


Bom Jardim da Serra, Abril de 2023.

Secretaria Municipal de Turismo de Bom Jardim da Serra

Aos cuidados de do Sr. Benito Sbruzzi

Prezado Senhor,

Agradecemos a oportunidade de apresentar esta proposta diferenciada de Educacdo
Corporativa. A busca pela exceléncia na prestacdo de servicos s é alcancada por meio da
formacdo dos profissionais envolvidos, de modo que contribua para visdo global do processo no
qual estdo inseridos, capacidade de analise critica das situacGes e competéncias desenvolvidas

para o eficaz desempenho de suas fun¢des e cumprimento de suas responsabilidades.

O SENAC - Servico Nacional de Aprendizagem Comercial é uma das mais completas
instituicdes educacionais de carater privado do pais. Tem seus objetivos e atribuicdes definidas
pelos Decretos-Lei n? 8.621 e n? 8.622. O Senac/SC conta com 29 unidades educacionais
espalhadas pelo estado, incluindo o restaurante Blumengarten (empresa pedagdgica) e o
Departamento Regional. Além disso, a instituicdo possui duas unidades moveis, as carretas-
escolas (acougue e panificacdo), que proporcionam acbes de Educacdo Profissional as pessoas
das comunidades onde n3o ha unidades fixas instaladas. E importante destacar, ainda, os
Observatorios, que ajudam a fomentar os setores, como os de Gastronomia e Turismo em Santa
Catarina e também a nossa Rede Nacional de Educagdo a Distancia que tem um portfélio amplo
para diferentes atendimentos. A organizagdo possui uma estrutura fisica de aproximadamente

45.000 m? de 4rea construida e um corpo funcional com mais de 2.375 colaboradores.

Esta proposta pretende atender as necessidades de aprimoramento e desenvolvimento
profissional da organizagao, no intuito de proporcionar condi¢cdes mais efetivas para obtencdo de
melhores resultados, na satisfacdo das necessidades dos clientes e ainda contribuindo para uma

gestdo de seus recursos, quer sejam eles materiais, financeiros ou humanos.

Solucoes personalizadas

para empresas inovadoras




Cliente: Secretaria Municipal de Turismo de Bom Jardim da Serra
Titulo do projeto/proposta: Servicos em A&B

Objetivo geral do projeto/proposta: Esta proposta pretende atender as necessidades de
aprimoramento e desenvolvimento profissional dos alunos, proporcionando as condicdes
efetivas para obtencdo de melhores resultados, na satisfacdo das necessidades dos clientes e
ainda contribuindo para uma gestdo de seus recursos, quer sejam eles materiais, financeiros ou
humanos.

Detalhamento do projeto/proposta:

Carga horéria: 40 h/a

Participantes: 12 alunos

Objetivo Geral: O curso de aperfeicoamento Servicos em A&B tem como objetivo desenvolver a
seguinte competéncia: Realizar servicos de A&B.

E destinado aos profissionais do setor de alimentacdo e servicos em bares, hotéis e restaurantes.

Publico-alvo:

E destinado aos profissionais do setor de alimentacdo e servicos em bares, hotéis e restaurantes,
a saber:

e |dade minima: 16 anos
e Escolaridade: Anos iniciais do Ensino Fundamental (12 ao 52 ano) completo.
e Escolaridade EJA: Aprovado em Lingua Portuguesa.
e Requisito/Conhecimento especifico: ndo ha
Conhecimentos:

e |egislacdo e Procedimentos: Boas praticas para servigo de alimentacdo quanto a higiene
pessoal, ambiental, equipamentos, modveis, utensilios de trabalho e insumos
(recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e
distribuicdo).

e Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicagdo de micro-organismos e descarte de
residuos.

e Principios da sustentabilidade na gestdo de recursos, produtos: produtos organicos,
gerenciamento de agua, luz e energia e descarte correto do lixo.

e Técnicas do uso da bandeja: bandeja redonda, bandeja retangular, transporte dos pratos,
copos, garrafas e alimentos.
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e Tipos de servicos de A&B: servico de buffet, empratado, inglesa direta e indireta, servico
de bebidas (servico de vinhos) e sequéncia de servico.

e (Qualidade no atendimento ao cliente: atendimento, sugestdo, vendas proativas, vendas
por atributo, efetivacdo da venda, fidelizacdo do cliente.

e Técnicas de preparo de alimentos a frente do cliente: saladas, pratos principais e
sobremesas.

e Vendas de alimentos e bebidas: etapas e técnicas de vendas.

Atribuicdes/responsabilidades do Senac:

e Contratagdo de professores para o projeto

e Deslocamento e alimentagdo para os professores

e Elaborar as estratégias pedagdgicas/metodoldgicas do curso.
e Disponibilizar os materiais didaticos para o curso.

e Elaborar, registrar e encaminhar os certificados.

Atribuicdes/responsabilidades da empresa:

e Proceder a divulgacdo do projeto aos interessados e a mobilizacdo dos participantes.
e Infraestrutura: sala de aula convencional com carteiras e recursos
tecnoldgicos (computador e data show), acesso a internet.
e Contratante firmar parcerias com empresas para disponibilizar espaco
para praticas de servigcos de Gargom ( Restaurantes, Servicos A&B).

Periodo de realizagdo previsto
e Data: a definir com o cliente
e Local: a defiir com o cliente
e Horadrio: a definir com o cliente
e **horaaula de 50 minutos

Investimento: RS 5.580,00 (Cinco mil quinhentos e oitenta reais) para realizagdo do curso com
turma de 12 participantes.

Forma de Pagamento: a vista ou parcelado através de depdsito bancario.
Aguardamos sua avaliacdo e ficamos a disposicdo para outras informacdes.
Atenciosamente,

Adenilson Varela Maickon Albuquerque
Diretor Coordenador Educacional
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