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ETEC: Escola Técnica Estadual Rodrigues de Abreu - EMEF CORONEL LEITE AGUDOS

Codigo: 135 Municipio: Bauru

Eixo Tecnolégico Ambiente e Saude

Habilitagdo Profissional: |Habilitacdo Profissional de Técnico em Nutricdo e Dietética

Qualificagéo: Qualificagdo Técnica de Nivel Médio de ASSISTENTE DE PRODUTOS EM SERVIGCOS DE ALIMENTAGAO
Componente Curricular: |Estrutura e Rotinas em Servigos de Alimentagao

Médulo: 2 [c. H. Semanal: 5,00

IProfessor: MILENA TICIANELI DE OLIVEIRA ;

| — Atribuicoes e atividades profissionais relativas a qualificagdo ou a habilitagédo profissional,
que justificam o desenvolvimento das competéncias previstas nesse componente curricular.

* Aplicar as Boas Praticas de Manipulacao e Fabricagdo de Alimentos, de acordo com a legislagao sanitaria vigente.
* Aplicar treinamentos e capacitar manipuladores de alimentos sobre Boas Praticas de Manipulagao e procedimentos operacionais.
* Cumprir as normas de seguranca do trabalho e de ergonomia.

« Definir a estrutura do cardapio de acordo com as normas do PAT (Programa de Alimentacdo do Trabalhador). « Reconhecer as caracteristicas de cada
tipo de unidade de alimentacao e seus processos produtivos.

« Elaborar manuais técnico-administrativos. ¢ Analisar fluxogramas operacionais e propor alternativas para a racionalizagao do servigo.

* Planejar cardapios em UAN. ¢ Calcular calorias das preparagoes. * Selecionar géneros pereciveis, ndo pereciveis, equipamentos e utensilios. *
Supervisionar recepgao de géneros e controlar sua qualidade.

* Planejar, organizar e supervisionar servigos de alimentagao e nutrigao.

« Treinar e capacitar os manipuladores de alimentos a aplicar os POPS (Procedimentos Operacionais Padrdo) e MBP (Manual de Boas Praticas). *
Supervisionar pessoal operacional com relagdo as normas de segurancga e de boas praticas. * Definir normas de trabalho. * Definir rotinas operacionais

Atividades ° Interpretar a legislagao e identificar as caracteristicas pertinentes a estrutura fisica, edificagado e instalagées de um servigo de alimentagao.

Il - Competéncias, Habilidades e Bases Tecnolégicas do Componente Curricular

Competéncias

1. Selecionar o sistema administrativo de um servigo de alimentagao.

2. Interpretar a legislagao pertinente a estrutura fisica, edificacao e instalagées de um servigo de alimentacao.

3. Organizar o trabalho elaborando rotinas e roteiros de cada setor da UAN.

4. Formular as normas de elaboragao, porcionamento e per capita de cardapios, segundo o Programa de Alimentagdo do Trabalhador.

Habilidades
1.1. Identificar o sistema administrativo empregado em um Servigo de Alimentagao.

1.2. Apresentar o processo produtivo em cada tipo de servigo de alimentagao: industrial, hospitalar, restaurante comercial, hotel, lactario, merenda
escolar, catering e cesta basica.

1.3. Efetuar registros, relatorios, graficos, planilhas e controlar as atividades desenvolvidas em cada tipo de servigo de alimentagao.
1.4. Utilizar os diferentes instrumentos administrativos.

2.1. Utilizar as medidas de adequacgao de espaco fisico, de equipamentos e de condigées ergondmicas.

2.2. Aplicar as normas da legislagao vigente para cada setor do servigo de alimentagao.

2.3. Indicar os critérios de selegao de materiais para construcao e/ ou reforma de instalagdes para Servigo de Alimentacéao.
2.4. Efetuar e analisar croqui com a representacéo dos setores.

2.5. Demarcar os fluxos de pessoas e produtos em UAN.

2.6. Selecionar equipamentos para a UAN.

3.1. Enumerar atividades que serao de responsabilidade de cada membro da equipe de trabalho.

3.2. Definir o fluxo de processo, setores operacionais e area fisica necessaria para um servico de alimentagao coletiva.
3.3. Fazer o recebimento e a estocagem de mercadorias, conforme normas técnicas, administrativas e legais especificas.
3.4. Utilizar os materiais com vistas a economia e eliminagao de desperdicios.

4.1. Elaborar cardapios dentro dos critérios estabelecidos pelo PAT, observando as normas de equilibrio nutricional, adequabilidade, harmonia e
quantidade.

4.2. Apresentar cardapios com custo compativel com a disponibilidade financeira da institui¢éo.
4.3. Selecionar cardapios para os diversos tipos de servigos.
4.4. Indicar o per capita e porcionamento dos alimentos componentes do cardapio.

Bases Tecnologicas

1. Caracteristicas especificas de cada tipo de servigo de alimentagao:
1.1. industria, restaurante comercial, hotel, hospital, lactario, casa de repouso, merenda escolar, cesta basica
2. Diferentes sistemas de administracdo de UAN:

2.1. autogestao, terceirizagao, refeicao transportada e catering.

3. Gestao em creches e escolas:

3.1. caracterizagéao;

3.2. legislacao especifica;

3.3. area e pessoal..

4. Gestdo em lactarios e banco de leite humano:

4.1. caracterizagao;
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4.2. legislacao especifica;
4.3. area e pessoal;
4.4. procedimentos e critérios recomendados.

6. Codigos sanitarios e legislagdo complementar:
6.1. adquacao fisica e funcional da UAN.

9. Planejamento de UAN.
10. Croquis e leiautes de instalagoes de UAN.

12. Estrutura fisica e edificagao das areas e setores

14. Rotinas dos diversos setores da UAN:

apoio, descarte de residuos e sobras.
15. Elaboragao de fluxograma.

17. Tabelas de quantidades per capita.
18. Tabela de safra de alimentos.
19. Planejamento de cardapios.

Imprimir PTD 2017

5. Atuacao do Técnico em Nutrigao e Dietética nos diferentes tipos de servigos de alimentagao.

7. Esquemas técnicos de montagem e funcionamento de equipamentos especificos para UAN.
8. Padroes basicos para a implantagdao de uma UAN.

11. Dimensionamento basico de equipamentos para UAN:
11.1. selegao, caracteristicas, finalidade e manutengao.

em Servigos de Alimentacao.

13. Tecnologias diferenciadas aplicadas as diferentes etapas do processo de produgao de refeicdes em larga escala.

14.1. recepgao, pré-lavagem, armazenamento, pré-preparo, preparo, cocgao, distribuicao, refeitorio, higienizacao de utensilios e equipamentos, copas de

16. Caracteristicas dos cardapios para cada tipo de servigo e clientela especifica.

Il - Procedimento Didatico e Cronograma de Desenvolvimento

Habilidades

1.1. Identificar o sistema administrativo empregado
em um Servigo de Alimentacdo.; 1.2. Apresentar o
processo produtivo em cada tipo de servigo de
alimentacgéo: industrial, hospitalar, restaurante
comercial, hotel, lactario, merenda escolar, catering
e cesta basica.; 1.3. Efetuar registros, relatérios,
graficos, planilhas e controlar as atividades
desenvolvidas em cada tipo de servigo de
alimentacgdo.; 1.4. Utilizar os diferentes instrumentos
administrativos.; 2.1. Utilizar as medidas de
adequacao de espago fisico, de equipamentos e de
condigdes ergondmicas.; 2.2. Aplicar as normas da
legislagao vigente para cada setor do servigo de
alimentacgéo.; 2.3. Indicar os critérios de selegao de
materiais para construgao e/ ou reforma de
instalagoes para Servigo de Alimentagdo.; 2.4.
Efetuar e analisar croqui com a representagao dos
setores.; 2.5. Demarcar os fluxos de pessoas e
produtos em UAN.; 2.6. Selecionar equipamentos
para a UAN.; 3.1. Enumerar atividades que serdo de
responsabilidade de cada membro da equipe de
trabalho.; 3.2. Definir o fluxo de processo, setores
operacionais e area fisica necessaria para um
servigo de alimentacgao coletiva.; 3.3. Fazer o
recebimento e a estocagem de mercadorias,
conforme normas técnicas, administrativas e legais
especificas.; 3.4. Utilizar os materiais com vistas a
economia e eliminagao de desperdicios.; 4.1.
Elaborar cardapios dentro dos critérios
estabelecidos pelo PAT, observando as normas de
equilibrio nutricional, adequabilidade, harmonia e
quantidade.; 4.2. Apresentar cardapios com custo
compativel com a disponibilidade financeira da
instituicdo.; 4.3. Selecionar cardapios para os
diversos tipos de servigos.; 4.4. Indicar o per capita
e porcionamento dos alimentos componentes do
cardapio.;

1.1. Identificar o sistema administrativo empregado
em um Servigo de Alimentacdo.; 1.2. Apresentar o
processo produtivo em cada tipo de servigo de
alimentagao: industrial, hospitalar, restaurante
comercial, hotel, lactario, merenda escolar, catering
e cesta basica.; 1.3. Efetuar registros, relatérios,
graficos, planilhas e controlar as atividades
desenvolvidas em cada tipo de servigo de
alimentagao.; 1.4. Utilizar os diferentes instrumentos
administrativos.;

1.1. Identificar o sistema administrativo empregado
em um Servico de Alimentacdo.; 1.2. Apresentar o
processo produtivo em cada tipo de servigo de
alimentacao: industrial, hospitalar, restaurante
comercial, hotel, lactario, merenda escolar, catering
e cesta basica.; 1.3. Efetuar registros, relatérios,
graficos, planilhas e controlar as atividades
desenvolvidas em cada tipo de servigo de
alimentacédo.; 1.4. Utilizar os diferentes instrumentos
administrativos.;

1.1. Identificar o sistema administrativo empregado
em um Servigo de Alimentagéo.; 1.2. Apresentar o
processo produtivo em cada tipo de servico de
alimentacgao: industrial, hospitalar, restaurante
comercial, hotel, lactario, merenda escolar, catering
e cesta basica.; 1.3. Efetuar registros, relatérios,

Bases Tecnoldgicas Procedimentos Didaticos

1. Caracteristicas especificas de cada tipo de
servigo de alimentagao:; 1.1. industria, restaurante
comercial, hotel, hospital, lactario, casa de repouso,
merenda escolar, cesta basica; 2. Diferentes sistemas
de administracdo de UAN:; 2.1. autogestao,
terceirizagao, refeicdo transportada e catering.; 3.
Gestao em creches e escolas:; 3.1. caracterizagao;;
3.2. legislacao especifica;; 3.3. area e pessoal..; 4.
Gestdo em lactarios e banco de leite humano:; 4.1.
caracterizagao;; 4.2. legislagao especifica;; 4.3. area e
pessoal;; 4.4. procedimentos e critérios
recomendados.; 5. Atuagado do Técnico em Nutrigao e
Dietética nos diferentes tipos de servigos de
alimentacdo.; 6. Codigos sanitarios e legislagao
complementar:; 6.1. adquacao fisica e funcional da
UAN,; 7. Esquemas técnicos de montagem e
funcionamento de equipamentos especificos para
UAN.; 8. Padroes basicos para a implantagdo de uma
UAN.; 9. Planejamento de UAN.; 10. Croquis e leiautes
de instalagoes de UAN.; 11. Dimensionamento basico
de equipamentos para UAN:; 11.1. selegao,
caracteristicas, finalidade e manutengao.; 12.
Estrutura fisica e edificagdo das areas e setores em
Servicos de Alimentagao.; 13. Tecnologias
diferenciadas aplicadas as diferentes etapas do
processo de producao de refeicdes em larga escala.;
14. Rotinas dos diversos setores da UAN:; 14.1.
recepgao, pré-lavagem, armazenamento, pré-preparo,
preparo, cocgao, distribuigao, refeitorio, higienizagao
de utensilios e equipamentos, copas de apoio,
descarte de residuos e sobras.; 15. Elaboragao de
fluxograma.; 16. Caracteristicas dos cardapios para
cada tipo de servigo e clientela especifica.; 17.
Tabelas de quantidades per capita.; 18. Tabela de
safra de alimentos.; 19. Planejamento de cardapios.;

Apresentacdo: alunos,
professores e bases
tecnolégicas do
componente curricular.

1. Caracteristicas especificas de cada tipo de
servigo de alimentagao:; 1.1. industria, restaurante
comercial, hotel, hospital, lactario, casa de repouso,
merenda escolar, cesta basica;

Caracteristicas de cada
tipo de servigo de
alimentagao.

2. Diferentes sistemas de administragao de UAN:; . ~

= o L - Sistemas de gestéao de
2.1. autogestao, terceirizacao, refeicao transportada e UAN

catering.; )

3. Gestdo em creches e escolas:; 3.1. Gestao em creches e
caracterizagdo;; 3.2. legislacédo especifica;; 3.3. area e escolas.
pessoal..;
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graficos, planilhas e controlar as atividades
desenvolvidas em cada tipo de servigo de
alimentacdo.; 1.4. Utilizar os diferentes instrumentos
administrativos.;

1.1. Identificar o sistema administrativo empregado
em um Servigo de Alimentagdo.; 1.2. Apresentar o
processo produtivo em cada tipo de servigo de
alimentacao: industrial, hospitalar, restaurante
comercial, hotel, lactario, merenda escolar, catering
e cesta basica.; 1.3. Efetuar registros, relatérios,
graficos, planilhas e controlar as atividades
desenvolvidas em cada tipo de servigo de
alimentacgao.; 1.4. Utilizar os diferentes instrumentos
administrativos.;

1.1. Identificar o sistema administrativo empregado
em um Servigo de Alimentacdo.; 1.2. Apresentar o
processo produtivo em cada tipo de servigo de
alimentacgéo: industrial, hospitalar, restaurante
comercial, hotel, lactario, merenda escolar, catering
e cesta basica.; 1.3. Efetuar registros, relatérios,
graficos, planilhas e controlar as atividades
desenvolvidas em cada tipo de servigo de
alimentacgéo.; 1.4. Utilizar os diferentes instrumentos
administrativos.;

2.1. Utilizar as medidas de adequacao de espago
fisico, de equipamentos e de condigoes
ergondémicas.; 2.2. Aplicar as normas da legislagdo
vigente para cada setor do servigo de alimentagao.;
2.3. Indicar os critérios de selecao de materiais para
construcao e/ ou reforma de instalagdes para
Servico de Alimentacao.; 2.4. Efetuar e analisar
croqui com a representagao dos setores.; 2.5.
Demarcar os fluxos de pessoas e produtos em
UAN.; 2.6. Selecionar equipamentos para a UAN.;

2.1. Utilizar as medidas de adequacao de espago
fisico, de equipamentos e de condigoes
ergondémicas.; 2.2. Aplicar as normas da legislagao
vigente para cada setor do servigo de alimentagao.;
2.3. Indicar os critérios de selecdao de materiais para
construcao e/ ou reforma de instalagdes para
Servigo de Alimentagdo.; 2.4. Efetuar e analisar
croqui com a representacao dos setores.; 2.5.
Demarcar os fluxos de pessoas e produtos em
UAN.; 2.6. Selecionar equipamentos para a UAN.;

2.1. Utilizar as medidas de adequacao de espago
fisico, de equipamentos e de condigoes
ergondémicas.; 2.2. Aplicar as normas da legislagdao
vigente para cada setor do servigo de alimentagao.;
2.3. Indicar os critérios de selecao de materiais para
construcao e/ ou reforma de instalagdes para
Servigo de Alimentacgdo.; 2.4. Efetuar e analisar
croqui com a representagao dos setores.; 2.5.
Demarcar os fluxos de pessoas e produtos em
UAN.; 2.6. Selecionar equipamentos para a UAN.;

1.1. Identificar o sistema administrativo empregado
em um Servigo de Alimentagéo.; 1.2. Apresentar o
processo produtivo em cada tipo de servigo de
alimentacao: industrial, hospitalar, restaurante
comercial, hotel, lactario, merenda escolar, catering
e cesta basica.; 1.3. Efetuar registros, relatérios,
graficos, planilhas e controlar as atividades
desenvolvidas em cada tipo de servigo de
alimentacgao.; 1.4. Utilizar os diferentes instrumentos
administrativos.; 2.1. Utilizar as medidas de
adequacao de espaco fisico, de equipamentos e de
condigdes ergondmicas.; 2.2. Aplicar as normas da
legislagdo vigente para cada setor do servigo de
alimentacdo.; 2.3. Indicar os critérios de selegao de
materiais para construgao e/ ou reforma de
instalag6es para Servigco de Alimentacéo.; 2.4.
Efetuar e analisar croqui com a representagao dos
setores.; 2.5. Demarcar os fluxos de pessoas e
produtos em UAN.; 2.6. Selecionar equipamentos
para a UAN.;

3.1. Enumerar atividades que serdo de
responsabilidade de cada membro da equipe de
trabalho.; 3.2. Definir o fluxo de processo, setores
operacionais e area fisica necessaria para um
servigo de alimentacgao coletiva.; 3.3. Fazer o
recebimento e a estocagem de mercadorias,
conforme normas técnicas, administrativas e legais
especificas.; 3.4. Utilizar os materiais com vistas a
economia e eliminagao de desperdicios.;

4.1. Elaborar cardapios dentro dos critérios
estabelecidos pelo PAT, observando as normas de
equilibrio nutricional, adequabilidade, harmonia e

Imprimir PTD 2017

4. Gestao em lactarios e banco de leite humano:; 4.1.
caracterizagao;; 4.2. legislacao especifica;; 4.3. areae Gestdo em lactarios e

pessoal;; 4.4. procedimentos e critérios banco de leite humano. 20/02/19
recomendados.;
5. Atuacao do Técnico em Nutrigado e Dietética nos .
diferentes tipos de servigos de alimentagao.; 6. Areas de atuacdo do TND
o PR ? = N 2 21/02/19
Codigos sanitarios e legislagao complementar:; 6.1. e Legislagoes.
adquacao fisica e funcional da UAN.;
8. Padroes basicos para a implantagao de uma Implantagao de uma
UAN.; UAN. 27/02/19
9. Planejamento de UAN.; Planejamento de UAN. 06/03/19
11. Dimensionamento basico de equipamentos para Dimensionamento de
UAN:; 11.1. selecdo, caracteristicas, finalidade e 14/03/19

5 equipamentos.
manutencgéo.; quip

12. Estrutura fisica e edificagcao das areas e setores
em Servigos de Alimentacao.; 14. Rotinas dos
diversos setores da UAN:; 14.1. recepgao, pré-
lavagem, armazenamento, pré-preparo, preparo,
coccao, distribuigao, refeitorio, higienizagao de
utensilios e equipamentos, copas de apoio, descarte
de residuos e sobras.;

Areas e Setores em UAN. 27/03/19

1. Caracteristicas especificas de cada tipo de
servigo de alimentagao:; 1.1. industria, restaurante
comercial, hotel, hospital, lactario, casa de repouso,
merenda escolar, cesta basica; 2. Diferentes sistemas
de administracdao de UAN:; 2.1. autogestao,
terceirizagao, refeicdo transportada e catering.; 3.
Gestao em creches e escolas:; 3.1. caracterizagao;;
3.2. legislacao especifica;; 3.3. area e pessoal..; 4.
Gestdo em lactarios e banco de leite humano:; 4.1.
caracterizagao;; 4.2. legislagao especifica;; 4.3. area e
pessoal;; 4.4. procedimentos e critérios
recomendados.; 5. Atuagado do Técnico em Nutrigao e
Dietética nos diferentes tipos de servigos de
alimentacdo.; 6. Codigos sanitarios e legislagao
complementar:; 6.1. adquacao fisica e funcional da
UAN.; 7. Esquemas técnicos de montagem e
funcionamento de equipamentos especificos para
UAN.; 8. Padroes basicos para a implantagdo de uma
UAN.; 9. Planejamento de UAN.; 11.1. selegéo,
caracteristicas, finalidade e manutengao.; 12.
Estrutura fisica e edificagdo das areas e setores em
Servigos de Alimentacéao.; 14. Rotinas dos diversos
setores da UAN:; 14.1. recepgao, pré-lavagem,
armazenamento, pré-preparo, preparo, cocgao,
distribuicao, refeitério, higienizagao de utensilios e
equipamentos, copas de apoio, descarte de residuos
e sobras.;

Avaliacao escrita
individual para
levantamento das lacunas
de aprendizagem.

10/04/19

10. Croquis e leiautes de instalagdes de UAN.; 15.
Elaboracéao de fluxograma.;

Fluxogramas de

17/04/19
Processos.

16. Caracteristicas dos cardapios para cada tipo de 29/05/19

servigo e clientela especifica.; 17. Tabelas de

Planejamento de
cardapios.
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quantidade.; 4.2. Apresentar cardapios com custo
compativel com a disponibilidade financeira da
instituicdo.; 4.3. Selecionar cardapios para os
diversos tipos de servigos.; 4.4. Indicar o per capita
e porcionamento dos alimentos componentes do
cardapio.;

3.1. Enumerar atividades que serdo de
responsabilidade de cada membro da equipe de
trabalho.; 3.2. Definir o fluxo de processo, setores
operacionais e area fisica necessaria para um
servigo de alimentacgao coletiva.; 3.3. Fazer o
recebimento e a estocagem de mercadorias,
conforme normas técnicas, administrativas e legais
especificas.; 3.4. Utilizar os materiais com vistas a
economia e eliminagao de desperdicios.; 4.1.
Elaborar cardapios dentro dos critérios
estabelecidos pelo PAT, observando as normas de
equilibrio nutricional, adequabilidade, harmonia e
quantidade.; 4.2. Apresentar cardapios com custo
compativel com a disponibilidade financeira da
instituicdo.; 4.3. Selecionar cardapios para os
diversos tipos de servigos.; 4.4. Indicar o per capita
e porcionamento dos alimentos componentes do
cardapio.;
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quantidades per capita.; 18. Tabela de safra de
alimentos.; 19. Planejamento de cardapios.;

10. Croquis e leiautes de instalagoes de UAN.; 15.
Elaboracgéao de fluxograma.; 16. Caracteristicas dos
cardapios para cada tipo de servico e clientela
especifica.; 17. Tabelas de quantidades per capita.;
18. Tabela de safra de alimentos.; 19. Planejamento
de cardapios.;

Avaliagao escrita
individual para
levantamento das lacunas
de aprendizagem.

19/06/19 27/06/19

IV - Plano de Avaliagao de Competéncias

Competéncias

1. Selecionar o sistema
administrativo de um servigo de
alimentacao.

2. Interpretar a legislagao
pertinente a estrutura fisica,
edificagdo e instalagdes de um
servigo de alimentagao.

’

3. Organizar o trabalho
elaborando rotinas e roteiros de
cada setor da UAN.

Avaliacao Escrita
Observagao Direta

4. Formular as normas de
elaboragao, porcionamento e
per capita de cardapios,
segundo o Programa de
Alimentagao do Trabalhador.

Avaliagao Escrita

Lista de Exercicios ; Observagao Direta ;
Participagdo em Aula ; Trabalho/Pesquisa ;

Lista de Exercicios ; Estudo de Caso ;
Participagcdo em Aula ; Seminario/Apresentacao

; Avaliagao Oral ;

; Outros ; Simulagées ;
Participagao em Aula ;

Instrumento(s) e Procedimentos de Avaliagdo Critérios de Desempenho

Relacionamento de Conceitos ;
Pontualidade e Cumprimento de Prazos
; Organizacgao ; Atendimento as Normas

Adequacao ao Publico Alvo ;
Atendimento as Normas ; Clareza na
Expressao Oral e Escrita ;
Comunicabilidade ; Cumprimento das
Tarefas Individuais ; Pontualidade e
Cumprimento de Prazos ;

Relacionamento de Conceitos ;
Pontualidade e Cumprimento de Prazos
; Pertinéncia das Informacgoes ;
Interatividade, Cooperagao e
Colaboragao ; Cumprimento das
Tarefas Individuais ; Clareza na
Expresséo Oral e Escrita ;

; Simulagdes ;

Coeréncia/Coesao ; Criatividade na
Resolugédo de Problemas ; Organizagao
; Pontualidade e Cumprimento de
Prazos ; Relacionamento de Ideias ;

Evidéncias de Desempenho

Clareza e precisao de
informacées, devidamente
fundamentadas na teoria, com
atendimento das necessidades
do cliente.

Compreensao da importancia
do profissional quanto a
Assessorar os critérios de
selegdo de materiais para
construgao e/ou reforma de
instalag6es para Servigo de
Alimentagao.

Exposicao oral baseada na
necessidade da UAN, com
orientagoes claras e
propositivas. Rapidez para
organizagao de ideias na
utilizagao de escalas.

Demonstragao de
conhecimento e compreensao
dos per captas pré-definidos do
cardapio. Assimilagcdo dos
beneficios para a empresa e
para o funcionario em relagao
ao PAT.

V — Plano de atividades docentes

Atendimento a alunos por Participagdo em
Projetos e Agdes meio de agdes e/ou projetos reuniées com
. . voltados a voltados a superagao de Preparo e corregao Preparo de Coordenador de
Atividade Previstas = . D f C el h
reducao da defasagens de aprendizado de avaliagées material didatico | Curso e/ou previstas
Evaséao Escolar ou em processo de em Calendario
Progressao Parcial Escolar
Recepcao dos alunos através da Tragar o cronograma
sondagem do conhecimento inicial e Avaliacdo diagnéstica, do PTD e pesquisar 01e02-
. P Levantamento das lacunas = f e i
Fevereiro acompanhamento da auséncia dos . corregao e devolutiva aos| materiais para os Reunido de
; de aprendizagem. N .
alunos comunicando o coordenador alunos. procedimentos Planejamento.
de curso e orientadora educacional. didaticos.
Revisao do Plano de | 06 - Reuniao
Marco 01 - Dia da Escola/Familia: atividades|Organizacao de recuperacao| Avaliagées e listas de | Aula para trabalhar as | de Curso.
¢ culturais, esportivas e palestras. dessas lacunas. exercicios. lacunas de 16 - Reunido
aprendizagem. Pedagodgica.
Aplicacao de atividade a ser Identificagao dos Revisao do Plano de
Abril Reduzir possiveis focos de desenvolvida pelo aluno principais contetidos a | Aula para trabalhar as |26 - Conselho
resisténcia e conflitos. com defasagem de serem intensificados nas lacunas de de Classe.
aprendizado. avaliagdes. aprendizagem.
Acompanhamento das auséncias dos| . Revisao do Plano de | 04 - Reunido
. ~ Acompanhamento efetivo da
. alunos e comunicacgéo ao I Aula para trabalhar as | de Curso.
Maio N realizacao da lacuna de x
coordenador de curso e orientadora N lacunas de 25 - Reuniao
. aprendizado. " P
educacional. aprendizagem. Pedagdgica.
. - Reviséo do Plano de
- . L a Acompanhamento efetivo da| Elaborar as avaliagdes
14 - Atividades Culturais - Arraia da I . ~ | Aula para trabalhar as
Junho realizagdo da lacuna de |escritas e de recuperagao
Etec. . . lacunas de
aprendizado. continua. "
aprendizagem.
. Semana de Reviséo do Plano de
Realizar o avaliagOes; avaliagao | Aula para trabalhar
Julho acompanhamento Finalizagdo das atividades. goes; ava 1ag p 04 - Conselho de Classe.
- P de recuperagao e as lacunas de
eficiente da frequéncia. A "
devolutiva ao aluno. aprendizagem.

VI — Material de Apoio Didatico para Aluno (inclusive bibliografia)
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. FONSECA, M. T. Tecnologias Gerenciais de Restaurantes. 3% ed. Editora SENAC: Sao Paulo, 2004.

. KNIGHT, J. B.; KOTSCHEVAR, L. H. Gestao, Planejamentos e Operagao de Restaurantes. 3? ed. Editora Roca: Sao Paulo, 2005.

. Legislagdo CVS 5 e RDC 216.

. MEZOMO I.F. de B. A Administracéo de Servicos de Alimentagédo. Sdo Paulo: 1994

. SILVA J.E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos.

. SPINELLI. Gestado de Unidades de Alimentacao e Nutricdo: um modo de fazer 52 edigao 2013

. ZANELLA, C. L.; CANDIDO, I. Restaurante — técnicas e processos de administracio e operacdao. EDUCS, 2002.

Abreu, Edeli Simioni de, Gestdo de unidades de alimentagdo: um modo de fazer. 4 ed. Sao Paulo. Editora Metha, 2011.

ARAUJO, R. M. S. et al. Cardapios com Receitas de Baixo Custo. Vigosa: Editora UFV, 2004.

ARRUDA, Gillian Alonso. Manual de Boas Praticas vol Il - Unidades de Alimentacao e Nutricdo. Sao Paulo: Editora Ponto Critico, 1998.

BENETTI, G.B., Curso Didatico de Nutrigao, Sdo Paulo, Editora Yendis Ltda, 2013 ABREU,E.S.de ,Gestao de Unidades de Alimentagao e Nutrigcdo, Sao
Paulo, 3? ed,Metha,2009 PHILIPPI, ST. Nutricdo e técnica dietética. Sdo Paulo. Manole, 2003. MEZOMO, IB. Os servigos de alimentagao: planejamento e
admini

Cardapio - Guia Pratico para a Elaboragao Sandra M. Chemin S. Da Silva

FRANCO, Guilherme. Tabela de Composi¢do Quimica dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GANDRA, Y.R., GAMBARDELLA, A.M.D. Avaliacdo de servigos de nutricdo e alimentagdo. Sdao Paulo: Sarvier, 1983.
Gestao de Unidades de Alimentagao e Nutrigdo: Um modo de fazer. Abreu, Spinelli, Pinto

JUCENE, Clever. Manual de BPF, POP e Registros em Estabelecimentos Alimenticios. Rio de Janeiro, Rubio, 2011.
MEZOMO, I. F. de B. Os Servigos de Alimentacao: Planejamento e Administracdo. Sao Paulo: Manole, 2002.
Planejamento Fisico-Funcional de Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo - Sant Ana

SANT ANA, Helena; Planejamento fisico-funcional de UAN. Rio de Janeiro: Rubio, 2012.

O N G WN =

VIl - Propostas de Integracao e/ou Interdisciplinares e/ou Atividades Extra
Atividade Extra

Dimensionamento de equipamentos.

Propostas de Integragdo e/ou Interdisciplinares
Projeto interdisciplinar das matérias ERSA e BPUPR. Planejamento fisico funcional de acordo com a legislagao.

VIl — Estratégias de Recuperagao Continua (para alunos com baixo rendimento/dificuldades de aprendizagem)

Compreendera atividades diversas, de acordo com o contetido a ser revisto, como: Pesquisa e Apresentagao Escrita/Oral; Elaboragao de Projetos
Técnicos; Avaliagdo Escrita Individual; Sinopses de Consultas bibliograficas; Portfolios; Entrevistas; Esclarecimento de Duvidas, a serem desenvolvidas
individ

Compreendera atividades diversas, de acordo com o contetido a ser revisto, como: Pesquisa e Apresentagao Escrita/Oral; Elaboragao de Projetos
Técnicos; Avaliagao Escrita Individual; Sinopses de Consultas bibliograficas; Portfélios; Entrevistas; Esclarecimento de Duvidas.

Os alunos observados com baixo rendimento serdo focados diante da recuperagao continua do contetido, e se necessario, remanejados entre grupos
para melhor aproveitamento e envolvimento.

Os alunos que néo atingirem as habilidades e competéncias exigidas pela disciplina, receberao exercicios e atividades de reforgo em sala de aula, assim
como uma dedicagdo mais voltada, no que diz respeito as explicagées dos pontos a serem melhorados.

Posteriormente podera haver um segundo enfoque da avaliagdo do contetdo.

Recuperacgao devera ser imediata a detecgao de uma falha para sanar as dificuldades do aluno (a) de forma a ndo comprometer o andamento do
contetido.

IX — Identificagao:

Nome do Professor MILENA TICIANELI DE OLIVEIRA ;

Assinatura Data 12/02/2019

X — Parecer do Coordenador de Curso:

O PTD esta de acordo ao que esta estabelecido no Plano de Curso da ETEC Rodrigues de Abreu, em especial no que esta definido para o componente
curricular.

Nome do Coordenador:

Assinatura: Data: 18/02/19

Data e ciéncia do Coordenador Pedagégico

Xl - Replanejamento

Data Descrigao
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