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| — Atribui¢Ges e atividades profissionais relativas a qualificagdo ou a habilitagao profissional,
que justificam o desenvolvimento das competéncias previstas nesse componente curricular.

Administrar cardapios dentro da promogao e comercializagao dos servigosgastronomicos.
Atender aos clientes, recepcionando-os e servindo refeicoes em servigos de alimentagao.
Atender fiscalizagoes.

Atuarem conformidade com as normas e procedimentos de preservagao ambiental.

Conceder e organizar espacos fisicos voltados a toda a area gastronémica, articulando a funcionalidade e a utilizagdo dos mesmos, bem como o fluxo de
pessoas e do trabalho.

Controlar a qualidade dos servigos prestados.

Organizar todos os tipos de eventos e banquetes envolvidos no universo da gastronomia
Participar na execussao de eventos gastronémicos.

Promover a venda de produtos alimenticios.

Promover venda de produtos e servicos.

Il - Competéncias, Habilidades e Bases Tecnolégicas do Componente Curricular

Competéncias

1. Classificar os diferentes tipos de eventos.

2. Articular as fases do processo de organizagao de um evento.

3. Distinguir os diferentes tipos de eventos gastronémicos.

4. Traduzir os interesses e expectativas dos clientes, adequando estas informagdes para o planejamento dos eventos gastronémicos.
5. Identificar e aplicar técnicas de elaboragao de cardapios (menus).

6. Contextualizar os conhecimentos de engenharia de cardapios na elaboragdao dos menus.

7. Distinguir o per capita e porcionamento dos componentes do cardapio.

Habilidades

1. Identificar os tipos e formas de eventos.

2.1. Fazer uso das diferentes fases do processo de organizacao de um evento.

2.2, Compilar informacgdes coletadas, junto aos clientes, visando a melhoria do atendimento.
2.3. Montar fichas técnicas para eventos.

2.4. Analisar os resultados pés-evento.

3.1. Selecionar os diferentes tipos de eventos.

3.2. Listar e calcular os materiais e insumos necessarios.

3.3. Realizar eventos gastronomicos.

4.1. Apresentar técnicas de organizagado de eventos de modo a alcangar sucesso no evento.
4.2. Adequar os meios e recursos disponiveis aos tipos de eventos.

4.3. Detectar tendéncias quanto a decoragao e servigos.

4.4. Programar os servigos e os produtos a serem oferecidos ao cliente e ao participante do evento.
4.5. Executar projeto pratico de evento gastronémico.

5.1. Aplicar as técnicas adequadas para elaboracao de cardapios (menus).

5.2. Verificar normas de composicgao de cardapios.

6. Coletar e empregar os principios de engenharia de cardapios na elaboragao de menus.

7. Identificar o per capita e posicionamento de alimentos do cardapio.

Bases Tecnoldgicas

1. Caracterizagao e classificagao:

1.1. em relagao ao publico;

1.2. em relagdo ao porte;

1.3. em relagéo a data;

1.4. em relagao a area de interesse

2. Tipologia:

2.1. congresso, seminario, convengao, simposio etc
3. Planejamento e organizagao de eventos
4. Pré-evento:

4.1. objetivos;

4.2. estratégias;




4.3. recursos utilizados;

4.4. elaboragao;

4.5. briefing;

4.6. divulgacao

5. Transevento:

5.1. supervisao;

5.2. controle;

5.3. integracao das diversas areas de atividades

6. Pés-evento:

6.1. fechamento de despesas e receitas financeiras;
6.2. organizagao do espaco;

6.3. avaliagao;

6.4. elaboracgao de relatérios e planilhas

7. Modelo de ficha

8. Técnica para eventos, organizagao operacional:

8.1. divisdo das pragas;

8.2. tipos de fluxos dos documentos administrativos;
8.3. convites:

8.3.1. tipos e regras de confecgao e distribuicao

8.4. cartao de identificagao;

8.5. prismas

9. Eventos gastronémicos:

9.1. eventos matutinos;

9.2. eventos vespertinos;

9.3. eventos noturnos

10. Equipe de trabalho de eventos:

10.1. cargos e funcgoes;

10.2. perfil e postura

11. Calculos:

11.1. alimentos;

11.2. bebidas;

11.3. utensilios;

11.4. pessoal

12. Combinagao dos alimentos

13. Arrumacao de espagos para eventos gastrondomicos
14. Montagem e ornamentagédo de mesas para bufé

15. Elaboracao de cardapios para os diferentes tipos de eventos
16. Montagem de petiscos com os recursos disponiveis
17. Organizagao de petiscos das mais variadas formas e combinagoes
18. Elaboragao de Finger Foods:

18.1. empanados fritos e assados e mini sanduiches

19. Planejamento do evento:

19.1. cronograma do evento;

19.2. fluxograma das atividades;

19.3. organograma do projeto

20. Técnicas de construgcédo, composicado e apresentagdo de menus (cardapios)
21. Normas de composicao de cardapios

22. Engenharia de cardapios.

Il - Procedimento Didatico e Cronograma de Desenvolvimento

Habilidades Bases Tecnoldgicas Procedimentos Didaticos De Até
Apresentacao das Bases Tecnologicas 25/07/17 25/07/17

Caracterizacao e Classificagdao: em relagao ao publico, em relagdo ao porte, em relagao a data,
em relacao a area de interesse.

Caracterizacao e Classificagdo: em relagao ao publico, em relagdo ao porte, em relagao a data,
em relagdo a area de interesse.

08/08/17 08/08/17

01/08/17 01/08/17

Pré evento 05/09/17 05/09/17
Pré evento 29/08/17 29/08/17
Tipologia: congresso, seminario, convencgao, simpdsio, etc. 22/08/17 22/08/17
Tipologia: congresso, seminario, convengao, simpoésio, etc. 15/08/17 15/08/17
Normas de Composigédo de Cardapios 141117 1411117
Técnicas de Construcdo, Composicédo e Apresentacao de Menus (Cardapios) 07/M11/17 07/11/17
Técnicas de Construgdo, Composicado e Apresentagcao de Menus (Cardapios) 31/10117 31/10/17
Elaboracao de Cardapios para os diferentes tipos de Eventos 24/10/17 24/10/17
Elaboracao de Cardapios para os diferentes tipos de Eventos 17/110/17 17/10/17
Equipe de Trabalho de Eventos: Cargos e Fungées Perfil e Postura 10/10/17 10/10/17
Equipe de Trabalho de Eventos: Cargos e Fungdes Perfil e Postura 03/10/17 03/10/17
Transevento e Pés evento 26/09/17 26/09/17
Avaliagédo 19/09/17 19/09/17
Transevento e Pés evento 12/09/17 12/09/17
Normas de Composigédo de Cardapios 211117 211117
Avaliacdo 2811117 28111117
Correcao do exercicio proposto na Engenharia de Cardapios 19/12/17 19/12/17
Engenharia de Cardapios 12112117 12/12/17

Engenharia de Cardapios 05/12/17 05/12/17




IV - Plano de Avaliagao de Competéncias

Competéncias

1. Classificar os
diferentes tipos de
eventos.

Debate ; Participagcdao em Aula ;

2. Articular as fases do
processo de organizagao
de um evento.

Avaliacao Pratica ;

3. Distinguir os
diferentes tipos de
eventos gastronémicos.

Debate ; Participacdo em Aula ;

4. Traduzir os interesses
e expectativas dos
clientes, adequando estas
informagdes para o
planejamento dos eventos
gastronémicos.

Avaliacao Pratica ;

5. Identificar e aplicar Avaliacéo Escrita ; Debate ; Participacdo em
técnicas de elaboragao de Aula ; Avaliagao Pratica ; Simulagoes ;
cardapios (menus). Trabalho/Pesquisa ;

6. Contextualizar os
conhecimentos de
engenharia de cardapios
na elaboragao dos
menus.

7. Distinguir o per capita
e porcionamento dos
componentes do
cardapio.

Avaliacao Escrita ; Debate ; Participagdo em
Aula;

Trabalho/Pesquisa ;

Instrumento(s) e Procedimentos de Avaliacdo Critérios de Desempenho

Evidéncias de Desempenho

Clareza na Expressao Oral e Escrita ;
Coeréncia/Coesao ; Comunicabilidade ;
Interlocugao: Ouvir e Ser Ouvido ; Postura
Adequada, Etica e Cidada ; Relacionamento de
Conceitos ;

Adequacao ao Publico Alvo ; Atendimento as
Normas ; Comunicabilidade ; Criatividade na
Resolugao de Problemas ; Interatividade,

Cooperacao e Colaboracgao ; Interlocugao: Ouvir conhecimento para aplicar
e Ser Ouvido ; Organizacao ; Pontualidade e no campo de trabalho
Cumprimento de Prazos ; Postura Adequada,
Etica e Cidada ; Cumprimento das Tarefas
Individuais ;

Clareza na Expressao Oral e Escrita ;
Coeréncia/Coesao ; Comunicabilidade ;
Interlocugao: Ouvir e Ser Ouvido ; Postura
Adequada, Etica e Cidada ; Relacionamento de
Conceitos ;

Adequacao ao Publico Alvo ; Atendimento as
Normas ; Comunicabilidade ; Criatividade na
Resolugao de Problemas ; Interatividade,
Cooperacao e Colaboracéo ; Interlocugao: Ouvir
e Ser Ouvido ; Organizacao ; Pontualidade e
Cumprimento de Prazos ; Postura Adequada,
Etica e Cidada ; Cumprimento das Tarefas
Individuais ;

Adequacao ao Publico Alvo ; Atendimento as
Normas ; Comunicabilidade ; Criatividade na
Resolucao de Problemas ; Relacionamento de
Conceitos ; Interlocugao: Ouvir e Ser Ouvido ;
Organizagio ; Postura Adequada, Etica e Cidada
; Pontualidade e Cumprimento de Prazos ;

dominio do assunto

dominio do assunto

conhecimento para aplicar
no campo de trabalho

dominio do assunto

Adequacgao ao Publico Alvo ; Atendimento as
Normas ; Organizagao ; Postura Adequada,
Etica e Cidada ; Relacionamento de Conceitos ;

dominio do assunto

Atendimento as Normas ; Clareza na
Expressao Oral e Escrita ; Coeréncia/Coeséo ;
Organizagao ; Pontualidade e Cumprimento de
Prazos ; Relacionamento de Conceitos ;

conhecimento com dominio
de ficha tecnica

V - Plano de atividades docentes

Projetos e Agdes
voltados a
reducao da

Evaséao Escolar

Atividade Previstas

Atendimento a alunos por
meio de agoes e/ou projetos
voltados a superagao de
defasagens de aprendizado
ou em processo de

Participagdo em
reunides com
Coordenador de
Curso e/ou previstas
em Calendario

Preparo e corregao
de avaliag6es

Preparo de
material didatico

Progressao Parcial Escolar
Julho [ [ | T
.o N - Apostila .
Agosto Atividade pratica Elaboragao de Aluno monitor. Atividade tedrica. disponibilizada Reunido de
evento. area.
pelos professores.
Setembro Atividade pratica Elaboragéo de aluno MOnitor Atividade prética. Reu’mao de
evento. area.
Outubro Evento - Festival de comida de Avalla(;a’o. tedrica e
boteco. pratica.
Novembro
Dezembro

VI — Material de Apoio Didatico para Aluno (inclusive bibliografia)

JUNIOR, Leonardo H. Hoyl. Marketing de Eventos: Como Promover com Sucesso Eventos, Festivais, Convengdes e Exposigdes. Editora Atlas, 2003.

MARTIN, Vanessa. Manual Pratico de Eventos. Editora Atlas, 2003, 280p.

MARTINEZ, Silvia; SILVA, Sandra M. C. S. Cardapio: Guia Pratico para a Elaboragao. Sdao Paulo: Roca, 2008.

VIl - Propostas de Integracao e/ou Interdisciplinares e/ou Atividades Extra

Atividade Extra
montagem de diversos tipos de eventos com cardapio especifico

Propostas de Integragao e/ou Interdisciplinares
evento gastronomico

VIl — Estratégias de Recuperagao Continua (para alunos com baixo rendimento/dificuldades de aprendizagem)

trabalho/ pesquisa

IX — Identificagao:

Nome do Professor NATACHA SANTOS PATTO DE GOES ;

Assinatura

Data 15/08/2017




X — Parecer do Coordenador de Curso:
De acordo com o plano de curso.

Nome do Coordenador:

Assinatura:

Data: 15/08/17

Data e ciéncia do Coordenador Pedagégico

XI - Replanejamento
Data Descrigéo

|®Imprimir|



