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1. APRESENTACAO

O presente documento apresenta o Plano do Curso Técnico de Nivel
Médio em Servicos de Restaurante e Bar, na forma subsequente. Este projeto
esta fundamentado nas bases legais e nos principios norteadores explicitados
na LDB n° 9394/96(BRASIL,1996) e no conjunto de leis, decretos, pareceres,
resolucdes e diretrizes curriculares que normatizam a Educacéo Profissional no

sistema educacional brasileiro.

Estdo presentes, como marco orientador desta proposta, as
decisbes institucionais traduzidas nos objetivos desta instituicdo e na
compreensao da educacdo como uma pratica social, 0os quais se materializam
na funcdo social do IFCE de promover educacdo cientifico-tecnoldgico-
humanistica, visando a formacao do profissional-cidadao, critico-reflexivo, com

competéncia técnica, ético e comprometido efetivamente com as



transformacdes sociais, politicas e culturais em condi¢cdes de atuar no mundo
do trabalho, bem como na perspectiva da edificacdo de uma sociedade mais
justa e igualitaria, através da formacao inicial e continuada de trabalhadores, da
educacdo profissional técnica de nivel médio, da educacdo profissional

tecnoldgica de graduacao e pos-graduacdo e da formacao de professores.

2. JUSTIFICATIVA

O turismo é uma atividade crescente no pais e no Estado do Ceara
que, segundo dados da SETUR-CE, cresceu 13,2% em 2009. A renda do setor
aumentou 24,7%, chegando a R$ 3,6 bilhdes, o que representa atualmente
mais de 10% do PIB do Estado do Ceara.

Considerando o Turismo como um setor com relevante importancia
econbmica e social, o Governo Federal e Estadual tém investido macicamente
nessa atividade com programas como: o “Programa Nacional de
Regionalizagdo do Turismo” e o “PRODETUR”. Em 2008 foram investidos mais
de R$ 1 bilhdo no estado e em 2010 estdo previstos cerca de R$1,2 bilhdes sé
para ampliacdo e recuperacdo das rodovias cearenses. Importantes projetos
ligados ao turismo encontram-se em andamento, como o novo Centro de
Convencgdes de Fortaleza, o Acquaruim, e aeroportos em diferentes partes do
estado, inclusive o Aeroporto Internacional préximo a Jericoacara. O
investimento em divulgacdo também € grande e, em 2010, o Governo do
Estado pretende investir 2 milhGes de euros para atrair os turistas da
Alemanha, maior emissor de turistas do mundo, sem contar os investimentos
do Governo Federal para promover o turismo interno e divulgar a imagem do
pais ao mercado emissor internacional (SETUR-CE).

O Cearéa desenvolve o turismo em seu territorio e tem essa atividade
como uma das potencialidades econémicas do Estado, e para esse setor, €
preciso preparar profissionais capacitados para o atendimento aos visitantes de
forma satisfatoria. A capacitacao profissional é necessaria, pois sem qualidade
nao ha como manter o desenvolvimento do turismo na regiéo.

As regides com reconhecido potencial turistico, necessitam,

portanto, de profissionais para atuarem na area, com competéncias técnicas e



pessoais, conhecimento sobre a regido e capacidade de comunicagdo com
visitantes, com a populacdo local e com a diversidade de profissionais
encontrados na area de lazer e hospitalidade. Assim, o profissional que ira
atuar no setor de servicos de restaurante e bar estara alicercado em
conhecimentos préaticos e tedricos essenciais ao bom desempenho de suas
atividades, devendo satisfazer a demanda e, consequentemente, contribuir
para o pleno desenvolvimento do turismo na regiao.

Concomitante ao crescimento do turismo e lazer, o habito alimentar
sofre modificagdes, as cidades crescem e por razdes sociais, econdmicas e
culturais as pessoas cada vez mais utilizam servicos de alimentacao fora de
casa, demandando atendimento qualificado para o setor de alimentacdo. Nesse
contexto, o Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara -
IFCE, Campus de Acarau, preocupado com a realidade do conhecimento
profissional dos trabalhadores desse setor na regido e, consequente caréncia
de profissionais preparados para atender ao turismo e a demanda local, e
fundamentado nas bases legais expressas pela LDB, de n°® 9394/96 e decreto
5154/04 e na lei 11.892/08, propde a oferta de cursos técnicos no eixo
tecnologico Hospitalidade e Lazer, proporcionando aos profissionais formados
a oportunidade de atuar nas diversas areas (formais e informais) ligadas aos
meios de hospedagem, bares, restaurantes e espacos de alimentacédo. Espera
atender as crescentes exigéncias do mundo do trabalho e as expectativas dos
alunos que buscam se inserir no mercado de trabalho, através do estimulo a
continua busca pelo conhecimento; com énfase ndo s6 no fazer, mas também
no pensar e no desenvolvimento e estimulo a criatividade.

O Curso Técnico em Servigos de Restaurante e Bar, compreende
atividades inter-relacionadas ou nao, referentes a oferta de produto e a
prestacdo de servicos de alimentacdo. Essas atividades sdo desenvolvidas
num processo que inclui a qualidade do atendimento e a higiene na
manipulacdo de alimentos. Trata-se de um curso onde se valoriza o saber
fazer, sedimentado em conhecimentos teorico-praticos e atividades que
pressupdem a formacao de cidadéaos, estimulados pelo ler, analisar, refletir e
opinar, desenvolvendo assim um senso critico participativo. O saber fazer com

convicgédo traz ao profissional bem-estar pela certeza dos passos que tem que



percorrer, promovendo seguranca e ousadia para crescer profissional e

socialmente.

Um dos aspectos salientados neste projeto é a natureza das

atividades que os profissionais desenvolvem no processo de organizacdo e

venda dos servigos aos clientes com foco na qualidade. Este projeto, portanto,

busca se adequar as demandas do mundo do trabalho, com base em uma

formacdo em que os saberes do sujeito-aprendiz sdo vivenciados em sua

totalidade.

3. OBJETIVOS:

e Geral:

Formar profissionais-cidaddos de nivel médio, com competéncia
técnica, humanistica e ética, capazes de desempenhar atividades
nas areas de atendimento, gestdo, promoc¢ao e venda de servigos
de alimentacdo, com vista a garantir servico de qualidade e

satisfacdo dos clientes.

e Especificos:

Preparar profissionais para desempenhar atividades relativas a
média geréncia em empresas do segmento de alimentagao;
Subsidiar os profissionais com técnicas adequadas de
planejamento, gestdo, promocao e venda de servi¢os, dentro das
novas exigéncias do mundo do trabalho contemporaneo;
Desenvolver a capacidade empreendedora dos profissionais;
Contribuir para a promocédo da democratizacdo do ensino e

elevacao do nivel de qualificacdo profissional.

e Areas de Atuacio:

Nos diversos meios de hospedagem tais como: hotéis, pousadas,
chalés, etc.
Em bares, restaurantes e demais espacos de alimentacéao.

De forma autbnoma, em empreendimento neste segmento.



4. REQUISITOS DE ACESSO

O acesso ao Curso Técnico de Nivel Médio em Servigcos de
Restaurante e Bar, na forma subsequente, sera feito por meio de processo
seletivo, aberto ao publico (exame de selecdo), para o primeiro periodo do
curso, destinado a estudantes portadores do certificado de conclusdo do

Ensino Médio, ou equivalente.

5. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DO CURSO

O Técnico em Servicos de Restaurante e Bar apresenta-se como um
profissional qualificado para desenvolver atividades relacionadas aos servigos
de alimentacdo e de bebidas, com base nos conhecimentos cientificos e
tecnolégicos inerentes a area e em consonancia com as demandas e

exigéncias oriundas da sociedade e do mercado.

Sao competéncias gerais do Técnico em Servicos de Restaurante e

Bar:

e Conhecer, acatar e desenvolver 0s objetivos e metas do
empreendimento a que estao vinculados;

e Conhecer, organizar e Vviabilizar produtos e servicos de
alimentacdo adequados aos interesses e expectativas da
clientela;

e Organizar espacos fisicos de alimentacdo, prevendo seus
ambientes, uso e articulacédo funcional e fluxos de trabalho e de
pessoas;

e Operacionalizar a politica comercial, realizando prospecc¢éo
mercadoldgica, identificacdo e captacdo de clientes e adequacao

dos produtos e servicos;



e Operar a comercializacdo de produtos e servicos de alimentacao,
com direcionamento de acdes para atingir a expectativa da
clientela;

e Avaliar a qualidade dos produtos, servicos e atendimentos
realizados;

e Zelar pela higiene e salubridade do ambiente e dos alimentos
fornecidos;

e Executar atividades de gerenciamento econdmico, técnico e
administrativo dos nucleos de trabalho, articulando os setores
internos e coordenando 0S recursos;

e Coordenar eficientemente a producéo de acordo com a demanda;

e Executar atividades de lideranca do pessoal envolvido na oferta
dos produtos e na prestacao de servigos;

e Executar atividades de operacdo dos recursos tecnolégicos,
supervisionando a utilizacdo de maquinas, equipamentos e meios
informatizados;

e Realizar a manutencao do empreendimento, dos produtos e dos
servicos adequando-os as variagdes da demanda;

e Organizar servico de alimentacdo em eventos articulando os
meios para sua realizagdo com organizadores do evento,
prestadores de servico, colaboradores e fornecedores;

e Interpretar a legislacéo pertinente;

e Comunicar-se efetivamente com o cliente, estreitando o mutuo
conhecimento das possibilidades e necessidades envolvidas;

e Comunicar-se com conhecimento e habilidade na lingua péatria;

e Comunicar-se em um idioma estrangeiro com discreta fluéncia;

e Dominar conhecimentos béasicos da informética;

¢ Desenvolver habilidades interpessoais;

e Ter lideranca, dinamismo, iniciativa e flexibilidade em suas agoes;

e Zelar pela apresentacao pessoal em ambiente profissional.

6. ORGANIZACAO CURRICULAR



A organizagdo curricular do Curso Técnico de Nivel Médio em
Servicos de Restaurante e Bar, na forma subsequente, observa as
determinacfes legais presentes na Lei n° 9394/96 — LDB, nas Diretrizes
Curriculares Nacionais (BRASIL, 1999) para a educacao profissional de
nivel técnico, nos Referenciais Curriculares Nacionais da Educacao
Profissional de Nivel Técnico (BRASIL,2000), no Decreto n° 5154/04
(BRASIL,2004), na Resolucdo n° 04/1999, bem como nas diretrizes
definidas no Projeto Pedagdgico do IFCE e no Catdlogo Nacional de
Cursos Técnicos.

O curso apresenta uma Matriz Curricular integralizada por disciplinas,
em regime seriado semestral e duracdo de trés periodos letivos. O primeiro
periodo do curso compreende disciplinas de educacédo geral que subsidiam a
formacao técnica do aluno e disciplinas de iniciacdo técnica; os dois periodos
seguintes sdo constituidos por disciplinas de formacdo técnica. A prética
profissional sera desenvolvida no interior das disciplinas, podendo o aluno,
opcionalmente, realizar Estagio Curricular Supervisionado. A carga horaria

total do curso é de 1200 horas.

A Matriz Curricular seré apresentada a seguir e os programas das

disciplinas que a integralizam encontram-se em Anexo.

Matriz curricular do Curso Técnico de Nivel Médio Subsequente em Servigos de
Restaurante e Bar



Carga

Créditos | Horaria

Disciplinas 12| 2¢| 3° | Horas
Inglés | 7 A0
Informatica 1 60
Portugués Instrumental 3 G0
latematica 3 0
o Seguranga no Trabalho e Primeiros Socorros 3 G0

32 Introdugéo ao Turismo - Historia e Patriménio Cultural
é" Local 2 40
E Higiene e Manipulagao dos Alimentos 7 A0
2 Alimentos e Bebidas | - Fundamentos 7 40
- Inglés Il 2 40
E 7:': Hutrigao e Dietética y, 40
"E' .E lMatematica Comercial e Financeira 7 A0
E n.g Gestdo Organizacional 3 G0
..E & |Empreendedorismo 7 40
E =l':=, CLT e Legislagao Aplicada a Restaurantes 3 G0
E E Alimentos e Bebidas Il- Servigos 3 60
E < Alimentos e Bebidas lll - Coguetelaria/Enologia 3 60
2 Inglés Il v 40
E Técnicas de Comunicacgao e Etiqueta Social 1 20
=] Organizagao e Pratica de Eventos 4 20
Projeto Social - Cidadania 7 40
Informatica Aplicada 3 60
Alimentos e Bebidas IV - Gestao 3 B0
Planejamento e Marketing 3 50
Contabilidade Aplicada 2 40
Total CH Disciplinas 20| 20 20 1200
Estagio Supervisionado Opcional 200
Carga Horaria Total do Curso 1200

6.1. Praticas Pedagogicas Previstas

Os principios pedagdgicos, filosoficos e legais que subsidiam a
organizacdo do Curso Técnico de Nivel Médio em Servigos de Restaurante e
Bar, na forma subsequente, definidos pelo MEC, nos quais a relagao teoria-
pratica € o principio fundamental, associados a estrutura curricular do curso,

conduzem a um fazer pedagdgico em que atividades como seminarios, visitas




técnicas, praticas laboratoriais e desenvolvimento de projetos, entre outros,
estdo presentes em todos os periodos letivos, assegurando uma formacgéo
consistente aos futuros profissionais. O método de ensino a se adotar € de
fundamental importancia para que o0 egresso possa aprender a vencer 0S
desafios profissionais que lhes serdo colocados em sua trajetoria. Em razéo
disso, faz-se necessario que o docente valorize procedimentos didatico-
pedagogicos que possam auxiliar os discentes na sua formacéo, tais como:

o Reconhecer a existéncia de uma identidade comum, e ao mesmo
tempo, uma subjetividade Unica nos individuos, razdo pela qual, possuem
diferentes ritmos de aprendizagem,;

o Trabalhar os contetddos, buscando adotar uma postura
interdisciplinar, mas sem a sobreposicao de saberes;

o Contextualizar os conhecimentos sistematizados com as
experiéncias cotidianas dos discentes, sem perder de vista a (re)construcao do
saber escolar;

o Organizar um ambiente educativo voltado para as diversas
dimensdes da formacdo dos futuros profissionais; que articule mdultiplas
atividades e favoreca a transformacédo das informacdes em conhecimentos
diante das situacdes reais de vida;

. Diagnosticar as necessidades de aprendizagem dos(as)
estudantes, partindo do levantamento dos seus conhecimentos prévios;

. Utilizar recursos tecnoldgicos para subsidiar as atividades
pedagogicas, sempre que o contetdo da disciplina permitir, e;

o Proceder a sistematizacdo dos conhecimentos e/ou resultado de
estudos em um dado assunto através de: trabalhos de pesquisa, relatorios,
resumos, producdo textual e outras atividades conforme a natureza do

conteudo e a especificidade da disciplina.

6.2. Pratica Profissional

A pratica profissional do Curso Técnico de Nivel Médio em
Servigos de Restaurante e Bar, na forma subsequente, sera realizada no
interior das disciplinas que integralizam sua matriz curricular durante o

decorrer do curso.



Essa préatica objetiva a integracdo teoria-pratica, com base no
principio da interdisciplinaridade, devendo constituir-se em um espago de
complementacdo, ampliacdo e aplicacdo dos conhecimentos
(re)construidos durante o curso, tendo em vista a intervencdo no mundo
do trabalho e na realidade social, contribuindo, ainda, para a solugcao de
problemas, caso detectados. As atividades de prética profissional seréo
desenvolvidas através de praticas laboratoriais, visitas técnicas,

desenvolvimento de projetos, entre outros.

6.2.1. Estagio Curricular

O plano de curso nao institui a obrigatoriedade do estagio
curricular, considerando que a pratica profissional permeia as unidades
curriculares e integraliza o curso. Entretanto, entendendo que a interacao
com o mercado de trabalho acrescenta aos estudantes beneficios,
conhecimento e experiéncia, é permitida aos alunos a pratica de estagio,

no total de 200 horas, como opcional.

7. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E CERTIFICACAO DE
CONHECIMENTOS

No Curso Técnico de Nivel Médio em Servicos de Restaurante e
Bar, na forma subsequente, o aproveitamento de estudos e a certificacdo de
conhecimentos adquiridos através de experiéncias vivenciadas, previamente ao
inicio do curso, séo tratados pelo Regulamento da Organizacdo Didéatica do
IFCE.

8. AVALIACAO DO ENSINO E DO PROJETO DO CURSO

A avaliacdo do projeto do curso sera realizada periodicamente pela

Coordenacédo do Curso e pelo Departamento de Ensino, considerando as



condicdes de oferta e o posicionamento do mercado no tocante a colocagao e
demanda desse profissional. A avaliacdo do ensino desenvolvida pelos
docentes sera feita predominantemente pelos discentes e devera contemplar
todas as disciplinas. Sera efetuada por intermédio de um questionario remetido
aos discentes, solicitando que expressem suas percepgles relativas a um

conjunto de indicadores sobre o desempenho de cada docente por disciplina.

9. CRITERIOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Neste plano do Curso Técnico de Nivel Médio em Servicos de
Restaurante e Bar, na forma subsequente, considera-se a avaliagdo como um
processo continuo e cumulativo. Neste processo, sdo assumidas as funcdes
diagnéstica, formativa e somativa de forma integrada ao processo ensino-
aprendizagem, as quais devem ser utilizadas como principios orientadores para
a tomada de consciéncia das dificuldades, conquistas e possibilidades dos
estudantes. Igualmente, deve funcionar como indicadores na verificacdo da
aprendizagem, levando em consideracdo o0 predominio dos aspectos
qualitativos sobre os quantitativos.

A proposta pedagdgica do curso prevé atividades avaliativas que
funcionem como instrumentos colaboradores na verificagdo da aprendizagem,

contemplando os seguintes aspectos:

Adocéo de procedimentos de avaliacdo continua e cumulativa;

e Prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos;

¢ Incluséo de atividades contextualizadas;

¢ Manutencao de didlogo permanente com o aluno;

e Definicdo de conhecimentos significativos;

e Divulgacéao dos critérios a serem adotados na avaliagéo;

e Exigéncia dos mesmos critérios de avaliacdo para todos os
alunos;

e Divulgacgao dos resultados do processo avaliativo;

e Estratégias cognitivas e metacognitivas como aspectos a serem

considerados na correcéo;



¢ Incidéncia da correcao dos erros mais frequentes;

e Importancia conferida as aptidées dos alunos, aos seus
conhecimentos prévios e ao dominio atual dos conhecimentos
gue contribuam para a construcao do perfil do futuro egresso.

A afericho do desempenho escolar é feita por disciplinas,
considerando aspectos de assiduidade e aproveitamento. A assiduidade diz
respeito a frequéncia as aulas, aos trabalhos escolares, aos exercicios de
aplicacao e as atividades praticas. O aproveitamento escolar é avaliado através
de acompanhamento continuo do estudante e dos resultados por ele obtidos
nas atividades avaliativas.

Os critérios de verificacdo do desempenho académico dos

estudantes sao tratados pelo Regulamento de Organizac¢éo Didatica do IFCE.

10. INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E BIBLIOTECA

O quadro a seguir, apresenta a estrutura fisica necesséaria ao
funcionamento do Curso Técnico de Nivel Médio em Servi¢cos de Restaurante e

Bar, na forma subsequente.

Qtde | Espaco Fisico Descricao

08 Salas de Aula Com 40 carteiras, condicionador de ar,
disponibilidade para utilizagcdo de notebook com
projetor multimidia.

01 Sala de Audiovisual Com 60 cadeiras, projetor multimidia, computador,
lousa interativa, televisor 52”, DVD player.

01 Auditério Com 180 lugares, projetor multimidia, notebook,
sistema de caixas acusticas e microfones.

01 Biblioteca Com espaco de estudos individual e em grupo,

equipamentos especificos e acervo bibliografico e de
multimidia. Quanto ao acervo da biblioteca deve ser
atualizado com no minimo cinco referéncias das
bibliografias indicadas nas ementas dos diferentes
componentes curriculares do curso.

01 Laboratério de Com 20 méaquinas, software e projetor multimidia.
Informaética

01 Laboratério de Linguas Com cadeiras, som amplificado, televisor 33”,
Estrangeiras DVD player.

01 Laboratério de Com equipamentos para praticas de sala-bar

Restaurante e Bar

(a RELACAO DETALHADA dos Equipamentos para os laboratérios encontra-se
em fase de elaboracgéo)




11. EQUIPE DE DOCENTES E TECNICO-ADMINISTRATIVOS

O quadro abaixo descreve o pessoal docente e técnico-administrativo.

CORPO DOCENTE E REGIME DE . .
ADMINISTRATIVO CPF TRABALHO VINCULO | TITULAGAO
Maria do Socorro Cardoso de Abreu 461.911.273-91 40 horas Efetivo Mestre
Céandida Salete Rodrigues Melo 323.137.563-00 40 horas Efetivo Mestre
Agebson Rocha Faganha 005.915.243-50 40 horas Efetivo Especialista
Carlos de Abreu Rogério da Silva 000.977.703-29 40 horas Efetivo Graduado
Armando Fontenele 143.047.228-67 40 horas Efetivo Mestre
Valénia de Araljo Oliveira 786.409.623-91 40 horas Efetivo Graduada
Marcio Alves Bezerra 770.918.503-78 40 horas Efetivo Mestre
Kézia Cristiane dos Santos Dantas 029.961.314-36 40 horas Efetivo Graduada

(O QUADRO DE DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO ESTA EM FASE DE

EXPANSAO)

11. DIPLOMA

ApoOs a integralizagdo dos componentes curriculares previstos para o

Curso Técnico de Nivel Médio em Servicos de Restaurante e Bar, na forma

subsequente, sera expedido ao concluinte o diploma de Técnico em Servi¢cos

de Restaurante e Bar.

BRASIL. Lei n®9.394 de 20/12/1996. Estabelece as diretrizes e bases da
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