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ETEC: Escola Técnica Estadual de Mairinque

Cadigo: 235 Municipio: Mairinque

Eixo Tecnolégico Hospitalidade e Lazer

Habilitagao Profissional: |Habilitacdo Profissional de Técnico em Cozinha

Qualificagéo: Qualificagdo Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE SERVIGOS GASTRONOMICOS
Componente Curricular: |Planejamento de Ambientes Gastronémicos

Médulo: 2 [c. H. Semanal: [2,50

|Professor: PRISCILA CARDOSO DELMENICO ;

| — Atribui¢Ges e atividades profissionais relativas a qualificagdo ou a habilitagao profissional,
que justificam o desenvolvimento das competéncias previstas nesse componente curricular.

Planejar e organizar o trabalho na perspectiva de atendimento integral e de qualidade; Interpretar e plicar as normas de seguranca alimentar de acordo
com as portarias vigentes; Gerenciar recursos humanos e materiais em servigcos de alimentacao;

Definir areas de trabalho para recebimento, armazenamento, pré-preparo e preparo de alimentos e bebidas; Desenvolver normas técnicas de prestagao de
servigos de sala e bar (mise en place);

Identificar métodos adequados de selegao, classificacdo, armazenamento, higienizacao, pré-preparo e preparo de géneros pereciveis e ndo pereciveis;

Organizar espacos fisicos de alimentagao, prevendo seus ambientes, uso e articulagao funcional e fluxo de trabalho e de pessoas de acordo com os
principios ergonémicos;

Adotar postura ética, principios de relacionamento humano, cidadania, linguagem adequada na comunicagdo com clientes e grupos de trabalho.

Programar servigos de equipamentos e instalagdes. Executar rotinas administrativas. Colaborar no treinamento de pessoal operacional.

Captar tendéncias de uso, consumo e expectativas, criando produtos e servigos adequados a clientes em potencial. Gerenciar compras.

Il - Competéncias, Habilidades e Bases Tecnolégicas do Componente Curricular

Competéncias

1. Analisar e avaliar areas e meios fisicos existentes ou a serem criados para o ambiente gastronémico.

2. Projetar o uso, articulagao funcional e fluxo de trabalho e de pessoas.

3. Organizar os espagos necessarios para instalagcées de equipamentos, mobiliario e utensilios da cozinha.
4. Utilizar legislagao especifica para ambientes de alimentagao.

Habilidades

1. Identificar projetos arquitetonicos.

2.1. Verificar a caracterizagdo de componentes que integram o ambiente.
2.2. Interpretar projetos de decoragdo do ambiente gastronémico.

3. Realizar fluxogramas de trabalho na area de Alimentacao.

4.1. Coletar as tendéncias de mercado quanto a decoragao.

4.2. Selecionar materiais e equipamentos.

Bases Tecnoldgicas

1. Identificacado de leiaute — planta fisica

2. Fluxograma

3. Projetos arquitetonicos de salao:

3.1. procedimentos basicos;

3.2. funcionalidade;

3.3. legislacao especifica;

3.4. decoragao

4. Projetos arquitetonicos de Cozinha:

4.1. procedimentos basicos;

4.2. funcionalidade;

4.3. legislacao especifica

5. Materiais e equipamentos:

5.1. funcionalidade;

5.2. dimensdes

6. Identificagao dos diferentes tipos de empreendimentos gastronémicos:
6.1. cantinas, bistrés, lanchonetes, entre outros

7. Alinhamento da proposta do empreendimento com o ambiente gastronémico.

lll - Procedimento Didatico e Cronograma de Desenvolvimento

Habilidades Bases Tecnoldgicas Procedimentos Didaticos De Até
Aula teodrica expositiva: Apresentacao

1. Identificar projetos arquitetonicos.; 1. Identificacado de leiaute — planta fisica; Planejamento de Trabalho Docente. 26/07/17 26/07/17
1. Identificar projetos arquiteténicos.; 1. Identificacado de leiaute — planta fisica; Ll ",'a.t'ca: ana!lse gejplanalbaixa 02/08/17 02/08/17
laboratério de cozinha.
2.1. Verificar a caracterizagao de 2. Fluxograma; Aula teodrica expositiva: Analise de 09/08/17 09/08/17
componentes que integram o ambiente.; 2.2. planta baixa e desenvolvimento de

fluxograma de trabalho e pessoas.




Interpretar projetos de decoragao do
ambiente gastronémico.;

2.1. Verificar a caracterizagao de
componentes que integram o ambiente.; 2.2.
Interpretar projetos de decoragao do
ambiente gastronémico.;

1. Identificar projetos arquiteténicos.;

2.1. Verificar a caracterizagao de
componentes que integram o ambiente.;

2.1. Verificar a caracterizagao de
componentes que integram o ambiente.; 2.2.
Interpretar projetos de decoragao do
ambiente gastronémico.;

2.1. Verificar a caracterizagédo de
componentes que integram o ambiente.; 2.2.
Interpretar projetos de decoragao do
ambiente gastronémico.;

1. Identificar projetos arquitetonicos.; 2.1.
Verificar a caracterizagdao de componentes
que integram o ambiente.; 2.2. Interpretar
projetos de decoragdo do ambiente
gastronémico.;

2.2. Interpretar projetos de decoragao do
ambiente gastronémico.;

3. Realizar fluxogramas de trabalho na area
de Alimentacéao.;

3. Realizar fluxogramas de trabalho na area
de Alimentacgao.;

4.1. Coletar as tendéncias de mercado
quanto a decoracgao.;

4.1. Coletar as tendéncias de mercado
quanto a decoracgao.;

1. Identificar projetos arquitetonicos.; 4.2.
Selecionar materiais e equipamentos.;

1. Identificar projetos arquitetonicos.; 2.1.
Verificar a caracterizagao de componentes
que integram o ambiente.;

1. Identificar projetos arquitetonicos.;

1. Identificar projetos arquitetonicos.;

1. Identificar projetos arquitetonicos.; 2.2.
Interpretar projetos de decoragao do
ambiente gastronémico.;

1. Identificar projetos arquitetonicos.;

1. Identificar projetos arquitetonicos.;

2. Fluxograma;

1. Identificacado de leiaute — planta fisica; 2.
Fluxograma; 3.3. legislagao especifica;;

2. Fluxograma; 3. Projetos arquitetonicos de
salao:; 3.1. procedimentos basicos;; 3.2.

funcionalidade;; 3.3. legislacao especifica;; 3.4.

decoragao;
2. Fluxograma; 3. Projetos arquitetonicos de
salao:; 3.1. procedimentos basicos;; 3.2.

funcionalidade;; 3.3. legislacao especifica;; 3.4.

decoragao;

3. Projetos arquitetonicos de salao:; 4.
Projetos arquitetonicos de Cozinha:;

1. Identificacado de leiaute — planta fisica; 2.
Fluxograma; 3. Projetos arquitetonicos de
saldo:; 3.3. legislagao especifica;; 3.4.
decoragao;

3.4. decoragao; 4. Projetos arquitetonicos de
Cozinha:;

4. Projetos arquitetonicos de Cozinha:; 4.1.
procedimentos basicos;; 4.2. funcionalidade;;
4.3. legislacao especifica;

4. Projetos arquitetonicos de Cozinha:; 4.1.
procedimentos basicos;; 4.2. funcionalidade;;
4.3. legislagao especifica;

4. Projetos arquitetonicos de Cozinha:; 5.
Materiais e equipamentos:; 5.1.
funcionalidade;; 5.2. dimensoes;

5. Materiais e equipamentos:; 5.1.
funcionalidade;; 5.2. dimensoes;

6. Identificagao dos diferentes tipos de
empreendimentos gastronomicos:; 6.1.
cantinas, bistros, lanchonetes, entre outros;

6. Identificacao dos diferentes tipos de
empreendimentos gastronémicos:; 6.1.
cantinas, bistrés, lanchonetes, entre outros;

6. Identificagao dos diferentes tipos de
empreendimentos gastronémicos:; 6.1.
cantinas, bistros, lanchonetes, entre outros;

6. Identificacao dos diferentes tipos de
empreendimentos gastronémicos:; 6.1.
cantinas, bistrés, lanchonetes, entre outros;

6. Identificagao dos diferentes tipos de
empreendimentos gastronémicos:; 7.
Alinhamento da proposta do empreendimento
com o ambiente gastronémico.;

7. Alinhamento da proposta do
empreendimento com o ambiente
gastronémico.;

5. Materiais e equipamentos:; 6. Identificagao
dos diferentes tipos de empreendimentos
gastronémicos:; 7. Alinhamento da proposta
do empreendimento com o ambiente
gastronémico.;

Estudo dirigido: Legislag6es vigentes
(CVS6, RDC) e portarias especificas para
o Estado de Sao Paulo.

Apresentagao de seminario: planta
baixa e adequagao e propostas de
melhorias para o laboratério de cozinha.

Aula teodrica expositiva.

Aula tedrica expositiva.

Estudo dirigido

Atividade de avaliacao pratica:
decoragao de ambientes gastronémicos.

Expotec

Aula tedrica expositiva.

Aula teodrico expositiva.

Aula pratica expositiva.

Estudo dirigido.

Aula tedrica expositiva.

Aula pratica laboratério de informatica.

Visita técnica - praga de alimentagao (
Outlet Catarina / Shopping Iguatemi
Esplanada): analise dos tipos de
empreendimentos gastronémicos
existentes.

Aula pratica: laboratério de informatica
para desenvolvimento de relatério
técnico referente a visita técnica.

Apresentagao de seminario

Aula tedrica expositiva.

Atividade de avaliagao.

16/08/17

23/08/17

30/08/17

06/09/17

13/09/17

20/09/17

27/09/17

04/10/17

11/10/17

18/10/17

25/10/17

01/11/17

08/11/17

151117

22/1117

29/1117

06/12/17

13112117

16/08/17

23/08/17

30/08/17

06/09/17

13/09/17

20/09/17

27/09/17

04/10/17

11/10/17

18/10/17

25/10/17

01/11/17

08/11/17

15M11/17

22/11/17

29/11/17

06/12/17

13112117

IV - Plano de Avaliagao de Competéncias

Competéncias

1. Analisar e avaliar areas e meios
fisicos existentes ou a serem criados
para o ambiente gastronémico.

2. Projetar o uso, articulagao
funcional e fluxo de trabalho e de
pessoas.

3. Organizar os espagos
necessarios para instalagoes de
equipamentos, mobiliario e
utensilios da cozinha.

4. Utilizar legislagao especifica para
ambientes de alimentacao.

Avaliacao Pratica ; Participacdo em Aula ;
Seminario/Apresentagao ;

Instrumento(s) e Procedimentos de Avaliagdo Critérios de Desempenho

Evidéncias de Desempenho

Interatividade, Cooperagao e

Colaboragao ; Criatividade na
Resolugdo de Problemas ; Clareza na
Expressao Oral e Escrita ;

Coeréncia/Coesao ;

Desenvolver e criar
ambientes gastronémicos
que possa unir fluxo de
trabalho e seguranga
alimentar.

Desenvolver e criar
ambientes gastronémicos
que possa unir fluxo de
trabalho e seguranca
alimentar.

Desenvolver e criar
ambientes gastronémicos
que possa unir fluxo de
trabalho e seguranca
alimentar.

Desenvolver e criar
ambientes gastronomicos
que possa unir fluxo de
trabalho e seguranca
alimentar.




V - Plano de atividades docentes

Atendimento a alunos por Participagdo em
Projetos e Agoes meio de agées e/ou projetos reuniées com
L. . voltados a voltados a superagao de Preparo e corregao Preparo de Coordenador de
Atividade Previstas = . o i C el h
reducao da defasagens de aprendizado de avaliagées material didatico | Curso e/ou previstas
Evasao Escolar ou em processo de em Calendario
Progressao Parcial Escolar
Projetos Acompanhamen'to € Planejamento de Conforme calendario
Julho S monitoramento continuo aos
multidisciplinares PTD escolar.
alunos.
Adequagao do PTD
Acompanhamento e monitoramento conforme Conforme calendario]
Agosto . .
continuo aos alunos. necessidade do escolar.
calendario escolar.
Projetos Acompanhamento e monitoramento Desenvolvimento de Conforme calendario]
Setembro s . .. S
multidisciplinares continuo aos alunos. atividade avaliatoria. escolar.
nform lendari
Outubro Conforme calendario
escolar.
Novembro .PFOJ(_eto.s Conforme calendario]
multidisciplinares escolar.
Dezembro Dgs_envolwmgntt? _de Conforme calendario
atividade avaliatoéria. escolar.

VI — Material de Apoio Didatico para Aluno (inclusive bibliografia)

Portaria CVS-6/99 - Centro de Vigilancia Sanitaria
Resolugao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 Disp6e sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagcao

Resolugao — RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2002 Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdao em Estabelecimentos
Produtores/Industrial

Planejamento e Administragcdo de Restaurantes e Bares - SEBRAE 2014.

INSTALAGAO E ADMINISTRAGAO DE RESTAURANTES - Autor: Luiz Carlos Zanella, 2007.

VIl — Propostas de Integracao e/ou Interdisciplinares e/ou Atividades Extra

Atividade Extra
Expotec - desenvolvimento e planejamento de ambientes gastronémicos.

Propostas de Integragéo e/ou Interdisciplinares

VIl - Estratégias de Recuperagado Continua (para alunos com baixo rendimento/dificuldades de aprendizagem)

Desenvolver durante o semestre avaliagido diagnéstica. Desenvolver atividades extras.

IX — Identificagao:

Nome do Professor PRISCILA CARDOSO DELMENICO ;

Assinatura Data 15/08/2017

X — Parecer do Coordenador de Curso:

De acordo com o Plano de curso.

Nome do Coordenador:

Assinatura: Data: 15/08/17

Data e ciéncia do Coordenador Pedagégico

XI - Replanejamento

Data Descrigéo

|®Imprimir|



