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SECRETARIA DE EDUCACAO DO E STADO DA BAHIA
SUPERINTENDENCIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL - SUPROF
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EIXO TECNOLOGICO : HOSPITALIDADE E LAZER

EMENTARIO : CURSO TECNICO EM SERVICO DE RESTAURANTE E BAR

Disciplinas da Formacao Técnica Especifica - FTE

CATEGORIA CURRICULAR: Contextualizacao :

» Historia e Patrimoénio Cultural

Estudos fundamentais da histéria e da cultura hecabnal/territorial. Definicbes dos conceitos de
patrimdnio e patrimbnio cultural. IdentificacAoexonhecimento do patrimdnio cultural no contexto
local, territorial e regional. Normas e conceitabre a protecdo do patriménio cultural. A cultura
local/regional/territorial observada nos servicas bares, restaurantes e similares. Destaque da
culinéria local e regional enquanto patriménio wat. Estudo da cultura alimentar do brasileidoe
baiano: alimentos do cotidiano, cardapios tradaignalimentos e bebidas de épocas festivas.
Harmonizacéo entre alimentos e bebidas.

> Arte e Cultura na Gastronomia

A gastronomia internacional, brasileira, regionategitorial. A cultura expressa na alimentacéo.
Processos de aculturacdo em gastronomia. O probéstéoico da gastronomia: especificidades no
contexto mundial, nacional, regional, estadualrgtégial/local. Ritos e rituais a mesa. Composicao
dos servicos em bares e restaurantes integrandotaspartisticos e culturais.

» Empreendedorismo (Individual e Coletivo)

Compreensdao do conceito de empreendedorismo, wedianentos sociohistdricos e filosoéficos e sua
relevancia para o desenvolvimento socioecondmical |derritorial e regional. O empreendedorismo

como aquisicdo de novos conhecimentos e exper@&negratégia de transformagéo da realidade
social dos sujeitos de forma individual e coleti@Gompreensdo acerca do Cooperativismo e do
Associativismo: possibilidades de oportunidadesreemedoras, estimulo a criatividade e a inovagao
para o mundo do trabalho. Empreendedorismo indiidicoletivo e as tecnologias sociais.



CATEGORIA CURRICULAR: Fundamento :

» Fundamentos do Turismo e da Hospitalidade

Estudos introdutérios sobre o histérico do turigmta hospedagem no Brasil e no mundo. O conceito
de hospitalidade e hospedagem. Recepcgdo e aterdireem bares, coquetelarias e espagos de
alimentacdo dos meios de hospedagem. Caractesigticastrutura organizacional dos meios de
hospedagem: de pequeno, médio e grande porte.dSvent meios de hospedagem: operacdes e
coordenacgdo nos bares, restaurantes e espacosieertatdo. A hospedagem e os produtos culinarios
para atendimento aos turistas. Comunicacédo, redaipberpessoais e etiqueta. Tipos de servicos a
mesa, bares e similares. O perfil de turistas eagedlientes.

» Nutricdo Dietética

Estudos introdutdrios da nutricdo. Calculo de ¢asorConhecimentos técnicos do preparo e do servir
pratos e bebidas. Armazenagem dos diversos tipogéderos alimenticios. Controle de estoque,
consumo e custos de bebidas. Conhecimento e géitzalas principais bebidas alcoodlicas e ndo
alcodlicas. Articulacdo entre os conhecimentos emiga e a criagdo de coquetéis inovadores e
saborosos. Alimentos dietéticos. Elaboracdo dadwiarentre alimentos e bebidas.

» Legislacao Aplicada a Bares e Restaurantes

Introducdo ao estudo do Direito, seus fundamengdsicbs e conceituais. Atuacdo em bares,
restaurantes e similares e a Constituicdo Brasile&gislacdo sanitaria. Uso de EPI (Equipamergos d
Protecdo Individual). Codigo de Defesa do Consumidreito ambiental. Normatizagdo sobre
comercializacdo e consumo de bebidas alcodlicdizdg¢tio de equipamentos de som: limite sonoro e
horarios permitidos por lei.

CATEGORIA CURRICULAR: Tecnologico :

» Gestao Organizacional e Logistica

Estudos fundamentais de logistica. Organizacdo anejmento das atividades logisticas.

Coordenacéo, operacao e logistica em servicosstiurantes, bares e similares, buffets, importadora
de bebidas, embarcacdes, hospitais e outros esphlrasimentacdo. Distribuicdo, transportes,

armazenagem e movimentacdo de materiais. Contriokeatario do estoque de bebidas e utensilios
de saldo e bar. Logistica integrada e servicoslaoges: qualidade e satisfacdo no atendimento.

» Higiene e Manipulacédo dos Alimentos

Reconhecimento dos cuidados na manipulacdo de rdabsiepara a prevencdo de doengas e
intoxicacOes alimentares. Higiene, conservacaamamde acondicionamento de alimentos e bebidas.
Evolucdo da manipulacéo e processamentos alimentagequacédo e higienizacdo de equipamentos e
utensilios no preparo de alimentos. Inspec¢éo deatios industrializados.



» Planejamento de Cardapios e Custos

Aquisicdo, inspecdo e estoque matériaprima para utilizacdo nas receitas. Noc&eslaboracao,
custo e organizagdo de pratos e bebidas do carddgimonizacdo entre pratos e bebidas. Estudos
fundamentais sobre cardapios comerciais, instinaig tipicos. Informacdes sobre matériaprima e
produtos regionais utilizados no cardapio.

» Marketing e Qualidade no Atendimento

Estudos fundamentais do Marketing. O gerenciameéstd/arketing nas empresas de alimentos e
bebidas e nas organizadoras de eventos. Estratpgias orientagdo de mercado: estudos das
demandas, ofertas e satisfacdo dos clientes. @gmriportamento do consumidor nativo e do turista.
Gerenciamento de produto, servicos e precos. Oeplaento Estratégico para qualidade no
atendimento. Abrangéncia da atuacdo no mundo @allra restaurantes, bares, buffets, cafeterias,
importadoras de bebidas, supermercados, meios spedti@gem, embarcacdes, hospitais, empresas e
cooperativas de producédo e/ou distribuicdo de aliosee bebidas.

» Contabilidade Aplicada

Estudos introdutorios dos principios e objetivosaiatabilidade. Compreenséo do Ativo e do Passivo
e seus componentes. Conceitos e tipos de cusieiaseformas mais adequadas. Custos, obrigacdes,
demonstracBes contabeis exigidos as entidades.n@@alaContabilidade aplicada: controle e
movimentacdo de caixa. Relatérios gerenciais enieiaos. Controle e inventario do estoque de
alimentos, bebidas e utensilios de saldo e bar.

CATEGORIA CURRICULAR: Instrumentais :

> Alimentos e Bebidas

Estudos introdutérios dos alimentos: grupos, peegaarrumacado. Interpretacdo e combinacdes dos
tipos, caracteristicas, especialidades alimentggasa desenvolvimento de cardapios. Tipos,
caracteristica e servigcos de bares, buffets e aiesile regras aplicadas a area. Conhecimento e
utilizacdo das principais bebidas alcodlicas e al@odlicas. Planejamento de cardapios e banquetes
para eventos diversos. Higiene, conservacao, estequormas de acondicionamento de alimentos e
bebidas. Estudo da cultura alimentar do brasileirdo baiano: alimentos do cotidiano, cardapios
tradicionais e alimentos e bebidas de épocas #ssti@rganizacdo da alimentacdo em meios de
hospedagem e demais espac¢os da atuacao.

» Organizacéo e Préticas de Eventos

Estudos fundamentais de eventos: turisticos, emuaées culturais. A adequacdo dos servicos em
restaurantes, bares e outros espagos de alimenfagéonhecimento da cultura local, regional e
territorial para organizacdo e logistica de alimment bebidas. O planejamento, a organizacdo e a
execucdo de eventos. O direcionamento aos puUbliepsiticas, recepcao, cerimonial, protocolos e
etiguetas. A importancia dos servicos de mesa eetel@ria no mercado de eventos. Servigos,
equipes e parcerias necessarias a organizacaead®evO perfil do profissional técnico para atoaca
na area.



» Postura Profissional e Etiqueta

Postura profissional nos servicos de restaurantesngares. Recepcdo e atendimento ao cliente.
Regras de etiqueta a mebtise-en-place de mesa e de saldo. Denominagdes culinarias,nelogia

dos pratos e combinacdo entre pratos e bebidasaErdimento aos clientes. Dominio e utilizacdo
dos utensilios e equipamentos. Tipos de servigossa: entradas, pratos quentes e frios, sobremesas
bebidas. Perfil profissional e requisitos compodatais do profissional.

> Francés Instrumental

Estudos introdutérios de francés. Termos técniddzados em receitas e carddpios. Vocabulario
basico para aplicacdo em atividades do cotidianafiggional. Praticas de conversacdo para
atendimento ao publico em recepcao formal e informa

» Espanhol Instrumental

Estudos introdutorios de espanhol. Termos técnittigados em receitas e cardapios. Vocabulario
basico para aplicacdo em atividades do cotidianafiggional. Praticas de conversacdo para
atendimento ao publico em recepcéao formal e informa

> Primeiros Socorros

Estudos fundamentais de primeiros socorros. Tésmgarocedimentos legais de Primeiros Socorros
em caso de emergéncias: incéndios, queimaduragjerdes causados por eletricidade,
envenenamentos, intoxicacdes, gas de cozinha, reatd@igio e transporte de pessoas acidentadas.
Montagem do Kit basico de primeiros socorros pauagio nos espacos de alimentacgao.



