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Apresentacao

O Produto Educacional “Préticas de Leitura e Escrita no Proeja: Sequéncia Didatica Letramento,
Comunicagdo e Seguranca Alimentar: desenvolvendo habilidades de forma integrada™ foi
construido ao longo da minha pesquisa "Praticas de Alfabetizagéo e Letramento no PROEJA do
Instituto Federal de Brasilia - Campus Riacho Fundo”, realizada em 2024, tendo como foco o
curso técnico de Restaurante e Bar na modalidade Proeja do IFB Campus Riacho Fundo.

Desenvolvido ao longo do meu Mestrado em Educacéao Profissional e Tecnoldgica, oferecido pela
Rede Federal, no programa ProfEPT, do Instituto Federal de Brasilia, na linha de pesquisa Praticas
Educativas em Educagdo Profissional e Tecnolégica (EPT), no Macroprojeto Propostas
metodologicas e recursos didaticos em espacgos formais e ndo formais de ensino na EPT, sob a
orientacdo da Profa. Dra. Rosa Amélia Pereira da Silva, gerado e produzido a partir de uma
pesquisa.

Sabe-se que a Alfabetizagcdo e o Letramento sdo processos fundamentais para a formagéo
humana em todos os aspectos: pessoal, social e profissional, quando se trata das sociedades
letradas. No entanto, diversos jovens e adultos ainda enfrentam dificuldades em desenvolver as
habilidades basicas de leitura e escrita necessarias para ser bem-sucedido em sua vida cofidiana,
no mundo do frabalho e exercer efetivamente a sua cidadania.

No contfexto especifico de jovens e adultos, esses processos apresentam desafios e caracteristicas
particulares que demandam atencéo e abordagens especificas.

A discusséo sobre as particularidades dos estudantes da Educacédo de Jovens e Adultos, como as
experiéncias de vida, a motivacéo, os conhecimentos prévios, as demandas e as necessidades
especificas tornam-se essenciais ao desenvolvimento dos estudantes j& que o curso do PROEJA,
ao mesmo fempo em que permite a finalizacdo da educagéo basica, promove a formagéo
profissional, o exercicio da cidadania e as possiblidades de inclusdo no mundo do trabalho.

Desse modo, é importante apresentar como as praticas educativas podem promover a formacéo
integral e significativa dos estudantes, especialmente no que se refere a alfabetizacdo e ao
letramento de jovens e adultos, pois s&o habilidades fundamentais para o pleno exercicio da
cidadania e para a inclusdo social em sociedades letradas. Essa compreensdo conftribuira para o
desenvolvimento integral dos estudantes, que deve estar alinhado aos principios norteadores da
EPT que possibilitem a formacao integral e significativa do estudante, sustentados no trabalho
como principio educativo.

Nesse sentido, considerando que a area de ensino em Educagéo Profissional e Tecnologica (EPT)
abarca os fundamentos das préticas educativas e do desenvolvimento curricular na Educagéo
Profissional e Tecnoldgica, em suas diversas formas de oferta, o produto educacional foi
desenvolvido com o objetivo de proporcionar praticas de letramento aos estudantes para
promover o desenvolvimento de habilidades de leitura e escrita, de comunicacédo, de seguranca
alimentar, por meio de uma abordagem interdisciplinar para que os estudantes possam atuar de
maneira critica, autbnoma e responsavel na area.

O produto educacional é resultado da pesquisa-agcdo que envolveu ativamente docentes,
estudantes e pesquisadores na construcdo continua do ensino, contribuindo assim para a
formacao integral dos estudantes do PROEJA.
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Prefacio

Este produto educacional, na forma de uma sequéncia didatica, resulta de uma proposta de
intervencéo para a educacéo de jovens e adultos integrada a educacéo profissional e nos provoca
a pensar sobre a importancia do planejamento. Para essa reflexdo, partimos do conceito de
Zabala (1998, p. 18), para quem uma sequéncia didatica € “um conjunto de atividades ordenadas,
estruturadas e articuladas para a realizagdo de certos objetivos educacionais, que tém um
principio e um fim conhecidos tanto pelos professores como pelos alunos”, ou seja, € um conjunto
de agdes pedagogicas planejadas para se ensinar uma sequéncia de conteudos.

No conceito de Zabala, destacamos pelo menos cinco palavras que remetem a ideia de
planejamento/plano, cuja etimologia “planus”, do latim, significa nivelado. No portugués, a palavra
“plano” incorporou conotagdes mais abrangentes. Inicialmente, ela carrega o sentido de
organizacdo de uma atividade em uma superficie, no sentido de nivelar e dar forma ou dar uma
perspectiva; e, avanca para o sentido de “definicdo antecipada, a partir da organizagéo e da
estruturacéo, de acdes com um propdsito especifico”.

No contexto pedagogico, a palavra “plano” nomeia, em niveis diferentes, varias acdes
estruturantes: desde o ato de planejar um curso, o ensino e a aula, definidos, cada qual, por seus
propodsitos. O plano de aula refere-se as atividades diarias da aula; no qual se detalham os
objetivos especificos, a metodologia a ser utilizada, as estratégias pedagogicas, os recursos
didaticos, a avaliagdo e a dindmica de interacdo com os alunos; e, por ser organizado, ordenado,
articulado, pode se estruturar por meio de uma sequéncia didatica, para a pratica do ensino.

O resgate etimoldgico associado a aplicacdo dessa palavra no contexto pedagdgico traz a clareza
necessdria, para a pratica docente, acerca da importancia do ato de planejar: planejamento ¢é
sindbnimo de bons resultados. E a presente sequéncia didatica, “Praticas de Leitura e Escrita no
Proeja — Letramento, comunicacdo e seguranca alimentar: desenvolvendo habilidades de forma
integrada”, fruto da pesquisa de Lais Valeriano Nunes, ¢ uma sintese do conceito de planejamento
integrado. Nela, infegram-se os processos de alfabetizacdo e letramento a tematica de seguranca
alimentar, visando a formacao integral dos estudantes, a partir de um planejamento flexivel das
estratégias pedagogicas, de forma dindmica, considerando as diversidades cognitivas, sociais e
culturais, as especificidades do contexto da educagédo de jovens e adultos, alinhadas as
necessidades do grupo e aos desafios que emergiram ao longo do percurso.

Vale destacar que esta sequéncia nasceu de um processo de dois anos de pesquisa: foi idealizada,
planejada, reestruturada para, depois, ser aplicada e replanejada durante a aplicagdo. O
decorrente envolvimento dos estudantes com as estratégias pedagogicas — desde a producédo de
um texto até a aplicacdo dos conhecimentos/conteudos técnicos — demonstra o quanto sédo
importante os planos de aula na pratica docente. Foi um prazer imensuravel orientar essa
pesquisa. E esperamos que a pesquisa e, especificamente, este produto educacional alcancem
aqueles que, pela educagéo, desejam transformar vidas e as sociedades, seguindo as ideias
freirianas de que a educagéo ndo muda o mundo, mas as pessoas transformadas pela ag&o
docente podem transforma-lo num lugar verdadeiramente democratico e com mais justica social.

Rosa Amélia Pereira da Silva



Sequéncia Didatica

Esta sequéncia didatica foi elaborada com o propdsito de contribuir para o processo de
alfabetizacéo e letramento dos estudantes matriculados no curso Técnico em Restaurante e Bar do
Programa Nacional de Integracdo da Educag&o Profissional com a Educagéo Basica na
Modalidade de Educacéo de Jovens e Adultos (PROEJA) do Instituto Federal de Brasilia Campus
Riacho Fundo.

Zabala (2007, p. 18) conceitua sequéncia didatica como “conjunto de atividades ordenadas,
estruturadas e articuladas para a realizagdo de certos objetivos educacionais, que tém um
principio e um fim conhecido tanto pelos professores como pelos alunos™.

A abordagem da sequéncia didatica pode ser concebida como uma estratégia pedagogica que
visa organizar de maneira sequencial e articulada as atividades e os conteudos a serem
trabalhados, almejando alcancar objetivos especificos de aprendizagem.

A sequéncia didatica foi aplicada com estudantes do 2° médulo do curso Técnico em Restaurante
e Bar do PROEJA do IFB Campus Riacho Fundo, proporcionando-lhes o acesso as praticas sociais
de leitura e escrita com o intuito de desenvolver as habilidades de compreenséo, interpretacéo e
produgéo textual.

O curso técnico possui duracdo de 2 anos e meio, e esta organizado em 5 modulos, sendo cada
modulo corresponde a um semestre. No 2° modulo, que ocorre no 2° semestre, os estudantes
cursam disciplinas tais como: Lingua Portuguesa Il, Matematica |, Geografia |, Habilidades Bésicas
de Restaurante e Bar Il, Higiene e Seguranca Alimentar, Nocdes de Cozinha e Interpretacédo de
Cardapios e Projetos Integradores.

Vale destacar que, conforme o Plano de Curso (IFB, 2017), o projeto integrador € uma abordagem
educacional que visa unir e integrar conhecimentos de diversas areas, funcionando como um guia
para o curso técnico de Restaurante e Bar e apoiando as praticas educativas o que possibilita uma
maior integracdo entre a teoria e a pratica profissional, envolvendo e comprometendo todos os
estudantes e os professores. Afinal:

“Dentro do projeto estdo incluidas etapas de sistematizag&o, organizacao, articulacédo e
encaminhamentos em parceria com os estudantes, possibilitando que este seja sujeito ativo da
aprendizagem. Os temas e formas de trabalho ficam livres para o planejamento de docentes e

estudantes, de maneira a garantir a construgéo de conhecimento a partir do contexto dos
estudantes” (IFB, 2017, p. 39)

Dessa forma, a fim de promover a integracdo a partir dos conteudos abordados, propde-se que a
sequéncia didatica adote uma abordagem interdisciplinar. Para isso, todas as disciplinas serédo
convidadas a integrar o produto educacional, especialmente, as disciplinas de Lingua Portuguesa
ll, Habilidades Basicas de Restaurante e Bar Il e Nogées de Cozinha e Interpretacdo de Cardapios,
Informatica e Projetos Integradores.



A proposta visou atender ao objetivo geral de promover, por meio de uma abordagem
interdisciplinar, o desenvolvimento de habilidades de leitura e escrita, de comunicacéo, e de
seguranca alimentar visando o letramento dos estudantes da Educacéo de Jovens e Adultos (EJA),
maftriculados no curso técnico de Restaurante e Bar. A finalidade é capacita-los para atuarem de
maneira critica, autbnoma e responsavel na area de alimentos e bebidas, valorizando a
capacidade de analise reflexiva e transformadora do contexto em que estdo inseridos.

As aulas propostas serdo distribuidas ao longo de 5 encontros. Cada encontro serd composto por
4 aulas, totalizando 20 aulas. Cada hora/aula correspondera a 50 minutos. A estrutura das aulas
visa estabelecer a interlocug&o entre os estudantes, os jovens e os adultos, os trabalhadores e os
idosos que compdem a modalidade do PROEJA.

Ao longo da sequéncia didatica, os estudantes terdo a oportunidade de conhecer conceitos e
praficas relacionadas a linguagem e a comunicagéo; a producdo e a analise, apreenséo e
compreensdo de textos; a construgédo de nocdes bésicas de higiene e seguranga alimentar;
nogcdes de cozinha e interpretacdo de carddpios. Essas habilidades e conhecimentos gerais
contribuirdo para que os estudantes construam uma base solida para o desenvolvimento e o
desempenho eficaz e responsével, inerentes as atribuicdes a serem realizadas no contexto de
atuacgéo profissional, ou seja, no bar e no restaurante.

Cabe destacar que os conteudos factuais, conceituais, procedimentais e atitudinais, conforme
delineados por Zabala (2007), estdo incorporados na sequéncia didatica, notadamente por meio
da integracdo com as demais unidades curriculares.

Ao final da aplicacdo da Sequéncia Didatica, os estudantes elaboraram o e-book “Proeja: uma
jornada de sucesso” e fizeram o langamento com um evento no Laboratério de Bar do IFB
Campus Riacho Fundo. No e-book, estdo reunidas as producdes textuais e atividades
interdisciplinares realizadas pelos estudantes ao longo do primeiro semestre de 2024, integrando
as disciplinas de Lingua Portuguesa, Habilidades Basicas de Restaurante e Bar Il, Nogbes de
Cozinha e Interpretacdo de Carddpios, Informatica e Projetos Integradores.

Acesse com QRCODE ao
E-book elaborado pelos
estudantes ao final da
Sequéncia Didatica
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QUADRO SINTESE

TITULO DA SEQUENCIA

LETRAMENTO, COMUNICACAO E SEGURANCA ALIMENTAR:
desenvolvendo habilidades de forma integrada

Estudantes do 2° modulo do curso Técnico em Restaurante e Bar do

Curso/Série PROEJA do IFB Campus Riacho Fundo.

Duracéo 20 aulas de 50 minutos - 4 aulas por encontro

Objetivo Geral

Promover o desenvolvimento de habilidades de leitura e escrita, de comunicacdo, de seguranca
alimentar, por meio de uma abordagem interdisciplinar visando ao letramento dos estudantes da
Educacdo de Jovens e Adultos (EJA) matriculados no curso técnico de Restaurante e Bar para que
possam atuar de maneira critica, autbnoma e responsavel na area de alimentos e bebidas, valorizando
sua capacidade de analise, reflexdo e transformacéo do contexto em que estdo inseridos.

Objetivos Especificos

o Compreender a importancia da comunicagéo eficaz em um ambiente de restaurante e bar.
o Desenvolver habilidades de leitura, escrita e comunicacéo oral.

 Articular conhecimentos prévios sobre o setor de restaurante e bar ao conhecimento cientifico para
desenvolver aprendizagens significativas.

o Acessar sites, programas e aplicativos diversificados com ou sem suporte da internet associados ao
desenvolvimento de habilidades inerentes a digitacéo e a formatacdo de textos, incluindo o contato
com variados géneros textuais, construcéo e envio adequado de mensagens via e-mails; produgéo
de materiais visuais, publicitarios, digitais e tecnologicos.

e Ampliar o vocabulario e o repertério linguistico dos estudantes quanto ao uso de expressdes
especificas do setor de bar e restaurante, inclusive quanto aos alimentos e as bebidas consumidas
nesses ambientes.

e Construir um E-book com acesso a recursos visuais, digitais e tecnolégicos que contemplem as
producdes elaboradas durante o desenvolvimento da sequéncia didatica proposta.



e Linguagens, Codigos e suas Tecnologias

(Lingua Portuguesa); Lingua Portuguesa
e Linguagem, Comunicacéo e Interagéo
e Alimentar e Nufricional (Higiene e o Produgéo e Inferpretagéo de Texto
Seguranca Alimentar); . Géneros textuais: cardapio, folder, ficha

técnica, reportagem e manual
o Formacéo Especifica (Habilidades Basicas

de Restaurante, Bar e Nogoes de Cozinha Higiene e Seguranca Alimentar
e Interpretagéo de Cardapios e Projetos +  Boas Praticas de Manipulacéo de Alimentos
Integradores); « Higiene e conservagédo de alimentos
. Procedimentos Operacionais Padronizados
e Informatica. (POPS)

e Inseguranca Alimentar

Nocdes de Cozinha e Interpretacéo de Cardapios
Recursos Didaticos . Tipos de Cardapio

o Elaboracdo de Cardépios e Ficha Técnica

Quadro, pincel para quadro, papel, caneta,

canetinhas, lapis de cor, post-it, sala de Informatica

informatica, internet, projetor, slides, folders, e Internet — e-mail e pesquisas
laboratorio de bar, E-books, cardapios, «  Editor de texto

computadores e softwares de edicdo de «  Canva (plataforma de design grafico)
fextos.

Metodologias

Aulas expositivas dialogadas, estacdo de aprendizagens, atividades colaborativas em duplas e em
grupos, construgéo e exploragéo de jogos pedagdgicos articulados e contextualizados, elaboragéo de
planejamentos para implementacdo de acdes sistematizadas, organizadas, articuladas e
confextualizadas as atribuicbes a serem realizadas pelos estudantes no contexto de atuacédo e a
realizacéo de estratégias avaliativas na perspectiva diagnodstica e formativa amparadas pelo feedback, a
avaliacdo processual (continua) e autoavaliagéo.

A avaliacéo sera realizada na perspectiva formativa, durante todo o processo de ensino e aprendizagem
dos estudantes, com o objetivo de acompanhar o desenvolvimento e o progresso das aprendizagens
desenvolvidas.

Entre os aspectos a serem observados durante esse processo, destacam-se a presenca dos estudantes,
o envolvimento com as atividades propostas, a participacédo oral nas discussées em grupo, o respeito a
opini&o do colega, a colaboragcéo e o compartilhamento de ideias com os pares durante as atividades
em grupo, bem como a compreenséo dos contetdos.



ETAPA

Iniciando a jornada:
contextualizacao,
conhecimentos
prévios e integracao




Etapa 1

Iniciando a jornada: Contextualizacdo, Conhecimentos Prévios e
Integragéo

Espaco de Aprendizagem: Laboratério de Bar

A etapa 1 destina-se a apresentagcdo da sequéncia
didadtica e suas intencionalidades educativas aos
estudantes, com énfase em abordagens motivadoras e
acolhedoras. Para isso, € essencial falar sobre a
importancia da contextualizagdo das atividades, sobre o
respeito as praticas sociais dos estudantes contemplando o
levantamento dos conhecimentos prévios por meio de uma
avaliacdo diagnostica, processual, formativa e continua, e o
passo a passo previsto, incluindo ainda a introducéo a
tematica com bases interdisciplinares necessérias para
assimilacéo de novos conhecimentos.

Destaca-se que, uma semana antes da realizacdo da
sequéncia, cada estudante receberd um convite especial e
significativo, a fim de motiva-los a participar dos encontros
de maneira mais atrativa e interativa.



ETAPA 1
Iniciando a jornada: Contextualizagdo, Conhecimentos Prévios e
Integracéo

Duracao 4 aulas de 50 minutos (200 minutos)

Objetivos da Aula

Preparar os estudantes para a abordagem interdisciplinar da sequéncia didatica, proporcionando-lhes
uma visdo abrangente do conteudo a ser estudado. Esta iniciativa visa conscientiza-los sobre a
importancia da integracédo das disciplinas, ao mesmo tempo em que o desenvolvimento das habilidades

de leitura e escrita nos géneros textuais propostos.

Laboratério de bar; Notebook; Tablet; Datashow;
Slides; Youtube; E-books; Cardapios; Bebidas
tipicas; Cartolinas; Canetinhas; Post-its; Programas

Lingua Portuguesa
e Linguagem, Comunicacéo e Interagéo

o Géneros textuais: cardapio, ficha técnica . . . L
e aplicativos digitais e tecnolégicos para edicdo de

e e-mail .
textos, Caixa de som.

Nocbées de Cozinha e Interpretacdo de
Cardapios

e Tipos de Cardapio Metodologia
o Elaboracéo de Cardapios

Aulas  expositivas  dialogadas, estagdo de

Informatica aprendizagens, atividades colaborativas em duplas e

e Internet — e-mail e pesquisas
o  Editor de textos

em grupos, consfrucdo e exploracdo de jogos
pedagogicos articulados e contextualizados,

Avaliagcao

A avaliagdo sera diagnostica e formativa. Nesse contexto, realizam-se de discussées em grupo,

permitindo que os estudantes compartilhem suas interpretacdes, duvidas e pensamentos.

Dessa maneira, avalia-se a compreensdo dos educandos em relagédo aos conteudos abordados,
identificando possiveis lacunas no conhecimento.

Promove-se a realizacdo de discussdes em grupo, permitindo que os estudantes compartilhem suas
interpretacdes, duvidas e pensamentos.




1° ETAPA

(200 MINUTOS)

Atividades

Apresentacéo da proposta de sequéncia didatica e discusséo sobre os conteudos e atividades a serem realizadas.

Exibicdo do Documentario: Das caminhadas Negras. Produto Educacional do mestre Paulo Barbosa pelo
ProFEPT IFB. Trata-se de um documentario sobre as trajetdrias dos estudantes pretos e pardos no curso de
Restaurante e Bar do PROEJA do IFB Campus Riacho Fundo.

Um documentéario de PAULO BARBOSA
Orientocte de THIAGO DE FARIA E SILVA

inhaglns

a trajetoria dos alunos pretos e pardos no PROEJA
do Técnico em Restaurante e Bar IFE [Campus Riache Funda|

Fiaduie lduvamsianal

| ;%? Clique aqui
- para assistir %

PROPEET

Discusséo sobre o documentario e a trajetéria dos estudantes no curso do PROEJA.



https://www.youtube.com/watch?v=_J_pt2E14RM

Viagem as Regides do Brasil

Estacdes de aprendizagens e degustacdo de bebidas tipicas
1° Estacédo: Regido Norte: suco de cupuacgu

Exploracéo de Conhecimentos Prévios.

22 Estacéo: Regido Nordeste: agua de coco

Leitura e Interpretacéo de Textos - E-books: “Limao Limonada” e “Planejamento de Cardéapio”.
32 Estacéo: Regido Sudeste: cachaca

Jogo "Encontre o Erro no Cardapio”.

4° Estacéo: Regido Centro-Oeste: tereré

Exploracéo dos Tipos de Cardapios.

52 Estagéo: Regigo Sul: chimarréao

Elaboragéo de Cardapio.

Obervacao

Essas atfividades nas estagdes de aprendizagem visam criar uma abordagem dinédmica e participativa,

envolvendo os alunos em diferentes modalidades de aprendizado e promovendo a aplicacdo pratica dos
conceitos explorado.



Papel do estudante

Assistir a apresentagéo da proposta de Sequéncia Didatica e contribuir com o compartilhamento de
questionamentos, percepgdes, sugestdes e ideias, de maneira interativa e participativa.

Assistir ao documentario, de maneira reflexiva e critica.

Participar das discussdes de maneira ativa, compartilhando olhares, percepcoes e reflexdes.
Realizar as atividades propostas em cada estagéo.

Participar ativamente da discussdo, compartilhando suas experiéncias e conhecimentos prévios
relacionados ao tema proposto.

Realizar a leitura e a interpretacdo dos textos: E-books, participar ativamente das discussdes e
expressar suas interpretacdes dos textos.

Participar do jogo, identificando e corrigindo possiveis erros em cardapios reais, promovendo a
aplicagéo pratica dos conhecimentos adquiridos.

Participar ativamente da discusséo, questionar e buscar esclarecimentos sobre os tipos de
cardapios apresentados.

Aplicar os conhecimentos adquiridos na elaboracdo de um cardapio, considerando aspectos como
variedade, equilibrio e atratividade para o publico-alvo.

Papel do professor

Recepcionar os estudantes.

Comepartilhar a proposta de Sequéncia Didatica explicando as etapas que serdo realizadas durante
a realizacéo. Promover espacos para discusséo sobre os confeudos e atividades a serem realizadas.
Exibir o documentario aos estudantes, promovendo espacos reflexivos e participativos para
discussdes e debates sobre a tematica abordada e as praticas vivenciadas pelos estudantes no
confexto educativo atual.

Promover espacos interativos para discusséo e reflexdo sobre o documentario e a trajetéria dos
estudantes no curso do PROEJA no contexto atual.

Mediar e realizar as intervencdes pedagdgicas necessédrias durante o desenvolvimento das
atfividades propostas e na perspectiva da avaliagéo formativa.

Motivar os estudantes a compartilharem as experiéncias e os conhecimentos prévios construido
quantos vivéncias em restaurantes e bares ou ao interesse de afuacdo na area. Para isso a
professora iniciaré a atividade com a sondagem de conhecimentos prévios sobre géneros textuais,
como cardapio, ficha técnica e E-book registrando as respostas dos estudantes por meio de post-
its coloridos e canetinhas.

Orientar a leitura dos E-books de forma guiada, enfatizando aspectos relevantes e esclarecendo
duvidas. Estimular a participacdo dos alunos na discussao sobre os conteudos abordados.
Apresentar o jogo, explicando as regras e sua relacdo com a identificacéo de erros em cardapios.
Acompanhar e orientar os alunos durante a atividades.

Apresentar informacdes sobre os diferentes tipos de cardapios, discutindo suas caracteristicas e
aplicagdes no contexto de restaurantes e bares.

Orientar os alunos na atividade pratica de elaboracdo de cardapio, fornecendo diretrizes e
esclarecendo duvidas.




Detalhamento das atividades

Apresente a proposta de sequéncia didatica aos estudantes explicando todas as etapas que
serdo realizadas. Promova espacos para discussédo com os educandos sobre os conteudos e
atividades a serem realizadas. Apos a apresentacao e discusséo, faga a exibicdo do documentario
“Das caminhadas Negras”, desenvolvido pelo do mestre Paulo Barbosa pelo Mestrado em
Educacéo profissional e Tecnologica - ProFEPT/IFB.

O documentério, narra as trajetdrias dos estudantes pretos e pardos no curso de Restaurante
e Bar do PROEJA do IFB Campus Riacho Fundo. Esta exibicdo visa sensibilizar e motivar os
estudantes a participarem das atividades da sequéncia didatica e a continuarem a sua trajetoéria
no curso de Restaurante e Bar do Campus Riacho Fundo.

Em seguida, convide os estudantes a participar de um circuito de Estagcdes de Aprendizagem,
onde cada estacdo representara uma regido do Brasil. Durante as atividades, os estudantes
degustarao bebidas tipicas de cada regido, promovendo uma abordagem pratica e interativa:

@®Regido Norte: suco de cupuacu;
@®Regido Nordeste: agua de coco;
@®Regido Sudeste: cachaca;
@®Regido Centfro-oeste: tereré;
@®Regido Sul: chimarrao;

As estacdes abordardo habilidades de leitura, interpretacdo de texto, escrita, uso de
tecnologias, além de promoverem interacdes entre os estudantes e o desenvolvimento de
relagdes interpessoais.

Considerando que a tfurma tem um numero reduzido de estudantes, conduza toda a turma
para as estacdes, conforme descritos no decorrer do texto.

Na 1% Estagéo: realize a sondagem com conhecimentos prévios acerca dos géneros textuais:
cardapio, ficha técnica e E-mail. Para obter nocédo do nivel de conhecimento dos estudantes, os
educandos receberdo post-its coloridos e canetinhas para que possam registrar seus
conhecimentos a partir das questdes solicitadas pela professora.

Ja na 2° Estacdo: apresente os dois E-books: E-book “Lim&o Limonada” elaborado pela
professora Juliana de Andrade com os estudantes no projeto de extensdo do curso de
Tecnologia em Gastronomia do IFB Campus Riacho Fundo, e o E-book “Planejamento de
Cardapio” de Tatiana Cristina Teixeira Eto. Peca aos estudantes que facam a leitura dos dois
textos dos E-book sobre cardéapio e as ficha técnicas. Apods a leitura, realizar a interpretacdo do
texto de maneira oral em grupo.

Na 32 Estacéo, explore o Jogo Encontre o Erro no Cardapio, onde os estudantes vivenciarao
momentos interativos e dialdgicos a partir da questdo “Qual € a importancia da escrita ortogréfica
no cardapio de um estabelecimento?” Realize o didlogo com os estudantes e, apods, explique o
funcionamento do jogo. O objetivo ¢ identificar o erro por meio de imagens carddpios reais,
retirados da internet, com erros ortograficos. Quem encontrar o erro primeiro, ficara com o
cardapio. Ganhara quem tiver conseguido o maior numero de cardapios. Ao final do jogo, seré
escolhido um cardéapio para realizar a reescrita.



Explore os diferentes tipos de cardapios, na 42 Estacdo, em que cada estudante receberd um
card com as informagdes sobre um tipo de cardapio e suas respectivas caracteristicas. O
estudante, apos realizar a leitura, devera expor no grupo e apresentar o tipo de cardapio
selecionado. Todos deveréo realizar a apresentacdo. Caso tenha mais cards além do numero de
estudantes, apresente os cards sobressalentes.

Durante a exposigéo, promova a discusséo sobre os tipos de cardapios e escolhas de modelos
que podem ter impactos ambientais, sociais e econdmicos. Ao finalizar, peca ao estudante que
acesse o notebook para realizar uma pesquisa: encontrar modelos do tipo de cardépio que foi
apresentado por outro colega. Ao encontrar a imagem escolhida, enviard por e-mail a
professora. Oriente os estudantes sobre como realizar o envio do e-mail. Para isso, compartilhe o
passo a passo de todo o processo de criagdo, envio e recebimento demonstrando aos
educandos como realizar cada etapa.

A 5% Estacao envolverd a elaboracédo de carddpios. Solicite aos estudantes que elaborem um
cardapio apresentando a sugestdo do dia de um restaurante ficticio. Nesse cardapio, devera
conter: entrada, prato principal, sobremesa e bebidas. O texto deveré seréd realizado em uma
folha branca e, ao finaliza-lo, os estudantes o encaminharédo via e-mail a professora. Cabe
destacar que os educandos poderdo utilizar o notebook, e outros recursos que julgarem
necessarios para envio cardapio. Sugira a criagdo de cardapios que atendam as especificidades
culindrias peculiares ao contexto regional em que o restaurante se encontra.

Ao concluir a ultima estacéo, é imperativo que dirija a discusséo das experiéncias por meio de
uma sessdo de compartilhamento, em formato de roda de conversa. Nessa instancia, incentive os
estudantes a relatar diversos aspectos relacionados aos desafios enfrentados, aos conhecimentos
adquiridos, as experiéncias vivenciadas e outros tépicos pertinentes ao processo educacional.

Ao término da aula, lembre os estudantes de que, quem ftiver disponibilidade podera levar o
seu celular para o préximo encontro, pois 0 mesmo sera utilizado como o recurso pedagogico
para acesso ao aplicativo conhecido como Canva para a elaboragdo de materiais visuais
diversificados que poderéo ser utilizados para a criagdo de cardapios, divulgacado de pratos do
dia, campanhas de publicidade do restaurante e do bar, entre outros.
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https://drive.google.com/file/d/1SZkmu1A4GPHnZr2ndhrvGw73gdDKjl30/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1SZTYfAj7YoFQ3iOj05EHrlZma9-IiZ_g/view?usp=drive_link

ETAPA Il

Integracao:
Colaboracao Criativa e
Desenvolvimento de
Habilidades Digitais




Etapa 2

Integragéo: Colaboracao Criativa e Desenvolvimento de
Habilidades Digitais

Espaco de Aprendizagem: Laboratério de Informatica

Dando continuidade a sequéncia, a etapa 2 iniciaréa com
uma dinamica de integracdo proporcionando a
oportunidade para que estudantes se conhegam melhor,
trabalhem a comunicacdo e producdo de texto
estimulando as interagcdes. Apds a dinamica, resgataréo os
conteudos trabalhados na aula anterior, produzirdo texto
coletivo sobre o que aprenderam, fardo a oficina no Canva
e iniciardo a construcdo do E-book que sera produzido
pela turma.




ETAPA 2
Integracdo: Colaboracdo Criativa e Desenvolvimento de
Habilidades Digitais

Duracao 4 aulas de 50 minutos (200 minutos)

Objetivos da Aula

Compreender a estrutura e caracteristicas dos géneros textuais ficha técnica e E-book desenvolvendo
habilidades de escrita e comunicacéo oral e habilidades de informatica de forma integrada com foco na
valorizacdo das capacidades de analise, reflexdo e transformacédo do contexto de atuagéo profissional e
da realidade em que estéo inseridos.

Laboratorio de informatica; Notebook; Tablet;
Datashow; Slides; Youtube; Fichas técnicas; E-
books; Cartfolinas; Canetinhas; Post-its; Programas e

Lingua Portuguesa
e Linguagem, Comunicacéo e Interagéo

¢ Producéo e Interpretacao de Texto . L o -
aplicativos digitais e tecnologicos para edicédo de

o Géneros textuais: ficha técnica (receita), )
fextos; Caixa de som.

folder e E-book

Nocbées de Cozinha e Interpretagdo de Metodologia
Cardapios

* Ficha Tecnica Aulas expositivas dialogadas, metodologias ativas,

oficinas, atividades colaborativas em duplas e em
grupos, construcdo e exploracdo de jogos
pedagogicos articulados e contextualizados,

Informatica
¢ Internet — e-mail e pesquisas
e Canva (plataforma de design grafico)

Avaliagcao

A avaliacdo seré diagnostica e formativa. Nesse contexto, realizam-se discussdes em grupo, permitindo

que os estudantes compartilhem suas interpretacdes, duvidas e pensamentos.
Busca-se avaliar a compreensdo dos educandos em relacdo aos confeudos abordados, identificando
possiveis lacunas no conhecimento.
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Dessa forma, realizam-se discussdes em grupo, permitindo que os estudantes compartilhem suas
interpretacdes, duvidas e pensamentos.




22 ETAPA

(200 MINUTOS)

Atividades

Dinamica de integragéo: “Confinue o texto...”

Escrever um texto coletivo a partir da leitura do ultimo paragrafo escrito pelo colega anterior.

Resgate de conteudo: o que aprendemos sobre cardéapios e ficha técnica?

Atividade pratica coletiva: produgéo de uma ficha técnica em grupo.

Oficina para exploracdo do Canva para a elaboracdo de folder (convite coquetel de langamento do e-
book) e cardapio (texto produzido na aula anterior).

Papel do estudante

A partir da leitura apenas do ultimo paragrafo escrito pelo colega, cada estudante deve continuar a producéo de texto coletivo.
Elaborar texto coletivo para o E-book que estéd em processo de implementacéo.
Elaborar a ficha técnica em grupo.

Aprender a utilizar a plataforma de designer grafico para produzir seus materiais visuais.

Papel do professor

Criar um ambiente acolhedor e incentivar a escrita e a comunicagéo entre os estudantes.
Acompanhar a realizacédo e a construcao do texto fazendo as intervencoes necessarias.

Mediar a producgéo de texto enfatizando a clareza da linguagem e a organizagdo das informacdes.
Ministrar a oficina com o passo a passo da criagéo das artes.




Detalhamento das atividades

A primeira atividade da aula serd a dinamica de integracdo “Continue o texto...”. Convide os
estudantes para participarem da Dindmica de integracdo, momento em que passardo por
desafios que perpassam o uso da criatividade e de habilidades inerentes a lingua portuguesa,
conforme descrito a seguir. A dinamica consiste em uma produgéo coletiva de um texto. Inicie
com a criagdo e apresentacdo do primeiro paragrafo que serd compartilhado com todos os
estudantes:

“Era uma segunda-feira a noite, depois de um dia longo e cansativo de trabalho, Joana chegava em seu
IF para mais uma aula no PROEJA, no curso de Bar e Restaurante. Apesar do cansaco, ela estava cheia de
expectativas, pois estava aprendendo muitas coisas novas. Cada dia chegava mais perto de realizar o seu
sonho...”

Cada estudante devera escrever um paragrafo e dar continuidade a producéo. Porém podera
apenas ver o paragrafo construido pelo estudante anterior. Ao final, o texto sera revelado e lido
para toda turma pelo estudante que se voluntariar. Apds a leitura, discuta com a turma quais
foram as impressdes sobre o texto construido.

Em seguida, faca um resgate do conteudo abordado no encontro anterior. Resgate também
os conteudos trabalhados desde o inicio da sequéncia didatica por meio de questionamentos,
trocas interativas e momentos para didlogos. Discuta com os estudantes sobre as atividades
realizadas e quais foram os conhecimentos novos adquiridos acerca dos géneros textuais
trabalhados: cardapio e ficha técnica.

Assim, solicite que produzam um texto coletivo sobre “o que aprendemos sobre cardapio e
ficha técnica?”. Esta producéo sera inserida no E-book que a turma iré com todas as produgdes
elaboradas durante a execucéo da sequéncia didatica.

Motive os educandos a realizarem atividades praticas interativas e coletivas. Para isso,
organize de maneira dialodgica e interativa a construcdo de uma ficha técnica, com base nos
textos estudados na aula anterior, dessa forma os estudantes fardo a atividade prética de
elaboracéo de uma ficha técnica em grupo. Projete a tela do noteboook no Datashow para que
todos possam visualizar e colaborar na construgcdo do documento.

Ao finalizar, dé inicio a “Oficina do Canva”, uma plataforma de designer grafico para
elaboracéo de materiais visuais. Esta oficina pode ser realizada além do computador, pelo celular
considerando que nem todos possuem computador em casa.

Ensine os estudantes a criar pecas de maneira pratica e gratuita, pois o Canva disponibiliza
modelos, imagens, fontes e logotipos prontos e até mesmo pré-configurados. Com isso, poderédo
desenvolver suas ideias, elaborar pecas para divulgar seus trabalhos nas redes sociais.

Na oficina, solicite aos estudantes que construam o material visual para o cardapio elaborado
na aula anterior e o folder com convite para o coquetel de langamento do e-book.

Apos a finalizacdo da oficina, libere os estudantes. Permaneca em sala para ajudar quem
precisar mais auxilio.



ETAPA 1

Aplicando Boas
Praticas de Higiene e
Seguranca Alimentar




Etapa 3

Aplicando Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar

Espacos de Aprendizagem
Primeira Parte: Sala de aula
Segunda Parte: Laboratério de Bar

A etapa 3 sera realizada em dois espacos. A primeira parte
da aula, ocorrera em sala de aula e, a segunda parte, no
laboratorio de bar.
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ETAPA 3
Aplicando Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar

Duracao 4 aulas de 50 minutos (200 minutos)

Objetivos da Aula

Desenvolver as habilidades de leitura e escrita, e relacionar o aprendizado tedrico ao contexto pratico
do curso técnico de bar e restaurante, na perspectiva da préxis pedagogica, para que o estudante
realize reflexdes criticas sobre as praticas profissionais, as atribuicdes inerentes a atuacao profissional, e
as normas a serem respeitadas em cada setor.

Lingua Portuguesa

Laboratorio de bar, datashow, notebook, papel,

» Linguagem, Comunicacéo e Interacédo . . . "
9uag e g caneta, lapis, laboratério de informatica, manual,

¢ Producéo e Interpretacao de Texto
. . reportagem.
o Géneros textuais: reportagem, manual e
E-book
Higiene e Seguranca Alimentar

e Boas Praticas de Manipulagcdo de

Alimentos Metodologia
* Higiene e conservacéo de alimentos;

e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPS)
e Inseguranca Alimentar

Aulas expositivas dialogadas, metodologias ativas,
oficinas, atividades colaborativas em duplas e em
grupos, construgdo e exploragdo de jogos

Informética pedagogicos articulados e contextualizados,

» Infernet — e-mail e pesquisas

Avaliagcao

A avaliacdo seré diagnostica e formativa. Nesse contexto, realizam-se discussdes em grupo, permitindo

que os estudantes compartilhem suas interpretacdes, duvidas e pensamentos.
Busca-se avaliar a compreensdo dos educandos em relacdo aos confeudos abordados, identificando
possiveis lacunas no conhecimento.
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Promovem-se discussdes em grupo, permitindo que os estudantes compartilhem suas interpretacoes,
duvidas e pensamentos.




3% ETAPA

(200 MINUTOS)

Atividades: 12 parte na Sala de Aula

Resgate de conteudo: o que aprendemos com o no encontro passado?

Dialogo aberto sobre higiene e seguranca alimentar.

Leitura Dialégica das reportagens:

Texto 1: Limpeza e atendimento pesam mais que preco na hora de brasileiros escolherem um bar ou restaurante.
\ '/

-
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Texto 2: Diante da fome no pais, restaurantes promovem agdes contfra a Inseguranga alimentar.

\

Debate acerca das reportagens.

Vocabulério e Producéo de texto: a importancia da higiene e seguranca alimentar nos restaurantes e bares.



https://agenciasebrae.com.br/dados/limpeza-e-atendimento-pesam-mais-que-preco-na-hora-de-brasileiros-escolherem-um-bar-ou-restaurante/#:~:text=Dados-,Limpeza%20e%20atendimento%20pesam%20mais%20que%20pre%C3%A7o%20na%20hora,escolherem%20um%20bar%20ou%20restaurante&text=A%20maior%20pesquisa%20sobre%20alimenta%C3%A7%C3%A3o,decidir%20pelo%20bar%20ou%20restaurante.)L
https://www.cnnbrasil.com.br/viagemegastronomia/gastronomia/diante-da-fome-no-pais-restaurantes-promovem-acoes-contra-a-inseguranca-alimentar/#:~:text=Diante%20da%20fome%20no%20pa%C3%ADs%2C%20restaurantes%20promovem%20a%C3%A7%C3%B5es%20contra%20a%20inseguran%C3%A7a%20alimentar,-Da%20doa%C3%A7%C3%A3o%20de&text=A%20not%C3%ADcia%20de%20que%2C%20hoje,%C3%A9%20justamente%20alimentar%20as%20pessoas

Atividades: 22 parte na Laboratério de Bar

Leitura Orientada: Manual de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos

Manual de:
Boas Praticas

_, de Manipulacao

de Alimentos

Elaboragéo de resumo de uma segéo do manual.

8

Simulacdo de Procedimentos com base no Manual de Boas Praticas de
Manipulagéo de Alimentos

Papel do estudante

Partilhar as aprendizagens apos realizagéo da oficina no encontro passado.

e Participar da discusséo apresentando suas reflexdes.

e Realizar a leitura e fazer a interpretacdo de texto e participar da discussdo compartilhando seus pensamentos acerca das
discussoes.

e Participar da discusséo apresentando suas reflexdes.

e Elaborar um pequeno texto sobre a importancia da higiene e segurancga alimentar nos restaurantes e bares.

e Realizar a leitura e discusséo compartilhando suas experiéncias.

e Elaborar um resumo da secédo escolhida.

e Realizar no laboratorio de bar simulacdes praticas dos procedimentos.

Papel do professor

e Resgatar o conteudo visto na aula anterior instigando os alunos a participarem da reviséo.

e Promover o debate sobre a higiene e seguranca alimentar e sociedade.

e Mediar a leitura, interpretacdo de texto e discussdo sobre a importancia de garantir a qualidade e a seguranca dos alimentos em
restaurantes e bares.

e Promover o debate entre a furma.

e Acompanhar a realizacédo da produgéo escrita.

e Mediar a leitura leitura orientada do manual Dividir o manual em secdes e atribuir a cada grupo a responsabilidade de produzir

um resumo.

Acompanhar a realizacéo da simulagéo.


https://drive.google.com/file/d/1SkIrA2qvcQunanHQtqHf3ra_Tw2NYCtT/view?usp=sharing

Detalhamento das atividades

No inicio da aula, faca o resgate de conteudo com os estudantes. Solicite que compartilhem
o0 que aprenderam no encontro anterior. Contfinuando a roda de conversa, faca um didlogo
aberto sobre higiene e seguranca alimentar no contexto de bares e restaurantes. Relacione esses
conceitos as experiéncias dos estudantes ao ambiente profissional que trabalham ou almejam
trabalhar.
Discuta com os educandos as questdes.
e Como vocés percebem a importancia da higiene e seguranca alimentar no contexto de um
estabelecimento de bar e restaurante?
e Em que medida a qualidade e segurangca dos alimentos impactam a reputagcdo do
estabelecimento?
e Vocés tém alguma experiéncia pessoal relacionada a problemas de higiene ou seguranca
alimentar? Como isso afetou sua visdo sobre o assunto?
¢ Como podemos aprender com experiéncias passadas para melhorar as praticas no ambiente
de trabalho?
e Quais sdo os conhecimentos que vocés ja tém sobre boas praticas de manipulacéo de
alimentos?
¢ Em que medida esses conhecimentos influenciam suas praticas diarias?

Apods o didlogo aberto, realize a leitura dialogada de duas reportagens. Encoraje os
estudantes a realizar a leitura de forma participativa, promova debates sobre os pontos
abordados. Explore as vivéncias dos estudantes permitindo que expressem suas opinides e
experiéncias relacionadas ao tema. Os textos a serem lidos sdo:

e Limpeza e atendimento pesam mais que preco na hora de brasileiros escolherem um bar ou
restaurante.
o Diante da fome no pais, restaurantes promovem ag¢des contra a insegurancga alimentar

Apods concluir a leitura dialogada, identifique com os estudantes as palavras-chave na
reportagem relacionadas a higiene e seguranca alimentar. Utilize essas palavras geradoras para
desenvolver atividades de vocabulario, estimule a compreenséo e a incorporagédo dos termos no
contexto profissional dos estudantes.

Em seguida, solicite aos estudantes que elaborem um pequeno texto sobre a importancia da
higiene e seguranca alimentar nos restaurantes e bares destacando o conteudo abordado nos
enconftros.

Ao finalizar a producéo de texto, conduza os estudantes ao Laboratério de Bar para realizacéo
da leitura orientada do Manual de Boas Praticas e Manipulagéo de alimentos da Prefeitura de Séo
Paulo.

Realize a leitura orientada com os estudantes, e destaque as partes especificas relacionadas a
higiene, seguranca alimentar, procedimentos de atendimento, entre outros e peca para que
identifiquem e destaquem o vocabulario técnico presente no manual, e criem uma lista de tfermos
especificos relacionados ao contexto do bar e restaurante.

Divida o manual em secdes e atribua a cada grupo a responsabilidade de produzir um resumo
de uma secéo especifica para que desenvolvam habilidades de sintese e compreenséo textual.

Por fim, com base nas instrucdes do manual, coordene os estudantes na realizacdo de
simulacdes praticas dos procedimentos no laboratério de bar para que associem as instrugdes
tedricas a pratica, na abordagem da praxis pedagogica.



ETAPA LV

Construcao do E-book
e Praticas de
Procedimentos
Operacionais




Etapa 4

Construcdo do E-book e Praticas de Procedimentos
Operacionais

Espaco de Aprendizagem: Laboratério de Informatica

Na etapa 4, os alunos dar&o continuidade ao trabalho com
o Manual de Boas Praticas e Manipulacdo de alimentos,
jogaréo o jogo Kahoot e iniciardo a estruturagcado do E-book
a partir das producdes escritas realizadas nos encontros
anteriores. O objetivo do E-book é estimular a criatividade,
a comunicacdo e a autonomia dos estudantes,
promovendo seu letramento e capacidade de analise.




ETAPA 4
Construcao do E-book e Praticas de Procedimentos
Operacionais

Duracao 4 aulas de 50 minutos (200 minutos)

Objetivos da Aula

Desenvolver as habilidades de leitura e escrita, e relacionar o aprendizado tedrico ao contexto pratico
do curso técnico de restaurante e bar, proporcionando a reflexdo critica sobre as praticas profissionais
e normas do setor.

Lingua Portuguesa

e Linguagem, Comunicacéo e Interacéo
* Producéo e Interpretacdo de Texto Kahoot, Datashow, notebook, papel, caneta, lapis,
e Géneros textuais: manual e E-book laboratdrio de informatica.

Higiene e Seguranca Alimentar
e Boas Praticas de Manipulacdo de
Alimentos

» Higiene e conservacéo de alimentos Metodologia
¢ Procedimentos Operacionais

Padronizados (POPS)
¢ Inseguranca Alimentar

Aulas expositivas dialogadas, metodologias ativas,
oficinas, atividades colaborativas em duplas e em
grupos, construcdo e exploracdo de jogos

Informatica pedagdgicos articulados e contextualizados,

e Internet — e-mail e pesquisas

Avaliagcao

A avaliacdo sera diagnodstica e formativa. Nesse contexto, discussées em grupo, permitindo que os
estudantes compartilhem suas interpretacdes, duvidas e pensamentos.

Avalia-se a compreensdo dos educandos em relacédo aos conteudos abordados, identificando possiveis
lacunas no conhecimento.
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Dessa forma, realizam-se discussdes em grupo, permitindo que os estudantes compartilhem suas
interpretacdes, duvidas e pensamentos.




42 ETAPA

(200 MINUTOS)

Atividades

Resgate do conteudo anterior: pensar em acdes praticas que pode melhorar pratica de Higiene e
Seguranca Alimentar

Jogo Kahoot com perguntas sobre manipulacdo de alimentos.

Exposicéo dialogada e interativa sobre os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS) seguida
da analise de exemplos de procedimentos de seguranca alimentar em estabelecimentos.



https://create.kahoot.it/share/higiene-e-seguranca-alimentar/df6e6ccb-9861-41a5-801c-56ce0300c237

Video “O que descrever nos POPS - Procedimentos

Operacionais Padronizados?”

Estruturacdo do E-book

Elaboracao de Manual de Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS) no Restaurante.

Papel do estudante

Participar da discussdo apresentando suas reflexdes.

Jogar no computador respondendo as questdes.

Participar da exposicéo de conteudo.

Assistir ao video fazendo suas reflexdes.

Discutir e iniciar a construgéo do E-book a partir das producdes de texto.

Desenvolver a escrita e a sequéncia l6gica de ideias elaborando Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS) relacionados
ao ambiente de trabalho, como por exemplo: POPS descrevendo a higiene e limpeza de cafeteiras, utensilios de coquetelaria,

higiene de hortifrutis.

Papel do professor

Promover o debate entre a turma.

Mediar a realizacéo do jogo.

Realizar a exposicéo dialogada.

Apresentar o video o documentario aos estudantes.

Mediar a discussdo acerca da construcédo do E-book.
Acompanhar e auxiliar os estudantes na elaboracéo da escrita.



https://www.youtube.com/watch?v=P7nX6-1Sfi0

Detalhamento das atividades

No primeiro momento, explique o funcionamento do jogo Kahoot. Explique o objetivo do
jogo: em cada uma das dez questdes de verdadeiro ou falso, o estudante escolher a alternativa
de acordo com a assertiva. Se estiver incorreta, clicar no botéo falso, se estiver correta, devera
clicar no botéo verdadeiro. Destaque que é mais importante acertar do que responder com maior
velocidade as perguntas de verdadeiro ou falso sobre Higiene e Seguranca Alimentar e
Manipuladores de alimentos a partir da leitura realizada na aula anterior.

Realize as 10 questdes:

1. Lavagem frequente das méos € uma pratica eficaz na prevencdo da contaminagéo
alimentar.
Resposta: Verdadeiro. A lavagem frequente das maos ¢é fundamental para evitar a
contaminagéo cruzada.

2. A temperatura segura para armazenar alimentos pereciveis € abaixo de 5°C ou acima de
60°C.
Resposta: Verdadeiro. Temperaturas fora dessa faixa podem favorecer a
proliferagdo de bactérias.

3. O uso de luvas dispensa a necessidade de lavar as m&dos ao manipular alimentos.
Resposta: Falso. O uso de luvas ndo substitui a lavagem das maos, sendo ambas praticas
importantes.

4. O descongelamento de alimentos deve ser feito a temperatura ambiente para garantir a
melhor qualidade.
Resposta: Falso. O descongelamento seguro deve ocorrer na geladeira, sob agua corrente fria
ou No micro-ondas.

5. A contaminacédo cruzada ocorre quando alimentos crus enfram em contato direto com
alimentos prontos para o consumo.
Resposta: Verdadeiro. Evitar o contato direto entre alimentos crus e prontos para o consumo €
fundamental para prevenir a contaminacao cruzada.

6. A validade dos alimentos prontos para o consumo deve ser rigorosamente seguida para
garantir a seguranca alimentar.
Resposta: Verdadeiro. O respeito a data de validade é crucial para garantir a qualidade e a
seguranca dos alimentos.

7. O local de preparo de alimentos deve ser limpo e desinfetado regularmente para evitar a
proliferagdo de microorganismos.
Resposta: Verdadeiro. A higienizacdo regular do ambiente de preparo € essencial para evitar a
contaminacéao.



8. A manipulagdo de alimentos deve ser feita com utensilios limpos e devidamente
higienizados.
Resposta: Verdadeiro. Utensilios sujos podem ser fonte de contaminagéo.

9. E seguro reutilizar o mesmo oleo varias vezes ao fritar alimentos, desde que seja filtrado
regularmente.
Resposta: Falso. O reuso do ¢leo pode gerar substancias prejudiciais @ saude, mesmo com a
filtragem.

10. A vestimenta adequada, como foucas e aventais limpos, € essencial para garantir a
higiene durante a manipulagao de alimentos.
Resposta: Verdadeiro. A vestimenta apropriada contribui para a manutencao da higiene durante
a manipulacdo de alimentos.

Apos ao jogo, realize a exposicéo dialogada sobre Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPS). Analise os exemplos de procedimentos de seguranca alimentar em estabelecimentos. A
discusséo sera a partir do Manual de Boas Préaticas de Manipulagdo de Alimentos trabalhado na
aula anterior.

Em seguida, apresente o video no youtube “O que descrever nos POPS - Procedimentos
Operacionais Padronizados?” com Mariana Vale, nutricionista e consultora de alimentos
(disponivel em https://www.youtube.com/watch?v=P7nX6-1Sfi0 ).

Com isso, solicite aos estudantes que iniciem a estruturagcdo do E-book da turma a partir das
producdes realizadas na aula anterior. Deverdo decidir o titulo, capa, identidade visual (com
auxilio da professora), topicos.

Promova discussdes sobre a clareza, eficacia e relevancia do e-book, incentivando os
educandos a expressarem opinides criticas de maneira fundamentada.

Por fim, dando continuidade ao e-book, peca aos estudantes que desenvolvam a escrita e a

sequéncia logica de ideias elaborando Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS)
relacionados ao ambiente de trabalho, como por exemplo: POPS descrevendo a higiene e
limpeza de cafeteiras, utensilios de coquetelaria, higiene de hortifrutis.



https://www.youtube.com/watch?v=P7nX6-1Sfi0

ETAPAYV

Conclusao do E-book e
Coquetel de Lancamento




Etapa 5

Conclusédo do E-book e Coquetel de Langamento

Espaco de Aprendizagem: Laboratério de Bar

A etapa 5 refere-se ao ultimo encontro da sequéncia
didatica, em que os estudantes finalizarédo a construgcéo do
e-book, realizardo a revisdo e apresentacédo. Ao final, fardo
a avaliacdo da sequéncia didatica.
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ETAPA 5
Conclusao do E-book e Coquetel de Lancamento

Duracao 4 aulas de 50 minutos (200 minutos)

Objetivos da Aula

Resgatar os objetivos de aprendizagens a fim de promover o desenvolvimento de habilidades de leitura
e escrita, de comunicacdo, de seguranca alimentar visando o letramento por meio de atividades
diversificadas valorizando sua capacidade de anélise, reflexdo e transformacdo do contexto em que
estdo inseridos.

Lingua Portuguesa

e Linguagem, Comunicac&o e Interacéo Laboratorio de bar; Notebook; Tablet; Datashow;
* Producéo e Interpretagéo de Texto Slides; Youtube; E-books; Cardépios; Bebidas
e Géneros textuais: cardapio, folder, ficha tipicas; Programas e aplicativos digitais e

técrica, reportagem. manual e E-book tecnoldgicos para edicdo de textos, Caixa de som.
Higiene e Seguranca alimentar
e Boas Praticas de Manipulagéo de Alimentos
¢ Higiene e conservacao de alimentos
e Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPS)

¢ Inseguranca Alimentar

Metodologia

Nocées de Cozinha e Interpretacdo de

Cardapios Aulas  expositivas  dialogadas, estagcdo de

* Tipos de Cardapio aprendizagens, atividades colaborativas em duplas e

e Elaboracao de Cardapios e Ficha Técnica

em grupos, construcdo e exploracédo de jogos
Informatica

pedagogicos articulados e contextualizados,

¢ Infernet — e-mail e pesquisas
e Editor de texto
e Canva (plataforma de design grafico)

Avaliagcao

avallacao sera diagnostica e formafiva. Nesse contexto, promovem-se discussdes em grupo,
permitindo que os estudantes compartilhem suas interpretagdes, duvidas e pensamentos.

Busca-se avaliar a compreensédo dos educandos em relagdo aos conteudos abordados, identificando
possiveis lacunas no conhecimento.

Dessa forma, promovem-se discussées em grupo, permitindo que os estudantes compartilhem suas

interpretacdes, duvidas e pensamentos.



5% ETAPA

(200 MINUTOS)

Atividades

Continuacgéo da construgédo do E-book: POPs e Manipuladores de alimento

Revisdo dos textos produzidos para o E-book
Digitagéo no editor de textos
Envio por e-mail.

Finalizacado de formatacao do E-book

Avaliacéo da Sequéncia Didatica

Organizagdo do Lancamento do E-book em Coquetel pelos estudantes

Papel do estudante

Revisar a escrita, digitar versao final e enviar por e-mail.
Participar da diagramacéo com escolhas e decisdes acerca da formatacéo.
Discutir em grupo sobre as atividades realizadas. Realizar a autoavaliagéo.

Papel do professor

Acompanhar e auxiliar os estudantes na elaboracéo da escrita.

Aucxiliar na revisédo e acompanhar e digitagéo e envio por e-mail pelos estudantes.
Diagramar o E-book de acordo com as contribuicdes dos estudantes.

Acompanhar a apresentacéo dos estudantes e participar do coquetel.

Conduzir o processo avaliativo e anotar as impressées e a avaliagdo dos estudantes.




Detalhamento das atividades

No primeiro momento da aula, pega aos os estudantes que continuem desenvolvendo a
escrita sobre os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS) relacionados ao ambiente de
bar e restaurante.

Ao finalizar, inicie a revisdo textual dos textos produzidos nas aulas anteriores juntamente
com os estudantes. Esses textos irdo compor o E-book da turma.

Apos reviséo, solicite que digitem no editor de textos do computador do laboratdrio os
textos produzidos e enviem por e-mail & professora para insercdo no arquivo do E-book.

Dando continuidade, conduza a formatacdo do E-book. O arquivo sera apresentado no
datashow, para que os estudantes acompanhem e possam dar suas contribuicdes e decisdes
acerca da producdo, de maneira interativa e participativa compartilhando as experiéncias
vivenciadas.

Com o arquivo finalizado, sera organizado pelos estudantes, o Coquetel de Lancamento do
E-book, transpondo os conhecimentos tedricos para pratica, oportunidade na qual serdo
revisitados os objetivos de aprendizagem desenvolvidos ao longo da implementacéo da
sequéncia didatica no curso técnico de Restaurante e Bar.

Ao final, realize a autoavaliacdo dos estudantes e avaliagdo da sequéncia didatica com
discussdo em grupo sobre as atividades realizadas.
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