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PROPOSTA DE ALINHAMENTO DE MATRIZ
CURSO TECNICO EM SERVICOS DE RESTAURANTE

1. Apresentacao da proposta

Esta proposta trata do alinhamento da matriz curricular dos
cursos técnicos subsequentes em Servicos de Restaurante e Bar do
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, tendo
por base a INSTRUCAO NORMATIVA N¢ 27 /PROEN/REITORIA, Processo SEI
N2 23255.007099/2024-60.

Seguindo as orientacdes da referida Instrucao e levando-se em
consideracao a carga horaria minima de 800 horas para 0S cursos
técnicos subsequentes em Servicos de Restaurante e Bar, prevista no/nas
Catalogo Nacional de Cursos/Diretrizes Curriculares, convencionou-se
alinhar o total de 600 h (hora-aula), perfazendo 75% de alinhamento,
entre todos os cursos técnicos subsequentes em Servicos de Restaurante
e Bar ofertados no IFCE, onde uma hora-aula corresponde a 60 minutos.

A carga horaria da pratica profissional supervisionada (PPS) dos
cursos técnicos sera desenvolvida dentro das disciplinas obrigatérias
alinhadas, constantes no Quadro I.

2. Matriz Alinhada

A seqguir, apresenta-se a matriz minima alinhada de 600 horas,
a ser ofertada em todos os campi do IFCE:

QUADRO 1: Matriz alinhada

COMPONENTES CARGA CARGA CARGA CARGA
CURRICULARES HORARIA | HORARIA HORARIA | HORARIA
ALINHADOS TOTAL TEORICA PRATICA DE PPS*




Gestao e Controle

em Custos de 40 40 0 0
Servicos
Inglés | 40
40 o o
Comunicacao Oral 40
e Escrita 40 0 0
Inglés Il 40 40 0 0
Servico de 40 20 10 10
Alimentos e
Bebidas
Informatica Basica 40 40 o
Higiene e Controle 40 30 10

em Servicos de
Alimentacao

Historia da 40 40 0 0

Alimentacao

Etica e Relacdes 40 40 ) 0
Interpessoais
Seguranca do 40 40 o o
Trabalho
Habilidades e 80 40 20 20
Técnicas Culinarias
Empreendedorismo 40 40 o o
Organizacao de 40 20 10 10
Eventos
Fundamentos do
turismo e da 40 40 o o
hospitalidade
TOTAL 600h
40h

* Apenas nos casos de definicdo de carga horaria de PPS nas disciplinas alinhadas.

3. Ementario das disciplinas da matriz alinhada

O Programa de Unidade Didatica das disciplinas acima listadas devera
conter em suas ementas o conteldo proposto no quadro tabela a seguir:

QUADRO 2: Ementario das disciplinas da matriz alinhada

COMPONENTES CARGA EMENTA
CURRICULARES HORARIA
TOTAL




Gestao e Controle em

Terminologia de Custos;

Custos de Servicos 40 Custeio Direto; Custeio
Indireto; Custeio por
Absorcao; Custeio por
Atividades; Rateio do CIF;
Custos para Decisao; Margem
de Contribuicao; Ponto de
Equilibrio; Margem de
Seguranca; Calculo do
Markup; Calculo do Preco de
Venda; Projeto de Gestao de
Custos(simulacao).

Inglés | 40 Inglés pelo mundo;
interlingua; introducoes;
cumprimentos; informacoes
pessoais; alfabeto; como
oferecer e pedir bebidas;
numeros de telefone;
numeros; como dizer as
horas; paises e
nacionalidades; comprar
comida; plurais em inglés.

Comunicacao Oral e 40 A lingua como instrumento de

Escrita

comunicacao, expressao e
compreensao; Elementos da
lingua portuguesa falada no
Brasil: influéncias indigenas e

Africanas. Elementos da
Teoria da comunicacao;
Géneros e tipos textuais;
Resumo, resenha,

caracterizacao de artigo
académico e de relatorio;
Nocoes metodologicas de
leitura e interpretacao de
textos; Habilidades basicas de
producao textual; Nocoes
linguistico-gramaticais
aplicadas a textos de
natureza diversa.




Inglés Il

40

Falar sobre a rotina diaria;
como encontrar amigos; there
+ be; preposicoes; tomar
direcoes; verbo “to be” no
passado, passado simples
(verbos regulares e
irregulares); pedidos e
oferecimentos (can/can’t);
linguagem utilizada em um
café; quantificadores;
adjetivos; como atender ao
telefone; expressoes do
comer fora e preparando
refeicoes; comidas
americanas e anglofonas;
tipos de restaurantes; como
fazer compras (alimentos).

Servico de Alimentos e
Bebidas

40

Tipologias de empresas de
alimentacao. Qualidade do
atendimento. Funcoes da
brigada de atendimento e
salao. Operacionalizacao do
servico. Tipos de servicos.
Mise-en-place. Técnicas de
servico. Modelos e
funcionalidade dos cardapios.
Etapas de preparacao do
ambiente e do material de
servico. Técnicas de
atendimento e servicos de
restaurante. Acessibilidade e
diversidade no atendimento.

Informatica Basica

40

Historico. Componentes
basicos do computador,
entrada e saida. Uso do
computador pessoal, Sistemas
Operacionais, Ferramentas
para Internet, Aplicativos de
escritdrio. Tecnologias e
Aplicacoes de Computadores.

Higiene e Controle em
Servicos de
Alimentacao

40

Nocoes gerais sobre
microbiologia: patogenos
causadores de doencas
transmitidas por alimentos.
Cuidados do manipulador de
alimentos. RDC No
216/2004/ANVISA.
Conservacao e manipulacao
adequada de alimentos com
respaldo nas Boas Praticas de
Manipulacao e Fabricacao dos
alimentos. Procedimentos
Operacionais Padronizados -
POP. Pontos Criticos de
Controle. Qualidade na
prestacao de servicos de
alimentacao.




Histdria da
Alimentacao

40

Histéria da alimentacao no
mundo: a comida e seus
aspectos histdricos, culturais
e sociais. As civilizacoes
egipcias, gregas e romanas. O
Oriente Médio. As
contribuicoes e intercambios:
as grandes navegacoes. A

formacao da cozinha
brasileira e as contribuicoes
europeias indigenas. A

cozinha africana e seus
relacionamentos. A formacao
da cozinha  brasileira. A
cozinha cearense: influéncias,
aspectos histdricos e
culturais, processo de
globalizacao e seus efeitos
sobre a cultura alimentar.
Alimentacao e pertencimentos
identitdrios. Formacao do

habito alimentar;
Comportamento social e
cultural da alimentacao;

Evolucao dos restaurantes ao
longo da histdria.

Etica e Relacdes
Interpessoais

40

Etica na sociedade e nas

organizacoes. Etica
profissional. Etica e
humanismo. Relacoes
Interpessoais. Competéncia
interpessoal. Feedback.
Motivacao. Interacao de

grupo. Conflito. Técnicas de
atendimento. Debate sobre
diversidade, acessibilidade,
minorias e direitos humanos.
Normas de Conduta e
Comportamento Social.




Seguranca do Trabalho

40

Historico da Seguranca no

Trabalho. Definicao de
seguranca e acidente de
trabalho. Beneficios

Acidentarios. Teorias dos
Acidentes de Trabalho.
Equipamentos de Protecao
individual. Ruido Industrial.
Comissao Interna de
Prevencao de Acidentes.
Nocoes de Primeiros Socorros.
O papel da prevencao dos
primeiros SOCOrros:
instalacoes, equipamentos,
técnicas de ensino, exame
médico prévio e papel do
profissional. Definicao de
emergéncia. Procedimentos
gerais e cuidados especiais.
Mapa de riscos. Brigada de
Incéndio. Demais Normas
Regulamentares e Legislacao
de Seguranca do Trabalho
pertinentes ao universo do
Restaurante e Bar.

Habilidades e Técnicas
Culinarias

80

Brigada de cozinha, funcoes e
responsabilidades. Condutas
e procedimentos importantes.
Vestimentas, equipamentos e
utensilios. Bases de Cozinha;
Métodos de Coccao;
Transferéncia de Calor; Cortes
e técnicas basicas de
preparacoes gastronomicas
integrando os conhecimentos
tedricos e praticos com as
praticas de cozinha e
terminologia profissional.
Ingredientes de origem
animal. Ingredientes de
origem vegetal.
Acompanhamentos
aromaticos, elaboracao de
caldos, fundos e molhos.
Mise-en-place. Montagem,
apresentacao e decoracao de
pratos.




Empreendedorismo

40

Conceitos de
Empreendedorismo. Relacao
entre empreendedorismo e
desenvolvimento econéomico e
social. Inovacao e o processo
de empreender, o
intraempreendedor.
Caracteristicas do
empreendedor
(Comportamento e
Personalidade): Habilidades;
Competéncias;
Conhecimentos; Criatividade;
Visao de negocio; Motivacao
para inovacao; Estratégias
para Gestao. Conceitos
basicos de administracao de
empresas e economia; Ciclo
de Vida do Produto;
Empreendedorismo; Negocio
em servico de alimentos e
bebidas; Plano de Negdcios.

Organizacao de
Eventos

40

Evolucao Historica dos
eventos. Conceituacao,
tipologia, classificacao e
caracteristicas dos eventos.
Analise da importancia e da
influéncia dos eventos no
contexto turistico.
Planejamento e organizacao
de eventos: definicao de
diretrizes. Elaboracao do
plano, implementacao,
controle e promocao de
eventos. Captacao de
eventos. O mercado de
eventos e suas tendéncias.
Anadlise do mercado de
eventos locais e regionais.
Festivais Gastronémicos do
Ceara.

Fundamentos do
turismo e da
hospitalidade

40

Evolucao histdrica do turismo.
Tipologia do Turismo.
Mercado turistico. Politica de
turismo. Planejamento
turistico. Hospitalidade.
Motivacoes turisticas.
Equipamentos Turisticos.
Sistemas de turismo:
econdomico, cultural, social e
ecoldgico. As Tendéncias
contemporaneas do turismo.
Cultura, identidade e
patrimoénio cultural local.
Evolucao historica e potencial
turistico local e regional.

4. Abordagem metodologica das tematicas obrigatdrias




A proposta de alinhamento devera apresentar os componentes
curriculares nos quais serao abordados os conteudos sobre educacdao ambiental,
educacao em direitos humanos, educacao das relacdes étnico-raciais e histéria e
cultura afro-brasileira e indigena. Nesse sentido, as disciplinas de Comunicacdo Oral
e Escrita, Servico de Alimentos e Bebidas, Histdria da Gastronomia, Etica e
Relacionamentos Interpessoais e Fundamentos do turismo e da hospitalidade,
comuns aos cursos do IFCE segundo este presente alinhamento, convergem para o
estudo e o desenvolvimento de discussdes sobre heranca africana e indigena, sobre
defesa de direitos humanos, do meio ambiente, promovendo debate sobre a
diversidade cultural e sexual, além de contemplar as questdes de acessibilidade e
inclusdao. Nesse sentido, a matriz esta atualizada com as normativas e orientada no
sentido da promocao de uma formacao cidada.

Documento assinado eletronicamente por Beatriz Helena Peixoto Brandao,
Coordenador(a) de Curso, em 20/02/2025, as 09:09, com fundamento no art. 69,
§ 19, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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Documento assinado eletronicamente por Monica do Vale Paiva, Professora do
Ensino Basico, Técnico e Tecnologico, em 20/02/2025, as 09:44, com
fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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Documento assinado eletronicamente por Jaciara de Barros Brasil,
Coordenadora de Ensino, em 20/02/2025, as 09:54, com fundamento no art. 62,
§ 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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Documento assinado eletronicamente por Cicera da Silva Araujo Lima,
Pedagoga, em 20/02/2025, as 10:22, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto
n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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Documento assinado eletronicamente por Fabiana Morais de Carvalho, Chefe
do Departamento de Ensino, em 28/02/2025, as 17:40, com fundamento no art.
69, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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= https /[sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?

f= acao=documento_conferir&id orgao_acesso_externo=0 informando o codigo
verificador 7081014 e o cédigo CRC C5DF4AD9.
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