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De tudo ficaram três coisas:





A certeza de que estamos sempre começando,

A certeza de que precisamos continuar,





A certeza de que seremos interrompidos antes de terminar.





Portanto, devemos:





Fazer da interrupção um caminho novo,





Da queda, um passo de dança,





Do medo, uma escada,





Do sonho, uma ponte, 





Da procura, um encontro.





Fernando Pessoa



As pessoas querem e precisam ler e



Escrever, justamente a fim de ter mais



Possibilidades de serem elas mesmas.








Paulo Freire
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1 JUSTIFICATIVA

A Coordenação de Turismo e Hospitalidade, a partir da orientação do Decreto nº 5.478, de 24 de junho de 2005
 e de estudos sobre a necessidade de ampliar a oferta de vagas do Ensino Médio e Técnico para a modalidade educacional de jovens e adultos
, deliberou, em reunião ordinária da coordenação, oferecer o curso técnico integrado
 em serviços de alimentação na modalidade de jovens e adultos.

Ressalta-se também que essa decisão segue o princípio político-pedagógico da coordenação que é o fortalecimento da instituição pública, gratuita e de qualidade, e da inclusão social, uma vez que ainda permanece a estrutura historicamente construída de um Brasil com alto índice de concentração de riquezas
, o que gera a desapropriação de parcelas significativas da população brasileira das benesses econômicas e sociais.

 
 O enfoque nos serviços de alimentação baseou-se em pesquisa de demanda da sociedade por profissional qualificado nesta área. Foram contactados, para levantamento de dados, a Associação Brasileira de Bares e Restaurantes - Seção Goiás (ABRASEL), o Sindicato de Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares do Estado de Goiás (SINDHORBS), Associação Brasileira da Indústria de Hotéis - Seção Goiás (ABIH) e a Agência Goiana de Turismo (AGETUR). É preciso ponderar, entretanto, que não foi possível coletar informações significativas nestes locais, pois não existia, até o momento da pesquisa, agosto/setembro de 2005, nenhum dado sistematizado.


Diante da dificuldade levantada, analisamos os dados fornecidos pelo Instituto de Hospitalidade, que demonstrou, em relação ao setor turístico-hoteleiro no Brasil que:

1º) Existe uma nítida relação entre escolaridade e renda, ou seja, quanto mais se estuda, mais se eleva o nível salarial do trabalhador, ou vice-versa. O nível mais baixo de escolaridade e renda está nos segmentos de bares e restaurantes, que apresenta uma média de remuneração abaixo de dois salários mínimos;

2º) A média de idade dos trabalhadores no setor turístico é de 30 (trinta) anos e no setor específico de bares e restaurante é de 35 (trinta e cinco) anos, portanto, adultos;

3º) Em Goiás, 34% dos trabalhadores do setor estão cursando ou já cursaram a primeira fase do ensino fundamental, 35% estão cursando segunda fase e os 31% restantes, concluíram o ensino fundamental;

4º) Em relação às indicações dos empresários do setor, percebe-se que a principal reclamação está na dificuldade de encontrar trabalhadores qualificados. Assim, diante desta realidade, a exigência de escolaridade ainda recai apenas para o término da primeira fase do ensino fundamental.


 Diante do exposto, indicamos que o ensino profissional integrado, voltado para a educação de jovens e adultos e para o setor de bares e restaurantes é o mais apropriado para oferta de vagas na área de Turismo e Hospitalidade.

2 CONCEPÇÃO E PRINCÍPIOS DO CURSO


A oferta do curso técnico integrado em serviços de alimentação na área de Turismo e Hospitalidade voltado para o público de jovens e adultos, encerra uma opção teórico-metodológica e ideológica centrada na construção de espaços destinados à concretização de uma práxis assentada na perspectiva da inclusão social de parcelas significativas da população aos conhecimentos produzidos. Como conseqüência, objetiva-se a formação de um trabalhador-cidadão consciente da sua unicidade enquanto sujeito potencialmente transformador da sua realidade de origem (excluído), da sua capacidade de pensamento autônomo, independente e crítico e da sua condição ontológica de ser coletivo e solidário.


 Assim, optou-se pela criação de um curso técnico na modalidade integrado uma vez que, dada a sua natureza, ampliam-se as possibilidades de articular a teoria e a prática no processo de aprender, pensar e reconstruir o conhecimento, de integrar, desintegrar e reintegrar a capacidade de fazer, pensar, sentir e agir, de buscar romper, a partir das disciplinas e dos seus objetos específicos, a visão fragmentada de mundo, que também se expressa na produção da ciência. Disto decorre a necessidade de propor formas de diálogos entre os diversos campos de conhecimento, aproximando, desta maneira de uma ação interdisciplinar. 

Nessa modalidade, ainda, há melhores condições de recuperar e ampliar a condição de homem, que vive do trabalho, que cria cultura e estabelece relações, enquanto ser cuja identidade é assentada numa totalidade construída historicamente, marcada pelas suas interações sociais, coletivas e individuais.


A escolha em trabalhar com o público jovem e adulto
 estabeleceu a necessidade de compreender as suas especificidades culturais e de formas próprias de aprendizagem uma vez que se trata de um grupo de educandos que não faz parte das estruturas, pelo menos de maneira hegemônica, das instituições federais de ensino profissionalizante.

 Amparados por uma pesquisa bibliográfica inicial
, conclui-se, em linhas gerais, que a educação de jovens e adultos tem demandado e conquistado espaço no âmbito da criação de uma estrutura institucional e organizativa própria, na obtenção de recursos públicos, na conquista de direitos, na ampliação de novos campos de pesquisa e na elaboração de conhecimentos reveladores do que é educar jovens e adultos e do estabelecimento de proposições que ajudam a desmistificar visões equivocadas e generalistas deste tipo de educação.

Assim, o Ministério da Educação apresenta hoje, por meio da Secretaria de Educação Continuada, Alfabetização e Diversidade, um Departamento de Educação de Jovens e Adultos. 

Acompanhando as modificações institucionais, muda-se também o conceito de educação de jovens e adultos que deixa de ter uma função compensatória e supletiva
 para ser um direito. 

Nesse sentido, reparadora de um direito negado e um reconhecimento da igualdade ontológica de todo e qualquer ser humano, equalizadora, pois deve ampliar-se para trabalhadores e a outros segmentos sociais, como donas de casa, migrantes, aposentados e encarcerados e qualificadora, dado o entendimento de que a educação é permanente pois o ser humano é incompleto, busca e deve buscar uma formação, fora e dentro da escola, durante toda a vida e propiciar a descoberta e redescoberta de novos campos de atuação e realização pessoal.

Estudos recentes sobre as condições e o lugar desse público na sociedade, como pensam e aprendem, e que é recebido pela educação formal, indicam, segundo KHOL (2001, p. 16) “três campos que contribuem para a definição de seu lugar social: a condição de“não-crianças”,  a condição de excluídos da escola e a condição de membros de determinados grupos culturais”. 

Em relação ao primeiro, apesar dos limites dos estudos da psicologia sobre o adulto, é possível considerar que não é a idade cronológica em si que determina o nível de competência cognitiva e sim vários fatores, entre eles destacam o nível de saúde, o nível educativo e cultural, a experiência profissional e suas motivações e o bem-estar psicológico.

O fato do público jovem e adulto ter, por um motivo ou outro, não entrado ou não terminado o curso regular, na idade convencional, remete à necessidade de pensar e organizar a escola a partir das especificidades e formas particulares de aprender, e de um possível desconforto pessoal por estar fora da escola causando, muitas vezes, problemas relacionados a sentimentos de vergonha, humilhação e insegurança e da crença de que não pode mais aprender.

 Por último, é preciso reconhecer que não há uma homogeneidade cultural em relação aos educandos jovens e adultos e, se é possível arrolar algumas características do funcionamento cognitivo deste grupo, tais como, “pensamento referido ao contexto da experiência imediata, dificuldade de operação com categorias abstratas, dificuldade de utilização de estratégias de planejamento e controle da própria atividade cognitiva, do procedimento metacognitivos” (OLIVEIRA, 1995, apud KHOL, 2001) é necessário perceber também que neste mesmo grupo há pessoas que não apresentam tais características, como acontece com outros grupos sociais.

3 PERFIL DO EGRESSO


A trajetória acadêmica do técnico em serviços de alimentação deverá proporcionar uma formação profissional centrada na aquisição e/ou construção da capacidade de:

1º) Compreender o processo de produção de alimentos e bebidas, identificando os diversos ingredientes e sua composição química;

2º) Equilibrar a composição dos pratos e elaborar cardápios de acordo com os diversos tipos de serviços de alimentação; 

3º) Conhecer a legislação pertinente à gestão de alimentos e bebidas;

4º) Compreender as normas de segurança no trabalho do profissional da área de alimentação;

5º) Racionalizar economizando e reciclando ingredientes, desenvolver pratos com aproveitamento de sobras que ofereçam condições de reciclagem;

6º) Aprender e continuar aprendendo, estabelecer processos educacionais que possibilitem a construção da autonomia intelectual e o pensamento crítico na perspectiva de compreender as demandas do mundo atual e promover mudanças quando necessárias ao estabelecimento do bem estar econômico, social, ambiental e emocional do indivíduo e da sociedade;

7º) Compreender o significado das ciências, da comunicação e das artes como formas de conhecimentos significativos para a construção crítica do exercício da cidadania e do trabalho; 

8º) Ter domínio dos princípios e fundamentos científico-tecnológicos que precedem a formatação de conhecimentos, bens e serviços relacionando-os como articulação da teoria e da prática capazes de criar e recriar formas solidárias de convivência, de apropriação de produtos, conhecimentos e riquezas;

9º) Compreender que a concepção e a prática do trabalho relacionam-se e fundamentam-se, em última instância, à construção da cultura, do conhecimento, da tecnologia e da relação homem-natureza;

10º) Continuar estudos posteriores que elevem o grau de escolaridade;

11º) Construir alternativas de trabalho e renda ampliando as possibilidades de tornar-se um cidadão-trabalhador mais autônomo em relação ao mercado hegemônico.

4 PERFIL DE ATUAÇÃO DO EGRESSO

O técnico em serviços de alimentação estará capacitado a trabalhar em todos os locais onde são servidos, comercialmente ou não, alimentos e bebidas, como bares, restaurantes, night-clubs, danceterias, pizzarias, lanchonetes, padarias, churrascarias, fast-foods, escolas, meios de hospedagens, hospitais, residências, realizar trabalhos autônomos na área, entre outros. Os postos de trabalho são inúmeros, já que o setor da alimentação no Brasil hoje emprega quase seis milhões de pessoas e, dentro deste contingente, um volume muito pequeno é qualificado. Suas atribuições funcionais são:

1º) Conceber, organizar e viabilizar produtos e serviços de alimentação adequados aos interesses, hábitos, atitudes e expectativas da comunidade;

2º) Organizar espaços físicos de alimentação, prevendo seus ambientes, uso e articulação funcional e fluxo de trabalho e de pessoas;

3º) Operacionalizar política comercial, realizando prospecção mercadológica, identificação e captação de usuários dos serviços de alimentação e adequação dos produtos e serviços;

4º) Operar a comercialização de produtos e serviços de alimentação;

5º) Avaliar a qualidade dos produtos, serviços e atendimentos realizados, compreendendo sua responsabilidade na qualidade dos alimentos manipulados para a manutenção da saúde do consumidor e desenvolver valores, atitudes e comportamentos profissionais orientados para o cliente;

6º) Praticar as diversas técnicas de manipulação dos alimentos: higienização, conservação e aplicações de uso;

7º) Executar atividades de gerenciamento técnico e administrativo do núcleo de trabalho, articulando os setores internos e coordenando os recursos humanos e materiais;

8º) Executar atividades de gerenciamento dos recursos tecnológicos, supervisionando a utilização de máquinas, equipamentos e meios informatizados;

9º) Realizar a manutenção dos serviços de alimentação e adequá-los às variações da demanda.

5 PRINCÍPIOS METODOLÓGICOS


Dada a especificidade do público do curso técnico em serviços de alimentação, das orientações legais e do convencimento de que é necessário, portanto, estruturar uma trajetória formativa que estimule de um lado, o início de um rompimento do isolamento das disciplinas e de uma aprendizagem centrada numa visão de mundo fragmentada, e de outro, buscar, por meio de conhecimentos das diversas áreas, pensar, refletir e propor alternativas de aprendizagem mais próximas da experiência imediata dos jovens e adultos, estabeleceu-se eixos temáticos como estratégia metodológica.


São quatro eixos temáticos que servirão de motes reflexivos da situação ontológica do homem, da ciência, da tecnologia e da responsabilidade sócio-ambiental do trabalhador-cidadão. As áreas de conhecimento, dentro das especificidades e/ou articulando-se entre si deverão, a partir deles, propiciar uma aprendizagem interdisciplinar e transdisciplinar
 de pensar a realidade por meio de uma visão de totalidade, buscando compreender as determinações econômicas, sociais, políticas e culturais colocadas historicamente na formação do profissional em serviços de alimentação e das demandas da sociedade.


Assim, as disciplinas deverão estruturar seus conteúdos, em cada período letivo determinado, guiando-se pelo eixo temático proposto e fazendo a interlocução com outras disciplinas. Dada a natureza deste trabalho, qual seja, romper com o isolamento disciplinar no processo de ensino-aprendizagem, estabeleceu-se como condição necessária para a implementação da proposta metodológica e curricular o trabalho coletivo, concretizado por meio de reuniões semanais.


Essas, portanto, assumem caráter vital para o desenvolvimento do curso nos moldes apresentados porque constituem o lócus espacial e temporal de construção da concepção teórico-metodológica, da interlocução entre os diversos campos de conhecimento, da elaboração de materiais e recursos didáticos e da avaliação do trabalho realizado.


Definiu-se, partindo das condições apresentadas, que as aulas práticas nos laboratórios serão estratégias metodológicas presentes desde o primeiro período do curso como forma de, desde o início da formação, refletirmos sobre a melhor maneira de articular teoria e prática. 


Constituem-se, então, eixos temáticos do curso: 

Eixo Temático1: Trabalho, Cultura e Alimentação


O projeto curricular do Programa de Educação de Jovens e Adultos, uma construção sócio-política de expressiva demanda social, caracteriza-se por ser uma proposta alternativa em que os conteúdos são organizados por eixos temáticos.


A educação integrada pressupõe pensar e construir uma relação com o conhecimento em que a dualidade formativa, base humanista e saber técnico dissociados, não se estabeleça. A perspectiva de integração dos saberes de formação geral e de área técnica específica orienta a assunção de uma proposta metodológica que toma áreas de conhecimento a partir de temas geradores em suas relações e inter-relações com a vida concreta dos trabalhadores jovens e adultos.


 Do ponto de vista teórico-metodológico, as discussões objetivaram estabelecer a especificidade das áreas temáticas do curso técnico em serviços de alimentação, definindo os critérios que as constituiriam. O trabalho foi tomado como categoria central para a compreensão e prática do processo educativo.


Nessa perspectiva, é preciso, então, destacar que o trabalho, enquanto eixo central de articulação das disciplinas e das áreas de conhecimento é compreendido como a possibilidade única do homem fazer-se homem. É a forma particular de produção da sua própria vida, que envolve a construção de meios de subsistência física, cultural e emocional. É por meio do trabalho que o homem transforma-se num ente social porque se põe em contato com outros indivíduos objetivando a produção da vida. E, enquanto ser social, a partir do trabalho, estabelece formas de consciência de si, dos outros e da sociedade.

 
 Assim, a articulação da estratégia cognitiva para a qualificação do trabalhador, descontinuado em sua formação escolar, pressupõe o reconhecimento e a exigência do trabalho como lócus de produção do conhecimento e como princípio educativo. Dessa forma, a proposta da educação integrada reflete uma concepção teórica fundamentada em uma opção política: a de um saber que o trabalhador precisa tendo em vista sua emancipação, ou seja, a compreensão da relação entre o saber político e o saber técnico aplicado as práticas objetivas de trabalho.


Formas educativas específicas de produção e saber tecnológico e econômico adequados aos interesses dos trabalhadores, mediadoras da reconstrução de sua história, bem como da sua identidade individual e coletiva, devem permitir a socialização das múltiplas dimensões do conhecimento cultural, social, histórica, política.


As discussões relativas a trabalho e cultura apontam para a necessidade de se explorar o conceito de cultura a partir das análises sobre diferentes concepções de mundo em suas relações com o mundo do trabalho. A compreensão da produção da cultura como conjunto de práticas sociais que se constroem e que se alteram com as transformações  das condições materiais e históricas é determinante para a busca de especificidade desse eixo temático. Como mostra Gramsci (1995), a produção da hegemonia é uma produção cultural, portanto, a apreensão da influência dos processos culturais, na construção do pensamento  hegemônico e dos seus impactos no cotidiano social e político dos trabalhadores, é central para o desdobramento do eixo. A centralidade do trabalho e a história da “cultura do trabalho”; a qualificação profissional e o cotidiano do trabalhador; a exclusão pelo desemprego e a precarização das condições de trabalho são elementos de efetiva contribuição para análise das reais condições de inserção dos trabalhadores no processo de produção, organização e gestão dos bens materiais e culturais da sociedade.


A sistematização da lógica discursiva da formação específica em serviços de alimentação determina que a construção curricular considere o eixo temático trabalho e cultura integrado à discussão da alimentação como categoria cognitiva do curso. A abordagem da especificidade da alimentação está posta pelas disciplinas articuladas com as questões concretas da prática produtiva em gastronomia.


A aquisição de uma cultura geral do trabalho pressupõe o conhecimento da produção em seu conjunto, assim como é necessário ao trabalhador o estudo de uma dada profissão, o domínio da operacionalização de uma forma de trabalho que só é possível pela inserção do aluno em um processo produtivo específico.


O processo de formação para qualificação profissional, sob a ótica do processo produtivo nos serviços de alimentação, determina a apreensão da história e da organização dessa atividade produtiva.


 A análise  das diferentes  concepções formativas para a abordagem do mundo do trabalho na área da alimentação pressupõe reconhecer que elas são fruto das relações de produção historicamente constituídas. Elementos sociológicos da cultura alimentar, em seu processo econômico-político de atividade produtiva, permitem as influências econômicas e culturais que podem transformar práticas alimentares. A alimentação tornada mercadoria, participando do sistema produtivo e do mercado de consumo constrói uma rede de relações sócio-econômicas que transforma as relações de trabalho.


Portanto, o eixo temático trabalho, cultura e alimentação se constitui como objeto do conhecimento do curso que possibilitará  a incorporação de práticas educativas emancipadoras na compreensão no processo desenvolvido pelo trabalhador em exercício de sua atividade produtiva.  

Eixo temático 2: Conhecimento, Tecnologia e Alimentação 

Diversos autores têm expressado que vivemos em uma sociedade do conhecimento, que o conhecimento é poder e dá poder. Ele está ligado à estrutura da cultura, à organização social, à práxis histórica. Portanto o conhecimento não é neutro, seja o conhecimento científico, o do senso comum, técnico ou tecnológico.

É preciso  estarmos alerta para o fato que:

Uma cultura abre e fecha as potencialidades bioantropológicas de conhecimento. Ela as abre e atualiza fornecendo aos indivíduos o seu saber acumulado, a sua linguagem, os seus paradigmas, a sua lógica, os seus esquemas, os seus métodos de aprendizagem, de investigação, de verificação, etc., mas, ao mesmo tempo, ela as fecha e inibe com as suas normas, regras, proibições, tabus, o seu etnocentrismo, a sua auto-sacralização, a sua ignorância de sua ignorância (MORIN, 1998, p.24).

Assim, podemos dizer que: “o que abre o conhecimento é o que fecha o conhecimento” (MORIN, 1998, p. 24).

Nessa mesma linha de pensamento podemos analisar que conforme o entendimento que temos sobre a técnica, a tecnologia vai orientar o tipo de desenvolvimento que vamos ter em nosso país, ou seja, para a emancipação ou para a dependência, subdesenvolvimento, exploração, dominação.

Desde os gregos, diversos significados têm se atribuído ao termo tecnologia que era entendido como o discurso da arte (de techne, arte, manufatura e logos, palavra, discurso)”(FIGUEIREDO, 1989, p.3).

Não pretendemos aqui apresentar e discutir diversos conceitos, mas apontar que o próprio conceito tem passado por restrições em sua amplitude de compreensão – isto é, ao expressar exclusivamente às artes aplicadas e não mais às artes no geral, em outro momento – abrangência em seu escopo, no sentido de incluir ao seu significado conhecimento científico.

No Brasil é possível perceber duas correntes distintas, mas complementares, que tratam da questão do conceito de Tecnologia. “Uma delas trata a tecnologia de forma restrita, e a outra corrente aborda aspectos mais abrangentes ampliando as fronteiras do entendimento do que é tecnologia”(VITORETTE, J.M.B et. al., 2002).

Na primeira definição a tecnologia é vista como uma ciência aplicada. Na segunda abordagem entende a tecnologia de forma mais abrangente inserindo-a numa dimensão social, histórica e cultural indo além da aplicação sem descartá-la, e tem como seu representante Gama (1986).

Na realização da atividade tecnológica temos necessidade de conhecimentos científicos que não sejam fragmentos, pois a “tecnologia não é um agregado de técnicas ou disciplinas. Tecnologia não é técnica, não é o conjunto das técnicas. Então, tecnologia não é o fazer, mas sim o estudo do fazer, é o conhecimento sistematizado, é o raciocínio racionalmente organizado sobre a técnica.”(GAMA, 1994, p.21).

Ao falarmos, então, em tecnologia podemos dizer que é o segredo do saber fazer, portanto está além da técnica, do fazer.

Contemporaneamente, criou-se a necessidade da atividade tecnológica, sem um compromisso da tecnologia com a dimensão social. A tecnologia pode ser perversa, se não estiver aliada à dimensão humana e social, pois não é neutra, nem mesmo na sua concepção (FIGUEIREDO, 1989, p.25). Nessa mesma perspectiva, Faraco (1998, p.7) aponta que a tecnologia modifica os modos do fazer humano e apresenta forte impacto sobre o viver do homem, transformando a organização social, a consciência humana e social, pois não é neutra, nem mesmo na sua concepção (FIGUEIREDO, 1989, p.25). Nessa mesma perspectiva, Faraco (1998, p.7) aponta que a tecnologia modifica os modos do fazer humano e apresenta forte impacto sobre o viver do homem, transformando a organização social, a consciência humana e os valores culturais” (VITORETTE, J.M.B. et. al., 2002, p.189).

A reflexão dessas duas visões de tecnologia aqui apresentadas em nossa sociedade brasileira contribui para buscarmos caminhos para a educação do técnico integrado em serviços de alimentação – PROEJA que leve em consideração os aspectos humano, sociais, históricos, econômicos e culturais, evitando desenvolver uma educação eminentemente técnica, na qual o ser humano seja por ela subjugado.

Decorre que há necessidade de se refletir sobre a relação teoria e prática, na formação do técnico que de fato contribua para avançar na práxis pedagógica com compromisso com a emancipação do trabalhador em uma sociedade que passa por mudanças no processo produtivo passando do fordismo para o toyotismo. Que demanda do trabalhador competências de comunicação, desenvolver o raciocínio lógico-formal, o trânsito inter e transdisciplinar, a capacidade de tomar decisões e a capacidade para transferir saberes anteriores para situações novas. Além de desenvolver competência afetiva com vínculo para tratar com a incerteza, e com o estresse, de forma dinâmica, com compromisso com uma concepção de homem e de sociedade (KUENZER, 2004, p.2).

Pesquisa desenvolvida na Refinaria Presidente Getúlio Vargas/Repar (KUENZER, 2004) que abordou os dilemas da relação entre teoria e prática na Educação dos trabalhadores aponta para a necessidade de articulação entre teoria e prática no processo de aprendizagem dos trabalhadores, e que essa integração se construa desde o início da formação do trabalhador.

No nosso caso específico do curso de técnico integrado em serviços de alimentação, esta preocupação também se faz presente, na busca de contribuir na construção da autonomia intelectual e ética do aprendiz técnico, na perspectiva de sua emancipação enquanto trabalhador.

Ademais, na busca de integrar conhecimento tácito com conhecimento científico o trabalhador 

precisará ter não só um amplo domínio sobre as diferentes formas de linguagem mas também sólida formação teórica para exercer a diferenciação crítica sobre seus usos e finalidade não explicitadas; do ponto de vista educativo, será necessário ampliar e aprofundar o processo de aquisição do conhecimento para evitar o risco da banalização da realidade com todos os seus matizes de injustiça social através da confusão entre o real e o virtual, com sérias implicações éticas. (KUENZER, 2004, p.4).


De acordo com esses pressupostos, se faz necessário romper com a fragmentação do saber buscando entrelaçar teoria e prática, o pensar e o fazer, as ciências exatas com as ciências humanas.


Pois, na visão do paradigma positivista, o desenvolvimento de disciplinas ou áreas especializadas de estudo está relacionada à alguns pressupostos epistemológicos que se alicerçam num universo mecânico, composto de unidades materiais elementares, caracterizando-se, entre outros pontos, na fragmentação do “real” em suas unidades menores, no distanciamento do objeto observado, de modo a garantir objetividade, e na simplificação, considerando cada estágio e momento de produção do conhecimento independente do outro.


Atualmente, o avanço do saber e da tecnologia sob a égide de um paradigma dominante tem levado à contínua divisão do conhecimento em disciplinas e destas em subdisciplinas. O conhecimento fragmentado dificilmente poderá dar aos seus detentores a capacidade de reconhecer e enfrentar os problemas e situações novas que emergem de um mundo tecnológico complexo, ao qual acrescenta-se a complexidade resultante da própria proliferação das disciplinas que incorporam novos fatos à realidade.


A fragilidade desse estilo de aquisição de conhecimentos e capacidades tem resultado na busca de mecanismos de apoio ao crescimento disciplinar. A disciplinaridade e a transdisciplinaridade seriam então caminhos para a construção do conhecimento.


Michaud entende por interdisciplina a

Interação existente entre duas ou mais disciplinas. Esta interação pode ir da simples comunicação de idéias à integração mútua dos conceitos diretores da epistemologia, da terminologia, da metodologia, dos procedimentos, dos dados e da organização referentes ao ensino e à pesquisa. Um grupo interdisciplinar compõe-se de pessoas que recebem sua formação em diferentes domínios do conhecimento (disciplinas) com seus métodos, conceitos, dados e termos próprios. (apud FAZENDA, 1993, p.37).


Para Nicolescu, a interdisciplinaridade diz respeito à transferência dos métodos de uma disciplina à outra. É neste ponto que se identificariam novos objetos de estudo: não apenas pela transferência e combinação dos resultados de algumas disciplinas, mas também pela combinação de várias disciplinas. A interdisciplinaridade ultrapassa as disciplinas, mas sua finalidade também permanece inscrita na pesquisa disciplinar.


Se as disciplinas não se comunicam umas com as outras, se cada vez mais as disciplinas se fecham, a interdisciplinaridade aparece, em muitos discursos, como a única forma de exercer o saber:

A prática interdisciplinar do saber é a face subjetiva da coletividade política dos sujeitos. Em todas as esferas de sua prática, os homens atuam como sujeitos coletivos. Por isso mesmo, o saber enquanto expressão da prática simbolizadora dos homens, só será autenticamente humano e autenticamente saber, quando se der interdisciplinarmente(SEVERINO, A. J . in JANTSCH, Ari, BIANCHETTI, Lucídio (orgs.), 1995, p. 172.)


Morin (1991) chama a atenção para que cada disciplina pretende primeiro fazer reconhecer sua soberania territorial, e através de algumas negociações as fronteiras confirmam-se em vez de desmoronar; portanto é preciso ir além, e aqui surge o termo transdisciplinaridade. O prefixo trans significa além de, para além de, através. A aproximação das disciplinas, a quebra de barreiras e o trabalho nas interfaces são alguns dos desafios da transdisciplinaridade.


Existe uma ampla inadequação entre a compartimentação dos saberes e as realidades ou problemas cada vez mais, interdisciplinares, transversais e globais. A organização e articulação dos conhecimentos é uma condição necessária para criar tecnologia e reconhecer os problemas do mundo. Pois, a atividade tecnológica envolve um conjunto de conhecimentos organizados e sistematizados que não sejam fragmentos. Para Gama “a tecnologia moderna é a ciência do trabalho produtivo” (1989, p. 187).


O conceito de trabalho utilizado por Gama (1986, p. 192) é o de Marx, pois, para ele,

Antes de tudo, o trabalho é um processo de que participam o homem e a natureza, processo em que o ser humano, com sua própria ação, impulsiona, regula e controla seu intercâmbio material com a natureza(...) O processo aqui é entendido como a transformação da natureza pelo homem, e o produto desse processo tem como conseqüência um bem que corresponde à necessidade do produtor e que se transforma em valor de uso. O trabalho apresenta uma ação consciente articulada pelo homem que inclui execução e reflexão, tendo em vista que, para a realização desse processo, leva em consideração o trabalhador (quem faz), o produto (o quê), o objetivo (para que) e o modo de produção (para quem) e ainda os meios, o instrumental de trabalho (o como) com um compromisso com o resgate da inteireza do homem e, não, com o capital. (VITORETTE, et al., p. 188)  


Essa visão ampla de tecnologia considera o aspecto humano e social e compreende a tecnologia por moderna ao se referir ao capitalismo contemporâneo, por ciência como um conhecimento organizado e sistematizado, por trabalho como processo, uma transformação com ação, do ser humano sobre a natureza, e por produtiva por envolver força de trabalho, que gera a mais-valia do capital. A abordagem de Gama se atém a um olhar maior para o universo, integrado aos processos de trabalho e produção, diferindo assim da definição de tecnologia restrita às aplicações técnicas.


Gama (1986) não nega, entretanto, que a tecnologia seja voltada à aplicação; ao contrário, inclui e amplia ao inserir a idéia de ciência do trabalho.

Eixo temático 3: Sujeito, Desenvolvimento e Responsabilidade Sócio-ambiental

As questões ambientais e do trabalho vêm assumindo novas configurações com o aprofundamento do processo de globalização e a adoção das políticas econômicas de corte neoliberal. A degradação ambiental e a conseqüente queda na qualidade de vida estão a exigir, no nosso entender, uma discussão que aprofunde a articulação entre sociedade, meio ambiente e desenvolvimento econômico, pois se questiona até que ponto os recursos naturais e a humanidade suportarão o modelo hegemônico de produção, trabalho e consumo. 

Neste sentido, na perspectiva de uma educação crítica, este eixo tem como preocupação principal a compatibilidade entre desenvolvimento econômico e as condições sociais e ambientais. É relevante levar em consideração a formação do sujeito trabalhador e cidadão ativo em um processo que permita o enfrentamento das condições ambientais numa perspectiva de desenvolvimento ancorado na “sustentabilidade” democrática. Para tal, é preciso reconhecer a necessidade de produção de conhecimento sobre a relação sujeito, desenvolvimento e responsabilidade sócio-ambiental considerando a interdisciplinaridade necessária para a busca de paradigmas que priorize o respeito pelo ser humano e pelo ambiente de uma forma geral.

O propósito é possibilitar a discussão das concepções e perspectivas sobre as temáticas do desenvolvimento e meio ambiente, considerando as diversas concepções de desenvolvimento e as dimensões constituintes das relações sociais (cultura, economia, política) e também do espaço natural e social de forma que os educandos possam interpretar, questionar e propor novas formas de atuação, comportamento e responsabilidade da sociedade perante as questões como: Qual a relação entre o processo de desenvolvimento econômico, conservação ambiental e qualidade de vida? Como beneficiar-se das conquistas tecnológicas sem prejudicar o ambiente? É possível melhorar o nível de intervenções na natureza diante da aceleração das mutações técnico-científica e do considerável crescimento humano? Como a sociedade poderá participar das formas de governabilidade do espaço ambiental, dadas às limitações impostas pelos processos econômicos? A abordagem destes, dentre outros aspectos, permite a compreensão das bases (ideologias, valores culturais e comportamentos) que sustentam o modelo vigente e possibilita, numa perspectiva critica e reflexiva a formulação de novas interpretações da realidade, do educando enquanto sujeito ativo e participativo e os caminhos possíveis para sustentabilidade democrática e a superação da desigualdade e da exclusão social.

Eixo temático 4: Serviços de Alimentação e Mercado x Gestão e Alternativas de Trabalho e Renda

O setor de alimentação fora do lar representa hoje quase um milhão de empresas entre bares, restaurantes, lanchonetes, padarias, escolas, hospitais entre outros. A distância entre os locais de trabalho e moradia faz com que o homem faça pelo menos uma refeição diária fora de casa, gerando só no Brasil mais de 12 milhões de refeições/dia. Emprega seis milhões de pessoas, gera diretamente 2,4% do PIB brasileiro e absorve 26% do total de gastos com alimentação do povo brasileiro e a projeção é que este gasto atinja 40% entre 2020 e 2025, segundo Paulo Solmucci Júnior, Presidente do Conselho de Administração da ABRASEL.

Segundo Maricato (2002), o setor de serviços de alimentação é, ao lado da construção civil, o que mais gera empregos no país. Nos grandes centros urbanos, bares e restaurantes são uma das principais opções de lazer da população. No turismo, afirma Solmucci Júnior, o segmento é responsável por 40% do PIB e por 53% da mão-de-obra empregada e é também um dos grandes promotores do desenvolvimento social e, talvez, a única atividade econômica presente em cada um dos 5.600 municípios brasileiros, é uma atividade que mais permite o acesso sócio-econômico, absorvendo mão-de-obra pouco ou quase nada qualificada.

Nas empresas do segmento, quase todas de base familiar, esses trabalhadores brasileiros encontram não só a oportunidade do emprego, mas recebem uma formação que normalmente deveria ter sido repassada por suas famílias como noções básicas de comportamento e até mesmo de higiene pessoal.

Atuando como verdadeiros educadores, os empresários do setor recebem esses brasileiros como aprendizes em serviços gerais, cozinha, atendimento e os formam cozinheiros, chefes, garçons, maîtres, gerentes e, não raro, novos colegas, empresários do segmento de alimentação fora do lar. 

Atender a demanda e incluir as minorias são as novas oportunidades do setor. O mercado de "food service", ou alimentação fora do lar, oferece ao Brasil a possibilidade de encontrar uma nova rota de desenvolvimento. "Além de empregar em grande escala, é o que mais promove ascensão sócio-econômica", afirma Solmucci Júnior, "é necessário atender a uma demanda crescente, cada vez mais diversificada". 

Há uma carência de mão-de-obra qualificada principalmente nas áreas de segurança alimentar e atendimento (Monteiro, 1005). O mercado de alimentação não exigia formação ou instrução, a experiência empírica bastava e para suprir essa deficiência, as pessoas são qualificadas quando já estão empregadas. Esta capacitação é uma questão urgente, visto que os bares e restaurantes precisam evoluir para suprir as necessidades de um público cada vez mais diversificado e que tem exigências diversas. São idosos, diabéticos, pessoas com restrições ao glúten e outras particularidades, que requerem uma maior especialização dos profissionais e a flexibilização dos cardápios. Há também uma expansão significativa do turismo, a exigir variedade, qualidade e até um maior glamour dos estabelecimentos e dos produtos oferecidos.

Segundo Drucker (1999), a nova sociedade é uma sociedade pós-capitalista. E esta nova sociedade irá usar o livre mercado como mecanismo comprovado da integração econômica. As instituições do capitalismo sobreviverão, embora algumas, como os bancos, possam vir a desempenhar papéis bastante diferentes. O recurso econômico básico não é mais o capital, nem os recursos naturais, nem a mão-de-obra. Ele será o conhecimento. As atividades centrais da criação de riqueza não serão nem a alocação de capital para usos produtivos nem a mão-de-obra. Hoje o valor é criado pela “produtividade” e pela “inovação”, que são aplicações do conhecimento ao trabalho. Os principais grupos da sociedade do conhecimento serão os trabalhadores do conhecimento e os trabalhadores em serviços, que carecem de educação e constituirão a maioria, mesmo nos países desenvolvidos.

Marx (1893) afirma que o trabalho é um processo de que participam o homem e a natureza, processo em que o ser humano com sua própria ação impulsiona, regula e controla seu intercâmbio material com a natureza. Defronta-se com a natureza como uma de suas forças e põe em movimento as forças naturais de seu corpo, braços e pernas, cabeça e mãos, a fim de apropriar-se dos recursos da natureza, imprimindo-lhes forma útil à vida humana. Atuando assim sobre a natureza externa e modificando-a, ao mesmo tempo modifica sua própria natureza. Desenvolve as potencialidades nela adormecidas e submete ao seu domínio o jogo das forças naturais. Não se trata aqui das formas instintivas, animais, de trabalho, pressupomos o trabalho sob for​ma exclusivamente humana. Uma aranha executa operações semelhantes às do tecelão, e a abelha supera mais de um arquiteto ao construir sua colméia. Mas o que distingue o pior arquiteto da melhor abelha é que ele figura na mente sua construção antes de transformá-la em realidade. No fim do processo do trabalho aparece um resultado que já existia antes idealmente na imaginação do trabalhador. Ele não transforma apenas o material sobre o qual opera; ele imprime ao material o projeto que tinha conscientemente em mira, o qual constitui a lei determinante do seu modo de operar e ao qual tem de subordinar sua vontade.  

Portanto os elementos componentes do processo de trabalho são: a atividade adequada a um fim, isto é o próprio  trabalho; a matéria a que se aplica o trabalho, o objeto de trabalho e os meios de trabalho, o instrumental de trabalho. 

E o profissional da área de alimentação passa por esse mesmo processo e dele se espera que assimile conhecimentos básicos de química e física no preparo das refeições; de nutrição para elaboração de cardápios ao combinar os diversos ingredientes; de sociologia, ao estudar os usos, costumes, tabus e outras práticas alimentares; de administração, pela viabilidade técnica, suportes de gestão e de controles; de marketing, através da segmentação e captação de público; de história, como recurso para compreensão da história e da cultura dos povos; entre outras áreas de conhecimento como língua portuguesa, matemática, geografia, línguas estrangeiras etc.

Daí a importância de um curso profissionalizante na área, pois a gastronomia passou a ser reconhecida como atividade culinária desenvolvida dentro de princípios “científicos” ou por técnicas alicerçadas em anos de descobertas e experiências que visavam equilibrar sabores e ingredientes, com finalidades não só de cunho estético, mas também de harmonização dos diversos elementos que compõem as necessidades nutricionais de um indivíduo. Nesse novo conceito as formas de trabalho até então praticadas apresentavam deficiências consideráveis. Para o novo profissional e para os já estabelecidos, fizeram-se necessários conhecimentos mais direcionados, ou melhor, mais aprofundados sobre as diversas etapas do processo produtivo. 

O setor de alimentação é amplo, e empregos formais em restaurantes, hotéis, bares, hospitais, escolas, representam apenas uma parte do mercado. Existem inúmeras alternativas de trabalho e renda, muitas realizadas em casa, como doceiras e salgadeiras, ou mesmo na rua e o curso técnico em serviços de alimentação visa preparar para o mercado autônomo também. Pretende, além disso, formar um profissional com conhecimentos em nutrição, qualidade e segurança alimentar, gestão de serviços de alimentação e cientes de sua responsabilidade com a sociedade e o meio-ambiente.

6 ESTRUTURA CURRICULAR E HORÁRIO DE FUNCIONAMENTO


O curso técnico em serviços de alimentação será ofertado em seis semestres, totalizando uma carga horária de 2.130 horas. Destas, 1.320 horas, destinam-se às disciplinas do Ensino Médio e 810 horas, ao Ensino Técnico. O estágio curricular supervisionado terá uma carga horária de 300 (trezentas horas) horas e poderá ser feito a partir do 2º período do curso. As atividades de ginástica laboral e recreativas, desenvolvidas no transcorrer do curso, complementam a formação dos educandos e contribui no processo de integração e socialização dos discentes, entre estes e o corpo docente. Nesse sentido, a educação física deverá ser oferecida pela Instituição, resguardado o caráter facultativo para o aluno.


Após estudos sobre o horário de saída da maioria dos trabalhadores em bares e restaurantes,
decidiu-se que as aulas serão oferecidas nos turnos vespertino e noturno, com 5 (cinco) aulas diárias de segunda a sexta-feira, com duração de 50 (cinqüenta minutos), intervalos de 20 (vinte) minutos, sendo que no primeiro semestre as aulas serão ministradas das 16 horas às 20 horas e 30 minutos.

	16:00 – 16:50

	16:50 – 17:40

	17:40 – 18:30

	18:30 – 18:50 – intervalo

	18:50 – 19:40

	19:40 – 20: 30


6.1 Matriz Curricular:

	MATRIZ CURRICULAR

	PROEJA
	Ano de implantação: 2006                                                                                                                                                                               Aprovação: Portaria nº......................de...../...../..........                                                                                             Vigência: 1º semestre

	Eixo Temático: 

	 
	Disciplinas
	Eixos
	Carga Horária Semanal

	
	
	
	Períodos

	
	
	
	1º
	2º
	3º
	4º
	5º
	6º
	Hora Aula
	Hora Relógio

	Núcleo Comum
	Língua Portuguesa
	1, 2, 3 e 4
	4
	4
	3
	2
	2
	2
	255
	 

	
	Língua Estrangeira
	1 e 2
	
	
	 
	 
	 2
	2 
	60
	 

	
	Artes
	1
	 
	 
	 
	 
	2
	2
	60
	 

	
	Geografia
	3 e 4
	 
	 
	
	2
	2
	2
	90
	 

	
	História
	1 e 2
	2
	2
	2
	
	 
	 
	90
	 

	
	Matemática
	1, 2, 3 e 4
	2
	2
	3
	2
	2
	2
	195
	 

	
	Física
	2
	 
	 
	 
	2
	2
	2
	90
	 

	
	Química
	1, 2 e 3
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	180
	 

	
	Biologia
	2 e 3
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	120
	 

	
	Filosofia
	2 e 3
	 
	2
	2
	 
	 
	 
	60
	 

	
	Sociologia do Trabalho
	1 e 4
	2
	 
	 
	 
	 
	2
	60
	 

	
	Informática
	2 e 4
	 2
	2 
	 
	 
	
	
	60
	 

	
	Educação Física
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	0
	 

	
	Subtotal
	 
	16
	16
	14
	12
	14
	16
	1320
	 

	Formação Profissional
	História da Alimentação
	1
	 
	 
	 
	 
	2
	 
	30
	 

	
	Nutrição
	1 e 2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	120
	 

	
	Qualidade e Segurança Alimentar
	1, 2, 3 e 4
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	120
	 

	
	Tecnologia Culinária
	1, 2 e 4
	2
	2
	4
	4
	4
	4
	300
	 

	
	Serviços de Alimentação
	2 e 4
	 
	2
	2
	2
	2
	2
	150
	 

	
	Gestão do Setor de Alimentação
	3 e 4
	 
	 
	 
	2
	2
	2
	90
	 

	
	Subtotal
	 
	6
	8
	10
	12
	10
	8
	810
	 

	 
	TOTAL
	 
	22
	24
	24
	24
	24
	24
	2130
	 


7 OFERTA DE VAGAS E FORMAS E CONDIÇÕES DE ACESSO


Serão oferecidas anualmente 60 vagas, sendo 30 vagas no primeiro semestre, e 30 vagas no segundo semestre. O processo seletivo será realizado por meio de sorteio de vagas para os candidatos devidamente inscritos e cientes do edital. Não deverá ser cobrada nenhuma taxa no ato da inscrição.


O curso será ofertado para alunos jovens e adultos que concluíram o Ensino Fundamental e possuem idade mínima de 17 anos completos.
8 QUADRO DE PROFESSORES

	Disciplinas Núcleo Comum
	Professores


	Titulação
	Regime de trabalho

	Língua Portuguesa
	Ms. Kênia Bueno de Castro Ferreira
	Mestre em Educação - UFG, Licenciada em Letras.
	Dedicação exclusiva

	Língua Estrangeira     
	Ms. Cléia Ferreira Vasconcelos Campos
	Mestre em Teoria Literária – UFG

Licenciada em Letras
	40h

	Artes
	Ms. Felipe Valoz Júnior


	Mestre em Comunicação e Artes – Musicologia -USP, Bacharel em Composição Musical.
	Dedicação exclusiva

	Geografia

	Ms. Gisélia Lima Carvalho
	Mestre em Geografia-UFG, Licenciada em Geografia.
	Dedicação exclusiva

	História
	Ms. Mad´Ana Desirée Ribeiro de Castro
	Mestre em Educação-UFG, Licenciada em História.
	Dedicação exclusiva

	Matemática
	Adolfo de Oliveira Mendes
	Especialista em Matemática-UFG, Licenciado em Matemática.
	Dedicação exclusiva

	Física

	Ms. Alexandre Silva Duarte
	Mestre em Física –UNICAMP, Bacharel em Física.
	Dedicação exclusiva

	Química
	Ms.Jacqueline Maria Barbosa Vitorette
	Mestre em Tecnologia-Área Educação Tecnológica –CEFET-PR, Licenciada em Química.
	Dedicação exclusiva

	Biologia

	Dr. Carlos Eduardo Ramos Sant’Ana
	Doutor em Biologia Unb, Licenciado em Biologia.
	Dedicação 

exclusiva

	Sociologia do Trabalho
	Ms. Walmir Barbosa


	Mestre em História UFG, Licenciado em História.
	40h

	Informática





	Ms.Gilda Aquino de Mendonça


	Mestre em Engenharia de Produção UFSC
	Dedicação exclusiva

	Filosofia
	José Luiz Leão
	Especialista em Informática Aplicada à Educação CEFET-GO, Licenciado em Filosofia e Letras.
	Dedicação exclusiva


Formação Profissional

	Disciplinas
	Professores
	Titulação
	Regime de Trabalho

	História da Alimentação
	Ms.Gilda Guimarães
	Mestre em Educação UFG, Licenciada em História.
	Dedicação Exclusiva

	Nutrição
	Edson Roberto Rodrigues Salles
	Especialista em Metodologia do Ensino Superior FESURV, Licenciado em Biologia.
	40h

	Qualidade e Segurança Alimentar
	Ms. Rosana Garrotte Marques
	Mestre em microbiologia UFG. Bacharel em Farmácia.
	Dedicação Exclusiva

	Tecnologia Culinária

	Lisandra Lavoura Carvalho Passos


	Mestranda em Geografia-ênfase em Alimentação UFG, Graduada em Hotelaria.
	Dedicação Exclusiva

	Serviços de Alimentação

	Lisandra Lavoura Carvalho Passos
	Mestranda em Geografia-ênfase em Alimentação UFG, Graduada em Hotelaria.
	Dedicação Exclusiva

	Gestão do Setor de Alimentação 
	Weber Tavares Júnior
	Especialista em Produção de Operações e Serviços -UCG, Graduado em Administração.
	40h


9 LABORATÓRIOS - Descrição dos laboratórios disponíveis

9.1- Laboratório de Eventos

· Uma sala localizada na área da Coordenação de Turismo e Hospitalidade do CEFET-GO;

· Dois computadores em funcionamento com acesso à internet;

· Uma impressora colorida;

· Dois aparelhos de telefone com ramais para ligações internas e externas;

· Material de escritório em geral (papel, tesoura, cola, grampeador, canetas, borracha, corretivo, pastas, armário entre outros);

· Três mesas de escritório com cadeiras;

· Dois arranjos de flores artificiais;

· Uma toalha de renda branca para mesa diretiva;

· Duas toalhas brancas grandes para mesa diretiva;

· Catorze camisetas para serem utilizadas em eventos: (duas baby looks tamanho P, três baby looks tamanho M, 5 baby looks tamanho G e quatro camisetas tamanho G);

· Cinco uniformes azul marinho para serem utilizadas em eventos.

Há três bolsistas que prestam serviços para o Laboratório de Eventos, sendo uma no período matutino, uma no vespertino e outro no noturno. O horário de funcionamento do Laboratório é de segunda a sexta-feira das 08h00 às 12h00 e das 14h00 às 22h00.

As duas bolsistas do Laboratório Gastronômico ficam na sala do Laboratório de Eventos, sendo uma no período matutino e outra no noturno. Dão apoio aos eventos realizados pelo Laboratório de Eventos na área de alimentos e bebidas e são responsáveis pelo Laboratório Gastronômico.

9.2 – Laboratório Gastronômico

	Material
	Quantidade

	Abridor de garrafa de alumínio
	4

	Abridor de vinho de alumínio com cabo de plástico branco
	2

	Abridor duplo de lata/garrafa de alumínio e cabo de plástico
	2

	Açucareiro de inox com tampa – 12 cm diâmetro
	5

	Armário de madeira: amarelo, patrimônio 005180, 6 portas, dimensões: larg 0,79 m X comp 2,35 m X alt 1,06 m
	1

	Assadeira de inox média, marca: Fracadanza,Dimensões: larg 20 cm X comp 27 cm X alt 3 cm
	2

	Assadeira Industrial, de alumínio, forno  32 cm / 24 cm
	11

	Aventais cinza, plásticos, laváveis 
	11

	Aventais de pano, símbolo do CEFET, laváveis
	10

	Bacia de Alumínio grande
	3

	Bacia de Alumínio Média
	3

	Bacia de Plástico
	2

	Balança eletrônica
	1

	Balcão em inox
	2

	Baldinho de inox, com pegador de gelo
	1

	Bancada com 3 pias, em aço inox
	1

	Bandeja Média Inox Grande 47 cm/ 33 cm
	5

	Bandeja Oval Pequena  35,5 cm / 25 cm
	2

	Bandeja Papel Grande, descartável 
	11

	Bandeja Papel Pequena, descartável
	6

	Bandeja Redonda Pequena
	1

	Batedeira de Bolo, Patrimônio 005181
	1

	Batedeira Industrial de Massa para pães
	1

	Batedor de Carne, de alumínio
	2

	Batedor de Ovos de alumínio, com cabo de plástico
	2

	Boleador de Legumes de alumínio com cabo de plástico
	3

	Bomboniere, vidro, com tampa
	1

	Cafeteira de inox, industrial
	2

	Caixa de Isopor com 30 cm x 32 cm
	4

	Caldeirão grande de alumínio
	1

	Cestas de palha com e sem alça
	9

	Cestos de Lixo plástico grande, verde, com tampa e capacidade para 100 litros
	2

	Chaleira grande de alumínio
	1

	Chapa de 90 cm, Patrimônio 005153
	1

	Chinoá Grande de alumínio
	2

	Cilindo Manual de metal, G. Paniz, cor branca, Patrimônio 005156
	1

	Cilindro Industrial, marca G. Paniz, cor cinza, Patrimônio 005157
	1

	Coador de Café de Pano Grande
	2

	Coador de Café de Pano Pequeno
	2

	Colher Concha Funda Plástica, cor preta
	4

	Colher Concha Rasa Plática
	2

	Colher Concha Rasa Grande de alumínio com 60 cm
	2

	Colher de Café de alumínio
	50

	Colher de Chá de alumínio
	32

	Colher de Sobremesa de alumínio com 16 cm
	54

	Colher de Sopa de alumínio
	2

	Colher de Sorvete de plástico branco
	1

	Colher Escumadeira Grande de alumínio com 64 cm
	2

	Colher Garfo de alumínio com 23 cm
	2

	Colher Plástica Bege com 45 cm
	4

	Colheres Grandes Para Servir de inox com 30 cm
	5

	Conchas Para Casquinha De Siri
	11

	Conjunto para preparação de caipirinha
	1

	Copos de Vodka Long Drink
	4

	Descascador / Boleador Plástico
	2

	Dosador de Bebidas em Inox
	1

	Engradado de Plástico
	1

	Escorredor de Macarrão Grande
	3

	Escorredor de Macarrão Médio
	1

	Escorredor de Macarrão Pequeno
	1

	Escumadeira Plástica Preta com 28,5 cm
	4

	Espátula de Chapa de metal com cabo de madeira
	2

	Espátula para Bolo de plástico amarelo Jolly com 27 cm
	1

	Espátula para Massas amarela com 30 cm
	1

	Espremedor de Laranja de metal com tampa de alumínio 
	1

	Estufa Fria de alumínio e vidro, Metalmag, Patrimônio 016121
	1

	Estufa Quente de alumínio, Gelapar, Patrimônio 005185
	1

	Exaustor de alumínio, Patrimônio 005170
	1

	Faca de Mesa, inox, Hércules 
	165

	Faca de Mesa, inox, Hércules com serra
	1

	Faca de Pão, inox, de serra
	5

	Faca Média de cabo branco com 33 cm
	5

	Faca Média  de cabo madeira, inox, tramontina com 32 com
	2

	Faca Média de cabo preto com 35 cm
	2

	Faca Pequena de cabo branco com 31 cm
	2

	Facas de Sobremesa de alumínio 
	42

	Facas Grandes de cabo grande, Cmapanaro com 39 cm
	4

	Fatiador de Frios Industrial, duas lâminas, Skymsen, Patrimônio 005164,cor branca
	1

	Fogão Industrial, 4 queimadores pequenos, 1 queimador grande, 1 chapa grelha e 1 forno, Patrimônio 005174
	1

	Fogareiro, cor preta com 1 chama
	1

	Forminhas de Chocolate, de plástico, formatos variados
	18

	Forminhas de modelar, alumínio
	5

	Forno a Vácuo com suporte para cubas e 3 grades internas. Patrimônio 005175
	1

	Freezer Horizontal Eletrolux cooler H500, Patrimônio 016445/ 005182
	2

	Freezer Vertical Gelopar branco
	1

	Frigideira de alumínio 30 cm
	5

	Fritadeira Elétrica , dado baixa no Patrimônio
	1

	Fuê
	2

	Garfo de Mesa inox
	173

	Garfo de Sobremesa inox, Hércules, 16cm
	49

	Garrafa de Inox Grande, Invicta, 1,8 lts 
	2

	Jarra de Inox Pequena, Sanremo, 2lts
	1

	Jarra de Plástico Amarela
	2

	Jarra de Plástico Branca Grande
	1

	Jarra de Plástico Transparente, 1l, 12,5 cm de diâmetro .
	2

	Jarra de Vidro, 1,5l
	2

	Leiteira Média Alumínio, 700 ml, Metalzonella, Lisa
	1

	Liquidificador Industrial, Skymllen, alumínio, Patrimônio 005166
	3

	Liquidificador Pequeno, tampa de plástico Black& Decker, Patrimônio 016122
	1

	Luvas Protetora de Calor, Work Wen Company, 37 cm, preta
	1

	Manteigueira, aço inox, Teckar, 23,5 cm
	2

	Máquina para Suco, IBBL, capacidade para 15 l 
	2

	Marinex Pequeno Redondo, transparente, 20 cm de diâmetro
	2

	Medidor de Colheres , conjunto com 4 medidores de plástico, cor branca
	2

	Medidor de Copo, Injetemp, plástico
	1

	Medidor de Xícara, conjunto, cor branca
	2

	Mesa de Ferro, com 4 rodinhas e pés de metal, parte superior r inferior branca, Arope
	2

	Mesinha de Madeira
	1

	Microondas, Eletrolux, branco, patrimônio 016432, novo

Microondas,Eletrolux, vermelho, patrimônio 016119 
	2

	Mini Ralador / Abridor de Garrafa
	1

	Paliteiro de Mesa (Vidro)
	2

	Panela de Pressão, grande, 31 cm diâmetro, 20 lt
	2

	Panela Pequena, 10 lt, possui 20 cm de diâmetro
	3

	Panelas Grande, Alumínio, 20 kg
	5

	Panos de Chão
	5

	Pedra de Amolar Faca, 5 x 6,5 cm de comprimento, cinza
	1

	Pegador de Gelo, 15 a 20 cm de comprimento
	3

	Pegador de Macarrão, 15 a 25 cm, inox
	4

	Peneira Grande, 30 cm de diâmetro
	1

	Peneira Pequena, plástica, 18 cm
	4

	Picador de Legumes Industrial, 1 metro de altura
	3

	Pires de Café, branco, porcelana, 10,5 cm de diâmetro
	82

	Porta Coador de Café de Plástico, marrom, 14 cm de altura, Erca Pliastiac
	1

	Porta Condimentos, Potes Inox, 17 cm de altura, capacidade para 5 potes
	1

	Porta Facas de Madeira
	1

	Porta Guardanapo Inox, 14 cm de comprimento, 6 cm de altura
	4

	Porta Leite, plástico, azul
	3

	Porta Queijo de Inox, mesa, 9,5 cm, 7 cm de diâmetro
	1

	Porta Sabão de Parede c/ válvula, 29 cm de altura, 11 cm de profundidade, TCR, cinza e branco
	2

	Porta Toalha de Inox 
	1

	Porta Toalha de Parede, branco e cinza, 31 cm de altura, 13 de profundidade e 25 cm de largura
	1

	Prateleira de Ferro, cinza, 1,90 de altura, 90 cm de comprimento e 30 cm de profundidade
	7

	Prato de Sobremesa, porcelana branca, circular, 18,5 cm de diâmetro
	55

	Pratos Fundos
	2

	Pratos Rasos, procelana branca, circular, 25 cm de diãmetro
	97

	Purificador de Água, EUROPA STELL LINE, com funções de retrolavagem e purificação
	1

	Quadro de anotações com dimensões de 1 x 1,5 m. Composto de madeira formicada branca e detalhes em inox.
	1

	Ralador de queijo possui 4 faces, com diferente de cortes, pequeno e inox
	1



	Ralador de legumes em plástico, cor branca e material (lâminas) em inox. Possuir a função de ralar e fatiar
	4

	Rèechaud em esmaltinox, com capacidade para 8,5 l. Composto por panela com tampa, suporte, queimador (4) e bandeja. Marca: Metalzanella Inox
	1

	Rodo, madeira reforçado com cano plástico, para aumentar o tamanho e sustentar o cabo.
	1

	Rolo de massa inox: cabo de madeira, corpo em inox, 30cm de comprimento.
	1

	Rolo de papel: papel de cor pardo, com 1,5m de largura.
	1

	Rolo de papel alumínio: 7,5mx45cm. Marca Wyda Pratic
	1

	Rolo de Plástico: Marca Filmitto, 15mx28cm 
	1

	Sopeira 2 peças com tampa e sopeira, formato circular.
	1

	Tabuleiro grande, 30 x 90, em alumínio, 
	1

	Tábua de Carne Grande, Plástica,  46 cm/ 60 cm, branca, sem marcas, com 1x1.
	2

	Taça de Plástico c/ Pé Desmontável 18 cm
	28

	Taça para Coquetéis de Vidro Transparente c/ Pé
	43

	Taças de Água de Vidro Transparente c/ pé Stylo
	53

	Taças de Conhaque de Vidro Transparente 
	3

	Taças para Batidas de Vidro Transparente
	77

	Taças para Champanhe de Cristal
	1

	Taças para Vinho de Vidro Transparente c/ Pé
	41

	Tamboretes de Madeira c/ Assento Redondos e Quadrados
	12

	Tampas Grandes (Alumínio) 68 cm de Diâmetro
	9

	Tampas Médias (Plástico) 36 cm/ 23 cm
	5

	Tampas Pequenas (Plástico) 28 cm/ 18,5 cm
	5

	Telefone Preto Premium, Intelbras 21 cm
	2

	Televisão Colorida Philco 29 Polegadas, Tela Plana, Cinza 74 cm/ 68 cm
	1

	Telha de Barro Grande 41 cm/ 17,5 cm
	1

	Telha de Barro Pequena 29 cm/ 13,5 cm
	1

	Tesoura Culinária de Alumínio, Mundial 22 cm
	1

	Tesoura Culinária de Inox Cabo Amarelo de Plástico Tramontina
	2

	Tesoura Culinária de Inox Cabo Azul de Plástico, Mundial 20 cm
	1

	Tesoura Culinária de Inox Cabo Preto de Plástico, Tramontina 15 cm
	1

	Travessa de Inox Pequena 26 cm/ 18 cm
	2

	Vasilha de Plástico Branca Grande sem Tampa 50 cm/ 22 cm
	9

	Vasilha de Plástico Pequena c/ Tampa 31 cm/ 20 cm 
	8

	Vasilha de Plástico Grande c/ Tampa  40 cm/ 28 cm 
	6

	Vassoura de Pêlo e Cabo de Madeira 1,30 m
	1

	Xícara de Café de Porcelana Branca
	144

	Xícara de Chá de Porcelana Branca
	42

	Xícara de Consomê de Porcelana Branca
	6


10 AVALIAÇÃO DA IMPLANTAÇÃO E EXECUÇÃO DO PROJETO


Os indicadores de avaliação de desenvolvimento do Projeto serão: reuniões semanais, pesquisa sobre o processo de ensino-aprendizagem, por meio do Projeto de Iniciação Científica do Centro Federal de Educação Tecnológica de Goiás, diário de campo dos professores formadores e levantamento de dados sobre os índices de evasão e repetência.

11 CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO DOS ALUNOS 

Os critérios de avaliação serão definidos pela coordenação, considerando a especificidade dos alunos do programa. Neste sentido, trata-se de uma avaliação diagnóstica, contínua e processual.

A forma de aproveitamento do conhecimento não formal é um princípio posto na legislação e a coordenação concorda com ele, porém por não estar, ainda,  regulamentado pelo CEFET-GO, a coordenação de Turismo e Hospitalidade, assim como os demais cursos ofertados pela instituição, aguarda a regulamentação institucional.

12 PRAZO DE INTEGRALIZAÇÃO

O curso terá prazo máximo de integralização o período equivalente ao dobro da duração do curso, portanto 12 (doze) períodos.
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� Acompanhando o decreto, o Ministério da Educação assegurou um suporte financeiro para a implantação do programa de integração da educação profissional ao ensino médio na modalidade de educação de jovens e adultos (PROEJA) de R$ 25 milhões de reais, sendo R$ 4 milhões para a capacitação de pessoal e R$ 21 milhões de reais para as unidades de ensino.


� Segundo dados do último Censo Escolar, divulgado pelo site do Ministério da Educação, houve o crescimento do número de matrículas tanto no Ensino Técnico quanto na Educação de Jovens e Adultos. 


� Esta modalidade de ensino diploma o aluno tanto no Ensino Médio quanto Técnico.


� Paradoxalmente foi colocado, por representantes da Secretaria de Educação Profissional e Tecnológica (SETEC), na abertura das oficinas pedagógicas de capacitação para gestores acadêmicos, ocorridas em Goiânia nos dias 29 e 30 de setembro, que no relatório do Tribunal de Contas da União de 2005 não existia na Rede Federal de Educação Profissional uma política de inclusão social.  


� Segundo Parecer do Conselho Nacional de Educação e Câmara de Educação Básica nº 11 de 10 de maio de 2000, pautando-se por dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística  (IBGE), “o maior número de analfabetos se constitui de pessoas: com mais idade, de regiões pobres e interioranas e provenientes de grupos afro-brasileiros” (p.83).


� Ver bibliografia.


� A lei 5.692/71 destinou um capítulo próprio, com cinco artigos ao ensino supletivo. Compreendeu-se, como funções do supletivo, a substituição compensatória do ensino regular pelo supletivo via cursos e exames com direito à certificação de ensino de 1º grau para maiores de 18 anos e de ensino de 2º grau para maiores de 21 anos, a complementação do inacabado por meio de cursos de aperfeiçoamento e de atualização, a aprendizagem e qualificação.


� Ver conceituação na descrição do eixo temático: Conhecimento, Tecnologia e Alimentação. 
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