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O curso apresenta uma Matriz Curricular integralizada por
disciplinas, em regime seriado semestral e duragao de trés periodos letivos. O
primeiro periodo do curso compreende disciplinas de educagao geral que
subsidiam a formacéao técnica do aluno e disciplinas de iniciagao técnica; os
dois periodos seguintes sao constituidos por disciplinas de formacao técnica. A
pratica profissional sera desenvolvida no interior das disciplinas, podendo o
aluno, opcionalmente, realizar Estagio Curricular Supervisionado. A carga
horaria total do curso € de 1200 horas. A Matriz Curricular sera apresentada a
seguir e os programas das disciplinas que a integralizam encontram-se em

Anexo.

Formacgao Profissional

TEC. SUBSEQUENTE EM SERVIGOS DE RESTAURANTE E BAR

Componentes curriculares Créditos Carga Horaria
. 1°]2° | 3° Horas

Inglés Basico | 4 80
Informatica 4 80
Técnicas de Comunicacgao Oral e Escrita 2 40
Matematica Aplicada 2 40
Seguranca no Trabalho 2 40
Introdugdo ao Turismo - Histéria e Patriménio 2 40
Cultural Local

Higiene e Manipulagdo dos Alimentos 2 40
Organizacgao de Eventos 2 40
Inglés Basico Il 4 80
Nutricdo e Dietética 2 40
Espanhol Basico | 2 40
Alimentos e Bebidas | - Fundamentos 2 40
Habilidades e Técnicas Culinarias 4 80
CLT e Legislagado Aplicada a Restaurantes 2 40
lAlimentos e Bebidas Il - Coquetelaria/Enologia 4 80
Inglés Il 2 40
Técnicas de Comunicagio e Etiqueta Social 2 40
Alimentos e Bebidas lll - Servigos 2 40
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19 Gestao Organizacional 2 40
20 |Pratica de Eventos 2 40
21 [Espanhol Basico Il 4 80
22 [Empreendedorismo 2 40
23 |Planejamento e Marketing 2 40
24 |Contabilidade Aplicada 2 40
otal CH Disciplinas |20 |20 20 | 1200

| Carga Horaria Total do Curso |

6.1. Praticas Pedagodgicas Previstas

Os principios pedagogicos, filoséficos e legais que subsidiam a
organizagado do Curso Técnico de Nivel Médio em Servigos de Restaurante e
Bar, na forma subsequente, definidos pelo MEC, nos quais a relagédo teoria-
pratica € o principio fundamental, associados a estrutura curricular do curso,
conduzem a um fazer pedagogico em que atividades como seminarios, visitas
técnicas, praticas laboratoriais e desenvolvimento de projetos, entre outros,
estdo presentes em todos os periodos letivos, assegurando uma formagéao
consistente aos futuros profissionais. O método de ensino a se adotar é de
fundamental importancia para que o 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 formacgao, 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 conteudos, buscando adotar uma postura

interdisciplinar, mas sem a sobreposicao de saberes;



