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PLANO DE ENSINO

PROJETO PEDAGOGICO

Curso: Graduacéo em Turismo

Disciplina: Alimentos e Bebidas I

Carga Horéria Semestral: 40h Semestre do Curso: 6° Semestre

1 - Ementa (sumario, resumo)

Higiene e seguranca na producdo de alimentos e bebidas. Administracdo, controle e
processos em alimentos e bebidas: compra, recebimento, estocagem, producéao,
atendimento, custos e precos de venda.

2 - Objetivo Geral
Fazer com que o discente entenda os processos administrativos e de gestédo do setor de
Alimentos e Bebidas.

3 - Objetivos Especificos

Fornecer o conhecimento sobre a importancia da qualidade dos alimentos e os cuidados
com a higiene e seguranca alimentar,

Entender os processos de administracdo, controle, compra, estoque, producédo, custos e
precos de venda no setor de Alimentos e Bebidas;

Refletir sobre a importancia do bom atendimento.

4 - Conteudo Programaético

Higiene e seguranca na producédo de alimentos a bebidas;
Boas praticas segundo a Anvisa;

O gerenciamento nos estabelecimentos de A&B;

Controle dos procedimentos e manutencdo em A&B;
Gestéo de materiais;

Gestéo de vendas;

Processos de estocagem,;

A exceléncia no atendimento.

5 - Metodologia de Ensino

A metodologia utilizada pelo docente para a organizacdo da mediacdo entre o sujeito
(graduando) e o objeto de conhecimento (conteddos da disciplina) se dara por meio dos
seguintes procedimentos:

e Tempestade de idéias (conhecimento inicial do aluno sobre o contetdo);

e Aulas expositivas dialogadas;
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e Leituras orientadas de textos selecionados;
e Trabalhos individuais e/ou grupais;
Estudos de casos;

Pesquisas sobre o tema;

Seminarios;

Entrevistas com pessoas-fonte;

Palestras;

Discussofes e debates dirigidos;
Observacdes da realidade;

Tarefas de assimilacdo de conteldos;
Novas tecnologias em sua forma presencial (fisica) e virtual (a distancia);
Andlise de videos ou filmes;

Leitura de aprofundamento (livro).

6 - Recursos Didaticos
Lousa. Data-show. Equipamentos de reproducéo de video. Recursos de internet.

7 - Sistema de Avaliacéao

O processo de avaliagdo obedece ao Sistema Formal de Avaliagdo Discente da institui¢cdo, a
partir do qual, a avaliacdo do rendimento escolar € composta basicamente por dois instrumentos:
Avaliacédo Livre e Avaliagao Final.

Avaliacéao Livre

A Avaliacdo Livre é o resultado da média aritmética simples das notas atribuidas pelo
professor no 1° bimestre e no 2° bimestre de cada Semestre Letivo, conforme a equacao abaixo:

A = NtN, )
2
em que:
AL = Nota da Avaliacédo Livre (0,0 a 10,0 pontos);
N; = Nota do 1° Bimestre (0,0 a 10,0 pontos);
N2 = Nota do 2° Bimestre (0,0 a 10,0 pontos).

Para compor as notas de cada bimestre o professor é quem definira quantos e quais
instrumentos de avaliacdo serdo utilizados para a sua disciplina, bem como o critério de célculo
para cada nota bimestral N1 € Na».

Como instrumentos de avaliacdo podem ser utilizados provas escritas e orais,
trabalhos, visitas técnicas, exercicios em classe, pesquisas, relatérios, seminérios, estudos
de casos, trabalhos interdisciplinares, projetos experimentais e outros, realizados
individualmente ou em grupo. Entretanto, os instrumentos escolhidos e os critérios adotados
para o célculo das Notas Bimestrais devem ser divulgados e discutidos com os alunos no inicio do
periodo letivo.

Avaliacéo Final
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A Avaliagédo Final (Ar) corresponde a uma prova escrita individual, a ser aplicada, sem
consulta, no final do Semestre Letivo para cada disciplina. A prova sera elaborada e aplicada
conforme as regras estabelecidas no Sistema Formal de Avaliagcdo Discente da Instituig&o.

Prova Substitutiva

A Prova Substitutiva é uma prova escrita individual a ser aplicada caso o aluno néo atinja,
apos a realizacdo da Avaliacdo Final, a pontuacdo minima exigida para aprovacgao (6,0 pontos).
Neste caso, a nota da Prova (Ns) substituirA a menor nota obtida pelo aluno no respectivo
semestre, entre as opgdes AL ou Ar.

O Quadro 1 apresenta um resumo do sistema de avaliag&o:

Quadro 1 - Tipos de Avaliacdo empregados e objetivos principais a serem alcancados

Avaliacao Objetivos Principais

_ e Promover um acompanhamento continuo do desempenho
Livre dos alunos na disciplina;

0,0 a 10,0 pontos | Verificar, de maneira diagndstica, se os objetivos propostos

estdo sendo ou ndo alcangados;

e Estimular a criatividade e proporcionar flexibilidade ao

professor no processo de avaliacao.

_ e Possibilitar que o aluno se familiarize com questfes
Final dissertativas e de multipla escolha do tipo situagdes-problema;

(0,0 a 10,0 pontos) | ® Estimular a assiduidade e a participacéo do aluno desde o

inicio até o final de cada aula;

¢ Verificar, de maneira interdisciplinar e conjunta, o nivel de

assimilacdo dos contelidos estudados durante o periodo letivo.

Peso 5

Peso 5

Critério de Avaliacéo

A Nota Final do aluno no Semestre (Nf) € o resultado da média aritmética ponderada
entre a Avaliacdo Livre (peso 5) e a Avaliacdo Final (peso 5), de acordo com a seguinte equagao:
N =05xA +05xAc
em que:
Nk = Nota final do aluno no semestre;
AL = Nota da Avaliacdo Livre;
Ar = Nota da Avaliacéo Final.

Se apos a realizacdo da Prova Substitutiva (quando for o caso), a nota final do semestre (Ng) for
igual ou superior a 6,0 (seis) e a frequiéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) da
carga horaria da disciplina, o aluno esta aprovado na disciplina. Se a nota final do semestre (Ng)
for maior ou igual a 4,0 (quatro) e inferior a 6,0 (seis) e a frequéncia igual ou superior a 75%, o
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aluno esta reprovado por nota na disciplina e podera se matricular na Dependéncia Especial. Se
a nota final do semestre (Ng) for inferior a 4,0 (quatro) e/ou a frequéncia for inferior a 75% da carga
horaria da disciplina (qualquer que seja o valor de Ng), 0 aluno esta reprovado na disciplina e
devera cursa-la novamente em regime de Dependéncia (Normal).

8- Bibliografia Basica
CANDIDO, |.; ZANELLA, L. Restaurante: técnica e processos de administracdo e

operacédo. Caxias do Sul: Edusc, 2002.
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FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 2 ed. Sdo Paulo: Senac. 2002.

FREUND, F. T. Alimentos e Bebidas: uma visdo gerencial. S&o Paulo: Senac. 2000.

9- Bibliografia Complementar
FLORES, Paulo Silas Ozores. Treinamento em qualidade: fator de sucesso para desenvolvimento
da hotelaria e turismo. Sado Paulo: Rocca, 2002.

TRIGO, Viviano Cabrera. Manual Prético de higiene e sanidade nas unidades de alimentacdo
e nutricdo. Sao Paulo: Livraria Varella, 1999.

TEICHMANN, Ivone. Cardépios — técnicas e criatividade. Caxias do Sul: EDICS, 1990.

Docente Responsavel: Erica Banuth
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