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Iano Pedagégico do Curso Técnico Concomitante Intercomplementar em Servigos de Restaurante e Bar

1 IDENTIFICAGAO DO CURSO

QUADRO 1 - DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO

Nome do Curso: Servigos de Restaurante e Bar
Habilitagcao: Técnico em Servicos de Restaurante e Bar
Tipo de Curso: Concomitante Intercomplementar

Eixo Tecnoldgico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Oferta: Presencial

Local de Oferta: Escola Estadual Rosa Maria Paulina da Fonseca - Municipio de
Marechal Deodoro e Instituto Federal de Alagoas — Campus Marechal Deodoro

Turno: Diurno

Carga Horaria: 800h

Requisito de Escolaridade: Cursando o Ensino Médio
Periodicidade: Oferta unica em formato modular
Duracgao: 2023-2024

Oferta de Vagas: 40

Forma de ingresso: selecao pela Secretaria estadual de educacgao - AL
Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

Campo de atuacao: Bares; Restaurantes e demais estabelecimentos de servigos do
setor de alimentos e bebidas; Cruzeiros maritimos e embarcacgdes turisticas; Meios
de hospedagem.

Ocupacoes CBO associadas: 5101-30 — Chefe de Bar; 5101-35 — Maitre
(concluintes do curso); 5134-15 — Cumim (certificagdo intermediaria); e 5134-05 —
Gargcom (certificacao intermediaria).

2 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

O Plano Pedagdgico do Curso Técnico Concomitante Intercomplementar ao
Ensino Médio em Servigos de Restaurante e Bar faz parte das ofertas do Programa
Qualifica Mais ltinerario da Formacado Técnica e Profissional, promovido pelo
Ministério da Educacao, em parceria com as Secretarias Estaduais de Educagao e o
Instituto Federal de Alagoas (Ifal), no ambito da educagao basica. E esta ancorado
nos normativos legais, como a Lei de Diretrizes e Bases da Educacgéo (Lei N° 9.394,
de 20 de dezembro de 1996), as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
Educacao Profissional e Tecnoldgica (Resolugao CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de


http://cnct.mec.gov.br/eixo-tecnologico?id=12
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2021), as Normas de Organizag¢ao Didatica do Ifal (Resolugéo 03/CS/2017), o Plano
de Desenvolvimento Institucional (PDI), o Projeto Politico Pedagogico Institucional

(PPPI) e o Guia de Cursos Técnicos.

Nessa perspectiva a Lei n® 13.415/2017, conhecida como Lei do Novo Ensino
Médio, alterou o art. 36 da Lei de Diretrizes e Bases da Educacao (Lei 9.394/1996),
indicando que o curriculo do Ensino Médio passou a ser composto pela Base Nacional
Comum Curricular (BNCC) e por Itinerarios Formativos. Um dos cinco itinerarios
previstos € o da Formagdo Técnica e Profissional (FTP). O lItinerario da FTP
apresentado na reforma do Ensino Médio € uma possibilidade para estudantes dessa
etapa de ensino e se organiza a partir da Educagao Profissional Técnica de Nivel
Médio.

O Ministério da Educacdo (MEC), por meio da Secretaria de Educacéao
Profissional e Tecnolégica (Setec), langou a linha de fomento Qualifica Mais Itinerario
da Formacgao Técnica e Profissional. A iniciativa visa formalizar parcerias entre as
instituicdes para proporcionar aos estudantes do ensino médio mais oportunidades de

cursar o ltinerario da Formacgao Técnica e Profissional.

Em um contexto de grandes transformagdes, notadamente no ambito
tecnolégico, a educacgao profissional ndo pode se restringir a uma compreensao linear
que apenas treina o cidadao para a empregabilidade, e nem a uma visao reducionista,
que objetiva simplesmente preparar o trabalhador para executar tarefas instrumentais.
Essa constatacdo, admitida pelo MEC/SETEC, ainda enseja, em fungcdo das
demandas da atual conjuntura social, politica, econdmica, cultural e tecnoldgica, uma
formagao profissional que apresente uma visdo de formacgao integral do cidadao
trabalhador. Nesse contexto a Educagao Profissional e Tecnoldgica “perpassa todos
os niveis da educagao nacional, integrada as demais modalidades de educacgao e as
dimensdes do trabalho, da ciéncia, da cultura e da tecnologia, organizada por eixos
tecnolégicos, em consonancia com a estrutura socio-ocupacional do trabalho e as
exigéncias da formacao profissional nos diferentes niveis de desenvolvimento,

observadas as leis e normas vigentes”. (BRASIL, 2021).

As ultimas décadas foram marcadas por um avango tecnoldgico e cientifico
jamais imaginado, repercutindo na qualificagédo profissional e, consequentemente, na

educacao, trazendo significativas alteragdes no sistema de producédo e no processo



Plano Pedagoégico do Curso Técnico Concomitante em Servicos de Restaurante e Bar

de trabalho. Mesmo tendo a clareza que as circunstancias atuais exigem um
trabalhador preparado para atuar com competéncia, criatividade e ousadia, diante do
atual cenario econdmico, ndo devemos subordinar a educagao apenas as exigéncias

do mercado de trabalho.

Nesse sentido, é papel da Educagdo, fundamentada numa perspectiva
humanista, formar cidadéos trabalhadores e conhecedores de seus direitos e
obrigagdes que, a partir da apreensao do conhecimento, da instrumentalizagdo e da
compreensao critica desta sociedade, sejam capazes de empreender uma insergao
participativa, em condicbes de atuar qualitativamente no processo de

desenvolvimento econémico e de transformacéo da realidade.

Dessa forma, o Programa Qualifica Mais Itinerario da Formacao Técnica e
Profissional, além de reafirmar a educacgéao profissional e tecnolégica como direito e
bem publico essencial para a promog¢ao do desenvolvimento humano, econémico e
social, compromete-se com a redugéo das desigualdades sociais e regionais; vincula-
se ao projeto de nagcdo soberana e desenvolvimento sustentavel, incorporando a
educacgao basica como requisito minimo e direito de todos, mediados por uma escola
publica com qualidade social e tecnolégica. Ressalta-se que a intencionalidade aqui
exposta, aponta para um modelo de nagdo cujas bases sejam a inclusdo social, 0
desenvolvimento sustentavel e a redugao das vulnerabilidades sociais, econémicas,

culturais, cientificas e tecnolégicas.

A conjuntura brasileira, marcada pelos efeitos da globalizagao, pelo avanco da
ciéncia, da tecnologia e pelo processo de modernizagao e reestruturagdo produtiva,
tem trazido novos debates sobre a educacao. Das discussdes em torno do tema, tem
surgido o consenso de que ha necessidade de estabelecer uma adequagéo mais
harmoniosa entre as exigéncias qualitativas dos setores produtivos e da sociedade

em geral e os resultados da acéo educativa desenvolvida nas instituigdes de ensino.

Outrossim, a proposta de educacédo de qualidade também converge para
entender, assimilar e respeitar as necessidades e caracteristicas locais e regionais,
sejam elas de carater cultural, social ou econémico. Neste sentido, o presente Plano

Pedagdgico busca acolher a demanda circunscrita a tal contexto.

O Nordeste brasileiro tornou-se um dos destinos turisticos em permanente

crescimento, proporcionando a realizagdo de grandes investimentos de redes



Plano Pedagoégico do Curso Técnico Concomitante em Servicos de Restaurante e Bar

hoteleiras e de empreendimentos voltados a prestagao de servigos turisticos, o que
implica na melhor qualificacdo dos profissionais desta area. Junto ao aparato
necessario ao desenvolvimento turistico, esta a gastronomia, que € vista hoje como
um produto, ou um atrativo voltado para as caracteristicas gastronébmicas da regiao.
A demanda de qualificagdo técnica voltada a atender as necessidades do setor

turistico é nitida, contudo, também, é emergente avangos socioeconémicos locais.

No que se refere ao Estado de Alagoas, em virtude da prevaléncia da
monocultura da cana-de-agucar, € um dos estados mais pobres da Federagao, o que
impde a sua populagdo graves consequéncias, traduzidas na caréncia de industrias,
de um setor de servigos pulsante, assim como na figura do Estado, enquanto Poder
Publico constituir-se no maior empregador de mao de obra, o que por si, ja representa
um forte indicio de atraso econdmico e de desenvolvimento. Os dados obtidos em
pesquisas do IBGE (2013) apontam o Estado com o pior IDH — 0,631; pior expectativa
de vida; a segunda pior renda, um dos piores indices do IDEB além de um dos mais
altos indices de mortalidade infantil e a terceira pior renda per capita, indicam a

situagao de pobreza do Estado de Alagoas.

Em relacdo a taxa de desemprego, segundo dados do IBGE/2015, Alagoas
apresenta 11% ficando com a terceira maior taxa do Brasil. Segundo Carvalho (2012),
21% da populagdo alagoana ndo possuia instru¢do alguma e 34% tinha o ensino
fundamental incompleto. Apenas 6% dessa populagdo, com 15 anos ou mais de
escolaridade, atendiam aos requisitos do competitivo mercado de trabalho. Esses
desfavoraveis indices apontam o quédo é emergente agbes em educagido e
qualificagdo que coadjuvem com as caracteristicas econdmicas locais e assim

possibilite melhores oportunidades de renda e emprego para seus habitantes.

O municipio de Marechal Deodoro localiza-se na regido metropolitana do
Estado de Alagoas e na microrregidao de Maceio, capital de Alagoas. Possui limites
com Pilar, Sdo Miguel dos Campos, Satuba, Santa Luzia do Norte, Coqueiro Seco e
Oceano Atlantico. Esta localizado a 9 metros acima do nivel do mar, possui area total
de 363,3 km? e tem uma populacao estimada de 52.848 habitantes, segundo o censo
de 2021.

Segundo estatisticas do IBGE (2020), Marechal Deodoro apresenta PIB per

capita de 54.137,07, o terceiro maior do Estado de Alagoas, proveniente, sobretudo,
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do setor industrial. Contudo esse dado pouco reflete na realidade social da maioria da
populacdo, observado pela incidéncia de pobreza em 64,32% da populacéao (IBGE,
2003) e pelo indice de Desenvolvimento Humano Municipal (IDHM) de 0,642 (IBGE,
2001). No que concerne ao emprego e renda, do montante da populagao residente,
em Marechal Deodoro, apenas 23,2% possui ocupacao, 12.176 pessoas, enquanto
46,9% dos domicilios apresentam rendimentos mensais de até meio salario minimo
por pessoa (IBGE, 2020).

Os indices em educacdo em Marechal Deodoro também merecem atencao.
Segundo o Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira
(INEP), o indice de Desenvolvimento da Educacéo Basica (Ideb), ao final de 2022, de
Marechal Deodoro - com relagao aos anos finais do Ensino Fundamental - apresentou
nota 4,8, igual a nota estadual e inferior a média nacional, de 5,1. Referente aos anos
finais do Ensino Médio, a média de Marechal Deodoro, de 3,5, foi ainda pior, inferior

tanto a média nacional, de 4,2, como a nota de Alagoas, de 3,6 (INEP, 2022).

Contudo, esse contexto social contrasta com o apanagio paisagistico,
arquitetdnico, artistico e cultural da primeira capital do Estado de Alagoas. Marechal
Deodoro foi fundada em 05 de agosto de 159, sob a denominagédo de Sesmaria de
Santa Madalena do Sumauma, e deve sua atual denominag¢ao a Marechal Deodoro

da Fonseca, municipe que foi o primeiro presidente da republica do Brasil.

O municipio é banhado pelo oceano atlantico e as lagoas Mundau e Manguaba
e concentra nesse panorama a maior ilha lacustre do Brasil, Ilha de Santa Rita, que
situa o Polo gastronédmico da Massagueira e Barra Nova; e o Francés, uma das mais
famosas praias brasileiras. Cabe ainda destacar que a cidade de Marechal Deodoro
esta inserida na Regidao Lagoas, Mares e Rios do Sul juntamente com mais dez
municipios alagoanos. Essa regidao caracteriza-se pela paisagem natural, que

contempla praias, lagunas, manguezais, rios, estuarios e falésias.

Além disso, desde 2009, o conjunto arquitetdnico e urbanistico de Marechal
Deodoro foi tombado pelo Iphan. A area definida para protecdo envolve trés locais
descontinuados - o Centro, a area do Carmo e a area de Taperagua - todos com
elementos de interesse, devido a sua importancia histérica e relevancia paisagistica.
Nesse patrimbnio destacam-se os aspectos originais dos edificios e, principalmente,

o Convento Franciscano de Santa Maria Madalena, datado de 1659.
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Soma-se a isso, o talento de seus municipes a arte e a musica, traduzidas em
figuras historicas e artisticas como Nelson da Rabeca, e membros de bandas de
pifanos e orquestras filarmdnicas presentes no municipio. Sem esquecer o artesanato

feito de pontos de filé, labirinto e singeleza.

A presengca dos atributos acima citados tem sido propicia para o
desenvolvimento do turismo e expansdo de servigos voltados a gastronomia e
entretenimento. Esse cenario vem exigindo cada vez mais mao de obra qualificada a
prestacdo de servigos, especificos, voltados ao lazer e ao turismo, a exemplo de

profissées que atuam em restaurantes, bares e hotéis.

Segundo estudos apontados pela Fundagdo Getulio Vargas, SEBRAE e

Ministério do Turismo,

Assim como os meios de hospedagem, os estabelecimentos de
alimentacdo, bebidas e similares tém papel fundamental na
composi¢ao da cadeia produtiva do turismo. [...] A quantidade e a
variedade de restaurantes s&o tdo importantes quanto a conduta dos
estabelecimentos diante de aspectos como higiene e apresentacdo. A
gastronomia pode ser, em muitos casos, o motivo da extensdo da
permanéncia do turista ou, ainda, um fator motivacional da escolha do
destino. (MTUR/FGV/SEBRAE, 2015, p.17).

Neste sentido, a necessidade de qualificagdo em Servigos de Restaurante e Bar
se exibe latente para atender uma demanda presente, real, e também futura, em
expansao. Segundo dados da Secretaria de estado de Desenvolvimento Econdmico
e Turismo (SEDETUR), os municipios litoraneos da Regiao Lagoas, Mares e Rios do
Sul sdo responsaveis por 19,7% dos meios de hospedagem do estado e estes, juntos,
disponibilizam 12,4% dos leitos de Alagoas, destacando-se os municipios de Marechal
Deodoro e Barra de Sao Miguel. Ainda, de acordo com a SEDETUR (2016), existem
hoje cerca de 600 bares e restaurantes no estado, sendo os mais representativos
localizados na capital. E também Maceié que recebe o maior fluxo turistico, com uma
meédia de 500 mil turistas por ano durante a alta temporada. No que concerne a dados
especificos de Marechal Deodoro, em uma pesquisa no site de avaliagdes Tripadvisor,
foi possivel identificar somente neste municipio, 144 estabelecimentos, distribuidos
entre restaurantes, bares, lanchonetes, docerias e cafeterias; e 93 meios de

hospedagens.

Reconhecendo essa demanda, o Ifal - Campus Marechal Deodoro vem ofertando

diversos cursos do eixo tecnoldgico do turismo, hospitalidade e lazer: tais como, o
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Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Guia de Turismo, Curso Técnico
Integrado ao Ensino Médio em Hospedagem e Curso Técnico Integrado ao Ensino
Médio em Cozinha, os dois ultimos na modalidade EJA. Agora, a oferta do Curso
Técnico concomitante Intercomplementar ao Ensino Médio em Servigos de
Restaurante e Bar, ampliara e consolidara a oferta de cursos nesse eixo de tamanha
demanda, além de se dirigir aos jovens que necessitam de formacao e qualificacéo

voltadas aos seus interesses e especificidades.

A escolha do Curso Técnico concomitante Intercomplementar ao Ensino Médio
em Servigos de Restaurante e Bar também se justifica porque se sabe que com o
crescimento do turismo e as consequentes alteragdes sociais, econdmicas e culturais,
alteram-se também os habitos alimentares, demandando inovagdes e um atendimento
cada vez mais qualificado para o setor de alimentos. Com isso, o setor de servicos,
em especial aqueles diretamente impactados pelo fluxo turistico, incluindo os servigos
de hotéis, bares, restaurantes e similares vem exigindo mao de obra qualificada para
que todo esse processo de expansao oportunize trabalho e renda, de forma

satisfatéria, para a populagao ingressante no mercado de trabalho.

Do ponto de vista local, como dito, o Curso Técnico concomitante
Intercomplementar ao Ensino Médio em Servicos de Restaurante e Bar representa
uma forma de atender as demandas aqui indicadas, obtendo-se uma formacéao
profissional conectada com as necessidades e tendéncias do atual mundo do trabalho.
Isso porque este Curso tem como objetivo: possibilitar a formacao profissional técnica
aos cidadaos ingressantes no mundo trabalho, promovendo a qualificag&o profissional
destes, por meio do acesso a uma sélida base humanista, cientifica e tecnolégica, que

Ihes permita atuar pessoal e profissionalmente, conforme o perfil adiante tragado.

3 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O Curso Técnico Concomitante Intercomplementar ao Ensino Médio em Servigos
de Restaurante e Bar, na modalidade presencial, é destinado aos estudantes da Escola
Estadual Rosa Maria Paulina da Fonseca, que estejam cursando a 22 série do Ensino

Médio na Secretaria Estadual de Educacao.

O curso esta organizado em regime modular, onde serao ofertadas 40 vagas no
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turno diurno. E o acesso dar-se-a a partir de selegao realizada pela Secretaria
estadual de educagédo — AL.

4 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

Concluidas todas as etapas formativas, espera-se que o jovem egresso do
Curso Técnico Concomitante Intercomplementar ao Ensino Médio em Servigos de
Restaurante e Bar, tenha ampliado os conhecimentos de sua formagao basica,
podendo dar continuidade na verticalizagdo dos estudos académicos. Do ponto de
vista profissional, espera-se que ele tenha avangado nos conhecimentos técnicos
desejados, podendo atuar com competéncia e autonomia no mundo do trabalho.
Dessa forma, projeta-se que o egresso apresente um perfil que Ihe possibilite:

° Integrar os conhecimentos da formagao geral e profissional, agindo com ética
e cidadania na sociedade, no mundo do trabalho e na busca pessoal por uma continua
€ necessaria construcao de saberes;

° Utilizar os principios de relacionamento humano, cidadania e linguagem
adequados a convivéncia humana e ao mundo do trabalho;

° Agir com competéncia, criatividade, lideranga, consciéncia socioambiental,

proatividade e flexibilidade;

° Supervisionar o servigo de alimentos e bebidas no saldo, no bar e em eventos;
° Coordenar o atendimento ao cliente no estabelecimento e em eventos;

° Coordenar equipes de servigo de salao e bar;

° Aplicar controles operacionais em relagao a vendas, equipamentos, utensilios

e manutencao da infraestrutura;
° Monitorar o recebimento, a entrada, a saida e o armazenamento de
mercadorias em estoque;

° Colaborar com a elaboragéo e a revisao de cardapios.

Cabe ressaltar ainda que o profissional Técnico em Servicos de Restaurante e
Bar podera atuar, segundo o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, em: “Bares,
Restaurantes e demais estabelecimentos de servigos do setor de alimentos e bebidas,
Cruzeiros maritimos e embarcagbes turisticas, Meios de hospedagem”. (BRASIL,
2021a, p. 463).

5 ORGANIZAGAO CURRICULAR
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5.1 DIRETRIZES CURRICULARES E PROCEDIMENTOS PEDAGOGICOS
O Ifal, na perspectiva de cumprimento de sua missao, requer que a estrutura
curricular dos seus cursos tome o trabalho como principio geral da agao educativa.
Desse modo, adota principios fundamentais como a formacéo integral, a permanéncia
com éxito, a integracéo das atividades e a formacgéao cidada (IFAL, 2019). Para tanto,
tem fundamentado o curriculo teorias criticas e na “liberdade de aprender, ensinar,
pesquisar e divulgar a cultura, o pensamento, a arte e o conhecimento cientifico, na
perspectiva de uma formagao cidada, constituindo-se, dessa forma, como um dos
elementos balizadores da efetiva participagéo critica na sociedade”. (IFAL, 2019, p.
67-68).
Nesse sentido as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educagao
Profissional e Tecnoldgica (Resolugcdo CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021) orienta

que o curso na forma concomitante intercomplementar deve assegurar ao estudante:

O desenvolvimento de conhecimentos, expressos em termos de
conceitos e procedimentos, de habilidades, expressas em praticas
cognitivas, profissionais e socioemocionais, bem como de atitudes,
valores e emogdes, que os coloquem em condicbes efetivas de
propiciar que esses saberes sejam continuamente mobilizados,
articulados e integrados, expressando-se em competéncias
profissionais essenciais para resolver demandas complexas da vida
cotidiana, do pleno exercicio da cidadania no mundo do trabalho e na
pratica social.

Além disso, a organizagao curricular e didatico-pedagogica do Curso Técnico
Concomitante Intercomplementar ao Ensino Médio em Servigos de Restaurante e Bar
€ pautada nos principios apresentados no Projeto Politico Pedagdgico Institucional do
Ifal, que orienta a formagao omnilateral e a formacao de cidadaos éticos e atuantes
socialmente, e atende ao disposto da Lei de Diretrizes e Base da Educagao Nacional
N° 9.394/1996, em seu art. 2°, quando apresenta como finalidade “o pleno
desenvolvimento do educando, seu preparo para o exercicio da cidadania e sua
qualificagcao para o trabalho”. E ainda reconhece e compartilha com os as orientagdes
dispostas no PPP da Escola Estadual Rosa Maria Paulina da Fonseca.

Mediante o exposto, os procedimentos metodoldgicos utilizados no referido curso,
deverao tomar como base o principio do pluralismo de ideias e concepcdes

pedagdgicas, assegurando, assim, a elaboracdo de aprendizagens significativas.
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Nesse sentido, orientamos que a pratica pedagogica docente contemple:

° Abordagem dos conteudos de ensino de modo contextualizado, devendo
expressar a pluralidade cultural existente na sociedade, valorizando as experiéncias
dos estudantes, sem perder de vista a construgéo de novos saberes;

° Elaboragdo de materiais didaticos adequados aos estudantes. Esse material
devera contemplar a sintese das teorias e a referéncia para buscas bibliograficas
aprofundadas, além de trazer exemplos, estudos de casos, exercicios, entre outros.
° Comunicacéao efetiva entre docentes e estudantes e estudantes e estudantes,
seguindo os principios da cooperagédo, do respeito e da autonomia, de modo a
alcancgar os objetivos pedagogicos propostos;

° Utilizacdo de recursos tecnologicos disponiveis, adequando-os ao publico,
auxiliando, assim, as atividades pedagogicas;

° Acompanhamento pedagogico individualizado aos estudantes que
apresentarem dificuldades, visando a permanéncia e a conclusao com éxito;

° Producdo coletiva do conhecimento, adotando estratégias de ensino
diversificadas, que favoregam a interagao entre os sujeitos do processo de ensino e
aprendizagem: aulas expositivas dialogadas e interativas; desenvolvimento de
projetos; aulas experimentais (em laboratérios); visitas técnicas; seminarios; jogos;
debates; exposicdo de filmes; grupos de estudos; desenvolvimento de pesquisas
sobre os aspectos tedricos e praticos do campo de atuagao do técnico em Servigos
de Restaurante e Bar; estudos de caso; relato de experiéncias dos estudantes, entre
outros;

° Organizagdo de um ambiente educativo instigador, de modo a articular
multiplas atividades, beneficiando a transformacéao de informagdées em conhecimentos

necessarios a formacao profissional dos jovens matriculados no curso;

° Realizagdo do planejamento, do registro e da anélise das aulas e atividades
realizadas;
° Utilizacdo de estratégias educacionais que permitam a contextualizagao, a

by

flexibilizagdo e a interdisciplinaridade, favoraveis a compreensado de significados,
garantindo a indissociabilidade entre a teoria e a pratica profissional em todo o

processo de ensino e aprendizagem.

Nessa perspectiva, o Curso Técnico Concomitante Intercomplementar ao Ensino
Médio em Servicos de Restaurante e Bar, devera privilegiar no planejamento das
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atividades a interdisciplinaridade, com vistas a garantir, a superagao da fragmentagao

de conhecimentos e da segmentacéo e descontextualizagdo curricular.

Cabe destacar que o Curso Técnico Concomitante Intercomplementar ao Ensino
Médio em Servigos de Restaurante e Bar sera ofertado na modalidade presencial, no
entanto, respeitados os minimos previstos de duragao (2 anos) e a carga horaria total
(800 horas), este curso, podera ter até 20% de sua carga (vinte por cento) em
atividades nao presenciais, desde que haja suporte tecnologico e seja garantido o
atendimento por cada docente responsavel pela oferta do componente curricular com
carga horaria ndo presencial. Por suporte tecnoldgico entende-se a garantia das
condicbes a estudantes e docentes para o desenvolvimento das atividades néao
presenciais, quanto aos aspectos de suprimento de infraestrutura e equipamentos

tecnologicos.

A carga horaria ndo presencial, nos componentes curriculares, podera ser
distribuida de forma parcial. Sendo assim, a equipe gestora do Programa Qualifica
Mais, podera deliberar sobre quais componentes curriculares serdo realizados
incluindo atividades nao presenciais, as metodologias utilizadas, o registro e as

avaliagdes dessas atividades.

5.1.1 Atendimento aos estudantes com necessidades especificas

O Curso Técnico Concomitante Intercomplementar ao Ensino Médio em Servigos
de Restaurante e Bar atuara no sentido de cumprir os dispositivos que regulamentam
a Resolugédo n° 17/CS, de 11 de junho de 2019, do Instituto Federal de Alagoas,
garantindo o atendimento aos estudantes com necessidades especificas,
assegurando a igualdade de oportunidades e o fortalecimento das politicas de

Educacao Inclusiva.

Isso posto, devera assegurar as condigdes adequadas para que ocorra a
qualificacdo profissional desses jovens e desses adultos, a fim de que possam

concorrer as oportunidades concedidas pelo mundo do trabalho.

5.2 ESTRUTURA CURRICULAR

A estrutura curricular do Curso Técnico Concomitante Intercomplementar ao
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Ensino Médio em Servigos de Restaurante e Bar, na modalidade presencial, esta
organizada por componentes curriculares, com uma carga horaria total de 800 horas,
distribuidas em 11 mddulos formativos organizados, que estdo previstos ocorrer de
maneira concomitantemente, e em paralelo aos componentes curriculares da
formagdo propedéutica ofertada pela Escola Estadual Rosa Maria Paulina da
Fonseca. A oferta do Curso Técnico Concomitante Intercomplementar ao Ensino
Médio em Servigos de Restaurante e Bar sera ofertado no contraturno, diuturnamente,
em dias e horarios estabelecidos, em comum acordo, com a Escola Estadual Rosa
Maria Paulina da Fonseca. A oferta dos componentes curriculares esta organizada

para que ocorra em blocos respeitando uma sequéncia logica conforme quadro 2, a

sequir:
Quadro 2: Matriz Curricular do Curso
Componente Curricular/médulos Carga Horaria'

SAUDE E SEGURANGAEMA & B 40
FUNDAMENTOS DE ALIMENTOS E BEBIDAS 80
HIGIENE E MANIPULACAO EM ALIMENTOS E BEBIDAS 80
ORGANIZAGCAO DE ESPACOS E SERVICOS EM RESTAURANTES E 60
BARES

RELAGOES HUMANAS E ETICA NO TRABALHO 60
SERVICO OPERACIONAL EM RESTAURANTES E BARES 80
TECNICAS DE VENDAS E ATENDIMENTO 80
SERVIGOS DE COPA, CAFE DA MANHA E ROOM SERVICE 80
PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS 80
SERVIGOS DE BAR E CAFETERIA 80
SERVICOS EM EVENTOS 80

A hora/aula, considerada na organiza¢ao da matriz curricular, possui 60 minutos.
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CARGA HORARIA TOTAL 800

Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

Cabe destacar que, por se tratar de uma oferta Unica, os componentes
curriculares serao ofertados em blocos, de acordo com a sequéncia apresentada na
matriz curricular e com a disponibilidade de carga horaria semanal apresentada pela
Escola Estadual Rosa Maria Paulina da Fonseca, respeitando o periodo letivo da

escola nos anos letivos de 2023 e 2024.

5.2.1 Certificagoes Intermediarias

Aos estudantes que concluirem os componentes curriculares Saude e Seguranga
em A & B; Higiene e Manipulagdo em Alimentos e Bebidas; Servico Operacional em
Restaurantes e Bares; e Servicos de Copa, Café da manhad e Room Service sera
concedida a certificacdo intermediaria em Auxiliar de Gargom (Cumim); Aos
estudantes que concluirem além desses ultimos, os componentes curriculares
Relagcbées Humanas e Etica no Trabalho; Técnicas de Vendas e Atendimento; e

Servicos em Eventos sera concedida a certificacdo intermediaria de Gargom.

5.3 PRATICA PROFISSIONAL

Em consonancia com o que propde o Projeto Politico Pedagdgico Institucional do
Ifal, o Curso Técnico Concomitante Intercomplementar ao Ensino Médio em Servicos
de Restaurante e Bar, no intuito de alcancar o perfil de formagao delineado,
compreende que a pratica profissional se configura no espago, por exceléncia, de
conjugacao teoria/pratica, visto que se caracteriza como um procedimento didatico-
pedagogico que contextualiza, articula e inter-relaciona os saberes apreendidos a

partir da atitude de desconstrucao e (re)construgcao do conhecimento.

De acordo com Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educagao
Profissional e Tecnoldgica (Resolugao CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021) a pratica
profissional podera ser organizada de forma intrinseca ao curriculo, desenvolvida nos
diversos ambientes de aprendizagem. Sendo assim, o Curso Técnico Concomitante
Intercomplementar ao Ensino Médio Servicos de Restaurante e Bar, tera sua pratica
profissional organizada de forma integrada.
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A Pratica Profissional Integrada (PPIl) deve revelar o entrelagamento entre
experiéncias vivenciais e conteudos/saberes necessarios para fazer frente as
situagbes nos ambitos das relagdes de trabalho, sociais, histéricas e politicas,
incidindo também essa compreens&o na consolidagc&o da aquisicdo de conhecimentos
gerais e conhecimentos operacionais de forma interativa, devendo ter coeréncia com

o perfil profissional do egresso e com o itinerario formativo.

Como propostas para o desenvolvimento das atividades de PPI, é basilar que
sejam realizadas a definicdo clara dos conteudos, conhecimentos e habilidades a
serem desenvolvidos na elaboracdo da atividade, bem como a apresentacdo de
metodologia utilizada em atividades, a saber: visitas técnicas; oficinas; estudos de
casos; experimentos e atividades especificas em ambientes especiais, a exemplo de
laboratérios, oficinas, empresas pedagdgicas, ateliés, producdo artistica,
desenvolvimento de instrumentos ou equipamentos e outros; investigagdo sobre
atividades profissionais; projetos de intervengao; simulagdes; entre outras formas de

integracao previstas no plano de curso, baseados na criticidade e na criatividade.

Para realizagcado pratica profissional sera apontada nos planos de ensino dos
componentes curriculares, de cada médulo, as atividades PPI que serdo realizadas

de forma interdisciplinar, envolvendo todos os componentes curriculares do curso.

6 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias adquiridas, anteriormente,
podem ser realizados a partir de avaliagdo e certificacdo, mediante exames,
elaborados em concordancia com as caracteristicas do componente curricular. Podem

ser aproveitados:

a) componentes curriculares concluidos em outros cursos técnicos de nivel
médio;

b) cursos de qualificagao profissional;

C) atividades desenvolvidas no trabalho formal e/ou alguma modalidade de

atividades nao formais, devidamente comprovada.
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7 CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacdo da aprendizagem do Curso Técnico Concomitante
Intercomplementar ao Ensino Médio em Servicos de Restaurante e Bar foi
construida a partir dos pressupostos legais provenientes na Lei de Diretrizes e Bases
da Educagao (LEI N° 9.394, de 20 de dezembro de 1996), no Projeto Politico
Pedagogico Institucional e nas Normas de Organizagédo Didatica do Ifal (Resolugéo
03/CS/2017).

Por conseguinte, cabe ressaltar que a avaliagdo necessaria a pratica escolar
almejada pelo PPPI (2019-2023) do Ifal concebe a atividade educativa como um
processo de crescimento da visdo de mundo, da compreensao da realidade, de
abertura intelectual, de desenvolvimento da capacidade de interpretacdo e de
producao do novo, de avaliagdo das condi¢gdes de uma determinada realidade. Deve-
se avaliar, verificando como o conhecimento esta se incorporando aos sujeitos, como
modifica a sua compreensido de mundo, bem como eleva a sua capacidade de
participar da realidade onde esta vivendo. Essa avaliagdo nao pode acontecer de
forma individualizada, tampouco segmentada. Deve ser empreendida como uma
tarefa coletiva e ndo como uma obrigacao formal, burocratica e isolada no processo
pedagogico. Desta forma, deve acontecer continuamente ao longo do processo
educacional, construindo aprendizagens significativas, precisa ter como norte a
investigacdo dos avancos e dificuldades dos estudantes e suas causas, oferecendo
subsidios para a reflexdo pelo docente, (re)orientando assim a sua pratica

pedagogica.

Nesse sentido, a avaliagdo da aprendizagem no Ifal, de acordo com seu Projeto
Politico Pedagdgico Institucional (IFAL, 2019a, p. 42-43), esta fundamentada numa
concepgao emancipatéria, considerando os aspectos cognitivos, afetivos e
psicossociais do estudante, apresentando-se em trés momentos avaliativos:
diagnostico, formativo e somativo, além de momentos coletivos de autoavaliagao entre

os sujeitos do processo de ensino e aprendizagem. Sendo assim, deve:

a) assegurar praticas avaliativas emancipatorias, como instrumentos de
diagndstico e acompanhamento do processo de ensino e aprendizagem, tendo como
pressupostos o didlogo e a pesquisa;

b) contribuir para a melhoria da qualidade do processo educativo, possibilitando a
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tomada de decisdes para o (re)dimensionamento e o aperfeicoamento do mesmo;

C) assegurar a consisténcia entre os processos de avaliacdo e a aprendizagem
pretendida, através da utilizacdo de formas e instrumentos diversificados, de acordo
com a natureza dessa aprendizagem e dos contextos em que ocorrem,;

d) assegurar as formas de participagédo dos estudantes como construtores de sua
aprendizagem;

e) assegurar o aproveitamento de estudos concluidos com éxito;

f) assegurar estudos de recuperagado paralela ao periodo letivo, em todos os
cursos ofertados;

g) diagnosticar as causas determinantes das dificuldades de aprendizagem, para
possivel redimensionamento das praticas educativas;

h) diagnosticar as deficiéncias da organizacdo do processo de ensino,
possibilitando reformulagéo para corrigi-lo;

i) estabelecer um conjunto de procedimentos que permitam traduzir os resultados
em termos quantitativos;

i) adotar transparéncia no processo de avaliagao, explicitando os critérios (o que,
como e para que avaliar) numa perspectiva conjunta e interativa, para estudantes e
professores;

K) garantir a primazia da avaliagao formativa, valorizando os aspectos (cognitivo,
psicomotor, afetivo) e as fungdes (reflexiva e critica), como carater dialégico e
emancipatorio;

) instituir o conselho de classe como féorum permanente de analise, discussao e
decisdo para o acompanhamento dos resultados do processo de ensino e
aprendizagem;

m) desenvolver um processo mutuo de avaliagcdo docente/discente como
mecanismo de viabilizagcdo da melhoria da qualidade do ensino e dos resultados de
aprendizagem.

A vista disso, para o acompanhamento do processo de aprendizagem,
desenvolvido no Curso Técnico Concomitante Intercomplementar ao Ensino Médio
em Servigos de Restaurante e Bar, sera realizada a avaliagcdo do desempenho escolar,
por componente curricular, de forma continua, considerando, aspectos de assiduidade
e aproveitamento. A assiduidade diz respeito a frequéncia as aulas tedricas, aos
trabalhos escolares e as atividades praticas. O aproveitamento escolar sera avaliado
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através de acompanhamento continuo do estudante e dos resultados por eles obtidos

nas atividades avaliativas.

Como forma de sistematizar o processo de avaliagdo, serdao utilizados
instrumentos e técnicas diversificados, tais como: observacdo; autoavaliagao;
trabalhos individuais e em grupo (seminarios, elaboragcdo de relatérios e videos,

debates, entre outros); portfélios; projetos tematicos; estudos de caso; entre outros.

Nessa perspectiva, os docentes devem deixar claro aos estudantes, por meio do
Plano de Ensino, no inicio de cada componente curricular, os critérios e procedimentos
que serao utilizados para avaliagao do rendimento académico. Deverao ser utilizados,
no minimo, dois instrumentos de avaliacdo, a serem desenvolvidos no decorrer do
periodo de oferta de cada componente curricular. Dessa forma, de acordo com as
normas de organizacao didaticas do Ifal, o registro do aproveitamento académico dos
estudantes do Curso Técnico Concomitante Intercomplementar ao Ensino Médio em

Servigos de Restaurante e Bar ocorrera de acordo com as orientagdes a seguir:

. Cada Componente Curricular devera desenvolver, no minimo, duas alternativas
de avaliagao, onde cada avaliacao tera valor expresso numa escala de 0 (zero) a 10
(dez) pontos;

o Para efeito de avaliagdo, o médulo sera dividido em dois periodos avaliativos;
o Quando ocorrer mais de uma avaliacdo dentro do periodo avaliativo, a média
do componente curricular, nesse periodo sera resultante das notas obtidas nas
avaliagdes e sera expressa numa escala de 0 (zero) a 10 (dez) pontos;

o E obrigatéria a realizacdo de exame de recuperacdo apds o término de cada
periodo avaliativo para o estudante que obteve média inferior a 6,0 (seis) em cada
componente curricular. A nota da recuperacdo do periodo avaliativo, em cada
componente curricular, substituira a nota do periodo avaliativo correspondente, caso
seja maior.

o Sera considerado aprovado o estudante que obtiver, no periodo, no minimo 6,0
(seis) pontos nas médias regulares no componente curricular e frequéncia igual ou
superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total da carga horaria do curso;

. E assegurada ao estudante a recuperacao final, apds o término do componente
curricular. Os requisitos para ter acesso a recuperacao final, sdo: ter média maior ou
igual a 4,0 (quatro) e menor que 6,0 (seis) no componente curricular, e frequéncia igual
ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total da carga horaria nos
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componentes curriculares de cada mddulo. O conteudo da recuperacéao final devera
ter abrangéncia representativa daqueles desenvolvidos no componente curricular no
periodo letivo em curso;

o Apo6s a recuperagao final, sera considerado aprovado o estudante que obtiver
frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) e média final 5,0 (cinco),
resultante do calculo da média ponderada a seguir:

MF=MS x4 +RF x6

10
Onde: MF = Média Final; MS = Média Semestral; RF = Recuperacao Final; 6 e 4 =

pesos; 10 = somatorio dos pesos.

O curso adotara o Conselho de Classe como instancia deliberativa acerca do
processo de ensino-aprendizagem. O Conselho de Classe final, de carater
deliberativo, para efeito de promocéao e retengao, analisara o desempenho escolar dos
estudantes e sera organizado de acordo com as Normas de Organizag&o Didatica do
Ifal.

E importante destacar que deverdo ser criados espacos para a recuperacéo
continua da aprendizagem dos estudantes com dificuldades de acompanhamento dos
estudos, por meio de varias técnicas e instrumentos avaliativos, de forma que estes

avancem sempre junto aos demais, procurando evitar a reprovagao e/ou exclusao.

Por fim, do processo de avaliacdo de aprendizagem do Curso Técnico
Concomitante Intercomplementar ao Ensino Médio em Servigos de Restaurante e Bar,
estabelecera estratégias pedagdgicas que assegurem a “avaliagdo continua e
cumulativa do desempenho do aluno, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre
os quantitativos e dos resultados ao longo do periodo sobre os de eventuais provas
finais” segundo o que preconiza a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo em seu art.
24,

8 BIBLIOTECA, INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS E LABORATORIOS

A presente oferta de ensino, como ja mencionado anteriormente, destina-se a
atender uma demanda do Programa Qualifica Mais Itinerario da Formacao Técnica e
Profissional, promovido pelo Ministério da Educagao, em parceria com as Secretarias

Estaduais de Educacéo e o Instituto Federal de Alagoas (Ifal), no ambito da educagéao
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basica. Para essa oferta especifica foi selecionada, pela Secretaria Estadual de
Educacado, uma turma de ensino médio da Escola Estadual Rosa Maria Paulina da
Fonseca, no municipio de Marechal Deodoro. Essa escola ja oferta educagao basica
em periodo integral e na sua organizagao curricular disponibilizou dias e horarios, nos
anos de 2023 e 2024, para realizacdo desta oferta em suas instalagdes, como nas

instalagdes do Ifal, campus Marechal Deodoro.

A Escola Estadual Rosa Maria Paulina da Fonseca disponibilizara uma sala de
aula com ventiladores de teto, com capacidade para 45 pessoas. Equipadas com
cadeiras escolares com bragco, uma mesa para docente e quadro branco. A escola
também dispde de projetores multimidia que poderdo ser disponibilizados conforme

prévio agendamento.

A Escola Estadual Rosa Maria Paulina da Fonseca dispde em suas areas de uso
comum, patio, refeitério, cantina e banheiros femininos e masculinos. Todos os
acessos sao nivelados e/ou com rampas para o deslocamento de cadeirantes e

pessoas com alguma dificuldade de locomogao.

Os componentes curriculares que tenham em seu conteludo a necessidade de
laboratorios para a realizagao de aulas e atividades praticas estao previstos ocorrer
no campus do IFAL em Marechal Deodoro. O campus do IFAL em Marechal Deodoro
ocupa uma area de 38.160 m2 na cidade de Marechal Deodoro, da qual 31.024 m2 é
de area construida, utilizada para o desenvolvimento de suas atividades de ensino,
pesquisa e extensdo. Para atender essa oferta o Campus de Marechal Deodoro
disponibilizara 1 (uma) sala de aula climatizada, equipadas com 50 cadeiras com
braco, equipamento multimidia, quadro branco e mesa com cadeira para professor (a)
formador. Para atender a essa oferta especifica Curso Técnico Concomitante
Intercomplementar ao Ensino Médio em Servicos de Restaurante e Bar sera
disponibilizado o espaco do Refeitdrio para setenta pessoas, equipados com mesas,
cadeiras, rechaud e utensilios de pratos, copos e talheres, no horario de 08h as 10h

e de 15h as 17h e um 1 (um) laboratdrio mével de gastronomia.

O Campus também conta com 1 (um) auditério, com capacidade para 70 (setenta)
pessoas sentadas (equipados com computador, projetor multimidia, 2
condicionadores de ar, 3 WC, 1 pulpito, 1 bebedouro tipo gela agua e 5 mesas); 1 (um)

laboratério de informatica; 1 (um) laboratério de Artes; 1 (um) laboratério Maker; 1
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(um) laboratorio de fisica / matematica; 1 (um) laboratério de biologia / quimica; 2
(dois) laboratérios de pesquisa; 1 (uma) biblioteca; e 1 (um) laboratério de
Hospedagem. Todos os ambientes s&o climatizados e com recursos audiovisuais

disponiveis.

Quanto aos meios de locomogao o campus dispde de 1 (um) veiculo GOL (ano
2018/2019); 1 (um) micro-6nibus, 28 passageiros, 2006, diesel e com condicionador
de ar; 1 (uma) embarcacgao tipo canoa (capacidade para 6 pessoas) com motor de 3;

6 HP; e 1 (uma) carreta de transporte.

O campus do Ifal de Marechal Deodoro dispde, ainda, de 1 (um) énibus rodoviario
completo, da marca Volvo, ano/modelo 2013, cor branco-verde com degradé-
vermelho, diesel, com capacidade para 49 passageiros mais motorista. Este
equipamento junto com os outros supracitados, permitem uma ampla gama de visitas
técnicas, contribuindo para a formacao dos discentes nas diferentes areas, além de
proporcionar excelentes oportunidades de intercambio de informacbes com as

populagdes e comunidades visitadas.

Na tabela abaixo pode ser observado cada um dos demais laboratérios/biblioteca

gue 0 campus possui com suas quantidades de equipamentos e moveis:

Quadro 3: Instalagoes e Equipamentos

Espaco Quantidade de
equipamentos e méveis
Auditorio 135
Laboratério de Fisica e Matematica 179
Laboratorio de Quimica, Biologia e Meio Ambiente 55
Laboratério de Pesquisa — Central Analitica 97
Laboratério de Pesquisa — Analises Ambientais 42
Laboratorio IFMaker 48




Plano Pedagoégico do Curso Técnico Concomitante em Servicos de Restaurante e Bar

25

Laboratério Mével de Gastronomia 129
Laboratério de Hospedagem 10
Laboratério de Informatica 138
Refeitdrio (sem contar pratos, copos e talheres) 70

Fonte: Elaborado pelo autor (2023)

A biblioteca do Ifal - campus Marechal Deodoro, dispde de um acervo com 10.897

livros. A estrutura da Biblioteca Dorival Apratto oferece aos alunos dos varios cursos

do campus um acervo que compde a bibliografia basica e complementar nas diversas

areas do conhecimento. Abaixo € possivel verificar o acervo da biblioteca.

Quadro 4: Acervo Bibliografico

Sumario Areas Quantidade de
exemplares

Generalidades Obras gerais: 1.389
Enciclopédias; dicionarios; guias; colegbes; metodologia;
informatica

Filosofia Escolas filoséficas; Psicologia; Légica; Etica 387

Religido Filosofia e teoria das religides 67

Ciéncias Sociais Sociologia; Politica; Economia; Turismo; Direito; Direito | 2.001
ambiental; Administragao publica; Problemas sociais; Educacgéo;
Costumes e folclore

Linguas Linguistica; Inglés; Francés; Portugués 646

Ciéncias naturais Matematica/estatistica; Fisica; Quimica; Biologia; Meio | 2.333
ambiente; Ecologia; Ciéncias da terra

Ciéncias Economia familiar; Gastronomia; Hotelaria; 1.578

aplicadas Administragao e servigos auxiliares; Contabilidade

Artes Filosofia e teoria das artes / arquitetura / escultura / 367
desenho / pintura / fotografia; Musica / performances

Literatura e Andlise; Literatura brasileira; Literatura estrangeira 1.573

Retdrica

Geografia e Geografia; Biografia; Historia 556

Historia
Total 10.897

Fonte: Elaborado pelo autor (2023).
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9 PERFIL DE PESSOAL DOCENTE E TECNICOS

Os quadros 3 e 4, a seguir, descrevem o pessoal docente e administrativo
necessario ao funcionamento do Curso, que sao bolsistas do programa, conforme
determinacao da Resolu¢cao/CD/FNDE N° 6, de 12 de margo de 2013:

QUADRO 5 - PROFESSORES

Area Formagio

Graduagdo em Seguranga do
Trabalho, Engenharia ou em
Arquitetura, com especializagdo em
Seguranga do Trabalho.

SAUDE E SEGURANGCAEMA & B

FUNDAMENTOS DE ALIMENTOS E Graduacgéao Tecnolégica ou Bacharelado em
BEBIDAS Turismo, Hotelaria ou Gastronomia

Graduacao em Nutricdo ou
Seguranga Alimentar; ou
HIGIENE E MANIPULACAO EM Graduacao em Alimentos; ou
ALIMENTOS E BEBIDAS. Graduacao em Engenharia de
Alimentos; ou Graduacgio em
Agroindustria.

SERVICO OPERACIONAL EM Graduacao Tecnolégica ou Bacharelado em
RESTAURANTES E BARES Turismo, Hotelaria ou Gastronomia

Graduacéao Tecnolégica ou Bacharelado em
Arquitetura e Urbanismo, Design ou
Engenharia Civil

ORGANIZACAO DE ESPACOS EM
RESTAURANTES E BARES

] Graduacao em Relagdes Publicas,
TECNICAS DE VENDAS E ATENDIMENTO | Comunicagao, Marketing, Propaganda ou

Publicidade
SERVICOS DE COPA, CAFE DA MANHA E | Graduag&o Tecnoldgica ou Bacharelado em
ROOM SERVICE Turismo, Hotelaria ou Gastronomia

Graduagéao Tecnolégica ou Bacharelado em

PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS > . )
Turismo, Hotelaria ou Gastronomia

Graduacgéao Tecnolégica ou Bacharelado em

SERVICOS DE BAR E CAFETERIA Turismo, Hotelaria ou Gastronomia

RELACOES HUMANAS E ETICANO

TRABALHO Graduacao em Psicologia

Graduacao Tecnoldgica ou Bacharelado em

SERVICOS EM EVENTOS Turismo, Hotelaria ou Gastronomia

Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

10 CERTIFICADOS E DIPLOMAS EXPEDIDOS AOS CONCLUINTES
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10.1 CERTIFICACAO INTERMEDIARIA

Conforme o Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos (2021) e Classificagado
Brasileira de Ocupagbes, o Curso Técnico Concomitante Intercomplementar ao
Ensino Médio em Servicos de Restaurante e Bar podera ofertar certificagdes
intermediarias. Com base nisso, apds a conclusdao com éxito dos componentes
curriculares Saude e Seguranga em A & B; Higiene e Manipulagdo em Alimentos e
Bebidas; Servico Operacional em Restaurantes e Bares; e Servigos de Copa, Café da
manhé e Room Service, o estudante podera solicitar o certificado de Auxiliar de
Gargom (Cumim - CBO 5134-15). E aos estudantes que concluirem além desses
ultimos, os componentes curriculares Relacées Humanas e Etica no Trabalho;
Técnicas de Vendas e Atendimento;, e Servicos em Eventos sera concedida a
certificacéo intermediaria de Gargom (CBO 5134-05).

10.2 DIPLOMA EXPEDIDO AOS CONCLUINTES

Integralizados os componentes curriculares que compdem o Curso Técnico de
Concomitante ao Ensino Médio em Servigcos de Restaurante e Bar, sera conferido ao
estudante o Diploma de Técnico em Servicos de Restaurante e Bar, conforme
preconiza a Resolugao 1/2021, que define as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio e em seu artigo 49 § 4° prevé a
discriminagao, de acordo com o correspondente perfil profissional de conclusao, além
das respectivas cargas horarias, frequéncias e aproveitamento dos concluintes
(BRASIL, 2021). Essa certificagdo, conforme o Catalogo Nacional dos Cursos
Técnicos (2021) e Classificacao Brasileira de Ocupacgdes, possibilita a ocupacgao
correspondente a Chefe de Bar (CBO 5101-30); e Maitre (CBO 5101-35).

11 PROGRAMA DOS COMPONENTES CURRICULARES

COMPONENTE CURRICULAR: SAUDE E SEGURANCAEMA & B

CARGA HORARIA TOTAL: 40h/a
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EMENTA

- A 'seguranga do trabalho em seu contexto histérico no mundo e no Brasil.
Legislagdo de seguranca do trabalho. Conceito e importancia dos
equipamentos de protegdo individual e coletiva (EPI's e EPC's).
Metodologias de prevengéo de acidentes. Acidentes do trabalho e suas
repercussdes. Comunicagdo de acidente do trabalho. Ferramentas de
investigagdo de acidentes do trabalho. Riscos ambientais e sua
representagdo no mapa de riscos. Doengas ocupacionais e suas
repercussodes. Ergonomia no trabalho. Nogbes de atividades insalubres e
perigosas. Competéncias e habilidades dos profissionais do SESMT.
Comissao Interna de Prevengdo de Acidentes (CIPA). Sinalizagéo e
rotulagem de seguranca. Fundamentos de prevengdo e combate a
incéndio e explosdes. Nog¢des de primeiros socorros.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

CAMISASSA, Mara Queiroga. Seguranga e Satde no Trabalho: NRS 1
a 37 comentadas e descomplicadas. Rio de Janeiro: Forense; S&o Paulo:
METODO.

CAMILO JUNIOR, Abel Batista. Manual de prevencdo e combate a
incéndios. - Sdo Paulo: Senac.

IIDA, ltiro; BUARQUE, Lia. Ergonomia: projeto e produgdo. Sdo Paulo:
Blucher.

BIBLIOGRAFIA

COMPLEMENTAR

BARSANO, Paulo Roberto; BARBOSA, Rildo Pereira. Seguranga do
trabalho: guia pratico e didatico. Sdo Paulo: Erica. BARSANO, Paulo
Roberto; BARBOSA, Rildo Pereira. Higiene e seguranga do trabalho. S&o
Paulo: Erica.

CABRAL, Lenz Alberto Alves. Abre a CAT?: nexo causal no acidente do
trabalho/ doenca ocupacional. Sdo Paulo: Ltr. GARCIA, Gustavo Filipe
Barbosa. Meio ambiente do trabalho: direito, seguranca e medicina do
trabalho. Salvador: JusPODIVM. VIANNA, Claudia Salles Vilela. Acidente
do trabalho: abordagem completa e atualizada. Sdo Paulo: Ltr.

COMPONENTE CURRICULAR:

INTRODUGCAO AO SERVIGO DE RESTAURAGAO

CARGA HORARIA: 80h/a

EMENTA

Significado, abrangéncia e aplicagcdo da hospitalidade aos servigos de
restauragdo. Contextualizacdo histérica das praticas alimentares da
humanidade. Contextualizagcdo histérica do restaurante. Origem e
significados das terminologias e estruturas utilizadas nos servigos de
restauragao.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

CASTELLI, G. Hospitalidade: a inovagdo na gestdo das organizacdes
prestadoras de servigo. Sdo Paulo: Saraiva, 2010. FLANDRIN, J. L;
MONTANARI, M. Histéria da alimentagdo. 10 ed. Sdo Paulo: Estagdo
Liberdade, 2020.

SPANG, R. L. A Invengéo do restaurante. Tradugéo de Cynthia Cortes e
Paulo Soares. Rio de Janeiro: Record, 2003.

BIBLIOGRAFIA

COMPLEMENTAR

CASCUDO, L. da C. Histéria da alimentagdo no Brasil. 4. ed. Belo
Horizonte: Itatiaia, 2011.

MONTANDON, Alan. O livro da hospitalidade: acolhida do estrangeiro na
histéria e nas culturas. Sdo Paulo: Senac de Sao Paulo, 2011. 1.437p.
ORNELLAS, L. H. A Alimentagéo através dos tempos. 2. ed. Florianopolis:
Ed. da UFSC, 2000.

SCHLUTER, Regina G. Gastronomia e turismo. 2. ed. Sao Paulo: Aleph,
2006. (Colegéo ABC do turismo).

SPOLON, A. P; GARCIA; M., E. A;; ROSA, L. G.; SILVA, W. C. D.
Hospitalidade. Rio de Janeiro: Fundagdo CECIERJ, 2011.

COMPONENTE CURRICULAR:

HIGIENE E MANIPULAGCAO EM ALIMENTOS E BEBIDAS
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CARGA HORARIA: 80h/a

Microbiologia associada ao processo de contaminagéo e a deterioragédo
EMENTA dos alimentos; Manipulagédo, higiene, conservagdo e consumo dos
alimentos e bebidas; Doengas relacionadas ao consumo de alimentos
contaminados e suas principais caracteristicas; Legislagdo sanitaria e
aplicagdes na Saude Coletiva e uso de EPI’s (equipamentos de protecédo
individuais).

ARRUDA, Gillian Alonso. Manual de boas praticas: unidades de
BIBLIOGRAFIA alimentagéo_g nutrigio — Volume Il. Sao Pqulo: Pont_o Critico, 2002.
ARRUDA, Gillian Alonso. Manual de boas praticas: hotéis e

) restaurantes — Volume |. Sdo0 Paulo: Ponto Critico, 2002. BRYAN, F.L.
BASICA Andlise de risco nas empresas de alimentos. Higiene Alimentar, 6 (21):
14-17, 1992.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n° 216 de
BIBLIOGRAFIA 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentagdo. Disponivel em:<
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_
COMPLEMENTAR 15_09_2004.html>. Acesso em: 20 jun. 2021.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES
COLETIVAS (ABERC). Informativo técnico, 1996 (ndo publicado).
ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES
COLETIVAS (ABERC). Manual ABERC de praticas de elaboragdo e
servigo de refeigcbes para coletividades. Sdo Paulo: 1998.

FRANCO. B. D. G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. S&o
Paulo: Atheneu, 2003.

HAZELWOOD, D.; M. C. LEAN, A. C. Manual de higiene para
manipuladores de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1994.

COMPONENTE CURRICULAR: SERVICOS OPERACIONAIS EM RESTAURANTES E BARES

CARGA HORARIA TOTAL: 80h/a

- Equipamentos, Utensilios, Enxoval e Uniformes;
EMENTA - Higienizagéo e manuseio de utensilios;

- Mise-en-place;

- Tipos de servigo;

- Planejamento operacional;

- Habilidades dos profissionais de salao

CANDIDO, Indio. VIERA, Elenara Vieira de. Maitre d’hétel:
BIBLIOGRAFIA técnicas de servigo. Caxias do Sul: Educs, 2002.

FREUND, T. Técnicas de Alimentos e Bebidas. Rio de Janeiro:
. NFOBOOKI, 2000.

BASICA PACHECO, A. de O. Manual de Servigo do Gargom. Sao Paulo:
SENAC, 2005.
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BIBLIOGRAFIA

COMPLEMENTAR

BECK, H et al. A Arte e a ciéncia do servigo. Sao Paulo: Editora
Anhembi Morumbi, 2005.

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir: um
guia para conquistar e manter clientes, destinado a funcionarios,
gerentes e proprietarios de restaurantes. Sdo Paulo: Roca, 2004.
MARQUES, J. Albano. Manual de Restaurante e Bar. Rio de
Janeiro: Thex, 2002.

SENAC NACIONAL. Sou gargom: técnicas, tendéncias e
informacdes para o aperfeicoamento profissional. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2013;

WALKER, John R. LUNDBERG, Donald E. O Restaurante:
conceito e operacao. 3 ed. Porto Alegre: Bookman, 2003.

COMPONENTE CURRICULAR: ORGANIZAGCAO DE ESPAGOS EM RESTAURANTES E BARES

CARGA HORARIA: 60 h/a

EMENTA

Leitura e interpretacdo de projetos de restaurantes/bares (analise dos
espacos); Compreender layout, dimensionamento e funcionalidade de
restaurantes e bares; tipologias de restaurantes e bares (diferentes tipos
de planejamento); entender o fluxo, organizagdo, planejamento e
dimensionamento dos espagos de uma cozinha industrial; selecéo de
materiais e equipamentos necessario na cozinha industrial; higienizagao
dos espacgos de restaurantes e bares; Acessibilidade dos espagos de
restaurantes/bares.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

MONTEIRO, Nivaldo Aparecido. Planejamento e projetos de cozinhas
profissionais. Sdo Paulo: SENAC, 2020.

RUTMAN, Jacques. Hotéis, bares e restaurantes. Projetos e destalhes.
Sao Paulo: J.J. CAROL, 2016.

SILVA FILHO, A. R. A. da. Manual basico para planejamento de
restaurantes e cozinhas industriais. Sdo Paulo: VARELA, 1996.

BIBLIOGRAFIA

COMPLEMENTAR

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). NBR
9050: Acessibilidade a edificagbes, mobiliario, espagcos e equipamentos
urbanos. Rio de Janeiro, 2015.

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. RDC n° 216:
regulamento técnico de boas praticas para servicos de alimentacéo.
Brasilia, DF: 2004.

COZIL. Equipamentos para cozinhas profissionais. Catalogo Técnico.
S3ao Paulo, 2013.

MARQUES, J. Albano. Manual de Restaurante e Bar. Rio de Janeiro:
THEX, 2002.

MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas Profissionais. 3 ed. Sdo Paulo:
SENAC, 2019.

NEUFERT, E. A arte de projetar em arquitetura. 17 ed. Sao Paulo: GG,
2004.

COMPONENTE CURRICULAR: TECNICAS DE VENDAS E ATENDIMENTO

CARGA HORARIA: 80h/a
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Estrutura de marketing e relacdo com vendas e atendimento. Clientes.
EMENTA Comportamentos de compras. Vendas. O profissional de vendas. Etica em

Vendas. Legislacdo aplicada ao setor. Planejamento de Vendas. Técnicas

de vendas e de atendimento ao cliente.

CASTRO, Luciano Thomé e; NEVES, Marcos Favas. Administragdo de
BIBLIOGRAFIA vendas: planejamento, estratégia e gestdo - Sdo Paulo: Atlas, 2005.

CIALDINI, Roberto B. As armas da persuaséo. 12.ed. Sado Paulo: Editora
BASICA Sextavante, 2012.

GITOMER, Jeffrey. A Biblia de vendas. Edigado rev. e atualizada. Sao

Paulo: Editora M.books. 2010.

BERTUSSI, Natalia Lorena. Como vender pela internet? | Natalia Lorena
BIBLIOGRAFIA Bertussi; Flavia Azevedo (colaboradora). — Brasilia: Sebrae, 2018.

CARVALHAIS, Roselaine dos Santos; PATTO, Angela Ramalho. Como

elaborar um plano de vendas. - Belo Horizonte: SEBRAE/MG, 2007.
COMPLEMENTAR KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary; SANTOS, Dilson Gabriel dos.

Principios de marketing. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2007.

COMPONENTE CURRICULAR:

SERVIGCOS DE COPA, CAFE DA MANHA E ROOM SERVICE

CARGA HORARIA: 80 h/a

- Compreender os servigos de Copa, as fungdes, as regras e 0s processos
nos servigos de alimentos. Conhecer as caracteristicas dos equipamentos

EMENTA e instalagbes da copa. Entender as obrigacdes e responsabilidades.
Identificar os tipos de servigos. Operacionalizar e coordenar o servigo de
café da manha e room service, desde seu planejamento, mise en place
até a execugao.

CAMARA, Cristiane da Silva. Alimentos e bebidas. Manaus: Centro de

BIBLI RAFIA Educacao Técnica do Amazonas, 2012.

0G DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4 ed. Caxias do Sul:
i EDUCS, 2010

BASICA DAYAN, Elie |. Restaurante: técnicas de servigo. 2 ed. Caxias do Sul:
Editora EDUCS, 1990.

CANDIDO, indio. Controle em hotelaria. 4 ed. rev. ampl. — Caxias do Sul:
Editora EDUCS, 2001.

BIBLIOGRAFIA CASTELLI, Geraldo. Gestdo hoteleira. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.
CASTELLI, Geraldo. Administracdo hoteleira. 9. ed. Caxias do Sul:

COMPLEMENTAR EDUCS, 2003.

MARQUES, J. Albano. Manual de Restaurante e Bar. Rio de Janeiro:
THEX, 2002.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de Organizagdo de Banquetes.
2 ed. rev. atual. Sdo Paulo: Editora SENAC — Sao Paulo, 2000.

COMPONENTE CURRICULAR:

PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS

CARGA HORARIA: 80h/a

EMENTA

Planejamento de cardapios: tipos e estrutura de cardapios. Cardapios
coletivos e individualizados. Aquisigéo, inspegao e estoque da matéria-
prima para utilizacdo nas receitas. Nogbes de elaboragdo, custo e
organizagdo de pratos e bebidas do cardapio. Harmonizagao entre pratos
e bebidas. Estudos fundamentais sobre cardapios comerciais,
institucionais, tipicos. Ficha Técnica.
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MENDONCA, Rejane Teixeira. Cardapios: Técnicas e Planejamento. 1. ed.
Editora: Rubio, 2014.

BIBLIOGRAFIA REGGIOLLI, Marcia Regina. Planejamento Estratégico de Cardapio - Para
i Gestao de Negécios em Alimentagéo. Sdo Paulo: Atheneu, 2010.
BASICA SILVA, Sandra M. Chemin S. da; MARTINEZ, Silvia. Cardapio - Guia
Pratico Para a Elaboragao. Sao Paulo: Editora Roca, 2014.
BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: Tecnologias
para a elaboragéo de cardapios. 8. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2010.
BIBLIOGRAFIA FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 4. ed.
Sao Paulo: SENAC, 2006.
COMPLEMENTAR LEAL, Wills e TRIGUEIRO, Carlos. Gastronomia como produto turistico:

sabor Nordeste. Jodo Pessoa: Idéia, 2006.
ZARVOS, Nick; DIDATI, Carlos Augusto Silva. Multissabores: a formagao
da Gastronomia brasileira. Rio de Janeiro: SENAC, 2000.

COMPONENTE CURRICULAR:

SERVICOS DE BAR E CAFETERIA

CARGA HORARIA: 80h/a

EMENTA

Tipologia de bares. Tipos e regras dos servigos de bar. Tipologia de
bebidas e o seu processo de produgdo. Materiais necessarios para
estruturacdo do bar. Utensilios de bar. Servigos de bar ligados ao
restaurante: aperitivo, café, digestivos e happy hour. Servigos de bebidas:
classificagdo das bebidas; origem e produgdo de bebidas destiladas,
fermentadas e compostas; técnicas de preparo, comercializagao e servigos
de coquetéis, short drinks, long drinks, drinks montados, mexidos e
batidos. Classificagdo dos vinhos e os tipos de vinhos adequados para
harmonizar devidamente com os alimentos. Legislacao aplicada ao servigco
de bar e a venda de bebidas. Mise-en-place do bar. Principios de analise
sensorial.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

BRESSANI, E. Guia do barista. 4a ed. Café. editora, 2015. DAVIS, Jenni.
Coquetéis: o guia completo. Sdo Paulo: Editora quarto, 2014.

SENAC. Bartender: perfil profissional, técnicas de trabalho e
mercado. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

BIBLIOGRAFIA

COMPLEMENTAR

FURTADO, Edmundo. Copos de Bar & Mesa - Histéria, Servigo, Vinhos,
Coquetéis. Sao Paulo: SENAC, 2014.

MARCELINA, C. Sou barista. 1a ed. Sado Paulo, editora Senac, 2013.
PACHECO, Aristides Oliveira. Manual do bar. 6 ed. Sdo Paulo:

Editora Senac, 2008.

COMPONENTE CURRICULAR:

RELACOES HUMANAS E ETICA NO TRABALHO

CARGA HORARIA: 60h/a

Reflexdo sobre a importancia de relagbes humanas, éticas e saudaveis
no ambiente laboral. Utlizagdo de fundamentos da psicologia das

EMENTA
relagdes humanas e do estudo da ética no ambiente laboral.
DEL PRETTE, Almir; DEL PRETTE, Zildal A. P. Competéncia social e
BIBLIOGRAFIA habilidades sociais. Manual tedrico-pratico. 3 ed. Petropolis-RJ: Vozes,
2017.
) REGATO, Vilma. Psicologia nas organizacées. 4.ed. Rio de Janeiro: LTC,
BASICA 2014.

SILVA, Fernando Brasil da. A Psicologia dos servicos em turismo e
hotelaria. Entender o cliente e atender com eficacia. 2. ed. rev. e atual.
Sao Paulo: Cengage Learning; Rio de Janeiro: Editora SENAC, 2013.
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BIBLIOGRAFIA

COMPLEMENTAR

DAVIDOFF, Linda L. Introdugdo a psicologia. Rio de Janeiro: Makron
Books, 2006.

GARBELINI, Viviane Maria Penteado. Negociacdo e conflitos. Curitiba:
InterSaberes, 2016.
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COMPONENTE CURRICULAR:

SERVICOS EM EVENTOS

CARGA HORARIA: 80h

EMENTA

- Operacionalizar e coordenar o servico de banquetes e eventos, desde
seu planejamento, mise en place até a execugdo. Montar os espagos,
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BORGES, Cecilia. Recebendo com Charme. 2 ed. Rio de Janeiro: Senac,
2004.
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