, qualificagéo técnica e intengdo de qualificagdo dos profissionais que trabalham no setor de
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restaurantes, bares, lanchonetes, confeitarias e panificadoras. A amostra foi composta por 406
estabelecimentos nos quais foram aplicados 1516 questionarios.

O estudo incluiu trabalhadores que desenvolviam atividades em diferentes niveis nos estabelecimentos,
desde o operacional até a gestdo. Os gestores dos estabelecimentos foram questionados quanto as
dificuldades encontradas na gestao do negécio e os resultados encontrados estdo demonstrados no Quadro
1:

Quadro 1: Dificuldades na gestao apontadas pelos gestores de estabelecimentos na area de A&B

Dificuldades O mais dificil O mais dificil
Quantidade %
Gerenciamento da producéo e/ou operagdes 79 19,46%
Gerenciamento das contas a pagar e receber 77 18,97%
Recrutamento e selegao 70 17,24%
Planejamento e controle de estoque 52 12,81%
Custos e preco de venda 29 7,14%
Atendimento ao cliente 17 4,19%
Relacionamento com os trabalhadores 16 3,94%
Desenvolvimento de produtos/servigos
(inovagéo, adaptagao) 14 3,45%
Treinamento da equipe 13 3,20%
Promogéao de produtos/servigos 12 2,96%
Questoes juridicas 11 2,71%
Remuneragéao 5 1,23%
Tecnologia 2 0,49%
Outros 1 0,25%
N&o responderam 8 1,97%

No Quadro 1, observa-se que a primeira dificuldade apontada esta relacionada a produgéo, isso significa que
os gestores, muitas vezes, ndo sdo capacitados para a producdo, o que indica que demandam formagao
nessa area. E possivel destacar outras dificuldades apontadas, tais como: gerenciamento das contas a pagar
e receber com 18,97%, seguido por recrutamento e sele¢gdo com 17,24%, planejamento e controle de estoque
com 12,81% e custos e pregco de venda com 7,14%. Nesse contexto, sdo pertinentes programas de
capacitagdo profissional para trabalhadores, gestores e proprietarios envolvidos com o setor de alimentagéo
fora do lar na area na Microrregido de Florianépolis, o que evidencia a necessidade de abertura do Curso de
Tecnologia em Gastronomia que desenvolvera as competéncias para enfrentar as dificuldades apontadas.
Cabe destacar que o turismo influencia fortemente a economia local, além do que, a area de alimentos e
bebidas possui um numero expressivo de estabelecimentos. Segundo dados do Sindicato de Hotéis,
Restaurantes, Bares e Similares de Florianépolis, o nimero aproximado de empresas na cidade, incluindo
bares, lanchonetes e restaurantes é de 1.843, dessas 756 sdo restaurantes. Considerando a regido de
Floriandpolis, englobando: Sao José, Biguagu, Palhoga, Governador Celso Ramos e Garopaba, o nimero
total de estabelecimentos chega a 2.777. Vale lembrar ainda que a abertura de novos negécios no setor,
muitas vezes, é feita sem planejamento o que leva, em diversos casos, ao fechamento do negécio. Portanto,
€ necessario estudar o setor, bem como as ferramentas para administrar o negécio, tendo em vista a sua
sobrevivéncia. Diante do exposto, o IFSC-CFC, propde o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, de
forma a contribuir para a formagao profissional de qualidade e adequada as necessidades do mercado local
e regional.

Por fim, cabe ressaltar com o advento das Olimpiadas Rio 2016, os egressos da primeira turma poderao atuar
nos locais onde ocorrerdo as atividades do evento.

4.3 Objetivos do curso

4.3.1  Objetivo Geral
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Formar gestores de estabelecimentos de alimentos e bebidas com competéncia e habilidades para produzir,
servir, planejar, empreender e gerir negécios na area de alimentos e bebidas com inovagéo e responsabilidade
socioambiental.

4.3.2 Objetivos Especificos

. Desenvolver capacidades para as fungbes de gestor, supervisor e coordenador da producédo e
servigos de alimentos e bebidas, bem como para a execugéo de fungdes operacionais.

. Formar e atualizar com novas tecnologias de trabalho, gestores, supervisores e coordenadores em
gastronomia.

. Desenvolver as caracteristicas profissionais para empreender e analisar o mercado da gastronomia.
. Formar trabalhadores para o gerenciamento dos problemas e criagcao de solugdes, voltados para os

resultados econémicos, financeiros e de satisfagao dos clientes.

4.4 Perfil Profissional do Egresso
O Tecnélogo em Gastronomia concebe, planeja, gerencia, empreende e geri negécios na area de alimentos
e bebidas com inovagdo, considerando aspectos culturais, econdémicos e socioambientais. Além de
operacionaliza produgdes culindrias, atuando nas diferentes fases dos servigos de alimentacéo.

4.5 Competéncias profissionais
- Gerenciar a abertura e a ampliacéo de negdcios na area de alimentos e bebidas.
- Gerenciar as fungdes de marketing, recursos humanos, materiais, finangas e custos, na produgéo e nos
servigos de alimentos e bebidas.
- Produzir e servir alimentos e bebidas considerando os aspectos sensoriais, higiénico-sanitarios, historico-
culturais, nutricionais, fisico-quimicos, de seguranga do trabalho e socioambiental.
- Compreender as questdes cientificas, técnicas, sociais, econdmicas e culturais relacionadas a area de
gastronomia.
- Contribuir para a formagao humanistica, profissional e a sistematizacdo dos saberes em gastronomia.
- Planejar, organizar, dirigir e controlar as atividades operacionais dos setores de produgao e servigos em
negécios de gastronomia.
- Aplicar as normas e procedimentos de higiene e seguranga alimentar.

4.6 Areas de atuagio
Restaurantes comerciais, bares, cafés, empérios, bufés, refeigdes transportadas, catering, setores de
alimentos e bebidas em meios de hospedagem e processamento artesanal de alimentos.

4.7 Possiveis postos de trabalho
Gerentes de estabelecimentos de gastronomia, gerente de alimentos e bebidas em meios de hospedagem,
auxiliar de sala, auxiliar de bar, auxiliar de cozinha, cozinheiro, chefe de cozinha, gargom, maitre dhotel,
barman.

4.8 Ingresso ao curso
Exame vestibular e/ou ENEM, de acordo com os critérios utilizados pelo DEING-IFSC.
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5 ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

5.1 Organizagao didatico pedagégica
O curso esta organizado em regime de matricula por componentes curriculares (disciplinas), composto por
seis semestres de 360 horas, e atendera ao disposto no Regulamento Didatico Pedagdgico - IFSC.

A normatizagdo citada como Organizagdo Didatico-pedagégica (ODP) do Campus, documento que esta
sendo reestruturado e serd unificado com a denominacéo de Regimento Didatico-pedagdgica (RDP).

O académico que for aprovado em todas as disciplinas da fase devera matricular-se nas disciplinas da
préxima fase subsequente. Em caso de reprovagao em alguma (s) disciplina(s), o estudante devera privilegiar
a matricula nas disciplinas pendentes (sempre que possivel), e nas demais disciplinas que nao possuam pré-
requisitos ou que j& estdo com as disciplinas que sdo pré-requisitos aprovadas, da préxima fase.

Sobre as disciplinas pendentes podera o aluno se matricular, desde que se atenda as seguintes condigdes: i)
disponibilidade de vagas da disciplina, ii) compatibilidade de horarios entre as disciplinas pendentes, e os
componentes curriculares da fase seguinte; iii) respeito aos pré-requisitos para a disciplina desejada.

O estéagio obrigatorio e o Trabalho de Concluséo de Curso serdo ofertados no Ultimo semestre.

O curso sera ministrado de segunda a sexta-feira, no periodo matutino, conforme edital de ingresso, sendo o
horario matutino das 8:00h até 12:00h, conforme padréo atual do Campus. O horario previsto leva em conta
a particularidade das aulas oferecidas em Cursos de Gastronomia por conter grande nimero de disciplinas
com aulas praticas, as quais necessitam no minimo 4 horas/aula para sua execugao.

A formacao do conhecimento passara pela integracao da teoria e da pratica em laboratério, além do estagio
supervisionado obrigatério em estabelecimentos de alimentos e bebidas. A parte pratica de cada disciplina
sera ministrada nos laboratérios didaticos do Campus Florianépolis-Continente.

5.2 Articulagao Ensino Pesquisa e Extensao
A proposta pedagdgica para o desenvolvimento da metodologia educacional das competéncias apresentadas
nas disciplinas deve prever ndo s6 a articulagdo entre as bases técnicas, como também o desenvolvimento
da competéncia de aplicacdo em busca de solugdes tecnoldgicas envolvendo todas as disciplinas. Assim, a
comunicagao entre as disciplinas das fases deverao ocorrer continuamente.

Conforme a Lei de Diretrizes e Bases N° 9.394/1996, no capitulo 1V, art. 43: a educagéo superior tem por
finalidade promover a extenséo, aberta a participagdo da populagdo, visando a difusdo das conquistas e
beneficios resultantes da criacédo cultural e da pesquisa cientifica e tecnolégica geradas na instituigao.

O desenvolvimento das atividades de extensao ao longo do curso é de suma importancia para que o aluno
esteja em contato com o mercado de trabalho e outras entidades sociais relacionadas a sua area de atuagao.
As atividades de extensdo serdo realizadas ao longo do curso e garantidas por meio das visitas técnicas,
seminarios, contato com a area de atuagéo para desenvolvimento de solugdes tecnolégicas e inovadoras, e
outras atividades.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia desenvolvera projetos técnicos cientificos, podendo ser na
forma interdisciplinar integrando as areas do curso, incentivando os alunos a produgdo do conhecimento e a
participagdo em conjunto com os professores, de programas institucionais de bolsas de iniciagao cientifica e
de outros programas de fomento a pesquisa e a extensao.

Apesquisa é uma ferramenta importante de complementacéo da formagao ao longo do percurso escolar, pois
auxilia o aluno na organizagao das agdes embasadas em metodologia e rigor cientifico. A busca continua de
informagdes aprimora a habilidade do aluno de ter acesso rapido as informagdes utilizando diferentes
ferramentas disponiveis em meio eletronico e fisico.
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As agdes de extensao objetivam a integracéo entre os alunos, a area profissional e a comunidade por meio
do estabelecimento de parcerias. Na area da gastronomia é possivel elencar alguns parceiros que possuem
relacionamento com o campus Florian6polis-Continente, a saber: Associacdo Brasileira de Bares e
Restaurantes, Associagéo Brasileira de Empresas de Eventos, Associagdo Catarinense dos Produtores de
Vinhos Finos de Altitude, Associagdo Comercial e Industrial de Floriandpolis, Associacdo dos Agricultores
Ecolégicos das Encostas de Serra Geral, Mesa Brasil SESC, Instituicdes de ensino internacional e empresas
nacionais e internacionais.

A inter-relacdo entre o ensino a pesquisa e extensdo contribui para uma formagao completa, utilizando os
conceitos tedricos para a aplicagao direta com rigor cientifico, contribuindo para a eficiéncia e eficacia da
formagéo.

5.3 Metodologia
As metodologias de ensino serdo: aulas expositivo-dialogadas, atividades em laboratérios, trabalhos
individuais e em grupos, debates, estudos de casos, semindrios, painel integrado, ambientagdes profissionais,
visitas técnicas, palestras, leituras de artigos, estagio curricular, trabalho de conclus&o de curso, dentre outros.

5.4 Representacao Grafica do Perfil de Formagao
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5.5 Matriz Curricular
A matriz curricular a seguir apresenta de forma resumida as disciplinas de cada fase, a carga horaria teérica
e pratica, bem como os pré-requisitos exigidos para o aluno se matricular na disciplina.

EIXOS 12 Fase 22 Fase 32 Fase 42 Fase 52 Fase 62 Fase
Inovacao
Tecnoloégica Microbiologia [Tecnologia de |Analise
Processamento dos Alimentos|Alimentos Sensorial
de alimentos ((36) (72) (36)
Sociedade e
Inovacao Turismo e Trabalho Ecogastronomia
Tecnoloégica Hospitalidade |(36) (36)
Cultura, (72)
/Ambiente e Gestdo da
/Alimentacédo Sustentabilidad
e
(36)
Histéria da
Gastronomia
(36)
Gastronomia
Inovacao Habilidades [Habilidades de |Habilidades [Gastronomia [Contemporanea
Tecnoloégica de Cozinha 1 (Cozinha 2 de Cozinha 3 [Classica (36)
Producéo e (72) (72) (36) (italiana, Gastronomia
'Servicos de francesa) Internacional
/Alimentos Panificacéo e |(72) (36)
e Bebidas Panificagcdo e |Confeitaria Il Enogastronomia
Confeitaria |  ((72) Gastronomia ((72)
(72) Brasileira Servigos de
Nutricao e |(72) Restaurantes
Restricoes (72)
Alimentares |Bebidas e Eventos em
(72) Coquetelaria |Alimentos e
(72) Bebidas
(36)
Inovacao Segurancga de
Tecnoloégica alimentos Gestao da
'Seguranca do (36) seguranca de
Trabalho e dos alimentos
|Alimentos Seguranga do| (36)
Trabalho
(36)
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Inovacao Gestéo de
Tecnoloégica Introdugdo a |Gestdo de Gestao Custos Empreendedoris
Gestédo Administraga |Pessoas (36) [Financeira  |(36) mo
o (72) (72) (72)
Gestdo de
Gestdode  Marketing
Materiais (36)((72)
Planejamento
de Cardapios
(36)
Inovacao Fundamentos Trabalho de
Tecnolégica do Trabalho Conclusao
Pesquisa e Académico de Curso
Desenvolviment ((36) (108)
o
Estagio
(252)

Disciplina Optativa — Médulo VI: Libras (72)
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Pré-requisitos:

Fase Disciplina Pré-requisito
. X Habilidades de Cozinha 1
22 Fase |Habilidades de Cozinha 2 .
Seguranga de alimentos
Habilidades de Cozinha 3 Habll.ldades de Cozinha 1 Seguranga
de alimentos
32 Fase Nutrigao e Restrigdes Alimentares Habll.ldades de Cozinha 1 Seguranga
de alimentos
Panificagéo e Confeitaria 2 Panificacdo e Confeitaria 1
Gastronomia Classica Habll_ldades de Cozinha 1 Seguranga
de alimentos
42 Fase . . Habilidades de Cozinha 1 Seguranga
Gastronomia Brasileira )
de alimentos
Gestao de Custos Gestao Financeira
52 Fase |Gastronomia Contemporanea Habll.ldades de Cozinha 1 Seguranca
de alimentos
) . Habilidades de Cozinha 1 Seguranga
Gastronomia Internacional .
de alimentos
Trabalho de Conclusao de Curso 80% das Ucs (28 U.C.)
62 Fase
Estagio 80% das Ucs (28 U.C.)

5.6 Certificacoes Intermediarias
O aluno podera ao final da 12 Fase, receber a certificagdo de Manipulador de Alimentos. Apds conclusdo 22
Fase, o aluno recebera certificagdo em Operagdo em Producédo na Gastronomia, estando apto para exercer
as funcgdes de auxiliar de cozinha quente e fria. Concluindo a 52 Fase o aluno recebera a certificagdo em
Operagao em Servigos e Bar na Gastronomia, estando apto para exercer as fungdes de auxiliar de sala,
gargom, auxiliar de bar, barman e maitre d'hotel.

CERTIFICACOES COMPETENCIAS

Certificagdo Manipulador de alimentos Aplicar as normas e procedimentos de higiene e

segurancga alimentar.

Operagéo em Producéo na Gastronomia Produzir alimentos considerando o0s aspectos
higiénico-sanitarios, histérico-culturais, de seguranga
do trabalho e socioambiental.

Operagéo em Servigos e Bar na Gastronomia, Servir alimentos e bebidas considerando os aspectos
sensoriais, higiénico-sanitarios,

histérico-culturais, nutricionais, fisico-quimicos, de
seguranca do trabalho e socioambiental.

ANEXO A — PPC Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

5.7 Componentes curriculares:

12 FASE
Disciplina: MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 36 HORAS

HABILIDADES:

- Identificar e utilizar critérios de qualidade de matérias-primas e fornecedores.

- Implantar e executar as boas praticas na produgao de alimentos.

- ldentificar e utilizar equipamentos e utensilios do setor de alimentos e bebidas com responsabilidade e
seguranga.

- Aplicar os principios da ciéncia e tecnologia de alimentos na producéo de alimentos e bebidas.

- Reconhecer e diferenciar os principais grupos de microrganismos relacionados a produgao de alimentos
e bebidas.

- Aplicar as boas praticas de produgao e os procedimentos operacionais padronizados (POP).

CONHECIMENTOS:

Tipos de micro-organimos;

Seguranga alimentar;

Métodos de conservacgéo;

Coleta de amostras para andlise;

Técnicas de deteccdo dos micro-organismos.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.1.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4 ed. Manole, 2011.
LACASSE, D. Introdugao a microbiologia alimentar. Instituto Piaget, 1995.

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L.Microbiologia. 8 ed. Artmed, 2008.

COMPLEMENTAR:

FUNKE, B.R.; CASE, C.L.; TORTORA, G.J. Microbiologia. 6.ed. Ed. Artmed. 2005.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos, Editora Atheneu, 1996, 182p. (4a
reimpressao)

RAY, N. Microbiologia de alimentos, 62. ed. Porto Alegre: Art Med, 2005.
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12 FASE
Disciplina: TURISMO E HOSPITALIDADE
CARGA HORARIA: 72h

ANEXO A — PPC Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

HABILIDADES:

- Identificar a gastronomia na cadeia produtiva do turismo.

- Reconhecer as atividades impulsoras do turismo, dos servigos de alimentagao e do setor de hotelaria.
- Utilizar os conceitos de hospitalidade no ambito da gastronomia.

- Compreender a gastronomia como atrativo turistico.

12 FASE
Disciplina: HABILIDADES DE COZINHA 1
CARGA HORARIA: 72h

CONHECIMENTOS:

Perspectiva histérica da hospitalidade.

Conceito e abrangéncia do turismo e da hospitalidade.
Cadeia produtiva do turismo.

Roteiros turisticos gastronémicos.

Evolugéo e caracteristicas dos meios de hospedagem.
A hospitalidade nos servigos de alimentacéo.
Caracterizagao do setor de restauragéo.

HABILIDADES:

Selecionar e higienizar as matérias primas.

Utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos.

Armazenar de forma adequada os alimentos.

Praticar as técnicas de preparagéo dos alimentos e as técnicas de base de cocgéo.

Aplicar tempos e métodos nos processos produtivos.

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

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CAMARGO. Luiz Octavio. Hospitalidade. Sdo Paulo: Aleph, 2004.

LOCKWOOD, A; MEDLIK, S. Turismo e hospitalidade no século XXI. Barueri: Manole, 2003.
WALKER, John. R. Introducéo a Hospitalidade. Barueri: Manole, 2002.

COMPLEMENTAR:

CAMPOS, José Ruy Veloso. Introdugao ao Universo da Hospitalidade. Sao Paulo: Papirus, 2005.
CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade: na perspectiva da gastronomia e da hotelaria. Sdo Paulo: Saraiva,
2005.

CHON, Kye-Sung & SPARROWE, Raymond T. Hospitalidade: conceitos e aplicagées. Sdo Paulo:
Pioneira-Thomson, 2003.

CAMPOS, José Ruy Veloso. Introdugdo ao universo da hospitalidade. Campinas, SP: Papirus, 2005. 218
p. (Hospitalidade). Bibliografia: p. [215]-218. ISBN 8530807847 (broch.).

CONHECIMENTOS:

Brigada de cozinha.

Bases de cozinha.

Matérias primas.

Estrutura fisica e funcional de cozinha.

Corte e porcionamento de legumes e verduras.
Métodos de cocgéo.

Fundos, molhos e sopas.

Boas praticas de manipulagao de alimentos.
Vocabularios técnicos de termos técnicos.
Fichas técnicas e espelhos de custo.

Formas corretas de aquisi¢é@o, recebimento, armazenamento e conservagao de alimentos.
Quimica aplicada aos alimentos.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHEF PROFISSIONAL:Instituto Americano de Culinaria.(tradugdo de Renata Lucia Bottini).Sao Paulo: Ed.
SENAC, 2009.

KOVESI, Betty. 400G: Técnicas de cozinha.; llustragdes de Dado Motta. Sdo Paulo: Nacional, 2010.
THIS, Hervé.Um cientista na cozinha. 4. ed. Sdo Paulo: Atica, 2006.

COMPLEMENTAR:

BRILLAT-SAVARIN, Jean-Anthelme.A fisiologia do gosto. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1995.
DUMAS, Alexandre.Grande dicionario de culinaria. Tradugdo de André Telles. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar Editor, 2006.

JAMES, Kenneth.Escoffier: o rei dos chefs. Tradugao de André Luiz Alvarenga. Séo Paulo: Ed. SENAC
Sao Paulo, 2008.

KLIE, Virginia.Glossario de gastronomia: portugués-inglés/ inglés-portugués. Sdo Paulo: Disal, 2006.
LEXICO cientifico-gastronémico: as chaves para entender a cozinha de hoje. Sao Paulo: Senac Sao Paulo,
2008.
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12 FASE
Disciplina: SEGURANCA DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 36 HORAS

12 FASE
Disciplina: SEGURANCA DO TRABALHO
CARGA HORARIA: 36h

HABILIDADES:

Aplicar os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos, de utensilios e de alimentos nos
servigos de alimentagao;

Selecionar adequadamente as matérias-primas;

Aplicar as técnicas de conservagéo de matérias-primas e de refei¢des.

HABILIDADES:

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

Realizar técnicas de primeiros socorros.

CONHECIMENTOS:

Seguranga alimentar

Importancia da higiene alimentar

Conceito e aplicabilidade dos conceitos de Perigo, Risco, Severidade e Critério na produgdo de alimentos
Microbiologia basica na manipulagdo dos alimentos

Doengas transmitidas por alimentos (DTAs)

Higiene pessoal

Higiene ambiental, de equipamentos e de utensilios

8. Higiene na produgéo de alimentos (selecéo de fornecedores, recebimento, armazenamento, pré-preparo,
preparo, espera; distribui¢céo; sobras).

CONHECIMENTOS:

Legislacéo;

O trabalhador e 0 ambiente de trabalho;

Equipamentos de prevencao individual e coletiva;

Identificagdo de riscos de acidentes no ambiente (fisico, quimico e biol6gico);
Causas de acidentes;

Ergonomia;

Prevencéo de acidentes;

Condigdes de trabalho;

Suporte basico de primeiros socorros.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria n°. 1428 de 23/11/93. Disponivel em: <http://
www.anvisa.gov.br>. Acesso em 14/02/14.

BRASIL. Ministério da Salde. ANVISA. Resolucao RDC n°. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispoe
sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. Disponivel em
www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6 ed., Sdo Paulo: Artmed, 2005.

COMPLEMENTAR:

LACASSE, D. Introdugao a microbiologia alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 1995.

SANTA CATARINA. Decreto Estadual n2. 31.455, de 20 de fevereiro de 1987. Estabelece critérios sobre
estabelecimentos que manipulem, comercializem ou transportem alimentos e/ou bebidas. Disponivel
em www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm. Acesso em 04/04/07.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 62 edi¢cdo, Sdo Paulo:
Varela, 2005, 624p.

ABERC. Associacdo Brasileira de Empresas de Refeicdes Coletivas. Manual ABERC de Praticas de
Elaboracao e Servico de Refeigdes para Coletividades. 9%edigdo. Sdo Paulo: ABERC, 2009. 211p.
BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997. Aprova
regulamento técnico sobre as condi¢oes higiénico sanitarias e de boas praticas de fabricacao para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Disponivel em www.anvisa.gov.br.
Acesso em 17/07/2007.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolugdo RDC n¢. 12, de 2 de janeiro de 2001. Aprova
Regulamento Técnico sobre Padrées Microbiolégicos para alimentos. Disponivel em

www.anvisa.gov.br.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHIAVENATO, Idalberto. Gestao de pessoas: 0 novo papel dos recursos humanos nas organizagdes. 3.
ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

SANTORO, Deyse. Conceicéo. Situagoes de Urgéncia & Emergéncia: Manual de condutas praticas.
Rio de Janeiro: Aguia Dourada, 2011.

FIGUEIREDO, Luiza Guilherme Buchmann. Higiene e seguranca do trabalho: livro didatico. Palhoga:
UnisulVirtual, 2007.

COMPLEMENTAR:

MINISTERIO DO TRABALHO E EMPREGO M.T.E. Disponivel em: <http:/portal.mte.gov.br/portal-mte/>.
MORAES, Marcia Vilma Gongalves de. Atendimento pré-hospitalar: treinamento da brigada de
emergéncia do suporte basico ao avangado. 1 ed. Sao Paulo: latria, 2010.

MORAES, Marcia Vilma Gongalves de. Doengas Ocupacionais — agentes: fisico, quimico, biolégico,
ergondmico. Sdo Paulo: Erica, 2010.

QUILICI, Ana Paula; TIMERMAN, Sérgio. Suporte basico de vida: primeiro atendimento na emergéncia
para profissionais de saude. Barueri, Sdo Paulo: Manole, 2011.

12 FASE
Disciplina: INTRODUGAO A ADMINISTRAGAO
CARGA HORARIA: 72 HORAS
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HABILIDADES:

Identificar e utilizar critérios das teorias para melhor o desempenho organizacional.
Desenvolver solugdes na gestdo de empreendimento na gastronomia, com base nas teorias
administrativas e organizacionais.

Desenvolver visdo sistémica dos empreendimentos na &rea da gastronomia

ANEXO A - PPC Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

CONHECIMENTOS:

Principais teorias da administragdo: ideias fundamentais e tendéncias contemporaneas.
Fundamentos e conceitos basicos da administragéo.

Processo administrativo e suas fungdes: planejamento, organizagéo, direcdo e controle.

Processo decisorio e resolugdo de problemas.

Identificar e utilizar critérios de das teorias para melhor o desempenho organizacional.

Identificar os conceitos basicos da Administragédo na realidade dos empreendimentos gastronémicos.

CONHECIMENTOS:

Formas de conhecimento, ciéncia e pesquisa;

Aspectos do “estudar”, “ler” e “escrever”;

Estrutura basica do trabalho académico: introdugdo, desenvolvimento e conclusio;

Tipos de trabalho académico: resumo, resenha, relatério, artigo e monografia;

Tipos de pesquisa cientifica: empirica, bibliografica, estudo de caso, qualitativa, quantitativa;
Estrutura basica do projeto de pesquisa;

Normatizagao de textos cientificos: citagdes, referéncias e apresentagao.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CASTELLI, G. Hospitalidade: na perspectiva da gastronomia hoteleira. Sao Paulo: Saraiva, 2005.
CHIAVENATO, Idalberto. Teoria Geral da Administracdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.

SILVA, Reinaldo Oliveira. Teorias da administragao. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2001.

COMPLEMENTAR:

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

CASTELLI, G. Administracao hoteleira. Caxias do Sul: EDUCS, 2003.

LACOMBE, J. M.; HEILBORN, Gilberto. Administragao: principios e tendéncias. Sao Paulo: Saraiva,
2003.

MAXIMIANO Antonio Cesar Amaru. Introducé@o a Administragao. Sao Paulo: Atlas, 2011.

12 FASE
Disciplina: FUNDAMENTOS DO TRABALHO ACADEMICO
CARGA HORARIA: 36 HORAS

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520 — Informagdo e documentagao —
Citacoes em documentos — Apresentagao. Rio de Janeiro: ABNT, ago. 2002a.

- NBR 6023 - Informagao e documentacédo — Referéncias — Elaboracéo. Rio de Janeiro: ABNT,
ago. 2002b.

- NBR 14724 - Informacédo e documentagao — Trabalhos académicos — apresentacao. 2. ed.
Rio de Janeiro: ABNT, dez. 2005.

COMPLEMENTAR:

GIL, Antbnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagdo a pesquisa.
22. ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2004.

DEMO, Pedro. Introdugdo a metodologia da ciéncia. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 1987. GALLIANO,
Guilherme. O método cientifico: teoria e pratica. Sdo Paulo: Harba, 1985.

GONSALVEZ, Eliza Pereira. Conversas sobre iniciagao a pesquisa cientifica. 32 ed.

Campinas, SP: Alinea, 2003.

GRESSLER, Lori Alice. Introdugdo a pesquisa: projetos e relatérios. Sdo Paulo: Edigdes Loyola, 2003.
JACOBINI, Maria Leticia de Paiva. Metodologia do trabalho académico. 32 ed. Campinas, SP: Alinea,
2006.

NORTHEDGE, Andrew. Técnicas para estudar com sucesso. Floriandpolis: Ed. da UFSC/The Open
University, 1998.

HABILIDADES:

Desenvolver a habilidade teérico-metodolégico necessario a elaboracéo de trabalhos académicos.
Desenvolver trabalhos e pesquisas com temas relacionados a tecnologia em gastronomia.

22 FASE
Disciplina: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 72 HORAS

HABILIDADES:

- Identificar e utilizar critérios de qualidade de matérias-primas e fornecedores.

- Selecionar as matérias primas para produgao de alimentos e bebidas.

- Preparar a mise-en-place da produgao de alimentos e bebidas.

- Implantar e executar as boas praticas na produgao de alimentos.

- Identificar e utilizar equipamentos e utensilios do setor de alimentos e bebidas com responsabilidade e
seguranca.

- Aplicar técnicas de pré-preparo, preparo, montagem e apresentagao de alimentos e bebidas.
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- Aplicar os principios da ciéncia e tecnologia de alimentos na producéo de alimentos e bebidas.

ANEXO A - PPC Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

CONHECIMENTOS:

Quimica dos alimentos: carboidratos, proteinas, lipidios, 4gua, vitaminas, sais minerais e pigmentos.
Normas de laboratério.

Métodos de andlise de alimentos.

Matérias primas de origem vegetal e animal.

Tecnologia de produtos de origem vegetal.

Tecnologia de produtos lacteos.

Tecnologia de produtos carneos.

Métodos de conservagao de alimentos: calor, frio, aglcar, sal, defumagao, fermentagéo, irradiacéo, aditivos.

CONHECIMENTOS:

- A formagao em Gastronomia em outros paises: o exemplo espanhol e francés.

- O interesse da indUstria de alimentos na concepgao de alimentagdo saudavel: o caso da “gordura trans”.
- O mercado de trabalho em Gastronomia e Turismo em Florianépolis: relato de egressos de cursos técnicos
do IFSC.

- Perfil Profissional de Tralhadores, Proprietarios e Gestores em Empresas de Alimentagdo Fora do Lar no
Litoral Central de Santa Catarina.

- A comida como simbolo e como mercadoria: perspectivas teoricas.

- O carater artistico, cientifico, técnico e tecnolégico da profissdo Gastronomo.

ATITUDES:

-Trabalhar em equipe.

-Respeitar a comunidade escolar.

-Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
-Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
-Zelar pelo patriménio escolar.

-Demonstrar iniciativa nas aulas.

ATITUDES:

-Trabalhar em equipe.

-Respeitar a comunidade escolar.

-Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
-Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
-Zelar pelo patriménio escolar.

-Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARAUJO, W.M.C.; MONTEBELLO, N. di P.; BOTELHO, R.B.A.; BORGO, L.A. Alquimia dos alimentos.
Brasilia: Senac - DF, 2009.

OETTERER, M.; REGITANO-D"ARCE, M.A.B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

THIS, H. Um cientista na cozinha. 4 ed. Sao Paulo: Atica, 2006.
COMPLEMENTAR:

FELOOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e Pratica. 2 ed. Artmed. 2006.
LOVATEL, J.L. Processamento de frutas e hortalicas. 1 ed. EDCS. 2004.

MACEDO, G.A.; Pastore, G. M.; Sato, H. H.; Park, Y. G. Bioquimica Experimental de Alimentos. 1 ed.
Editora Varela. 2005.

RIBEIRO, E.P. Quimica dos alimentos. 2 ed. SP: Blucher, 2007.

MORETTI, C. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas. Embrapa. 1 ed. 2007.

BASICA:

CARNEIRO, H. Comida e Sociedade:uma histéria da alimentagdo. 6d. Rio de Janeiro: Campus, 2003,
185p.

CHAUI, M. Convite a Filosofia. Sao Paulo: Atica, 2000. 440p.

ROCHA, Fernando G. Avaliagdo do Mercado de Trabalho em Turismo no Municipio de Florianépolis por
Egressos de Cursos Técnicos. Campus Floriandpolis-Continente: Educagéo profissional em Turismo
com Responsabilidade Sociambiental.01 ed. Florianodpolis: Publicagbes do IFSC, 2013, v.1, p.48-64.

COMPLEMENTAR:

BLAKE, A. , ARBACHE, J. S., SINCLAIR, M.T., TELES, V. K. Tourism and poverty relief. Textos para
discussao. Escola de Economia de Sao Paulo da Fundagédo Getulio Vargas, n. 237, 25p. Sao Paulo, out.,
2009.

BOTTOMORE, T. B. DICIONARIO do pensamento marxista. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2001.
DAMATTA, Roberto. O que faz o brasil, Brasil? Rio de Janeiro: Rocco, 1986.126p.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Economia do Turismo: uma perspectiva
macroecondémica 2000-2005. Rio de Janeiro, IBGE, 2008.

22 FASE
Disciplina: GESTAO DA SUSTENTABILIDADE
CARGA HORARIA: 36 HORAS

22 FASE
Disciplina: SOCIEDADE E TRABALHO
CARGA HORARIA: 36 HORAS

HABILIDADES:

- Analisar as situacdes de mercado relacionadas a formagéo e empregabilidade do gastrénomo no contexto
regional, nacional e internacional.

- Analisar as variaveis econdémicas e sociais envolvidas na expansao do mercado de Gastronomia no Brasil.
- Avaliar as perspectivas da formagao profissional em Gastronomia do ponto de vista cientifico e
tecnolégico.

HABILIDADES:

- Incorporar principios de responsabilidade socioambiental na concepgéo e gerenciamento de negécios
na &rea de alimentos e bebidas.

- Planejar e adotar medidas de gestdo ambiental que possam melhorar o espaco de trabalho e reduzir o
impacto da atividade sobre o meio ambiente em geral.
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CONHECIMENTOS:

Introdugdo a questao ambiental.

Dimensdes e principios da sustentabilidade.

Consumismo e meio ambiente.

Impactos ambientais ligados ao setor de alimentos e bebidas.

Medidas de racionalizagdo do consumo de recursos e de redugao e/ou destinagdo adequada dos
residuos.

Sistemas de gestao, normatizacéo e certificagdo ambiental.

ANEXO A - PPC Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

CONHECIMENTOS:

Experiéncias gastrondmicas significativas na Pré-Histéria, Antiguidade, Idade Média, Idade Moderna e
Idade Contemporanea.

Experiéncias gastronémicas brasileiras nas perspectivas temporal e regional.

Brasil Col6nia; Brasil Império; Brasil Republica.

Regides Norte, Nordeste, Centro-Oeste; Sudeste; Sul.

Gastronomia catarinense.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
DIAS, R. Gestao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 196p.

SEIFFERT, M.E.B. ISO 14001 — Sistemas de Gestao Ambiental: implantagdo objetiva e econdmica. Sao
Paulo: Atlas, 2009. 258p.

VILELA JUNIOR, A. DEMAJOROVIC, J. Modelos e Ferramentas de Gestdo Ambiental: desafios e
perspectivas para as organizagdes. Sdo Paulo: SENAC, 2006. 396p

COMPLEMENTAR:

BALDISSARELLI, A. Considerando mais o lixo. Florianépolis: Copiart, 2009. 90p.

GIACOMINI FILHO, G. Consumismo e Meio Ambiente. Sao Paulo: SENAC, 2008. 254p.

MANO, E.B; PACHECO, E.B.; BONELLI,C.M.C. Meio Ambiente, polui¢ao e reciclagem. Edgard Blucher,
2005. 182p.

PEREIRA, A. L. [et al.]. Logistica reversa e sustentabilidade. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012. 192p.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
CASCUDO, L. C. Histéria da alimentacao no Brasil. Global Editora, Sao Paulo, 2001. (6)
FLANDRIN, J.L. MONTANARI, M. A histéria da alimentacao. Ed. Fayard, Paris,1996.

FRANCO, A. De cagador a Gourmet: uma histéria da gastronomia. Sdo Paulo: Senac S.P, 2001.

COMPLEMENTAR:

CARVALHO, A.J. Cozinha tipica brasileira. Ed. Ediouro, Rio de Janeiro, 1998

CHAVES, G.; FREIXA, D. Gastronomia no Brasil e no Mundo. 1°ed. Sao Paulo, SP: SENAC, 2009.
LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A Historia da Gastronomia. Rio de Janeiro. Editora Senac, 1998.
(1)

FERNANDES, C . Viagem gastronémica através do Brasil. Senac , Sdo Paulo, 2000.

SIMOES, A. O Pirdo nosso de cada dia. Ed.Lunardelli. Floriandpolis, 1999.

22 FASE
Disciplina: HISTORIA DA GASTRONOMIA
CARGA HORARIA: 36h

22 FASE

Disciplina: HABILIDADES DE COZINHA 2

CARGA HORARIA: 72h

Pré-requisito: Habilidades de Cozinha 1 e Seguranca de alimentos

HABILIDADES:

- Contextualizar as experiéncias gastronémicas as respectivas sociedades histéricas delimitadas e os
periodos histéricos correspondentes.

- Relacionar as experiéncias gastrondmicas com os respectivos modos de produzir e de organizar das
sociedades humanas no tempo.

- Aplicar os conhecimentos histéricos adquiridos em potenciais situagdes da vida pratica profissional.

HABILIDADES:

- Selecionar e higienizar as matérias primas.

- Utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos.

- Armazenar de forma adequada os alimentos.

- Praticar as técnicas de preparacgédo dos alimentos e as técnicas de base de cocgao.

- Aplicar tempos e métodos nos processos produtivos.

- Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos, de utensilios e de
alimentos na producéo de alimentos e/ou refei¢oes.

CONHECIMENTOS:

Bases de cozinha.
Matérias primas.
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Equipamentos e utensilios.

Corte e porcionamento de legumes, carnes, pescados e frutos do mar.

Métodos de cocgdo.

Técnicas basicas de confeitaria.

Boas praticas de manipulagao de alimentos.

Vocabulario basico de termos técnicos.

Formas corretas de aquisi¢é@o, recebimento, armazenamento e conservagao de alimentos.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

CONHECIMENTOS:

Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislacéo vigente.

Aspectos nutricionais.

Seguranga do trabalho.

Higiene e manipulacéo.

Fluxograma, arranjo fisico e manutencéo.

Técnicas de produgdo: mistura, fermentacéo, batimento, modelagem, coccéo e finalizagdo de produtos.
Tipos de produtos na panificagdo e confeitaria.

Quimica dos alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
ARAUJO, Wilma M. C. Alquimia dos alimentos. Brasilia: Senac - DF, 2009.
(12)

CHEF PROFISSIONAL:Instituto Americano de Culinaria.(tradugdo de Renata Lucia Bottini).Sdo
Paulo:Editora SENAC,2009.

KOVESI, Betty. 400G: Técnicas de cozinha.; llustragdes de Dado Motta. Sdo Paulo: Nacional, 2010.

COMPLEMENTAR:

ESCOFFIER, Auguste. Le guide culinaire: aide - mémoire de cusine pratique. Franga: Flammarion, 2009.
JAMES, Kenneth. Escoffier: o rei dos chefs. Traducdo de André Luiz Alvarenga. Sdo Paulo: Ed. SENAC
Sao Paulo, 2008.

BRILLAT-SAVARIN, Jean-Anthelme.A fisiologia do gosto. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1995.
HELENE, Helen. Dicionario de termos de Gastronomia: Francés/Portugués.Editora Boccato,2009.
STEINGARTEN, Jeffrey. O homem que comeu de tudo: feitos gastronémicos. Tradugdo de Henrique W.
Le&o. Sédo Paulo: Companhia das Letras, 2000.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CANELLA-RAWL, S. Pao: arte e ciéncia. Sdo Paulo: Editora Senac. 2005.(9)

GISSLEN, W. Panificagao e confeitaria profissionais. 5 ed. Sdo Paulo: Manole, 2011.

SEBESS, P. Técnicas de padaria profissional. Senac, 2011.

COMPLEMENTAR:

BOSISIO, A. J. O pao na mesa brasileira. 22.ed. Rio de Janeiro: Editora Senac Nacional. 2005.
CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificacdo. 22. ed. Sdo Paulo: Editora Manole, 2009.

SEBESS, M. Técnicas de confeitaria profissional. 2 ed. Senac, 2009.
SUAS, M. Panificacao e viennoiserie: abordagem profissional. Cengage Learning, 2012.

22 FASE
Disciplina: PANIFICACAO E CONFEITARIA 1
CARGA HORARIA: 72 HORAS

HABILIDADES:

- Implantar e executar as boas praticas na elaboragédo de produtos de panificagéo e confeitaria basica.

- Identificar e utilizar critérios de qualidade de matérias-primas e fornecedores.

- Selecionar as matérias primas do setor de panificagdo e confeitaria, considerando as caracteristicas
especificas de cada uma.

- Identificar e utilizar equipamentos e utensilios do setor de panificacédo e confeitaria com responsabilidade
e seguranga.

- Aplicar técnicas de pré-preparo, preparo, montagem e apresentacdo de produtos de panificagido e
confeitaria.

- Aplicar os principios da ciéncia e tecnologia de alimentos na produgéo de produtos de panificagéo e
confeitaria.

- Interpretar as fichas técnicas de produgéo e formulagdes de receitas.

- Preparar a mise-en-place dos produtos de panificagao e confeitaria.

- Desenvolver técnicas de producéo dos tipos de massas fermentadas, quebradicas, cremosas, aeradas,
cozidas e liquidas.

22 FASE
Disciplina: GESTAO DE PESSOAS
CARGA HORARIA: 72 HORAS

HABILIDADES:

- Identificar e reconhecer a importancia dos recursos humanos na produtividade e qualidade do trabalho,
assim como as fungdes taticas e estratégicas nas organizagdes.

- Utilizar teorias relativas as organizagdes e ao comportamento das pessoas para gerir equipes de
trabalho, bem como relacionar-se no ambiente organizacional.

- Gerenciar os processos de agregar, aplicar, recompensar, desenvolver e manter pessoas nas empresas.

CONHECIMENTOS:

- Organizagdes como sistemas sociais.

- Pessoas como recursos X Pessoas como parceiras da organizagao

- Mudangas na gestéo de pessoas: do operacional para o estratégico

- Novos Papéis na Gestdo de Pessoas Fungdes de recursos humanos

- Comunicagdo: comunicagdo humana; barreiras a comunicagdo; Janela de Johari e o relacionamento
interpessoal e grupal.

- Comportamento humano nas organizagdes: o homem complexo.

- Afungdo de Recursos Humanos e a estrutura organizacional. Terceirizagao.

- Processos de gestéo de pessoas:

-Processo de agregar: recrutamento e selecdo de pessoas.
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-Processo de aplicar: desenho de cargos; avaliagdo de desempenho.

-Processo de recompensar: remuneracéo e beneficios.

-Processo de desenvolver e manter: treinamento e desenvolvimento; administragdo de conflitos;
Qualidade de Vida no Trabalho (QVT).

ANEXO A - PPC Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

Preparo de amostras.
Técnicas de analise sensorial.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHIAVENATO, Idalberto. Gestéao de pessoas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

LACOMBE, Francisco. Recursos humanos: principios e tendéncias. Sao Paulo: Saraiva, 2011.
CHIAVENATO, Idalberto. Recursos Humanos: fundamentos bésicos. Sdo Paulo: Manole, 2009.
COMPLEMENTAR:

MAXIMIANO Antonio Cesar Amaru. Introdugao a Administragcao. Sao Paulo: Atlas, 2011.

GARCIA, Adriana Amadeu; ARAUJO, Luis Cesar G. de. Gestao de pessoas: edicdo compacta. Sdo
Paulo: Atlas, 2010.

GIL, Antonio Carlos. Gestéao de pessoas: enfoque nos papéis profissionais. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

TEIXEIRA, F. R. Gestdo de pessoas. Florianépolis: CEFET, 2008 (5).

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

32 Fase
UNIDADE CURRICULAR: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 36 HORAS

BIBLIOGRAFIA BASICA:
DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 2 ed. Curitiba: Champagnat, 2007.

ARAUJO, W.M.C.; MONTEBELLO, N.P; BOTELHO, R.B.B.; BORGO, L.A. Alquimia dos Alimentos.
2ed., Editora Senac, 2008.

COMPLEMENTAR:

ALMEIDA-SANTOS; DAMASIO, A.R.; HOUGH, S.; SILVA, M.V.; Avangos em Analise Sensorial. 1°ed.
1999.

ANDRADE, E. Anélise de alimentos. 3°ed. 2009.

QUEIROS, M. I.; TREPTOW, R. O. Andlise sensorial para avaliagdo da qualidade dos alimentos. Rio
Grande do Sul. Editora da FURG, 2006, 268 p.

ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS — ABNT. NBR 12994. Métodos de analise sensorial
de alimentos e bebidas. Classificagdo. Sdo Paulo: ABNT, 1993.

FARIA, E. V. de; KATUME, Y. Técnicas de andlise sensorial. Campinas, ITAL/LAFISE, 2002, 116 p.

HABILIDADES:

- Identificar e utilizar critérios de qualidade de matérias-primas e fornecedores.

- Selecionar as matérias primas para produgao de alimentos e bebidas.

- Implantar e executar as boas praticas na produgao de alimentos.

- Identificar e utilizar equipamentos e utensilios do setor de alimentos e bebidas com responsabilidade e
seguranga.

- Aplicar técnicas de pré-preparo, preparo, montagem e apresentacao de alimentos e bebidas.

- Aplicar os principios da ciéncia e tecnologia de alimentos na producéo de alimentos e bebidas.

- Planejar e executar controles na area de producéo.

- Perceber através dos 6rgdos dos sentidos humanos as caracteristicas sensoriais de matérias primas e
produgdes gastronémicas.

32 FASE

Disciplina: HABILIDADES DE COZINHA 3

CARGA HORARIA: 36h

Pré-requisito: Habilidades de Cozinha 1 e Seguranca de alimentos

HABILIDADES:

Identificagdo e critérios de qualidades para aves;

Cortes basicos aplicados a aves, desossas e porcionamentos;
Formas de condimentagéo de aves;

Métodos de cocgdo aplicaveis a aves: imidos, secos e combinados;
Molhos bésicos, derivados e contemporaneos aplicaveis ao produto;
Produgbes gastrondmicas: frango, galeto, pato, perdiz e codorna.

CONHECIMENTOS:

Introdugéo a andlise sensorial de alimentos.

Conceito e aplicabilidade da andlise sensorial.

Orgéos dos sentidos humanos.

Caracteristicas sensoriais.

Identificagdo das caracteristicas de alimentos e bebidas.
Organizagéo das equipes de julgadores de testes.

CONHECIMENTOS:

Compreender e aplicar técnicas de preparo de aves como forma de desenvolvimento das habilidades
bésicas de cozinha.

Seguir as normas de higiene e inocuidade alimentar na manipulagdo de produtos carneos;

Aplicar os conceitos de responsabilidade ambiental inerentes as praticas de cozinha.
Aplicar os conhecimentos basicos do gastronomo o preparo correto de aves, uma vez que este produto é
amplamente difundido na cultura alimentar nacional e mundial
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Bases de cozinha.

Matérias primas.

Equipamentos e utensilios.

Corte e porcionamento de legumes, carnes, pescados e frutos do mar.

Métodos de cocgdo.

Técnicas basicas de confeitaria.

Boas praticas de manipulagao de alimentos.

Vocabulario basico de termos técnicos.

Formas corretas de aquisi¢é@o, recebimento, armazenamento e conservagao de alimentos.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

CONHECIMENTOS:

Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislacéo vigente;

Aspectos nutricionais;

Seguranga do trabalho;

Higiene e manipulagao;

Fluxograma, arranjo fisico e manutengao;

Técnicas de produgdo: mistura, laminagédo, batimento, modelagem, cocgéo e finalizagao de produtos;
Tipos de produtos na panificagdo e confeitaria.

Quimica dos alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Chef profissional: Instituto Americano de Culinéria. (tradugdo de Renata Lucia Bottini). Sdo Paulo: Editora
SENAC, 2009

Wright, J; Truille. Le cordon Bleu: Todas as técnicas culinarias. Séo Paulo: Marco Zero, 1997.

COMPLEMENTAR:

BARRETO, Ronaldo Lopes Ponte. Passaporte para o sabor. S&do Paulo: SENAC, 2003
SEBESS, Mariana G. Técnicas de cozinha profissional. 3% Ed. Sdo Paulo: SENAC S&o Paulo, 2010.
LAROUSSE. Le grand Larousse Gastronomique. Paris: Larousse, 2007.
NETO, Nelson de Castro; LOPES, Thiago Henrique. Habilidades Basicas de Cozinha. Curitiba: Editora LT,
2011.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

GISSLEN, W. Panificagao e confeitaria profissionais. 5 ed. Sdo Paulo: Manole, 2011.

SEBESS, P. Técnicas de padaria profissional. Senac, 2011.

COMPLEMENTAR:

CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificacdo. 22. ed. Sdo Paulo: Editora Manole, 2009.
DUCHENE, L; JONES, B. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas. Editora Marco Zero. 12.ed. 1999.

SEBESS, M. Técnicas de confeitaria profissional. 2 ed. Senac, 2009.
SUAS, M. Panificacao e viennoiserie: abordagem profissional. Cengage Learning, 2012.

32 Fase

Disciplina: PANIFICAGAO E CONFEITARIA 2
CARGA HORARIA: 72 HORAS

Pré- Requisito: Panificagao e Confeitaria 1

HABILIDADES:

- Implantar e executar as boas praticas na elaboragédo de produtos de panificagéo e confeitaria.

- Identificar e utilizar critérios de qualidade de matérias-primas e fornecedores.

- Selecionar as matérias primas do setor de panificagcdo e confeitaria, considerando as caracteristicas
especificas de cada uma.

- Identificar e utilizar equipamentos e utensilios do setor de panificagdo e confeitaria com responsabilidade
e seguranga.

- Identificar produgdes e interpretar fichas técnicas relacionadas a confeitaria.

- Aplicar os principios da ciéncia e tecnologia de alimentos na producéo de panificagcdo e confeitaria.

- Preparar a mise-en-place dos produtos de panificagéo e confeitaria.

- Desenvolver técnicas de produgdo de massas cozidas, massas laminadas, merengadas e de sobremesas
a base de mousses.

32 Fase
Disciplina:NUTRICAO E RESTRICOES ALIMENTARES
CARGA HORARIA: 72 HORAS

HABILIDADES:

- Identificar e preparar alimentos e bebidas nutricionalmente equilibrados.
- Identificar e preparar alimentos e bebidas adequados para pessoas com restricdes alimentares.

CONHECIMENTOS:

Conceito e importancia da alimentagédo saudavel

Guias e grupos alimentares

Micro e macronutrientes: fungdes e fontes alimentares

Aplicabilidades dos diferentes tipos de lipidios na gastronomia

Alimentos funcionais, antioxidantes e fitoquimicos: relevancia na gastronomia.

Efeitos das principais técnicas de cocg¢éo sobre os alimentos.

Rotulagem Nutricional.

Alimentos diet e light: conceitos e aplicagbes praticas.

Tipos de edulcorantes e aplicabilidade.

Restricoes alimentares:conceito, sintomas e evolugéo das doencgas (diabetes mellitus; hipertenséo arterial
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sistémica; doenga celiaca; obesidade; dislipidemia, intolerancia a lactose, alergia alimentar).
Principios da alimentagdo adequada e preparo de alimentos apropriados para pessoas com restricdes
alimentares.
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ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria e Atencdo a Salde. Coordenagdo Geral da Politica de
Alimentacdo e Nutricdo. Guia Alimentar para a Populacao Brasileira: promovendo a alimentacao
saudavel. Brasilia: Ministério da Satde, 2006.

VI diretrizes brasileiras de Hipertensdo. Revista Brasileira de hipertensao,v.17, n.1, jan./mar.,
2010SOCIEDADEBRASILEIRADECARDIOLOGIA.DepartamentodeAterosclerose.

V Diretriz Brasileira De Dislipidemias e prevengao da aterosclerose. Arquivos Brasileiros Cardiologia, v.
101, n.4 (suplemento 1), 2013.

Sociedade Brasileira de Diabetes. E-book: Diabetes na Pratica Clinica. Médulo 3 - Tratamento do diabetes:
abordagens educacionais e alteragdes no estilo de vida. Disponivel em: www.diabetesebook.org.br

COMPLEMENTAR:

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selecéo e preparo de alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
2001.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. 2.ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.

PHILIPPI, S. T. Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutricdo. Sdo Paulo; Manole. 2008.
SOCIEDADE BRASILEIRA DE DIABETES.Atualizagdes brasileiras sobre o diabetes. Rio de Janeiro:
Diagraphic Editora, 2009

VALENZI, Margarida. Receitas com baixo colesterol. Sdo Paulo: Marco zero, Protecor, 1998.

VALENZI, Margarida. Receitas leves para problemas digestivos. Sdo Paulo: Marco Zero, 1998
VALENZI, Margarida. Receitas para diabéticos. Sao Paulo: Marco zero, ANAD, 1998.

SHERWOOD, Alice. Viva sem alergia. Sao Paulo: Publifolha, 2008.

LEAO, L. S. C. de S.; GOMES, M. C. R. Manual de nutricdo clinica: para atendimento ambulatorial do
adulto. Sdo Paulo: Vozes, 2009.

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

ANGELIS, R. C. De; TIRAPEGUI, J. Fisiologia da nutricdo humana: aspectos basicos aplicados e
funcionais. 2.ed. Sao Paulo: Atheneu, 2007.(6 copias)

CUPPARI, L. Nutricao clinica no adulto. 2.ed. Sdo Paulo: Manole

FARIAS, F. F.; FAGUNDES NETO, U. Intolerancia aos carboidratos. The Electronic Journal of Pediatric
Gastroenterology,Nutrition and Liver Diseases. Disponivel em http://e-
gastroped.com.br/dec04/intolerancia.htm, 04/05/08.on line, livre

MAHAN, L.K., ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutricao e Dietoterapia. 9.ed. Sdo Paulo: Roca.
1998.

Sites:
Acelbra — Associagao dos Celiacos do Brasil — www.acelbra.org.br
Vida sem Glaten e sem Alergias — www.vidasemglutenealergias.com
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32 Fase

Disciplina: GESTAO DA SEGURANGA DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 36 HORAS

Pré-Requisito: Seguranca de alimentos

HABILIDADES:

Reconhecer as exigéncias sanitarias para abertura de um Servigo de Alimentacao
Elaborar os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)

Elaborar Manual de Boas Praticas (MBP).

ldentificar principios basicos do Sistema APPCC nos servigos de alimentagao.

CONHECIMENTOS:

Exigéncias sanitarias para abertura de um Servigo de Alimentagao (edificagdo, alvara sanitario, treinamento
/ capacitagdes, atestados de saude, efc).

Legislagdo sanitaria vigente (federal, estadual e municipal).

Manual de Boas Praticas (MBP).

Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).

Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Sistemas de gestéo na area de alimentos.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria n°. 1428 de 23/11/93. Disponivel em www.anvisa.gov.br.
Acesso em 14/02/06. on line, livre

BRASIL. Ministério da Saide. ANVISA. Resolugao RDC n°. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispoe
sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagao.Disponivel em
<http://portal.anvisa.gov.br/wps/wem/connect/4a3b680040bf8cdd8e5dbf1b0133649b/RESOLUY%C3%87%
C3%830-RDC+N+216+DE+15+DE+SETEMBRO+DE+2004.pdf?MOD=AJPERES>Acesso em
04/06/2014.

SANTA CATARINA. Decreto Estadual n2. 31.455, de 20 de fevereiro de 1987. Estabelece critérios sobre
estabelecimentos que manipulem, comercializem ou transportem alimentos e/ou bebidas. Disponivel
em <http:/server03.pge.sc.gov.br/LegislacaoEstadual/1987/031455-005-0-1987-000.htm>. Acesso em
04/06/2014.

COMPLEMENTAR:

MANUAL de elementos de apoio para o Sistema APPCC. Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2001. 282 p.
(Qualidade e Seguranca Alimentar). Projeto APPCC Mesa. Convénio CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA.
Disponivel em: <http://www.ead.sebrae.com.br/premios/BPSA/5/elementos-apoio-sistema-
appcc.pdf>Acesso em 04/06/2014.

BRASIL. Lei n® 6437, de 20 de agosto de 1977. Configura infragbes a legislacdo sanitaria federal,

estabelece as  sangbes respectivas, e da& outras providéncias. Disponivel em:
<http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/leis/I6437.htm>Acesso em 05/06/2014.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolucdo RDC ne. 12, de 2 de janeiro de 2001. Aprova
Regulamento  Técnico sobre Padroes  Microbiolégicos para  alimentos.Disponivel
em<http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/a47bab80474580909541d53fbc4c6735/RDC_12_2001.p
df?MOD=AJPERES>Acesso em 05/06/2014.on line, livre

FLORIANOPOLIS. Lei complementar n2239 de 10/08/06. Institui o codigo de vigilancia em satde, dispde
sobre normas relativas a saltde no municipio de Florianépolis, estabelece penalidades e da outras
providéncias. Disponivel em  <http:/cm.jusbrasil.com.br/legislacao/1019895/lei-complementar-239-
06>Acesso em 05/06/2014.on line, livre

FLORIANOPOLIS. LEI N2 5980, de 02/01/02.Dispde sobre a obrigatoriedade de treinamento em higiene
de alimentos e da outras providéncias. Disponivel em http:/www.jusbrasil.com.br/legislacao/992686/lei-
5980-02-florianopolis-0.on line, livre

FLORIANOPOLIS. Decreto n22064 de 28/10/03. Regulamenta a lei n® 5980de 02 de janeiro de 2002.
Disponivel emhttp://www.cmf.sc.gov.br.on line, livre

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos.6? edicdo, Sdo Paulo:
Varela, 2005, 624p

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria SVS/MS n° 326,de 30 de julho de 1997. Aprova
regulamento técnico sobre as condigdes higiénico sanitarias e de boas praticas de fabricagdo para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso
em 17/07/2007.on line, livre

Trabalhando com seguranca na producéo de alimentos. Rio de Janeiro: SENAI, 1999. 28p. (2 cépias).
Organizagdo Mundial do Turismo. Manual de qualidade, higiene e inocuidade dos alimentos no setor
de turismo : guia de consulta para funcionarios, planejadores, empresarios e operadores de turismo.
Sé&o Paulo: Roca, 2003. (3 copias)

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 62 edicdo, Sdo Paulo: Artmed, 2005.(3 copias)

LACASSE, D. Introdugao a microbiologia alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 1995.

32 Fase
Disciplina: GESTAO FINANCEIRA
CARGA HORARIA: 72 HORAS

HABILIDADES:

- Nogdes de planilhas eletronicas.

- Compreender célculos que envolvam capitalizacdo e descapitalizagao
- Entender sistemas de amortizagdo de empréstimos

- Avaliar investimentos

- Analisar viabilidade econémica para o negocio.
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CONHECIMENTOS:

Matematica Comercial.

Nogdes de planilhas eletronicas e calculadora HP-12C.
Fluxo de caixa.

Juros e descontos: simples e compostos.

Anuidades.

Amortizagao.

Depreciagao.

Introdugéo a analise de investimentos.
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ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

Bibliografia Basica
MOTTA, Alexandre. Matematica aplicada. IFSC, 22 Ed. Florianépolis, 2010.

RAYMUNDO, Pedro José; FRANZIN, Narciso Américo. O valor do dinheiro no tempo: matematica
comercial e financeira. 32 Ed. Maringa: Clichetec, 2009. Comprar 8

Bibliografia Complementar

AZEVEDO, Gustavo Henrique Wanderley de. Seguros, matematica atuarial e financeira: uma
abordagem introdutéria.Sdo Paulo: Saraiva, 2008.

GITMAN, L.J. Principios de administracao financeira. Sao Paulo: Harbra, 1997.

PUCCINI, Abelardo de Lima. Matematica financeira objetiva e aplicada. Sdo Paulo: Saraiva, 2004.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DIAS, Marco Aurélio P.. Administragdo de materiais: principios, conceitos e gestdo. Sdo Paulo: Atlas,
2008.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo: Senac, 2009.
VIANA. Jodo José. Administragdo de materiais: um enfoque pratico. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

COMPLEMENTAR:

MAGNEE, Henri. Administracdo simplificada para pequenos e médios restaurantes. Sdo Paulo: Varela,
2005.

TORRE, F. de La. Administragao hoteleira, parte I. : departamentos. Sdo Paulo: Rocca, 2001.

ZANELLA, Luiz C.. Instalagé@o e administracé@o de restaurantes. Sdo Paulo: Metha, 2007.

32 Fase
Disciplina: GESTAO DE MATERIAIS
CARGA HORARIA: 36 HORAS

HABILIDADES:

Efetuar o planejamento, a organizacéo e o controle de estoque.
Planejar e realizar compras.
Operar ferramentas informatizadas de gestdo em A&B.

CONHECIMENTOS:

Introdugdo a Administracdo de Materiais: Conceitos principais; interfaces organizacionais; relevancia e
fungdes dos recursos materiais.

Classificagdo de Materiais

Tipos de Estoques. Politicas de estoques. Custo de estoque. Planejamento de Estoques. Andlise de
Estoques: indicadores (inventario, giro). Classificagdo ABC.

Dimensionamento de estoques: estoque minimo, estoque maximo e ponto de pedido.

Compras: Objetivos. Tipos de compras: reativas, pré-ativas. Operacionalizacdo. Fontes de fornecimento.
Cadastro de fornecedores. Estratégias.

Utilizagao de um software de gestao na area de A&B, com enfoque em: estoques, custos e vendas.
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42 FASE

Disciplina: GASTRONOMIA CLASSICA (ITALIANA E FRANCESA)
CARGA HORARIA: 72h

Pré-requisito: Habilidades de Cozinha | e Seguranca de alimentos

HABILIDADES:

Praticar as técnicas de preparacéo dos alimentos e as técnicas de cocgéo da cozinha cléssica.

Relacionar tempos, texturas e métodos aos processos produtivos;
Identificar e elaborar pratos da cozinha classica internacional;

Identificar os sabores tipicos de cada prato através da degustagao;
Apresentar os pratos elaborados respeitando o contexto histérico-cultural;

Utilizar as matérias primas especificas de cada prato classico das cozinhas italiana e francesa.

HABILIDADES:

Receber, distribuir e armazenar as matérias-primas da cozinha brasileira, de acordo com critérios de
qualidade;

Aplicar técnicas de pré-preparo, preparo, montagem e apresentagao das producdes tradicionais
brasileiras, observando as questdes relacionadas a cultura alimentar de cada regido.

Executar as boas praticas na manipulagédo, produgéo, conservagao de alimentos.

Identificar e utilizar equipamentos e utensilios com responsabilidade e seguranca.

Empreender e planejar atividades de producéo de alimentos e bebidas com énfase na construgdo de
sabores e saberes pertinentes a cozinha brasileira.

CONHECIMENTOS:

Matérias primas;

Métodos de pré preparo e preparo de alimentos;

Conceitos da cozinha classica;

Histéria dos principais pratos e matérias primas da cozinha classica internacional;
Nogdes de andlise sensorial;

Estilos alimentares que possam caracterizar as varias culturas.

CONHECIMENTOS:

Abordagem histérico-cultural de construcéo das elaboragdes da cozinha brasileira;

Matérias primas utilizadas nas elaboragdes gastrondmicas das cozinhas regionais;

Técnicas regionais de produgao de alimentos, construidas com bases nos saberes e fazeres inerentes a
cultura local.

Equipamentos e utensilios tradicionais necessarios ao desenvolvimento do acervo de técnicas
gastrondmicas brasileiras.

Vocabulario de termos técnicos da cozinha brasileira, enquanto manifestagdo cultural.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

FLANDRIN,J.L.MONTANARI,M. A Histéria da Alimentacao.Ed. Fayard,Paris,1996.
LANCELOTI,S. Cozinha Classica. Arte Editora, Sao Paulo,1991.

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

GOMENSORO, M. L. Pequeno dicionario da gastronomia. Rio de Janeiro: Ed. Objetiva,1999.

HAZAN, M. Fundamentos da cozinha italiana classica. Sao Paulo: Martins Fontes,1997.
WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo: francesa.Sdo Paulo: Publifolha.2000.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARAUJO, W.M.C.BOTELHO, R.A. GINANI, V.C. Da alimentacao a gastronomia. Brasilia. Editora
Universidade de Brasilia, 2005. - 9 obras

ARATA, Aurea. O grande livro dos ingredientes : peixes, carnes, hortaligas, oleginosas, sementes,
condimentos, lacticineos, frutas, graos, temperos. Sao Paulo, Publifolha, 2011.

CASCUDO, L. C. Historia da alimentagao no Brasil. Sao Paulo. Global Editora, 2001.

COMPLEMENTAR:

DORIA, Carlos Alberto. A formacao da culinaria brasileira. Sao Paulo: Publifolha, 2009.
FERNANDES, C . Viagem gastronémica através do Brasil. Sdo Paulo. Senac, 2000.

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histdria da gastronomia. 42 ed.rev. - Sdo Paulo:
Editora Senac Séo Paulo,2006.

MULLER. S. G. Avaliacao de nao-conformidades no preparo e no receituario de pratos da
gastronomia de base acoriana servidos em restaurantes de comidas tipicas de Florianopolis.
Dissertagé@o de mestrado. UFSC, 2003

MULLER. S.G. Patriménio Cultural Gastronomico: Identificagado, Sistematizacao e Disseminacéao
dos Saberes e Fazeres Tradicionais. Tese doutorado. UFSC, 2012.

SENAC. A historia da gastronomia. Rio de Janeiro: Editora Senac Nacional, 1998.

42 FASE

Disciplina: GASTRONOMIA BRASILEIRA

CARGA HORARIA: 72h

Pré-requisito: Habilidades de Cozinha | e Seguranca de alimentos

42 FASE
Disciplina: BEBIDAS E COQUETELARIA
CARGA HORARIA: 72h
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HABILIDADES:

Executar preparagdes basicas de bar.

Montar os espagos do bar e utilizar equipamentos e utensilios de servigos para o atendimento ao cliente.
Conhecer os principais termos técnicos, para o servico de bebidas.

Higienizar e polir os utensilios do bar.

Identificar os métodos de produgao, preparar e servir o café e coquetéis a base de café.
Utilizar técnicas de servigo e harmonizacéo de bebidas e alimentos.

Preparar coquetéis.

Organizar as fichas técnicas do setor.

Auxiliar na construgéo e comercializagéo da carta de bebidas.

Atender ao cliente.

Trabalhar em equipe.
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CONHECIMENTOS:

Cargos e fungdes do bar.

Mise-en-place do bar.

Tipologia de bar.

Origem e caracteristicas dos diferentes tipos de bebidas nao alcodlicas e alcodlicas.
Copos e utensilios em Coquetelaria.

Técnicas de elaboracédo de coquetéis e suas apresentagoes.

Harmonizagéo de bebidas e alimentos.

Ficha Técnica.

Elaboragéo de carta de bebida.

VALE, Janson. O mestre dos sucos : mais de 100 deliciosas receitas de sucos e vitaminas. Sao
Paulo: Larousse do Brasil, 2008.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Techologia de Bebidas. EDGARD LUCHER, 2005.

VIEIRA, SILVIA MARTA. BARMAN-Perfil Profissional, Tecnicas de Trabalho. Senac, 2009
ZIMMER, Susan. Eu amo café: mais de 100 bebidas com café deliciosas e faceis de fazer. Tradugéo de
Amini Rassoul, Fabiana Badra Eid. S&do Paulo: Prumo, 2009.

CANDIDO, Indio; VIERA, Elenara Vieira de. Maitre d’hétel: técnicas de servico — 1. ed. Caxias do Sul:
Educs, 2002.

DA CAMARA TORRES, Marcelo Noébrega. Cachaca, prazer brasileiro. Mauad Editora Ltda, 2004.
MARQUES, J. Albano. Manual de Restaurante e Bar — 1. ed. Rio de Janeiro: Thex Ed.,2002.
STANDAGE, Ton. Histéria do mundo em 6 copos. Sao Paulo: Globo, 2005.

MELHORAMENTOS. 210 Coquetéis Essenciais - Um Brinde Aos Drinques Inesqueciveis! Editora
Melhoramentos. 2011.

42 FASE

Disciplina: GESTAO DE CUSTOS
CARGA HORARIA: 36 HORAS
Pré-requisito: Gestao Financeira

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

HABILIDADES:

Dimensionar gastos operacionais.

Analisar custos fixos e variaveis.

Definir preco de venda para produtos.

Tomar decisées com base na apuragéao dos custos e demais gastos.

Avaliar resultados de micro e pequenas empresas com registros em planilhas eletronicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FURTADO Edmundo. Copos de bar & mesa: historia, servigo, vinhos, coquetéis. Sdo Paulo: Senac
Sao Paulo, 2009.

GARCIA, Marina Petroff (tradugdo). Coquetéis: mais de 200 receitas para os melhores coquetéis! Sao
Paulo: Marco Zero, 2011.

HAMLYN. 200 receitas de coquetéis inesqueciveis. Sao Paulo: Publifolha, 2011.
COMPLEMENTAR:

MORADO, Ronaldo. Larousse de cerveja. Larousse do Brasil, 2009.

MURRAY, Jim MURRAY, Jim. O mundo do whisky: o mais completo guia internacional do whisky. Sao
Paulo: Atica, 1997.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do bar. 62 Ed. Sao Paulo: Senac, 2005.

PASCOAL, Luis Norberto. Aroma de café: guia pratico para apreciadores de café. 2. ed. Campinas,
SP: Fundagéo Educar DPaschoal, 2006.

CONHECIMENTOS:

Introducgéo a custos: Gastos, custos, investimentos e despesas. Composigcdo das receitas e dos custos.
Critérios para custeio: custeio direto (variavel) e custeio por absorgéo (rateio). Custos das mercadorias
vendidas. Margem de contribuigao.

Informagdes para custos: fator de corregdo dos alimentos. Ficha técnica dos produtos. Custo de aquisigdo
da matéria-prima. Tributagdo. Gastos com pessoal. Custos fixos e variaveis, diretos e indiretos.
Depreciagao.

Calculo do custo total: custo unitario e total.

Formagao de precos: Mark-up e margem de contribuicdo. Métodos empiricos.

Célculo do ponto de equilibrio.

Engenharia de cardapio.

indices de desempenho: CMV, mao-de-obra e custo primario.

Andlise da operagao do negdcio: tiquete médio, disponibilidade de assentos, rotatividade de assentos.
Andlise de resultados por meio da Demonstragéo do Resultado do Exercicio e Balango patrimonial.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

MAGNEE, Henri. Administragdo simplificada: para pequenos e médios restaurantes. Sio Paulo:
Livraria Velera, 2005.

OLIVO, Ana Maria. Contabilidade Geral e Gerencial. Conceitos introdutérios para os cursos
superiores de tecnologia. Floriandpolis: Publicagbes do IFSC, 2012. (3 exemplares) e também disponivel
no enderego:

http://www.ifsc.edu.br/images/pesquisa/livros_do_ifsc/miolos/Livro_contabilidade_miolo.pdf

ZANELLA, Luiz Carlos. Auditoria interna: rotinas e processos praticos para hotéis, restaurantes e
empresas em geral. Caxias do Sul: Educs, 2002.

COMPLEMENTAR

POWERS, Tom. Administrac@o no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria, restaurante. Sdo Paulo:
Atlas, 2004.

VAZ, Célio Silvério. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. Brasilia: LGE Editada Ltda,
2006.
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ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimonio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

42 FASE
Disciplina: GESTAO DE MARKETING
CARGA HORARIA: 72 HORAS

HABILIDADES:

Analisar viabilidade mercadolégica para o negdcio.

Desenvolver ideias e identificar oportunidades de negécios.

Identificar a dimensdo ambiental envolvida no processo de produgdo e consumo de alimentos.
Habilidades das fungdes administrativas.

Levantar e discutir questdes sociais e da realidade contemporanea.

Criar solugdes com flexibilidade, adaptabilidade e com inovagéo.

Selecionar estratégias adequadas de agéo visando a atender interesses interpessoais e institucionais.
Propor modelos de gestao inovadores.

Decidir entre alternativas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
DIAS, Sérgio Roberto (Coord). Gestao de Marketing. Sao Paulo: Saraiva, 2003. (1)

KOTLER, Philip; KELEER, Kevin Lane. Administracao de Marketing. 142 Ed. Sao Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2012.

SANDHUSEN, R. L. Marketing basico. 3 2 Ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

COMPLEMENTAR:

GARDANI, F. Gestao de Marketing na Hotelaria. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

MARICATO, P. Marketing para bares e restaurantes. Rio de Janeiro: Senac, 2009.

SOUKI, O. Paixao por marketing: o fantastico diferencial dos génios. Belo Horizonte: Souki House,
2004.

TAVARES, P. V. Marketing fundamentos para a administragao publica. Florian6polis: CEFET, 2008.
ZARDO, E. F. Marketing aplicado ao turismo: ferramentas de marketing para empresas de turismo e
destinos turisticos. Rio de Janeiro: Roca, 2003.

CONHECIMENTOS:

Compreender o conceito cientifico do que é marketing;

Conhecer os conceitos centrais de marketing (necessidade, desejo, demanda, valor);

Identificar pelas agdes e estratégias das organiza¢des qual a sua orientagao para o mercado (Produgéo,
Produto, Vendas, Marketing e Marketing Societal);

Como monitorar o ambiente (concorrentes, politico-legal, economia, ambiente ecolégico, tecnologia,
consumidores e sociedade);

Compreender a segmentagao, seus objetivos e vantagens, e seus critérios;

Conhecer as opgdes estratégica de segmentagao;

Conhecer o que é posicionamento e seu objetivo;

Conhecer as varidveis controlaveis: Produto, Prego, Ponto de distribuicdo e Promogao e Propaganda;
Produto: Niveis, Classificagdo, Composto de Produto, andlise da linha, andlise da lucratividade da linha,
Ampliacao e Complementagéo da linha, modernizagao, expurgo e marca e embalagens;

Servigo: Conceitos, Caracteristicas, Estratégias de Servigo, Qualidade e Produtividade;

Preco: Estabelecimento de Prego, Fatores de Estabelecimento de Preco e Adequagao de Preco;
Distribuigdo: Maximizar as trés utilidades (tempo, lugar e posse), tipos de distribuicdo (direta e indireta),
niveis de distribuicdo (0,1,2 e 3);

Composto Promocional: Identificagdo do publico-alvo, objetivos da comunicagdo, desenvolvimento da
mensagem, e caracteristicas das ferramentas (Marketing Direto, Relagbes Publicas, Propaganda,
Publicidade, Promog¢éo de vendas, Merchandising, Venda Pessoal e Atendimento.
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42 FASE
Disciplina: PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS
CARGA HORARIA: 36h

HABILIDADES:

Identificar publico-alvo para diferentes tipos de restaurantes e eventos.

Auxiliar na escolha dos produtos que compdem o cardapio.

Descrever os produtos que compdem o cardapio.

Combinar preparagdes equilibrando e variando texturas, formas, cores, sabores e aromas.

Contribuir para a selegéo de alimentos e bebidas mais adequados a diferentes tipos de restaurantes e
eventos.

Descrever a carta de bebidas.

CONHECIMENTOS:

Conceitos basicos e tipologia de cardapios e menus.

Critérios a considerar para o planejamento de cardapios: publico alvo, politica de compras, cores, formas,
sabores, aromas, texturas, sazonalidade, regionalidade, variabilidade, aceitagdo, estrutura fisica, recursos
humanos, equilibrio nutricional, tendéncias em gastronomia, tabus e modelos alimentares.

Sistematizagéo das informagdes pertinentes aos cardapios e menus e precificagao para as vendas.
Cardépios para restaurante com servigo de bufé comercial e a la carte.

Desenvolvimento do design do cardapio.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BARRETO, Ronaldo. Passaporte para o sabor: tecnologias para elaboragédo de cardapios. 7 ed. Sao
Paulo: SENAC, 2008.

TEICHMANN, I. Cardéapios: técnicas e criatividade. Caxias do Sul: Educs, 2007
KNIGHT,J.B;KOTSCHEVAR,L.H.Gestéo planejamento e operagao de restaurantes. 3 ed.Sdo Paulo:
Roca, 2005.

COMPLEMENTAR:

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

FIGUEIREDO,A.A.Planejamento de cardapios para restaurantes.Gestao de Restaurantes,2011.
MEZOMO, I.B. Os servigos de alimentagéo. Sao Paulo: Manole, 2002. 5.ed.

WALKER, John. R.O restaurante: conceito e operagéo.Porto Alegre: Bookman, 2003

ZANELLA, L.C.Restaurante: técnicas e processos de administracéo e operagao. Caxias do Sul:
EDUCS,2002.
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52 FASE
Disciplina: ECOGASTRONOMIA
CARGA HORARIA: 36 HORAS

HABILIDADES:

Analisar criticamente a relagéo entre gastronomia, meio ambiente e produgao de alimentos.
Reconhecer e promover a utilizagdo de produtos alimenticios que apresentem responsabilidade
socioambiental em sua cadeia produtiva.

CONHECIMENTOS:

Sustentabilidade na produgédo de alimentos.
Agricultura moderna.

Impactos da cadeia produtiva de alimentos.
Agroecologia e agricultura sustentavel.
Alimentos transgénicos e organicos.

Etica e bem estar animal.

Biodiversidade na producéo de alimentos.
Etnobiologia da alimentagéo.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
BARBIERI, R. L.; STUMPF, E. R. T. Origem e evolucao das espécies cultivadas. Brasilia: Embrapa, 2008.
PETRINI, C. Slow food: principios da nova gastronomia. Sdo Paulo: Ed. SENAC S&o Paulo, 2009. 245p.

SMITH, J. M. Roleta genética: riscos documentados dos alimentos transgénicos sobre a saude. Sao Paulo:
Jodo de Barro Editora, 2009. 305p. 909p.

COMPLEMENTAR:
BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Manual de hortalicas nao
convencionais. Brasilia: MAPA/ACS, 2010. 92p. Disponivel em:

http://www.agricultura.gov.br/arq_editor/file/vegetal/Qualidade/Qualidade%20dos%20Alimentos/manual%2
Ohortali%C3%A7as_WEB_F.pdf

POLLAN, M. O dilema do onivoro: uma histéria natural de quatro refeicoes. Rio de Janeiro: Intrinseca,
2007. 479p.

SINGER, P. Libertacado animal. Sao Paulo: Lugano, 2004. 357p.

52 FASE

Disciplina: GASTRONOMIA CONTEMPORANEA

CARGA HORARIA: 36h

Pré-requisito: Habilidades de Cozinha 1 e Seguranca de alimentos
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HABILIDADES:

Identificar a gastronomia contemporénea, do classico ao moderno.

Conhecer e empregar técnicas culinarias caracteristicas da cozinha contemporanea.

Conhecer e empregar diferentes estilos culinarios e gastronémicos.

Empregar técnicas contemporaneas de apresentagdo nas preparagdes estudadas.

Analisar, selecionar e utilizar as matérias primas na elaboragao de pratos da gastronomia contemporanea.
Utilizar os conhecimentos e técnicas de habilidades basicas adquiridos na respectiva unidade curricular,
nas preparagdes da gastronomia contemporanea.
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CONHECIMENTOS:

Conceitos da gastronomia contemporanea;

Caracteristicas geograficas, historicas e culturais da gastronomia contemporanea.
Identificar receitas da cozinha contemporanea;

Redigir e interpretar fichas técnicas;

Desenvolver e produzir produgdes culindrias com base nas fichas técnicas
Matérias primas;

Principais equipamentos e utensilios;

Quimica béasica dos alimentos;

Vocabulario basico de termos técnicos.

HABILIDADES:

- Identificar a gastronomia Asiatica, das Américas, do Oriente Médio e outras cozinhas Europeias.

- Empregar técnicas culindrias caracteristicas das regides abordadas.

- Relacionar os principais ingredientes e pratos tipicos encontrados em cada regido.

- Analisar, selecionar e utilizar as matérias primas na elaboragédo de pratos da gastronomia internacional.

- Utilizar os conhecimentos e técnicas de habilidades basicas adquiridos na respectiva unidade curricular,
nas preparagdes da cozinha internacional.

- Ordenar as atividades a serem realizadas nas aulas.

CONHECIMENTOS:

Gastronomia Asiatica.

Gastronomia das Américas.

Gastronomia do Oriente Médio.

Gastronomia de outras cozinhas Europeias.

Principais utensilios especificos das regides observadas.

Utensilios utilizados nas regides estudadas.

Caracteristicas geograficas, historicas e culturais da gastronomia internacional.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimbnio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
LEXICO cientifico-gastrondmico: as chaves para entender a cozinha de hoje. Sao Paulo: Senac Sao Paulo,
2008. — 6 exemplares.

MCGEE, Harold. Comida & cozinha: ciéncia e cultura da culinaria. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2011.

SANTAMARIA, S. A cozinha nu: uma visdo renovadora do mundo da gastronomia. Sdo Paulo: Senac Sao
Paulo, 2009.

COMPLEMENTAR:

SEN, M. Luzes e sombras do reinado de Ferran Adria. Tradugdo de Sandra Trabucco Valenzuela. Sdo
Paulo: Senac Sao Paulo, 2009.

ADRIA, Ferran; SOLER, Julia; ADRIA, Albert. EI Bulli 2005. Espanha: Rba Libros, 2006.

BLUMENTHAL, H. The big fat duck cookbook. London: Bloomsbury, 2008.

KELLER, Thomas. Under pressure: cooking sous vide. New York: Artisan, 2008.

THIS, H.; MONCHICOURT, M-O. Heranca culinaria e as bases da gastronomia molecular. Tradugédo de
Constacia Egrejas. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2009.

SOU cozinheiro: técnicas, informagdes, tendéncias, aprimoramento profissional. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2012.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
ALFARO, M. S. Gastronomia latinoamericana. [S.|.]: Edelsa, 2005.
BELLUZZO, R. Os Sabores da América: Cuba, Jamaica, Martinica e México. Sdo Paulo: SENAC-SP, 2004.

CWIERTKA, K. J. Moderna Cozinha Japonesa — Comida, Poder e Identidade Nacional. Sdo Paulo:
SENAC, 2008.

COMPLEMENTAR:

DOMINE, A. Culinaria, especialidades europeias: Colonia. Alemanha: Konemann, 2001.
NEPOMUCENO, R. Viagem ao fabuloso mundo das especiarias: histérias e lendas, origens e caminhos,
personagens, remédios, favores e sabores. 2. ed. Rio de Janeiro: José Olympio, 2003.

RAMOS A., MORAES M. Beirute: aromas, amores e sabores. Brasilia: Senac - DF, 2004.

WALDMAN, M. Cozinha espanhola. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2005.

KASUKO, E. Culinaria japonesa: receitas especiais faceis de fazer. Sao Paulo: Publifolha, 2010.
BOURDAIN, A. Em busca do prato perfeito: um cozinheiro em viagem. 2. ed. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2009.

52 FASE

Disciplina: GASTRONOMIA INTERNACIONAL

CARGA HORARIA: 36h

Pré-requisito: Habilidades de Cozinha 1 e Seguranca de alimentos
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52 FASE
Disciplina: ENOGASTRONOMIA
CARGA HORARIA: 72h

HABILIDADES:

Identificar as regides produtoras de vinho no Brasil e no Mundo.
Apresentar e servir o vinho.

Utilizar os copos adequados para servir o vinho.

Higienizar e polir os copos de vinho.

Organizar a mise-en-place de mesa para o servigo de vinhos.
Planejar e controlar o estoque de vinhos.

Planejar a carta de vinhos.

Harmonizar comidas e vinhos.

Orientar sua equipe em relagdo a venda do vinho.

2. ed. Sao Paulo: Cultura, 2007.

JOHSON, Hugh; ROBINSON, Jancis. Atlas mundial do vinho. Traducéo de Fatima Santos, Renato
Rezende, Ricardo Rosenbusch. 6. ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2008.

KEEVIL, Susan. Vinhos do mundo todo. Rio de Janeiro:Jorge Zahar, 2006.

LOMBARDO, Jodo Alexandre. Santa Catarina & mesa: a revolugao das uvas e do vinho e o renascimento
das cervejarias no estado. 2. ed. Florianépolis: Expressao, 2009

LONA, Adolfo Alberto. Vinhos e espumantes: degustacéo, elaboracéo e servigo. Porto Alegre: Age, 2009.

MALNIC,Everne; PONTILLO, Odile. Um S6 Vinho da Entrada a Sobremesa. Sao Paulo: Larousse, 2008.

CONHECIMENTOS:

Técnicas de degustagéo de vinhos.

Avideira, tipos de uvas.

Métodos de elaboracéo dos vinhos.

Diferentes regides produtoras de vinhos no mundo.
Harmonizagao de vinho e comida.

Elaboragao de carta de vinhos.

Atendimento dos clientes nas mesas.

Venda de vinhos aos clientes.

Utilizagéo de copos adequados aos vinhos.
Sistemas de informagdes e controle.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimbnio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

CALO, Antonio; CERNILLI, Daniele; SABELLICO, Marco. Vinho Manual Do Sommelier. Sdo Paulo:
Editora Globo, 2004

JOHNSON, Hugh. A histéria do vinho: nova edigao ilustrada. [2. ed.]. Sdo Paulo: CMS, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ASSOCIATION DE LA SOMMELLERIE INTERNATIONALE (ASI) SOMMELIER: profissdo do futuro. 3. ed.

[S.1.]: Senac Rio, 2010.

CABRAL, Carlos; MELLO, Carlos Ernesto Cabral de. Presenga do vinho no Brasil: um pouco de histéria.

52 FASE
Disciplina: SERVICOS DE RESTAURANTE
CARGA HORARIA: 72h

HABILIDADES

Executar servigos de qualidade com dominio de técnica,
Funcionamento do setor e utilizacao de base, nos preceitos de hospitalidade.

CONHECIMENTOS:

Teorias sobre qualidade na prestagao de servigos;
Restaurante: tipos, estruturas e funcionamento;

Estrutura organizacional, cargos, funcdes e fluxos de trabalho no setor de servigos de A&B;
Planos, rotinas e fluxos de trabalho;

Mise-en-place de sala e de mesa;

Etiqueta a mesa;

Tipos e técnicas de servigos de sala;

Producao em copa/cambuza;

Comunicagéo e técnicas de venda no restaurante;
Controles operacionais e financeiros no setor de servigos;
Hospitalidade nos servigos de restaurante.

ATITUDES:

Respeito;

Cooperacéo;

Iniciativa;

Interesse e participacéo;
Zelo pelo patriménio escolar.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CANDIDO, Indio; VIERA, Elenara Vieira de. Gestao de hotéis: técnicas, operagoes e servicos. Caxias do
Sul: Educs, 2003.

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

\WALKER, John R. Introdu¢ao a hospitalidade. 2 ed. Barueri: Manole, 2002.

COMPLEMENTAR:
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BECK, Heinz. Arte e ciéncia do servigo. Sdo Paulo: Anhembi Morumbi, 2005.

FONSECA, M. T. Tecnologia gerenciais de restaurantes - 5 ed. Sdo Paulo: Senac, 2009.
MEYER, Dany. Hospitalidade e negdcios: o rei da gastronomia de Nova York conta o segredo do
sucesso. Sdo Paulo: Novo Conceito Editora, 2007.

ORNELLAS, Lieselotte H. Alimentacao através dos tempos. Florianépolis: UFSC, 2008.
SEBESS, Mariana. Técnicas da cozinha profissional. 3 ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2010.

ZANELLA, L.C. Manual de Organizagao de Eventos. Planejamento e operacionaliza¢do.3.ed. Sao Paulo:

Atlas, 2006.
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52 FASE
Disciplina: EVENTOS EM ALIMENTOS E BEBIDAS
CARGA HORARIA: 36h

HABILIDADES:

Planejar e executar eventos em Alimentos e Bebidas.

Comercializar eventos em Alimentos e Bebidas.

Elaborar planos de servigos e supervisionar a rotina de trabalho das equipes de eventos em Alimentos e
Bebidas.

CONHECIMENTOS:

Empresas de eventos: eventos sociais na hotelaria e em restaurantes.

Tipologia de eventos; tipologia de servicos em eventos (fluxo operacional).

Planejamento, organizagéo e capacitagao de equipes para eventos em Alimentos e bebidas: da concepgéo ao
planejamento do evento: consumidor, preferéncia regional, localizagdo geografica, sazonalidade, espago
fisico, horario, data, tema, cardapio, nimero de convidados.

Técnicas de planejamento: Check list, ordem de servigo, mapa do saldo, escala de trabalho e outside catering.
Preparagdes e produtos dos cardapios (bebidas e comidas) para eventos em Alimentos e Bebidas.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FREUND, Francisco Tommy. Festas e recepgdes: Gastronomia, organizagdo e cerimonial — 1. ed.- Rio de
Janeiro: Senac, 2002.

MATIAS, Marlene. Organizacao de eventos: procedimentos e técnicas — 3. ed.- Sdo Paulo: Manole, 2004.

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacao de eventos: Planejamento e Operacionalizagdo — 1. ed. -
Sao Paulo: Editora Atlas, 2003.

COMPLEMENTAR:

BORGES, Cecilia. Recebendo com Charme — 2.ed. - Rio de Janeiro: Senac, 2004.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de Organizacao de Banquetes — 2. ed. - Sdo Paulo: Editora Senac,
2000.

VASCONCELOS, F.; CAVALCANTE E.; BARBOSA L. Menu: como montar um cardapio eficiente. Sdo
Paulo: Roca, 2002.

ZOBARAM, Sérgio. Evento é assim mesmo!: do conceito ao brinde — 2. ed.— Rio de Janeiro: Editora Senac,
2008.
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52 FASE
Disciplina: EMPREEMDEDORISMO
CARGA HORARIA: 72h

CONHECIMENTOS

Surgimento do empreendedorismo. Empreendedorismo no Brasil. Diferengas e similaridades entre o admi-
nistrador e o empreendedor. Caracteristicas do empreendedor de sucesso. Fatores ambientais e pessoais.
Processo empreendedor. Os estudos do GEM Global Intrepreneurship Monitor e de mortalidade de empresas
do Sebrae. Ideias e oportunidades de negdcios. Oportunidades de negdcios utilizando a Internet. Fontes de
financiamento. Elaboracédo de plano de negécios e estudo de viabilidade financeira.

HABILIDADES
Identificar e aplicar os processos necessarios para empreender um negdécio no ambito da gastronomia.
Elaborar plano de negécios e realizar estudo de viabilidade financeira.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2011.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 32 Ed. Rio de Ja-
neiro: Elsevier, 2008.

DAVIS, Bernard et al. Gestao de alimentos e bebidas. Ed. Compacta. (colecdo Eduardo Sanovicz de Tu-
rismo). Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

ZANELLA , Luiz C. Instalagdo e administracao de restaurantes. Sao Paulo: Metha, 2007.
COMPLEMENTAR

INSTITUTI EMPREENDER Endeavor. Como fazer uma empresa dar certo em um pais incerto: conselhos
de 51 dos empreendedores mais bem sucedidos do Brasil. Rio de Janeiro: elsevier, 2005.

LENZI, Fernando César. A nova geracao de empreendedores: guia para elaboragao de um plano de
negocios. Sao Paulo: Atlas, 2009.

DORNELAS, José Carlos Assis. Plano de negdcios: seu guia definitivo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.
DOLABELA, Fernando. Oficina do empreendedor: a metodologia de ensino. Rio de Janeiro: Sextante,
2008.

HASHIMOTO, Marcos et al. Praticas de empreendedorismo: casos e plano de negécios. Rio de Janeiro:
Campus, 2012.

5.8 Atividades complementares
Nao se aplica.
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5.9 Avaliacao do Processo Ensino Aprendizagem
A avaliagdo dar-se-a durante todos os momentos do processo ensino e aprendizagem, valorizando o
crescimento do aluno qualitativa e quantitativamente. Em cada disciplina o professor responsavel aplicara
avaliagdes pertinentes aos contetidos tedricos e praticos vistos ao longo do curso.

As avaliagdes serao organizadas baseadas nos seguintes principios: a avaliagio sera diagnéstica, processual,
formativa e diversificada. Para além dos conhecimentos e habilidades definidos em cada disciplina, serédo
considerados como critérios de avaliagéo as atitudes gerais: trabalhar em equipe; respeitar a comunidade
escolar; cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos; contribuir para as aulas com interesse e
empenho; zelar pelo patriménio escolar e demonstrar iniciativa nas aulas.

As formas ou tipos de avaliagdo podem abranger avaliagao escrita e/ou oral individual/grupo, apresentacéo
de trabalhos (escrito e oral); avaliagdes praticas em laboratérios, relatérios, entre outros.

Anormatizagédo que se ampara, é ainda denominada de Organizagao Didatico-pedagdgica (ODP) do Campus,
documento que estd sendo reestruturado e sera unificado com a denominacdo de Regimento Didatico-
pedagdgica (RDP). Sendo o presente projeto pedagdgico de curso, adaptado assim que definido pelo IFSC.

Ainda de acordo com a Organizacdo Didatica da Campus Florianépolis-Continente, a avaliagdo prima pelo
carater diagnéstico e formativo, consistindo em um conjunto de agdes que permitam recolher dados,
visando a analise da constituicdo das competéncias por parte do aluno, previstas no projeto de curso. Suas
fungdes primordiais sao:

a) obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos, habilidades e atitudes
necessarias a constituicdo de competéncias, visando a tomada de decisdes sobre o
encaminhamento dos processos de ensino e aprendizagem e/ou a progressdo do aluno para o
semestre seguinte;

b) analisar a consonancia do trabalho pedagégico com as finalidades educativas previstas no
Projeto Pedagégico do Curso;

c) estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam visualizar os avangos e as
dificuldades dos alunos na constituicdo das competéncias.

Os critérios servirao de referéncia para o aluno avaliar sua trajetéria e para que o professor tenha indicativos
que sustentem tomadas de decisdes sobre o encaminhamento dos processos de ensino e aprendizagem e a
progresséao dos alunos. Os registros das avaliacdes séo feitos de acordo com a nomenclatura que segue:

E — Excelente: quando o aluno ultrapassa as expectativas quanto a aquisigdo da Competéncia.

P — Proficiente: quando o aluno supera os parametros minimos requisitados para a construcdo da
competéncia.

S — Suficiente: quando o aluno atinge os parametros minimos requisitados para a constru¢cdo da competéncia.
I - Insuficiente: quando o aluno néo atinge os requisitos minimos para a aquisi¢do da competéncia.

O registro, para fins de documentos académicos, serd efetivado ao final de cada médulo, apontando a
situagdo do aluno no que se refere a constituigdo de competéncias e utilizando-se a seguinte nomenclatura:

A - (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias.
NA - (Nao Apto): quando o aluno néo tiver obtido as competéncias.

A partir da avaliagdo efetuada pelo professor, serdo realizadas avaliagdes coletivas em reunides que terdo o
carater de avaliagao integral do processo didatico-pedagégico em desenvolvimento na Unidade Curricular. As
avaliacdes coletivas envolverao os professores e os profissionais do nicleo pedagdgico. Esses encontros
serdo realizados, pelo menos, em dois momentos: durante o transcorrer do médulo (com a presenga dos
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alunos) e ao final de cada médulo.

Havera recuperagdo paralela de conteldos pela realizacdo de novas atividades pedagdgicas no decorrer do
periodo letivo, que possam promover a aprendizagem, tendo em vista o desenvolvimento das competéncias.
Ao final dos estudos de recuperagéo, o aluno sera submetido a avaliagdo, cujo resultado sera registrado pelo
professor.

5.10 Trabalho de Curso
O trabalho de conclusdo de curso (TCC) tera 108 horas sendo desenvolvido na 62 Fase, e podera ser
vinculado ao estagio ou ndo, possibilitando ao aluno optar pelo desenvolvimento de pesquisas aplicadas em
areas distintas ao campo de estagio, mas afim ao curso de Tecnologia em Gastronomia. O aluno podera optar
por realizar concomitantemente ao estagio a pesquisa para o TCC.

A opgdo de ndo vincular o TCC ao estagio evidencia a necessidade de trabalhar pesquisas em areas
correlatas tais como, ciéncias sociais aplicadas, ciéncias humanas, ciéncias da salde, ciéncias da natureza,
entre outras. Existe pouca publicacio cientifica na area de gastronomia e se o campo de pesquisa for mais
amplo que as questdes problema identificadas junto a empresa concedente de estagio, teremos maiores
possibilidades de publicagdes e um avango em questdes primordiais para a consolidacdo desta area como
ciéncia.

A orientagdo seguird a modalidade presencial e/ ou a distancia (quando o aluno estiver impossibilitado de
comparecer a orientagcdo presencial), por meio de um cronograma de trabalho e com auxilio de correio
eletrénico.

Compete ao professor orientador do trabalho de conclus&o de curso orientar o aluno na escolha do referencial
tedrico apropriado a tematica de pesquisa; orienta-lo quanto a metodologia cientifica do trabalho; seguir o
roteiro de apresentacdo dos resultados; orientar o aluno quanto as normas técnicas de apresentagdo de
trabalhos cientificos.

Os resultados do trabalho de conclusdo de curso (TCC) serdo apresentados em forma de artigo cientifico, de
acordo com as normas da ABNT, e serdo submetidos a apresenta¢@o em banca para apreciagao e avaliacao
de trés professores do curso, sendo um deles o professor orientador. Os elementos constituintes de um artigo
cientifico sdo: titulo, resumo, palavras-chave, introdugdo ao tema estudado, justificativa, objetivo,
procedimentos metodoldgicos, referencial teérico, apresentacéo e andlise dos dados, consideragdes finais e
referéncias.

Os conceitos a serem adotados para aprovagado e reprovagao constam no item 5.9. Os detalhamentos dos
critérios de avaliacdo do TCC serao construidos pelo NDE a partir do inicio do curso.

5.11 Estagios curricular e Acompanhamento do estagio

O processo de estagio curricular obrigatério para concluséo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
constitui-se em um instrumento que orienta e normatiza as atividades desenvolvidas pelo/a estagiario/a,
considerando que ele/a encontra-se em um periodo de transi¢do, ou seja, ainda é estudante, mas ja é quase
um profissional da gastronomia, necessitando traduzir na pratica os conhecimentos adquiridos durante seu
periodo de estudos. Nesse contexto, o estagio possibilita a integralizagdo do processo pedagdgico no curso
de Tecnologia em Gastronomia e tem por finalidade vivenciar a realidade administrativa e operacional por
meio do contato direto com a pratica profissional.

O estagio previsto dar-se-a segundo a LEI N° 11.788, de 25 de setembro de 2008 que dispde sobre o estagio
de estudantes; altera a redagéo do art. 428 da Consolidagéo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo

Decreto-Lei n@ 5.452, de 12 de maio de 1943, e a Lei n2 9.394, de 20 de dezembro de 1996; revoga as Leis
n%S 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de marco de 1994, o paragrafo nico do art. 82 da Lei

n29.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 62 da Medida Proviséria n2 2.164-41, de 24 de agosto de 2001;
e dé outras providéncias. A normatizagdo que ampara o estagio no IFSC esta citada na Organizagao Didatico-
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pedagdgica (ODP) do Campus, documento que sera substituido pelo Regulamento Didatico-Pedagdgico
(RDP) do IFSC que esta em processo de elaboragdo e sera aprovado ainda em 2014.

Segundo a Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008, o estagio é ato educativo escolar, supervisionado,
desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparagdo de trabalho produtivo de educandos que
estejam frequentando o ensino regular em instituicdes de educagao superior, de educagéo profissional, de
ensino médio da educagao especial, dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da
educagéo de jovens e adultos.

O estéagio supervisionado e obrigatério para conclusdo do curso de Tecnologia em Gastronomia do IFSC tem
0 objetivo de articular os conhecimentos apreendidos, e as habilidades desenvolvidas no decorrer do curso
por meio da pratica profissional em empresas conveniadas ao campus Florianépolis Continente do IFSC. O
estagio acontecera apds a conclusao de 80% das unidades curriculares anteriores.

Como objetivos do estagio supervisionado e obrigatério:

. proporcionar a adequagéo pratica dos conhecimentos recebidos em sala de aula para o exercicio
efetivo da atividade profissional, ligada a gastronomia e hospitalidade;

. favorecer a experiéncia pratica monitorada e supervisionada, facilitando a apropriacéo do saber-fazer,
a construgao de competéncias e o desenvolvimento de habilidades profissionais;

. proporcionar ao/a estudante oportunidades reais para conduzir a uma postura profissional adequada;
. desenvolver no/a estagiario/a a capacidade criativa na sua area de conhecimento;

O estagio supervisionado e obrigatério para conclusdo do curso de Tecnologia em Gastronomia tera uma
carga-horaria de 252 horas e ter4 amparo legal no que se refere a quantidade de horas diarias segundo a
legislagdo que o ampara. Ainda conforme a legislagdo, cada orientador podera orientar simultaneamente, no
maximo, 5 alunos.

As areas de realizagdo do estagio supervisionado no curso de Tecnologia em Gastronomia sédo: Gestao de
estabelecimentos de Alimentacdo e Bebidas, Gestdo de Alimentos e Bebidas; Produgdo de alimentos e
Servicos de Sala e Bar, nos seguintes estabelecimentos: a) empresas de restauragao (Alimentos & Bebidas)
publicas e privadas; b) area de Alimentos & Bebidas nos meios de hospedagem e similares; ¢) empresas de
Catering e Eventos.

As atividades do estagio supervisionado de conclusédo do curso de Tecnologia em Gastronomia seréo
escolhidas no momento da inscrigdo no setor de estagio do Campus. Os alunos selecionardo o campo de
estagio no mercado de trabalho, desde que este esteja inserido em uma das areas citadas acima e que atenda
as ofertas propiciadas pelo IFSC.

Condicionado as ofertas existentes o aluno tera a possibilidade de escolher o seu local de estagio de acordo
com a sua area de interesse.

Constituem condigées minimas para uma empresa ser aceita como local para desenvolvimento das atividades
do estagio supervisionado estar legalmente constituida e possuir estrutura fisica, operacional e administrativa
que possibilite 0 desenvolvimento das habilidades praticas apreendidas no decorrer do curso; atuar na area
que ofertar o estagio supervisionado; dispor de profissionais qualificados para supervisdo das atividades
realizadas pelo aluno enquanto estagiario; possuir boa reputagdo idoneidade moral e legal; apresentar
recursos materiais e técnicos que possam ser utilizados pelo estagiario no desenvolvimento do seu
trabalho.

Durante a realizagdo do estagio de conclusdo do curso de Tecnologia em Gastronomia o aluno terd um
supervisor na empresa, que serd um profissional capacitado e responsavel por ele no local de estagio e um
professor orientador. Compete aos docentes orientadores de Estagio: acompanhar o processo de adaptagao
e as atividades de observagéao e pratica dos/as estagiarios/as nos locais de estagio quando possivel; realizar
um encontro semanal presencial ou a distancia (quando o aluno estiver impossibilitado de receber orientagao
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presencial) com o estagiario para orientacéo e superviséo das atividades; manter contato com o/a supervisor/a
da empresa concedente e participar de treinamento de qualificagio para orientagéo de estagios.

Compete ao supervisor da empresa concedente: acompanhar o aluno durante a realizagéo do estagio; zelar
pelo aluno na empresa; proporcionar um ambiente que possibilite o desenvolvimento das habilidades técnicas
no decorrer estagio. Compete ao Professor Orientador acompanhar o aluno no que se refere ao contetido
técnico e realizar orientagdo direta ou indiretamente para construgdo do relatério de estagio. Cabe ao
orientador realizar visita in loco para diagnosticar juntamente ao supervisor o andamento das atividades
cumpridas pelo aluno.

Aavaliagdo do supervisor da empresa mediante as atividades de estagio do discente, dar-se-&4 mediante Ficha
de Avaliacdo de Desempenho do Estagiario e deverd constar em anexo ao relatério, alguns dos critérios
elencados na ficha sdo: responsabilidade, interesse, iniciativa, cooperacédo, assiduidade, conhecimento
técnico, dentre outros. A avaliagdo do orientador dar-se-4 mediante a corregdo do relatério elaborado pelo
aluno.

S&o deveres do estagiario cumprir todas as etapas nos prazos previstos nos programas dos estagios;
comparecer a todos os encontros com o/a Supervisor/a Académico/a para orientagdo; manter a ética
profissional no que diz respeito a assuntos sigilosos da empresa e relacionamento interpessoal.

Apds a conclusao do estagio o aluno devera apresentar o relatério das atividades desempenhadas sob a
supervisdo do professor orientador. O estagio ndo obrigatério, desenvolvido como atividade opcional no
decorrer do curso, seguird os tramites previstos na Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008 e ficara sob a
coordenacao de estagio. Ressalta-se que o estagio nao obrigatério ndo contard na carga-horaria do curso.

O campus Florianépolis-Continente possui parcerias atuais com estabelecimentos da regido, dos quais é
possivel citar: Supermercado Hippo, Restaurantes do Costao do Santinho, Joy Joy Bistrot, La Boheme Café,
Massa Viva, Majestic Hotel, Cachacaria da ilha, Armazém Vieira, Ponta das Caranhas, Ostradamus, Kampai,
Rede Braganga, Alameda Casa Rosa, Rancho Agoriano, Thai, dentre outros.

5.12 Pratica supervisionada nos servicos ou na industria, e acompanhamento das praticas
supervisionadas
Nao se aplica.

5.13 Atendimento ao discente

O atendimento pedagégico e administrativo acontecera nos turnos de funcionamento do curso. O
atendimento por docentes denominado “atendimento extraclasse” esta previsto na Resolugéo 13 do IFSC,
onde cada docente receberad de 1 a 2 horas semanais para executa-lo. Esse atendimento inclui atividades e
programas de nivelamento para alunos. Além disso, o Campus Florianépolis-Continente do IFSC conta com
atendimento ao discente por meio do Nucleo Pedagégico formado por equipe interdisciplinar formado pelos
seguintes profissionais: uma psicéloga, trés pedagogas e uma assistente social. O atendimento ao discente
funciona nos trés turnos de funcionamento do Campus. No inicio de cada semestre letivo ha divulgagao pela
equipe pedagdgica do local e horério de atendimento aos alunos.

5.14 Atividades de Tutoria (para cursos EAD)
Nao se aplica.

5.15 Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores
Ao matricular-se na respectiva fase, o aluno podera apresentar requerimento ao respectivo Coordenador de
Curso e solicitar aproveitamento de estudos concluidos com éxito por disciplina ou area de conhecimento.
Os principais procedimentos observados para analise dos processos de validagdo das disciplinas, séo os
seguintes:
- Aproveitamento de estudos com base em documentos académicos apresentados pelo aluno,
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quando for originario de cursos de educacéo de nivel superior.

- Reconhecimento de saberes adquiridas, quando o aluno adquiriu as competéncias e/ou habilidades
em cursos de educagao profissional em nivel basico e técnico, sendo necesséria a avaliagdo do professor da
disciplina de reconhecimento de saberes.

5.16 Avaliacao do projeto do curso
O projeto do curso serd avaliado a cada semestre, sendo possivel adequagdes e aprimoramentos. As
propostas serdo discutidas em reuniées pedagégicas com docentes do curso, coordenagdes envolvidas e
gestores da escola. As reunides acontecerao periodicamente e constaréo no calendario académico. Cabe ao
coordenador do curso atender discentes e docentes no que se refere a assuntos relacionados ao curso e
leva-los a discussao com o ndcleo estruturante do curso. O nucleo estruturante realizara reunides mensais,
sempre que tiver pauta a ser discutida, com intuito de ajustar o projeto do curso.

5.17 Incentivo a pesquisa, a extensao e a producéao cientifica e tecnologica

Para o desenvolvimento e garantia das atividades de pesquisa e extensédo ao longo do curso, o curso contara
com infraestrutura de laboratérios, equipamentos, corpo docente, transporte e parcerias com
empreendimentos da area de atuagdo ou inter-relacionadas com a atuagéo do profissional da gastronomia.
O desenvolvimento de projetos de pesquisa e extensdo serdo fomentados pela Instituicio com bolsa de
pesquisa e extensdo para discentes e apoio institucional aos docentes. Os docentes terdo a garantia de carga
horaria no seu plano de atividades para o desenvolvimento de projetos de pesquisa e extensdo aprovados
pela institui¢ao.

Os professores deste curso também desenvolvem projetos de pesquisa e extenséo que séo financiados por
6rgéo de fomento externo e que garante a qualidade do trabalho desenvolvido e um aporte adicional de
investimentos para estas areas.

5.18 Integracao (rede publica/licenciatura, rede regional e SUS/salde, empresas)
N&o se aplica.
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6 CORPO DOCENTE E TUTOTIAL

6.1 Coordenador do Curso

Coordenador do curso: Deosir Flavio Lobo de Castro Junior.

E-mail: deosir@ifsc.edu.br

Telefone: (48) 3877 8419/ (48) 9971 6684

Titulagdo: Doutor em Administragao e Turismo (UNIVALI)

Formacao académica: Graduagdo em Administragédo (UFSC)

Regime de trabalho: 40 horas (DE)

Dedicacao a coordenacao do curso: 25 horas

Possui graduagdo em Administragdo (UFSC), Mestrado em Administracdo (ESAG/UDESC) e
Doutorado em Administragéao e Turismo (UNIVALI).

Foi professor nos Cursos Superiores de Turismo, Administragdo e suas habilitagdes: Habilitacdo em
Marketing, Habilitagdo em Sistemas de Informacdo, Habilitagdo em Administragdo Geral e Habilitagdo em
Comércio Exterior; Comunicagédo Social habilitagdo em Publicidade e Propaganda (Faculdade Estacio de S4)
nos anos de 2002 a 2010. Ministrando disciplinas de Teoria Geral da Administragdo, Tépicos especiais em
Administracéo | e Il, Administragdo Mercadolégica | e I, Gestdo do Composto Mercadolégico | e I, Gestao de
Produtos e Servigos, Topicos Avangados em Administragéo V, e Marketing Turistico. Coordenador académico
e coordenador dos cursos de Administragéo de 2002 até 2007, Coordenador Curso Superior de tecnologia
em Recursos Humanos 2006 até 2007, na Faculdade Estacio de Sa/SC.

Professor e Coordenador do Curso de Administragcdo Habilitacdo em Marketing, na FACVEST, de
2000 até 2002, ministrando as disciplinas: Teoria Geral da Administragdo, Administragdo de Marketing, e
Administracdo de Servigos.

Professor convidado em aproximadamente 35 cursos de Pés- graduagdo, convidado pela IES:
Faculdade Estacio de S&, UNIASSELVI, Faculdades Acio, FGV/UNICA e ICPG.

Foi gestor no Banco Real (Gerente e Trainee de geréncia); Gestor na Cia e Cervejaria Brahma
(Supervisor de Vendas); Coordenador de cursos na Faculdade Estécio de S& e Coordenador doe curso de
Administragao habilitagdo em Marketing FACVEST.

6.2 Corpo Docente
Todos os docentes abaixo citados tém regime de trabalho de 40horas/semanais, com dedicacao exclusiva.
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Nome

Experiéncia em
anos no Ensino Su-
perior

Titulacao

Mestre em Nutricdo

Fabiana Mortimer Amaral

Farmécia

Mestrado em Quimica

Doutora em Quimica

Fernando Goulart Rocha

3,5

Bacharel e Licenciado em Geografia

Mestre em Geografia

Doutor em Geografia

Flavia Baratieri Losso

Graduada em Turismo e Hotelaria

Mestre em Turismo e Hotalaria

Gladis Teresinha Slonski

1,5

Bacharel e Licenciada Ciéncias Biologicas

Mestre em Biologia Vegetal

Gustavo Adolfo Maresch

1,5

Bacharel em Gastronomia

Mestre em Turismo

Jaqueline de Fatima Cardoso

Graduada em Administragao

Mestre em Administracao

Jane Parisenti

1,5

Graduada em Nutricdo

Mestre em Nutricdo

Doutora em Ciéncias dos Alimentos

Krischina Singer Aplevicz

Tecnologo em Tecnologia em Alimentos

Bacharel em Administragao

Doutora em Ciéncia dos Alimentos

Liz Cristina Camargo Ribas

Bacharel e Licenciada Ciéncias Biol6gicas

Mestre em Biotecnologia

Experiéncia em

anos no Ensino Su- . =
Nome . Titulagao
perior

Luciane Patricia Ogliari

1,5

Graduada em Enfermagem

Especializagao enfermagem do trabalho

Bacharel em Turismo

Luciano de Azambuja

Graduado em Historia

Mestre em Literatura

Doutor em Geografia

Luiz Otavio Cabral

Graduado em Agronomia

Doutor em Geografia

Berenice Giehl Zanetti Von Dentez 2,5 Especializagcdo em Biosseguranca
Mestre em Turismo e Hotelaria
. Bacharel em Turismo
Carlos Alberto da Silva Mello 14

Mestre em Engenharia de Producéo

Bacharel em Administragao

Mariana Ferreira Martelli

Curso Superior de Tecnologia Gastronomia

Especializagdo em Gestdo em Gastronomia

Mestre em Turismo e Hotelaria

Deosir Flavio Lobo de Castro Ju-

Michelle Kormann da Silva

Bacharel em Gastronomia

Espec Cozinheiro Chef Internacional

Mestre em Turismo e Hotelaria

Nicole Pelaez

Bacharel em Gastronomia

Mestre em Turismo e Hotelaria

Pedro José Raymundo

11

Graduado em Administragao

Mestre em Engenharia da Producéao

nior 13 Mestre em Administracao
Doutor em Administragéao e Turismo

Donato Marcelo Dreher Heuser 9 Graduado em Hotelall'la —
Mestre em Engenharia de Producéao
Bacharel em Nutrigao

Elinete Eliete de Lima 3,5 Especializagdo em Terapia Nutricional
Mestre em Nutricdo

Emilaura Alves 2,5 Graduada em Nutricdo

Rafael Matys Costa

Habilitagdo em Turismo e Hotelaria

Especializagdo em Gestdo de Pessoas
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Histéria da Gastronomia 36h Luciano Azambuja
Habilidades de Cozinha 2 72h Michelle Kormann da Silva

Gustavo Adolfo Maresch
Panificacéo e Confeitaria 1 72h Krischina Singer Aplevicz
Gestao de Pessoas 36h Deosir Flavio Lobo de Castro Jr
Total 360h

Experiéncia em
Nome LBl e LD Titulagdo
perior
. . Graduada em Letras Portugués-Inglés
Risolete Maria Hellmann 15 -
Mestre em Estudos da Linguagem
Bacharel em Letras
Salete Valer 3 Mestre em Linguistica
Doutora em Linguistica
Tecnologo em Hotelaria
Silvana Graudenz Muller 7 Mestrado em Engenharia de Producéo
Doutora Eng e Gestéao do Conhecimento
Nutricionista
Soraya Kobarg Oliveira 10 Especializagdo em Terapia Nutricional
Mestre em Ciéncias dos Alimentos
. . Tecnologia em gastronomia
Thiago Henrique Lopes 6 — - - -
Especializagdo Docencia no Ensino Superior
. Bacharel em Administragao
Vilson de Franga Goes 0 —— — —
Especializagdo Educagao Profissional
Bacharel em Turismo
Vinicius de Lucca Filho 6 Mestre em Tecnologia da Informacéo
Doutor em Geografia
. . Nutricéo
Wilton Carlos Cordeiro 9 -
Mestrado em Agroecossistema

A politica institucional adotada pelo Campus que prevé capacitagcdo a docentes que buscam elevagdo
de titulagdo baseia-se na RESOLUGAO n° 019/2012/CDP de maio de 2012, que aprova as normas para
concessao de afastamento para pés-graduagao aos servidores do IFSC.

Disciplinas vinculadas aos docentes

12 Fase
Unidades Curriculares Carga horaria Docente
Microbiologia de Alimentos 36h Krischina Singer Aplevicz
Turismo e Hospitalidade 72h Vinicius De Luca filho
Habilidades de Cozinha 1 72h Nicole Pelaez
Seguranga dos Alimentos 36h Elinete Eliete de Lima
Seguranga do Trabalho 36h Luciane Patricia Ogliari
Introdugéo a Administracdo 72h Deosir Flavio Lobo de Castro Jr
Fundamentos do Trabalho Académico 36h Risolete Maria Hellmann /
Salete Valer
Total 360h
22 Fase
Unidades Curriculares Carga horaria Docente
'Tecnologia de Alimentos 72h Fabiana Mortimer Amaral
Sociedade e Trabalho 36h Fernando Goulart Rocha
Gestao da Sustentabilidade 36h Gladis T. Slonski
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32 Fase

Unidades Curriculares

Carga horaria

Docente

/Andlise Sensorial de Alimentos 36h Soraya Kobarg Oliveira
Habilidades de Cozinha 3 36h Vilson de Franga Goes
Panificacédo e Confeitaria 2 72h Berenice Ghiehi Zanetti
Nutricdo e Restricdes Alimentares 72h Jane Parisenti

Emilaura Alves
Gestdo da seguranca de alimentos 36h Elinete Eliete de Lima
Gestéo Financeira 72h Pedro José Raymundo
Gestdo de Materiais 36h Jaqueline de Fatima Cardoso
Total 360h

42 Fase

Unidades Curriculares

Carga horaria

Docente
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62 Fase
Unidades Curriculares Carga horaria Docente
Trabalho de Conclus&o de Curso 108h Todos do curso
Estagio Obrigatério 252h Docentes da area técnica
Libras (optativa) 72h Uéslei Paterno
Total 360h
432h

6.3 Corpo Administrativo
Todos os técnico-administrativos abaixo citados tém regime de trabalho de 40horas/semanais.

Nome

Cargo

Titulacédo

André Dalla Possa

Assistente Administrativo

Graduagdo Comunicagéo Social

Mestrado em Sociologia

Bruna de Araujo Dechen

Assistente Administrativo

Bacharel em Administragéo

Bacharel Relagbes Internacionais

Camila Paim Veran

Assistente Administrativo

Bacharel em Hotelaria

Espec. Educagao Profissional

Carme Rita Borella

Assistente Administrativo

Tecn6logo em Eletronica

Especializagdo Métodos de Melhoria da
Produtividade

Gastronomia Classica (ltaliana e Francesa) 72h Gustavo Adolfo Maresch
Gastronomia Brasileira 72h Silvana Gaudenz Muller
Bebidas e Coquetelaria 72h Wilton Carlos Cordeiro
Gestédo de Custo 36h Pedro José Raymundo
Gestdo de Marketing 72h Deosir Flavio Lobo de Castro Jr
Planejamento de Cardéapios 36h Nicole Pelaez

Total 360h

Caroline Daufemback
Henrique

Técnica em Audiovisuais

Designer

Cristiane Correa Paulick

Assistente Administrativo

Técnica em Eletrotécnica

Bacharel e Licenciada em Histéria

52 Fase

Danielli Prado Dzioba Loss

Técnica em Laboratério

Técnico em Nutrigao e Dietética

Unidades Curriculares

Carga horaria

Docente

Elizabethe Costa Franca

Pedagoga

Licenciado em Pedagogia

Especializagdo em Gestdo e Metodologia
do Ensino

Fernando Maciel de Miranda

Técnico de Tecnologia de
Informagéo

Graduagdo em Administragao

Especializagdo em Rede de computadores

Giuliana F. De Santis

Técnica em Laboratério

Técnico em Nutrigdo

Curso de Aperfeicoamento em Nutrigao

Ecogastronomia 36h Liz Cristina Camargo Ribas
Gastronomia Contemporanea 36h Michelle Kormann da Silva
Gastronomia Internacional 36h Gustavo Adolfo Maresch
Enogastronomia 72h Wilton Carlos Cordeiro
Servicos de Restaurante 72h Donato Marcelo Dreher Heuser
Eventos em Alimentos e Bebidas 36h Flavia Baratieri Losso
Empreendedorismo 72h Jaqueline de Fatima Cardoso
Total 360h

Gleicy Corréa Nunes
Marques

Assistente Administrativo

Técnica em Eletrotécnica

Superior de Tecnologia em Administragao
Publica

Igor Fernandes Kattar Analista de TI Ciéncias da Computagao
Graduagédo em Psicologia
lvanir Ribeiro Psicéloga Especializagao na Area da Violéncia

Doméstica

Mestrado em Educagéo

Jardel Alzemiro Vieira

Técnico de Laboratério

Técnico em Mecanica

Jodo Paulo Nunes da Silva

Assistente Administrativo

Biologia

Especializagdo em Administragao
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Nome

Cargo

Titulacédo

Jorge Augusto Sandoval
Ferreira

Assistente Administrativo

Graduagdo em Administracéo

José Eduardo Izzo Junior

Assistente Administrativo

Graduagédo em Direito

Especialista em Direito Constitucional

Josiane Agustini

Assistente Social

Bacharel em Servigo Social

Mestre em Servigo Social

Juliana Farias de Lima

Assistente Administrativo

Técnica em Meio Ambiente

Graduagdo em Geografia

Bacharel em Biblioteconomia

Kénia Raupp Coutinho Koch | Bibliotecaria — — —
Especializagdo em Gestdo de Informagao
Licenciada em Pedagogia

Leticia Aparecida Martins Pedagoga Especialista em Gestdo Publica

Mestre em Educagao

Luis Eduardo Lyra

Assistente Administrativo

Graduagdo em Engenharia Mecéanica

Especializagdo Gestédo de Pessoas

Luiz Claudio Soufen Tumolo

Assistente Administrativo

Bacharel em Andlise de Sistemas

Especializagdo em Administragao
Empresas para Executivos

Luiz Felipe Lindenberg

Assistente Administrativo

Técnico em Seguranga do Trabalho

Marcia Coghetto Piva

Assistente Administrativo

Licenciatura Pedagoga

Bacharel em Direito

Especializacdo em Psicoterapia

Meimilany Gelsleichter

Pedagoga

Licenciada em Pedagogia

Bacharel Relagdes Internacionais

Especialista Gestao Escolar EJA

Milton Makono Toyokawa

Assistente Administrativo

N&o possui

Morgana Dias Johan

Técnico em Assuntos
Educacionais

Licenciatura em Pedagogia

Especializagdo em Educacgéao

Nelda Plentz de Oliveira

Pedagoga

Licenciada em Pedagogia

Especialista em Metodologia do Ensino
Tecnolégico

Mestre em Educacéo
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Nome

Cargo

Titulacédo

Especializagdo em Engenharia e
Seguranga no Trab

Taciany Passos Medeiros

Técnico de Laboratério

Técnico em Nutrigao e Dietética

Bacharel em Administragéo

Valéria Aparecida Godoy

Técnico de Laboratério

Bacharel em Ciéncias dos Alimentos

Valéria Matilde dos Santos

Contadora

Bacharel em Ciéncias Contabeis

Especializagdo em Gestao Publica

Sandra Fatima Lorenzi

Auxiliar Administrtivo

Graduada Farmécia

Especializagdo Gestéo de Pessoas

Vanessa Junckes

Técnica em Laboratério

Técnica em Nutrigao e Dietética

Graduagdo em Processos Gerenciais

Vanessa Livramento
Garcia

Administrador

Bacharel em Administragéo.

Mestre em Administracdo

6.4 Nucleo Docente Estruturante

O nucleo docente estruturante € o responsavel pela concepgéo, acompanhamento, consolidacéo e

avaliacédo do PPC.

Nome

Regime de = Carga horaria
trabalho Atividade NDE

Titulacao

Deosir Flavio Lobo de Castro
Junior

40 h (DE) 25 h / semanal
Coordenagéo

Doutor em Administragdo e Turismo

Silvana Graudenz Muller

40 h (DE) 2 h/semanal

Vinicius De Luca Filho

40h (DE) | 2h/semanal

Doutor em Geografia

Nicole Pelaez

40h (DE) | 2h/semanal

Mestre em Turismo e Hotelaria

Soraya Kobarg Oliveira

40 h (DE) 2 h/semanal

Mestre em Ciéncia de Alimentos

Doutora em Gestéao do conhecimento

Patricia da Silva

Bibliotecaria

Bacharel em Biblioteconomia

Especialista em Educagéo, Curriculo e
Cultura

Paula Bitencourt Neto

Técnico de Laboratério

Bacharel em Administracéo

Técnica em Cozinha

Raquel Franscisco Mafra

Assistente Administrativo

Licenciatura em Geografia (em
andamento)

Ricardo Genésio Silvano

Auxiliar Administrtivo

nao possui

Rosana Kimmel Rodrigues

Técnico em Contabilidade

Técnico em Contabilidade

Graduagdo em Gestéo Publica.

Especializagdo em Gestdo de Pessoas

Rosangela Pieczarka

Assistente Administrativo

Graduada em educacéo Fisica e
Fisioterapia.

Especializagdo em Prevengao e
Reabilitagdo Fisica

Ruben Moret Pardo Lima

Engenheiro

Graduagdo em Engenharia Civil

6.5 Colegiado do Curso

O colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia é um érgéo consultivo que possui
a finalidade acompanhar a implementagéao do projeto pedagdégico, avaliar alteragdes dos curriculos, discutir
temas ligados ao curso, planejar e avaliar as atividades académicas do curso.

Sua composigdo, competéncia, atribuigdes e funcionamento é norteada pela deliberacédo
CEPE/IFSC n004, de 05 de abril de 2010.
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7 INFRAESTRUTURA FiSICA

7.1 Instalagdes gerais e equipamentos

AMBIENTE METRAGEM
Secretaria / Departamento de Desenvolvimento de >
Ensino 51,75 m
Sala da Diregao / 51,75 m2

A secretaria € composta por 3 computadores para uso do registro académico, 3 computadores para uso de
alunos, 5telefones sem fio, 1 ar condicionado e equipamento fotocopiadora. O espago possui janelas para
adequada ventilagao e iluminagao natural. Ailuminagao artificial € composta por luzes frias. A chefia de ensino
e coordenagdes possuem gabinetes proprios equipados com computadores.

7.2 Sala de professores e salas de reunidoes

AMBIENTE METRAGEM
Sala dos Docentes 51,75 m2

O espaco para os docentes possui 18 bancadas préprias de trabalho com 6 computadores, ar condicionado,
armarios individuais, equipamento fotocopiadora e mesa redonda para conversar em grupo. O espago possui
janelas para adequada ventilagéo e iluminagéo natural. A iluminagéo artificial € composta por luzes frias.

7.3 Salas de aula

Ambiente Metragem [Equipamentos

Sala de Aula 51,75 m2 Projetor multimidia, microcomputador com acesso a
internet, caixas de som, quadro branco, mobiliario
escolar.

O Campus Florianépolis-Continente possui 7 salas de aula compostas com os equipamentos listados no
quadro acima.

7.4 Polos de apoio presencial, se for o caso, ou estrutura multicampi (para cursos EAD)
N&o se aplica.

7.5 Sala de tutoria (para cursos EAD)
Nao se aplica.

7.6 Suportes midiaticos (para cursos EAD)
Nao se aplica.

7.7 Biblioteca
7.7 1 Instalagdes/espaco fisico
Abiblioteca esta atualmente estruturada em 79m? e possui acervo bibliogréafico especifico. O ambiente é bem
ventilado, possui 3 computadores para consulta do acervo, assim como mesas coletivas para estudo. Em
alteracéo fisica da estrutura da biblioteca compreendendo 298 m?, contendo sala de estudos individuais, sala
para trabalhos em grupo, guarda volumes e sala de multimeios.

7.7.2 Equipamentos

04 - computadores para o setor administrativo da biblioteca;

03 - computadores disponiveis aos usuarios para pesquisa e consulta ao acervo;
01 - impressora com scanner;
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02 - leitores de codigo de barras.

7.7.3 Mobilia

02 - mesas com 4 cadeiras disponiveis aos usuarios;
04 - estacOes de trabalho para a equipe;

02 - armarios para uso da biblioteca;

12 - estantes para guarda de livros.

7.7.4 Acervo bibliografico
Todas obras listadas na bibliografia basica e complementar de cada unidade curricular fazem parte do acervo
bibliografico do Campus. A escola também disponibiliza acesso ao site “Direct Science” possibilitando ao
aluno e aos professores consulta a artigos cientificos, bem como revistas especializadas na area.

7.8 Instalacoes e laboratorios de uso geral e especializados
O laboratério é reservado para as aulas, para uso de softwares especificos e nos horarios disponiveis ha
acesso para alunos.

Identificacdo do Espaco: Laboratério de informatica e |Qtde. de postos de trabalho: 24 Lab. Infor. + 21
Laboratério de Idiomas lab. Idiomas = totalizando 45

/Area de atuagao: Turismo e Hospitalidade |Area construida: 51,45m?

Item Descrigdo

PLACA PRINCIPAL

1. Arquitetura ATX ou BTX, conforme padrdes estabelecidos e divulgados no site|
www.formfactors.org, organismo que define os padrdes existentes;

2. 4 (quatro) slots para memodria tipo DDR3, permitindo a instalagao de até 16
(dezesseis) Gigabytes com barramento 1600 MHz;

3. Devera possuir no minimo 2 (dois) slots livres tipo PCI-E, sendo 1 (um) do tipo
PCl Express 16x. Caso a controladora de video seja do tipo off-board, estd|
devera ser obrigatoriamente do tipo PCI-Express 16X. Nesta hipotese o
equipamento devera possuir 1 (uma) interface PCI-E livre.

4. Sistema de detecgdo de intrusdo de chassis, com acionador instalado no
lgabinete que permita a detecgdo de abertura ainda que o equipamento estej:|

desligado, mas conectado a fonte de energia;

5. Chip de seguranca TPM (Trusted Platform Module), versdo 1.2, soldado
placa principal, acompanhado de drivers e software para utilizagao do chip;

6. Controladora SATA 3 ou versdo superior, integrada e compativel com os|
periféricos adiante especificados;

1 7. Regulagem da velocidade de rotagao do cooler da CPU de forma automatica,
de acordo com a variagéo de temperatura da CPU;

8. Ser do mesmo fabricante do equipamento ou projetada especificamente para|
o equipamento, ndo sendo aceitas placas de livre comercializagdo no mercado,
IA comprovagao de desenvolvimento exclusivo para o projeto devera ser feita por|
meio de declaragao fornecida pelo fabricante da placa principal, dispensavel no
outro caso;

9. Suportar boot por pendrive ou disco conectado a uma porta USB 2.0.

BIOS
1. Unified Extensible Firmware Interface - Tipo Flash Memory, utilizando memoria|
n&o volatil e reprogramavel, e compativel com os padrdes ACPI 2.0 e Plug-and-|
Play;
2. Langada a partir de 2011 e entregue na versao mais atual disponibilizada pelo
fabricante;

3. Possuir senhas de Setup para Power On, Administrador e Disco rigido;

4. Permitir a insercdo de codigo de identificagdo do equipamento dentro daj
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Identificagao do Espaco: Laboratério de informatica e
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propria BIOS (numero do patriménio e nimero de série).

5. Seréo aceitas BIOS com reprogramacéo via software desde que estes estejam
devidamente licenciados para o equipamento e constantes no CD-ROM/DVD-
ROM de drivers e aplicativos que devera vir junto com o equipamento e também
disponibilizados para download no sitio do fabricante;

6. Suporte a tecnologia de previsdo/ contingenciamento de falhas de disco rigido|
S.M.A.R.T habilitada;

7. Deve ser do mesmo fabricante do equipamento ou desenvolvida
especificamente para o projeto. A comprovagdo do desenvolvimento exclusivol
para o projeto devera ser feita por meio de declaragao fornecida pelo fabricante|
da BIOS, dispensavel no outro caso.

8. Devera possibilitar replicagao de configuragdo de BIOS;

PROCESSADOR -

1. Arquitetura 64bits; clock real de, no minimo, 3.2 GHz, com 4 nucleos fisicos;

MEMORIA RAM

1. Memoéria RAM tipo DDR3-1600 MHz ou superior, com no minimo 4 (quatro)
Gigabytes.

2. Os moédulos de memdéria devem ser homologados pelo fabricante e devem ser
idénticos em marca/modelo para cada computador fornecido.

CONTROLADORA DE VIDEO

1. Controladora de Video integrada com capacidade de alocagdo dinamica de|
até 1.7GB de memodria de video OU Placa de Video off-board PCl-e x16 com no|
minimo 1GB de meméria;

2. Tanto a controladora de video quanto a placa off-board deverdo ter a|
capacidade para controlar 02 (dois) monitores simultaneamente e permitir @
extensao da area de trabalho;

3. Devera possuir compatibilidade com a tecnologia DirectX 11.

4.Taxa de atualizagao de 60 Hz ou superior;

5. Devera possuir, no minimo, uma conexao de video digital (display port ou DVI);

INTERFACES

1. Controladora de Rede integrada a placa mae com velocidade de 100/1000
Mbps, padrées Ethernet, Fast-Ethernet e Gigabit Ethernet, autosense, full-
duplex, plug-and-play, configuravel totalmente por software, com conector
padrdao RJ-45 e funcdo wake-on-lan em funcionamento e suporte a multiplas|
VLANS (802.1q e 802.1x). Nao serdo aceitas placas de rede externas (off board);
2. Controladora de som com conectores para saida de som na parte traseira €
para entrada e saida na parte frontal do gabinete;

3. No minimo 6 (seis) interfaces USB 2.0 e 2 (duas) interfaces USB 3.0. Nao serd
permitida a utilizagdo de hubs ou portas USB instaladas em adaptadores PCl;

UNIDADE DE DISCO RIiGIDO

1. Unidade de disco rigido interna de capacidade de armazenamento de 500

(Quinhentos) Gigabytes, interface tipo SATA 3 de 6 GB/s, cache de 16MB g|
elocidade de rotagao de 7.200 RPM ou configuragao superior;

2. Deve possuir a tecnologia S.M.A.R.T (Self- Monitoring, Analysis and Reporting

ITechnology);

UNIDADE DE MIDIA OPTICA
1. Unidade de DVD*RW dual-layer interna, DVD+RW (gravagao de 8x), DVD-|

RW (gravacéo de 6x), CD-R (leitura de 40x), CD-RW (gravagdo de 32x) e DVD|
(leitura de 16x) ou configuragdo superior;

2. Interface tipo Serial ATA ou superior;

3. Luz indicadora de leitura e botdo de eje¢ao na parte frontal da unidade;

4. Deve possuir trava para a midia para o caso de posicionamento vertical da
unidade;

5. Deve possuir mecanismo na parte frontal da unidade que possibilite a eje¢ao|
de emergéncia em caso de travamento de midia éptica na unidade.

FONTE DE ALIMENTACAO

1. Fonte de alimentagao tipo ATX ou BTX para corrente alternada com tensoes|
de entrada de 100 a 240 VAC (+/-10%) com ajuste automatico, frequéncia de 50-
60Hz, poténcia maxima de 250 Watts suficiente para suportar todos os|
dispositivos internos na configuragdo maxima admitida pelo equipamento (placa
principal, interfaces, discos, memoérias e demais periféricos) e que implemente|
PFC (Power Factor Correction) ativo e com eficiéncia igual ou superior a 90%j
(PFC 80+);

2. O modelo de fonte fornecido deve estar cadastrado no site www.80plus.com|
na categoria Silver ou superior. A comprovagao sera feita através do site citado;
Para esta comprovagéo devera ser fornecido o modelo da fonte ofertada;

3. Nao serdo aceitos adaptadores, conversores ou transformadores externos
isando atender as exigéncias descritas para a fonte.

GABINETE

1. O gabinete devera obrigatoriamente, ser do mesmo fabricante do
equipamento fornecido sendo aceito o regime de OEM (Original Equipment]
Manufacturer), desde que devidamente comprovado pelo fabricante (declaracao|
do fabricante);

2. Volume méaximo (obtido pela multiplicagdo da profundidade, largura e altura
maximos) de 15.100 cm3;

3. Devera ser utilizavel, de maneira segura e estavel na posigao vertical (torre) ¢
horizontal;

4. Sistema de monitoramento de temperatura controlada pela BIOS, adequado
ao processador, fonte e demais componentes internos ao gabinete. O fluxo do|
ar interno deve seguir as orientagdes do fabricante do microprocessador;

5. Botao liga/desliga e indicadores de atividade da unidade de disco rigido e do|
icomputador ligado (power-on) na parte frontal do gabinete;

6. Deve permitir a abertura do equipamento e a troca de componentes internos|
(disco rigido, unidade de midia 6ptica, memdrias e placas de expansdo) sem a
utilizagao de ferramentas (Tool Less), ndo sendo aceitas quaisquer adaptagoes|
sobre 0 gabinete original. Nao serdo aceitos parafusos recartilhados, nem com
adaptadores em substituicdo aos parafusos previstos para o gabinete;

7. Acabamento interno composto de superficies ndo cortantes;

8. O gabinete devera possuir um conector de encaixe para o kit de seguranga do|
tipo alca ou parafuso para insergdo da trava de seguranga sem adaptagoes;

9. Deverd ser fornecido auto falante interno ao gabinete capaz de reproduzir os|
lsons gerados pelo sistema. O mesmo deverd estar conectado diretamente &
placa mae, sem uso de adaptadores.

ICOMPATIBILIDADE
1. Compatibilidade com EPEAT na categoria Gold comprovada através do site|

http://www.epeat.net;

Qtde. de postos de trabalho: 24 Lab. Infor. + 21
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2. O equipamento/modelo ofertado devera constar no Microsoft Windows
Catalog. A comprovagao da compatibilidade sera efetuada pela apresentacéo do|
documento Hardware Compatibility Test Report emitido especificamente para o
modelo ofertado, no sistema operacional Windows Seven (7) Professional 64|
bits.

3. Devera ser comprovada compatibilidade com distribui¢ao Linux Ubuntu 10.04
LTS ou superior OU OpenSuse 11.4 ou superior, efetuada pela apresentagéo dos|
certificados constantes no site (http://www.ubuntu.com/certification/desktop/) OU
(https://www.suse.com/yessearch/).

4. O equipamento deverd apresentar compatibilidade eletromagnética e de
radiofrequéncia IEC 61000 comprovado através de certificado ou relatério de|
avaliagcdo de conformidade emitido por érgéo credenciado pelo INMETRO;

5. Todos os dispositivos de hardware, além de seus drivers deverdo ser|
icompativeis com os sistemas operacionais Windows e Linux, na distribuigao
especificada.

TECLADO

1. Padrdo AT do tipo estendido de, no minimo 107 teclas, com todos os|
caracteres da lingua portuguesa;

2. Padrao ABNT-2 e conector USB 2.0 ou superior;

3. Teclas Windows logo (acesso ao menu iniciar) e aplicagdo (acesso ao menul
de atalhos: equivalente ao botéo direito do mouse);

4. Regulagem de inclinagéo do teclado;

5. No caso de fornecimento de teclas de desligamento, hibernagéo e espera, as|
mesmas devem vir na parte superior do teclado;

6. Deve possuir impressa a logomarca do fabricante do microcomputador, ainda|
lque seja de fornecedor (montador) distinto.

MOUSE

1. Tecnologia 6ptica, de conformagdo ambidestra, com botdes esquerdo, direitg
e central préprio para rolagem;

2. Resolugao minima de 800 (oitocentos) dpi ou superior, conector USB 2.0 ou|
lsuperior;

3. Mouse com fio, sem o uso de adaptadores;

4. Deve possuir impressa a logomarca do fabricante do microcomputador, ainda)
lque seja de fornecedor (montador) distinto.

OUTROS REQUISITOS

1. Todos os equipamentos ofertados (gabinete, teclado, mouse e monitor) devem
possuir gradacdes neutras das cores preta ou cinza, e manter o mesmo padrao|
de cor predominante do gabinete;

2. Devera ser apresentado prospecto com as caracteristicas técnicas de todos
los componentes do equipamento, como placa principal, processador, memoria,
interface de rede, fonte de alimentacéo, disco rigido, unidade leitora de midia
6ptica, mouse, teclado e video, incluindo especificacdo de marca, modelo, €
outros elementos que de forma inequivoca identifiquem e comprovem as|
configuragdes cotadas, possiveis expansdes e upgrades, através de certificados,
manuais técnicos, folders e demais literaturas técnicas editadas pelos|
fabricantes. Serdo aceitas copias das especificagdes obtidas em sitios dos
fabricantes na Internet, em que constem o respectivo endereco eletrénico. A
escolha do material a ser utilizado fica a critério do proponente;

3. Todos os equipamentos a serem entregues deverdo ser idénticos, ou seja,

todos os componentes externos e internos de mesmos modelos e marcas dos
utilizados nos equipamentos enviados para avaliacdo e/ou homologagéo. Caso|
o componente ndo mais se encontre disponivel no mercado, admitem-se
substitutos com qualidade e caracteristicas idénticas ou superiores, mediante
nova

homologagéo;

4. Todos os cabos e conectores necesséarios ao funcionamento dos|
equipamentos deverdo ser fornecidos, com comprimento de, no minimo, 1,5m
(um metro de cinquenta centimetros). Cabos de conexao a rede elétrica deverao|
seguir o padrdao NBR-14136;

5. As unidades do equipamento deverdo ser entregues devidamente|
acondicionadas em embalagens individuais adequadas, que utilizem
preferencialmente materiais reciclaveis, de forma a garantir a maxima protegéo|
durante o transporte e a armazenagem;

6. Nenhum dos equipamentos fornecidos podera conter substancias perigosas|
icomo mercurio (Hg), chumbo (Pb), cromo hexavalente (Cr(VI)), cadmio (Cd),
bifenil polibromados (PBBs), éteres difenil-polibromados (PBDEs) em
lconcentragéo acima da recomendada na diretiva RoHS (Restriction of Certain
Hazardous Substances), sendo que para efeitos de avaliacdo das amostras e|
aceitacdo do produto devera ser fornecido certificacdo emitida por instituicaol
credenciada pelo INMETRO, sendo aceito ainda, a comprovagao deste requisito
por intermédio da certificagdo EPEAT, desde que esta apresente explicitamente|
tal informagao;

GARANTIA E SERVICOS

1. A garantia de funcionamento sera pelo periodo de 48 (quarenta e oito) meses,
contada a partir do recebimento definitivo do equipamento, sem prejuizo de
lqualquer politica de garantia adicional oferecida pelo fabricante;

2. O servigo de garantia sera exigido da empresa (licitante) vencedora. Caberg
a mesma prover o servigo de garantia, seja através de sua equipe de helpdesk,)
da fabricante ou rede autorizada pela mesma.

3. O IFSC remetera a empresa (licitante) vencedora a lista de equipamentos que
apresentarem defeito, dentro do periodo de garantia, acompanhado do NUumero|
de Série de cada equipamento e a descrigdo do defeito, cabendo a esta empresa
dar encaminhamento a solicitagdo. N&o sera aceito nenhum outro meio para al
solicitacao deste servigo de garantia.

4. Aempresa vencedora devera fornecer endereco de e-mail, nimero de telefone
e nome do funcionario responsavel por receber as solicitagdes de servigo de|
lgarantia do IFSC. A partir do momento em que for aberto o chamado, via telefone
lou mensagem eletrénica (e-mail), com os servigos solicitados, a empresa
(licitante) vencedora terd 03 (trés) dias Uteis para atender ao chamado. O nao|
atendimento ao chamado no prazo estipulado acarretard as penalidades|
contidas neste edital.

5. Caso a licitante vencedora ndo seja fabricante dos equipamentos da
marca/modelo ofertado, devera apresentar documento de credenciamento junto|
ao Fabricante do equipamento.

6. Atendimento no local (on site) para o conjunto Gabinete e Monitor;

7. Comprovagao que o modelo ofertado é da linha corporativa.

MONITOR DE VIDEO (Laboratério de Idiomas)

1. Tela 100% plana de LED, tamanho minimo de 18,5”, 16.7 Milhdes de cores;

2. Resolugdo minima de 1280 x 1024 ou 1920 x 1080 pixels para cada monitor|
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Identificagao do Espaco: Laboratério de informatica e (Qtde. de postos de trabalho: 24 Lab. Infor. + 21 Identificagao do Espaco: Laboratério de informatica e (Qtde. de postos de trabalho: 24 Lab. Infor. + 21
Laboratério de Idiomas lab. Idiomas = totalizando 45 Laboratério de Idiomas lab. Idiomas = totalizando 45

que a placa suporte;

3. Conectores de Entrada: 01 (uma) entrada VGA e 01 (uma) entrada DVI ou

DisplayPort; Nao serdo aceitos adaptadores.

4. Devera ser entregue um cabo VGA, 01 cabo de conexao DVI ou Displayport

e um cabo de alimentagéo;

5. Certificagdo EPEAT no minimo na categoria Gold comprovada através do site|

http://www.epeat.net;

6. Controle digital de brilho e contraste;

7. O equipamento deverd apresentar compatibilidade eletromagnética e de|

radiofrequéncia IEC 61000 comprovado através de certificado ou relatério de|

avaliacdo de conformidade emitido por érgéo credenciado pelo INMETRO;

8. Tela antirreflexiva. Nao sendo aceita a solucéo glare (brilhante ou polida) ou

adesivos

antirreflexivos;

9. Fonte de Alimentac&o interna para corrente alternada com tensées de entrada|

de 100 2 240 VAC (+/-10%) com ajuste automatico, frequéncia 50-60Hz;

10. Os monitores poderdo ser de outros fabricantes, fornecidos em regime de|

OEM, com a presenca da logomarca da empresa fabricante do equipamento|

(gabinete), desde que devidamente comprovado pelo fabricante (declaragéo do|

fabricante);

11. Os fornecedores (licitantes) deverao prestar as garantias dos monitores de|
ideo nos mesmos prazos estipulados para a estagdo de trabalho propriamente|

dita, devendo ser ratificada na proposta comercial, como condi¢édo de aprovagao

das amostras e da adjudicagéao.

12. O equipamento deverd apresentar compatibilidade eletromagnética e de|

radiofrequéncia IEC 61000;

Regulation Compliance: TCO 99

MONITOR DE VIDEO (Laboratério de Informatica)

Beng LCD Monitors - TS2WA

Screen Size: 15.4" Wide

Color: Black

Resolution: 1280 x 720(WXGA)

Pixel Pitch: 0.258mm

Brightness: 200 cd/m’

Contrast Ratio: 400:1

Response Time: 8ms

Display Area: 332.16 x 186.84 (mm)

Color: 16.7 million

Viewing Angle: 45/45 ; 15/35 (L/R;U/D) (CR>=10)

Input Connector: D-Sub

Horizontal Frequency: 31 - 64 (KHZ)
ertical Frequency (Hz): 56 - 75 (HZ)
ideo Bandwidth: 25 - 135 MHZ

Color Temperature: 9300K/7500K/6500K/User Preset

Power Consumption: 21W(max)

Power Supply: Built-in

Features

8ms response time

VESA Wall Mounting 100x100mm

ITCO'99

IAdjustments: Tilt (Down/Up) -5/20

IAccessories (Standard): VGA cable

Projetor Epson PowerLite W8+
Caracteristicas
2500 ANSI Lumens Resolugdo WXGA (1280 x 800) - Widescreen Contraste
2000:1 Entrada HDMI (compativel com 1080p - Full HD) Entrada USB para video
Entrada USB para Pendrive (Slideshow) Peso de 2,3 Kg Liga e Desligal
Instantaneamente Senha e Barra de Seguranga A/V Mute Entrada de video|
icomposto, S-video e video componente. Entrada para computador (VGA)
Brilho/lumens-> 2.500 ANSI Lumens
Resolucao nat. -> WXGA 1280x800 Pixels
Conectividade
Audio in: RCAx 1
USB Tipo A
USB tipo B
Computador VGA (Mini D-sub 15 pin) x 1
HDMI
S-video
Video composto (1 RCA) x 1
Controle remoto
Selecéo entrada, power, aspecto de imagem, modo de cor, volume, e-zoom, a/V|
mute, freeze, menu, help, auto, pg up / pg down, esc e enter.
Contraste -> 2000:1
Nivel de ruido -> 29dB (baixo brilho) e 37dB (alto brilho)
Correcao de trapézio -> Automatica vertical +/- 30 graus
Conjunto de controle de cédigos -> Tecnologia 3LCD Epson
Lentes-> F-number: 1,58 - 1,72 Distancia focal: 16,9 - 20,28 mm Enfoque|
manual 1,2x
Lampada -> 200W UHE E-Torl, 5000H (baixa luminosidade), 4000H (alta|
luminosidade)
TV Compativel
NTSC: 480 linhas de TV PAL: 560 linhas de TV Sinal de entrada
NTSC/NTSC4.43/PAL/M-PAL/N-PAL/PAL60/ SECAM 480i, 480p, HDTV: 720p,
1080i
Reproducao de cores -> 24 bit, 16.7 milhdes de cores
Cartao de som -> 1 Watt
Distancia da projecao -> 33" a 318" (0,9 a 9m)
Caracteristicas fisicas
Largura:29.5 cm Profundidade:22.8cm Alto:7.7 cm Peso0:2.3kg
Requerimentos elétricos
oltagem: AC 100-120V / 220-240V Frequencia: 50-60 Hz
Condicdes ambientais
Temperatura de Operagdo: 5° C a35°C (41°Fa95°F)

Notebook com processador Intel Celeron M (Tecnologia Centrino), com 1,58
giga de meméria Ram de 512MB DDR2 533MHz, unidade de disco rigido de|
60GB, gravador de DVD/CD (8x), placa de FAX MODEN 56 KBPS, TeIZI
coloridaSlim com suporte wide screen, anti reflexo e com tamanho 15.4”, plac

de video com 128MB, as’da de video externo padrdo VGA, 03 (trés portasUSB,
placa de rede 10/100 Mbps, teclado compativel com a lingua portuguesa, padrao|
IABNTII, comunicagdo sem fio Wi Fi 802.11G, portas PCMCIA, carregador de
bateria, Windows XP-Porfessional — OEM, maleta para transporte. Alimentacgao|
elétrica automatica. bateria recarregavel de ions de litio, 2 horas de duragéo,

Peso do equipamento completo até 2,9 kg.
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5.8 InstalacGes e laboratoérios de uso geral e especializados

Atualmente o campus dispdem de um laboratério de habilidades de cozinha contendo 18 pragas individuais;
um laboratério de producéo de alimentos com capacidade para 36 alunos; um laboratério de restaurante com
capacidade para 40 convidados; dois laboratérios de panificagdo e confeitaria atendendo 36 alunos; e um
laboratério de bebidas contendo 36 lugares.

Identificacao do Espaco: Laboratério de Qtde. de postos de trabalho: 36
Restaurante
/Area de atuacdo: Hospitalidade e Lazer /Area construida:
Item Descrigao
1 Refrigerador/geladeira vertical, med. 2,00 x 0,70 x 0,80m. 1
2 Cadeira em madeira laminada, acabamento em tom ébano. 53
3 Pia lavabo em inox, furo de evacuagéo, diametro de 30 a 36cm 1
Maquina de café expresso, de um grupo com moinho dosador, dupla caldeira, sendo
uma caldeira de 0,45 | para extragdo do café e uma caldeira de 2,5 | para 4gua quente e
vapor o que permite aquecer o leite e tirar café ao mesmo tempo, medidas L420 x C420
4 x h380mm. Tensao de 220V ou bivolt . Frequéncia de 60HZ. Poténcia de 1,25 W. Moinho| 2
dosador: disco em aco diametro de 58mm. Produtividade de 3 a 4 kg por hora, motor a
1400 RPM, capacidade de campana: 0,6 kg capacidade do dosador: 0,2 kg. Tensao:
220V — Frequéncia 60HZ , Potencia 250W .
5 Mesa de encosto em ago inox com duas cubas a esquerda med. 2000x700x850mm 1
6 Buffet fechado de encosto em ago inox com espelho em formato em “L”; medidas do lado 1
maior 3,65 x 0,70 x 0,85m; lado menor 2,00 x 0,70 x 0,85m.
Banco para bar em madeira vergada. Pés dianteiros 0,72m. Pés traseiros 1,02; Assento
7 . : . 14
26 x 38cm em madeira laminada. Acabamento em ébano.
Mesa auxiliar em madeira vergada com rodizios. Altura dos pés 0,77m.Profundidade
8 L o . 4
0,40m; Largura 0,80m, com gaveta e prateleira intermediaria em tom ébano.
9 Mesa redonda com 0,77m de altura e pés em madeira vergada, 1,20m de didmetro do 8
tampo; Acabamento em tom ébano.
10 Mesa quadrada, med. 0,80 x 0,80m, 0,768m de altura. Acabamento em tom ébano. 6
1 Mesa retangular; med. 1,20 x 0,80m, 0,768m de altura; acabamento em tom ébano. 5
12 Mesa para bar em madeira vergada tampo em MDF com diametro de 70 cm acabamento 4
em tom ébano
13 Balcdo com estrutura em MDF 18mm. Cor: preto revestimento em laminado melanimico, 1
puxadores em aco inox. Parte superior em granito tipo: Sado Gabriel
14 Armario para pendurar na parede com estrutura em MDF 18mm. Revestimento em 1
laminado melaminico. Cor: preto, portas e gavetas com acabamento em vidro e aluminio
15 Aparador/balcéo com estrutura em MDF 18mm revestimento em laminado melaminico. 4
Cor preto, estrutura de apoio em aluminio. Pés com rodizios.
16 Bebedouro elétrico de coluna para garraféo, ago inox com pintura eletrostatica anti
corrosiva, componentes internos atéxicos
Identificacdo do Espaco: Laboratério Cambuza Qtde. de postos de trabalho: 18
/Area de atuacdo: Hospitalidade e Lazer /Area construida:
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Identificacdo do Espaco: Laboratério Cambuza

|Qtde. de postos de trabalho: 18
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Identificacdo do Espaco: Laboratdrio de Habilidades
Béasicas de Cozinha

Qtde. de postos de trabalho: 18

Resfriamento de + 65°C & 10°C em 120 minutos — capacidade aproximada par:‘
20Kg. Congelamento de + 65°C a 18° em 240 minutos — capacidade aprox. par
10 kg.

Robot Cutter profissional com inferior a 70Db, dotado de tampa e plano de apoio
em material atdéxico estampado em policarbonato com painel de comando

Item Descrigao Quantidade

1 Coifa em ago inox, med. 0,68 x 0,68m. 1
Prateleira superior lisa, ago inox, maos francesas; med 1,20 x 0,30cm. 2
Cortador/Fatiador de frios automatico, desmontavel 1

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

5 Refrigerador doméstico, duplex, duas portas, capacidade minima de refrigeragdo 1
310l, sistema frost free

6 Maquina de lavar copos, cap. 1000/1200pegas/hora em chapas inox;2,8kw, 1
220V, 60Hz; med 0,45 x 0,51 x 0,64m.
Maquina de gelo em cubo, dimensdes 54x57x110cm, massa 50 kg potencia elé-

7 trica de 1/3 HP, fluido refrigerado R-1342 e carga de 190g, nominal 4,7 A e 220V, 1
consumo 630 W/h

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

9 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira inferior, med. 1
0,40x0,40x0,85m

10 Mesa lisa de encosto em ago inox com espelho traseiro 1
1 cuba. Med: 1200x700x850mm

11 Centrifuga industrial de sucos totalmente em inox; poténcia de 0,5CV — 220V. 1

12 Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro temperado, timer, 1
trava de seguranga, painel digital 220V, 60Hz, monofésico
Balanca eletronica de mesa com capacidade de até 15 kg e divisdo de 5g com

13 - 1
tensdo de 220 V.

14 Espremedor de frutas elétrico, em ago inox 220V 1

15 Tostadeira elétrica de paes em ago inox 220V 1

16 Fogao a gas de mesa, 2 bocas, med 20x40x6cm coleta de residuos 1
Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira em aco inox med.

17 1
100x70x85cm

18 Coifa de ago inox me: 680x680mm 1

19 Mesa lisa de encosto em ago inox com espelho traseiro
2 cubas. Med: 3500x700x850mm

20 Forno elétrico com fundo de lastro/pedra refrataria, camara com regulagem de 1

temperatura porta em vidro refratario. Med. Aproximadas: 700x600x250mm

Identificacdo do Espaco: Laboratdrio de Habilidades
Bésicas de Cozinha

Qtde. de postos de trabalho: 18

/Area de atuacao: Hospitalidade e Lazer

Area construida: 156,95m?

Item Descri¢ao Quantidade
1 Liquidificador para cozinha com capacidade de 2 | com estrutura e copo em ago 1
inox controle com fungéo de velocidades e fungéo pulsar e com tensdo de 220B.
P Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro temperado, timer, P
trava de seguranga, painel digital 220V, 60Hz, monofasico
3 Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de liquidos, isolagao 1

térmica com poliuretano injetado de alta densidade 745x790x1.750 mm.

4 eletrénico. Totalmente fabricado em chapas de ago inoxidavel AISI 304 liga 18.10 1
medindo aproximadamente 240x310x420 mm — potencia 1 HP — 380 V — Trifasico
— 60 Hz.
Misturador combinado mixer e batedeira para uso a mao com fungao batedeirg|

5 e triturador, monofasico 220V — 60 hz com frustra e bastao misturador 1

6 Buffet aberto de centro em ago inox Medindo 2,40x0,70x0,85m 3

7 Buffet aberto em ago inox Medindo 1,00x0,70x0,85m 1
Buffet aberto em aco inox pés e sapatas de nivelamento em nylon, com espelho,

8 Medindo 2,00x0,70x0,85m , com 4 portas e com chave e uma prateleira interna| 2
intermediaria.
Buffet fechado em aco inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo inox 18

9 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com espelho. Medindo| 1
1,20x0,70x0,85m, com 2 portas e com chave e uma prateleira interna intermediarial

10  |Balanga Analdgica de mesa com capacidade de até 5 Kg e divisdo 10g. 2
Fogao a gas de mesa, de sobrepor, com duas bocas, medindo aproximadamente|

11 20x40x6cm, com os botoes na dimensao da largura, e apoio para coleta de 7
residuos

12 Pia Lavabo em inox AISI 304 (18/8), espessura 1mm, para montagem mural, com P
furo de evacuagao, com didmetro de 30 a 36¢cm, com furo da torneira em 33mm.

13 Moedor elétrico de carne 1

14 Balanga de precisdo eletronica de mesa, cap. 15 kg, divisdo 5g, 220V 2

15 Forno elétrico combinado , cinco fungdes: vapor, ar seco, banho maria, combinado| 1
e regeneragao, med. 740x1000x575mm

16  [Serra industrial de de fita para ossos com mesa em ago 220V 1

17 Refrigerador horizontal, 2 portas de abrir, med. 1,20x0,70x0,85 1

18  |Mesa de encosto em ago inox com duas cubas med: 600x500x350mm 1

19 Prateleira superior lisa em ago inox med. 1000x300mm 3

20 Batedeira planetaria de mesa, tacho removivel em ago inox 300W de poténcia com| 1
tres tipos de batedores: gancho, globo e palma, 110V, 60Hz, tomada tripolar, 10 kg

21 Bebedouro elétrico de presséo, branco 220V 1

22 Forno elétrico com fundo de lastro/pedra refrataria, duas camaras 1
Méodulo de cocgdo académico em aco inox AISI 304. Composigdo: 3 moédulos,

23 = . . ) . 4
fogao, 3 modulos pias e 3 médulos de mesas de apoio
Fogéo a gas tipo industrial 4 bocas com forno, medidas aproximadas: 80x80cm.

24  |Queimadores front simples e traseiros duplos. Corpo em aco inox AlS| 304, sapatas| 1
de nivelamento em nylon.
Chair broiler / Chapa lisa quente em ago inox AISI 304 pedras refratarias de alto|

25  poder calorifico no Chair Broiler, bandeja coletora de residuos e gorduras. Sapatas| 1
niveladoras.
Fritadeira em inox 304 medidas aproximadas: 40x80 cm. Tipo agua e éleo com

26 ) . . 1
capacidade para 18L. Dois cestos fritadores em ago.
Maquina de gelo em cubo, dimensdes 54x57x110cm, massa 50 kg potencia elétrica|

27 de 1/3 HP, fluido refrigerado R-1342 e carga de 190g, nominal 4,7 A e 220V, con- 1
sumo 630 W/h

28  [Carro para transporte de Gns munidos de kits Gns contendo 3 Gns para ovos, 3 1
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Identificacdo do Espaco: Laboratdrio de Habilidades
Béasicas de Cozinha

Qtde. de postos de trabalho:

18

Identificacao do Espaco: Laboratério de

Qtde. de postos de trabalho: 18

para frituras, 8 Gns esmaltadas e 2 Gns tipo grelha frissada teflonada para‘

grelhados.

Identificacao do Espaco: Laboratério de
Estoque/Almoxarifado

Qtde. de postos de trabalho:

18

/Area de atuacao: Hospitalidade e Lazer

Area construida: 141,12m?2

Item

Descrigao

Quantidade

1

Refrigerador doméstico, duplex, duas portas, capacidade minima de refrigeragao|
310l, sistema frost free

Balanca Plataforma eletrénica com capacidade de 150 kg e divisdo 50g com|
tensao de 220 V.

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

Balanca Analégica de mesa com capacidade de até 5 kg e divisao 10g.

Camara frigorifica modular com temperatura de trabalho -25°C a -15°C com
sensor de controle e visualizagao de temperatura localizado externamente e com
porta com abertura interna de emergéncia e sistema de fechamento com chaves
medindo aprox. 2800x1600x2060 mm com tensdo elétrica para instalacdo em
220V.

Camara frigorifica modular com temperatura de trabalho -2°C a +8°C com senso
de controle e visualizagdo de temperatura localizado externamente e com port
com abertura interna de emergéncia e sistema de fechamento com chave§|
medindo aproximadamente 2800x1600x2060 mm com tensdo elétrica par:
instalagcdo em 220V. Nota Fiscal n°057 — Emp6ério da Cozinha Industrial Ltda.

Balanca Analdgica de mesa com capacidade de até 5Kg e divisdo 10g.

Mesa de encosto medindo (120x70x85m) com espelho trazeiro. Tampo inox bitola|
18 - liga 18.8 - aisi 304, estrutura em cantoneira de ago inox bitola 18, pés em ago|
inox diametro 1 1/2", sapatas de nivelamento em nylon, com uma prateleira inferior,

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

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

11

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

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

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

Estante lisa perfurada com cinco planos em ago inox bitola 20. Desmostavel €|
com planos regulaveis. Montantes em ago inéx bitola 18. Medindo
0,95x0,35x1,80m 6 prateleiras

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

Estoque/Almoxarifado
16 Prateleira superior lisa, em aco inox AlS| 304, bitola 18 liga 18.8, maos francesas 5
lem ago inox bitola 14. Dimensdes : 1,20x0,30m
17 Buffet fechado em ago inox, med: 1,20x0,70x0,85, com chave 2
Identlfl.cagao do Espaco: Laboratério de Bebidas e Qtde. de postos de trabalho: 18
Enologia
|Area de atuacao: Turismo e Hospitalidade /Area construida:
Item Descrigdo Quantidade
1 Buffet fechado em ago inox med. 1,20 x 0,70 x 0,85m, 2 portas com chave 2
5 Pia lavabo em ago inox, montagem em mural, furo de evacuagéo, didmetro de 30 1
a 36cm
3 Liquidificador capacidade 2I, estrutura e copo em inox, controle de velocidade e 1
pulsar, 220V
4 Buffet fechado em aco inox; MED. 0,80 X 0,70 X 0,85m 2
5 refrigerador/geladeira duplex 1
6 Maquina de lavar copos, capacidade 100/1200 pegas/hora em chapas inox 1
28Kw, 220V, 60Hz; med. 0,45 x 5,109 x 0,64m
Mesa trapezoidais, med 1,15 x 0,65m, tampo aglomerado
7 . ) ) 12
revestido em laminado argila, bordas arredondadas
8 Mesa de encosto em ago inox com 1 cuba med. 1,20 x 0,70 x 0,85m 1
9 Cadeira de madeira laminada, acabamento tom ébano 23
Maquina de gelo em cubo, dimensdes 54x57x110cm, massa 50 kg potencia elé-
10 trica de 1/3 HP, fluido refrigerado R-1342 e carga de 190g, nominal 4,7 A e 220V, 1
iconsumo 630 W/h
11 Conjunto de méveis para bar/balcdoe armario MDF 18 mm com revestimento em 1
férmica, armario com portas em vidro e lampadas dicréicas
12 Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro temperado, timer, 1
trava de segurancga, painel digital 220V, 60Hz, monofasico
Banco para bar em madeira vergada, pés dianteiros 72 cm pés traseiros 102 cm
13 . ) X 3
assento 26x38cm em madeira laminada acabamento em tom ébano.
14 Buffet aberto em ago inox med. 1,00x0,70x0,85m 1
15 /Armario de aco fechado 2,00x0,4x1,30m com 2 portas corredi¢as 1
16 Mesinha lisa de centro em ago inox med. 55x55x35¢cm 1
Identificacdo do Espaco: Laboratério de Panificacao Qtde. de postos de trabalho: 18
/Area de atuacao: Hospitalidade e Lazer /Area construida: 156,95m2
Item Descrigao Quantidade
1 Fog&o a gas tipo industrial 1
2 Refrigerador / Geladeira Eletrolux DC — 40 Duplex 1
3 Buffet fechado, em ago inox, med. 0,80x70x0,85m 1
4 Buffet aberto em aco inox, med. 1,00x70x0,85cm com 2 gavetas sobrepostas 2
dispostas lado esquerdo
Robot Cutter, profissional, 70Db, dotado de tampa e plano de apoio em material
5 atéxico, painel de comando eletrdnico, med. 240X310x420mm, 1 HP, 380V, 1
trifasico, 60HZ
6 Balanga de precisao eletrdnica de mesa, cap. 15 kg, diviséo 5g, 220V 1
7 Masseira basculante, cap. 25 kg p/ amassar, misturar e sovar massas e embutidos, 1
med. 760X630x650mm, 1,5hp, 220V, monofasico
8 Cilindro laminador elétrico, 500mmdiamtero, abertura rapida de espessura com 1
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escala graduada que varia 0,5 mm a 25 mm com cilindro de seguranga, med.
1340x790x870mm

/Area de atuacao: Hospitalidade e Lazer

Area construida: 156,95m?

Modeladora de massas, cap, 20 kg, ditada de esteira e grade dispositivo de

o lseguranga

10 Forno estufa para levitagdo de péaes, pintura epoxi, portas e janelas para verifica
crescimento, med. 2050x455x860mm

1 Buffet fechado em ago inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas, com chave

12 Buffet fechado em ago inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas lado esquerdo, lado
direito livre espaco aberto livre
Carrinho aberto com assadeiras, esqueleto de pdo doce em ago carbono, contendo|

13 )
20 assadeiras, med. 40x60cm

14 Carrinho fechado com assadeiras, tipo estufa de crescimento de péo, com portal
inteira, com rodizios, com 20 assadeiras med. 40X60cm cada

15 Prateleira superior lisa, ago inox, maos francesas, med. 120X30 cm

16 Pia- CGJB, pia lavabo em inox, montagem em mural, furo de evacuacéo, diametro
30 a 36cm

17 Mesa de encosto em ago inox com duas cubas med: 600x500x350mm
Coifa de parede em aco inox AISI 304 com acabamento escovado med.

18  4000X1500x600mm. Duas saidas para dutos de 400 mm. Motores de exaustao|
ind. 220V. Chapéu em ago galvanizado.

19 /Amassadeira semi-rapida. Alimentagéo: trifasica 380V tacho circular em ago inox.
Garfo de batimento espiral duplo. Capacidade de 2,5 kg a 45 kg de massa.

20 Balanga de precisdo semi andlitica resolucdo/incremento de 0,001g. Capacidade
maxima de 500g. Com campanula de vidro mével com prato em inox

21 Batedeira planetaria industrial com capacidade para 20L, corpo em ferro fundido|
com pintura epdxi branca tacho e estrutura em batimento em ago inox
Forno turbo a gas em aco inox porta com vidro duplo temperado, alimentagéo|

22 s
trifasico 380V

23 Batedeira planetaria de mesa, tacho removivel em ago inox 300W de poténcia com
tres tipos de batedores: gancho, globo e palma, 110V, 60Hz, tomada tripolar, 10 kg|

24 Mesa para manipulagdo totalmente em aco inox 304 lisa e com prateleira inferior

25 Ultracongelador para resfriamento e congelamento répido -30° a -40°C,
produtividade 15 a 20 kg de congelados e 20 a 25 kg resfriados por ciclo

26 Refrigerador e dosador de agua que permite o fornecimento de agua geladal
através de termostato. Com dosificador digital e mangueira e torneiras acopladas
Fatiadeira para péaes, serras em aco inox, sendo um lado reto e outro ondulado

27 L .
cortante. Acabamento de aluminio 220 V, monofasico

28 Forno de lastro modular com duas camaras sobrepostas e independentes. Forno
com pedra refrataria. Porta bipartida com vidro temperado 220V monofasico

29 Equipamento para modelagem de péaes. Corpo em aluminio fundido ou ago inox,
220V, monofasica
Misturadeira rapida para massas, tacho e batedor em ago inox, monobloco

30 temporizador eletronico peso 123 kg, 220V, 15 kg de farinha e 24 kg de massa de|
capacidade
Camara climatizadora para panificagdo com uma porta, funciona como estufa €|

31 geladeira, painel eletronico para controle de temperatura e umidade 220
capacidade para 20 assadeiras

a2 Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro temperado, timer,
trava de seguranga, painel digital 220V, 60Hz, monofasico

33 Freezer vertical tipo doméstico, 1 porta reversivel 260 |, 220V

Item Descrigao Quantidade
2 Fogéo a gas tipo industrial 1
2 Refrigerador / Geladeira Eletrolux DC — 40 Duplex 1
3 Buffet fechado, em ago inox, med. 0,80x70x0,85m 2
4 Buffet aberto em ago inox, med. 1,00x70x0,85cm com 2 gavetas sobrepostas 1
dispostas lado esquerdo
Robot Cutter, profissional, 70Db, dotado de tampa e plano de apoio em material
5 atéxico, painel de comando eletronico, med. 240X310x420mm, 1 HP, 380V, trifasico, 1
60HZ
6 Balanca de precisdo eletrénica de mesa, cap. 15 kg, divisdo 5g, 220V 7
7 Masseira basculante, cap. 25 kg p/ amassar, misturar e sovar massas e embutidos, 1
med. 760X630x650mm, 1,5hp, 220V, monofasico
8 Cilindro laminador de mesa com mesa em ago inox med. Aprox. 52x50x56cm. Peso 1
bruto 57 kg, 220V
9 Modeladora de massas, cap, 20 kg, ditada de esteira e grade dispositivo de 1
lseguranga
10 Forno estufa para levitagdo de paes, pintura epoxi, portas e janelas para verificar 1
crescimento, med. 2050x455x860mm
11 Buffet fechado em ago inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas, com chave 1
12 Buffet fechado em ago inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas lado esquerdo, lado 1
direito livre espaco aberto livre
Carrinho aberto com assadeiras, esqueleto de pao doce em ago carbono, contendo
13 ) 1
20 assadeiras, med. 40x60cm
14 Carrinho fechado com assadeiras, tipo estufa de crescimento de pao, com portal 1
inteira, com rodizios, com 20 assadeiras med. 40X60cm cada
15 Prateleira superior lisa, ago inox, maos francesas, med. 120X30 cm 1
16 Pia- CGJB, pia lavabo em inox, montagem em mural, furo de evacuagao, didametro 1
30 a 36cm
17 Mesa de encosto em ago inox com duas cubas med: 600x500x350mm 1
Coifa de parede em ago inox AISI 304 com acabamento escovado med.
18  [4000X1500x600mm. Duas saidas para dutos de 400 mm. Motores de exaustdo ind. 1
220V. Chapéu em ago galvanizado.
19 IAmassadeira semi-rapida. Alimentagao: trifasica 380V tacho circular em ago inox.| 1
Garfo de batimento espiral duplo. Capacidade de 2,5 kg a 45 kg de massa.
20 Balanca de precisdo semi analitica resolugdo/incremento de 0,001g. Capacidade 1
maxima de 500g. Com campénula de vidro mével com prato em inox
21 Batedeira planetéaria industrial com capacidade para 20L, corpo em ferro fundido com| 1
pintura epoxi branca tacho e estrutura em batimento em ago inox
Forno turbo a gas em aco inox porta com vidro duplo temperado, alimentagao
22 o 1
trifasico 380V
23 Batedeira planetaria de mesa, tacho removivel em aco inox 300W de poténcia com 4
tres tipos de batedores: gancho, globo e palma, 110V, 60Hz, tomada tripolar, 10 kg
24 Mesa para manipulagdo totalmente em aco inox 304 lisa e com prateleira inferior 2
25 Ultracongelador para resfriamento e congelamento rapido -30° a -40°C, 1
produtividade 15 a 20 kg de congelados e 20 a 25 kg resfriados por ciclo
26 Refrigerador e dosador de agua que permite o fornecimento de dgua gelada através 1
de termostato. Com dosificador digital e mangueira e torneiras acopladas
27 Fatiadeira para paes, serras em aco inox, sendo um lado reto e outro ondulado 1
cortante. Acabamento de aluminio 220 V, monofasico
28 Forno de lastro modular com duas camaras sobrepostas e independentes. Forng 1
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lem material atéxico estampado em policarbonato com painel de comando eletronico.
Totalmente fabricado em chapas de ago inoxidavel AISI 304 liga 18.10 medindo
aproximadamente 240x310x420 mm — potencia 1 HP — 380 V — Trifasico — 60 Hz.

Misturador combinado mixer e batedeira para uso a méo com fungéo batedeira €|
triturador, monofasico 220V — 60 hz com frustra e bastdo misturador
Balanga Analdgica de mesa com capacidade de até 5 Kg e divisdo 10g.

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

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

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

Buffet fechado em acgo inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo inox 18 ligal
18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com espelho. Medindo
0,8x0,70x0,85m, com 2 portas e com chave e uma prateleira interna intermediaria

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

11

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

12

Pia Lavabo em inox AlISI 304 (18/8), espessura 1mm, para montagem mural, com
furo de evacuagéo, com didmetro de 30 a 36cm, com furo da torneira em 33mm.

13

Fritadeira Elétrica de mesa, Tedesco 40x47x46

Buffet fechado em aco inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo inox 18 liga
18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com espelho. Medindo
2,40x1,20x0,85m, com 2 portas e com chave e uma prateleira interna intermediaria

15

Refrigerador horizontal 570 litros, porta com chave

16

Balanca de precis@o de mesa, cap. 15 Kg, divisdo 5g

17

Maquina de lavar copos, cap. 1000/1200 pegas/hora

18

Maquina de gelo cap. 150 Kg

19

Maquina de lavar louga de 500 pratos/hora

20

Maquina de lavar louga de 810 pratos/hora

21

Forno Elétrico Combinado

22

Armario fechado de ago com 2 portas corredicas

23

Buffet fechado em aco inox 1,50x0,70x0,85m, com 3 portas e com chave.

Al Al sl -

24

Buffet fechado em aco inox Medindo 1,20x0,70x0,85m, com 2 portas e com|
chave.

25

Buffet fechado em aco inox Medindo 2,00x0,70x0,85m, com 2 portas e com
chave.

lcom pedra refrataria. Porta bipartida com vidro temperado 220V monofasico
29 Equipamento para modelagem de pées. Corpo em aluminio fundido ou ago inox, 1
220V, monoféasica
Misturadeira rapida para massas, tacho e batedor em aco inox, monobloco
30 temporizador eletronico peso 123 kg, 220V, 15 kg de farinha e 24 kg de massa de| 1
capacidade
Camara climatizadora para panificagdo com uma porta, funciona como estufa e|
31 geladeira, painel eletronico para controle de temperatura e umidade 220V 1
capacidade para 20 assadeiras
a0 Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro temperado, timer,) 1
trava de seguranga, painel digital 220V, 60Hz, monofasico
33 Freezer vertical tipo doméstico, 1 porta reversivel 260 |, 220V 1
34 Fogéo cooktop de sobrepor com 3 bocas e 1 placa elétrica com tensdo 220V 1
35 Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de liquidos, isolagéo termica 1
icom poliuretano injetado de alta densidade 745x790x1750mm, cap, aprox. 10 kg
36 Carrinho fechado com assadeiras, tipo estufa de crescimento de pao, com portal 1
inteira com rodizios, com 20 assadeiras med 58x70cm cada assadeira
37 Mesa de encosto em ago inox com duas cubas med: 2,00x0,70x0,85m 1
38 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira inferior med, 1
040X0,40x0,85m
39 Mesinha lisa de centro em ago inox med. 55x55x35¢cm 1
40 Buffet aberto em ago inox com prateleira intermediaria encaixe para fogdo cooktop 1
41 Balanga elétrica comercial capacidade 2,5kg divisdo 0,5g em plastico ABS injetado| 1
Com display 5 digitos em LEDs vermelhos de alta visibilidade 110/220V
Derretedeira de chocolate em ago inox, 2 cubas capacidade total 51, termostato
42 ; 2
regulavel, 750W
43 Laminadora /coratadora de massas com esteira de 800mm de comp. Cilindro de 1
laminagao em ago inox de 75mm, 1,1 Kw, 220V, 310 kg, med. 1,1x2,2x1,25m
Resfriador e dosador de agua que permite o fornecimento de agua gelada através
44 e L : ; 1
de termostato. Com dosidificador digital e mangueira e torneiras acopladas.
45 Cilindro para massas com 2 rolos maci¢os de 50 cm, superficies atras e na frente| 1
dos cilindros, 220V, potencia 2,2 a 4 CV
46  |Aerégrafo com uma pistola de ago inox e compressor tipo diafragma, bivolt 1
Id'entlflcag:ao do Espaco: Laboratério de Produgédo de Qtde. de postos de trabalho: 18
Alimentos
/Area de atuacdo: Hospitalidade e Lazer Area construida: 156,95m?

Item Descricao Quantidade

1 Liquidificador para cozinha com capacidade de 2 | com estrutura e copo em ago| 5
inox controle com fungéo de velocidades e fungéo pulsar e com tensdo de 220B.

2 Forno microondas com capacidade de aproximadamente 38 | com tensao de 220V, 2
Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de liquidos, isolagéo|
térmica com poliuretano injetado de alta densidade sem uso de CFC, guias e furos|
para apoio de bandejas, porta isolada com dispositivos de fechamento com
interrupgao de funcionamento dos ventiladores, dupla velocidade refrigeracéo, painel

3 de comando digital eletronico e sapatas niveladoras. Totalmente fabricado em 1
chapas de ago inox AISI 304 liga 18.10 medindo aproximadamente 745x790x1.750)

mm. Resfriamento de + 65°C 4 10°C em 120 minutos — capacidade aproximada para|
20Kg. Congelamento de + 65°C a 18° em 240 minutos — capacidade aprox. para 10
kg.
4 Robot Cutter profissional com inferior a 70Db, dotado de tampa e plano de apoio| 1

26

Mesa comum em inox 60x60x50
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27 Refrigedaror com duas portas e uma prateleira 1,50x0,70x0,8m 1
28 Refrigedaror com duas portas e uma prateleira 1,20x0,70x0,8m 1
29 Refrigedaror com trés portas e uma prateleira 2,00x0,70x0,8m 1
30 Mesa de centro em ago inox 120x115x85 cm 1
31 Mesa de encosto em ago inox 60x70x85 cm 1
32 Mesa lisa com espelho traseiro e prateleira inferior 190x70x85 cm 1
33 Pia lavabo em inox com furo de evacuagéo d=30 a 36 cm 2
34 Mesa de encosto com uma cuba em ago inox 1,20x0,70x0,85m 5
35 Buffet de distribuicio em ago inox com aquecimento interno com termostato 1
eletrénico 2800x850x700mm
36 |Mesa de encosto em ago inox com duas cubas 600x500x350mm 1
37  Bebedouro elétrico de presséo branco 1
38  |Coifa em ago inox 1
39 Fogéo 4 bocas com forno 80x80 cm 2
40  [Char broiler em inox com pedras refratarias, grelhas e chapa bipartida. 1
41 Fritadeira em inox 40x80 cm. Capacidade 18 litros com dois cestos. 1
42 Cozedor de massa 40x80 cm. Capaidade 18 litros com seis cestos pequenos e um| 1
cesto grande
43  [Chapa quente 40x80 cm. 2
44  (Centrifuga industrial de sucos 1
45 Pass through aquecido com duas portas e seis pares para engavetamento de GN 1
46 Pass through refrigerado com duas portas e seis pares para engavetamento de GN 1
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