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CEST: MISSAOQ E VISAO

Promover educagéo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidaddos
Missdo | comprometidos com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com
deficiéncia, conscientes de sua fungéo transformadora.

Ser referéncia regional em educagdo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagéo e

Visao : )

compromisso social.
DADOS DA DISCIPLINA
CcODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
XXXX ETICA, SEGURANCA E 40h 30
SUSTENTABILIDADE NO MEIO AMBIENTE
E NO TRABALHO
EMENTA

A disciplina elenca e aborda as diretrizes que permeiam as questdes politicas, ambientais, socioculturais,
responsabilidade social, éticas e de seguranga em um contexto que vai da realidade e perfil comportamental do
profissional de gastronomia uma vez que empreendedores, gestores e organizagdes seguem uma conduta ética.

OBJETIVOS

GERAL:

Desenvolver e promover praticas éticas, seguras e sustentaveis em ambientes laborais, visando a constru¢éo de
uma sociedade mais justa, equitativa e responsavel, por meio da conscientizagéo, educagéo e implementagéo de
politicas e agdes que promovam a integridade, a seguranca dos individuos no meio ambiente e no trabalho.

ESPECIFICOS:

e Apresentar um codigo de ética organizacional que estabeleca diretrizes claras para comportamentos éticos
no ambiente de trabalho, promovendo a integridade, transparéncia e respeito entre os colaboradores.

e Conceituar programas de treinamento em ética empresarial, seguranga ocupacional e praticas sustentaveis,
visando conscientizar e capacitar os colaboradores para a adogdo de comportamentos responsaveis e
seguros.

e Instruir medidas efetivas de seguranga no local de trabalho, por meio de avaliagbes de riscos,
implementacado de protocolos de seguranga e fornecimento de equipamentos adequados, a fim de garantir
a protecdo da saude e integridade fisica dos trabalhadores.

e Incentivar a adogdo de praticas sustentaveis no ambiente de trabalho, como a redugdo do consumo de
recursos naturais, a gestdo adequada de residuos e a promogao da eficiéncia energética, contribuindo para
a preservagao do meio ambiente.

e Correlacionar mecanismos de monitoramento e avaliagdo continua das praticas éticas, de seguranca e
sustentabilidade no ambiente de trabalho, promovendo a identificacdo de areas de melhoria e o
fortalecimento de agbes bem-sucedidas, com o objetivo de aprimorar constantemente o ambiente laboral.
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CONTEUDO PROGRAMATICO
TEORICO - 40h

UNIDADE | - INTRODUCAO A ETICA, SEGURANCA E SUSTENTABILIDADE (6h)
1. Introduc&o a Etica

1.1. Etica Geral:

1.1.1 Conceito

1.1.2 Objetos

1.1.3 O homem como ser ético

1.2. Moral:

1.2.1 Moralidade subjetiva

1.2.2 Moralidade objetiva

1.3. Deontologia e Diceologia

1.3.1 Conceito

1.4. Etica Profissional

1.4. 1 - Conceito

1.4. 2 — Legislacéo e Cadigo de Etica

1.5 Introducao a seguranca

1.5.1 Conceito e contexto historico

1.5..2 Caracteristicas e classificagoes de NR’s

1.6. Sustentabilidade

1.6.1 Conceitos e contexto historico.

1.6.2 Conferéncias e surgimento do Desenvolvimento Sustentavel
1.6.3 Praticas Sustentaveis na contemporaneidade

UNIDADE Il - Formacéao Profissional Gastrénomo(6h)
2. Trabalho profissional e Etico

2.1. Trabalhos: implantac6es éticas

2.2. Profisséo:

2.2.1 - Caracteristicas de uma atividade profissional
2.2.2 - Ajustamento e éxito na profissao

2.2.3 - Responsabilidade profissional

2.3. Deveres essenciais do profissional:

2.3. 1 - O segredo profissional

2.3. 2 - Deveres do profissional para com:

a) os clientes,

b) os companheiros e outros profissionais,

C) 0s superiores e subalternos,

d) o préprio.

2.3.3 Preservacéao da dignidade profissional
UNIDADE Il - Seguranca no trabalho (4h)

3 As Normas Regulamentadoras Aplicadas a servi¢os de alimentacéo: Residuos Industriais

(NR-25);

3.1 Sinalizacao de Seguranca (NR-26);

3.2 Fiscalizacdo e Penalidades (NR-28);

3.3 Normas Regulamentadoras Complementares
UNIDADE |V - Sustentabilidade na gastronomia(4h)

4. O profissional gastronomo frente ao meio ambiente e o desenvolvimento sustentavel:

4.1. A producéo de alimentos e o0 meio ambiente;
4.2. Meio ambiente, certificacdo ambiental e estratégia mercadolégica;
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4.3. Conceitos e legislacdo referente a Responsabilidade Social;
4.4. A Responsabilidade Social Empresarial (RSE)

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Seréo disponibilizados materiais instrucionais pelo docente (videos, tutoriais, textos, debates, estudo de casos,
roteiros explicativos, dentre outros) e propostas tarefas formativas a serem realizadas pelos estudantes.

Unidades (I, II, Il, IV e V) — Sondagem diagnostica de conteido; Aulas expositivas e dialogadas; Trabalhos
individuais e em grupos; Video-aulas; Gamificagdo de conteudos (Kahoot®, Quiz); Discusséo de textos e artigos
cientificos, situagdes problemas;

Unidade I e Il - Método de caso; Roda de discursao realizando um comparativo entre as praticas comportamentais
profissionais e também préticas socioambientais atuais com os fatos que marcaram a construgao da ciéncia da
ética, da seguranca e da sustentabilidade ao longo dos anos, através noticias sobre o movimentos das
organizagdes.

Unidade Il - Utilizagao de artigos e videos aulas para exemplificar a aplicabilidade técnica e cientifica no dia-a-dia
das pessoas em ambienta laborais do profissional gastronomo.

Unidade IV- Sala de aula invertida; discursdo sobre a relagdo homem x organizagdes e seus impactos no meio

ambiente e no local de trabalho

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDEs

TDE 1 (4h)
Diagnostico organizacional

Atividade: A turma sera organizada em grupos (4 ou 5 alunos), para escolher uma organizagao correlata ao mercado
gastrondmico e realizar um processo de diagnostico frente aos aspectos éticos, seguranga e sustentabilidade.
Pontuag&o: 30% da Nota da AV1

TDE 2 (4h)

Visita Técnica em Organizagéo

Atividade: Para realizar visita técnica (sob supervisao do Docente) em local, data e horério informado pelo Docente,
devera apresentar seguindo recomendacgdes especificas € com roteiro de visita impresso, enviado previamente a
eles, onde eles iram observadas a atividade produtiva e/ou estrutura laboral dessas organizagdes afim de propor
melhorias apds processo de diagnostico e sugerir mudangas justificadas tecnicamente.

Pontuagéo: 30% da Nota da AV2

RECURSOS DIDATICOS E TECNOLOGIA EDUCACIONAL APLICADA
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Quadro branco e Pincel;

Data Show;

Internet;

Post i

Ferramentas da Plataforma Google Educacional;
Apps: Mentimenter®, Kahoot®, Canva®.

SISTEMA DE AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

- INSTRUGOES BASICAS

A avaliagdo tem caréater processual (diagndstico, formativo e somativo), objetivando o acompanhamento do
desempenho do aluno no decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a
participagdo ativa nas aulas e atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a
cooperagdo, a competéncia fundamentada na seguranga dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para
aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento de prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagéo ocorrera com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos contelidos; exercicios escritos; construgcao de mapas mentais, produgao textual; estudos dirigidos;
demais atividades avaliativas correlacionadas aos objetivos da unidade de estudo

Além dos aspectos qualitativos, seréo observados critérios objetivos com base nas normativas institucionais:

a) Frequéncia minima de 75% da carga horéria da disciplina;

b) 2 (duas) avaliagdes formais (provas), cada uma na propor¢do minima de 70% para composi¢éo da nota;
atividades académicas individuais, na propor¢do de até 30% para a composi¢do da nota, quando se fizerem
complementar a prova.

As trés notas parciais exigidas ao aluno, obedecida a Resolugdo n° 015/2020 — CEPE, seréo obtidas da
seguinte forma: realizacdo de 02 (duas) avaliagdes formais, das quais resultardo 02 (duas) Notas Parciais, sendo
que, para constar no Sistema Académico, a 3% Nota Parcial sera registrada a partir da repeti¢cdo da maior nota dentre
as notas obtidas nas 02 (duas) avaliagdes formais;

As 12 e 22 Notas Parciais, resultantes da primeira e da segunda avaliagdo formal, respectivamente, seréo
compostas pela jun¢do da aplicagdo remota de um instrumento avaliativo formal (qualitativo ou qualiquantitativo)
com o desenvolvimento, das atividades académicas propostas pelo docente, pelo aluno, durante o periodo
preparatério e antecedente a data da aplica¢do do instrumento avaliativo formal.

A aplicagéo dos instrumentos avaliativos formais e terd peso de, no minimo, 70% (setenta por cento), na
composicao das Notas Parciais, da seguinte forma:

a) a avaliagdo qualiquantitativa seré elaborada nos moldes da Resolugédo CEPE n° 072/2011 Consolidada e
aplicada presencialmente.

b) a avaliagdo qualitativa sera realizada com base no instrumento avaliativo qualitativo, conforme a Resolugdo
n° 015/2020.

Dentre as atividades académicas previstas pelo docente, devem ser consideradas:

a) de forma obrigatéria para composicdo da nota da 12 ou da 22 avaliacao:

- a leitura e interpretacdo do artigo cientifico que subsidiardo uma producédo textual a ser feita pelo aluno,
individualmente, a partir de um tema ou questionamentos propostos pelo professor, com base no artigo indicado;
essa producao tera peso de 30% na composicédo da nota. As referidas atividades (12 e 22 avaliagéo respectivamente)
serdo (O impacto da alimentagao de rua na comunidade, Visita Técnica em Mercado Publico e Elaborar um

folder orientativo para a comunidade do local da visita)

b) de forma opcional para composigéo da outra avaliagao para a qual ndo foi adotado o artigo:

- TDE: caso seja pontuado, podera ser aproveitado para composi¢do de uma da nota no percentual de até
30%; ou

- outra atividade que o docente julgar pertinente para aprofundamento da aprendizagem e consolidagdo dos
contetdos podera ser aproveitada para composigao da nota no percentual de até 30%.
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Em consonancia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovacao a partir das trés notas parciais,
o discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda ndo seja aprovado, mas
tendo alcangado a média quatro, se submetera a prova final.

- PROPOSTA DE AVALIAGAO DA DISCIPLINA:

AV1:

Tipo: Qualiquantitativa.

Avaliacdo: Composta de duas situagdes problemas, com instrumentalizagéo prévia (no minimo 7 dias) ao aluno do
Capitulo do livro (biblioteca virtual) a ser usado para confecgéo/resolugdo do Problema. Nao sera admitido consulta
no momento da avaliagdo. Cada situagdo problema tera pontuagdo de (0 a 5 pontos). Critérios de avaligao:
Aplicagdo dos recursos teoricos para desenvolvimento da atividade; Raciocinio Logico para construgdo das
situagdes; Comunicagéo objetiva e correta segundo os padrdes linguisticos; Sé sera considerada atividade transcrita
na Folha resposta. Ndo sera considerada questdes sem respostas.

AV2:
Tipo: Qualiquantitativa.

Avaliacdo: Composta de (6) seis questdes de multipla escolha contendo (5) alternativas (1,0 ponto) cada questédo e
(2) duas questdes discursivas (2,0 pontos) cada questao.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

- Artigo cientifico: ,
. MODRO, Nilson; RODRIGUES, Glauco Oliveira. O IMPACTO DO DESCARTE CORRETO DO OLEO DE
COZINHA. Revista Prociéncias, v. 5,n. 1, p. 103-115, 2022

PEREIRA, Carlos Nunes. Gastronomia e educagdo ambiental: convergéncias e desafios para a formagao superior
de gastronomas e gastrénomos. Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas, v. 2, n. 2.

BARRETO, Yana Araujo. Formacao do profissional de gastronomia no Brasil: analise das estruturas curriculares
a partir da espiral do conhecimento de Takeuchi e Nonaka. 2016.

GODOY, Carolina de Fatima Mantovani; FELIPE, Daniele Fernanda; FERRARI, Ariana. Gastronomia
sustentavel e seu impacto socioambiental: uma reviséo de literatura. Revista Brasileira de Educacéo
Ambiental (RevBEA), v. 18, n. 7, p. 426-434, 2023.

BARBOSA, Livia. A ética e a estética na alimenta¢do contemporanea. Producao, consumo e abastecimento
de alimentos: desafios e novas estratégias. Porto Alegre: UFRGS, p. 95-124, 2016.
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Complementares
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Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 15 dez. 2023.
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E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 15 dez. 2023.

ROSSETE, Celso Augusto (org.). Bioética e biosseguranga. S&o Paulo: Pearson, 2018. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 15 dez. 2023.

SAVAREGO, Simone; LIMA, Edson Roberto de (org.). Tratado pratico de seguranga e saude no trabalho. 1. ed.
Séo Paulo: Yendis, 2014. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 15 dez. 2023.
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