ATA REUNIAO COLEGIADO TECNOLOGIA EM HOTELARIA — 08/09/2020

Aos oito dias do més de setembro de 2020 estiveram reunidos as dezessete horas ¢ trinta
minutos os membros do Colegiado do curso de Tecnologia em Hotelaria através da
ferramenta Google Meet. Estiveram presentes: Adonai Martins, Amaury Gurgel,
Bruno Almeida, Jenifer Ranna Povoas Franca, José Solon Sales, Regis Azevedo,
Rejane Saraiva, Rubia Pinheiro, Susana Dantas, Virgilio Vasconcelos e Roberto
Aragio. Profa. Rubia inicia destacando a situacao das disciplinas que apresentam
atividades praticas e salienta ter chamado o Colegiado com a licenca da coordenagao do
curso para aprovar tais atividades. Desta forma, com as praticas sendo realizadas de
maneira virtual, as disciplinas poderdo ser fechadas sem pendéncias. Em uma dessas
disciplinas, sobre a VISITAS TECNICAS de Fundamentos da Hotelaria, expde que
durante as aulas presenciais realizada visitas a hotéis para apresentar este
estabelecimento para os estudantes. No contexto remoto explica ter repassado aos
alunos um tour virtual de bastidores de hotéis em videos para suprir tal atividade.
Destaca que a disciplina de Bases da Produgdo Culinaria serd fechada com pendéncia
pois nela s3o realizadas praticas com manipulagdo de alimentos, o que ndo seria
possivel em contexto remoto. A seguir, expoe a situagdo da parte pratica da disciplina
de Processos de Recepcdao e Reservas. Nesta se trabalha um software com os
procedimentos a serem realizados, inclusive havendo o departamento conseguido
uma licenca para a utilizacio no laboratério de informatica do departamento.
Explica que no contexto remoto ird passar para os alunos a tela com os procedimentos,
havendo inclusive solicitado a instalagdo do referido software em seu computador.
Desta forma, os alunos poderdo acompanhar remotamente os diversos
procedimentos e possibilitando assim um contato com a vivéncia do setor de
recepcao e reservas, que serviria como um tutorial. Salienta ter feito uma enquete
com os alunos e que a maioria aceitou tais atividades da forma como foram
expostas, ficando esta enquete disponivel na sala de aula remota das disciplinas.
Apresenta a tela do programa para os presentes. A seguir, prof. Amaury expde sua
metodologia para realizacio das praticas da disciplina de Processos de
Governanca, destacando ter solicitado aos alunos que gravassem os procedimentos
e os apresentassem e que também houve anuéncia dos alunos. Prof. Solon expde
estar realizando apresentagdo de imagens dos rotulos dos vinhos e sugere cuidado para
que tudo fique bem visivel para os alunos durante as gravacdes das aulas assincronas e
durante as aulas sincronas. Profa. Susana também expde estar realizando com os alunos
a producao de alguns videos na disciplina de Processos de sala bar como metodologia
para os alunos praticarem e que teve bastante éxito. Apds exposicdo da profa. Rubia
sobre os recursos financeiro (bolsa) para as disciplinas praticas que utilizam a
manipulacdo de alimentos e bebidas, no caso da Enologia, os profs. Solon e Susana se
manifestam por manter as aulas praticas presenciais nas disciplinas de Enologia e
de Processos de Sala e Bar respectivamente no regresso das aulas presenciais.
Desta forma, fica a aprovacio dos presentes das aulas praticas de PROCESSOS DE
RESERVAS E RECEPCAO, FUNDAMENTOS DA HOTELARIA e PROCESSOS
DE GOVERNANCA a serem realizadas de forma remota e com fechamento das
disciplinas em forma integral. As demais disciplinas que t€m parte pratica fechardo
com os didrios com pendéncia e as praticas serido realizadas no retorno das aulas
presenciais, sdo elas: PRATICAS PROFISSIONAIS, BASES DA PRODUCAO



CULINARIA, PROCESSOS DE SALA BAR, PROCESSOS DE ENOLOGIA e
PRINCIPIOS E PRATICAS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS . O professor
Adonai Martins, Virgilio Vasconcelos e o professor Roberto Aragido elogiam as
estratégias propostas pelos professores das disciplinas que preveem praticas e dizem que
as sugestdes sdo pertinentes para o0 momento. Os professores presentes por unanimidade
e apOs manifestagdo aprovam tais praticas, bem como o fechamento com pendéncia e
realizacdo das praticas quando do retorno das aulas presenciais nas disciplinas de
Principios e Praticas de Tecnologia de Alimentos e Bebidas, Bases da Produgao
Culinaria, Processos de Enologia e Processos de Sala e Bar e Praticas Profissionais. A
aluna Jenifer também aprova a proposta e o pedagogo Bruno Fernandes (substituindo a
pedagoga Barbara Luana) indaga como ficard o fechamento com pendéncia das
disciplinas. Profa. Rubia informa que todos irdo prosseguir e que o sistema Académico
ndo ira reter os alunos. Nada mais havendo a tratar, lavra-se esta ata assinada pelos que
estiveram presentes.
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