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1 DADOS DO CURSO

1.1 Identificacdo da instituicdo de ensino

Nome: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - Campus Ubajara

CNPJ: 10.744.098/0001-45

Endereco: Rua Luis Cunha, 178, Ubajara, Ceara, CEP: 62350-000

Cidade: Ubajara

UF: CE | Fone: (88) 3634-9601

E-mail: gabinete.ubajara@ifce.edu.br

Pagina institucional na internet:
http://ifce.edu.br/ubajara

1.2 InformacGes gerais do curso

Denominacgéo

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Titulacdo conferida

Tecndlogo em Gastronomia

Nivel () Médio (x) Superior
Modalidade (x) Presencial () A distancia
Duracao Minimo (5) semestres e maximo (8) semestres

Periodicidade

(x) Semestral () Anual

Formas de ingresso

(x) Sisu () vestibular (x) transferéncia
(x) diplomado

NUmero de vagas anuais

70

Turno de funcionamento

() matutino (') vespertino () noturno
(X) integral () ndo se aplica

Ano e semestre do inicio do

. 2014.2
funcionamento
Carga horéria dos
Componentes curriculares 1.680 horas

(disciplinas)

Carga horaria do estagio

N&o obrigatorio

Carga horéria das Atividades
complementares

Né&o obrigatorio

Carga horéria do Trabalho de

Concluséo do Curso 40 horas

Carga horéria total 1.720 horas
Cargg hora_rla com ~ 172 horas
Curricularizacéo da Extensdo

Sistema de carga horaria 01 crédito = 20h
Duracdo da hora-aula 60 min



http://ifce.edu.br/ubajara
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2 APRESENTACAO

O presente de documento consiste no Projeto Pedagogico do Curso (PPC) Superior de
Tecnologia em Gastronomia. O curso, que integra o eixo tecnologico Turismo, Hospitalidade e
Lazer, confere aos seus egressos o titulo de Tecnologo em Gastronomia e funciona em regime
semestral com 100 dias letivos por semestre. O ingresso no curso se d& por meio do Sistema de
Selecdo Unificada (SISU) tendo como requisito de acesso aos ingressantes a conclusdo do
ensino medio. O curso é oferecido na modalidade presencial, funciona em turno integral (tarde
e noite) e séo abertas 70 vagas anualmente, divididas em igual proporgdo entre os primeiro e
segundo semestres do ano letivo. O curso tem uma duragdo prevista de 5 semestres letivos,
sendo sua carga horaria total de 1.720 horas divididas entre carga horaria de disciplinas
obrigatdrias (1.680 horas) e Trabalho de Conclusédo de Curso (40 horas).

O PPC define as diretrizes pedagogicas para a organizacao e funcionamento do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia e esta baseado nas diretrizes norteadoras da educacéao
profissional e tecnoldgica brasileira, conforme definido na Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional (LDB) n° 9.394/96 e atualizada pela Lei n® 14.164/21, bem como nas
resolucbes e decretos que normatizam a Educacdo Profissional Tecnoldgica de Graduacéo.
Dessa forma, este PPC atende as diretrizes para a formacao do perfil profissional esperado de
acordo com o Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia de 2016. Ainda de
acordo com o mesmo catalogo, o egresso do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia,
podera exercer as seguintes ocupacOes definidas na Classificacdo Brasileira de Ocupacdes
(CBO): (i) tecndlogo em gastronomia (gastrénomo), cédigo CBO 2711-10; e (ii) chefe de
cozinha, codigo CBO 2711-05.

Este PPC também apresenta, ao longo do documento, a estrutura pedagogica e
administrativa do IFCE campus Ubajara que provém a base para o desenvolvimento das
atividades de ensino, pesquisa e extensdo no ambito do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia. Nesse sentido, o campus Ubajara busca oferecer uma educacdo pautada nos
principios da exceléncia, da cidadania, do humanismo, da inovacdo, do empreendedorismo, da
liberdade de expressdo e da socializacdo do saber através do conhecimento desenvolvido de

forma interdisciplinar, com vistas a formar ndo apenas profissionais qualificados, mas também
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cidaddos aptos para a vida social e politica, capazes de contribuir para o desenvolvimento da
sociedade.

O presente documento também tem a finalidade de atualizar as diretrizes do curso
definidas no PPC anterior, que data de 2017, com vistas a atender: a Resolugdo N° 27 de 16 de
dezembro de 2020, que aprova o alinhamento curricular dos Cursos de Tecnologia em
Gastronomia conforme orientacdes da Nota Técnica N° 2/2018/PROEN/REITORIA acerca do
alinhamento das matrizes de cursos técnicos e de graduacdo presenciais do IFCE; (ii) a
Resolucdo N° 41 de 26 de maio de 2022 do Conselho Superior do IFCE, que aprova extensao
como componente curricular obrigatdrio; (iii) a Instrugdo Normativa IFCE / IFCE N° 16, de 07
de julho de 2023, que dispde sobre 0s procedimentos para 0 cumprimento da carga horaria das
aulas em horas-reldgio, pelas disciplinas dos cursos técnicos e de graduacao ofertados no turno
noturno, na forma presencial no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara
(IFCE); entre outras.

Finalmente, ainda sobre o PPC do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia,
destacamos as equipes responsaveis pela elaboracdo do projeto original do curso e posterior
atualizacdo. Equipe responsavel pela elaboracdo projeto pedagdgico do curso: (i) Prof.
Agamenon Carneiro da Silva; (ii) Prof.2 Dra. Amanda Mazza Cruz de Oliveira; (iii) Prof. Me.
Carlos Eliardo Barros Cavalcante; (iv) Prof. Carlos Henrique Sales Martins; (v) Prof.2 Ma. Erika
Taciana Santana Ribeiro; (vi) Prof. José Rodrigues do Nascimento Neto; (vii) Prof. Marco
Henrique de Brito Mudo; (viii) Prof.2 Ma. Masu Capistrano Camurca Portela; (ix) Prof.2 Ma.
Mirla Dayanny Pinto Farias; (x) Prof.2 Ma. Patricia Campos Mesquita; (xi) Prof. Renato da
Cunha Gomes; (xii) Prof. Ulisses Costa de Vasconcelos. Equipe responsavel pela atualizacéo
do projeto pedagdgico do curso: (i) Prof.2 Ma. M6nica do Vale Paiva; (ii) Prof.2 Dra. Manuella
Macédo Barbosa; (iii) Prof. Me. Polycarpo Souza Neto; (iv) Prof.2 Ma. Luanny da Silveira
Siqueira; (v) Prof. Dr. José Enildo Elias Bezerra; (vi) Prof.2 Dra. Valéria Cristina Nogueira;
(vii) Prof. Dr. Marcelo Bandecchi Botelho de Miranda; (viii) Prof.2 Ma. Jéssen Violene de
Macédo Santos; (ix) Prof. Me. Helder Araujo de Carvalho; (x) Prof.2 Dra. Julliete Raulino
Alcéntara; (xi) Prof.2 Dra. Alice Nayara dos Santos; (xii) Prof. Dr. Genilton da Silva Faheina
Junior; (xii) Prof.2 Dra. Naldia Paula Costa dos Santos; (xiii) Prof. Me. Luis André Aragdo
Frota; (xiv) Prof. Dr. Frederico de Oliveira Toscano; (xv) Prof. Dr. Mario de Oliveira Reboucas;
(xvi) Prof. Dr. Jalio César da Costa Junior; (xvii) Prof. Me. Phylippe Gomes de Lima Santos;
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(xviii) Fernanda Holanda Borges (Bibliotecéria); (xix) Shirlieuda Santos Sales Costa (Auxiliar
de biblioteca); (xx) Cinthya Suely Miranda Saraiva de Carvalho (Pedagoga); (xxi) Luiz Carlos
Melo Gomes (Técnico em Assuntos Educacionais); (xxii) Ramon Araujo Oliveira (Discente

colaborador).
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3 CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, em seus mais
de cem anos de historia vem atuando nas diversas regies do estado como irrefutavel referéncia
de ensino, pesquisa e extensao, promovendo educacgéo profissional técnica e tecnoldgica em 35
campi, nas ofertas de cursos presenciais, semipresenciais e de pds-graduacao (nas modalidades
de especializacdo e mestrado). Criado oficialmente no dia 29 de dezembro de 2008, pela Lei n°
11.892, sancionada pelo entdo presidente Luiz Indcio Lula da Silva, o Instituto Federal do Ceara
congrega os extintos Centros Federais de Educacdo Tecnoldgica do Ceara (Cefets/CE) e as
Escolas Agrotécnicas Federais dos municipios de Crato e de Iguatu.

Conforme o Artigo 6° da Lei 11.892/2008, lei esta que institui a Rede Federal de
Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica e cria os Institutos Federais de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia, o Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara, tem por
finalidade e caracteristicas: (i) ofertar educacao profissional e tecnoldgica, em todos 0s seus
niveis e modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas na atuacao profissional nos
diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioeconémico local, regional
e nacional; (ii) desenvolver a educacédo profissional e tecnoldgica como processo educativo e
investigativo de geracdo e adaptacao de solucdes técnicas e tecnoldgicas as demandas sociais e
peculiaridades regionais; (iii) promover a integracdo e a verticalizacdo da educacao basica a
educacdo profissional e educacao superior, otimizando a infraestrutura fisica, os quadros de
pessoal e 0s recursos de gestdo; (iv) orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacéo
e fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base no
mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioeconémico e cultural no ambito de
atuacdo do Instituto Federal; (v) constituir-se em centro de exceléncia na oferta do ensino de
ciéncias, em geral, e de ciéncias aplicadas, em particular, estimulando o desenvolvimento de
espirito critico, voltado a investigacdo empirica; (vi) qualificar-se como centro de referéncia no
apoio a oferta do ensino de ciéncias nas institui¢cdes publicas de ensino, oferecendo capacitacdo
técnica e atualizacdo pedagogica aos docentes das redes publicas de ensino; (vii) desenvolver
programas de extensdo e de divulgacdo cientifica e tecnoldgica; (viii) realizar e estimular a

pesquisa aplicada, a producdo cultural, o empreendedorismo, 0 cooperativismo e 0



14

desenvolvimento cientifico e tecnoldgico; e (ix) promover a producao, o desenvolvimento e a
transferéncia de tecnologias sociais, notadamente as voltadas a preservacao do meio ambiente.

Assim, o IFCE é uma instituicdo que se pauta pela oferta de uma educacéo inclusiva e
de qualidade, com foco no desenvolvimento social e econémico das regides onde estdo
localizadas. Nesta perspectiva, o Instituto Federal do Ceara tem como missdo, visdo e valores
0s seguintes principios:

MISSAO

Produzir, disseminar e aplicar os conhecimentos cientificos e tecnol6gicos na busca de
participar integralmente da formacao do cidaddo, tornando-a mais completa, visando sua total

insercdo social, politica, cultural e ética.

VISAO

Tornar-se padrdo de exceléncia no ensino, pesquisa e extensdo na area de Ciéncia e

Tecnologia.

VALORES

Nas suas atividades, o IFCE valorizara o compromisso ético com responsabilidade
social, o respeito, a transparéncia, a exceléncia e a determinacao em suas a¢des, em consonancia
com 0s preceitos basicos de cidadania e humanismo, com liberdade de expressdo, com 0s
sentimentos de solidariedade, com a cultura da inovacdo, com ideias fixas na sustentabilidade
ambiental.

Nesta perspectiva, o Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara -
IFCE, em todas as cidades em que atua, se consolida como uma instituicdo comprometida com
0 saber ensinar, 0 saber pesquisar e o saber dialogar com os mais diversos setores da

comunidade local.



15

3.1 O IFCE - campus Ubajara e sua historia

O campus de Ubajara, situado na Regido Norte do Estado do Ceard, na microrregido da
Ibiapaba, iniciou suas atividades no ano 2012 como campus avancado vinculado ao campus
Sobral, com a oferta do curso técnico em alimentos (&rea da producédo alimenticia) visando a
melhoria, desenvolvimento da regido e oportunizando & comunidade local curso nesta area de
atuacéo.

No ano de 2013 o campus avangado conquista a sua autonomia, por meio da Portaria N°
330, publicada no Diéario Oficial da Unido em 23 de Abril de 2013, e passa a figurar como
Campus, conquista esta possibilitada pela gradativa estruturacéo fisica e aumento do nimero
de servidores e pelas realizacdes feitas por cada um destes em suas respectivas areas e setores
de atuacdo. Atualmente o campus Ubajara conta com 75 servidores, entre docentes e técnicos
administrativos, e atende mais de 500 alunos.

Considerando uma caracteristica dos Institutos Federais de Educac&o, a de ofertar cursos
sempre sintonizados com as realidades e necessidades regionais, a escolha de todos 0s cursos
ofertados foi precedida de audiéncias publicas, com o intuito de identificar as necessidades da
sociedade local, objetivando elevar o desenvolvimento dos arranjos produtivos locais,
disponibilizar Educacdo Profissional e Tecnoldgica de qualidade a populacdo da regido da
Ibiapaba. Atualmente o campus oferta os seguintes cursos: Curso Técnico em Alimentos, Curso
Superior de Tecnologia em Agroindustria, Curso de Licenciatura em Quimica e Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia.

O campus Ubajara oferta em todos 0s seus cursos uma educagdo pautada nos principios
da exceléncia, da cidadania, do humanismo, da inovacdo, do empreendedorismo, da liberdade
de expressdo e da socializagdo do saber através do conhecimento desenvolvido de forma

interdisciplinar.
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4 ORGANIZACAO DIDATICA-PEDAGOGICA

4.1 Justificativa para a criacdo do curso

Atualmente no Brasil existem, segundo dados do e-MEC (2021), 569 cursos de
graduacdo em Gastronomia, nas modalidades bacharelado e tecnoldgico. Destes, 36 sdo
ofertados em instituicGes de ensino publico e 533 em instituicdes de ensino privado. Dentre 0s
cursos de Graduacdo em Gastronomia ofertados no estado do Ceara, ha uma predominancia de
07 cursos em instituigdes de ensino publico e 37 em institui¢cbes de ensino privado.

As potencialidades turisticas colocam o estado do Ceara entre os principais destinos
turisticos do pais. Tal expressividade no setor turismo do estado é revelada pelos dados do
Instituto de Pesquisa e Estratégica Econémica do Cearad (IPECE). Em 2018, o turismo local
apresentou participagédo de 5% no PIB estadual, com a perspectiva de aumento deste nos
proximos anos (IPECE, 2018). De 2015 a 2019 foi registrada a taxa média de ocupagdo
hoteleira de 77,8% (IPECE, 2020). Ainda segundo o instituto, o estado do Ceara em 2012,
possuia a expectativa de receber 2,9 milhGes de turistas ou 3,6% a mais do que o previsto para
2011. No setor de alimentacdo e hotelaria foram gerados, no ano de 2010, 129.990 mil
empregos oriundos da demanda turistica em todo estado.

Um dos destinos turisticos procurados dentro do estado do Ceara esté a Serra da Ibiapaba
gue é composta pelos municipios de Vigcosa do Ceard, Ipd, Tiangua, Ibiapina, Ubajara, Sdo
Benedito, Carnaubal e Guaraciaba do Norte. A Chapada da Ibiapaba possui clima ameno, belas
cachoeiras, bonitas paisagens e trilhas, caracterizando potencial natural para o desenvolvimento
do turismo.

A regido localiza-se a noroeste do Estado do Ceara, estando situada a cerca de 330 km
da capital do Estado do Ceara, Fortaleza, via BR-222 e CE-187. Possui altitude média de 800
m acima do nivel do mar, chegando em determinados locais a ultrapassar os 900 m, e
temperatura média de 24° C, podendo chegar a 17° C no periodo noturno.

A Serra da Ibiapaba tem potencial para desenvolver varias modalidades de turismo, tais
como o Turismo Ecoldgico/Esportivo, aproveitando as caracteristicas naturais da chapada para
a préatica de esportes radicais como o rapel e a asa delta; o Turismo Cultural, por meio do
conhecimento do patrimonio historico da regido; e o Turismo Rural, atraves da adaptacdo de
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fazendas e sitios produtivos como meio de hospedagem, oferecendo aos visitantes uma
convivéncia com as atividades agricolas e agroindustriais tradicionais da localidade,
complementando os aspectos cultural e socioecondmico da visita aos municipios.

Entretanto, uma das maiores atracdes do planalto é, sem duvida, o Parque Nacional de
Ubajara (PARNA de Ubajara), situado na zona rural do municipio de mesmo nome. Nele, além
de trilhas ecolégicas e belissimas quedas d’agua, encontra-se encravada, em calcario, ao sopé
do planalto, a famosa Gruta de Ubajara, com suas histdrias e suas salas tematicas iluminadas e
abertas a visitacdo publica. O Parque Nacional é uma unidade de conservacdo de protecao
integral e é mantido pelo ICMbio e comunidade local.

Paraa SETUR/CE a interiorizagdo do turismo visa, entre outros objetivos, desconcentrar
espacialmente os impactos da receita gerada pelos turistas que se destinam a Fortaleza, bem
como aumentar seu tempo de permanéncia no Estado.

A gastronomia e o turismo vém se destacando e por serem duas economias diferentes,
mas que agregadas, estdo fazendo o Brasil crescer e ser conhecido cada vez mais
internacionalmente. Além disso, por existir uma grande variedade de cultura, a comida
brasileira esta se tornando um novo atrativo turistico para diversas cidades (OLIVEIRA, 2018).

A gastronomia como um produto, ou mesmo um atrativo de uma determinada
localidade, é bastante interessante e importante do ponto de vista turistico, pois apresenta novas
possibilidades, mas nem sempre bem exploradas, que sdo as diversas formas de turismo
voltadas para as caracteristicas gastrondmicas de cada regido.

As principais motivacGes para apreciar a gastronomia sdo 0s prazeres que vém através
da alimentagédo durante a viagem, saindo da rotina de cada dia e conhecendo um novo sabor
(CUNHA, 2020). A Gastronomia e o Turismo sao indissociaveis, pois é impossivel pensar em
turismo sem prever a alimentacdo para curta ou longa permanéncia.

A gastronomia pode ser um importante atrativo turistico de uma cidade ou regido, € a
medida que seduz visitantes em busca do conhecimento dos sabores dos pratos tipicos locais,
projeta a cidade no cenario regional, gerando crescimento socioecondémico-cultural porque atrai
empresas, aumenta as oportunidades, gera empregos, eleva a renda da populacdo local e
valoriza a agricultura familiar. A gastronomia como atrativo turistico esta crescendo cada vez
mais, porque existe a necessidade do turista viajar para experimentar novos sabores, alimentos

e bebidas distintas daquelas que normalmente se consome (FILHO; AGUIAR, 2020). Desta
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forma, é necessario capacitar profissionais capazes de oferecer servigos de qualidade para o
mundo cada vez mais globalizado e com um mercado de trabalho altamente competitivo.

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia em seu campus situado no
municipio de Ubajara, com a implantacao do curso superior de Tecnologia em Gastronomia no
ano de 2014, busca formar profissionais de exceléncia na area de alimentos e bebidas, aptos a
planejar e gerenciar producdes culinérias em diferentes servigos de alimentacéo, considerando
0s aspectos culturais, econdémicos, sociais, de salde e de seguranca alimentar.

O Curso, inserido no eixo tematico de Hospitalidade e Lazer, inclui estudos sobre
cardapios, manipulacdo de alimentos, bebidas, enologia, gestdo de negdcios gastrondmicos,
segurancga no trabalho, nutricdo, técnicas de cozinha e de servigos, tecnologias da cozinha
brasileira e internacional, dentre outros. As atividades didaticas incluem aulas em cozinha, bar
e restaurante. Ressalta-se ainda que o curso superior de Tecnologia em Gastronomia esta em
acordo com (i) a Resolugdo CNE/CP N° 3, de 18 de dezembro de 2002, que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a organizacdo e funcionamento dos cursos superiores de
tecnologia e com (ii) o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, que orienta a
oferta de cursos superiores de tecnologia.

N&o obstante, deve-se considerar a inser¢do de acOes de extensdo na formacdo do
estudante, como componente curricular obrigatdrio, para a integralizacdo do curso em
conformidade & Resolugdo N° 41 de 26 de maio de 2022 do Conselho Superior do IFCE. A
inclusdo de atividades de extensdo no curriculo dos cursos do IFCE, que se pauta na
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao, visa estreitar relacdes entre o IFCE e a
comunidade externa. Trata-se de um processo de interagdo dialdgica entre a sociedade e a
instituicdo que se baseia na interdisciplinaridade e transdisciplinaridade dos saberes, no
envolvimento e protagonismo dos estudantes.

Finalmente, sendo a Gastronomia uma ciéncia multidisciplinar, o curso conta com a
participacdo de professores com experiéncia académica e de mercado, atuantes nas mais
diversas areas do conhecimento, tais como Gastronomos, Nutricionistas, Engenheiros de
Alimentos, Administradores de Empresa, dentre outros, tornando-se um grande atrativo para a

oferta do curso.

4.2 Fundamentacéo legal
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O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia atende ao disposto na Lei de
Diretrizes e Bases da Educagéo Nacional (LDB) Lei n° 9.394/1996, na Resolugdo CNE/CP n°
1, de 5 de janeiro de 2021 que define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
Educacao Profissional e Tecnoldgica e na Resolucdo Resolucdo N° 100 CONSUP, de 27 de
setembro de 2017, aprova 0 Regulamento para criagédo, suspensdo de oferta de novas turmas,
reabertura e extincéo de cursos do IFCE.

Fundamenta-se ainda nas seguintes normas:

a) Lei N°11.741, de 16 de julho de 2008. Altera dispositivos da Lei n°9.394, de 20 de dezembro
de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional, para redimensionar,
institucionalizar e integrar as acdes da educacdo profissional técnica de nivel médio, da
educacdo de jovens e adultos e da educacéo profissional e tecnoldgica;

b) Lei n°® 9.536/1997, que regulamenta o paragrafo Unico do art. 49 da Lei n® 9.394, de 20 de
dezembro de 1996;

c) Lei N°11.892, de 29 de dezembro de 2008, institui a Rede Federal de Educagéo Profissional,
Cientifica e Tecnoldgica, criando o Instituto Federal do Ceara e da outras providéncias;

d) Portarian® 413, de 11 de maio de 2016, que aprova o Catalogo Nacional de Cursos Superiores
de Tecnologia;

e) Lei n° 10.861/2004, que institui o Sistema Nacional de Avaliacdo da Educagdo Superior
(SINAES);

f) Portaria Normativa MEC n° 40/2007, que institui o e-MEC, sistema eletrénico de fluxo de
trabalho e gerenciamento de informac6es aos processos de regulacdo, avaliacdo e supervisdo
da educacédo superior no sistema federal de educacdo e o cadastro e-MEC de Instituicdes e
Cursos Superiores e consolida disposic¢Ges sobre indicadores de qualidade, banco de avaliadores
(BASIS) e 0 Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE) e outras disposicdes;
g) Resolucdo N° 099 CONSUP, de 27 de setembro de 2017, aprova o Manual de Elaboracéo de
Projetos Pedagdgicos dos Cursos do IFCE;

h) Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do IFCE (2019-2023), de novembro de 2018;
i) Lei n® 10.098/2000, que estabelece normas gerais e critérios bésicos para a promogéo da
acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e da outras
providéncias;

J) Decreto n° 5.626/2005, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS);
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k) Resolugdo CNE/CP n° 1/2004, que trata das Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacdo das Relacdes Etnico Raciais e para o Ensino de Histdria e Cultura Afro-Brasileira e
Africana;

I) Lei n®11.788/2008, que dispbe sobre estagios;

m) Resolucdo CONSUP / IFCE N° 108, DE 08 DE setembro DE 2023, que regulamenta o
Estagio Supervisionado no Instituto Federal do Ceara — IFCE;

n) Lei n®12.764/2012, que Institui a Politica Nacional de Protecédo dos Direitos da Pessoa com
Transtorno do Espectro Aultista;

0) Lei n°® 13.005/2014, que aprova o Plano Nacional de Educacéo;

p) Decreto n° 5.296/2004, que regulamenta as leis que trata da educacao inclusiva;

g) Decreto n° 9.235/2017, dispde sobre o exercicio das fungdes de regulacdo, supervisdo e
avaliacdo das instituicfes de educacdo superior e dos cursos superiores de graduacao e de pés-
graduacdo no sistema federal de ensino;

r) Resolugcdo CNE/CP n° 08/2012, que trata da Educagdo em Direitos Humanos;

s) Resolugdo CONAES n° 1/2010, que normatiza o nucleo docente estruturante e da outras
providéncias;

t) Decreto n° 4.281/2002, que institui as Politicas de Educacdo Ambiental;

u) Resolucdo CNE/CP n° 02/2012, que trata da Educacdo Ambiental;

v) Regulamento da Organizacdo Didatica do Instituto Federal do Ceara, aprovado pela
Resolucdo CONSUP n° 35, de 22 de junho de 2015;

w) Parecer N° 436/2001 CNE/CES, de 02 de abril de 2001, da orienta¢bes sobre 0s cursos
superiores de tecnologia para a formacéao de tecnélogos;

X) Portarias Normativas MEC n° 23, de 21 de dezembro de 2017. Dispde sobre o fluxo dos
processos de credenciamento e recredenciamento de instituicbes de educacao superior e de
autorizacdo, reconhecimento e renovacgao de reconhecimento de cursos superiores, bem como
seus aditamentos;

y) Portaria Normativa MEC n° 840, de 24 de agosto de 2018. Dispde sobre os procedimentos
de competéncia do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira
referentes a avaliacdo de instituicbes de educacdo superior, de cursos de graduacdo e de

desempenho académico de estudantes.
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Por meio das leis, resolugdes e portarias acima descritas, nossa Instituicdo busca
promover uma formagdo académica voltada para o desenvolvimento de valores, agdes de
respeito e compromisso ético, seja com o proprio estudante ou com toda a comunidade.

4.3 Objetivos do curso
4.3.1 Objetivos gerais

Formar tecn6logos em Gastronomia com condicGes de exercer atividade profissional
em diferentes setores e segmentos sociais, publicos e privados, nos estabelecimentos e

instituicBes de servicos e producdes de alimentos e bebidas.

4.3.2 Objetivos especificos

Conhecer técnicas classicas de cozinha e servigos, bem como as suas adaptacGes e

regionalismos;

e Aprimorar a realizacdo de pesquisas na area de gastronomia para desenvolvimento
cultural e inovacao tecnologica;

e Atuar com profissionalismo e ética de forma criativa em ambientes gastrondmicos;

e Promover o desenvolvimento sustentdvel da regido com incentivo ao turismo
gastrondmico e rural;

e Gerenciar cozinhas e empresas de alimentacao, além de dimensionar cardapios dentro
dos padrdes da etiqueta formal,

e Desenvolver competéncias gerenciais para elaborar projetos gastroné6micos e atuar em
consultoria;

e Planejar, organizar e implementar eventos gastrondémicos;

e Reconhecer a importancia dos protocolos de higiene pessoal, ambiental e de utensilios

na manipulagdo de alimentos;

e Atuar como empreendedor no ramo gastrondémico;
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e Desenvolver acdes de extensdo inseridas no curriculo do curso com a finalidade de
fortalecer e priorizar a interacdo dialdégica com a sociedade e, assim, impactar na

formacéo do estudante por meio da transformacao social.

4.4 Formas de ingresso

O ingresso no curso serd realizado por meio do Sistema de Selecdo Unificada
(SISU/ENEM), considerando o aproveitamento dos candidatos até o limite das vagas fixadas
para o curso. O ingresso também podera ocorrer através de edital de transferidos e diplomados,
obedecendo as datas fixadas no calendario académico.

As consideracdes sobre o preenchimento do ingresso de diplomados e transferidos
encontram-se na forma regimental do Regulamento da Organizagao Didatica (ROD) do IFCE.

Desde 2019, o IFCE e o campus de Ubajara adequaram seus procedimentos de ingresso
para alunos cotistas a Lei 12.711, de 29 de agosto de 2012 da Presidéncia da Republica. Além
disso, também adequa-se a Lei 13.409 de 28 de dezembro de 2016, que altera o artigo 3,5¢e 7
da Lei 12.711/2012, reservando vagas para pessoas com deficiéncia. A lei prevé que 0s
candidatos que desejam concorrer as vagas reservadas para preto, pardo e indigena, bem como
pessoas com deficiéncia deverdo assim se declarar no ato da inscri¢cdo e seguir os demais
processos da instituicdo.

Quanto ao publico preto, pardo e indigena deve passar por um processo de
heteroidentificacdo regulamentado pela Resolugcdo no 87, de 07 de outubro de 2019 do
Conselho Superior do IFCE.

Ressalta-se que em relacdo a promocdo de acessibilidade aos publicos com deficiéncia

ingressantes ao curso, a instituicdo se orienta pela Lei 13.146 de 06 de julho de 2015.
4.5 Areas de atuacéo
As possibilidades de atuacdo séo diversificadas. Um tecnélogo em Gastronomia pode

estar presente em cozinhas de hotéis e restaurantes, confeitarias, padarias, lanchonetes,

complexos de lazer, cruzeiros maritimos, buffets e eventos, catering, prestar assessoria e
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consultoria gastronémica, ou ainda voltar sua atividade para a critica gastrondémica, dentre

outras alternativas.

4.6 Perfil esperado do futuro profissional

O Tecndlogo em Gastronomia formado no IFCE — Campus Ubajara € o profissional com
formacgd@o multidisciplinar e apto a conceber, planejar, gerenciar e operacionalizar servigos e
producdes de alimentos e bebidas. Para tanto, deve considerar os aspectos técnicos, historico-
culturais, econdmicos, €ticos e socioambientais préprios a sua formacdo de forma
empreendedora, dindmica e criativa. Sera capaz de promover a inovagao tecnoldgica em que
atua, sendo no mercado profissional ou académico, apto a desenvolver a pesquisa e a formacéo
continuada.

Assim, o Tecndlogo apresentara competéncias e habilidades para:

e Utilizar adequadamente o ambiente, equipamentos e maquinarios nas areas de

restaurantes, buffets, panificacdo e confeitaria, bem como servigos de bebidas;

e Atender as normas e préaticas de higiene na aquisi¢do, pré-preparo, armazenamento,

preparo e apresentacdo de alimentos/refeicoes;

e Elaborar preparagdes culinarias em conformidade com a legislagdo vigente;

e Elaborar pratos com finalizacdo artistica e sensorialmente aceitaveis.

e Interagir com a cultura ja estabelecida, recriando-a de modo inventivo e inovador, a

partir das mais diversas influéncias gastronémicas e culturais possiveis.

e Construir empreendimentos criativos em servicos de alimentacdo, buscando

alternativas e conquistando novos mercados.

Além disso, considerando-se a insercao das a¢Oes de extensdo na formacdo do estudante
para a integralizacdo do curso, espera-se que o aluno egresso seja capaz de fortalecer lagos com
a comunidade e se torne um agente de transformacédo social. A extensdo como componente
curricular obrigatério é pautada na indissociabilidade entre o ensino, a pesquisa e ac¢fes de
extensdo e torna o estudante apto a estabelecer uma interagdo dialdgica com a sociedade com
efeitos positivos em sua formacéo que se estendem além dos aspectos técnicos do curso. Assim,
espera-se, portanto, que nosso curso seja responsavel pelo desenvolvimento de profissionais

tecnicamente habilitados para o exercicio de suas atividades no ambito da gastronomia, mas



24

com conhecimentos transdisciplinares que os torne igualmente capazes de protagonizar a
transformac&o social por meio de seu trabalho e do dialogo com a sociedade.

Dentre os campos de atuacdo possiveis para os egressos do curso de gastronomia no
mercado de trabalho, conforme o Catadlogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia
(2016), destaca-se: (i) centros gastrondmicos; (ii) embaixadas e consulados; (iii) empresas de
hospedagem, recreacdo e lazer; (iv) hospitais e spas; (v) industria alimenticia; (vi) parques
tematicos, aquaticos, cruzeiros maritimos; (vii) restaurantes comerciais, institucionais e
industriais, catering, bufés e bares; (viii)instituicGes de ensino, mediante formacéao requerida
pela legislacdo vigente. Finalmente, quanto as ocupagfes designadas pelo mesmo catalogo, de
acordo com a Classificacdo Brasileira de Ocupacfes (CBO), destaca-se: (i) Tecndlogo em
gastronomia (gastronomo), cdédigo CBO 2711-10; e (ii) chefe de cozinha, codigo CBO 2711-
05.

4.7 Metodologia

O fazer pedagdgico consiste no processo de construcdo e reconstrucdo da
aprendizagem, em que todos sdo sujeitos do conhecer e aprender, visando a construcdo do
conhecimento, partindo da reflexdo, do debate e da critica, numa perspectiva criativa,
multidisciplinar e contextualizada.

Nesta abordagem, o papel dos educadores é fundamental para consolidar um processo
participativo em que o aluno possa desempenhar papel ativo de construtor do seu préprio
conhecimento, com a mediacdo do professor, o que pode ocorrer através do desenvolvimento
de atividades integradoras como: debates, reflexfes, seminarios, momentos de convivéncia,
palestras e trabalhos coletivos.

As disciplinas sdo ofertadas no sentido de contribuir para a autonomia do discente, seu
desenvolvimento pessoal e profissional, em busca da melhoria da comunidade em que esta
inserido. Um instrumento bastante versatil, na articulacdo da teoria com a pratica, € a utilizacéo
das Tecnologias de Informacdo e Comunicacdo (TICs) em sala de aula, que além contribuem
para 0 acesso ao conhecimento, também potencializam o protagonismo discente na construcéo
de sua aprendizagem. Este processo de utilizacdo das TICs pode ocorrer de diversas maneiras,
a saber: aplicativos educacionais, aplicacdo de diferentes tipos de midias, como o
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compartilhamento interativo de documentos, a apresentagéo de graficos e planilhas, a edi¢éo de
imagens, digitacdo de textos, o uso de recursos de audio e video em tempo real
(videoconferéncia), fazem com que os conteddos tradicionais se tornem mais atraentes,
aumentando a motivacao dos estudantes no processo educativo.

Em um curso com uma especificidade teodrico-pratica, assim como as demais
atividades de formacdo académica, as aulas préaticas e de laboratdrio sdo essenciais para que o
aluno possa experimentar diferentes metodologias pedagogicas adequadas ao ensino de
tecnologia. O contato do aluno com a prética deve ser planejado, considerando os diferentes
niveis de profundidade e complexidade dos contetdos envolvidos: tipo de atividade, objetivos,
competéncias e habilidades especificas. Inicialmente, o aluno deve ter contato com 0s
procedimentos a serem utilizados na aula pratica, que por sua vez deve ser realizada por toda a
turma e, além disso, deve ser acompanhada pelo professor.

Ainda sobre o desenvolvimento das aulas préticas e demais atividades desenvolvidas
no interior das cozinhas ou laboratdrios didaticos, cabe ressaltar que os usuérios de tais
instalacGes devem seguir algumas regras para a manutencao da higiene e seguranca alimentar
dos produtos a serem produzidos conforme orientac6es dispostas nas Resolugdes da Diretoria
Colegiada (RDC) da Agéncia Nacional de Saude (ANVISA) (i) RDC N° 216, de 15 de setembro
de 2004, e (ii) RDC N° 275, de 21 de outubro de 2002, a saber:

I.  Utilizacdo de dolma branca;
Il.  Calcas fechadas, sem rasgos estéticos, tampouco do estilo destroyed ou tipo
legging;
1. Na&o utilizacdo de barbas e bigode qualquer que seja o tamanho;
IV.  Nao utilizacdo de adornos (piercings expostos, brincos, colares, anéis, etc.);
V.  Nao utilizacdo de unhas grandes e com esmalte sintético ou base;

VI.  Na&o utilizagdo de produtos dermocosméticos (maquiagens, protetor solar com

cor, etc.)
VII.  Utilizagdo de touca;
VIIl.  Utilizagdo de sapato fechado, preferencialmente especifico para o

desenvolvimento de atividades de manipulagéo de alimentos.
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Diante disso, atenta-se que o descumprimento de qualquer medida pontuada acima,
restringe a entrada do usuario no ambiente de trabalho supracitado.

Dessa forma, pode-se dividir a estrutura do presente curso em trés blocos: a primeira
vinculada a exposicdo e reflexdes que busquem o pensamento critico e o entendimento dos
discentes acerca da gastronomia vinculada a parte pratica. O segundo bloco é destinado a
andlise tedrica de cozinhas especificas, mas também sua conciliacdo com a pratica, havendo,
em sua maioria, a concentracdo das disciplinas de cozinhas. O terceiro bloco, por sua vez,
destina-se a aplicacéo do aprendizado por meio do estagio e do trabalho de concluséo de curso,
que busca sintetizar o que foi compreendido ao longo do periodo académico.

N&o obstante, considerando a Resolugdo N° 3, de 02 de julho de 2007, do Conselho
Nacional de Educagdo do Ministério da Educagdao (MEC) que “dispde sobre procedimentos a
serem adotados quanto ao conceito de hora aula e outras providéncias”, especificamente em seu
Artigo 2° que delega “as Institui¢des de Ensino Superior, respeitando o minimo de duzentos
dias letivos de trabalho académico efetivo, a definicdo da duracdo da atividade académica ou
do trabalho discente efetivo que compreenderd”: (i) “prelegdes e aulas expositivas™; e (ii)
“atividades praticas supervisionadas, tais como laboratorios, atividades em biblioteca, iniciagao
cientifica, trabalhos individuais e em grupo, praticas de ensino e outras atividades no caso das
licenciaturas”, o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia prevé que 0s componentes
curriculares poderdo ter parte da carga horaria das aulas formadas por Atividades Praticas
Supervisionadas (APS). Tais APS abrangem ampla gama de atividades como atividades em
laboratdrio, biblioteca, trabalhos individuais e em grupo, pesquisa e extensao, contudo, destaca-
se que fazem parte da carga horaria de cada disciplina e ndo poderdo, portanto, ser utilizadas
para o computo : (i) de Atividades Complementares e ou acdes de extensdo, incluindo as agoes
extensionistas como componente curricular obrigatorio em acordo a Resolucdo N° 41 de 26 de
maio de 2022 do Conselho Superior do IFCE; e (ii) do Estagio Profissional Supervisionado.

Enquanto praticas pedagogicas optativas as disciplinas, cabera ao docente responsavel
pelo componente curricular determinar a carga horéria a ser utilizada com Atividades Praticas
Supervisionadas (APS), respeitando o limite maximo de 20% da carga horéria total do
componente curricular. Nesse sentido, podera o docente empregar as APS como parte ou total
da carga horaria de aula de dias especificos que devem ser discriminados no plano de ensino.

Destaca-se também que as APS poderédo ocorrer em espaco diferente da sala de aula, ou seja,
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em outro espaco pedagdgico definido pelo docente responsavel pelo componente curricular.
Naturalmente, espera-se que as APS sejam coerentes com o desenvolvimento das competéncias
esperadas do egresso do curso e com o Programa da Unidade Didatica (PUD) da respectiva
disciplina.

E necessario entender que o Curriculo vai muito além das atividades convencionais da
sala de aula, outras metodologias também podem e devem ser utilizadas para enriquecer esse
processo de formacao, tais como a realizacdo de visitas técnicas para uma nova visualizacéo
dos espacos gastrondmicos e aproximacao com a pratica, assim como, a propria realizacéo de
atividades que envolvam a parte pratica, como a elaboracdo de preparacdes no laboratério.
Experiéncias que visam ampliar e aproximar o discente do dia a dia da profissao.

Portanto, deve-se considerar como atividades complementares as de: iniciacédo
cientifica e tecnol6gica; programas académicos consistentes; cursos, programas, projetos e
eventos de extensdo; visitas técnicas; eventos cientificos; além de atividades culturais, politicas
e sociais. Além das acdes referentes as Relagdes Etnico-Raciais e cultura Afro-Brasileira e
Africana, Educacdo para os direitos humanos e Educacdo Ambiental, dentre outras
desenvolvidas pelos alunos durante o curso.

Para formar profissionais com autonomia intelectual e moral, tornando-os aptos para
participar e criar, exercendo sua cidadania e contribuindo para a sustentabilidade ambiental,
cabe ao professor do curso Tecnoldgico em Gastronomia organizar situag@es didaticas para que
o aluno busque, mediante o estudo individual e em equipe, solucBes para os problemas que
retratem a realidade profissional. A articulacdo entre teoria e pratica, assim como das atividades
de ensino, pesquisa e extensdo deve ser uma preocupacao constante do professor. Nao obstante,
destaca-se outras estratégias de apoio e acompanhamento aos discentes, como: (i) editais de
monitorias voluntarias por periodo letivo, programas de tutoria discente, entre outras atividades
de iniciacdo a docéncia e a pesquisa; (ii) disponibilizacdo, pelos docentes, de horéario de
atendimento aos alunos; (iii) cursos de extenséo e oficinas; (iv) eventos diversos de extensao
com vistas a engajar os discentes na organizacgdo e participacao, fortalecendo o vinculo dos
mesmo com a comunidade académica do campus e publico externo; (v) editais e programas de
intercambio que, além de estimular a convivéncia dos estudantes com diferentes culturas e
estilos de vida, contribui para a fluéncia em idiomas e descoberta de novos interesses

profissionais.
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Por fim, ressalta-se que a concep¢do do PPC e os principios pedagdgicos que o
fundamentaram, consideram as questdes de inclusdo social dos alunos com necessidades
especificas (NE). O trabalho com alunos com Necessidades Especificas requer adequactes
metodologicas que devem sempre levar em consideracao as especificidades apresentadas pelos
alunos, evitando generalizagdes, a0 mesmo tempo em que os inclua no contexto integral das
atividades. Nesse sentido, o campus tem institucionalizado o Nucleo de Acessibilidade as
Pessoas com Necessidades Especificas (Napne) cujo propdsito € criar estratégias de inclusao e
permanéncia das pessoas com necessidades educacionais especificas. Considera-se, ainda, a
possibilidade de integragdo com profissionais externos que trabalham ou ja trabalharam com o
estudante, caso seja necessario, para melhor desenvolvimento do trabalho pedagogico, assim
como atividades de sensibilizacdo da turma e dos servidores da instituicdo de ensino
(professores, técnicos administrativos, pessoal de apoio), por meio de palestras, atividades
culturais, reunides, para que as pessoas conhecam o tipo de necessidade especifica que o
estudante tem e possam ter uma postura inclusiva.

Para isso, devem ser previstas reunides com a Direcdo de Ensino, Coordenacao
Pedagogica, Coordenacédo do Curso, professores do aluno e convidados, Assisténcia Estudantil
e Napne, para, em cada caso, vislumbrar as adaptacfes curriculares necessarias, formas de
registro e acompanhamento educacional, com vistas a permanéncia e ao éxito do estudante e,
assim, eliminar as barreiras que impecam o percurso académico com vistas a efetiva inclusao.
As reunides envolvendo os estudantes com necessidades especificas poderdo contar com outros
profissionais especialistas para esclarecimentos técnicos quanto a condicdo, necessidades e
habilidades do estudante em virtude da necessidade especifica. Além disso, 0 Napne devera
promover a instrumentalizagdo dos servidores do campus, buscando mudangas nas atitudes e
visando ao acolhimento dos estudantes que possuem necessidades especificas. O Nucleo
servira, ainda, como apoio a coordenacao do curso e a coordenacao pedagogica na elaboracao
e adaptacdo de materiais destinados ao ensino e aprendizagem destes alunos.

Dessa forma, a metodologia devera propiciar condi¢es para que o educando possa
vivenciar e desenvolver suas competéncias: cognitiva (aprender a aprender), produtiva
(aprender a fazer), relacional (aprender a conviver) e pessoal (aprender a ser).

Finalmente, pautadas na indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensédo, estdo as

acOes de extensdo necessarias para a integralizacdo do curso. A extensdo € uma ferramenta de
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grande relevancia na formagdo do profissional em Tecnologia em Gastronomia, sendo
obrigatoria a oferta de pelo menos 10% de atividades de extensdo considerando a carga horaria
total do curso, podendo ser ofertada como parte dos componentes curriculares, na forma de
componente curricular exclusivo para extensao ou ainda na forma de curso de Formacao Inicial
e Continuada (FIC).

A extensdo como componente curricular obrigatorio é regida pela Resolugdo N° 41 de
26 de maio de 2022 do Conselho Superior do IFCE objetiva estreitar o didlogo com a sociedade
baseado na interdisciplinaridade e transdisciplinaridade dos saberes, no envolvimento e
protagonismo dos estudantes. Dentre as atividades curriculares de extens&o previstas no Artigo
4° da Resolucdo supracitada estdo incluidas: programas, projetos, cursos, eventos e prestacao
de servicos, de acordo com a Politica de Extensdo vigente no IFCE, bem como componentes
curriculares, os quais podem ocorrer nos formatos presencial, semipresencial e a distancia,
respeitados os limites da legislacdo. Dessa forma, optou-se por diluir as atividades de extensao
nas disciplinas, garantindo a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao.

Essas acdes, no contexto do IFCE, visam fortalecer e priorizar a interacdo com a
sociedade e prospectar impactos positivos nos ambitos culturais, cientificos, artisticos,
educacionais, sociais, ambientais e esportivos, bem como a geragéo de trabalho, emprego e
renda, de consultorias técnicas, cooperacdo técnica, de assisténcia a saude, de
empreendedorismo, de inovacdo, de inclusdo e acessibilidade e das relagdes étnico-raciais, de
economia e gestdo criativa e de projetos em consonancia com as politicas publicas e com as
demandas coletivas da sociedade. Assim, a extensdo se torna um elemento de extrema
importancia para formar um profissional completo, que além de exceléncia no exercicio de seu
trabalho tenha a empatia e sensibilidade para enxergar e, principalmente, exercer seu papel
social de cidaddo e agente de transformacao.

Outro aspecto relevante no que concerne a metodologia adotada, é o atendimento do
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia as diretrizes da Instrucdo Normativa IFCE /
IFCE N° 16, de 07 de julho de 2023, que dispde sobre os procedimentos para o cumprimento
da carga horaria das aulas em horas-relégio, pelas disciplinas dos cursos técnicos e de
graduacédo ofertados no turno noturno, na forma presencial no Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE). Conforme referida normativa, “nos cursos noturnos do

IFCE, apds conversdo da hora-aula de 50 (cinquenta) minutos para hora-reldgio de 60 (sessenta)
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minutos por meio da criacdo de novo padrdo de horario no Sistema Académico e da
implementac¢do de atividades ndo presenciais em cada disciplina”: (i) “50 (cinquenta) minutos
serdo destinados a realizacdo de aulas presenciais com participacdo de aluno e professor”; e (ii)
“0s 10 (dez) minutos adicionais serao cumpridos por discente e docente, por meio de atividades
ndo presenciais”.

As atividades ndo presenciais, cuja execu¢do podera ser feita pelos alunos de forma
individual e/ou em grupo de acordo com o planejamento do professor, conforme Artigo 7° da
Instrucdo Normativa, abrangem, entre atividades outras similares: (i) leituras, analises criticas,
resenhas ou fichamentos; (ii) exercicios, jogos, questionarios ou estudos dirigidos; e (iii)
estudos de caso, relatdrios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas,
resolucdes de situacBGes-problema reais e/ou simuladas. Destaca-se, entretanto, que: (i) em
atendimento ao Regulamento de Organizacdo Didatica do IFCE (ROD), a realizacdo de
atividades ndo presenciais ndo podera ocorrer para fins de reposicdo de atividades académicas
presenciais; e (ii) as atividades ndo presenciais das disciplinas noturnas ndo deverdo ser
contabilizadas como atividades complementares. Tais informacGes também constam no item
“Organizacdo Curricular” deste PPC conforme Artigo 4° da Instru¢do Normativa IFCE / IFCE
N° 16, de 07 de julho de 2023.
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5 ORGANIZACAO CURRICULAR

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia — Campus Ubajara foi estruturado em 05 semestres letivos com Unidades
Curriculares e Componentes Curriculares de Extenséo, como parte da integralizagdo da carga
horéria total de 1720 horas, organizados de forma a atender aos seguintes nucleos: Formacgédo
Basica, Profissionalizante, Especifica e de Gestdo, que estdo contidos nas Diretrizes
Curriculares Nacionais dos cursos superiores, para serem desenvolvidos de forma integrada no
decorrer de todo o curso. Ressalta-se que nao fazem parte da integralizacéo da carga horaria do
curso as Atividades Complementares e o Estagio Curricular Nao Obrigatorio.

A carga horéria de extensdo obrigatdria integrante dos componentes curriculares
corresponde a 10% da carga horaria total do curso em conformidade a Resolucdo N° 41 de 26
de maio de 2022 do Conselho superior do IFCE e esta distribuida entre disciplinas que possuem
parte ou o total de suas respectivas cargas horarias com caracteristicas proprias da extensdo
devidamente destacadas no Plano de Unidade Didéatica (PUD) de cada uma.

No nucleo de contedos basicos sdo destinadas 5 disciplinas, perfazendo um total de
240 h, o que significa um percentual de aproximadamente 14% da carga horaria do curso.

As disciplinas que constam deste nucleo sdao (QADRO 1):

Quadro 1 — Disciplinas do nucleo de contetdos basicos

Disciplinas CH Créditos
Metodologia do Trabalho Cientifico 40 2
Historia da Gastronomia 80 4
Projeto Social 40 2
Lingua Portuguesa 40 2
Inglés Instrumental 40 2
Total 240 12

Fonte: Elaborado pelos autores.




32

Para 0 nucleo de conteudos profissionalizantes, que tem por objetivo conferir
conhecimentos e habilitagdes no que se refere aos fundamentos, sistemas e processos da
especialidade, sdo destinadas 16 disciplinas, representando cerca de 60% do total da carga
horéaria do curso, o que corresponde a 1040 h.

As disciplinas que constam neste nlcleo sdo (QUADRO 2):

Quadro 2 — Disciplinas do nucleo de conteudos profissionalizantes

Disciplinas CH Créditos
Gastrotecnia 40 2
Enologia 80 4
Servicos de Alimentos e Bebidas 40 2
Anédlise Sensorial de Alimentos e Bebidas 40 2
Panificagéo 80 4
Estudo de bebidas 40 2
Habilidades e técnicas culinérias | 80 4
Habilidades e técnicas culinarias Il 80 4
Cozinha Brasileira 80 4
Cozinha das Américas 80 4
Cozinha Alternativa 40 2
Cozinha Oriental 80 4
Cozinha Regional Nordestina 80 4
Cozinha Fria 40 2
Confeitaria 80 4
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Cozinha Europeia 80 4

Total 1040 52

Fonte: Elaborado pelos autores.

O nucleo de conteudos especificos em seguranca alimentar e nutricdo constitui-se em
conhecimentos complementares, bem como de outros destinados a caracterizar a modalidade
Tecndlogo em Gastronomia. Esses contetidos consubstanciam em carga horéria total do curso,
isto é, cerca de 12% que corresponde a 200 h.

As disciplinas que constam neste nucleo sdo (QUADRO 3):

Quadro 3 — Disciplinas do nucleo de conteudos especificos em seguranca alimentar e nutri¢do

Disciplinas CH Créditos
Higiene e Seguranga Alimentar 80 4
Nutri¢do e Dietética 40 2
Planejamento de Cardéapios 40 2
Estrutura Fisica e Organizacdo dos Servicos de Alimentacédo 40 2
Total 200 10

Fonte: Elaborado pelos autores.

O ndcleo de contetdos gestdo constitui-se em conhecimentos complementares, bem
como de outros, destinados a caracterizar a modalidade Tecndlogo em Gastronomia. Sao
conhecimentos cientificos, socioldgicos e de gestdo necessarios para a formacdo do
profissional, que devem garantir o desenvolvimento das competéncias e habilidades
estabelecidas nas Diretrizes Curriculares Nacionais. Segundo as Diretrizes, esses conteudos
consubstanciam o restante da carga horaria total do curso, isto é, cerca de 12% que
correspondem a 200 h.

As disciplinas que constam neste nlcleo sdo (QUADRO 4):



Quadro 4 — Disciplinas do nucleo de conteudos gestao
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Disciplinas CH Créditos
Gestéo de Custos 80 4
Empreendedorismo 40 2
Gestdo de Bares e Restaurantes 40 2
Planejamento e Organizacdo de Eventos 40 2
Total 200 10

Fonte: Elaborado pelos autores.

As disciplinas optativas ndo integralizam a carga horéria, contudo, é importante frisar

que, entre elas, deve obrigatoriamente ser ofertada a da Libras, em concordancia com o Art. 3°
do Decreto no 5.626, de 22 de dezembro de 2005 e a Resolugdo 99/2017 do Consup. As

optativas serdo ofertadas a partir do 2° semestre, conforme distribuicdo abaixo (QUADRO 5):

Quadro 5 — Disciplinas optativas

Disciplinas CH Créditos
Cultivo de Matérias Primas 40 2
Libras 40 2
Gastronomia Hospitalar 40 2
Educacéo Fisica 40 2
Alimento, Sociedade e Cultura 40 2
Topicos Especiais em Comportamento Organizacional 40 2
Toépicos Especiais em Gestdo de Operagoes 40 2
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Topicos Especiais em Logistica - Gestdo de Armazéns 40 2

320 16

Fonte: Elaborado pelos autores.

A distribuicdo semestral das disciplinas, bem como a sua sequéncia ideal, é apresentada
nos quadros a seguir. O curso foi estruturado numa sequéncia légica e continua de apresentacdo
das diversas areas do conhecimento e ainda das suas interacdes no contexto da formacdo do
profissional Tecndlogo em Gastronomia.

Ainda sobre a organizacéo curricular, acrescenta-se que o Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia do Campus Ubajara atende as diretrizes da Instrugdo Normativa IFCE / IFCE
N° 16, de 07 de julho de 2023, que dispbe sobre os procedimentos para o cumprimento da carga
horéria das aulas em horas-rel6gio, pelas disciplinas dos cursos técnicos e de graduacéo
ofertados no turno noturno, na forma presencial no Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara (IFCE). Conforme Artigos 1° (primeiro) e 6° (sexto) da referida Instrugéo
Normativa, “nos cursos noturnos do IFCE, ap6s conversdo da hora-aula de 50 (cinquenta)
minutos para hora-reldgio de 60 (sessenta) minutos por meio da criacdo de novo padrdo de
horario no Sistema Académico e da implementacdo de atividades ndo presenciais em cada
disciplina”: (1) “50 (cinquenta) minutos serdo destinados a realizag@o de aulas presenciais com
participacdo de aluno e professor”; e (ii) “os 10 (dez) minutos adicionais serdo cumpridos por
discente e docente, por meio de atividades ndo presenciais”. Ainda de acordo com o Artigo 6°
(sexto), Paragrafos 1° (primeiro) e 2° (segundo): (i) “para fins de atendimento ao que dispde
esta Instrucdo Normativa, as atividades ndo presenciais sdo atividades pedagdgicas
desenvolvidas pelos estudantes sob a orientagdo e acompanhamento do professor”; e (ii)
“devem fazer parte da metodologia de ensino do curso e podem fazer parte do processo de
avaliacdo de aprendizagem da disciplina”.

As atividades ndo presenciais, cuja execugdo podera ser feita pelos alunos de forma
individual e/ou em grupo de acordo com o planejamento do professor, conforme Artigo 7° da
Instrucdo Normativa, abrangem, entre atividades outras similares: (i) leituras, anélises criticas,
resenhas ou fichamentos; (ii) exercicios, jogos, questionarios ou estudos dirigidos; e (iii)

estudos de caso, relatorios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas,
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resolugdes de situacOes-problema reais e/ou simuladas. Destaca-se, entretanto, que: (i) em
atendimento ao Regulamento de Organizacdo Didatica do IFCE (ROD), a realizacdo de
atividades ndo presenciais ndo podera ocorrer para fins de reposicéo de atividades académicas
presenciais; e (ii) as atividades ndo presenciais das disciplinas noturnas nao deverdo ser
contabilizadas como atividades complementares.

Em consonancia a estes direcionamentos, as disciplinas previstas neste PPC e que séo
ministradas no periodo noturno do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, quais sejam
aquelas dos periodos 2° (segundo) e 4° (quarto), incorporam em sua carga horaria total, além de
aulas presenciais, o registro de carga horéaria de atividades ndo presenciais como forma de
compensacdo. Dessa forma, de acordo com o Artigo 11° (décimo primeiro), Paragrafo 1°
(primeiro), da Instrucdo Normativa supracitada, a carga horaria total das disciplinas noturnas
no ambito deste curso fica distribuida e sera registrada da seguinte forma: (i) disciplinas de 40
horas de carga horéria total, terdo um total de 48 aulas de 50 (cinquenta) minutos criadas no
Sistema Académico, sendo 40 (quarenta) referentes a aulas presenciais e 08 (oito) referentes a
atividades ndo presenciais; (ii) disciplinas de 80 horas de carga horaria total, terdo um total de
96 aulas de 50 (cinquenta) minutos criadas no sistema académico, sendo 80 (oitenta) referentes

a aulas presenciais e 16 (dezesseis) referentes a atividades ndo presenciais.

5.1 Matriz curricular

Quadro 6 — Matriz curricular

Cad. Disciplinas H/aula T P E | Créd Pré-requisito
SEMESTRE |

Histdria da Gastronomia 80 80 00 00 04
Estrqtura f|5|ca1_ € organizagao dos 40 40 00 00 02
Servicos de Alimentacdo

Lingua Portuguesa 40 36 00 04 02
Higiene e Seguranca Alimentar 80 64 08 08 04
Habilidades e Técnicas Culinérias | 80 40 40 00 04

320 260 48 12 16

SEMESTRE II
Ana_llse Sensorial de Alimentos e 40 28 12 00 02
Bebidas
Gastrotecnia 40 40 00 00 02
Habilidades e Técnicas Culinarias 80 40 40 00 04 HTC I, Hig. e Seg.
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I Alimentar
Gestdo de Custos 80 80 00 00 04
Nutricéo e Dietética 40 36 00 04 02
Meto@glogla do Trabalho 40 30 10 00 02
Cientifico
Inglés Instrumental 40 40 00 00 02
360 294 62 04 18
SEMESTRE I11
Projeto Social 40 00 00 40 02
Enologia 80 40 40 00 04
Empreendedorismo 40 30 0 10 02
Panificacdo 80 40 40 00 04 Gastrotecnia
Planejamento de Cardapios 40 30 00 10 02 Nutricéo e Diet.
Cozinha Fria 40 20 20 00 02 HTC Il
Cozinha Alternativa 40 16 16 08 02 HTC Il
360 176 116 68 18
SEMESTRE IV
Servigos de Alimentos e Bebidas 40 20 10 10 02
Confeitaria 80 32 40 08 04 Panificacdo
Cozinha Europeia 80 36 36 08 04 HTC I
Cozinha Brasileira 80 40 40 00 04 HTC I
Gestdo de Bares e Restaurantes 40 30 00 10 02 Gest. de Custos
320 158 126 36 16
SEMESTRE V
Cozinha Regional Nordestina 80 40 40 00 04 Coz. Brasileira
Cozinha Oriental 80 36 36 08 04 HTC Il
Estudo de Bebidas e Coquetelaria 40 30 10 00 02
Planejamento e Organizacao de 40 00 00 40 02 Plan. Cardépios
Eventos
Cozinha das Américas 80 40 36 04 04 HTC Il
320 146 122 52 16
Carga horaria Total 1680 1034 | 474 | 172 84
Cod. Integralizacdo Curricular H/aula T P E | Cred Pré-requisito
Trabalho de Concluséo de Curso 40 00 40 00
Carga horéria da integralizagdo curricular 40 00 40 00
Carga horéria Total 1720 1034 | 514 | 172

Fonte: Elaborado pelos autores.

5.2 Fluxograma curricular

O fluxograma abaixo apresenta o curso das disciplinas obrigatorias, conforme matriz

curricular, no entanto, as disciplinas optativas do curso, que poderdo ser cursadas pelos
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discentes a partir do segundo semestre, serdo ofertadas conforme demanda, com excecdo de

Libras que sera oferecida semestralmente.

85
(320n)

Cozinha Regional
Mordestina
der-80ha.

Cozinha Oriental
4 cr-80ha.

Estudo de Bebidas e
Coquetelaria
2cr-40ha.

Planejamento e
Organizacio
de Eventos
2cr-40ha.

Cozinha das
Américas
4 cr- 80h.a.

81 52 53 54
{320h) (360 h) {360h) {320h)
Historia da N ) ) Gestdo de bares e
Gastronomia Ing?i:nsggr;n:ntal F;‘;:mefﬂﬁc;al restaurantes
4 cr- 80h.a. ST S 2er-40ha
Estrutura Fisica. e .
Organizacio " ) N
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. Metodologia do ) Servicos de
Llngzua Pig:guesa Trabalho Cientifico 4 Enolgogr;a Alimentos e Bebidas
£r - aun.a. 2cr-40ha. £r-ouh.a. 2cr-40ha.
nglene_e Seguranca Gastrotecnia Panificacio Cozinha Europeia
Alimentar 2 c-40h.a 4cr-80n.a 4cr-80h.a
4cr-80h.a. - - -
Habilidades & - - Planejamento de ) i
Tecnicas Culinarias | Nutgc_:;{:_ig:e;etlca Cardapios Coi'”cr:‘sj gcr’:sgelra
4 cr- 80h.a. - 2 cr- 40h.a. -
L
Andlise Sensorial
de Alimentos e Cozinha Fria
Bebidas 2cr-40h.a.
2 cr- 40h.a.
Habilidades e : .
“P{Técnicas Culindrias Il Coz;ncr:f .ﬂ:;[}irr;aiwa
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5.3 Avaliacéo da aprendizagem

O IFCE campus Ubajara entende que avaliar € o ato de acompanhar a constru¢do do

conhecimento do aluno, permitindo intervir, agir e corrigir os rumos do trabalho educativo.

Isso significa levar o professor a observar mais criteriosamente seus alunos, a buscar formas

de gerir as aprendizagens, visando atingir 0s processos e propiciar a construcdo de

conhecimento pelo aluno, colocando, assim, a avaliagcdo a servico do discente, e ndo da

classificacédo, indo ao encontro do que diz a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao.

A avaliacdo da aprendizagem, de acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao -
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LDB N°. 9.394/ 1996, que no seu artigo 24, inciso V, alinea a, nos diz que a avaliagdo deve ter
carater diagndstico, formativo, processual e continuo, com a predominadncia dos aspectos
qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os obtidos em provas finais.

O Regulamento de Organizacdo Didatica do IFCE — ROD, elenca uma série de
instrumentos avaliativos a serem utilizados para a efetivacdo de uma avaliacdo de caréater
diagnostico, formativo, continuo e processual, tais como: observacdo diaria dos estudantes
pelos professores durante a aplicacdo de suas diversas atividades; exercicios; trabalhos
individuais e/ou coletivos; fichas de observacdes; relatorios; auto avalia¢do; provas escritas
com ou sem consulta; provas praticas e provas orais; seminarios; projetos interdisciplinares;
resolucdo de exercicios; planejamento e execucdo de experimentos ou projetos; relatorios
referentes a trabalhos, experimentos ou visitas técnicas, realizacdo de eventos ou atividades
abertas a comunidade; auto avaliagdo descritiva e outros instrumentos de avaliacdo
considerando o seu carater progressivo.

Acrescenta-se a esses instrumentos avaliativos, em conformidade a Resolucdo N° 41 de
26 de maio de 2022 do Conselho Superior do IFCE, agdes curriculares de extensao
desenvolvidas no ambito das disciplinas com carga horaria parcial ou total dedicadas a extensédo
como componente curricular obrigatorio. As atividades de extensdo, no ambito do IFCE,
seguem as diretrizes do Guia de Curricularizacdo das Atividades de Extensdo nos cursos
técnicos, de graduacdo e pos-graduacdo do IFCE, em sua terceira edicao.

Ainda de acordo com 0 ROD, na Subsecéo I, que versa sobre a avaliagdo nos cursos com
regime de créditos por disciplina, a sistematica de avaliacdo dos conhecimentos construidos,
nos cursos com regime de crédito por disciplina, com periodicidade semestral, se desenvolvera
em duas etapas. Assim, no sistema académico, cabera ao docente registrar apenas uma nota
para a primeira etapa (N1) e uma nota para a segunda etapa (N2), com pesos 2 e 3,
respectivamente. Contudo, ressalva-se que o deverao ser aplicadas, no minimo, duas avaliacfes
em cada uma das referidas etapas. Cabe ainda ao docente definir o critério para composi¢do da
nota de cada etapa, a partir das notas obtidas nas avaliagbes, em consonancia com o0
estabelecido no PUD da disciplina. A média parcial de cada disciplina sera obtida a partir da
média ponderada das notas das etapas N1 e N2, cujos pesos, conforme colocado, sdo 2 e 3
respectivamente. Serdo considerados aprovados no componente curricular os estudantes que,
ao final do periodo letivo, tenham frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por
cento) do total de horas letivas e tenha obtido média parcial igual ou superior a 7,0 (sete), para
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as disciplinas dos cursos de graduacdo. Os estudantes de gradua¢do com média inferior a 7,0
(sete) e maior ou igual a 3,0 (trés) deverdo realizar avaliacdo final, que podera contemplar todo
0 conteudo trabalhado no periodo letivo. Apds a realizacdo da avaliacdo final, o resultado do
aluno serd uma média simples entre as notas da média parcial e a avaliacdo final, devendo ser
aprovado na disciplina o estudante que obtiver média final (MF) igual ou maior que 5,0 (cinco).

Ainda no ambito da avaliacdo, os alunos com Necessidades Especificas tém direito a
atendimento diferenciado de acordo com a sua necessidade, tendo como fundamento legal a
Constituicao Federal (1988), Lei de Diretrizes e Bases da Educacgéo (1996), Politica Nacional
de Educacéo Especial na Perspectiva da Educacgéo Inclusiva (2007), Decreto 7611/ 2011 que
dispde sobre a educacéo especial, atendimento educacional especializado e a Lei 12.764/ 2012
que institui a Protecdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista, Lei n°
10.436/ 2002 além de outras legislacdo correlatas que buscam garantir o pleno
desenvolvimento do educando com necessidades especificas.

Em atendimento as legislacbes citadas, na consecucdo dos processos avaliativos, 0s
professores devem criar estratégias considerando que alguns estudantes, de acordo com sua
necessidade especifica, podem demandar ampliacdo do tempo para a realizacdo dos trabalhos,
0 uso da lingua de sinais, de textos em Braille, de ledores, de informatica, de tecnologia
assistiva dentre outras estratégias que visem transformar a prética avaliativa em pratica de
efetiva aprendizagem.

Ainda no que diz respeito aos estudantes com necessidades especificas devera ser
oferecida flexibilizacdo e diversificacdo do processo de avaliacdo, isto €, avaliacdo adequada
ao desenvolvimento do estudante, tais como: provas orais, atividades praticas, trabalhos
variados produzidos e apresentados através de diferentes expressdes e linguagens envolvendo
estudo, pesquisa, criatividade e observacdo de comportamentos, tendo como base os valores e
atitudes identificados nos objetivos da escola e do projeto: solidariedade, participacéo,
responsabilidade, disciplina e ética. Ainda relacionado a avaliacdo dos estudantes com
necessidades especificas, esta devera apresentar linguagem clara e objetiva, com frases curtas
e precisas e a certificacdo de que as instrucdes foram compreendidas. O tempo para realizacdo
de tarefas e provas devera ser ampliado sem prejuizo da socializacéo, além da possibilidade de
fazer a prova em outro ambiente da escola (sala de orientacdo, biblioteca, sala de grupo) ou
elaboracdo de mais avaliacbes com menos conteudo cada para que o estudante possa realiza-

las num tempo menor.
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Dessa forma, é importante refletir a avaliagdo nas dimensdes técnica (o que, quando e
como avaliar) e ética (porque, para que, quem se beneficia, que uso se faz da avaliacdo), de
forma complementar e sempre presente no processo avaliativo.

Isso requer procedimentos metodologicos nos quais alunos e professores estejam
igualmente envolvidos, conhecam o processo implementado na instituicdo, os critérios de
avaliacdo da aprendizagem e procedam a sua autoavaliacao.

5.4 Prética profissional supervisionada

De acordo com a Resolugdo CNE/CP N° 1, de 05 de janeiro de 2021, do Conselho
Nacional de Educacgdo/Conselho Pleno do Ministério da Educagdo, que define as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educacéo Profissional e Tecnol6gica, em seu Capitulo X,
que trata da “Pratica Profissional Supervisionada e Estdgio Profissional Supervisionado na
Educacao Profissional e Tecnologica”, em seu Artigo 33:

A prética profissional supervisionada, prevista na organizacao curricular do
curso de Educacéo Profissional e Tecnoldgica, deve estar relacionada aos seus
fundamentos técnicos, cientificos e tecnoldgicos, orientada pelo trabalho
como principio educativo e pela pesquisa como principio pedagdgico, que
possibilitam ao educando se preparar para enfrentar o desafio do

desenvolvimento da aprendizagem permanente, integrando as cargas horarias
minimas de cada habilitacdo profissional técnica e tecnolégica.

Conforme o Paragrafo 1° do artigo supracitado, na educacéo bésica e tecnoldgica, a
Pratica Profissional Supervisionada (PPS), compreende diferentes situacfes de vivéncia
profissional, aprendizagem e trabalho no &mbito do curso. Assim, podem ser consideradas PPS:
(i) experimentos; (ii) atividades especificas em ambientes especiais; (iii) investigacdes sobre
atividades profissionais; (iv) projetos de pesquisa ou intervencao; (v) visitas técnicas; (Vi)
simulac0es; e (vii) observacdes. Ainda de acordo com 0 mesmo artigo, em seu Paragrafo 2°, a
PPS “pode ser desenvolvida com o apoio de diferentes recursos tecnologicos em oficinas,

laboratorios ou salas ambientes na propria instituicdo de ensino ou em entidade parceira”.

Nesse sentido, no ambito do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFCE
campus Ubajara, as PPS ja sdo desenvolvidas como parte da carga horaria total de componentes
curriculares da matriz curricular do curso. Conforme verificado no “Quadro 6 — Matriz

curricular” do item “5.1 Matriz curricular” deste PPC, no que tange a carga horaria pratica das
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disciplinas, ha um total de 514 horas de atividades praticas, distribuidas da seguinte forma: (i)
474 horas plenamente desenvolvidas nos laboratérios didaticos do campus, quais sejam
Laboratorio de Informatica, Laboratério de Cozinha Quente e Fria, Laboratério de Panificacdo
e Confeitaria, Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas, Laboratdrio
Restaurante Didatico Sala Bar. (ii) 40 horas desenvolvidas sob a supervisdo do orientador de
Trabalho de Concluséo de Curso de cada respectivo discente na modalidade de “projeto de
pesquisa e interven¢ao”, conforme previsto nos paragrafos anteriores. Ressalta-se ainda que,
por serem desenvolvidas no ambito das disciplinas, tais atividades praticas ja& contam com a
supervisédo direta do docente titular do componente curricular e sdo avaliadas dentro do escopo
da propria disciplina. Quanto a carga horéria relacionada ao TCC, a mesma, de acordo com o
item X deste PPC, seréa registrada como projeto final e devera ter o seu produto, qual seja o

TCC, avaliado por uma banca.

Finalmente, destaca-se ainda a ocorréncia eventual de visitas técnicas que ocorrem no
escopo de cada disciplina e que também sdo atividades incluidas dentre aquelas possiveis de

serem consideradas PPS.

5.5 Estagio

Os estagios a serem realizados no ambito dos cursos do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Ceard - IFCE campus Ubajara seguirdo as disposicdes da Lei
11.788/2008, que dispde sobre o estagio de estudantes, e da Resolucdo n° 108/2023, aprovada
pelo Conselho Superior do IFCE, referente ao Manual do Estagiario, cujo conteddo
regulamenta as atividades de estagio dos alunos do IFCE. Contudo, ressalta-se que o estagio
ndo é obrigatdrio para o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia e, portanto, ndo faz
parte da integralizacdo da carga horéria do curso.

A Lei 11.788, no capitulo | — Da definicdo, classificagdo e relagbes de estagio, Art.1°,

define estagio como:

[...] ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que
visa a preparacao para o trabalho produtivo de educandos que estejam frequentando o
ensino regular em instituicdes de educacdo superior, de educagdo profissional, de
ensino médio, da educacdo especial e dos anos finais do ensino fundamental, na
modalidade profissional da educacgdo de jovens e adultos.
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O estagio tem por objetivo “[...] o aprendizado de competéncias proprias da atividade
profissional e a contextualizacéo curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para
a vida cidada e para o trabalho” (Lei 11.788/ 2008, Art. 1°, §2°), podendo configurar-se como
estagio obrigatorio ou ndo-obrigatorio, conforme explicitado na Lei.

O estagio, que ndo é obrigatério no &mbito do curso de Tecnologia em Gastronomia,
podera ser realizado a partir do quarto semestre (estara habilitado para matricula de estagio o
discente que concluir com éxito todas as disciplinas do 1° ao 3° periodo). Ressalta-se também
que o estagio ndo faz parte da integralizacdo da carga horaria do curso.

Ao fim das atividades de estagio, o discente tera que enviar o relatério de estagio para
0 professor orientador. O relatorio deverd constar a estruturacdo minima, a saber: capa,
introducdo, desenvolvimento (contendo as especificidades das atividades realizadas ao longo
da préatica, assim como sua importancia), conclusdo e referéncias bibliograficas. E valido
salientar que o relatorio é requisito para finalizacdo do discente nessa atividade, mesmo nao
obrigatoria.

Ainda segundo o Manual do Estagiario no Art.4:

81° As atividades em estagio supervisionado poderdo ser realizadas nas empresas
(pessoas juridicas de direito privado), 6rgdos da administragdo publica direta,
autdrquica e fundacional de qualquer dos poderes da Unido, Estados, do Distrito
Federal e dos Municipios, bem como os escritérios de profissionais liberais de nivel
superior devidamente registrados em seus respectivos conselhos de fiscalizacao
profissional, desde que seja realizado no periodo previsto no projeto pedagégico do
curso, condicionado ainda & contratagdo pela parte concedente de estagio, de seguro
contra acidentes pessoais em favor do aluno e designacdo de supervisor para
acompanhamento e orientacdo das atividades executadas no estagio, além da
observancia das demais normais aplicaveis a espécie.

82° As atividades em estagio supervisionado também poderdo ser realizadas nos
laboratdrios, oficinas e no ensino médio da propria institui¢do, cabendo a Diretoria de
Ensino definir as normas, nimero de vagas de estagio em cada laboratério, bem como
os professores orientadores responséaveis pela orientagdo e supervisao do estagio,
devendo ainda fazer constar tal previsdo no projeto pedagégico de cada curso.

O IFCE campus Ubajara devera zelar para que os estagios sejam realizados em locais
que tenham efetivas condi¢bes de proporcionar aos alunos estagiarios experiéncias
profissionais pela participagdo em situacdes reais de vida e de trabalho no seu meio. Desta
forma, implica a necesséria orientacdo e supervisdo por parte da instituicdo de ensino, ou seja,

por parte do professor orientador designado. Como tal, o orientador devera:
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Realizar visitas periddicas as partes concedentes, onde houver alunos estagiarios para
acompanhar o desempenho do aluno, avaliar as instalacdes e sua adequacdo a
formacdo cultural e profissional do educando. (Regulamento do Estagio
Supervisionado, Art.11, alinea a)

Destaca-se que para o caso de estagiarios com necessidades especificas, uma vez que a
Resolucao n° 108/2023 ja citada nao aborda especificidades que o local de estagio deve atender
para ser compativel com as acessibilidades necessarias para a pratica formativa desses
discentes, caberd ao IFCE campus Ubajara, por meio do Nucleo de Acessibilidade as Pessoas
com Necessidades Especificas (Napne), ofertar a parte concedente do estagio uma formacao
em acessibilidade para que se evite discriminagao ou preconceito no ambiente de estagio.

Os estagios também poderdo ser realizados em todos os laboratorios do IFCE campus
Ubajara, seguindo as defini¢des e pré-requisitos que constardo em edital a ser publicado pela
Direcdo de Ensino, conforme periodicidade e disponibilizagdo de vagas que lhe for
conveniente. A distribuicdo entre o quantitativo de estagiarios e os orientadores disponiveis, na
area a ser desenvolvido o estagio, ocorrera respeitando a Resolucdo de Carga Horéaria Docente
vigente.

Serdo exigidos dos alunos os requisitos para ingressar no estagio, permanecer e
concluir, bem como a documentacdo necessaria a cada etapa do processo, conforme as
orientacdes presentes na Lei e no Regulamento previamente citados. Da mesma forma, o setor
de estagio, a Diretoria de Ensino, os professores orientadores e 0s supervisores deverdo cumprir

respectivamente seus papéis de acordo com as especificacdes legais.

5.5.1 Normas para o estagio do curso tecnoldgico em gastronomia

Durante a realizacdo do estagio e na finalizacdo do mesmo, o discente do curso
Tecnologico em Gastronomia devera seguir algumas recomendacdes e especificacdes exigidas
na Resolugdo n° 108/2023, aprovada pelo Conselho Superior do IFCE, como:

1. O aluno do Curso de Tecnologia em Gastronomia devera elaborar relatérios mensais e
um relatorio final, conservando-se, entretanto, a flexibilidade e adaptacdo do tempo de
entrega de tais relatorios a realidade do estagiario com necessidades especificas.

2. O Relatorio de estagio deve ser feito individualmente, seguindo as recomendacges para
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a elaboracéo dos relatorios mensais e do relatorio final.

3. O(s) cursista(s) devera(ao) assinar o Termo de Compromisso, no qual declara(m) estar
ciente(s) das normas reguladoras do processo de estagio.

4. O(a) orientador(a) para orientacdo de cada estagio deve dispor de 1h por semana que é
computada, até o limite méximo de 4h (4 estagios), em sua carga horaria semanal que,
por sua vez, é estabelecida pela Instituicdo de acordo com o Regime de Trabalho e o

Nivel de Ensino predominante da atuacdo docente.

Destaca-se que, conforme previsto no Artigo 11 da Lei n® 11.788, de 25 de setembro de
2008, para os casos de estagiarios com necessidades especificas, a duracdo maxima do estagio
podera exceder o periodo previsto de dois anos para sua conclusao e se estender por mais dois

anos, ou seja, ter duracdo de até quatro anos.

5.6 Critérios de aproveitamento de experiéncias anteriores

Os alunos poderao solicitar, em periodo previsto no calendario académico vigente, o
aproveitamento dos componentes curriculares cursados mediante analise da compatibilidade
de conteudo e da carga horéria total do componente curricular a ser aproveitado, obedecendo
o critério de no minimo 75% do total estipulado para a disciplina em cada quesito.

Além disso, o discente podera solicitar validacdo dos conhecimentos adquiridos em
estudos regulares ou em experiéncia profissional mediante avaliacdo tedrica ou pratica feita
por uma comissdo avaliadora indicada pelo gestor maximo do ensino no campus, composta —
no minimo — de dois docentes, previsto no Regulamento da Organizacdo Didatica (ROD) do
IFCE.

5.7 Atividades complementares

As atividades complementares sdo parte relevante da estrutura curricular dos cursos de
graduacdo e poderdo ser consideradas para os discentes do curso de Tecnologia em
Gastronomia mediante o aproveitamento de conhecimentos adquiridos pelo estudante por meio

de estudos e préaticas independentes, presenciais e/ou remotas, com a finalidade de enriquecer



46

0 processo de ensino-aprendizagem, privilegiando a complementacéo da formacéo social e
profissional. Contudo, ndo constituem parte obrigatoria da estrutura curricular deste curso de
Tecnologia em Gastronomia, sendo, portanto, facultativa aos estudantes a submissdo de
certificados.

Conforme o Parecer do CNE/CES n° 492/2001, o que caracteriza este conjunto de
atividades é a flexibilidade de carga horéaria semanal, com controle do tempo total de dedicacao
do estudante durante o semestre ou ano letivo. Assim, sdo consideradas atividades
complementares a participacdo em eventos internos e externos ao IFCE, tais como: semanas
académicas, congressos, semindrios, palestras, conferéncias, atividades culturais;
integralizagdo de cursos/programas de extensdo e/ou atualizagcdo académica e profissional;
atividades de iniciacdo cientifica, monitoria e estagios extracurriculares normatizados pelo
IFCE, disciplinas optativas, dentre outros.

As atividades complementares desenvolvidas pelos alunos do curso de Graduagéo de
Tecnologia em Gastronomia, ndo terdo efeito para integralizacdo curricular, mas para 0s
discentes que optarem pelo seu aproveitamento corresponderdo a 40 horas de atividades
extracurriculares, as quais serdo desenvolvidas ao longo do curso de acordo com 0 Regulamento
das Atividades Complementares do Curso de Tecnologia em Gastronomia do IFCE campus
Ubajara (Apéndice 1) e deverao ser registradas no Histérico Escolar do aluno em conformidade

com as normas internas do IFCE.

5.8 Curricularizacdo da extensdo na organizacao curricular

Pautadas na indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao, as acoes de extensédo
tornam-se necessarias para a integralizacdo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.
A extensdo € uma ferramenta de grande relevancia na formacao do profissional em Tecnologia
em Gastronomia, sendo obrigatéria a oferta de pelo menos 10% de atividades de extensao
considerando a carga horaria total do curso, podendo ser ofertada como parte dos componentes
curriculares, na forma de componente curricular exclusivo para extensao ou ainda na forma de
curso de Formacdo Inicial e Continuada (FIC). A atividade extensionista também é uma das
partes vitais da missdo educacional do IFCE, pois conecta o conhecimento académico com as

necessidades da comunidade e sociedade em geral.
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A curricularizagdo da extenséo representa um avanco significativo na integracédo entre
ensino, pesquisa e extensdo no ambito do IFCE. As atividades extensionistas que sdo
incorporadas as disciplinas oferecem uma oportunidade valiosa para os estudantes aplicarem o
conhecimento adquirido em sala de aula em situacdes do mundo real. Essas atividades podem
variar desde projetos comunitarios, acdes de voluntariado, resolucdo de problematicas reais,
entre outras. Ndo obstante, a curricularizacdo da extensdo fortalece o compromisso das
instituicbes de ensino com a responsabilidade social e a cidadania ativa, preparando os
estudantes para serem agentes de transformacgédo em suas comunidades e na sociedade como um
todo.

A extensdo como componente curricular obrigatorio é regida pela Resolucdo N° 41 de
26 de maio de 2022 do Conselho Superior do IFCE objetiva estreitar o didlogo com a sociedade
baseado na interdisciplinaridade e transdisciplinaridade dos saberes, no envolvimento e
protagonismo dos estudantes. Conforme ja disposto neste PPC, dentre as atividades curriculares
de extensdo previstas no Artigo 4° da Resolucdo supracitada estdo incluidas: programas,
projetos, cursos, eventos e prestacao de servicos, de acordo com a Politica de Extensdo vigente
no IFCE, bem como componentes curriculares, os quais podem ocorrer nos formatos presencial,
semipresencial e a distancia, respeitados os limites da legislag&o.

Essas agdes, no contexto do IFCE, visam fortalecer e priorizar a interagdo com a
sociedade e prospectar impactos positivos nos ambitos culturais, cientificos, artisticos,
educacionais, sociais, ambientais e esportivos, bem como a geracdo de trabalho, emprego e
renda, de consultorias técnicas, cooperacdo técnica, de assisténcia a saude, de
empreendedorismo, de inovacdo, de inclusdo e acessibilidade e das relaces étnico-raciais, de
economia e gestdo criativa e de projetos em consonancia com as politicas publicas e com as
demandas coletivas da sociedade. Assim, a extensdo se torna um elemento de extrema
importancia para formar um profissional completo, que além de exceléncia no exercicio de seu
trabalho tenha a empatia e sensibilidade para enxergar e, principalmente, exercer seu papel
social de cidaddo e agente de transformacao.

No ambito do Curso Superior optou-se por diluir as atividades de extensdo em
componentes curriculares ndo especificos, Modalidade | conforme o Guia de Curricularizagéo
da Extensé&o, garantindo a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo. Os componentes

curriculares com carga horaria destinada a extensdo sdo: (i) Lingua Portuguesa, 04 horas de
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extensdo; (ii) Higiene e Seguranca Alimentar, 08 horas de extensdo; (iii) Nutricdo e Dietética,
04 horas de extensdo; (iv) Projeto Social, 40 horas de extensédo; (v) Empreendedorismo, 10
horas de extensdo; (vi) Planejamento de Cardapios, 10 horas de extensdo; (vii) Cozinha
Alternativa de Extensao, 08 horas de extensao; (viii) Servicos de Alimentos e Bebidas, 10 horas
de extenséo; (ix) Confeitaria, 08 horas de extensao; (x) Cozinha Europeia, 08 horas de extensao;
(xi) Gestéo de Bares e Restaurantes, 10 horas de extensdo; (xii) Cozinha Oriental, 08 horas de
extensdo; Planejamento e Organizacdo de Eventos, 40 horas de extensdo; Cozinha das
Américas, 04 horas de extensdo. Ao todo, o curso oferece 172 horas de atividades de extensdo
como componente curricular obrigatério, que correspondem a 10% da carga horaria total do
curso, atendendo, portanto o disposto na Resolugdo N° 41 de 26 de maio de 2022 do Conselho
Superior do IFCE. Mais detalhes quanto a carga horéaria destinada a extensédo em cada uma das
disciplinas do curso, também em conformidade ao Guia de Curricularizacdo da Extensao, se
encontram informadas na matriz curricular apresentada no Quadro 6 deste PPC.

Finalmente, quanto ao registro das atividades de extensdo curricularizadas nos
sistemas Académico e de Extensdo, para as atividades desenvolvidas no ambito das disciplinas
do curso, o registro sera realizado no Sistema Académico, como € feito para as demais
disciplinas, pois integralizam a carga horaria de ensino. Apds o lancamento, pelo professor, das
frequéncias e notas do estudante no Sistema Académico, tendo este obtido aprovagdo no
componente curricular extensionista, a carga horaria de extensdo serd automaticamente
integralizada no Historico Escolar. Informa- se, portanto, que na modalidade de
curricularizacdo da extensdo adotada no @mbito do curso, o registro de participacdo em acao
extensionista curricularizada pelo discente é de responsabilidade do docente da disciplina.
Registra-se, ainda, que a reprovacgao na disciplina ndo gera possibilidade de aproveitamento de

carga horaria.

5.9 Trabalho de concluséo de curso — TCC

O Trabalho de Conclusdo do Curso (TCC) visa: (i) promover a integracdo teorico-
pratica dos conhecimentos, habilidades e técnicas desenvolvidas no curriculo; (ii) proporcionar
situacOes de aprendizagem em que 0 estudante possa interagir com a realidade do trabalho,

reconstruindo o conhecimento pela reflexdo-agcdo complementar a formacéao profissional; (iii)
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desencadear ideias e atividades alternativas; (iv) atenuar o impacto da passagem da vida
académica para o mercado de trabalho; (v) desenvolver e estimular as potencialidades
individuais proporcionando o surgimento de profissionais empreendedores, capazes de adotar
modelos de gestdo e processos inovadores.

As atividades consideradas como trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) sdo atividades
académicas obrigatdrias que sistematizam os conhecimentos sobre objetos de estudos
relacionados ao curso. As formas de apresentacdo de TCC estdo especificadas no Quadro 7,
juntamente com a carga horaria relacionada, e serdo desenvolvidas sob a orientacao e avaliacao
docente, a critério dos professores das disciplinas especificas, orientadores e colegiado do
curso, condicionadas a apresentacdo final junto a uma comissdo examinadora.

As atividades de TCC correspondem a 40 horas. Portanto, o aluno deve desenvolver
junto com o orientador as atividades descritas na Tabela 1 de modo a corresponder a carga
horaria completa. O trabalho de Conclusao de Curso, que faz parte da carga horéaria obrigatéria
do curso, é cadastrado no Sistema Académico como Projeto Final, sendo, dessa forma
registrado como orientacdo na carga horaria docente, e para o(a) discente, é cadastrado no
Sistema Académico, que ficara com a situagdo de “Concludente — Projeto Final”. O registro do
Projeto Final seré realizado no Sistema Académico pela coordenacdo de curso, ap6s o discente
solicitar via requerimento no Sistema Eletrénico de Informac6es (SEI) e o seu orientador anexar
aos autos do mesmo processo um termo de compromisso de orientacdo. Ressalta-se que a
solicitacdo do registro do Projeto Final no Sistema Académico deverad ser realizada pelo
discente no inicio do semestre letivo, exclusivamente no periodo de ajustes de matricula
conforme calendério académico vigente no periodo.

As atividades apresentadas para conclusdo do TCC devem seguir rigorosamente o
Manual de Normalizacdo de Trabalhos Académicos do IFCE de acordo com a ultima
atualizacdo do documento ou seguindo as normas estabelecidas pelos eventos e revistas, quando

externos ao IFCE.

Quadro 7 - Carga horéria especifica para relagéo das atividades de TCC na area da gastronomia
e Afins

Quantidade de

Descricdo da atividade
horas

Artigo cientifico
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Monografia

Submissdo do Registro de Propriedade Intelectual ou Propriedade
Industrial, de Produto Desenvolvido na Gastronomia, junto ao 40 horas
Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI)

Realizacdo de Evento Gastronémico Extracurricular com elaboracéo
de relatorio individual (no maximo 5 alunos no grupo, cada um com
orientador)

Plano de negobcio

Fonte: Elaborado pelos autores.

A construcdo das atividades relativas ao Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC)
contribui para o desenvolvimento intelectual do aluno e coopera com o avanco do conhecimento
cientifico, pois da possibilidades para o aluno construir seu conhecimento através de pesquisa,
investigacdo, leitura e a escrita, mostrando novas abordagens tedricas e praticas nas varias areas
do saber.

As atividades do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) serédo avaliadas por uma banca
composta por dois professores mais o orientador e co-orientador, se houver. O aluno devera
entregar um trabalho escrito com antecedéncia de quinze dias e realizar uma apresentacdo de
no méximo 20 minutos para a banca avaliadora. Cada membro da banca devera dar uma nota
de zero a dez e o aluno receberé conceito aprovado se a média das notas for maior que sete e
reprovado se a média for menor que sete (APENDICE B). Apds a apresentacdo do trabalho e
atendidas as recomendacfes de melhoria da banca examinadora conforme definido pelo
orientador, a versdo final do trabalho serd encaminhada para disponibilizacdo em repositério
institucional proprio, qual seja, a plataforma SophiA, que também é acessivel pela internet.

5.9.1 Normas para o trabalho de concluséo de curso

O aluno do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia devera elaborar atividades

para finalizacdo do TCC, conforme as seguintes orientacdes:

1. O Trabalho de Conclusdo de Curso deve ser feito individualmente, de acordo com a
disponibilidade de professores-orientadores.
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O(a) orientador(a) e o(s) cursista(s) deverdo assinar Termo de Compromisso

(APENDICE B e APENDICE C) no qual declaram cientes das normas reguladoras do processo
das atividades do TCC.

3.

Para orientacdo de cada atividade, o docente deve dispor de 1h por semana, que sera

computada em sua carga horaria semanal até o limite maximo estabelecido pela Institui¢do, de

acordo com o Regime de Trabalho e o Nivel de Ensino predominante da atuacdo docente.

4.

O(a) orientador(a) deve computar a frequéncia (minimo de 75% das 40 horas) do(s)
aluno(s) aos encontros de orientacdo, bem como registrar sistematicamente o
desempenho do(s) cursista(s) durante o processo de elaboracéo das atividades em uma
Ficha de Acompanhamento (APENDICE D).
A Ficha de Acompanhamento preenchida pelo orientador(a) deve, ao término de cada
periodo letivo, ser entregue a Coordenacéo do curso.
No caso do ndo comparecimento do(a) aluno(a) aos encontros de orientagéo, presenciais
ou remotos, para acompanhamento sistematico durante o periodo destinado a elaboracéo
das atividades de TCC ndo cumprindo a carga horaria minima de 30h ndo sera
considerado apto a realizar a entrega do TCC a banca avaliadora e a apresentacao do
trabalho, e sera considerado reprovado.
Cabe ao cursista encaminhar as atividades de TCC no formato digital editavel ao
orientador que analisard e definird a aptiddo ou inaptiddo para a apresentacdo do
trabalho.
O parecer do (a) orientador (a) deve ter como aporte 0s seguintes critérios:

o Relevancia do tema.

o Fidelidade na abordagem do tema.

o Coeréncia interna da argumentacao.

o Clareza e consisténcia dos argumentos utilizados.

o Capacidade de anélise e sintese.

o Adequacao da bibliografia utilizada.

o Adequacédo do contetido as tematicas abordadas no curso.

o Aspecto formal da apresentacéo.

o Cumprimento das normas previstas no Guia de Normalizacdo de Trabalhos

Académicos do IFCE.
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9. O parecer do(a) orientador(a), quando favoravel a realizacdo de cada atividade, deve

retornar ao aluno.

10. O cursista, apds tomar conhecimento do parecer favoravel do(a) orientador(a),
autorizando as atividades realizadas, deve encaminhar o parecer e a versédo digital do
trabalho a banca avaliadora que emitira um conceito apos a avaliagdo do trabalho de

concluséo de curso (TCC).

11.  Aformatura (colagdo de grau) dos(as) alunos(as) dos Cursos Superiores é realizada apds
o término do altimo periodo letivo do Curso, numa Unica data definida pela Instituicéo
e sO poderdo dela participar os(as) concludentes dos respectivos cursos que tiverem

cumprido todas as exigéncias inseridas no Projeto Pedagdgico de seu Curso.

12.  Casos omissos serdo discutidos e decididos pelo colegiado do curso.

Ressalta-se que, para o caso do discente com necessidades especificas, deve ser
conservada a flexibilidade e adaptacdo do tempo de entrega do TCC bem como tempo de

apresentacdo para a banca avaliadora com base na necessidade especifica do mesmo.

5.10 Avaliacéo do projeto do curso

A avaliacdo externa do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia é realizada pelos
mecanismos de avaliacdo do MEC, através do Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes
(ENADE) previsto pelo Sistema Nacional de Avaliacdo do Ensino Superior (SINAES) e,
indiretamente, pela sociedade onde atuardo os profissionais formados pela Instituicao.

Internamente, a avaliagdo € baseada no levantamento de uma variedade de indicadores
de desempenho da Instituicdo, cujos resultados podem subsidiar o dimensionamento do nivel
de satisfagdo dos docentes e discentes com o trabalho e envolvimento no ambito do Curso,
resultando em acOes desencadeadas no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e no
Plano de Acdo Anual (PAA) da Instituicdo.

Além desses procedimentos, cumpre ressaltar que o curso de Gastronomia tambeém é

avaliado dentro do contexto da autoavaliagdo institucional, realizada pela Comisséo Prdpria de
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Avaliacdo (CPA) institucional, de acordo com a Lei n°® 10861/ 2004, que trata do Sistema
Nacional de Avaliacdo do Ensino Superior (SINAES).

A participacdo do corpo discente nesse processo ocorre por meio da
realizacdo periodica de avaliacbes das disciplinas e de questionarios direcionados aos
académicos, objetivando avaliar a eficiéncia, satisfacdo e autorrealizagdo dos envolvidos no
Curso e propor, se necessario, mudangas no mesmo.

Outra instancia avaliativa do curso ¢ o Nucleo Docente Estruturante - NDE, que se
caracteriza como um 6rgdo consultivo e de assessoramento a Coordenacéo de Curso, vinculado
ao Colegiado do Curso, responsavel pelaconcepcdo, consolidacdo, avaliacdo,
acompanhamento e continua atualiza¢do do Projeto Pedagogico do Curso — PPC.

O processo e os critérios de escolha dos docentes que compdem e compordo o NDE
estdo regulamentados pela Resolucdo n° 01/ 2010 e a da Resolugéo n° 04/ 2015 do Conselho
Superior do IFCE - CONSUP.

5.11 Emisséo de diploma

O diploma sera emitido, com base no que estabelece a Resolugao n° 043, de 22 de agosto
de 2016, ao aluno que concluir todas as disciplinas da matriz curricular, ter sido aprovado no
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) e estar em situacdo regular com o Exame Nacional de
Desempenho dos Estudantes (ENADE). O diploma conferido ao concludente sera de Tecnélogo

em Gastronomia.

5.12 Politicas institucionais constantes do Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI)

no ambito do curso

Em coeréncia com os objetivos do Plano de Desenvolvimento Institucional, o curso de
Tecnologia em Gastronomia do Campus Ubajara prioriza a solida formacéo profissional e de
cidadania e um ensino tedrico-pratico que amplia as fronteiras do saber e contribui para um
aprendizado alicercado na triade: ensino, pesquisa e extens&o.

Assim, para colocar em préatica as diretrizes previstas no PDI, o curso busca a
diversificacdo didatico-pedagogica que privilegie além do ensino, a pesquisa e a extensdo como
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instrumentos de aprendizagem, estimulando a atitude cientifica e tornando a experiéncia de
ensino-aprendizagem mais proxima da realidade do mercado.

A insercdo dos alunos, professores e técnicos administrativos em grupos de pesquisa e
em projetos de ensino, pesquisa e extensdo que tragam beneficios para a qualidade e
aperfeicoamento do ensino e para a sociedade € vista como fundamental para o
desenvolvimento de competéncias profissionais pois o desenvolvimento de atividades
académicas de ensino, pesquisa e extensdo através de projetos/programas/eventos favorecem a
integracdo do conhecimento e a interagdo com a sociedade, contribuindo com desenvolvimento
daregido. Os docentes do curso de Gastronomia participam de Grupos de Pesquisas cadastrados
na Pré-reitoria de Pesquisa, Pos-graduacdo e Inovacdo (PRPI) e no Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq), envolvendo dezenas de alunos no processo
de construcdo do conhecimento. Além disso, eventos periddicos sdo promovidos com a
participacdo dos discentes e abertos a comunidade, que proporcionam uma maior aproximacao
entre os saberes académicos e a préatica profissional. O Curso de Gastronomia tem representado
o IFCE campus de Ubajara em diversos eventos de cunho cientifico e profissional, seja na

regido da Serra de Ibiapaba como também em outras partes do pais.

Mais que tudo, no entanto, cuida-se de que a formacéo teorica esteja aliada as préaticas
e a combinacdo de enfoques dos temas gerais e especificos definidos nos Programas de
Disciplinas do Curso, ndo se esquecendo de que as questbes de ordem metodoldgica e
pedagogica sdo objeto de atencdo permanente.

As politicas de educagdo ambiental sdo valorizadas no Curso de Gastronomia no sentido
de mitigar os impactos ambientais causados por diversos fatores, buscando melhorar a
qualidade de vida de todos. Conforme a Resolugcdo CNE/CP n° 02/ 2012 as questdes ambientais
sdo tratadas de forma transversal e abordadas em varias disciplinas. Assuntos como desperdicio,
reaproveitamento, higiene e sustentabilidade s&o frisados continuamente durante o curso. O
Curso conta com um projeto de reaproveitamento do lixo organico produzido nos laboratérios

que, apds compostagem, sdo utilizados na horta organica do campus.

Também sdo enfatizadas as politicas de responsabilidade social, direitos humanos e
relacfes de género no Curso de Gastronomia. A Resolugdo CNE/CP n° 01/ 2012 e as Leis n°
10.861/ 2004 e n° 13.005/ 2014 sdo contempladas em varias disciplinas do curso e esses temas

sdo tambem tratados de forma transversal e interdisciplinar. O curso incentiva a incorporagédo
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dos principios da sustentabilidade e responsabilidade social na cultura e no cotidiano
organizacional, ndo apenas por meio de atividades pedagdgicas, mas inclusivamente no
cotidiano das relagdes entre os diversos atores institucionais e desses com a comunidade

externa.

Dentro do contexto das Politicas Institucionais conforme o PDI do Curso, é imperativo
ressaltar a presenca do Napne e o Ndcleo de Estudos e Pesquisas Afro-brasileiros e Indigenas
(Neabi). O Napne tem como atribuigéo principal a promocéo da incluséo e acessibilidade no
ambiente académico, por meio da identificagdo e implementacdo de estratégias que visam
atender as necessidades especificas dos estudantes com deficiéncia. Além disso, o nucleo atua
na sensibilizacdo da comunidade académica, na orientacdo para o uso de recursos de apoio e na

busca por parcerias que fortalecam a inclusdo.

E crucial também alinhar-se ao Art. 65, inciso Il do Decreto n° 5.296, de 2004, que
preconiza a promog¢do da inclusdo de contetdos relacionados a ajudas técnicas na educagédo
profissional, ensino médio, graduacéo e pos-graduacdo. No ambito do curso, torna-se essencial
abordar temas voltados para inclusdo e acessibilidade, incorporando-os de forma efetiva no
contetdo programatico. A existéncia do Napne no campus do IFCE em Ubajara fortalece essa
iniciativa, proporcionando suporte e orientacdo necessarios para garantir a inclusdo plena de
todos os estudantes. Ndo obstante, consoante a importancia de a¢6es inclusivas para pessoas
com necessidades especificas, destaca-se a oferta obrigatoria e semestral da disciplina de Libras
em concordancia com o Art. 3° do Decreto no 5.626, de 22 de dezembro de 2005 e a Resolucgéo
99/2017 do Consup.

Em relacdo as atividades do NEABI, hd um papel de destaque na promocdo da
diversidade e da equidade no ambiente académico. Este ndcleo é fundamental ndo apenas para
a compreensao das culturas afro-brasileira e indigena, mas também para a formacéo integral
dos discentes. Algumas disciplinas discutem de forma transversal a Cultura Afro-brasileira e

Indigena e as relagdes étnico raciais como prevé a Resolu¢do CNE/CP n° 01/ 2004.

Desta forma, o curso de Tecnologia em Gastronomia do Campus de Ubajara reconhece
que o envolvimento de docentes e discentes em atividades de ensino, pesquisa e extensao
favorece o alcance das diretrizes estabelecidas no Plano de Desenvolvimento Institucional

vigente e consolida 0 modelo de ensino proposto neste documento.
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Além das acg0es citadas acima, o Plano de Desenvolvimento Institucional contempla
ainda iniciativas que refletem diretamente no curso de Tecnologia em Gastronomia tais como:
politicas de atendimento aos discentes, formas de acesso, programas de apoio a permanéncia
(pedagogico e financeiro), organizacao estudantil e fortalecimento da cultura empreendedora.

Acdes estas que contribuem de sobremaneira para o desenvolvimento do curso.

5.13 Apoio ao discente

A Assisténcia Estudantil no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Ceard - IFCE tem por objetivos, em conformidade com o Plano Nacional de Assisténcia
Estudantil (Decreto n° 7234/ 2010) democratizar as condi¢des de permanéncia dos jovens na
educacdo superior publica federal; minimizar os efeitos das desigualdades sociais e regionais
na permanéncia e concluséo da educacéo superior; reduzir as taxas de evasdo e contribuir para
a promocao da inclusdo social pela educacgéo.

A Politica de Assisténcia Estudantil do IFCE estabelece ainda como objetivos: reduzir
as desigualdades sociais; incentivar a participacdo da comunidade do IFCE em acdes voltadas
a sustentabilidade e a responsabilidade social; ampliar as condi¢es de participacdo
democrética, para formacéo e o exercicio de cidadania visando a acessibilidade, a diversidade,
ao pluralismo de ideias e a inclusdo social; promover o0 acesso universal a salide, ancorado no
principio da integralidade, reunindo a¢des e servi¢os de acordo com a realidade local, de modo
a fortalecer a educacdo em salde; contribuir para a insercdo do aluno no mundo do
trabalho, enguanto ser social, politico e técnico.

Para tentar viabilizar tais objetivos, o campus Ubajara conta com profissionais de
Enfermagem, Psicologia e Servico Social. A enfermagem atua no ambito da prevencédo de
doencas, promocao da saude, orienta¢do e encaminhamento para rgéos externos de promocao
da saude, bem como realizacdo de atividades socioeducativas.

O trabalho da Psicologia esta na dimensédo preventiva da atuacdo, comprometida com a
transformacéo social, evidenciada em intervencgdes educativas sobre as demandas dos sujeitos
e sobre o contexto educacional. O/a profissional apoia a promoc¢éao do processo educativo dos
sujeitos, valorizando a escuta psicoldgica dos processos intersubjetivos que sédo produzidos no

cenario educacional; faz acolhimento, acompanhamento, avaliacdo psicologica, orientacao de
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discentes e comunidade escolar, assessoria e/ou participagdo nos projetos coletivos e
ainda visitas domiciliares; realiza mapeamento da rede de apoio e reflex&do sobre os aspectos
institucionais.

Ao  Servico Social compete atuar de forma interdisciplinar e
multissetorial, proporcionando a participagdo democrética do discente como sujeito de
direitos, favorecendo o seu acesso ao PNAES; articula-se com as instituigdes locais
e/ou regionais contribuindo para a minimizacdo das situacbes de risco enfrentadas
pelos alunos e suas familias; presta orientacdes aos estudantes esclarecendo-os dos
seus direitos; apoia a atuacdo dos estudantes em suas entidades politico representativas
e realiza atividades socioeducativas.

Afora as atividades acima elencadas, também é de responsabilidade do(a) assistente
social participar do planejamento, execu¢do, monitoramento e avaliacao das a¢des relacionadas
ao Programa de Auxilios em Forma de Peclnia, o qual viabiliza os seguintes auxilios
financeiros:

e Auxilio alimentagdo: destinado a subsidiar despesas com alimentagdo durante os dias
letivos;

e Auxilio discentes maes/pais: destinado a subsidiar despesas com filhos de até seis anos ou
com deficiéncia comprovada, sob a guarda do(a) aluno(a);

e Auxilio moradia: destinado a subsidiar despesas com moradia (locagdo ou sublocacdo de
imoveis) para estudantes com residéncia domiciliar fora da sede do municipio do campus.

e Auxilio transporte: destinado a subsidiar a locomogdo do aluno no trajeto
residéncia/Campus/residéncia, durante os dias letivos;

e Auxilio 6culos: é o auxilio destinado aos discentes para subsidiar aquisicdo de dculos ou
lentes corretivas de deficiéncias oculares, respeitando-se a periodicidade minima de 12 (doze)
meses para nova solicitacao;

e Auxilio visitas e viagens técnicas: destinado a subsidiar alimentagdo e/ou hospedagem em
visitas e viagens técnicas programadas pelos docentes dos cursos;

e Auxilio académico: destinado subsidiar as despesas dos discentes na participagdo em eventos
gue possibilitem o processo de ensino-aprendizagem, tais como: eventos cientificos, de

extensdo ou sécio estudantis;
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e Auxilio didatico-pedagogico: destinado ao discente para aquisi¢do de seu material, de uso
individual e intransferivel, indispensavel para o processo de aprendizagem.

As modalidades de Alimentacdo, Discentes maes e pais, Moradia e Transporte sao
ofertadas semestralmente, por meio da realizacéo de processo seletivo publicado em Edital. Os
demais sdo viabilizados por meio de solicitacdo do(a) professor(a) ou dos(as) discentes.

Ainda no ambito do apoio ao discente, especificamente no que concerne a
acessibilidade, o campus possui 0 Napne, instituido pela Resolu¢do CONSUP n° 50 de 2015,
que tem por finalidade promover o acesso, a permanéncia e o éxito educacional do discente
com necessidades especificas no IFCE, atuando com os demais setores da instituicdo,
fornecendo assessoria de planejamento e execucdo de projeto de formagdo continuada de
servidores para a Educacdo Inclusiva e oferecendo suporte no processo de ensino-
aprendizagem desses estudantes, colaborando com a adaptacdo dos referenciais teorico-
metodoldgicos.

Além do nucleo supracitado, o IFCE campus Ubajara a partir da politica institucional,
possui 0 Neabi, que desempenha um papel fundamental ao promover a valorizacdo e
compreensdo das culturas afro-brasileira e indigena. Assim, o Neabi atua como um espaco de
sensibilizagdo, visibilizacdo, conscientizacdo e didlogo intercultural, estimulando a reflexdo
sobre a diversidade étnico-cultural do Brasil. Essa formacdo vai além das salas de aula e
prepara os discentes para serem cidad@os mais conscientes, inclusivos e comprometidos com a

promocdo da igualdade racial e étnica em nossa sociedade.
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O Corpo Docente do Campus Ubajara € composto por servidores efetivos, contratados

em regime de dedicacdo exclusiva, além de professores substitutos, conforme necessidade. Para

o pleno funcionamento, o curso conta com docentes nas areas e subéareas (QUADRO 8)

descritas na sequéncia.

Quadro 8 - Quantitativo de docentes por areas/subareas

Area Subarea Quantidade de
docentes
Ciencia e_TecnoIogla de Ciéncia de Alimentos 1
Alimentos
. Habilidades e Técnicas
Gastronomia S 2
Culinérias

Gastronomia Cozinha | 2
Gastronomia Cozinha Il 2
Letras Lingua Portuguesa 1
Letras Lingua Inglesa 1
Letras Introducdo a Libras 1
Administracéo Administracdo de Empresas 1
Educacéo Metodologia Cientifica 1
Nutricdo Nutri¢do e Dietética 1
Gestdo Ambiental Gestdao Ambiental 1

Fonte: Elaborado pelos autores.

Os professores abaixo atuardo diretamente no Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia, conforme segue.

Nome Completo: Evania Maria da Silva Ferreira

Formagcéo: Tecnologia em Gastronomia

Titulagéo: Especializagdo em Cozinha Regional Brasileira

Regime de Trabalho: DE

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Nome Completo: Frederico de Oliveira Toscano

Formacéao: Bacharelado em Gastronomia
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Titulagdo: Doutorado em Histdria Social
Regime de Trabalho: DE

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Nome Completo: Jéssen Violene de Macedo Santos
Formagcdo: Tecnologo em Gastronomia

Titulacdo: Mestrado em Ciéncias Gastronémicas
Regime de Trabalho: DE

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Nome Completo: José Enildo Elias Bezerra
Formacdo: Letras portugués/ inglés
Titulagéo: Doutorado em Letras

Regime de Trabalho: DE

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Nome Completo: Julio César da Costa Junior
Formagéo: Bacharelado em Administragao
Titulagéo: Doutorado em Administracdo
Regime de Trabalho: DE

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Nome Completo: Kéacio de Lima Evangelista

Formacdo: Licenciatura em Letras Libras

Titulacdo: Especializacdo em A Moderna Educacdo: Metodologias, Tendéncias e Foco no
Aluno.

Regime de Trabalho: DE

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Nome Completo: Lorena Mara de Sousa Gonzaga
Formacéao: Bacharelado em Gastronomia



Titulagdo: Graduagdo em Gastronomia
Regime de Trabalho: DE

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Nome Completo: Luanny da Silveira Siqueira
Formacéao: Bacharelado em Gastronomia
Titulacdo: Mestrado em Educacéo Brasileira
Regime de Trabalho: DE

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Nome Completo: Mario de Oliveira Reboucas Neto
Formacdo: Engenharia Agricola

Titulacdo: Doutorado em Engenharia Agricola
Regime de Trabalho: DE

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Nome Completo: Valéria Cristina Nogueira
Formagéo: Bacharelado em Nutrigéo
Titulagdo: Mestrado em Nutricéo e Salde
Regime de Trabalho: DE

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Nome Completo: Phyllipe Gomes de Lima Santos
Formacdo: Tecnologia em Gestdo Ambiental
Titulacdo: Mestrado em Tecnologia e Gestdo Ambiental
Regime de Trabalho: DE

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Nome Completo: Luis André Aragdo Frota
Formacdao: Bacharelado em Administragédo
Titulagéo: Mestrado em Administragéo
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Regime de Trabalho: DE
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Nome Completo: Erica Mil6 de Freitas Felipe Rocha
Formagéo: Bacharelado em Engenharia de Alimentos
Titulagéo: Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Regime de Trabalho: DE

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Nome Completo: Patricia Campos Mesquita

Formacdo: Bacharel em Engenharia de Alimentos
Titulacdo: Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Regime de Trabalho: DE

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Nome Completo: Maria Erlene Vieira Matos

Formacao: Licenciatura Plena em Educacéo Fisica
Titulagdo: Mestrado em Ciéncias do Movimento Humano
Regime de Trabalho: DE

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Nome Completo: Janaide Nogueira de Sousa Ximenes
Formacéao: Graduacdo em Sistemas de Informacéo
Titulagdo: Mestrado em Ciéncia da Computacédo
Regime de Trabalho: DE

Vinculo Empregaticio: Substituto



Quadro 9 - Disciplinas ministradas pelos docentes supracitados
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Docente

Disciplina

Kaécio de Lima Evangelista

Libras

Luanny da Silveira Siqueira

Historia da Gastronomia; Gastrotecnia; Habilidades e
Técnicas Culinarias |; Habilidades e Técnicas Culinarias
I

José Enildo Elias Bezerra

Metodologia do trabalho Cientifico; Lingua Portuguesa

Evania Maria da Silva Ferreira

Panificacdo; Confeitaria; Cozinha Alternativa

Mario de Oliveira Reboucgas Neto

Cultivo de Matérias Primas Culindrias

Frederico de Oliveira Toscano

Estudo de Bebidas e Coquetelaria; Enologia; Servigos de
Alimentos e Bebidas; Alimento, sociedade e cultura

Valéria Cristina Nogueira

Estrutura Fisica e Organizacional em Servigos de
Alimentacdo; Higiene e Seguranca Alimentar; Nutricéo e
Dietética; Planejamento de cardapios

Phyllipe Gomes de Lima Santos

Empreendedorismo

Janaide Nogueira de Sousa Ximenes

Tecnologia da Informacao

Maria Erlene Vieira Matos

Educacao Fisica

Luis André Aragdo Frota

Gestdo de Custos

Lorena Mara de Sousa Gonzaga

Cozinha Oriental; Cozinha das Américas; Cozinha
Regional Nordestina; Cozinha Fria

Julio César da Costa Junior

Gestdo de Bares e Restaurantes

Patricia Campos Mesquita

Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas

Jéssen Violene de Macedo Santos

Cozinha Brasileira; Planejamento e Organizacéao de
Eventos; Cozinha Europeia

Fonte: Elaborado pelos autores.
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6.1 Regime de trabalho do coordenador do curso

O regime de trabalho do coordenador do curso é de 18h/semanais, de acordo com a
RESOLUCAO N° 39, DE 22 DE AGOSTO DE 2016. O referido documento tem por finalidade
estabelecer, de acordo com a legislacdo vigente (Lei 11.784, de 22 de setembro de 2008; Lei
11.892, de 29 de dezembro de 2008; Lei 12.772, de 07 de agosto de 2012; Lei 9.394, de 20 de
dezembro de 1996; Portaria SETEC/MEC N°17, de 11 de maio de 2016 e outras relacionadas),
as diretrizes regulamentadoras da distribuicdo da carga horaria dos docentes do IFCE.

O coordenador do curso é ocupante de cargo de provimento efetivo de Professor do
Ensino Baésico, Técnico e Tecnoldgico, no regime de 40 horas semanais com Dedicacdo
Exclusiva e possui horario semanal de atendimento ao publico, com horério fixo na sala da

coordenacao.

6.1.1 Atuacdo do coordenador do curso

No esforco de alinhar o desempenho do Coordenador de Curso aos referenciais
determinados pelo Inep/MEC e visando estabelecer um modelo de gestdo mais democrético,
assim como, nortear o trabalho do coordenador em parceria com corpo docente, discentes e
demais membros da equipe gestora, percebe-se a preocupacdo com a analise do desempenho
dos coordenadores de cursos, principalmente na Dimensédo do 1, do Instrumento de Avaliagéo,
relativamente a Organizacgdo Didatico-pedagogica.

Assim, a Nota Técnica n® 002/2015/PROEN/IFCE, que apresenta as orienta¢des quanto
as atribuicdes dos coordenadores, bem como, a Nota Técnica n® 4/2018/PROEN/REITORIA,
que estabelece o procedimento para elaboracdo do Plano de A¢do Anual de Coordenador de
Curso de Graduacéo do IFCE.

O referido plano é aprovado pelo colegiado do curso e analisado pela dire¢do de ensino
do campus, com parecer da Coordenacao Técnico Pedagogica (CTP). Além disso, apresenta
objetivos, a¢des, periodos e indicadores de desempenho, contribuindo para o aprimoramento
das acbes do coordenador, culminando, para o0 sucesso das atividades propostas para

desenvolvimento do curso.



7 CORPO TECNICO ADMINISTRATIVO

Nome Completo: Shirlieuda Santos Sales Costa
Formacéao: Especializacdo em Biblioteconomia
Cargo: Auxiliar de biblioteca

Setor: Biblioteca

Nome Completo: Fernanda Holanda Borges
Formacéao: Especializacdo em Literatura Brasileira
Cargo: Bibliotecéria

Setor: Biblioteca

Nome Completo: Marcos Antonio Soares de Lima
Formacao: Tecnologia em Gestéo Publica
Cargo: Auxiliar de administracédo

Setor: Biblioteca

Nome Completo: Josymara Vieira Lima Magalh&es
Formacao: Especializacdo em Psicopedagogia Clinica e Institucional
Cargo: Assistente de aluno

Setor: Coordenacdo Académica

Nome Completo: Saulo Ramos de Freitas
Formacédo: Mestrado em Educacdo Profissional e Tecnoldgica
Cargo: Assistente de aluno

Setor: Coordenagdo Académica

Nome Completo: Pamela Raquel Lopes Macédo
Formacéao: Mestrado em Servico Social

Cargo: Assistente Social

Setor: Assisténcia Estudantil
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Nome Completo: Thalita Pacheco Cornelio
Formagéo: Mestrado em Psicologia
Cargo: Psicologa

Setor: Assisténcia Estudantil

Nome Completo: Cinthya Suely Miranda Saraiva de Carvalho
Formacéao: Mestrado em Educacdo Profissional e Tecnoldgica
Cargo: Pedagoga

Setor: Coordenacdo Técnico-Pedagdgica

Nome Completo: Luiz Carlos Melo Gomes
Formacdo: Especializacdo em Gestdo Escolar
Cargo: Técnico em Assuntos Educacionais
Setor: Coordenacdo Técnico-Pedagdgica

Nome Completo: Anténio Miqgueias de Oliveira Vieira
Formacao: Tecn6logo em alimentos

Cargo: Técnico de laboratorio

Setor: Dire¢édo de Ensino

Nome Completo: Joyciane da Silva Gomes
Formagéo: Tecnologia em Alimentos
Cargo: Técnico de laboratorio

Setor: Dire¢do de Ensino

Nome Completo: Mariana Santiago Silveira
Formacéao: Doutorado em Engenharia Quimica
Cargo: Técnico de laboratoério

Setor: Diregéo de Ensino

Nome Completo: Frederico Ozanan Cavalcante Aradjo



Formagcdo: Licenciatura Plena em Historia
Cargo: Assistente do Departamento de Ensino

Setor: Direcdo de Ensino

Nome Completo: Jodo Mendes de Carvalho Filho
Formacao: Especializacdo em Administracdo Publica
Cargo: Responsavel pelo setor de Acompanhamento de Estagio e Avaliacdo de Egressos

Setor: Coordenacdo de Pesquisa e Extensdo/Estagio

Nome Completo: Cicero da Silva Costa
Formacdo: Doutorado em Engenharia Agricola
Cargo: Gestor da Incubadora de Empresas

Setor: Incubadora
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8 INFRAESTRUTURA
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Os espacos descritos abaixo ja estdo em funcionamento e fazem parte da estrutura basica

do campus do IFCE Ubajara (QUADRO 10).

Quadro 10 — Infraestrutura do campus IFCE Ubajara

Dependéncias Quantidade m?
Sala de Direcéo 1 19,60
Recepcéo 1 23,5
Coord. de Tl 1 20,06
Almoxarifado 1 63,66
Sala de aula 01 1 50,15
Salas de aula 02 a 06 5 30,00
Salas de aula 07 a 10 4 60,00
Salas de aula 11 a 14 4 45,00
Napne / Neabi 1 25
Céamara fria 1 30,22
Laboratdrio de Proc. de Alimentos 1 53,73
Laboratorio de Biologia 1 53,46
Laboratdrio de Quimica 1 53,46
Sanitério para deficientes 2 2,70
Sala de videoconferéncia 1 59,10
Area de convivéncia 1 120,00
Biblioteca 1 155,00




Departamento de Administracao e 75,46
Planejamento
Auditorio 200,00
Coord. de Gestdo de Pessoas 11,11
Direcédo de Ensino 50,74
Assisténcia estudantil 50,74
Coord. de pesquisa e extensédo 11,70
Coord. de cursos 11,70
Comunicacéo Social 15,34
Audiovisual 5,94
Vigilancia 5,94
Restaurante didatico e laboratorio de 147,00
bebidas
Sala dos professores 60,00
Laboratorio de cozinha quente e fria 60,00
Laboratorio de panificacdo e confeitaria 60,00
Laboratorio de informatica 60,00
Laboratorio de anélise sensorial 60,00
Quadra poliesportiva 756,00

Fonte: Elaborado pelos autores.

8.1 Biblioteca
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A Biblioteca do IFCE — Campus Ubajara funciona nos trés periodos do dia em horéario

ininterrupto de funcionamento das 8h as 21h, de segunda a sexta-feira (QUADRO 11).
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Aos usuarios vinculados ao Campus e cadastrados na Biblioteca é concedido o
empréstimo domiciliar de livros, exceto obras de referéncia, periddicos, publicag¢des indicadas
para reserva e outras publicacdes conforme recomendacao do setor. As formas de empréstimo
sdo estabelecidas no regulamento de seu funcionamento. A biblioteca dispbe, para seus
usuarios, de area com cabines de estudo individual e mesas para estudo coletivo. Também
dispde de terminais de computador para realizacdo de pesquisas na internet, acesso ao SophiA,
ao Portal de Periodicos Capes e elaboracédo de trabalhos académicos.

Com relacédo ao acervo, a Biblioteca possui mais de 5500 exemplares incluindo livros,
periodicos, materiais técnicos e titulos de videos (DVD e CD). Todo acervo esta disponibilizado
no Sophia, sistema de gerenciamento do acervo das Bibliotecas do IFCE. Ressalta-se que é do
interesse da instituicdo a atualizacdo do acervo de acordo com as necessidades e prioridades
estabelecidas pelo corpo docente sempre que se fizer necessario.

Além disso, a biblioteca do IFCE campus Ubajara dispde de computadores para
pesquisa que atendam as necessidades do publico com deficiéncia visual. Esses equipamentos
ja disponibilizam em seu sistema operacional as seguintes opcdes de alteracdo: contraste,
tamanho do texto, leitor de tela, zoom na area de trabalho, teclado visual, indicador de teclado,
teclas de aderéncia, atraso de teclas, repeticdo de tecla, botdes do mouse, simulagéo de clique
botdo direito. Neste contexto, o sistema Sophia possui opc¢des de contraste de tela e alteracéo
de tamanho de fonte, o sistema Minha Biblioteca possui a opgao “Preferéncias do Leitor” onde
é possivel alteracdo tamanho de fonte, modo de leitura, margens, altura de linha e visao noturna.
Ja o portal de periodicos CAPES possui opc¢des de contraste de tela e alteracdo de tamanho de
fonte.

Existem projetos de ampliacdo do acervo para aquisi¢do de material em braile, ficando
condicionado a liberacdo de recursos por parte da Reitoria. A atualizacdo do acervo acontece
de acordo com as necessidades dos cursos ja existentes, por meio da solicitacdo dos docentes e

também quando da implantacdo de novos cursos.

Quadro 11 — Infraestrutura da biblioteca

Dependéncia Area (m2) m2 cabine individual

Largura: 73 cm

Biblioteca 192 Comprimento: 78 cm




Altura: 1,13m

Espaco fisico/equipamentos

Quantidade Especificacao
01 Sala de acervo geral
12 Computadores para pesquisa
05 Mesas de estudo em grupo
10 Cabines de estudo individual

Servicos

Acesso a Base de Dados SophiA nos terminais locais e via Internet;

Acesso remoto ao Portal de Periédicos da CAPES;

Empréstimo domiciliar e renovacdo das obras e outros materiais;

Consulta local ao acervo;

Orientacdo técnica para elaboracéo e apresentacdo de trabalhos académicos, de
acordo com o Manual de Normalizacao de Trabalhos Académicos do IFCE, com base
nas Normas Técnicas de Documentacdo da ABNT;

Orientacdo para acesso ao SophiA e Portal de Periédicos CAPES;

Acesso a Internet;

WI-FI,

Levantamento bibliografico

Fonte: Elaborado pelos autores.
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http://biblioteca.ifce.edu.br/
http://www-periodicos-capes-gov-br.ez138.periodicos.capes.gov.br/index.php?option=com_phome
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8.2 Laboratérios basicos

Os itens descritos abaixo ja estdo em funcionamento e fazem parte da estrutura basica
do campus do IFCE Ubajara (QUADRO 12).

Quadro 12 — Infraestrutura do laboratorio de informatica

o )
Laboratorio (n° efou Area (m?) m? por estacdo | m2 por aluno
nome)
01 !_abora'go_rlo de 60,00 1 24 m?2
informatica

Descrigéo (Software Instalado, e/ou outros dados)

Sistema Operacional Windows, Editor de Texto Word, Planilha Eletrénica Excel,
Software de Apresentacdo Power Point, Browser Internet Explorer, AVG antivirus
(ou similar).

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Quantidade EspecificacOes

Windows 7 Professional, fabricante Itautec S.A., modelo
Infoway, processador Intel Core i5-3470, 3,20 ghz, 4gb
17 RAM, sistema operacional de 64 BITS, HD 500 GB,
monitores LCD 177, teclado padrdo ABNT e mouse padrio
de dois botdes.

25 Bancadas de madeira para computadores
34 Cadeiras
6 Estabilizadores de tenséo

Fonte: Elaborado pelos autores.

8.3 Laboratorios especificos a area do curso

A estrutura fisica que abrigara os laboratorios especificos para o curso de Tecnologia
em Gastronomia do campus Ubajara séo existentes e fazem parte da estrutura basica do campus
do IFCE Ubajara (QUADROS 13 e 14).

Os equipamentos para os laboratorios especificos como a Cozinha Quente e Fria,
Laboratdrio de Analise Sensorial de Alimentos e de Bebidas, Laboratorio de Panificagdo e
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Confeitaria e Laboratorio Restaurante Didatico Sala Bar para o curso superior de tecnologia em
gastronomia do campus Ubajara fazem parte das atividades académicas. As atividades
relacionadas a utilizacdo dos mesmos poderdo contar com o apoio dos laboratérios de

processamento de alimentos do curso técnico em alimentos do campus Ubajara, ja existentes.

Quadro 13 — Infraestrutura do laboratorio de cozinha e quente e fria

Cozinha (n° e/ou nome) Area (m?) m2 por estacdo | m2 por aluno

Laboratorio de Cozinha 60,00 11,2 2,8
Quente e Fria

Descricdo (Materiais, Ferramentas e/ou outros dados)

Instalacdes para aulas praticas das disciplinas; Habilidades e Técnicas Culinarias | e
I1, Cozinha Regional Nordestina, Cozinha Brasileira, Cozinha Europeia e
Mediterranea, Cozinha Fria, Cozinha das Américas, Cozinha Oriental, Cozinha
Alternativa e outras Disciplinas quando se fizer necesséario.

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Quantidade Especificactes
03 Extintor de incéndio p6 quimico cap. 08kg
02 Ar-condicionado tipo split, marca: Carrier
01 Balanga digital, marca Welmy
01 Banho maria a gas Fotal_mgnte construido em aco
inoxidavel
01 Batedeira planetéaria Deluxe Arno
01 Carro auxiliar em aco inox Aisi 304, com 2 planos,
marca: Grunox
02 Carro para detritos com tampa acionada por pedal
01 Chapa a gas lisa
01 Coifa de encosto tipo caixao
02 Estante lisa perfurada com 4 planos regulaveis
25 Facas de cozinha

01 Fatiador Bermar




02 Fogédo de centro a gas com 6 queimadores

01 Forno para pées 12 esteiras turbo

02 Fritadeira elétrica

01 Grelha de piso perfurada nas laterais

04 Jogo de pratos

04 Jogo de talheres

01 Lavatorio a_utomético para rpéos com torneira e
acionamento através de pedal

02 Liquidificador

02 Mesa lisa de encosto, com prateleira inferior lisa

02 Mesa lisa em inox para cozinha

08 Prateleira superior lisa

01 Processador de alimentos, marca fischer

01 Refrigerador de alimentos, marca: consul, modelo: crb39

01 Refrigerador horizontal 04 portas

12 Placas de corte

04 Bowl de inox 1000ml

04 Espéatula bico de pato

02 Concha para molho

02 Peneira em inox

Fonte: Elaborado pelos autores.

Quadro 14 — Infraestrutura de panificacéo e confeitaria

o '
R Area (m?) m? por estagdo | m2 por aluno
nome)
Laboratdrio de
Panificacédo e Confeitaria 60,00 14 1,6

Descrigdo (Materiais, Ferramentas e/ou outros dados)
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InstalacGes para aulas préaticas das disciplinas; Introducéo a Panificacdo e Confeitaria,
Panificacdo, Confeitaria e Docaria e outras disciplinas quando se fizer necessario.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Quantidade Especificacoes
02 Coifa de inox (de encosto) 5m
01 Balanca digital computadora de precos
01 Balanca semi-analitica
01 Balanca digital, marca Welmy
02 Balanca de cozinha digital, SF-400
04 Batedeira planetéaria profissional em inox
01 Aerdgrafo culinario
01 Forno de microondas em inox 30L
01 Forno turbo a gés 15 telas
02 Refrigerador 500L (01 vertical/O1 horizontal)
01 Seladora a vacuo
01 Sistema de geracdo de agua gelada
01 Masseira semi rapida - 15kg
01 Armario em inox
01 Chapa para lanches
07 Mesa de processamento em aco inox
01 Mesa de processamento em aco inox com cubas
02 Fritadeira a gas
01 Modeladora reversivel
01 Fogao industrial 6 bocas
01 Divisora e boleadora de massas
02 Divisora de pées de coluna




01 Cilindro de mesa para abertura de massa

01 Fatiadeira com descascador

02 Freezer horizontal — congelados: - 16° a - 20°c ou
resfriados de +1° a + 7°c

02 Luvas térmicas

01 Armario térmico

06 Rolo para massa de PVC

04 Placas de corte (verde)

06 Bowl inox 3000ml

02 Colheres de policarbonato

11 Espatula raspadeira

14 Espatula reta

02 Termémetro digital

04 Conchas para molhos em inox

02 Tesoura culinéria

01 Lixeira ret ¢/ pedal 25 Its branco

01 Saboneteira mini branca ac 84000

10 Facas de corte em inox P, M e G

30 Pratos de louca

02 Peneira em inox

14 Fouet de metal tamanho médio

02 TermOmetro a laser

01 Toalheiro

11 Forma de bolo redonda com furo no meio

26 Assadeira retangular

13

Assadeira redonda
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05 Forma de fundo removivel

10 Forma de bolo inglés

06 Rolos de massa

30 Formas de pizza (P, M e G, extra grande)
13 Facas para péo (serra)

05 Espatula de bolo

06 Cortador de pizza

07 Forma canelada fundo removivel

03 Boleira de vidro com pé de inox

Fonte: Elaborado pelos autores.

Quadro 15 — Infraestrutura do laboratorio analise sensorial de alimentos e de bebidas

Laboratério (n° e/ou
nome)

Area (m?)

M2 por estacao

m2 por aluno

Anélise Sensorial de
Alimentos e de Bebidas

60,00

26,35

3,91

Descrigdo (Materiais, Ferramentas e/ou outros dados)

Laboratorio para o uso da disciplina de Anlise Sensorial do curso de Gastronomia e

demais cursos do campus.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Quantidade Especificactes
01 Batedeira planetéria
01 Coifa de exaustéo
01 Fogao semi industrial 4 bocas

01

Forno
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01 Geladeira frost free branca
01 Microondas

01 Mixer

01 Projetor - branco

01 Projetor - amarelo

01 Ar-condicionado

08 Cadeiras

04 Mesa em aco inox

01 Carro auxiliar inox

01 Lixeira grande - inox com pedal
02 Lixeira pequena - inox com pedal
03 Prateleira em ago inox

01 Quadro branco

01 Mesa redonda

03 Estante com 4 prateleiras

Fonte: Elaborado pelos autores.

Quadro 16 — Infraestrutura do laboratério restaurante didatico sala bar

Laboratério (n° e/ou

A 2 2 5 2
nome) Area (m?) m2 por estacdo | m2 por aluno
Restaurante didatico e
laboratério de bebidas 147,00 26,35 3,51

(atualizado)

Descricdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Laboratorio para o uso das disciplinas de Servicos de Alimentos e Bebidas,
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Planejamento e Organizagdo de Eventos, Enogastronomia, disciplinas do curso de
Gastronomia que tenham aulas praticas e demais cursos do campus.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Quantidade Especificacoes
09 Jarra de vidro
39 Prato raso
39 Prato fundo
17 Prato de sobremesa
20 Pires de xicara
15 Copo americano

3 Formas de gelo

3 Balde de gelo

8 Leiteira

2 Funil

2 Decantador de vinho
8 Saleiro

8 Suporte para azeite
7 Dosadores

4 Coqueteleira

2 Suporte para apresentacéao
3 Acucareiro

5 Suporte para vinho
2 Suporte para canudo
38 Cadeiras de madeira
9 Mesas de madeira
1 Jarra de plastico
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5 Copo para whisky
7 Copo para cachaga
3 Porta guardanapo
14 Copo pequeno
101 Copo grande
1 Copo para licor
22 Taca para martini
57 Taca para espumante
16 Taca para vinho tinto
8 Taca para agua
30 Tacas médias
15 Tacas pequenas
2 Medidor em copo
5 Ramequim redondo
5 Louca ceramica oval
4 Louca ceramica quadrada
2 Louca ceramica redonda
2 Louca ceramica pequena
2 Travessa para servigo com suporte ago inox
13 Xicara pequena
27 Xicara media
29 Xicara grande
2 Tesoura
1 Carrinho para servico de ago inox
2 Molheira de ceramica

Cafeteira
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3 Baldes de pléstico para armazenamento

2 Filtro de café

1 Balcéo de madeira

1 Armario parede em ago inox

1 Refrigerador

1 Tébua de corte em cor rosa

1 Tabua de corte em cor laranja

2 Cesto de palha

1 Lousa didatica com suporte

98 Colher de sobremesa em ago inox
21 Colher de café em a¢o inox

2 Prensador de café em plastico
122 Colher de sopa em aco inox

1 Coador strainer em ago inox

1 Pegador em ago inox

3 Faca de corte chef

2 Colher de servigo em ago inox

1 Abridor de lata

1 Abridor de garrafa

3 Peneira em aco inox

4 Colher para jarra em aco inox

1 Batedor de gelo em pléstico
51 Garfo grande em aco inox

34 Garfo pequeno em ago inox
83 Faca em aco inox

6 Bandeja de servico retangular em ago inox
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7 Bandeja de servico redonda em aco inox
1 Cesto de lixo

1 Aparelho de som

2 Caixa de som

2 Balcéo self service grande

1 Balcéo self service pequeno

Fonte: Elaborado pelos autores.
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Destaca-se 0 empenho em promover a acessibilidade em consonancia com a norma
ABNT NBR 9050 e os requisitos preconizados pela Portaria n® 3284, de 7 de novembro de 2003

do MEC. Reconhece-se a necessidade de adequacdes para atender plenamente as exigéncias de

acessibilidade no campus. Nesse sentido, o Nucleo de Atendimento as Pessoas com

Necessidades Especificas (Napne) realiza e dispde o mapeamento de acessibilidade

anualmente. Esta iniciativa reforca o compromisso institucional com a incluséo, evidenciando

o0 constante esforco em proporcionar um ambiente educacional acessivel e inclusivo, capaz de

atender as diversas necessidades da comunidade académica.
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ANEXO A — PLANO DE UNIDADE DIDATICA (PUD)

SEMESTRE 1

DISCIPLINA: HISTORIA DA GASTRONOMIA

Cadigo: Carga horéria total: 80 Créditos: 4
Nivel: Graduacédo Semestre: 1 Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos
Tedrica: 80h Pratica: Oh
i Presencial: 80h Distancia: Oh
CARGA HORARIA: 80 | pratica Profissional: Oh

Atividades ndo presenciais: Oh

Extensdo: Oh

EMENTA

A evolucdo das préticas alimentares da humanidade, desde a pré-histéria até a
atualidade; no mundo e no Brasil, abordando os habitos alimentares dos povos, as
implicacOes biologicas, afetivas, sociais e culturais do fendmeno alimentar; evolugdo
da manipulagdo e processamentos alimentares. Historia e cultura brasileira com base
nos povos africanos, indigenas e europeus contemplando os conteddos exigidos pelas
Leis 10.639/03 e 11.645/2008.

OBJETIVO

e Identificar a multiplicidade de caminhos a serem percorridos no estudo da
alimentacéo;

e Conhecer a historia da producdo, distribuicdo, preparo e consumo dos
alimentos;

e Entender a histdria da alimentacdo nos seus significados sociais, politicos,
sexuais, éticos, esteticos e religiosos.

e Compreender a evolucdo da manipulacdo e do processamento de alimentos.

e Entender a histdria brasileira com base nos povos africanos, indigenas e
europeus.

PROGRAMA

Unidade | - Aspectos econémicos, sociais e culturais da alimentacdo no mundo.
Unidade 11 - A Alimentagdo na pré-historia.

Unidade I11 - Histdria antiga: Gregos e romanos.

Unidade IV - Europa Medieval: bizantinos e arabes.

Unidade V - Expansdo maritima e as Américas.

Unidade VI - Alimentacdo moderna: Acucar, alcool, ch, café e chocolate.
Unidade VII - O nascimento e expansdo da influéncia francesa

Unidade VIII - Alimentacdo Contemporanea: Industrializacao e fast-food.
Unidade IX - Aspectos sociais para a formacdo da gastronomia contemporénea e
suas vertentes.

METODOLOGIA DE ENSINO

o Aulas teoricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e
recursos audiovisuais como projetor multimidia.
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RECURSOS

= Materiais didatico-pedagdgico como textos, artigos cientificos, exercicios,
estudos dirigidos, entre outros;

= Projecdes de slides, textos e demais recursos audiovisuais;

= Acervo bibliogréafico;
Utensilios e equipamentos de cozinha.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros o0s
seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados: Grau de participacdo do
aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe; Planejamento,
organizagédo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados & demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e
cientificos adquiridos; Desempenho cognitivo; Criatividade e uso de recursos
diversificados; Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASCUDQ, L. da C. Histdria da alimentacao no Brasil. 4. ed. Belo Horizonte:
Itatiaia, 2011.

FLANDRIN, J. L; MONTANARI, M. Histéria da alimentacéo. Sdo Paulo:
Estacéo Liberdade, 1998.

KIPLE, K. F. Uma Historia saborosa do mundo. dez milénios de globalizacdo
alimentar. Traducdo de Margarida Vale de Gato. Cruz Quebrada/Portugal: Casa
das Letras, 2008.

MONTANARI, M. Comida como cultura. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Senac Sao
Paulo, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALEXANDRE, P.; L"AULNOIT, B. de. Breve historia da gastronomia
francesa. Traducdo de C. Selvatici. Rio de Janeiro: Ed. Tinta Negra, 2012.

ALVES FILHO, Ivan; GIOVANNI, Roberto D. I. Cozinha brasileira com
recheio de histdria. Rio de Janeiro: REVAN, 2000.

KELLY, I. Caréme: cozinheiro dos reis. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2005.

MENASCHE, R.; ALVAREZ, M.; COLLACO, J. Dimensdes socioculturais da
alimentacdo: diélogos latino-americanos. Porto Alegre: Editora da UFRGS, 2012.

ORNELLAS, L. H. A Alimentacdo através dos tempos. 2. ed. Floriandpolis: Ed.
da UFSC, 2000.
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PITTE, J. R. A Gastronomia francesa: historia e geografia de uma paix&o. Porto
Alegre: L & P M, 1993.

SPANG, R. L. A Invengéo do restaurante. Tradugdo de Cynthia Cortes e Paulo
Soares. Rio de Janeiro: Record, 2003.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: ESTRUTURA FISICA E ORGANIZACAO DOS SERVICOS
DE ALIMENTACAO

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Creéditos: 2
Nivel: Graduacao Semestre: 1 Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos
Teodrica: 40h Prética: Oh
i Presencial: 40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA: | pratica Profissional: Oh

40h Atividades ndo presenciais: Oh

Extensdo: Oh

EMENTA

Principios basicos de planejamento administrativo e aspectos gerais dos servicos de
alimentacdo. Estruturas organizacionais e direitos humanos dos servigos de
alimentacdo, contemplando a Resolugdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012;
Aspectos fisicos dos servigos de alimentacdo conforme legislacao vigente.

OBJETIVO

e Conhecer o funcionamento do servico de alimentacdo relativo aos fluxos de
operacdes, em instalacOes fisicas e ambientais adequadas, tipos de equipamentos e
utensilios;

e Desenvolver um layout de um servigo de alimentagao;

e Compreender as leis, decretos, normas técnicas e regulamentadoras relacionados
a seguranca do trabalho; identificar os equipamentos de protecdo individual e
coletivo adequados a protecdo contra riscos de acidentes de trabalho em sua area de
atuacéo.

PROGRAMA

Unidade | — Introducdo a administracao e aspectos gerais em UAN - Definicdes,
conceitos e objetivos da administragéo.

e O processo administrativo em servigos de alimentacao.

e Conceitos, origem, objetivos, importancia e caracteristicas de UANS.

e Tipos de estabelecimentos: comerciais e institucionais.

e Tipos de servicos e distribuicéo.

Unidade Il — Estruturas Organizacionais e caracterizacdo dos Servicos de
Alimentacgéo

e Aspectos organizacionais das UANSs: conceitos, etapas, tipos,
departamentalizacdo, estruturacdo, representacdo gréafica, literal e direitos
humanos.
Organograma e funcionograma.
Recrutamento e selecdo de pessoal.
Capacitagao/treinamento.
Avaliacéo de desempenho e motivacéo.
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Controle de saude.

Contribuicdo do marketing para as UANS.

Relacdo da UAN com o consumidor.

Funcdes e operacgéo da brigada de atendimento (restaurante e bar).
Funcdes e operacgéo da brigada de producdo (cozinha).

Funcdes e operagéo da brigada de apoio.

Unidade 111 - Aspectos fisicos do Servico de Alimentagao
1. Condig0es estruturais / edificagéo:

Areas externas, localizacdo e configuracio geométrica;
Ambiéncia: iluminag&o, ventilacdo, temperatura e umidade;
Cor, piso, paredes e divisorias, portas e janelas, forros e tetos;
InstalagOes hidraulicas, caixa d’agua, abastecimento de agua;
Desenho Universal como fator de acessibilidade;

Outras condicdes estruturais

2. Areas da Unidade de Alimentagéo e calculo do dimensionamento da estrutura fisica:

Area para recebimento de mercadorias;

Area de inspecéo, pesagem e higienizacdo de mercadorias;

Area para armazenamento a temperatura ambiente e controlada;

Area para pré-preparo (alimentos diversos) e cocgao;

Area para higienizacdo das maos

Area para expedicdo e distribuicio das preparacoes;

Area para higienizacao dos utensilios usados no processamento;

Area de refeitorio, saldo de refeicdes e sala de administragdo;

Area para higienizacio de bandejas e utensilios de mesa;

Area para descarte de embalagens e para deposito de lixo e para deposito e
higienizacdo do material de limpeza;

Area para guarda de botijdes de gas (GLP) e para instalacdes sanitérias e
vestiarios;

Layout de cozinhas.

3. Equipamentos e utensilios.
Unidade 1V - Legislacdo de Seguranca e normas do trabalho no Brasil.

Tipos de legislacdo especifica, acidentes e doencas do trabalho.
Interpretacdo do mapa de risco; SESMT (fungéo e composicéo) CIPA,;
Ergonomia.

Equipamentos de protecdo individual e coletivo.

METODOLOGIA DE ENSINO
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e Aulas expositiva-dialdgica com apresentacdo de slides;
e Pesquisa, leitura e discussao de artigos cientificos em sala de aula;
e Orientacdo em trabalhos técnicos e de extensao.

RECURSOS

e Material didatico-pedagogico: livros-textos, revistas da area e pesquisa na
internet;

e Recursos audiovisuais: retroprojetor, datashow;

e Insumos de laboratorios.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater
formativo, visando o acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, seréo
avaliados alguns critérios, como: grau de participacdo do aluno em atividades
individuais e em grupo; planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na
elaboracdo de trabalhos escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos
conhecimentos técnico-pedagadgicos e cientificos; desempenho cognitivo; criatividade
e uso de recursos diversificados. E serdo utilizados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, como prova escrita, seminario, atividades complementares
e atividade de extensdo, que seré ofertada juntamente com a disciplina de Higiene e
Seguranca Alimentar.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABREU, E. S. Gestéo de unidades de alimentacdo e nutricdo: um modo de fazer.
5. ed. rev. e ampl. S&o Paulo: Metha, 2013. 378 p.

BARSANO, P. R.; BARBOSA, R. P. Seguranca do trabalho: guia pratico e
didatico. Sdo Paulo: Erica, 2012. 348 p.

MEZOMO, 1. B. Os servicos de alimentacdo: planejamento e administracdo. 6. ed.
rev. e atual. Barueri: Manole, 2015. 343 p.

SANT'ANA, H. M. O. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentacéo
e nutricdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2014. 288 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. M. S. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria. Resolucéo n° 216, de 15 de
setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos
de Alimentacéo. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15 09 2004.html.
Acesso em: 10 fev. 2023.

BRASIL. M. S. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugio n° 275, de 21 de
outubro de 2002. DispGe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
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Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas
de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.
Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15 09 2004.html.
Acesso em: 10 fev. 2023.

GERMANO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011. 1034 p.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico sanitario em servigos de
alimentacdo. 7. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2014. 704 p.

SONZA, Andréa Poletto. Acessibilidade e tecnologia assistiva: pensando a inclusao
sociodigital de PNEs. IFRS, 2013.

VIEIRA, M. N. C. M. Gestéo de qualidade na producéo de refei¢des. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan: 2012. (Nutricdo e metabolismo).

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




DISCIPLINA: LINGUA PORTUGUESA

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacédo Semestre: 1 Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos
Teorica: 36h Prética: Oh
. Presencial: 40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA: | pratica Profissional: Oh

40h Atividades ndo presenciais: Oh

Extensdo: 4h

EMENTA

Leitura e producdo dos tipos narrativo, argumentativo e expositivo, em diversos
géneros. Elementos de coesdo e coeréncia textuais. Estudo da norma culta, enfocando
os aspectos morfossintaticos, semanticos e pragmatico-discursivos da Lingua e das
influéncias das linguas africanas e indigenas no portugués brasileiro.

OBJETIVO

- Compreender e usar os sistemas simbdlicos das diferentes linguagens de modo a
organizar cognitivamente a realidade;

- Analisar e interpretar 0s recursos expressivos da linguagem, verbal ou ndo verbal,
de modo a relacionar o texto ao contexto sociocomunicativo, tendo em vista sua
organizacéo e sua funcao;

- Vivenciar opinides e os mais diversos pontos de vistas, levando em consideracédo a
linguagem verbal;

- Desenvolver o uso efetivo da lingua portuguesa nas diversas situacoes
comunicativas, tendo em vista as condi¢Ges de producdo e recepc¢do de cada género;

- Compreender as origens de vocabularios inseridos na modalidade oral e escrita que
sdo derivadas de linguas africanas e indigenas.

- Reconhecer 0s tipos narrativo, expositivo e argumentativo, em diversos géneros
textuais, tidos como préticas sociais, e produzi-los.

PROGRAMA

Unidade I- A sequéncia expositiva:
e Caracteristicas formais e linguisticas;

As fases da sequéncia: constatacao inicial, problematizacéo, resolucéo e concluséo-
avaliacdo;

e O Discurso de Divulgagdo Cientifica: aspectos funcionais e pragmaético-
discursivos;

e A nocao de suporte e os seus condicionamentos sobre a producao e recepg¢ao
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do texto;
e A relaco entre o autor e o leitor/ouvinte.
Unidade I1- A sequéncia argumentativa:
e Caracteristicas formais e linguisticas;

As fases da sequéncia: premissas, argumentos, contra-argumentos e concluséao
(nova tese);

Tipos de evidéncias: fatos, exemplos, ilustracbes, dados estatisticos e
testemunho (argumento de autoridade);

e O artigo de opinido, o editorial, o artigo cientifico: aspectos funcionais e
pragmatico-discursivos.

Unidade I11- A sequéncia narrativa:

e Caracteristicas formais e linguisticas:

As fases da sequéncia: situacdo inicial, complicacdo, acdes, resolucéo, situacao
final, avaliacdo e moral;

e Tipos de narrador:

Autor X narrador/ enunciador;

e A nocdo de primeiro e segundo plano: a construcdo do relevo discursivo:
Uso dos tempos verbais: presente, pretérito perfeito e imperfeito;

e Tipos de discurso: direto, indireto e indireto livre:

A (ndo)marcacdo tipografica desses discursos: 0s sinais de pontuacéo;

e [Expressdes capacitistas.

Unidade V- Leitura e Producéo textual:
e Estratégias de leitura: inferéncias, indicios contextuais, predicdes etc;
e Processo de producdo: planejamento, escrita e revisao:

e Elementos de constru¢do do sentido.
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METODOLOGIA DE ENSINO

ExposicOes dialogadas dos diversos topicos; Atividades de leitura de diversos géneros
e andlise de textos onde predominam as sequéncias j& mencionadas; Seminarios;
Debates; Atividades de producdo textual. trabalhos e exercicios em grupo, leituras de
artigos cientificos, elaboracao de relatorios de atividades de pesquisas que tratardo da
criacdo de rotulos de alimentos e bebidas voltados para o vocabulario regional com
enfoque bibliografico. Realizacdo de um dia de evento com 8 horas de duracdo que
reflita sobre as influéncias das linguas africanas e indigenas na culinéria regional e
brasileira, apresentando vocabulos de uso comum na éarea de Gastronomia se suas
variacdes linguisticas ao longo do tempo.

RECURSOS

O material didatico utilizado para leituras e produgdes textuais podera ser encontrado
nos diversos meios de recursos disponiveis nas plataformas de ensino existentes na
instituicdo como: Plataforma de gerenciamento de conteddo na forma remota,
Moodle, Q-académico, e-mails institucionais, equipamentos de multimidia e copias
digitais.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina de Lingua Portuguesa ocorrera em seus aspectos
quantitativos, segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A
avaliacdo tera carater formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.
Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacéo,
deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem
avaliados: = Leitura individual de textos e producdes escritas que enfoquem estruturas
coesivas e de coeréncia, obedecendo as normas linguisticas vigentes e considerando as
peculiaridades da norma culta. = Realizacdo de producdo escrita em grupos que
observem o estilo, a interpretacdo e a construcdo de textos coletivos, observando a
percepcdo leitora dos envolvidos nas atividades. = Criatividade e uso de géneros
textuais de uso comum e de cunho cientifico. As avaliacdes de desempenho levam em
consideracdo o desempenho do aluno em sala de aula e em atividades solicitadas fora
do espaco escolar. = Participacdo no evento que trata da regionalizacdo dos vocéabulos
na Gastronomia regional, nacional e internacional que trazem influéncia direta e
indiretamente da cultura africana e indigena.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANTUNES, Irandé. Lutar com palavras: coesdo e coeréncia. Sdo Paulo: Parabola
Editorial, 2018.

CUNHA, Celso. Nova gramatica do portugués contemporaneo. Rio de Janeiro:
Lexikon. 2017.

ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender: os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto,
2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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BRASIL. Ministério da Saude. Guia de acessibilidade comunicacional. Rio de
Janeiro: Fio Cruz, [s. d.].

BRONCKART, J. P. Atividade de linguagem, textos e discursos. por um
interacionismo socio discursivo. 2. ed. Porto Alegre: Educs, 2007.

CEARA. Secretaria da Cultura. Cartilha de formacdo em acessibilidade
comunicacional. [Fortaleza]: Instituto Dragdo do Mar, [s. d.].

FIORIN, José Luiz; PETTER, Margarida (org.). Africa no Brasil: a formagio da
lingua portuguesa. Séo Paulo: Contexto, 2008.

GARCEZ, LUCILIA H. do C. Técnica de redacéo: o que é preciso saber para bem
escrever. Sao Paulo: Martins Fontes, 2012.

GARCIA, Othon M. Comunicacdo em prosa moderna: aprenda a escrever,
aprendendo a pensar. 27. ed. Rio de Janeiro: FGV, 2010. 548 p.

MARCUSCHI, Luiz Antdnio. Producao textual: analise de géneros e compreensao.
Séo Paulo: Parébola, 2008.

WEG, Rosana Morais Virginia; JESUS, Antunes de. A Lingua como expressao e
criacdo - vol. 2 - portugués na pratica. Contexto. E-book. (130 p.). ISBN
9788572446198.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

Cadigo: Carga horéria total: 80h | Créditos: 4
Nivel: Graduacédo Semestre: 1 Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos
Teorica: 64h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA HORARIA: | Presencial: 80h Distancia: Oh
80h Prética Profissional: 8h
Atividades ndo presenciais: Oh
Extenséo: 8h

EMENTA

Qualidade e alimentos seguros; Seguranga Alimentar e Nutricional e Direito Humano
a Alimentacdo Adequada (DHAA), contemplando a Resolugcdo CNE/CP n° 1, de 30 de
maio de 2012; Fundamentos microbioldgicos para a seguranca dos alimentos; Doengas
transmitidas por alimentos; Higiene em servicos de alimentagdo; Manejo dos residuos,
controle de agua e educacdo ambiental em servicos de alimentacdo, contemplando a
Resolucdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012; Legislacdo sanitaria para alimentos
com énfase nos procedimentos operacionais padronizados (POP) e nas boas praticas de
fabricacdo de alimentos (BPF); Sistema de analise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC).

OBJETIVO

e Refletir a dimensdo da qualidade e seguranca dos alimentos;

e Compreender a abrangéncia e importancia da microbiologia de alimentos;

e Caracterizar os principais microrganismos de interesse em alimentos, sua acao
e os fatores que controlam o seu desenvolvimento nos alimentos;

e Caracterizar as principais doencas de origem alimentar e aprender 0s
procedimentos para investigacao de surtos;

e Identificar os métodos de higienizacdo e as funcdes e modo de acdo dos
principais agentes quimicos utilizados;

e Aplicar as legislacfes sanitarias vigentes para alimentos;

e Compreender e aplicar os procedimentos operacionais padronizados para

servicos de alimentacéo, os requisitos de boas préticas.

PROGRAMA

99



Unidade | - Qualidade e seguranca dos alimentos:
e Fatores que compdem a qualidade dos alimentos;
e Seguranca alimentar x seguranca dos alimentos;
e Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA);

e Perigos nos alimentos; - Introducdo a gestdo da qualidade na area de alimentos.

Unidade Il - Fundamentos microbioldgicos para a seguranca dos alimentos:
e Histdrico, abrangéncia e importancia da microbiologia;
e Caracteristicas, classificacdo, identificacdo e cultivo de microrganismos de
interesse em alimentos;
e Fontes de contaminacdo dos alimentos;
e Vias de transmissao de microrganismos aos alimentos;
e Microrganismos indicadores;

e Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos.

Unidade 111 - Doencas transmitidas por alimentos:
e Conceituacdo, importancia e classificacéo;
e Caracteristicas dos microrganismos patogénicos e das doengas por eles
provocadas;

e Investigacdo de surtos.

Unidade IV - Higiene em servigos de alimentacéo:
e Higiene ambiental, dos manipuladores e dos alimentos;
e Principios gerais de higienizag&o;
e Manejo dos residuos e educagdo ambiental;
e Controle integrado e vetores de pragas urbanas;

e Abastecimento e controle de 4gua potavel.

Unidade V - Legislagdo sanitaria para alimentos:
e Rotulagem para alimentos embalados;
e Inspecdo sanitaria de alimentos;

e Procedimentos operacionais padronizados (POP) para servicos de alimentacdo;
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e Boas praticas de fabricacdo de alimentos (BPF).

Unidade VI - Sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC):
e Historico e abrangéncia;
e Termos e definicdes;

e Principios do sistema.

O plano APPCC.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositiva-dialdgica com apresentacao de slides;

e Pesquisa, leitura e discussdo de artigos cientificos em sala de aula;

e Orientacdo em atividades praticas individuais e/ou em grupo;

e Aulas préticas, trabalhos técnicos e de extensdo (oficinas e capacitacbes em
boas praticas de fabricacdo de alimentos).

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico:
e Livros-textos, revistas da area e pesquisa na internet;
e Recursos audiovisuais: retroprojetor, datashow;

e Insumos de laboratérios.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
avaliados alguns critérios, como: grau de participacdo do aluno em atividades
individuais e em grupo; planejamento, organizagéo, coeréncia de ideias e clareza na
elaboracdo de trabalhos escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos
conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos; desempenho cognitivo; criatividade
e uso de recursos diversificados. E serdo utilizados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como prova escrita, semindrio, atividades complementares
e atividades de extensdo, que serdo ofertadas juntamente com a disciplina de Estrutura
Fisica e Organizagdo do Servico de Alimentacg&o.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C. Vigilancia sanitaria:
topicos sobre legislacdo e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2013.

FRANCO, B. D. G. M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008.
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182 p.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2013.

GERMANO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 5. ed. rev. e atual. Barueri, SP: Manole, 2015.

SILVA JUNIOR., E. A. Manual de controle higiénico e sanitario em alimentos. 7.
ed. S&o Paulo: Varela, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOAS praticas de fabricacdo (BPF) para restaurante, lanchonetes e outros servicos de
alimentacéo. Vigosa, MG: Editora UFV, 2011. 68 p.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria. Resolu¢do
n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Préaticas para Servigos de Alimentagdo. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15 09 2004.html.
Acesso em: 10 fev. 2023.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria. Resolucao
n° 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas
de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.
Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15 09 2004.html.
Acesso em: 10 fev. 2023.

JAY, J. M. Microbiologia dos alimentos. 6. ed. S&o Paulo: Editora Artmed, 2005.

MADEIRA, M.; FERRAO, M. E. Alimentos conforme a lei. Sdo Paulo: Manole,
2002.

VIEIRA, M. N. C. Gestdo de qualidade na producdo de refei¢cGes: Série Nutricdo e
Metabolismo. Sdo Paulo: Guanabara Koogan, 2012.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: HABILIDADES E TECNICAS CULINARIAS |

Cadigo: Carga horéria total: Créditos: 4
80h
Nivel: Graduacédo Semestre: 1 Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos
Teorica: 40h Préatica: Equivalente a
) PPS
CARGA HORARIA: | Presencial:80h Distancia: Oh
80h Prética Profissional:
40h
Atividades ndo presenciais: 80h
Extensédo: Oh

EMENTA

Funcdes na brigada de cozinha classica e contemporanea. Organizacgdo do trabalho em
cozinhas profissionais. Mise en Place e ficha técnica. Consideragcdes sobre o0s
equipamentos e utensilios de trabalho. Conhecimentos tedricos e praticos sobre as
habilidades e técnicas culindrias aplicadas a insumos de origem vegetal.
Conhecimentos das bases de cozinha. Ervas, especiarias e aromaticos. Principios de
coccdo. Classificacdo e preparo de fundos, molhos e sopas. As diferentes formas de
otimizar o aproveitamento dos insumos ja utilizados, contemplando os contetudos
exigidos pela Resolu¢cdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012.

OBJETIVO

e Conhecer as diferentes fungdes na brigada de cozinha;

e Compreender a importancia da ficha técnica no fluxo das a¢Bes da cozinha
profissional;

e Perceber a variedade de equipamentos e utensilios que podem ser utilizados na
cozinha profissional;

e Aprender as caracteristicas de insumos como frutas, hortalicas, leguminosas,
cereais, ovos e leite e sua aplicacdo nas producdes culinarias;

e Entender as transformacdes cientificas decorrentes dos principios e métodos de
coccdo sobre as frutas, hortalicas, leguminosas, cereais;

e Conhecer os diversos tipos de ervas, especiarias e aromaticos e sua
aplicabilidade na cozinha profissional,

e Produzir preparacdes utilizando insumos de origem vegetal. Aplicar técnicas de
corte e de cocgdo em insumos de origem vegetal;

e Elborar técnicas para otimizar o aproveitamento de insumos.

PROGRAMA
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Unidade | — Introdugéo

- Conceitos, termos e objetivos

- Equipamentos e utensilios indispensaveis
- Principios de cocc¢éo

Unidade Il — Ingredientes: pesos e medidas
- Medidas equivalentes

Unidade 111 — Bases de cozinha
- Acompanhamentos aromaticos
- Fundos

- Agentes espessantes
- Ervas e especiarias

Unidade IV — Molhos e sopas
- Molhos mae

- Molhos derivados e compostos
- Molhos contemporaneos

- Sopas claras

- Sopas espessas

Unidade V - Frutas e hortalicas
- Classificagéo/tipos
- Aquisicdo/armazenamento

Unidade VI - Cereais, graos, tubérculos e leguminosas
- Arroz, milho

- Mandioca

- Feijao

- Batatas

METODOLOGIA DE ENSINO

e Metade da carga hordria da disciplina corresponderd a aulas
expositivas/dialdgicas, fazendo-se uso de debates, dindmicas de grupo, leitura
e analise de textos e revistas;

e A outra metade da carga horaria é destinada as aulas praticas, aplicadas no
laboratdrio de cozinha quente, utilizando a estrutura laboratorial e os utensilios
e equipamentos que se fardo necessarios.

e Quando possivel havera visitas técnicas.

RECURSOS

e Materiais didatico-pedagbgico como textos, artigos cientificos, exercicios,
estudos dirigidos, entre outros;

Projetor de slides, textos e demais recursos audiovisuais;

Utensilios e equipamentos de cozinha;

Cozinha didaticas;

Insumos para as atividades praticas;
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e Acervo bibliografico.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagéo terd carater
formativo, visando o acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros 0s
seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e
em equipe;

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragcdo do dominio dos conhecimentos
técnico pedagogicos e cientificos adquiridos;

e Desempenho cognitivo;

e Criatividade e uso de recursos diversificados; Dominio de atuacdo discente
(postura e desempenho).

Nas aulas praticas os alunos também serdo avaliados em relacdo ao desempenho e
postura dentro do laboratério, sendo analisados aspectos como: interesse, desempenho
técnico e comportamento.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHEF profissional. Traducdo de Renata Lucia Bottini. 4. ed. rev. Sdo Paulo: Senac
Editoras, 2011. 1235 p.

KOVESI, Betty et al. 400g: técnicas de cozinha. 2. ed. Sdo Paulo: Companhia
Editoral Nacional, 2020. 399 p.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Sao
Paulo: Marco Zero, 2013. 351 p..

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMARGO, Erika Barbosa; BOTELHO, Raquel Assuncdo (ed). Técnica dietética:
selecdo e preparo de alimentos: manual de laboratério. Sdo Paulo: Atheneu, 2010.
167p.

FARROW, Joanna. Escola de chefs: técnicas passo a passo para a culinaria sem
segredos. Barueri: Manole, 2009. 256 p.

LE CORDON Bleu: técnicas culinarias essenciais. Tradugdo de Eni Carmo de
Oliveira Rodrigues. Sdo Paulo: Marco Zero, 2010. 256 p.

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 3. ed. rev. e ampl. Rio de
Janeiro: Senac DN, 2014. 359 p.
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TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. 2. ed. Caxias do Sul: Educs,
2009. 362 p. (Hotelaria).

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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SEMESTRE 2

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS E BEBIDAS

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Creéditos: 2
Nivel: Graduacédo Semestre: 2 Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos
Teodrica: 28h Préatica: Equivalente a
) PPS
CARGA HORARIA: | Presencial: 40 aulas Distancia: Oh
40h (50min)
Prética Profissional:
12h
Atividades n&o presenciais: 8 aulas (50 min)
Extensdo: Oh

EMENTA

Conceitos basicos, evolucdo e aplicacdo da analise sensorial de alimentos e bebidas;
Descricdo dos principios da fisiologia sensorial; Estudo dos principais métodos de
avaliacdo sensorial e das técnicas experimentais em analise sensorial; Montagem,
delineamento, organizacdo e operacdo de um programa de avaliacdo sensorial;
Caracteristicas sensoriais importantes na aceitacdo do produto. Analise e interpretacdo
dos dados sensoriais. Analise sensorial como ferramenta para o desenvolvimento de
novos produtos e processos, com énfase no emprego dos diferentes tipos de preparos
culinarios e apresentacdo das amostras. Conceitos das bases do desenvolvimento
sustentavel dentro da &rea de alimentos, conforme Diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educacdo Ambiental (Resolu¢cdo CNE/CP N° 2, de 15 de junho de 2012).

OBJETIVO

Identificar a importancia e aplicacdo da analise sensorial na gastronomia;

Identificar as caracteristicas sensoriais relevantes na aceitacdo dos alimentos;

Aprender sobre o0 ambiente dos testes;

Identificar os fatores importantes a serem considerados na conducgéo dos testes

sensoriais;

5. Aplicar os principais métodos discriminativos e afetivos e identificar o seu
emprego em diferentes atividades;

6. Identificar o delineamento e a aplicagéo para cada teste sensorial,

Interpretar os resultados obtidos nos testes sensoriais.

8. Aplicar a analise sensorial no desenvolvimento e aperfeicoamento de alimentos

e bebidas.

Utilizar as bases do desenvolvimento sustentavel dentro da area de alimentos.

HowbdRE

~

PROGRAMA
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Unidade 1- Importancia da analise sensorial na gastronomia.

Unidade 2-Orgéos de percepgéo sensorial.

Unidade 3- Atributos sensoriais e sentidos sensoriais

Unidade 4- A fisiologia do gosto.

Unidade 5-CondicOes para os testes sensoriais.

Unidade 6-Equipe sensorial treinada e ndo treinada.

Unidade 7-Ambiente, amostras, procedimentos e selecéo da equipe sensorial
Unidade 8- Testes sensoriais

8.1-Testes Discriminativos

8.2- Testes Descritivos

8.3- Testes Afetivos

Unidade 9- Atualidade sobre analise sensorial com potencial de aplicacdo na

gastronomia. _ _ o _ _
Unidade 10-Analise sensorial, gastronomia, alimentos alternativos e economia
circular

METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina podera utilizar, dentro da realidade e condicdo de cada semestre, as
seguintes metodologias: Aulas expositivo-dialogadas; Exercicios tedricos e praticos;
Apresentacdo de seminarios; Aulas praticas em laboratorio; Projeto de elaboracdo de
novos produtos, com aplicacdo de teste sensorial, Estudo de artigos cientificos;
Realizacdo de eventos; uso de audiovisual, aula sincrona ou assincronas, quiz,
atividades didaticas por meio digital, blogs, Vlogs e rede social na divulgacdo de
contetdo. Estudos de caso, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises
técnicas, resolucdes de situacGes-problema reais e/ou simuladas.

RECURSOS

Materiais didatico-pedagogico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos
dirigidos, entre outros;

Utilizacdo de recurso audiovisual.

Alimentos para aula prética e projetos

Utensilios e equipamentos de laboratério necessarios para execu¢do da aula
Utilizacdo dos laboratorios para aulas e exercicios praticos.

Atividade didatica por meio digital (Quiz, ,Kahoot, aulas sincrona e assincronas, etc)
Atividade sincrona ou assincrona

Acervo bibliografico e acesso a plataforma de artigos cientificos

AVALIACAO
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A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.

A avaliacdo serd permanente e processual, envolvendo producdo escrita (provas,
trabalhos individuais e em grupos, relatorios) debates, participacdo em aula préatica-
tedrica, Organizacdo e execucdo de evento (palestra, oficina e outra atividade
pertinente) projetos e seminarios.

Atividades de leitura e elaboracdo de analise critica, de resenhas e/ou fichamentos;
Atividades de aprofundamento de contedos e de desenvolvimento de competéncias
tais como, exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos;

Participacdo em aulas virtuais sincronas ou assincronas desenvolvidas pelos docentes
com os devidos encaminhamentos de atividade para os discentes;

Estudos de caso, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas,
resolucdes de situacdes-problema reais e/ou simuladas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 4. ed. rev. e ampl. Curitiba:
Champagnat, 2013. 531p.

OLIVEIRA, M. A. B. Analise sensorial de alimentos - praticas e experimentos.
Cachoeiro do Itapemirim: Noryam Editora, 2009.

MINIM, V. P. R. (org.). Andlise sensorial: estudos com consumidores. 2. ed. rev. e
ampl. Vicosa: Editora UFV, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRILLAT-SAVARIN, Jean-Anthelme. A Fisiologia do gosto. Sdo Paulo:
Companhia da Letras, 1995.

DENBURY, J.; HOBDAY, C. Segredo da apresentacgdo de pratos. Marco Zero:
Séo Paulo, 2010. 176p.

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G.V.; CARR, B.T. Sensory evaluation techniques. 3.
ed. CRC Press, 1999. 281p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: GASTROTECNIA

Cadigo: Carga horéria total: Créditos: x
Nivel: Graduacédo Semestre: 2 Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos
Teorica: 40h Prética: Oh
i Presencial: 40 aulas Distancia: Oh
CARGA HORARIA: xh | (50min)
Pratica Profissional: Oh

Atividades néo presenciais: 8 aulas (50min)

Extensdo: Oh

EMENTA

Aspectos quimicos e funcionalidade dos componentes quimicos dos alimentos: agua,
proteinas e enzimas, carboidratos, lipidios. Composic¢do quimica de alguns grupos de
alimentos. Transformacdes ocasionadas pelos processos culinarios e/ou de preservacdo
nos diversos grupos alimentares. Métodos e indicadores culinarios.

OBJETIVO

e Conhecer e distinguir as principais substancias quimicas presentes nos
alimentos;

e Conhecer e compreender a funcionalidade de componentes quimicos dos
alimentos;

e Conhecer a composicdo quimica e funcionalidade dos principais grupos de
alimentos;

e Compreender as transformacbes observadas nos varios grupos alimentares
antes, durante e ap6s 0s processos culinarios e/ou de preservacao.

e Compreender os principais métodos e indicadores culinarios.

PROGRAMA

Unidade | - Aspectos quimicos e funcionalidade das principais substancias
quimicas presentes nos alimentos

a) Agua

- A molécula;

- Propriedades fisicas;

- Ligacdes ou pontes de hidrogénio;

- Interacdo agua-soluto.

b) Proteinas

- Estruturas e classificacao;

- Desnaturagdo proteica ou enzimatica,;

- Funcionalidade (propriedades hidrofilicas, interfasicas e intermoleculares).

c¢) Carboidratos
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- Simples: Classificacdo, caramelizacdo e reacdo de Maillard (pardeamento);
- Complexos (polissacarideos): Funcionalidade;

- Amido: gelatinizacéo e retrogradacéo;

- Pectina;

- Goma.

d) Lipidios

- Classificacdo;

- Composicao e estrutura;

- Emulsificantes;

- Decomposicao dos lipidios (hidrdlise e oxidacao);
- Lipidios nos alimentos.

Unidade Il - Composicao quimica e alteracdes ocasionadas pela transformacéao
dos alimentos

a) Carnes

b) Ovos

c) Leite e laticinios

d) Cereais e derivados

e) Leguminosas

f) Frutas, hortalicas, cogumelos e algas

g) Oleos e gorduras alimentares
h) AcUcares, acucarados e edulcorantes

Unidade 111 - Métodos e indicadores culinarios

a) Transferéncia de Calor;

b) Constituicdo quimica de panelas e utensilios e suas influéncias;
c) Métodos Classicos de Cocgdo e visdo da gastrotecnia;

d) Fator de correcdo, fator de coccao

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas (utilizagdo de data show, quadro branco, pincel);
- Exercicios tedricos e praticos;

Estudos dirigidos e atividades de pesquisa ndo presenciais (7 h);
= Apresentacdo de seminarios;

Recuperacdo de aprendizagem através de atendimento pessoal aos alunos;
- Visitas Técnicas.

RECURSOS

e Materiais didatico-pedagdgico como textos, artigos cientificos,
exercicios, estudos dirigidos, entre outros;

e Projecdes de slides, textos e demais recursos audiovisuais, modelos
moleculares.

AVALIACAO
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A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos e qualitativos,
segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera
carater formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma,
serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre
claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados: Grau de
participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe;
Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos
escritos ou destinados & demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagogicos e cientificos adquiridos; Desempenho cognitivo; Criatividade e uso de
recursos diversificados; Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho). As
notas das etapas serdo tomadas através de: provas escritas, participacdo em sala de aula,
apresentacdo de seminarios e trabalhos de pesquisa A avaliacdo final sera através de
prova escrita sobre todos os contetdos teéricos da unidade curricular.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, W. M. C. et al. (org.). Alquimia dos alimentos. 2. ed. Brasilia: Senac,
2011. v. 2. 496 p.

TEICHMANN, I. M. Tecnologia culinéria. 2. ed. Porto Alegre: Editora EDUCS,
20009.

THIS, H. Um Cientista na cozinha. 4. ed. Sdo Paulo: Editora Atica, 2007. 240 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e prética. 5. ed. Vicosa: UFV,
2011.

CHEFS DE LE CORDON BLEU. Fundamentos culinarios: ss chefs de Le Cordon
Bleu. Delmar Cengage Learning, 2011.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. S&o Paulo:
Artmed, 2005. v. 2.

THIS, H.; MONCHICOURT, M. Heranca culinaria e as bases da gastronomia
molecular. Sdo Paulo: Editora Senac, 20009.

WOLKE, R. L. O Que Einstein disse a seu cozinheiro: a ciéncia na cozinha. Rio de
Janeiro: Zahar, 2003. 299 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: HABILIDADES E TECNICAS CULINARIAS II

Cadigo: Carga horéria total: 80h | Créditos: 4
Nivel: Graduacédo Semestre: 2 Pré-requisitos: HTC I/
Higiene e Seguranca
Alimentar
Teorica: 40h Préatica: Equivalente a
) PPS
CARGA HORARIA: 8h | Presencial: 80 aulas Distancia: Oh
(50min)
Prética Profissional:
40h
Atividades n&o presenciais: 16 aulas (50min)
Extensdo: Oh

EMENTA

Composicdo e caracteristicas dos diversos tipos de carnes. Principais cortes, dos mais
simples aos mais nobres. A importancia dos animais de carne branca e vermelha, como:
aves e seus derivados, pescados, carne bovina, suina, caprina e ovina. Métodos de
coccdo de carnes nas culturas ancestrais, africanas e afrodescendentes. Métodos de
coccao e técnicas de preparacdo dos diferentes tipos de proteina animal e elaboragdo
de pratos utilizando os mesmos. Préticas sustentaveis na manipulacdo e preparo de
pratos com proteina animal.

OBJETIVO

e Conhecer aspectos tedricos e praticos sobre as caracteristicas especificas de
proteinas de origem animal, bem como habilidades e técnicas culinarias
aplicadas aos diferentes produtos carneos.

e Identificar as caracteristicas dos diversos tipos de cortes de carnes de diferentes
origens, enfatizando as principais preparagdes a que se destinam.

e Executar técnicas de pré-preparo, cortes e preparo com cortes de carnes de
diferentes origens.

e Identificar qual o melhor método de coccédo para os diversos tipos de carnes e
seus cortes.

e Elaborar pratos utilizando diferentes cortes de carnes e seus derivados.

e Praticar as técnicas de preparo de pratos a base de ovos.

PROGRAMA

Unidade | — Carnes

- Definicéo de carnes segundo a legislacdo pertinente;

- Constituicdo quimica; valor nutricional de cada tipo de carne;
- Fatores que afetam a qualidade da carne;

- Aquisicdo, armazenamento e pré-preparo;

- Abate de bovinos, suinos e aves;
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- Corte primarios e secundarios dos diferentes tipos de carne.

Unidade Il — Técnicas de cortes e preparo de produtos de origem animal.

- As carnes vermelhas: Os tipos de cortes, principais métodos de coc¢do, preparagdes
diversas com carne bovina e derivados: cozido, assado, frito, braseado, recheado,
salteado, guisado, ensopado;

- A carne suina: As diversas preparacdes com carne suina e derivados: cozido, assado,
frito, braseado, guisado, salteado, ensopado, recheado;

- As carnes de caprinos e ovinos: As diversas preparagdes com carne caprina e ovina e
derivados: cozido, assado, frito, recheado, braseado, guisado, salteado, ensopado;

- As carnes brancas: Aves e derivados, 0s tipos de cortes, principais métodos de coc¢éo,
enfatizando as preparacOes de pratos diversos, as diversas preparagdes de aves como:
cozido, assado, frito, empanado, guisado, braseado, salteado, confitado, chapeado, frito
por imers&o, recheado.

- As técnicas de preparo de ovos, 0s pontos de cozimento, ovos mexidos, omeletes;
ovos poché;

- As diversas técnicas de preparacBes com peixes e frutos do mar: cru, marinado,
escalfado, cozido, assado, frito, recheado, no vapor, papillote, ensopado, defumado.

METODOLOGIA DE ENSINO

Metade da carga horéria da disciplina correspondera a aulas expositivas/ dialogadas,
fazendo-se uso de debates, aulas de campo, entre outros. Parte dessas aulas sera dada
de forma ndo presencial, conforme cabecalho do PUD, quando serdo realizadas as
seguintes atividades:

- Leitura de capitulos de livros com resumo;

- Estudo dirigido;

- Trabalhos de pesquisa;

- Exercicios.

= Quando possivel havera visitas técnicas;

= As aulas préaticas corresponderdo a outra metade da carga horaria da disciplina com
a execucdo das preparacOes de pratos com proteina animal, correlacionadas ao que foi
visto na teoria e acontecerdo nos laboratérios de cozinha.

RECURSOS

= Material didatico-pedagogico.

= Acervo bibliogréfico

= Recursos audiovisuais.

= Utensilios de laboratorios (cozinhas pedagdgicas).
= Insumos para as aulas praticas.

AVALIACAO
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As avaliagdes da disciplina de Habilidades Técnicas Culinarias 11 ocorrerdo em seus
aspectos quantitativos, segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do
IFCE. As avaliagdes terdo carater formativo, visando ao acompanhamento permanente
do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de
avaliacdo, e ocorrerdo através de:

= AvaliacOes escritas podendo conter multipla escolha, questdes abertas, andlise e
associagdo de conhecimentos, tendo como modelo as questdes do ENADE;

= Seminarios expositivos (individuais e em grupo);

= Avaliacdo prética do desempenho individual no trabalho em grupo: organizagao,
limpeza, interacdo, foco e técnica;

= Avaliacdo préatica de elaboracdo de produto espontaneo ou dirigido de pratos com
proteina animal.

As atividades realizadas de forma nédo presencial serdo avaliadas individualmente ou
em grupo e poderdo gerar pontos que se somarao as outras notas das avaliacdes das
etapas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LE CORDON BLEU. Le cordon bleu: técnicas culinarias essenciais. Editora: Marco
Zero, 2010.

FARROW, Joanna. Escola de chefs: técnicas passo a passo para a culinaria sem
segredos. Barueri: Manole, 2009. 256 p.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4. ed. Editora:
Senac nacional, 2011.

KOVESI, B.; SIFFERT, C.; CREMA, C.; MARTINOLI, G. 400g: técnicas de cozinha.
Séo Paulo: Companhia Editora Nacional, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HOBDAY, Cara. Segredos da apresentacdo de pratos: food styling passo a passo.
Editora: Marco Zero, 2010.

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 3. ed. Sdo Paulo: SENAC Séo
Paulo, 2014.

TROTTER, Charlie et al. Facas e cortes: técnicas para cortar, trinchar, picar e filetar
legumes, peixes, carnes e frutas. S&o Paulo: Publifolha, 2015. 224 p.

VIEIRA, S; FREUND, F. T.; ZUANETTI, R. O Mundo da cozinha: perfil
profissional, técnicas de trabalho e mercado. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2014.

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Cordon bleu: todas as técnicas culinarias. 10. ed.
Séo Paulo: Marco Zero Editora, 2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: GESTAO DE CUSTOS

Cadigo: Carga horéria total: 80h | Créditos: 4
Nivel: Graduacédo Semestre: 2 Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos
Teorica: 80h Prética: Oh
i Presencial: 80 aulas Distancia: Oh
CARGA HORARIA: (50min)
80h Prética Profissional: Oh
Atividades ndo presenciais: 16 aulas (50min)
Extensédo: Oh

EMENTA

Conceitos iniciais de receita, gasto e resultado e nomenclatura dos gastos e custos.
Diferencas entre custos e despesas fixas e variaveis e seus impactos na gestdo de custos.
Principais indicadores da gestdo de custos, tais como lucratividade, rentabilidade, prazo
de retorno do investimento e ponto de equilibrio contabil, financeiro e econémico.
Precificacdo de produtos ou servicos a partir da determinacdo da margem de
contribuicdo e do mark up. Aplicacdo do tripé da analise financeira de custos, através
da analise do balanco patrimonial, do demonstrativo do resultado do exercicio e do
fluxo de caixa. Desenvolvimento de habilidades para tomar decisdes estratégicas a
partir da analise dos indicadores financeiros relevantes para a gestao de custos.

OBJETIVO

e Compreender os conceitos iniciais de receita, gasto e resultado, e a
nomenclatura dos gastos e custos.

e Discutir e aplicar as diferencas entre custos e despesas fixas e varidveis, bem
como seus impactos na gestéo de custos.

e Analisar e interpretar os principais indicadores da gestdo de custos, tais como
lucratividade, rentabilidade, prazo de retorno do investimento e ponto de
equilibrio contabil, financeiro e econémico.

e Aprender a determinar a margem de contribuicdo e o mark up, para a
precificacdo de produtos ou servigos.

e Aplicar o tripé da analise financeira de custos, através da analise do balanco
patrimonial, do demonstrativo do resultado do exercicio e do fluxo de caixa.

e Desenvolver habilidades para tomar decisdes estratégicas, a partir da analise
dos indicadores financeiros relevantes para a gestao de custos.

PROGRAMA
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Unidade | — Introducdo, Importancia da gestdo de custos para as empresas,
Finalidade e objetivos da elaboragdo dos relatérios financeiros.

Unidade Il - Conceitos iniciais, Receita, Gasto e Resultado, Nomenclatura dos
Gastos e Custos, Custos e Despesas Fixas e Variaveis.

Unidade 111 - Tripé da analise financeira de custos, Conceito e estrutura do Balango
Patrimonial, Classificacdo dos ativos e passivos e Patriménio Liquido, Conceito e
estrutura da Demonstragdo do Resultado do Exercicio, Anélise da performance da
empresa através da DRE, Interpretacdo dos principais indicadores financeiros
obtidos a partir da DRE, Fluxo de Caixa.

Unidade IV - Principais indicadores da gestdo de custos, Calculo da Lucratividade e
Rentabilidade, ldentificacdo dos custos fixos e variaveis de producdo, Calculo da
Margem de Contribuicdo, Calculo do Mark Up, Pontos de Equilibrio Contabil,
Financeiro e Econémico.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas Expositivas: O professor inicia cada aula apresentando os conceitos tedricos
relevantes, apoiado em slides ou outras ferramentas visuais. Aula dindmica, com
discussdes em grupo e perguntas e respostas com os alunos.

Lista de Exercicios: A lista de exercicios é distribuida aos alunos apds cada aula,
com o objetivo de aplicar os conceitos tedricos aprendidos em situacdes praticas. A
lista deve incluir questdes que permitam o desenvolvimento de habilidades em
andlise financeira, precificacdo e gestdo de custos.

Correcdo e Revisdo: Apos a entrega da lista de exercicios, é corrigida e apresentada as
respostas para a turma, discutindo pontos relevantes e possiveis davidas. Esta revisao
é uma excelente oportunidade para os alunos aprofundarem seus conhecimentos e para
o0 professor avaliar o desempenho da turma.

RECURSOS

e Quadro Branco, Pincel colorido, Apagador.

AVALIACAO

A avaliacdo se dard por provas escritas que objetive avaliar o conhecimento do aluno
na disciplina, podendo ser aplicadas de forma individual ou em grupo. Seré definido
claramente o escopo da prova, incluindo o nimero de questdes, tempo e distribuicao
de pontos. E importante fornecer exemplos de questdes anteriores e material de estudo
para que os alunos possam se preparar adequadamente.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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IUBIDICUS, S.; MARION, J. C. Curso de contabilidade para ndo contadores: para
areas de administracdo, economia, direito e engenharia. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018.

MARTINS, E. Contabilidade de custos. 11. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018.

MARTINS, E.; ROCHA, W. Contabilidade de custos: livro de exercicios. 11. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CRUZ, J. A. W. Gestdo financeira moderna: uma abordagem pratica. Curitiba:
InterSaberes, 2013.

GITMAN, L. J.; MADURA, J. Administragéo financeira: uma abordagem gerencial.
Sao Paulo: Pearson, 2003.

GITMAN, L. J.; ZUTTER, C. J. Principios de administracao financeira. 14. ed. Sdo
Paulo: Pearson Education do Brasil, 2017.

MACEDO, J. J; CORBARI, E. C. Anélise de projeto e orcamento empresarial.
Curitiba: InterSaberes, 2014.

MEGLIORINI, E.; VALLIM, M. A. Administracdo financeira: uma abordagem
brasileira. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall., 2009.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




DISCIPLINA: NUTRICAO E DIETETICA

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacédo Semestre: 2 Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos
Teorica: 36h Prética: Oh
i Presencial: 40 aulas Distancia: Oh
CARGA HORARIA: (50min)
40h Prética Profissional: Oh
Atividades néo presenciais: 8 aulas (50min)
Extensdo: 4h

EMENTA

Introducdo sobre Alimentacdo e Nutricdo. Grupos de alimentos segundo suas
caracteristicas nutricionais. Alimentos funcionais. Guias alimentares. Alimentacéo ndo
convencional e seus tipos. Estratégias dietéticas para os diversos grupos populacionais.

OBJETIVO

- Compreender os principios basicos da alimentacdo e nutricdo humana e sua
importancia na manutencao da salde;

- Conhecer os grupos de alimentos, os tipos e funcbes dos nutrientes que 0s
compdem, as recomendagdes nutricionais, e os principios basicos de alimentacao
saudavel;

- Distinguir os compostos bioativos dos alimentos;

- Analisar os diferentes guias alimentares existentes;

- Definir alimentacdo ndo convencional e caracterizar os diversos tipos, incluindo
0 vegetarianismo;

- Conhecer as principais estratégias dietéticas aplicadas a cada ciclo de vida.

PROGRAMA

UNIDADE I - Introducdo sobre Alimentacdo e Nutricdo:

e Historico e importancia;

e Conceitos basicos;

e Leis da alimentagao;

e Classificacao geral dos nutrientes segundo a fungao.

e Tipos e funcdes dos nutrientes (carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas e
minerais).

UNIDADE Il - Grupos de alimentos segundo as caracteristicas nutricionais:
e Cereais, paes e massas;
e Verduras e legumes;
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e Frutas;

o L eite e derivados;

e Carnes e ovos;

e [eguminosas e oleaginosas;
e Oleos e gorduras;

e Acucares e doces.

UNIDADE Il -Alimentos funcionais:

e Historico, Conceitos e Atributos;

e Alimentos e compostos bioativos com propriedades funcionais;
e | egislacdo Brasileira sobre Alimentos funcionais..

UNIDADE IV - Guias alimentares:
e Origem e tipos;
o Piramide alimentar brasileira.

UNIDADE V -Alimentacdo ndo convencional:
e Conceitos e tipos;

e Objetivos e consequéncias;

e Vegetarianismo.

UNIDADE VI -Estratégias dietéticas e nutricionais para os diversos grupos
populacionais.

e Lactentes.

e Pré-escolar e escolar.

e Adolescentes.

e Adultos.

® Idosos.

e Gestantes e nutrizes.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositiva-dialogica com apresentacdo de slides. Pesquisa, leitura e discussdo de
artigos cientificos em sala de aula. Orientagdo em atividades praticas individuais e/ou
em grupo. Apresentacdo de videos, estudos dirigidos e seminarios.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico: livros-textos, revistas da area e pesquisa na
internet;
e Recursos audiovisuais: retroprojetor, datashow.

AVALIACAO
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A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
avaliados alguns critérios, como: grau de participacdo do aluno em atividades
individuais e em grupo; planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na
elaboracdo de trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos
conhecimentos técnico-pedagadgicos e cientificos; desempenho cognitivo; criatividade
e uso de recursos diversificados; E serdo utilizados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como prova escrita, seminario e atividades
complementares.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MAHAM, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, nutricéo e dietoterapia.
132 edicdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012. 1227 p.

PHILIPPI, S.T. Nutricdo e técnica dietética. 3a Ed. Sdo Paulo: Manole, 2014.

PHILIPPI, S. T. Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutricdo. 2. ed.
rev. Barueri: Manole, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMARGO, E.B.; BOTELHO, R.A. Técnica dietética: selecdo e preparo de
alimentos — Manual de Laboratério. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

CUPPARI, L. Guia de nutri¢do: nutricdo clinica no adulto. 2ed. Barueri, SP:
Manole, 2005.

DOLINSKY, M. Nutrigdo funcional. Sdo Paulo: Roca, 20009.

FRANCO, G.; PINHEIRO, A.B. V. Tabela para avaliacdo de consumo alimentar
em medidas caseiras. 5. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2005.

PACHECO, M. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composi¢cdo quimica
dos alimentos. 22 edicdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2011. 665p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacédo Semestre: 2 Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos
Teorica: 30h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA HORARIA: | Presencial: 40 aulas Distancia: Oh
40h (50min)
Prética Profissional:
10h
Atividades néo presenciais: 8 aulas (50min)
Extensédo: Oh

EMENTA

Pesquisa: elementos conceituais, métodos e técnicas de pesquisa; Elaboracdo de
projetos de pesquisa; Estruturacdo e apresentacdo do relatério de pesquisa; Producédo
de artigo e Normas da ABNT.

OBJETIVO

e Conhecer os principios, fundamentos e técnicas da metodologia e da pesquisa
cientifica; compreender as diversas fases de elaboracdo e desenvolvimento de
pesquisas e trabalhos académicos;

e Elaborar trabalhos escolares/relatorios obedecendo as orientagcdes e normas vigentes
da ABNT, aplicando metodologia cientifica.

e Redigir um pré-projeto de pesquisa com a finalidade de observar as construcfes de
um texto cientifico que exige etapas definidas e que sera exigida como etapa.

PROGRAMA

Unidade | — Introducéo
- Metodologia cientifica: conceituacdo; importancia; aprendizagem da metodologia
cientifica; metodologia cientifica e Informatica.

Unidade Il - O Conhecimento Cientifico
- Niveis de conhecimento: conhecimento empirico, conhecimento filoséfico,
conhecimento teoldgico e conhecimento cientifico, verdade, evidéncia e certeza.

Unidade I11 - A Metodologia Cientifica

- Objetivos de uma pesquisa cientifica: pesquisa descritiva, pesquisa exploratoria e
pesquisa explicativa. Tipos de Pesquisas: documental, bibliografica, descritiva,
experimental, experiencial, quantitativa e qualitativa.

- Métodos de pesquisas descritivos e exploratérios: métodos analiticos e métodos
sisttmicos: levantamento, estudo de casos.

Unidade IV - Diretrizes para Estruturacdo e Elaboracdo de Trabalhos
Académicos (fichamentos, resumos, resenhas, relatérios, monografias)
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- Preparacdo de trabalho cientifico: planejamento; estrutura do trabalho cientifico:
introducdo, desenvolvimento e conclusao; sumario, prefacio e apéndice; bibliografia.

Unidade V - Aspectos Formais da Redacéao Cientifica — Referéncias e Citagdes

- Bibliogréaficas — Normas da ABNT;

- Redacdo cientifica: linguagem cientifica e suas caracteristicas; abreviaturas;
ilustragdes; citacdes e notas de pé de pagina

METODOLOGIA DE ENSINO

ExposicOes tedricas dos diversos topicos;

Seminarios;

Producdo textual: resenhas, resumos e textos dissertativos-argumentativos;
Utilizacdo de notas de aulas e recursos audio visuais, plataformas de ensino;
Elaboracdo de um pré-projeto de pesquisa obedecendo as normas estabelecidas
pelo Manual de Normatizagdo do IFCE.

RECURSOS

O material didatico utilizado para leituras e producdes textuais poderdo ser
encontradas nos diversos meios de recursos disponiveis nas plataformas de
ensino existentes na instituicio como: Moodle, Q-académico, e-mails
institucionais, equipamentos de multimidia e copias digitais.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina obedecera a Politica Educacional do IFCE, estabelecendo os
aspectos quantitativos, segundo o Regulamento da Organizacdo Didéatica - ROD. A
avaliacdo tera carater formativo, visando o acompanhamento permanente do aluno,
desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacéo, deixando
sempre claros 0s seus objetivos e critérios.

Critérios a serem avaliados:

e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e

em equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

Desempenho cognitivo.

Criatividade e uso de recursos diversificados.

Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

As avaliacOes serdo realizadas por meio de textos escritos, orais, observando 0s
critérios de notas estabelecidas pela instituicdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARROS, Aidil Jesus da Silveira, LEHFELD, Neide Aparecida de Souza.
Fundamentos de metodologia cientifica. 3. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2007.

CERVO, Amado Luiz; BERVIAN, Pedro SAlcino; SILVA, Roberto da. Metodologia
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cientifica. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007. 162 p.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Técnicas de pesquisa:
planejamento e execucdo de pesquisas, amostragens e técnicas de pesquisa, elaboracéo,
andlise e interpretacdo de dados. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2015. 277 p.

MOREIRA, Etelvina Maria Marques; BRILHANTE, Joselito. Manual de
normalizacdo de trabalhos académicos. Colaboracdo de Carlos Henrique da Silva
Sousa et al. 3. ed. atual. Fortaleza: IFCE, 2020. E-book.

RAMPAZZO, Lino. Metodologia cientifica: para alunos dos cursos de graduacéo
e pos-graduacdo. Sdo Paulo: Loyola, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GIL, Antdnio Carlos. Métodos e técnicas de pesquisa social. 6. ed. S&o Paulo: Atlas,
2014. 200 p.

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redacdo cientifica: a pratica de fichamentos, resumos,
resenhas. 12. ed. S&o Paulo: Atlas, 2014. 331 p.

MINAYO, Maria Cecilia de Souza (org.). Pesquisa social: teoria, método e
criatividade. 34. ed. Petrépolis: Vozes, 2015. 108 p. (Temas sociais).

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: INGLES INSTRUMENTAL

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacédo Semestre: 2 Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos
Teorica: 40h Prética: Oh
i Presencial: 40 aulas Distancia: Oh
CARGA HORARIA: (50min)
40h Prética Profissional: Oh
Atividades néo presenciais: 8 aulas (50min)
Extensédo: Oh

EMENTA

Técnicas de leitura e traducdo de textos em lingua Inglesa. Aspectos morfossintatico,

semantico, gramatical e cultural da lingua Inglesa.

OBJETIVO

- Compreender textos variados em lingua inglesa na &rea de gastronomia e afins;

- Conhecer e utilizar corretamente as técnicas de leitura;

- Reconhecer o uso das estruturas gramaticais da lingua inglesa.

PROGRAMA

Unidade 1 — Técnicas de Leitura

. Compreensao geral de leitura

. Leitura Répida do texto: “Skimming”.

. Leitura detalhada do texto: “Scanning”.

. O uso da inferéncia do contetudo do texto: “Prediction”.

. Evidéncias tipogréaficas

. Reconhecimento de palavras cognatas e identificacdo de falsas cognatas.

~N O O~ W DN P

Unidade 2 — Pontos Gramaticais

8. Formagao de palavras: “Word Formation”: afixos: sufixos e prefixos.

9. To Be: formas do “Present Simple” e “Past Simple”.

10. Present Simple: uso, regras e uso de advérbios de frequéncia.

11. Futuros: will x going to

12. Modal Verbs: will, would, can, could, may, might, must, should, have to.
13. Question Words: what, who, when, where, why, which, whose, how.

. Palavras chaves para compreensdo dos pontos principais do texto: “Key Words”.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e interativas atraves da execucao de atividades em grupo,
exercicios escritos de compreensdo e interpretacdo textuais e co-elaboracdo de
atividades textuais.
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RECURSOS

O material didatico utilizado para leituras podera ser encontrado nos diversos meios
de recursos disponiveis nas plataformas de ensino existentes na instituicdo como:
biblioteca virtual, Q-académico, e-mails institucionais, equipamentos de multimidia
e copias digitais.

AVALIACAO

A avaliacdo consistird em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacOes escritas e/ou praticas, alem da participacdo do aluno em sala de aula. A
avaliacdo da disciplina de Inglés Instrumental ocorrera em seus aspectos quantitativos,
segundo o Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LOPES, Carolina. Inglés instrumental: leitura e compreensdo de textos. Fortaleza:
IFCE, 2012.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura — modulo 1. Séo
Paulo: Textonovo, 2004.

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use. Cambridge (England):
Cambridge University Press, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COLLINS. Dicionério escolar (Inglés-Portugués/Portugués-Inglés). Sdo Paulo: Disal,
2010.

GLENDINNING, Erich H. Basic english for computing SB. 2. ed. [S. 1.]: Oxford do
Brasil, 2006.

LOPES, Cecilia (coord.). Minidicionario Rideel: inglés-portugués-inglés. 3. ed. Sao
Paulo: Rideel, 2011.

SOUZA, Adriana Grade Fiori et al. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem
instrumental. S&o Paulo: Disal, 2015.

LATHAM-KOENIG, Christina; OXENDEN, Clive. American english file.
Oxford: Oxford University Press, 2012.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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SEMESTRE 3
DISCIPLINA: PROJETO SOCIAL
Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacédo Semestre: 3 Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos
Tedrica: Oh Pratica: Oh
. Presencial: 40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA: | pratica Profissional: Oh
40h Atividades ndo presenciais: Oh
Extensdo: 40h

EMENTA

Elementos tedrico-conceituais sobre os direitos humanos, cidadania e questdes sociais
contemporaneas. A importancia da seguranca alimentar e nutricional aliada a
gastronomia como agente transformador de desenvolvimento humano social e
sustentavel: experiéncias e estudos de caso. Projetos sociais: métodos e técnicas de
pesquisa para a elaboragéo do projeto social.

OBJETIVO

e Compreender os fendmenos econdémico-sociais contemporaneos;

e Adquirir o contetdo teorico-conceitual que permita melhor investigar as
causalidades e formas de manifestacdo de um fendmeno econdmico-social;

e Apropriar-se de instrumentos analitico-conceituais, por meio de discussdes e
exercicios de producdo textual,
Vivéncia e intervencdo propositiva junto a comunidade;
Desenvolver capacidades e habilidades para a execucao de projetos sociais por
meio da apresentacdo de métodos e técnicas necessarias a construcdo de
projetos de natureza pratico-interventiva.

PROGRAMA

Unidade | (Tedrica) — Desenvolvimento Humano e Social:

Direitos Humanos, cidadania e sociedade;

Tipos de Solidariedade;

Setores da Sociedade e Organizacgdo a Responsabilidade Social e Empresarial;
Problemas Sociais no Brasil e no Mundo.

Unidade Il (Tedrica) — Desenvolvimento sustentavel do Planeta:
e Programa das NacOes Unidas para o Desenvolvimento (PNUD);
e Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel;
e Agenda 2030;
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e Estratégias de Seguranca Alimentar e Nutricional para o Desenvolvimento
Social.

Unidade 111 (Pratica) — Projetos sociais: experiéncias e estudos de caso:
e Tipos de Projetos Sociais em geral;
e Apresentacdo de Experiéncias em Projetos Sociais em Gastronomia
(VIVENCIAS);
e Estudo de caso (I): experiéncia de auto-organizacdo comunitaria ou sociedade
civil;
e Estudo de caso (I1): experiéncia de Projeto Social de empresa.

Unidade IV (Pratica) — Métodos e técnicas de pesquisa e elaboracdo do Projeto
Social:
e Justificativa, objetivo geral e objetivos especificos (metas) do Projeto;
e Metodologia: levantamento das demandas, estratégias de participacao e parcerias
e perfil das populacdes (criancas, jovens, adultos, idosos, gestantes, negros,
quilombolas, indigenas, e pessoas com necessidades especiais, estratégias de
participacdo e parcerias; em atendimento as Leis 10.639/03 e 11.645/2008);
e Indicadores e formas de monitoramento e avaliacao;
Cronograma operacional, fontes de captacdo e or¢gamento.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositiva-dialégicas com apresentacdo de slides, fazendo-se uso de
debates e discussdo de conteido audiovisual;

e Pesquisa, leitura e discussdo de artigos cientificos, estudos-de-caso e textos em
sala de aula;

e Pratica: Orientacdo em atividades praticas através da realizagdo de vivéncias em
Projeto social, visita técnica além de desenvolvimento de projeto social com
aplicacdo na comunidade (20h).

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico: livros-textos, revistas da area, pesquisa na internet
e conteudo audiovisual
e Recursos: pincel, quadro branco, retroprojetor, projetor de slides.

AVALIACAO
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A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, seréo
avaliados alguns critérios, como: grau de participacdo do aluno em atividades
individuais e em equipe; planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na
elaboracdo de trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos
conhecimentos técnico-pedagadgicos e cientificos; desempenho cognitivo; criatividade
e uso de recursos diversificados. E serdo utilizados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como resenhas criticas de conteudo audiovisual ou de
textos-base, seminarios, elaboracdo de um projeto de intervencdo social, atividades
complementares e atividades de extensdo com relatdrios da intervencdo social.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARDIN, L. Anélise do contetdo. Lisboa: Edi¢des 70, 2009.

CARVALHO, J. M. Cidadania no Brasil: o longo caminho. 24. ed. Rio de Janeiro:
Civilizacédo Brasileira, 2018. 254 p.

MINAYO, M. C. S. (org.). Pesquisa social: teoria, método e criatividade. Rio de
Janeiro: Editora Vozes, 2002.

RICHARDON, R. J. Pesquisa social: métodos e técnicas. Sdo Paulo: Atlas, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CONTRERAS, J.; GRACIA, M. Alimentacao, sociedade e cultura. Traducdo de
Mayra Fonseca, Barbara Atie Guidalli. Rio de Janeiro: Fiocruz, 2011. 495 p.

DIAS, R. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 3. ed. Séo
Paulo: Atlas, 2017. 234 p.

LEMOS, J. J. S. Mapa da exclusdo social no Brasil: radiografia de um pais
assimetricamente pobre. 3.ed. rev. atual Fortaleza: Banco do Nordeste do Brasil - BNB,
2012. 256 p. PDF. Disponivel em: https://www.bnb.gov.br/s482-
dspace/handle/123456789/694. Acesso em: 24 a br. 2023.

ORTEGA, A. C.; ALMEIDA F., N. Desenvolvimento territorial, seguranca
alimentar e economia solidaria. Campinas: Alinea, 2007. 303 p.

PINSKY, J.; PINSKY, C. B. (org.). Histéria da cidadania. 3. ed. So Paulo: Contexto,
2005. 591 p.
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SACHS, I. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel. Rio de Janeiro:

Garamond, 2009. 95 p.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: ENOLOGIA

Cadigo: Carga horéria total: 80h | Créditos: 4
Nivel: Graduacédo Semestre: 3 Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos
Teorica: 40h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA HORARIA: 4h | Presencial: 40h Distancia: Oh
Prética Profissional:
40h
Atividades ndo presenciais: Oh
Extensdo: Oh

EMENTA

Conceitos basicos do mundo do vinho. Introducéo ao estudo da viticultura. Elementos
e fases da vinificacdo. Caracteristicas de vinhos brancos, tintos e rosés. Principais
castas viniferas. Estudo de vinhos espumantes. Introducéo aos vinhos fortificados e
licorosos. Profissionais do vinho. Técnicas de degustacdo de vinho. Introdugdo ao
servigo de vinho. Nogdes de harmonizacéo de vinhos e comida. Tipologias de vinho e
vitivinicultura com bases do desenvolvimento sustentavel, conforme Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental (Resolugdo CNE/CP N° 2, de 15
de junho de 2012).

OBJETIVO

e Compreender os conceitos basicos pertinentes ao estudo do vinho;

e Diferenciar a tipologia de vinhos existentes no mercado;

e Entender os elementos da uva e da videira que influenciam na fabricagdo e
qualificacdo do vinho;

e Conhecer os principais métodos de producao de vinho;

e Executar técnicas iniciais de degustagdo e servigo profissional de vinhos;

e Compreender nocdes iniciais de harmonizagao e progressao de vinhos e comida.

e Identificar novas tipologias

PROGRAMA

Unidade I - Introducéo a enologia e estudo do vinho
- Conceitos Basicos do Vinho

- Tipologia e Classificagdo de Vinhos

- Introducéo a Viticultura e Vinificagdo

- Estudo de Terroir

- Profissionais do Vinho

Unidade I - Introducéo a degustacgéo de vinhos

- Analise visual e suas caracteristicas

- Analise olfativa e as familias de aromas
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- Andlise téctil e o instrumental do vinho

- Analise gustativa e estrutural do vinho

Unidade 111 - Estudo de vinhos brancos, tintos e rosés

- Principais castas viniferas

- Métodos de vinificacdo de vinhos brancos

- Métodos de vinificacdo de vinhos tintos

- Métodos de vinificacdo de vinhos rosés

- Introduc&o aos principais paises produtores mundiais de vinho

- Introducéo ao servico de vinhos brancos, tintos e rosés

Unidade 1V - Estudo de vinhos espumantes

- Tipologia de vinhos espumantes

- Métodos de producéo de vinhos espumantes

- Introducdo aos principais paises produtores mundiais de vinho espumante
- Introducdo ao servi¢o de vinhos espumantes

Unidade V - Introducéo aos vinhos fortificados e licorosos

- Tipologia de vinhos fortificados

- Métodos de producdo de vinhos fortificados

- Introducdo aos principais paises produtores mundiais de vinhos fortificados
- Tipologia de vinhos licorosos

- Métodos de producéo de vinhos licorosos

- Introducéo aos principais paises produtores mundiais de vinho licorosos
- Introducéo ao servico de vinhos fortificados e licorosos

Unidade VI - Nogdes da harmonizacéo do vinho e comida

- Principais técnicas de harmonizacéo entre vinho e comida

- Progressao de servigo de vinhos

- Técnicas de precificacdo e venda de vinhos

Unidade V11 - Tipologias de vinho e vitivinicultura com bases do desenvolvimento
sustentavel

- Vinhos bioldgicos e organicos

- Vinhos naturais e de minima intervencao

- Vinhos biodindmicos

METODOLOGIA DE ENSINO

= Metade da carga horéria da disciplina correspondera a aulas expositivas/ dialogadas,
fazendo-se uso de debates, aulas de campo, entre outros;

= Quando possivel havera visitas técnicas;

= As aulas praticas corresponderdo a outra metade da carga horaria da disciplina com a
execucdo dos assuntos explanados no decorrer da disciplina;

= As aulas préticas serdo aplicadas na sala-bar e, ocasionalmente, no laboratério de
cozinha quente e fria, e se necessario, no de confeitaria;

RECURSOS
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= Material didatico-pedagdgico.

= Acervo bibliografico

= Recursos audiovisuais.

= Utensilios de laboratorios (cozinhas pedagdgicas e sala bar).
= Insumos para as aulas préticas.

AVALIACAO

As avaliacbes da disciplina ocorrerdo em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. As avaliacdes terdo carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacdo, e ocorrerdo através de:

= AvaliacOes escritas podendo conter multipla escolha, questdes abertas, andlise e
associacdo de conhecimentos,

= todos dentro dos modelos avaliativos do ENADE;

= Seminarios expositivos (individuais e em grupo);

= Avaliacdo pratica do desempenho individual no trabalho em grupo: organizacéo,
interacdo, foco, concentracdo.

= As oficinas da extensdo, organizadas e executadas pelos alunos, serdo avaliadas
dentro de quatro quesitos de igual valor: Apresentacdo (incluindo material de apoio),
Conteldo, Clareza e Dominio, no momento das atividades.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PACHECO, Aristides de Oliveira. Enologia. 5. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo:
SENAC,1989.

RABACHINO, Roberto. Harmonizacao: o equilibrio entre o vinho e alimento. 2. ed.
rev. e atual. Caxias do Sul: Editora da Universidade de Caxias do Sul, 2012.

SOMMERS, Brian J. Geografia do vinho. Osasco: Novo Século, 2010.

VIANNA JUNIOR, Dirceu; SANTQOS, José Ivan; LUCKI, Jorge. Conheca vinhos. 3.
ed. rev. e ampl. Editora: Senac Sao Paulo, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIATION DE LA SOMMELLERIE INTERNATIONALE. Sommelier:
profissdo do futuro. Rio de Janeiro: Editora SENAC, 2003.

BRAGA, B. etal. Introducéo a engenharia ambiental: o desafio do desenvolvimento
sustentavel. 2. ed. S&o Paulo: Editora Pearson Prentice Hall, 2005.

JOHNSON, Hugh; ROBINSON, Jancis. Atlas mundial do vinho. 7. ed. rev. e atual.
Rio de Janeiro: Globo Editora, 2014.

LE CORDON BLEU. Vinhos: segredos profissionais para comprar, armazenar, servir
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e beber vinho. Traducéo de Arlete Simille Marques. So Paulo: Marco Zero, 2004.

SANTOS, José Ivan Cardoso dos. Vinhos, o essencial. 9. ed. rev. e atual. Sdo Paulo:
Editora Senac Sao Paulo, 2014.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacédo Semestre: 3 Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos
Teorica: 30h Prética: Oh
. Presencial: 40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA: | pratica Profissional: Oh

40h Atividades néo presenciais: Oh

Extenséo: 10h

EMENTA

Conceitos basicos de Empreendedorismo. Caracteristicas do comportamento
empreendedor. Prospeccdo e identificacdo de novas oportunidades. Criacdo e
Gerenciamento de um negécio. Modelagem de negdcios. Plano de negocios.

OBJETIVO

1. Desenvolver a capacidade empreendedora;
2. Compreender conceitos inerentes a empreendedorismo e inovagao;

3. Formular um plano de negdcios.

PROGRAMA

Unidade 1: Empreendedorismo:
1.1. Conceitos bésicos;

1.2. Cultura empreendedora e de inovacao;

1.3. Inovacdo e empreendedorismo;

Unidade 2: Caracteristicas do Comportamento Empreendedor:
2.1. Elementos fundamentais para formacéo do empreendedor;
2.2. Caracteristicas do comportamento empreendedor;

2.3. Motivacdo empreendedora;

Unidade 3: Plano de Negdcios:

3.1. Business Model Canvas;

3.2. Sumario executivo e dados gerais do negdécio;
3.3. Andlise de mercado

3.4. Plano gerencial;
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3.5. Plano de operacgoes;
3.6. Plano de marketing;

3.7. Plano financeiro e Demonstrativo de Resultados;
3.8. Anadlise de viabilidade e construcao de cenarios.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-participativas de contetdos gerais e especificos. Leitura e producao
textual. Pesquisas individuais e em grupo. Grupos de trabalho para apresentacdo em
formato de Seminarios e/ou de Elevator Pitch. Visita técnica. Projecdo de filmes.
Participacdo em eventos. Realizacao de estudo dirigido.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico; Recursos audiovisuais; Artigos de autores nacionais e
internacionais; Redes sociais e plataformas virtuais; Quadro branco, pincel e
apagador.

AVALIACAO

A avaliacdo sera continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos
sobre os quantitativos e do resultado ao longo do periodo sobre as eventuais avaliacfes
finais. Tem funcdo diagnostica de carater continuado e formativo, utilizando-se de
recursos tais como: Prova escrita; Relatorios; Resumos; Trabalhos; Seminérios; Rodas
de conversas; Realizagéo e participagdo em eventos; Auto avaliagéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DORNELAS, Jose. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios. 7. ed.
Séo Paulo: Empreende, 2018. 267 p.

LEITE, Emanuel. O Fendmeno do empreendedorismo. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.
361 p.

SALIM, Cesar Simdes. Construindo planos de empreendimentos: negocios
lucrativos, acGes sociais e desenvolvimento local. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CABRAL, Arnoldo Souza; YONEYAMA, Takashi. Economia digital: uma
perspectiva estratégica para negdcios. Sdo Paulo: Atlas, 2001. 244 p.

CAVALCANTI, Glauco. Empreendedorismo: decolando para o futuro. Rio de
Janeiro: Elsevier: SEBRAE/RJ, 2011. 152 p.

DE MASI, Domenico. O Ocio criativo. 10. ed. Rio de Janeiro: Sextante, 2000. 336 p.

ESCARLATE, Luiz Felipe. Aprender a empreender. Rio de Janeiro: Fundacéo
Roberto Marinho: Sebrae, 2010. 176 p.
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GAUTHIER, Fernando Alvaro Ostuni. Empreendedorismo. Curitiba: Livro Técnico,

2010. 120 p.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: PANIFICACAO

Cadigo: Carga horéria total: 80h | Créditos: 4
Nivel: Graduacédo Semestre: 3 Pré-requisitos:
Gastrotecnia
Teorica: 40h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA HORARIA: | Presencial: 80h Distancia: Oh
80h Prética Profissional:

40h
Atividades ndo presenciais: Oh
Extensdo: Oh

EMENTA

Estudo de matérias-primas, ingredientes e suas funcdes na elaboracdo dos produtos de
panificacdo. Métodos, equipamentos e utensilios utilizados em panificacdo. Fabricacdo
de produtos de panificacdo tais como massa crocante, massa doce, massa suave e
fermentacdo natural, incluindo desenho, preparacao e decoracdo. Receitas classicas e
tradicionais: elaboracdo, processamento e conservacao. Determinacdo da quantidade
de ingredientes, segundo as caracteristicas desejadas para o produto. Célculo de
rendimento, correcdo de tempo de fermentacédo e controle de producdo. Conceitos das
bases do desenvolvimento sustentavel dentro da area de alimentos, conforme Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental (Resolucdo CNE/CP N° 2, de 15
de junho de 2012).

OBJETIVO

e Identificar a funcdo das principais matérias-primas utilizadas em panificacéo;
e Identificar as propriedades quimicas e intera¢cdes quimicas entre 0s constituintes
das matérias-primas;

e Empregar o balanceamento e calculos de receitas de panificacao;

e Empregar o funcionamento dos equipamentos utilizados em panificacéo;

e Identificar cada etapa do processo industrial;

e Planejar a producéo de paes;

e Conhecer as caracteristicas de qualidade dos produtos de panificacao;

e Utilizar as bases do desenvolvimento sustentavel dentro da area de alimentos.
PROGRAMA

Unidade | — Historia, ingredientes da panificacdo e interacdo quimica entre o0s
constituintes das matérias-primas

- Farinha, agua, sal, fermentos quimicos e bioldgicos, agucares, leite, ovos, gorduras,
amidos, chocolates, corantes, esséncias, melhoradores, pré-misturas e conservadores.

Unidade Il - Maquinas, equipamentos e utensilios de panificacéo

- Tipos e caracteristicas de Maquinas, Equipamentos e Utensilios:

Balanca, modeladora, camara de fermentacdo, masseira, laminadora, cdmara fria,
cilindro, fatiador, forno, batedeira, utensilios diversos, divisora, fogéo, resfriador de
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gua, outros equipamentos.

Unidade 111 — Etapas do processamento de paes
- Pesagem; Amassamento; Divisdo; Boleamento; Descanso; Modelagem;
Fermentacdo; Coccgéo; Esfriamento; Embalagem; Congelamento

Unidade IV — Métodos de panificacéo

- Método direto convencional;

- Método direto rapido (AFA);

- Método ultrarrapido (Chorleywood Bakin Process)
- Método indireto;

- Pré-fermentacédo (fermentacéo natural);

- Massas Crocantes, Suaves e Doces;

METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina podera utilizar, dentro da realidade e condicdo de cada semestre, as
seguintes metodologias:

= Aulas expositivo-dialogadas;

= Exercicios tedricos e praticos;

= Apresentacdo de seminérios;

= Aulas préaticas em laboratorio;

= Realizacdo de projetos;

= Construcdo de artigos;

» Recuperacéao de aprendizagem atraves de atendimento pessoal aos alunos;

= Visitas Técnicas;
Realizacdo de eventos, abertos ao publico externo, com realizacéo de oficinas,
expondo os produtos elaborados.

RECURSOS

= Materiais didatico-pedagdgico como textos, artigos cientificos, exercicios,
estudos dirigidos, entre outros;

= Projecdes de slides, textos e demais recursos audiovisuais;

= Utilizacdo dos laboratdrios para aulas e exercicios praticos;

= Equipamentos, utensilios e insumos relacionados a panificacao.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina de panificacdo ocorrera em seus aspectos quantitativos,
segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica - ROD do IFCE. A avaliagdo tera
carater formativo, visando o acompanhamento permanente do aluno. Desta forma,
serdo utilizados instrumentos e técnicas diversificados de avaliag&o:

A N1 sera dividida da seguinte forma: A primeira avaliacdo sera uma prova escrita,
abordando a funcdo das principais matérias-primas utilizadas em panificacdo, as
propriedades quimicas e interacfes quimicas entre os constituintes das matérias-
primas. A segunda avaliagdo serd uma prova escrita, abordando os equipamentos e
calculos de panificacdo. Cada avaliacdo escrita valera até 10 pontos, onde serdo
avaliados os seguintes critérios: Planejamento, organizagdo e coeréncia de ideias e
clareza na elaboracéo das respostas, dominio do conhecimento, desenvolvimento das
competéncias e habilidades desenvolvidas pelos discentes; desenvolvimento
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cognitivo;
A N2 serd composta da seguinte forma: A primeira avaliacdo serd uma prova pratica,
abordando a elaboragdo de massas crocantes e suaves. A segunda avaliagdo também
serd uma prova pratica, abordando a elaboracdo de massas doces. Cada avaliacéo
pratica sera realizada em equipe de 5 alunos, valendo até 10 pontos, onde serdo
avaliados os seguintes critérios: grau de participacdo do aluno na elaboracdo das
massas de panificacdo, dominio de atuagdo do discente (postura e desempenho).
Para ajudar na composicao das notas da N1 e da N2 poderédo ser realizados:

= Trabalhos e exercicios tedricos e praticos;

= Seminarios em forma individual ou em grupo;

= Planejamento, organizacéo e execuc¢do de eventos tematicos.
Durante as aulas praticas serdo avaliados 0s seguintes critérios de comportamento dos
discentes: postura, adequacao as normas de laboratério, grau de envolvimento nas
equipes de trabalho.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificagdo. Barueri, SP: Manole,
2009.

GISSLEN, W. Panificacéo e confeitaria profissionais. 5. ed. Barueri, SP: Manole,
2012.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4. ed. rev.
Traducdo de Renata Lucia Bottini. Sdo Paulo: Senac Editora, 2009

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAGA, B. etal. Introducéo a engenharia ambiental: o desafio do desnvolvimento
sustentavel. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Pearson Prentice Hall., 2005.

CAUVIAN, S. P.; YOUNG, L. S. Fabricacion de pan. Zaragoza, Espanha: Acribia
Espanha, 2002.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Livraria
Varela, 1999.

SEBESS, M. G. Técnicas de confeitaria profissional. 3. ed. Rio de Janeiro: Senac
Editoras, 2010.

SEBESS, P. Técnicas de padaria profissional. Rio de Janeiro: Senac Editoras, 2010.

SEBESS, P. Técnicas de Padaria Profissional. 2. ed. ampl. Rio de Janeiro: Senac,
2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacéao Semestre: 3 Pré-requisitos: Nutricdo
e Dietética
Teorica: 32h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA HORARIA: | Presencial: 40h Distancia: Oh
40h Pratica Profissional: 8h

Atividades ndo presenciais: Oh
Extensdo: Oh

EMENTA

Principios basicos de elaboragdo de cardapios a partir da compreensdo dos fatores
associados ao seu planejamento. Tipologia de cardapios: cardapios comerciais;
cardapios tipicos; festas tematicas; cardapios institucionais; Regras gerais de
elaboracéo de cardapios; Elaboracéo de receita culinaria, ficha técnica padronizada e
indicadores de desperdicios de alimentos, contemplando os conteddos exigidos pela
Resolucdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012.

OBJETIVO

e Entender os procedimentos técnicos cientificos adequados e harménicos da
elaboracdo de cardapios;

e Compreender a importancia da regionalidade, disponibilidade de alimentos e
da definicdo dos per capitas para 0 uso em cardapios;

e Desenvolver uma ficha técnica de preparo de alimentos, utilizando os principios
tedricos abordados na sala de aula;

e Calcular os indicadores culindrios para facilitar o controle do desperdicio
alimentar em um Servico de Alimentacéo;

e Elaborar cardpios comerciais e institucionais, levando em consideragdo todos
os fatores de influenciam seu planejamento, execuc¢éo e avaliacao.

PROGRAMA

Unidade | - Regras gerais de elaboracao de cardapios:
- Objetivos no planejamento de cardapios;
- Atividades anteriores a producdo de refeicdes:
- Defini¢ao dos padrdes dos cardapios, “per capita”, politica de abastecimento,
critérios para avaliagdo do funcionamento do servico pela clientela;
- Estimativa das necessidades nutricionais da clientela, nimero de refeicdes e
custos;

- Elaboracdo dos cardapios do periodo programado, previsdao de compras,
solicitacdo ao fornecedor, recepcdo e armazenamento de mercadorias e requisicéo
ao almoxarifado;

- Atividades durante a producéo e distribuicdo de refeicoes;
- Atividades subsequentes & producéo e distribuigdo de refei¢des:
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- Avaliacdo do numero de refeicdes, adequacdo nutricional, custo, sobras,
aceitacdo e funcionamento do servico com base na opinido da clientela;
- Manuais e rotina.

Unidade 11 - Elaboracéo de receita culinaria e ficha técnica padronizada;
- Padronizacdo de receitas: fichas técnicas, unidade de medidas, listas de
substituicéo;
- Indices de correcdo dos alimentos e fatores de desperdicio relacionados: per
capita, fator de correcdo e fator de coccdo;
- Ingredientes, métodos e técnicas culinérias de pré-preparo e preparo.

Unidade I11- Estrutura e layout de cardapios;
- Composicao e rotatividade de cardapios: ciclico, rotativo e fixo;
- Formato e desenvolvimento de cartas;
- Redacéo e nome dos pratos;
- Cuidados a observar no menu;
- Cardapios acessiveis.

Unidade 1V- Planejamento e elaboracdo de cardapios comerciais e
institucionais;
- Tendéncias e aspectos que interferem no planejamento de cardapios;
- Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE: pré-escolares e escolares;
- Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PAT: programa de alimentagéo
do trabalhador.

Unidade V- Planejamento e elaboracdo de cardéapios tipicos de datas
comemorativas e festas tematicas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositiva-dialogica com apresentacdo de slides;

Pesquisa, leitura e discussdo de artigos cientificos em sala de aulg;
Orientacdo em atividades praticas individuais e/ou em grupo;
Aulas préticas, trabalhos técnicos e de extens&o.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico: livros-textos, revistas da area e pesquisa na
internet;

e Recursos audiovisuais: retroprojetor, datashow;

e Insumos de laboratorios.

AVALIACAO
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A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, seréo
avaliados alguns critérios, como: grau de participacdo do aluno em atividades
individuais e em grupo; planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na
elaboracdo de trabalhos escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos
conhecimentos técnico-pedagadgicos e cientificos; desempenho cognitivo; criatividade
e uso de recursos diversificados; pontualidade e adocdo de boas préaticas de
manipulacdo dos alimentos nas aulas préaticas. E serdo utilizados instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, como prova escrita, seminério, atividades
complementares, relatorio de aula pratica e elaboragdo de um artigo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTRO, F. A. F.; QUEIROZ, V. M. V. Cardéapios: planejamento e etiqueta.
Vicosa, MG: Ed. UFV, 2007. 97 p. (Série solucGes).

DOMENE, S. M. A. D. Técnica dietética: teoria e aplicacdes. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2015.

SILVA, S. M. C. S.; MARTINEZ, S. Cardépio: guia préatico para a elaboracéo. 3. ed.
Sdo Paulo: Roca, 2017. 430 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABREU, E. S.; SPINELI, M. G. N.; ZANARDI; A. M. P. Gestéo de unidades de
alimentacéo e nutrigdo: um modo de fazer. S&o Paulo: Metha, 2003.

BRASIL. Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005: Regulamenta a Lei no
10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras,
e 0 art. 18 da Lei no 10.098, de 19 de dezembro de 2000. p. 28. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2005/decreto/d5626.htm.
Acesso em: 10 ago 2023.

BRASIL. Ministério da Educacdo. Secretaria de Educacgdo Especial. Grafia braille
para a lingua portuguesa. Brasilia: SEESP, 2006.

FRANCO, G. Tabela de composicdo quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008.

MEZOMO, I. B. Os Servicos de alimentacéo: planejamento e administracao. 6. ed.
rev. e atual. Barueri: Manole, 2015.

TEICHMANN, I. M. Cardapios: técnicas e criatividade. Porto Alegre: EDUCS,
2000.

TEICHMANN, I. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. rev. e atual. Caxias
do Sul: Educs, 2009. 151 p. (Hotelaria).
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TRAJANO, A. L. Cardapios do Brasil: receitas, ingredientes, processos. Sao Paulo:

Senac SP, 2013.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: COZINHA FRIA

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2

Nivel: Graduacdo Semestre: 3 Pré-requisitos: HTC Il
Teodrica: 20h Préatica: Equivalente a

) PPS
CARGA HORARIA: Presencial: 40h Distancia: Oh
40h Prética Profissional:

20h
Atividades n&o presenciais: Oh
Extensdo: Oh

EMENTA

Participacdo na brigada de cozinha como: Boucher, Poissonnier, Légumier e Garde-
manger. Saladas: higienizacdo e preparacdo de saladas classicas e contemporaneas.
Emulsbes e molhos classicos: temporarios, semi-permanentes e permanentes, com
elaboracdo de vinagretes variadas, maionese, aiolli, chutney, mostarda e preparo de
canapés. As diferentes formas de otimizar o aproveitamento dos insumos ja utilizados,
contemplando os contetidos exigidos pela Resolu¢gdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de
2012.

OBJETIVO

e Conhecer e elaborar preparagdes frias a serem seguidas no cardapio;

e Executar as técnicas de preparo e apresentacdo de saladas, molhos frios, sopas,
sanduiches, produtos de charcutaria, terrines, patés, galantines, roulandes, queijos,
aperitivos e hors d’oeuvres, saladas, sopas frias;

e Elaborar saladas, molhos frios e suas varia¢des, € mousses frias.

e Identificar técnicas para a otimiza¢do do aproveitamento de insumos.

PROGRAMA

Unidade | - A profissdo de Garde Manger
- A historia do Garde Manger

- O sucesso do profissional de Garde Manger
- Oportunidades do Garde Manger

Unidade Il - Saladas

- Saladas verdes

- Saladas compostas e quentes

- Saladas de batata e leguminosas

- Saladas de frutas

- Aproveitamento de insumos

Unidade I11 - Molhos Frios, Emulsdes e Sopas Frias
- Vinagrete

- Maionese

- Molhos de maionese cléssicos

- Molhos frios feitos de vegetais e frutas

- Molhos contemporaneos de maionese

- Sopas frias

Unidade IV - Sanduiches
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- Sanduiches frios

Unidade V - Terrines, patés, galantines e roulandes
- Tipos de patés e terrines

- Galantines

- Roulandes

Unidade VI - Queijos

- Tipos de queijos

- Producéo de queijos frescos

- Servigo de queijos

Unidade VII - Aperitivos e Hors d’oeuvre

- Tipos de Hors d’oeuvre

- Canapés

Unidade VIII - Conservas

Unidade IX - Apresentacdo de buffet

- Montagem, apresentacdo e decoracdo de tabuas de frios.

METODOLOGIA DE ENSINO

= Metade da carga horéria da disciplina correspondera a aulas expositivas/ dialogadas,
fazendo-se uso de debates, aulas de campo, entre outros;

= Quando possivel havera visitas técnicas;

= As aulas praticas corresponderdo a outra metade da carga horaria da disciplina com a
execucao dos servicos explanados no decorrer da disciplina, podendo ser necessario a
utilizacao dos laboratorios.

RECURSOS

= Materiais didatico-pedagdgico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos
dirigidos, entre outros;

= Projecdes de slides, textos e demais recursos audiovisuais;

= Acervo bibliogréfico;

= Utensilios e equipamentos de cozinha;

= Cozinha didéticas;

= Insumos para as atividades préticas;

= Recursos logisticos e financeiros para a realizacdo de visitas técnicas.

AVALIACAO

As avaliacdes da disciplina de Servicos de Alimentos e Bebidas ocorrerdo em seus
aspectos quantitativos, segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do
IFCE. As avaliaces terdo carater formativo, visando ao acompanhamento permanente
do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de
avaliacdo, e ocorrerdo através de:

= AvaliacOes escritas podendo conter multipla escolha, questdes abertas, analise e
associagdo de conhecimentos, todos dentro dos modelos avaliativos do ENADE;

= Seminarios expositivos (individuais e em grupo);

= Avaliagdo pratica do desempenho individual no trabalho em grupo: organizacéo,
interacdo, foco, concentragao;

= Avaliacdo préatica de preparages relacionadas a disciplina de Cozinha Fria, utilizando
utensilios e equipamentos disponiveis no laboratorio.

= As oficinas da extensdo, organizadas e executadas pelos alunos, serdo avaliadas

dentro de quatro quesitos de igual valor: Apresentacéo (incluindo material de apoio),
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Conteudo, Clareza e Dominio, no momento das atividades.

BIBLIOGRAFIA BASICA

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4. ed. rev. S&o
Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2011.

WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. [S.I.]: Editora Kénemann, 2005.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon bleu - todas as técnicas culinarias. 6.
ed. Sdo Paulo: Editora Marco Zero, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COELHO, Maria Auxiliadora Santa Cruz (coord.). Receitas para todos: economia
doméstica em tempos de crise: bagacos, cascas, folhas, sementes, sobras e talos. S&o
Paulo: Atheneu, 2009. 183 p.

COSTA N. M. B.; ROSA, C. 0. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e
efeitos fisiologicos. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2010.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde manger: a arte e o oficio da
cozinha fria. 4. ed. S&o Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2014.

MAROUKIAN, Francine. Segredos de chefs. Sdo Paulo: Editora Publifolha, 2006.
MCFADDEN, Christine. O Livro do cozinheiro. Lisboa: Editora Estampa, 2000.

PAIOTTI, James. Arte e técnica na cozinha. Sdo Paulo: Editora Varela, 2004.

PETERSON, James. O Essencial da cozinha. [S.l.]: Editora Koinemann, 2000.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: COZINHA ALTERNATIVA

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2

Nivel: Graduacdo Semestre: 3 Pré-requisitos: HTC Il
Teodrica: 16h Préatica: Equivalente a

) PPS
CARGA HORARIA: Presencial: 40h Distancia: Oh
40h Prética Profissional:

16h
Atividades n&o presenciais: Oh
Extensédo: 8h

EMENTA

As diversas culinarias alternativas existentes: aproveitamento integral de alimentos;
culinaria light e diet; culinaria vegetariana; macrobiotica; cardapios funcionais e com
restricdes alimentares; Slow Food. Utilizacdo racional do alimento e direito humano a
alimentacdo. Aplicacdo de praticas sustentaveis na preparacdo de alimentos e no
descarte de residuos organicos e solidos.

OBJETIVO

e Conhecer a alimentacdo alternativa, o aproveitamento integral de alimentos e
as diversas culindrias ndo usuais existentes: culinaria vegetariana, culinaria
macrobidtica, culinaria diet e light dentre outras.

e Conhecer a importancia de uma alimentagdo balanceada, estimulando assim a
producdo de alternativas alimentares nutricionalmente eficientes, com sabor
agradavel.

PROGRAMA

Unidade | — Introducéo a alimentacéo alternativa

- Uso de alimentacdo alternativa para combate a fome e desnutricéo;

- Aproveitamento integral de alimentos para sustentabilidade ambiental e redugéo de
desperdicio.

Unidade Il — Tipos de culinarias alternativas

- Culinéria diet e light: conceitos, ingredientes utilizados, elaboracdo de cardapios
light e diet;

- Culinria vegetariana: conceito, fundamentos da dieta, técnicas de preparacdo de
vegetais, elaboracdo de cardapios vegetarianos;

- Alimentacdo Macrobidtica: conceito, principio, tipos de alimentos Yin e Yang.

Unidade I11 — Alimentos, estilos de vida e restri¢cdes alimentares ligadas a saude
- Alimentos funcionais;
- Slow Food;

- Restri¢Oes alimentares: glaten, lactose e sal;
- Utilizagdo de Plantas Alimenticias ndo Convencionais (PANC)

METODOLOGIA DE ENSINO
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= Aulas expositivo-dialogadas e praticas com problematizag&o;

= Apresentacdo de seminarios;

= Anaélise e interpretacdo de textos e artigos, revistas, sites e jornais;

= Aulas expositivas com utilizacdo de projetor de multimidia, quadro, pincel,
projecao de filmes;

= Aulas préticas, visitas técnicas e trabalhos técnicos.

= Evento de extensdo aberto a comunidade (8h).

RECURSOS

= Materiais didatico-pedagdgico como textos, artigos cientificos, exercicios,
estudos dirigidos, entre outros;

= Projecdes de slides, textos e demais recursos audiovisuais;

= Acervo bibliografico;

= Utensilios e equipamentos de cozinha;

» Cozinha didéticas;

= Insumos para as atividades praticas;

= Recursos logisticos e financeiros para a realizagao de evento de extensao.

AVALIACAO

A avaliacdo de aproveitamento académico do aluno sera feita de forma processual,
mediante acompanhamento continuo, por meio de atividades diversas somadas as
avaliac@es individuais. As notas das etapas serdo tomadas atraves de: provas escritas,
participacdo em sala de aula, apresentacdo de seminarios, trabalhos de pesquisa,
relatério de aulas préticas, participacao e desempenho nas aulas préaticas e no evento de
extensdo. Avaliacao pratica com preparacao de pratos no laboratorio. A avaliagdo final
sera através de prova escrita sobre todos os contetidos tedricos da unidade curricular.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABICAIR, Myrian; Baccarin, Filipe. Alta gastronomia diet e light. Editora: Senac
Séo Paulo, 2015.

COSTA, Neuza Maria Brunoro; ROSA, Carla de Oliveira Barbosa (ed.). Alimentos
funcionais: componentes bioativos e efeitos fisioldgicos. Rio de Janeiro: Rubio,
2010. 536 p.

MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia;, RAYMOND, Janice L. Krause.
Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 13. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012. 1228 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COSTA N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e
efeitos fisiologicos. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2010.

CURVO, Jodo. A Algquimia dos sabores: a culinaria funcional. Sdo Paulo: Ed.
Rocco, 2011.

PETRINI, Carlo. Slow food: principios da nova gastronomia. Sdo Paulo: Senac, 2009.
245 p.
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VALENZI, M. Receitas para vegetarianos. Sdo Paulo: Ed. Marco Zero, 2005.

VILLARD, R. A Dieta do chef: alta gastronomia de baixa caloria. Rio de Janeiro:
Senac RJ, 20009.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




SEMESTRE 4
DISCIPLINA: CONFEITARIA
Cadigo: Carga horéria total: 80h | Créditos: 4
Nivel: Graduacao Semestre: 4 Pré-requisitos:
Panificagéo
Teorica: 32h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA  HORARIA: | Presencial: 80 aulas| Distancia: Oh
80h (50min)
Prética Profissional: 40h
Atividades ndo presenciais: 16 aulas (50min)
Extenséo: 08h
EMENTA

Estudo de matérias-primas, ingredientes e suas fungdes na elaboracdo dos produtos de
confeitaria. Métodos, equipamentos e utensilios utilizados em confeitaria. Fabricacéo
de produtos de confeitaria tais como bolos, tortas, doces, sobremesas, salgados,
canapés, biscoitos, folhados, incluindo desenho, preparagdo, decoracdo e montagem.
Receitas classicas e tradicionais: elaboracdo, processamento e conservacao.

OBJETIVO

Compreender a confeitaria, suas matérias-primas e ingredientes, seus fluxos, métodos
e processos, os tipos de massa e suas formulagdes e receitas mais tradicionais.
Identificar utensilios e equipamentos adequados ao preparo dos produtos de
confeitaria. Criar e reproduzir preparacoes culinarias da area de confeitaria.

PROGRAMA

Unidade | — Conhecendo a confeitaria
- Breve histérico da confeitaria

- Conhecendo as diferentes confeitarias

- Principais utensilios e equipamentos
Unidade Il — Massas classicas

- Brisée

- Sablée

- Sucrée

- Choux

- Folhada

Unidade 111 — Cremes, recheios e coberturas
- Creme diplomata

- Creme patissiére (creme de confeiteiro)
- Creme chantilly (leite batido)

- Ganache

- Fondant

- Caramelo

- Merengues

- Curd
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Unidade IV — Custards, crépes, soufflés e mousses

- Créme bralée

- Soufflé

- Crépes

- Pudins

- Mousses

Unidade V — Métodos de preparo para bolos e tortas
- Principios basicos na preparacdo de massas doces

- Método direto

- Método cremoso

- Método espumoso

Unidade VI — Decoracéo de produtos

- Preparo e utilizacdo de glacés, coberturas e acabamentos
- Técnicas de modelagem, montagem, recheio e decoracao
- Uso de bicos de confeitar

Unidade VII — Chocolate

- Tipos de chocolate

- Derretimento

- Pré-cristalizacdo - Temperagem

- Produtos a base de chocolate:

- Ovos de Pascoa

- Bombons de molde

- Bombons com recheio

- Trufas
- Decoragdo com chocolate

METODOLOGIA DE ENSINO

= Metade da carga horéria da disciplina correspondera a aulas expositivas/ dialogadas,
fazendo-se uso de debates, aulas de campo, entre outros;

= Quando possivel havera visitas técnicas;

= As aulas praticas corresponderdo a outra metade da carga horaria da disciplina com a
execucdo dos assuntos explanados no decorrer da disciplina;

= As aulas praticas serdo aplicadas no laboratério de panificacdo e confeitaria e se
necessario no laboratério de cozinha quente e fria e sala bar;

= Das 80h de aula pratica, 8h serdo destinadas as atividades de extensdo,
correspondendo a 10% da carga horaria total da disciplina.

= Oficina de docaria "Resgate dos Sabores da Serra", focada em bolos, doces e licores
com frutas da serra da Ibiapaba .

RECURSOS

= Material didatico-pedagdgico.

= Acervo bibliografico

= Recursos audiovisuais.

= Utensilios de laboratorios (cozinhas pedagdgicas e sala bar).
= Insumos para as aulas praticas.

AVALIACAO
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As avaliagOes da disciplina ocorrerdo em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. As avaliagdes terdo carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, seréo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacdo, e ocorrerdo através de:

= AvaliacOes escritas podendo conter multipla escolha, questdes abertas, andlise e
associacdo de conhecimentos,

= todos dentro dos modelos avaliativos do ENADE;

= Seminarios expositivos (individuais e em grupo);

= Avaliacdo prética do desempenho individual no trabalho em grupo: organizagao,
interacdo, foco, concentracao.

= As oficinas da extensdo, organizadas e executadas pelos alunos, serdo avaliadas
dentro de quatro quesitos de igual valor: Apresentagéo (incluindo material de apoio),
Conteudo, Clareza e Dominio, no momento das atividades.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANELLA-RAWLS, S. Espessantes na confeitaria: texturas e sabores. 2. ed. S&o
Paulo: Editora Senac, 2018.

DUCHENE, L.; JONES, B. Le cordon bleu: sobremesas e suas técnicas. Barueri:
Editora Marco Zero, 2016.

HERME, P. Larousse das sobremesas. Sdo Paulo: Editora Larousse, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREYRE, G. Acucar. Sdo Paulo: Editora Global, 2007.
LEAL, M. L. M. S. A Histdria da gastronomia. Rio de Janeiro: Editora Senac, 2008.

PERRELLA, A. S; PERRELLA, M. C. Receitas historicas da confeitaria mundial.
Séao Paulo: Editora Senac, 2016.

SEBESS, M. Técnicas de confeitaria profissional. 3. ed. Sdo Paulo: Editora Senac,
2013.

WRIGHT, J; TREUILLE, E. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo:
Editora Marco Zero, 2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: COZINHA BRASILEIRA

Cadigo: Carga horéria total: 80h | Créditos: 4

Nivel: Graduacéao Semestre: 4 Pré-requisitos: HTC Il
Teorica: 40h Pratica: Equivalente a

) PPS

CARGA  HORARIA: | Presencial: 80 aulas (50 | Distancia: Oh

80h min)
Pratica Profissional: 40h
Atividades ndo presenciais: 16 aulas (50min)
Extensdo: Oh

EMENTA

Influéncias gastronémicas das diferentes etnias formadoras da populacdo brasileira. A
utilizacdo de ingredientes de origem africana e suas influéncias em outras culturas. A
cultura dos afrodescendentes através das panelas e as mudancgas que provocaram na
gastronomia brasileira. Cultura Afro-Brasileira e Indigena (Lei n.11.645 de
10/03/2008; Resolucdo CNE/CP n.01 de 17 de junho de 2004). A cozinha brasileira:
Norte, Nordeste, Centro Oeste, Sudeste e Sul. Técnicas de identificacdo e preparo de
producdes culinarias regionais tipicas brasileiras. Comparacdo das diferentes técnicas
e alimentos utilizados pelas diferentes regides, assim como suas possiveis formas de
aproveitamento, contemplando os contetidos exigidos pela Resolucdo CNE/CP n° 2, de
15 de junho de 2012. As peculiaridades da cozinha brasileira.

OBJETIVO

e Conhecer a culinaria local e as influéncias recebidas;

e Identificar os ingredientes tipicos, os pratos tradicionais regionais;

e Compreender a culindria contemporanea brasileira e sua atualizacao;

o Identificar formas de reaproveitamento de alimentos utilizados na culinaria
brasileira.

e Ver as diversas técnicas de preparo, combinagdes de ingredientes, cores e sabores

da culinéria das regides central, sul e sudeste do Brasil.

PROGRAMA

Unidade | - Historia e Influéncias

- Influéncias indigenas, africanas, européias e outros povos na gastronomia do Brasil.
- - A utilizag&o de ingredientes de origem africana e suas influéncias em outras culturas
(Cardapio Africano e Dieta Africana)

- A cultura dos afrodescendentes através das panelas e as mudangas que provocaram
na gastronomia brasileira (Elementos Basicos e Técnicas Culinarias).

- Cozinha Brasileira: Herancas, Coldnias, Impérios, Século XX, Regionalidade.

Unidade Il - Culinaria do Norte

- Estudo da Culinaria do Norte (Amazonas, Roraima, Para, Acre, Amapa, Roraima,
Tocantins).

- Elaborac&o de pratos tipicos da Culinéria do Norte.

Unidade 111 - Culinaria do Centro Oeste
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- Estudo da Culinaria do Centro Oeste (Goias, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul e 0
Distrito Federal).
- Elaborac&o de pratos tipicos da Culinaria do Centro Oeste.

Unidade IV - Culinéria do Sudeste

- Estudo da Culinaria do Sudeste (Espirito Santo, Minas Gerais, Rio de Janeiro e Sdo
Paulo).

- Elaboracéo de pratos tipicos da Culinaria do Sudeste.

Unidade V - Culinaria do Sul

- Estudo da Culinéria do Sul (Parand, Santa Catarina e Rio Grande do Sul).
- Elaborac&o de pratos tipicos da Culinéria do Sul.

METODOLOGIA DE ENSINO

= Metade da carga horéaria da disciplina correspondera a aulas expositivas/ dialogadas,
fazendo-se uso de debates, aulas de campo, entre outros. Parte dessas aulas sera dada
de forma ndo presencial, conforme cabecalho do PUD, quando serdo realizadas as
seguintes atividades:

- Leitura de capitulos de livros com resumo;

- Estudo dirigido;

- Trabalhos de pesquisa;

- Exercicios.

= Quando possivel havera visitas técnicas;

= As aulas préticas corresponderdo a outra metade da carga horaria da disciplina com a
execucdo de preparacOes de pratos correspondentes as regides brasileiras,
correlacionadas ao gue foi visto na teoria.

RECURSOS

= Materiais didatico-pedag6gico como textos, artigos cientificos, exercicios, estudos
dirigidos, entre outros;

= Projetor de slides e demais recursos audiovisuais;

= Acervo bibliografico;

= Utensilios e equipamentos de cozinha;

= Cozinha didéticas;

= Insumos para as atividades préticas.

AVALIACAO
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As avaliagbes da disciplina de Cozinha Brasileira ocorrerdo em seus aspectos
quantitativos, segundo o Regulamento da Organizacao Didatica — ROD do IFCE. As
avaliagdes terdo carater formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.
Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacéo, e
ocorrerdo atraves de:

= AvaliacOes escritas podendo conter multipla escolha, questdes abertas, andlise e
associagdo de conhecimentos, tendo como modelo as questdes do ENADE;

= Seminarios expositivos (individuais e em grupo);

= Avaliacdo prética do desempenho individual no trabalho em grupo: organizagao,
limpeza, interacdo, foco e técnica;

= As atividades realizadas de forma n&o presencial serdo avaliadas individualmente ou
em grupo e poderdo gerar pontos que se somardo as outras notas das avaliacdes das
etapas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALVES FILHO, I.; DI GIOVANNI, R. Cozinha brasileira com recheio de histéria.
Rio de Janeiro: Editora Revan, 2000.

CASCUDQO, Luis da Camara. Histéria da alimentacao no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo:
Global, 2004.

CAVALCANTI, P. A Patria nas panelas: historia e receitas da cozinha brasileira. Sdo
Paulo: Senac SP, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTANHO, T. Cozinha de origem. S&o Paulo: Publifolha, 2014.
FERNANDES, C. Viagem gastronémica através do Brasil. 11. ed. Sdo Paulo:
Senac; Estudio Sonia Robatto, 2005.

FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. 2. ed. Rio de
Janeiro: Editora Senac, 2013.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4. ed. Editora:
Senac nacional, 2011.

TRAJANO, A. L. Cardéapios do Brasil: receitas, ingredientes, processos. Sdo Paulo:
Senac; 2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: COZINHA EUROPEIA

Cadigo: Carga horéria total: 80h | Créditos: 4

Nivel: Graduacéao Semestre: 4 Pré-requisitos: HTC Il
Teorica: 36h Pratica: Equivalente a

) PPS

CARGA  HORARIA: | Presencial: 80 aulas| Distancia: Oh

80h (50min)
Pratica Profissional: 36h
Atividades ndo presenciais: 16 aulas (50min)
Extensdo: 08h

EMENTA

Estudo cultural, teérico e pratico, da culindria das principais nacbes europeias;
formacdo histdrica e cultural de cada pais; tradi¢Ges, influéncias e praticas alimentares;
conhecimento técnico dessas cozinhas; trocas alimentares entre as culturas europeias e
as culturas amerindias, africanas e asiaticas; selecdo e estudo de insumos, utensilios,
técnicas e reproducdo de preparacdes que expressem a esséncia dessas gastronomias;
aplicacdo de préticas sustentaveis na elaboracdo de preparacdes das cozinhas europeias.

OBJETIVO

e Estudar a culinaria tipica da Italia, Franca, Portugal, Espanha, Alemanha, Inglaterra,
Grécia e de alguns paises do Mediterraneo, abrangendo a influéncia de outras culturas,
fatores econdmicos, geograficos e politicos na formacgédo gastronémica destes paises;
e Relacionar a formagdo histérica desses paises com o desenvolvimento de suas
cozinhas;

e Conhecer e analisar os principais ingredientes alimenticios caracteristicos da
culinéria de cada pais;

e Analisar as técnicas culinarias especificas utilizadas nas diversas preparagdes dos
referidos paises;

e Executar as técnicas culindrias especificas apresentadas no estudo de cada cozinha
enfocada.

PROGRAMA

Unidade I - A Europa e o Mediterraneo

- Caracteristicas, culinéria e gastronomia.

Unidade Il - Franca

- Aspectos regionais; produtos e ingredientes utilizados e elaboracdo e preparacdo de
pratos tipicos por regido.

Unidade 111 - Portugal

- Aspectos regionais; produtos e ingredientes utilizados e elaboracdo e preparacdo de
pratos tipicos por regido.

Unidade IV — Espanha

- Aspectos regionais; produtos e ingredientes utilizados e elaboracgéo e preparacao de
pratos tipicos por regido.

Unidade V - Italia

- Aspectos regionais; produtos e ingredientes utilizados e elaboracdo e preparacdo de
pratos tipicos por regido.

Unidade VI - Alemanha

- Aspectos regionais; produtos e ingredientes utilizados e elaboracdo e preparacdo de
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pratos tipicos por regido.

Unidade VII - Inglaterra

- Aspectos regionais; produtos e ingredientes utilizados e elaboracdo e preparacdo de
pratos tipicos por regido.

Unidade VIII - Grécia

- Aspectos regionais; produtos e ingredientes utilizados e elaboragdo e preparacdo de
pratos tipicos por regido.

METODOLOGIA DE ENSINO

= Metade da carga horéria da disciplina correspondera a aulas expositivas/ dialogadas,
fazendo-se uso de debates, aulas de campo, entre outros. Parte dessas aulas seré dada
de forma ndo presencial, conforme cabecalho do PUD, quando serdo realizadas as
seguintes atividades:

- Leitura de capitulos de livros com resumo;

- Estudo dirigido;

- Trabalhos de pesquisa;

- Exercicios.

= Quando possivel havera visitas técnicas;

= As aulas préticas corresponderdo a outra metade da carga horaria da disciplina com a
execugdo de preparagdes de pratos correspondentes aos paises europeus,
correlacionadas ao que foi visto na teoria e acontecerdo nos laboratérios de cozinha.

- Parte da carga horaria pratica e tedrica é destinada ao planejamento e execucdo de um
evento de extensdo aberto a comunidade.

RECURSOS

= Material didatico-pedagdgico.

= Acervo bibliogréfico

= Recursos audiovisuais.

= Utensilios de laboratérios (cozinhas pedagdgicas).
= Insumos para as aulas praticas.

AVALIACAO

As avaliagdes da disciplina de Cozinha Europeia ocorrerdo em seus aspectos
quantitativos, segundo o Regulamento da Organizacao Didatica — ROD do IFCE. As
avaliacdes terdo carater formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno.
Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacdo, que
serdo aplicados também nas atividades de extensdo e ocorrerdo através de:

= AvaliacBes escritas podendo conter multipla escolha, questdes abertas, analise e
associagdo de conhecimentos, todos dentro dos modelos avaliativos do ENADE;

= Seminarios expositivos (individuais e em grupo), Relatdrios, Fichamentos;

= Avaliacdo pratica do desempenho individual no trabalho em grupo: organizacéo,
limpeza, interagéo, foco, concentracao;

= Avaliacdo pratica de elaboracdo de preparacOes de pratos espontaneos ou dirigidos
dos paises europeus estudados no decorrer da disciplina.

= As atividades realizadas de forma néo presencial serdo avaliadas individualmente ou

em grupo e poderdo gerar pontos que se somardo as outras notas das avaliagcdes das
etapas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. Sdo
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Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2017. 320 p.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4. ed. Editora:
Senac nacional, 2011.

LANCELOTTI, S. O Livro da cozinha classica. Porto Alegre: L&PM Pocket, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DUMAS, Alexandre; TELLES, André. Grande dicionario de culinaria. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 2006

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo (dir.). Histéria da alimentacéo.
7. ed. Sdo Paulo: Estacdo Liberdade, 1998.

LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A Historia da gastronomia. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2008.

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 3. ed. Sdo Paulo: SENAC
SAO PAULDO, 2014.

VIEIRA, S.; FREUND, F. T.; ZUANETTI, R. O Mundo da cozinha: perfil
profissional, técnicas de trabalho e mercado. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2014.

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Cordon bleu - todas as técnicas culinarias. 10. ed.
Sao Paulo: Marco Zero Editora, 2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: GESTAO DE BARES E RESTAURANTES

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 4
Nivel: Graduacédo Semestre: 4 Pré-requisitos:  Gestéo
de Custos
Teorica: 30h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA  HORARIA: | presencial: 40 aulas| Distancia: Oh
40h (50min)
Prética Profissional: Oh
Atividades néo presenciais: 08 aulas (50min)
Extensdo: 10h

EMENTA

Aspectos introdutérios de gestdo, estrutura e estratégia organizacional e planejamento
estratégico. Gestdo de compras, estoques e fornecedores em bares e restaurantes.
Gestdo de pessoas. Marketing aplicado ao segmento de A&B. Gerenciamento de

vendas e relacionamento com os clientes.

OBJETIVO

e Compreender conceitos de planejamento, organizacéo, execuc¢do e gerenciamento
de servicos de A&B em diversos segmentos de mercado;

e Planejar compras e gerenciar estoques e fornecedores no segmento de bares e
restaurantes;

e Compreender como recrutar, selecionar, avaliar, treinar e desenvolver pessoas;

» Aplicar conceitos de marketing e vendas em bares e restaurantes.

PROGRAMA

Unidade | - Unidade I. Estrutura e estratégia organizacional
- Processo Administrativo
- Estruturas administrativas do saldo e da cozinha: funcgdes e atribuicdes
- Planejamento estratégico

Unidade I1. Gestdo de compras, estoques e fornecedores
- Compras: politica de compras, planejamento de compras e processo de compra
- Selecdo e negociagdo com fornecedores
- Gestdo de estoques

Unidade I11. Gestao de pessoas
- Recrutamento e selecéo
- Avaliacédo de desempenho
- Treinamento e Desenvolvimento
- Lei de cotas para pessoas com deficiéncia no mercado de trabalho
- Promocéo da acessibilidade na relagdo com os clientes

Unidade V. Marketing aplicado ao segmento de A&B
- Marcas, publicidade e propaganda
- Papel das midias, dos guias e dos criticos gastrondmicos
- Composto de marketing

160



- Segmentagéo e posicionamento

Unidade V. Gerenciamento de vendas e relacionamento com clientes
- Processo de vendas em bares e restaurantes
- Promogéo e incentivo de vendas
- Método ABC de vendas
- Estratégia de relacionamento com clientes

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas;

Seminarios;

Anélise de textos;

Estudos de caso, com visita técnica ou relatos;

Atividades ndo presenciais realizadas por meio de leituras complementares,
estudos dirigidos e pesquisas;

e Atividades de extensdo diversas como consultorias, palestras, oficinas, entre
outras realizadas diretamente pelos discentes.

RECURSOS

Material didatico-pedag6gico;

Acervo bibliografico;

Recursos audiovisuais;

Recursos de softwares diversos (apresentacdes eletrdnicas, planilhas eletrénicas,
processadores de texto);

e Recursos materiais diversos para atividades de extensao;

AVALIACAO

As avaliacdes da disciplina de Gestéo de Bares e Restaurantes terdo carater formativo,
com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre o0s quantitativos e visando o
acompanhamento permanente do aluno. Além disso, conforme o principio da
indissociabilidade entre pesquisa, ensino e extensao, a avaliacdo também contemplara
as acOes extensionistas desenvolvidas pelos proprios alunos no escopo da disciplina.
Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacao, e
ocorrerao por meio de:

e Seminarios expositivos (individuais e em grupo);
Provas escritas;
Relatorios;
Resumos;
Trabalhos de pesquisa diversos;
Exercicios;
e Atividades de extensao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABREU, E. S.; SPINELI, M. G. N.; PINTO, A. M. S. Gestao de unidades de
alimentacao e nutricdo: um modo de fazer. 7. ed. S&o Paulo: Metha, 2019.

CHIAVENATO, I. Gestao de pessoas: 0 novo papel dos recursos humanos nas
organizacoes. 5. ed. Sdo Paulo: Manole, 2014.

DIAS, M. A. P. Introducéo a logistica — fundamentos, pratica e integracdo. S&o
Paulo: Atlas, 2017.
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JACOBS, R. F.; CHASE, R. B. Administracao da producédo e de operacdes: 0
essencial. Porto Alegre: Bookman, 2009.

TEIXEIRA, S.; MILET, Z.; CARVALHO, J.; BISCONTINI, T. M. Administracéo
aplicada as unidades de alimentacdo e nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Lei n®8.213 de 24 de julho de 1991. Dispde sobre planos de beneficios da
previdéncia social e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/I8213cons.htm. Acesso em: 10 ago. 2023.

BRASIL. Lei n° 13.146 de 6 de julho de 2015. Institui a Lei brasileira de incluséo da
pessoa com deficiéncia. Disponivel em:
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015- 2018/2015/lei/113146.htm. Acesso
em: 10 ago. 2023.

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. Caxias do Sul: Editora Educs,
2010. E-book.

LAS CASAS, A. L. Marketing: conceitos, exercicios, casos. 9. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2014.

LEME, R. Aplicacéo prética de gestdo de pessoas por competéncias:
mapeamento, treinamento, selecdo, avaliacdo e mensuracdo de resultados de
treinamento. 2. ed. rev. e ampl. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2015.

ROBBINS, S. P.; JUDGE, T. A.; SOBRAL, F. Comportamento organizacional —
teoria e préatica no contexto brasileiro. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.

SENAC. Qualidade em prestacdo de servic¢os. atual. e ampl. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2014.

CHOPRA, S.; MEINDL, P. Gestdo da cadeia de suprimentos: estratégia,
planejamento e operacdes. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2016.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: SERVICO DE ALIMENTOS E BEBIDAS

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 4
Nivel: Graduacéao Semestre: 4 Pré-requisitos: Sem pré-
requisitos
Teorica: 20h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA  HORARIA: | Ppresencial: 40 aulas| Distancia: Oh
40h (50min)
Prética Profissional: 10h
Atividades néo presenciais: 08 aulas (50min)
Extensdo: 10h

EMENTA

Introducéo ao Servigo de Alimentos e Bebidas; conceitos Basicos em Servigos de
Alimentos e Bebidas; tipologia de Servicos de Alimentos e Bebidas; progressdo do
Servico de Alimentos e Bebidas; mise-en-place de Saldo; instrumental e técnicas em
Servicos de Alimentos e Bebidas.

OBJETIVO

e Compreender os conceitos basicos pertinentes ao Servigo de Alimentos ¢ Bebidas;
e Conhecer o funcionamento do departamento de A&B;

e Identificar os cargos e fungdes em A&B;

e Relacionar os tipos de técnicas de servigos;

e Reconhecer as técnicas da mise-en-place;

e Conhecer o setor em seu processo de operacionalizagdo e organizagao;

e Realizar praticas de mise-en-place e tipos de servicos de A&B.

PROGRAMA

Unidade I - Introducéo ao Servico de Alimentos e Bebidas

- Conceitos Basicos em Servigos de Alimentos e Bebidas;

- Contextualizacdo e evolucao historica dos Servigos de Alimentos e Bebidas, passando
pelo surgimento do restaurante e sua tipologia;

- Caracteristicas Bésicas dos Servicos em diferentes movimentos gastronémicos;

- Estrutura organizacional de Servigos de Alimentos e Bebidas (caracteristica, objetivos
e organograma);

- Ajudas técnicas ou tecnologias assistivas e acessibilidade no servi¢o de alimentos e
bebidas;

- Audiodescricéo.

Unidade Il - Tipologia de Servicos de Alimentos e Bebidas abrangendo o
instrumental e suas técnicas de uso

- Servico a Francesa e & Russa;

- Servico a Inglesa e a Americana;

- Servico a la carte e de Menu;

- Menu Table d’hdte e Menu Degustacgao;

- Self-service, Buffet e Rodizio.

Unidade 111 - Progressédo do Servigo de Alimentos e Bebidas

- Caracteristicas da Progressao em Alimentos

- Caracteristicas da Progressao em Bebidas
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Unidade IV - Mise-en-Place

- O que é mise-en-place;

- Mise-en-place das mesas;

- Mise-en-place dos equipamentos e utensilios (copos, talheres, pratos, toalhas,
guardanapos);

- Transporte de bandejas, copos, garrafas.

METODOLOGIA DE ENSINO

= Metade da carga horéria da disciplina correspondera a aulas expositivas/ dialogadas,
fazendo-se uso de debates, aulas de campo, entre outros;

= Quando possivel haverd visitas técnicas;

= As aulas praticas corresponderdo a outra metade da carga horaria da disciplina com a
execucao dos servigos explanados no decorrer da disciplina, podendo ser necessario a
utilizacdo dos laboratorios e carga horaria de 4h (quatro aulas) de atividades de
extens&o.

= Das 40 horas da disciplina, 10h serdo destinadas as atividades de extenséo.
= A extensdo se dard mediante atividades como palestras, oficinas e/ou eventos.

RECURSOS

= Material didatico-pedagdgico.

= Acervo bibliografico

= Recursos audiovisuais.

= Utensilios de laboratorios (cozinhas pedagdgicas e sala bar).
= Insumos para as aulas préticas.

AVALIACAO

As avaliacdes da disciplina de Servicos de Alimentos e Bebidas ocorrerdo em seus
aspectos quantitativos, segundo o Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do
IFCE. As avaliaces terdo carater formativo, visando ao acompanhamento permanente
do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de
avaliacdo, e ocorrerdo através de:

= AvaliacOes escritas podendo conter multipla escolha, questdes abertas, analise e
associacdo de conhecimentos, todos dentro dos modelos avaliativos do ENADE;

= Seminarios expositivos (individuais e em grupo);

= Avaliacdo pratica do desempenho individual no trabalho em grupo: organizacao,
interacdo, foco, concentragao;

= Avaliacdo pratica de mise-en-place (saldo, mesas e utensilios) e tipos de servicos
utilizando utensilios e equipamentos disponiveis no laboratorio.

= As palestras da extensdo, organizadas e executadas pelos alunos, serdo avaliadas

dentro de quatro quesitos de igual valor: Apresentacdo (incluindo material de apoio),
Conteudo, Clareza e Dominio, no momento das atividades.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANDIDO, indio. Restaurante: administracio e operacionalizacdo. Caxias do Sul:
Educs, 2010.

ELEUTERIO, Hélio. Servicos de alimentac&o e bebidas. Editora Erica, 2014.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de Servigo do gar¢com. 12. ed. S&o Paulo:
Editora Senac S&o Paulo, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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CHON, Kye-Sung; SPARROWE, Raymond T. Thomson. Hospitalidade: conceitos e
aplicacGes. Sao Paulo: Pioneira, 2003.

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4. ed. Editora: EDUCS, 2010.

FURTADO, Silvana; CHIMIRRA, Vanessa; GOMES, Fabio; MIRANDA,
Ubiratan. A&B em diferentes eventos: entre gestdo e receitas. Editora: LCTE, 2010.

MOTTA, Livia Maria Villela de Mello. Audiodescrigdo na escola: abrindo
caminhos para leitura de mundo. Campinas, SP: Pontes Editores, 2016.

RICCETTO, Luli Neri. A&B de A a Z: entendendo o setor de alimentos e bebidas.
Editora: Senac, 2013.

SONZA, Andréa Poletto. Acessibilidade e tecnologia assistiva: pensando a inclusdo
sociodigital de PNEs. IFRS, 2013.

WALKER, John R. Introducéo a hospitalidade. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




SEMESTRE 5
DISCIPLINA: COZINHA DAS AMERICAS
Cadigo: Carga horéria total: 80h | Créditos: 4
Nivel: Graduacdo Semestre: 5 Pré-requisitos: HTC Il
Teorica: 40h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA  HORARIA: | Presencial: 80h Distancia: Oh
80h Pratica Profissional: 36h
Atividades néo presenciais: 0 aulas
Extensdo: 04h

EMENTA

A culinaria das Américas do Norte, Sul e Central, incluindo Caribe, através do
conhecimento de suas caracteristicas geogréaficas, historicas, politicas e culturais,
associando o conhecimento de suas técnicas culinarias e utensilios empregados nas
preparagdes. Insumos e preparacdes nativas, assim como as trocas alimentares com
outras culturas. Aspectos culturais dos povos indigenas e africanos e suas influéncias
na gastronomia das Américas. Aplicacdo de praticas sustentaveis na preparacdo de
alimentos e no descarte de residuos organicos e sélidos.

OBJETIVO

e Conhecer a culinaria tipica dos principais paises das Américas do Norte, Sul e
Central.

e Entender as influéncias dos povos nativos, dos africanos e dos colonizadores na
gastronomia das Américas.

e Identificar os principais fatores historicos, geograficos, culturais, econémicos e
politicos que determinaram a esséncia das cozinhas das Américas

e Distinguir os insumos originarios das Ameéricas daqueles introduzidos por
outros povos.

e Compreender as técnicas culinarias especificas utilizadas nas diversas
preparacOes dos referidos paises

e Conhecer os pratos tipicos e emblematicos dos principais paises das Américas.

e Executar as técnicas culinarias especificas da regido para a elaboracgéo de pratos
tipicos.

e Incorporar praticas sustentaveis na preparacdo de alimentos e no descarte de
residuos.

PROGRAMA

Unidade | — Introducéo

- Origem do nome “As Américas”, descobrimento, colonizag¢ao e estrutura
geoecondmica.

- Insumos nativos e insumos introduzidos pelos colonizadores

- Influéncia cultural dos povos nativos, dos africanos e dos colonizadores.

Unidade Il - Culinaria da América do Sul

- Sabores da América do Sul: aspectos naturais; historia, cultura, insumos e
cardapios tradicionais.

- Elaboragdo de pratos tipicos dos paises da América do Sul: Argentina, Chile,
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Colbmbia, Peru, Uruguai, Venezuela, Paraguai, Equador, Suriname e Guianas.

Unidade 111 - Culinaria do Caribe e América Central

- Sabores do Caribe e América Central: aspectos naturais; historia, cultura,
insumos e cardapios tradicionais.

- Elaboracdo de pratos tipicos dos paises do Caribe e América Central: Cuba, Haiti,
Jamaica, Porto Rico, Republica Dominicana, Martinica, Bahamas, Costa Rica e
Panama.

Unidade IV - Culinaria da América do Norte

- Sabores da América do Norte: aspectos naturais; historia, cultura, insumos e
cardapios tradicionais.

- Elaboragdo de pratos tipicos dos paises da américa do norte: Estados Unidos,
Canada e México.

METODOLOGIA DE ENSINO

= Metade da carga horaria da disciplina corresponderd a aulas expositivas/
dialogadas, fazendo-se uso de debates, aulas de campo, entre outros. Como
recursos, poderdo ser utilizados o projetor de multimidia, quadro branco, pincel
e projecao de filmes;

= As aulas préaticas corresponderdo a outra metade da carga horéria da disciplina
com a execuc¢do dos assuntos explanados no decorrer da disciplina;

= As aulas préticas serdo aplicadas no laboratério de cozinha quente e fria e se
necessario no laboratdrio de panificacdo e confeitaria e sala bar;

= Atividades de extensdo de 4 horas, nas quais poderdo ser realizados eventos
gastronémicos multidisciplinar aberto a comunidade, palestra e/ou oficinas.

RECURSOS

= Material didatico-pedagogico.

= Acervo bibliografico

= Recursos audiovisuais.

= Utensilios de laboratorios (cozinhas pedagdgicas e sala bar).
= Insumos para as aulas praticas.

AVALIACAO

As avaliacOes da disciplina ocorrerdo em seus aspectos quantitativos, segundo o

Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. As avaliagdes terdo carater

formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, seréo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacdo, e ocorrerdo através de:
- Avaliacdes escritas podendo conter multipla escolha, questdes abertas, analise
e associacdo de conhecimentos, todos dentro dos modelos avaliativos do
ENADE;
= Seminarios expositivos (individuais e em grupo);
« Avaliagdo prética do desempenho individual no trabalho em grupo:
organizacéo, interacdo, foco, concentracao.
« Desempenho individual no evento de extensao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BELLUZZO, Rosa. Os Sabores da América: Cuba, Jamaica, Martinica, México. 2.
ed. Sao Paulo: Senac, 2004.
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HICKS, ROGER. Cozinha mexicana. Editora LISMA, 2005.

MACHIA, Valeria. Cocina Argentina clasica y moderna. Argentina: Emece
Editores, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CLEMENTS, Carole. American regional cooking. Lorenz Books, 2005.

FISHER, Carol. The American cookbook: a history. Jefferson, North Carolina:
McFarland & Co Inc Pub, 2005.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 2. ed. . Editora:
Senac nacional, 2010.

RABINOVITCH, Daphna. Canadian living cooks step by step. Toronto: Random
House, 1999.

TORRES, Dagoberto; MOLL, Patricia. Ceviche: do pacifico para 0 mundo. Editora:
Senac, 2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: COZINHA ORIENTAL

Cadigo: Carga horéria total: 80h | Créditos: 4

Nivel: Graduacdo Semestre: 5 Pré-requisitos: HTC Il
Teorica: 36h Pratica: Equivalente a

) PPS

CARGA  HORARIA: | Presencial: 80h Distancia: Oh

80h Prética Profissional: 36h
Atividades néo presenciais: 0 aulas
Extensdo: 08h

EMENTA

A gastronomia das principais culturas alimentares da Asia, através do conhecimento de
suas caracteristicas geogréaficas, historicas, politicas e culturais, associando o
conhecimento de suas técnicas culinarias e utensilios empregados nessas preparacoes.
Insumos e preparagdes dos povos de origem, assim como as trocas alimentares com
outras culturas. Técnicas culinarias das cozinhas asiaticas, e modo de utilizacdo dos
ingredientes. Formas de composicdo de pratos, textura e finalizagcdo. Aplicacdo de
praticas sustentaveis na preparacdo de alimentos e no descarte de residuos organicos e
solidos.

OBJETIVO

e Compreender os principais grupos de alimentos encontrados em cada regido,
associado ao estudo de comportamentos alimentares que influenciaram a
gastronomia asiatica;

e Identificar os principais fatores historicos, geogréaficos, culturais, religiosos,
econdmicos e politicos que determinaram a esséncia das cozinhas da Asia;

e Desmistificar a culinaria oriental ao perceber elementos comuns de
aproximacao entre as cozinhas do Oriente e do Ocidente;

e Distinguir os insumos originarios das Asia daqueles introduzidos por outros
povos;

e Compreender as técnicas culinarias especificas utilizadas nas diversas
preparacOes dos paises asiaticos;

e Conhecer os pratos tipicos e emblematicos dos principais paises da Asia;

e Executar as técnicas culinarias especificas da regido para a elaboracdo de pratos
tipicos.

e Incorporar préaticas sustentaveis na preparacdo de alimentos e no descarte de
residuos.

PROGRAMA

Unidade | - Culinaria da Turquia

- Historia

- Transicao entre o Ocidente e o Oriente
- Ingredientes e insumos

- Pratos tipicos

Unidade Il - Culinéria Israelense
- Histdria da culinaria Israelense

- A lei do kashrut

- Culinaria das festas judaicas
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- Culinarias sefaradita e ashkenazi
- Pratos tipicos

Unidade I11 - Cozinha Arabe (Oriente Médio)

- Historia

- Alimentos Halal e as leis alimentares dos mugulmanos
- Ingredientes e insumos

- Pratos tipicos

Unidade IV - Culinéria Indiana

- Histdria da culinaria indiana

- Influéncias da culinaria indiana

- Condimentos — importancia e propriedades
- Pratos tipicos

Unidade V - Culinaria Tailandesa

- A esséncia da culinéria tailandesa

- Ingredientes utilizados na culinaria tailandesa
- O tradicional curry tailandés

- Pratos tipicos

Unidade VI - Culinaria Coreana
- Histdria da culinéria Coreana

- “kimchi - O prato indispensavel
- Etiqueta coreana

- Pratos tipicos

Unidade VII - Culinaria Chinesa

- Histéria da culinaria chinesa

- A culinaria de Xangai

- Alguns pratos famosos

- Os cinco elementos e 0s cinco sabores na culinaria da China
- Histdria de alguns pratos tipicos

- Condimentos e Especiarias

- Técnicas de Cozimento e Culinaria

- Etiqueta Chinesa

- Pratos tipicos

Unidade VIII - Culinaria Japonesa
- Historia e Cultura

- Utensilios

- Ingredientes

- Regras da etiqueta japonesa

- Pequeno glossario japonés

- Arroz, o ingrediente da prosperidade
- A historia do sushi

- Pratos tipicos
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METODOLOGIA DE ENSINO

= Aulas expositivo-dialogadas e praticas com problematizacéo;

= Apresentacdo de seminarios;

= Anélise e interpretacdo de textos e artigos, revistas, sites e jornais;

= Aulas expositivas com utilizacdo de projetor de multimidia, quadro, pincel,
projecdo de filmes;

= Debates e dindmicas de grupo;

= Aulas préaticas com a execucdo das preparacgdes tipicas dos paises estudados no
decorrer da disciplina ocorrendo nos laboratérios de cozinha e abrangendo
metade da carga horaria da disciplina.

= Evento de extensdo aberto a comunidade (8 h).

RECURSOS

= Materiais didatico-pedag6gico como textos, artigos cientificos, exercicios,
estudos dirigidos, entre outros;

= Projecdes de slides, textos e demais recursos audiovisuais;

= Acervo bibliografico;

= Utensilios e equipamentos de cozinha;

= Cozinha didaticas;

= Insumos para as atividades praticas;

= Recursos logisticos e financeiros para a realizacdo de evento de extensao.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina de Cozinha Oriental ocorrerda em seus aspectos
quantitativos e qualitativos, segundo o Regulamento da Organizagcdo Didatica —
ROD do IFCE. A avaliacdo tera carater formativo, visando ao acompanhamento
permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios.
Alguns critérios a serem avaliados:

Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em
equipe;

Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragédo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagdgicos e cientificos adquiridos;

Desempenho cognitivo;

Criatividade e uso de recursos diversificados;

Dominio de atuacédo discente (postura e desempenho).

As notas das etapas serdo tomadas através de: provas escritas, seminarios, trabalhos
em grupo, participacdo em sala de aula e desempenho nas aulas praticas e evento,
que levara em consideracdo a postura dentro do laboratério, interesse, criatividade
e capacidade técnica. A avaliacéo final sera através de prova escrita sobre todos os
contelidos tedricos da unidade curricular.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUMAS, A. Grande dicionario de culinaria. S&o Paulo: Editora Jorge Zahar,
2006.

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo (dir.). Histdria da
alimentacéo. 7. ed. Sdo Paulo: Estagdo Liberdade, 1998.
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YAZBEK, M. H. Receitas arabes tradicionais. Sdo Paulo: Editora Revan, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDERSEN, Maria Cristina. Cozinha arabe. Sdo Paulo: Ed. Melhoramentos,
2005.

DASI, S. D. Culinaria vegetariana com sabor da India. 5. ed. S&o Paulo: Editora
Sandra Lage, 2010.

LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A Historia da gastronomia. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2008.

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 3.ed. Sdo Paulo: SENAC SAO
PAULO, 2014.

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Cordon bleu - todas as técnicas culinarias. 10. ed.
Sao Paulo: Marco Zero Editora, 2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: COZINHA REGIONAL NORDESTINA

Cadigo: Carga horéria total: 80h | Créditos: 4
Nivel: Graduacédo Semestre: 5 Pré-requisitos: Cozinha
Brasileira
Teorica: 40h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA  HORARIA: | Ppresencial: 80h Distancia: Oh
80h Pratica Profissional: 40h
Atividades ndo presenciais: 0 aulas
Extensédo: Oh

EMENTA

O contexto histérico de constituicdo das bases formadoras das cozinhas regionais do
Nordeste brasileiro: Contribui¢Ges das culturas alimentares dos povos ancestrais, das
culturas africanas e afro-descentes; dos colonizadores lusitanos e outros povos
imigrantes. Aspectos técnicos das cozinhas nordestinas; O instrumental e equipamentos
que dao forma e contelldo aos dominios culinarios dessa regido; Praticas e costumes
culturais que conformam a cultura alimentar dessa regido e que se constituem como
bases fundamentais para o desenvolvimento de uma gastronomia nordestina.

OBJETIVO

e Conhecer as caracteristicas gerais que aproximam e distanciam as diversas cozinhas
do Nordeste.

e Compreender as bases técnicas, os ingredientes mais usuais e as preparacdes de
referéncia das cozinhas nordestinas

e Entender os elementos comuns e diferenciais entre as diversas cozinhas do Nordeste
e Perceber os movimentos de valorizagdo e inovacdo das cozinhas regionais
nordestinas

e Buscar entender e valorizar a importancia das influéncias das culturas alimentares
dos povos ancestrais, das culturas africanas e afro-descentes para a fundamentacdo da
cultura alimentar e das cozinhas do Nordeste do Brasil

PROGRAMA

Unidade | - Cozinha do Cearé

- Construir conhecimento sobre aspectos historicos, econémicos e culturais do Ceara
que influenciaram a formacéo da cultura alimentar do Estado

- Estudo sobre ingredientes tipicos, técnicas culinarias e preparagdes emblema
identificando as influéncias das culturas ancestrais, africanas e afrodescendentes na
conjuncéo da cozinha regional

- Cozinha de Sertdo, Serra e Mar

- Uma nova cozinha cearense

Unidade Il - Cozinha do Piaui
Unidade 111 - Cozinha do Maranhao
Unidade IV - Cozinha de Sergipe

Unidade V - Cozinha do Rio Grande do Norte
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Unidade VI - Cozinha da Bahia
Unidade VII - Cozinha de Pernambuco
Unidade VIII - Cozinha da Paraiba

Unidade IX - Cozinha de Alagoas

METODOLOGIA DE ENSINO

= Metade da carga horéaria da disciplina correspondera a aulas expositivas/ dialogadas,
fazendo-se uso de debates, aulas de campo, entre outros;

= Quando possivel havera visitas técnicas;

= As aulas préticas corresponderdo a outra metade da carga horaria da disciplina com a
execucdo dos assuntos explanados no decorrer da disciplina;

= As aulas préaticas serdo aplicadas no laboratério de cozinha quente e fria, e se
necessario, e no de confeitaria e na sala bar;

RECURSOS

= Material didatico-pedagdgico.

= Acervo bibliografico

= Recursos audiovisuais.

= Utensilios de laboratorios (cozinhas pedagdgicas e sala bar).
= Insumos para as aulas préticas.

AVALIACAO

As avaliagOes da disciplina ocorrerdo em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. As avaliacdes terdo carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, seréo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacdo, e ocorrerdo através de:

= AvaliacGes escritas podendo conter mdltipla escolha, questdes abertas, andlise e
associacdo de conhecimentos,

= todos dentro dos modelos avaliativos do ENADE;

= Seminarios expositivos (individuais e em grupo);

= Avaliacdo pratica do desempenho individual no trabalho em grupo: organizacéo,
interacdo, foco, concentracao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABREU, D.; LIMA, M. F. F.; LAENA, V. Além da peixada e do baido: historias da
alimentacdo no Ceara. Ceara: Editora Senac, 2018.

ARTHUR, B. Culinaria caprina: do alto sertdo a alta gastronomia. Sdo Paulo: Senac
Nacional, 2006.

CASCUDO, Luis da Camara. Historia da alimentacdo no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo:
Global, 2004

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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BEZERRA, J. A. B. Alimentos tradicionais do Nordeste: Ceara e Piaui. Edi¢Ges
UFC, 2014.

FERNANDES, C. Viagem gastronémica através do Brasil. 11. ed. Sao Paulo:
Senac; Estudio Sonia Robatto, 2005.

FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. 2. ed. Rio de
Janeiro: Editora Senac, 2013.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4. ed. Editora:
Senac nacional, 2011.

MONTINGELLI, N. M. M. Culinaria com produtos caprinos: 74 receitas
deliciosas - como fazer e saborear. Porto Alegre: Cinco continentes, 2007.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: ESTUDO DE BEBIDAS E COQUETELARIA

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacéao Semestre: 5 Pré-requisitos: Sem pré-
requisitos
Teorica: 30h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA  HORARIA: | Ppresencial: 40h Distancia: Oh
40h Prética Profissional: 10h
Atividades ndo presenciais: 0 aulas
Extensédo: Oh

EMENTA

Conceitos basicos em estudo de bebidas. Introducdo ao estudo de bebidas fermentadas
e destiladas. Fases e tipologia do processo de fermentacéo e destilacdo. Caracteristicas
de bebidas fermentadas. Principais bebidas fermentadas, suas propriedades e uso
mercadoldgico. Estudo de bebidas destiladas. Introducdo as principais bebidas
destiladas, suas caracteristicas e uso mercadoldgico. Introducdo a coquetelaria.
Técnicas e instrumental de coquetelaria. Nogoes de coquetéis classicos. Bebidas a base
de café. Conceitos das bases do desenvolvimento sustentavel dentro do mercado de
bebidas, conforme Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo Ambiental
(Resolucdo CNE/CP N° 2, de 15 de junho de 2012).

OBJETIVO

e Identificar os conceitos basicos pertinentes ao estudo de bebidas;

e Diferenciar atipologia de bebidas fermentadas e destiladas existentes no mercado;
e Entender os métodos de producdo que influenciam na fabricacdo e qualificacdo
de bebidas alcodlicas;

Identificar os principais métodos e instrumental de producéo de coquetéis;
Executar técnicas basicas de coquetelaria;

Compreender caracteristicas e componentes de coquetéis classicos;

Realizar a preparacdo de algumas bebidas a base de café;

e Utilizar as bases do desenvolvimento sustentavel dentro do mercado de bebidas.

PROGRAMA

Unidade I - Introducéo ao estudo de bebidas
- Caracteristicas Basicas e termos técnicos de Bebidas Alcodlicas

Unidade Il - Introducéo as bebidas fermentadas

- Tipologia de Bebidas Fermentadas

- Processo de Fermentacao de bebidas

- Principais Bebidas Fermentadas e suas caracteristicas mercadoldgicas

Unidade 111 - Introducéo as bebidas destiladas

- Tipologia de Bebidas Destiladas

- Processo de Destilacdo de bebidas

- Principais Bebidas Destiladas e suas caracteristicas mercadologicas

Unidade 1V - Introducéo a coquetelaria
- Tipologia basica de Coquetéis
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- Instrumental e técnicas de Coquetelaria
- Coquetéis Classicos

Unidade V - Bebidas a base de café
- Tipos comerciais de cafés e suas caracteristicas
- Bebidas a base de café

Unidade VI - Bases do desenvolvimento sustentavel no mercado de bebidas
- Tépicos de sustentabilidade aplicados ao mercado de bebidas.

METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina podera utilizar, dentro da realidade e condicdo de cada semestre, as
seguintes metodologias:

= Aulas expositivo-dialogadas;

= Exercicios teoricos e praticos;

= Apresentacdo de seminarios;

= Aulas préticas em laboratdrio;

= DegustacOes guiadas;

= Praticas em servico e instrumental em bebidas e coquetelaria;

» Recuperacédo de aprendizagem através de atendimento pessoal aos alunos;

= Visitas Técnicas;

* Realizacdo de eventos.

RECURSOS

= Materiais didatico-pedagdgico como textos, artigos cientificos, exercicios,
estudos dirigidos, entre outros;

= Projecdes de slides, textos e demais recursos audiovisuais;

= Utilizacdo dos laboratdrios para aulas e exercicios praticos;

» Equipamentos, utensilios e insumos relacionados ao estudo de bebidas e
cogquetelaria.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos e qualitativos,
segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera
carater formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma,
serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre
claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados: Grau de
participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe;
Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagogicos e cientificos adquiridos; Desempenho cognitivo; Criatividade e uso de
recursos diversificados; Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho). As notas
das etapas serdo tomadas através de: provas escritas, participacdo em sala de aula,
apresentacdo de seminarios, trabalhos de pesquisa, relatério de aulas préticas,
participacdo e desempenho nas aulas praticas. Avaliacdo pratica com preparagdo de
pratos no laboratério. A avaliacdo final serd através de prova escrita sobre todos 0s
conteudos tedricos da unidade curricular.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. Porto Alegre: EDUCS, 1999.

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo:
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Blucher, 2010. 461 p. v. 1. (Bebidas, 1).

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas néo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo:

Blucher, 2010. 385 p. v. 2. (Bebidas, 2).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAGA, B. et al. Introducéo a engenharia ambiental: o desafio do
desenvolvimento sustentavel. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Pearson Prentice Hall, 2005.

JOHNSON, Hugh. Enciclopédia do vinho: vinhos, vinhedos e vinicolas. Sdo Paulo:
Editora Senac Séo Paulo, 2011.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do bar. S&o Paulo: SENAC, 1996.
SANTI, L. U. Servigo de sala e bar. S&o Paulo: Pearsion Eduication, 2017. E-book.

SANTOS, José Ivan. Comida e vinho: harmonizagdo essencial. Sdo Paulo: Editora
Senac Séao Paulo, 2008.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas ndo alcoolicas: ciéncia e tecnologia. Sdo
Paulo, Blucher, 2010. E-book.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: PLANEJAMENTO E ORGANIZACAO DE EVENTOS

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacédo Semestre: 5 Pré-requisitos:
Planejamento de
Cardapios
Teorica: Oh Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA  HORARIA: | Ppresencial: Oh Distancia: Oh
40h Prética Profissional: Oh
Atividades néo presenciais: 0 aulas
Extensdo: 40h

EMENTA

As origens historicas dos eventos; tendéncias dos eventos; conceitos basicos; tipologia
e caracteristicas dos eventos; planejamento e organizacdo; no¢oes sobre cerimonial e
protocolo; diferentes tipos de eventos gastrondmicos e sociais; operacionalizacéo de
eventos e recursos necessarios; festivais gastrondmicos; cozinha para eventos;
gerenciamento de residuos em eventos; rituais e praticas de origem afro-brasileiro-
indigena.

OBJETIVO

e Construir o planejamento e a organizacgéo de eventos gastrond6micos e sociais.

e Aplicar as regras de cerimonial e protocolo.

o Correlacionar conceito e imagem de um evento, prever as consequéncias praticas
das escolhas adotadas.

e Compreender os eventos como atividade econdmica.

e Aplicar os conceitos apresentados nos eventos a serem realizados no decorrer da
disciplina.

PROGRAMA

historica, conceitos, classificacéo, tipologia e captacdo de eventos:

- Evolucao histdrica dos eventos;

- Conceito e expressdo dos eventos;

- Classificacdo em relacdo ao publico, area de interesse e nimero de participantes;
- Eventos comerciais, culturais, sociais, artisticos, gastronémicos, esportivos,
politicos, historicos, religiosos e cientificos.

- Associagdes e empresas promotoras e estratégias para o desenvolvimento de
eventos.

Unidade Il - Cerimonial e protocolo para eventos em geral:

Regras para servir: servicos a francesa, a inglesa, a inglesa direto, a inglesa indireto,
a russa, empratado, buffet americano;

- Relacéo de per capita de alimentos e bebidas em diferentes tipos de eventos;

- Comportamento de anfitrido e convidados;

- Cozinha para eventos.

- Aspectos tedricos e praticos do planejamento e organizacédo de eventos:
- InstalacOes e condigOes ambientais do local do evento; concepgéo; planejamento,
coordenacao e controle; secretaria executiva; recepcdo e atendimento; Marketing e
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vendas; publicidade e comunicacdo; avaliagdo e encerramento;
- Protocolo de acessibilidade;

- Desenho universal na organizagéo de eventos.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Adisciplinatem carga horaria total de atividades de extensdo, sendo parte dessa
carga horéria destinada ao preparo dos alunos, inclusive em aspectos tedricos,
e o restante dedicado ao pré-preparo, execucao e atividades posteriores a evento
gastrondbmico aberto ao publico geral que visa estreitar vinculos com a
comunidade;

e Parte dessa carga horaria concerne a a¢cdes que visam preparar 0s alunos ao
disponibilizar o conteudo programaético necessario para realizar eventos e
incluem debates, aulas de campo, seminérios, oficinas, exposi¢des tedricas,
entre outros;

e O restante da carga horaria seré dedicada a execu¢do dos eventos definidos no
decorrer da disciplina, podendo ser necessario a utilizacdo dos laboratérios.

RECURSOS

Material didatico-pedag6gico;

e Acervo bibliogréfico;

e Recursos audiovisuais;

e Utensilios de laboratorios (Cozinhas pedagdgicas e Sala Bar);
e Insumos para atividades préaticas;

AVALIACAO

As avaliagdes da disciplina de Planejamento e Organizacdo de Eventos ocorrerdo em
seus aspectos guantitativos, segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD
do IFCE. As avaliacbes terdo carater formativo, visando o acompanhamento
permanente do aluno e, conforme o principio da indissociabilidade entre pesquisa,
ensino e extensdo, terdo foco nas agdes extensionistas desenvolvidas pelos préprios
alunos no escopo da disciplina. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, e ocorrerdo através de:

e Seminarios expositivos (individuais e em grupo);

e Avaliacdo préatica do desempenho individual no trabalho em grupo:

organizacdo, limpeza, interacao, foco, concentracdo, conteido programatico;
o Avaliacdo prética de elaboracdo de um evento espontaneo ou dirigido.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, R. B. Manual de eventos. 4. ed. Caxias do Sul: Educs, 2013.

FURTADOQO, S.; CHIMIRRA, V.; GOMES, F. F.; MIRANDA, U. A. AeBem
diferentes eventos: entre gestdo e receitas. S&o Paulo: LCTE Editora, 2010.

RICCETTO, Luli Neri. A e B de A a Z: entendendo o setor de alimentos e bebidas.
Brasilia: Senac Distrito Federal, 2013. 164 p.
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ZANELLA, L. C. Manual de organizacdo de eventos: planejamento e
operacionalizacdo. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: Educs, 2010.

ELEUTERIO, Hélio. Servicos de alimentag&o e bebidas. S&o Paulo: Erica, 2014.
120 p.

MEZOMO, Iracema de Barros. Os Servicos de alimentacéo: planejamento e
administracdo. 6. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2015. 343 p.

SCHULUTER, R. Gastronomia e turismo. S&o Paulo: Aleph, 2003.

SONZA, Andréa Poletto. Acessibilidade e tecnologia assistiva: pensando a
inclusdo sociodigital de PNEs. IFRS, 2013.

WALKER, John R. Introducéo a hospitalidade. 2. ed. Barueri: Manole, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINAS OPTATIVAS

DISCIPLINA: ALIMENTO, SOCIEDADE E CULTURA

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacéao Semestre: Optativa Pré-requisitos: Sem pré-
requisitos
Teorica: 40h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA  HORARIA: | Ppresencial: 40h Distancia: Oh
40h Pratica Profissional: Oh
Atividades ndo presenciais: 0 aulas
Extensédo: Oh

EMENTA

Alimentacdo e cultura; Alimentacdo e Sociedade; O comportamento alimentar:
componentes culturais, afetivos e situacionais; Abordagens para mudanca de
comportamento; Os diferentes instrumentos da acdo informativa e educativa na area da
alimentacéo; A reflexdo sobre a influéncia dos componentes culturais e sociais na
pratica alimentar aplicada no ambito individual e coletivo.

OBJETIVO

e Compreender as interfaces da alimentagéo inserida no contexto sociocultural.

e Identificar os principais fatores culturais e sociais que influenciam na escolha
dos alimentos.

e Conhecer as principais tendéncias sociais na escolha dos alimentos.

e Conhecer as diferencas regionais na alimentacao do brasileiro.

PROGRAMA

Unidade I - O Significado Simbélico do Alimento

- A Humanidade e o Alimento;

- Natureza e Cultura, Cru e Cozido, Alimento e Comida;

- A Influéncia da Cultura na Alimentacao;

- Escolhas, PrescricOes e Proscrigfes Alimentares: o Lugar da Cultura.

Unidade Il - Habitos e Préaticas Regionais na Alimentacao
- Influéncias na Alimentacdo Brasileira;

- A Alimentacéo nas Diferentes Regides do Brasil;

- Os Pratos Tipicos Regionais;

- Dimenséo Sociocultural dos Habitos e Praticas Alimentares;
- Alimentacdo, Cultura e Poder;

Unidade 111 - Alimentacéo na Sociedade Contemporanea
- Conduta Alimentar e Sociedades;

- Da Alimentacgdo a Gastronomia;

- Tendéncias na Gastronomia;

- A Ansiedade Urbana Contemporanea Diante da Comida;

- Comida, Corpo e Saude.

METODOLOGIA DE ENSINO
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= Aulas expositivo-dialogadas e praticas com problematizag&o;

= Apresentacdo de seminarios;

= Anaélise e interpretacdo de textos e artigos, revistas, sites e jornais;

= Aulas expositivas com utilizacdo de projetor de multimidia, quadro, pincel,
projecao de filmes;

* Rodas de discussao.

RECURSOS

= Materiais didatico-pedagdgico como textos, artigos cientificos, exercicios,
estudos dirigidos, entre outros;

= Projecdes de slides, textos e demais recursos audio-visuais;

= Acervo bibliogréafico.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacgéo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacéo tera carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre
claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:
= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam produgéo
individual e em equipe;
= Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracéo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos
conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos adquiridos;
= Desempenho cognitivo;
= Criatividade e uso de recursos diversificados;
= Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).
= As notas das etapas serdo tomadas através de: provas escritas, participacdo
em sala de aula, apresentacdo de seminérios e trabalhos de pesquisa. A
avaliacdo final sera através de prova escrita sobre todos os conteddos
tedricos da unidade curricular.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASCUDOQO, Luis da Camara. Antologia da alimentacéo no Brasil. Sdo Paulo:
Global, 2008, 304 p.

CONTRERAS, Jesus; GRACIA, Mabel. Alimentacéao, sociedade e cultura. Rio de
Janeiro: Fiocruz, 2011. 496p.

MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sdo Paulo: Editora Senac Séo
Paulo, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALVES FILHO, lvan; GIOVANNI, Roberto D. I. Cozinha brasileira com recheio
de historia. Rio de Janeiro: REVAN, 2000.

BARBOSA, Livia; CAMPBELL, Collin. O estudo do consumo nas ciéncias sociais
contemporaneas. In: BARBOSA, Livia; CAMPBELL, Collin. Cultura, consumo e
identidade. Rio de Janeiro: FGV, 2007.
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http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca%23Buscar=CONTRERAS,%20JESUS&Flag=2
http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca%23Buscar=GRACIA,%20MABEL&Flag=2

CASTRO, Josue de. Geografia da fome, o dilema do brasileiro: pdo ou aco. Rio de
Janeiro: Civilizacao Brasileira, 2003.

ORNELLAS, L. H. A Alimentacao através dos tempos. 4. ed. Florianopolis: Ed. da
UFSC, 2008.

SANTOS, Ligia Amparo. Reflexdes sobre a triade corpo, comer e comida. In:
SANTOS, Ligia Amparo. O Corpo, o0 comer e a comida: um estudo sobre as
praticas corporais e alimentares no mundo contemporaneo. Salvador: EDUFBA,
2008.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: GASTRONOMIA HOSPITALAR

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacéao Semestre: Optativa Pré-requisitos: Sem pré-
requisitos
Teorica: 32h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA  HORARIA: | Ppresencial: 40h Distancia: Oh
40h Pratica Profissional: 08h
Atividades ndo presenciais: 0 aulas
Extensédo: Oh

EMENTA

Conceito, historia e evolucdo da gastronomia hospitalar. A gastronomia como parte do
processo de educacdo alimentar e a recuperacdo da saude nas unidades hospitalares. A

aplicacdo dos principios da gastronomia nos servicos da area de salde.

OBJETIVO

e Compreender a historia e a evolugédo da gastronomia hospitalar;

e Conhecer os principios de aplicacdo da nutricdo clinica e dietética no
tratamento das doencas agudas e cronicas;

e Identificar as caracteristicas das dietas de rotina (geral, branda, pastosa,
semiliquida e liquida);

e Conhecer as principais estratégias dietéticas aplicadas para o tratamento da
desnutricdo, obesidade, doencas do trato gastrointestinal, diabetes, hipertenséo,
doenca cardiovascular e cancer;

PROGRAMA

Unidade I - Conceito, histdria, evolucgao e tendéncias da gastronomia hospitalar
- Gastronomia hospitalar: definicdo, conceitos e funcionamento da cozinha
hospitalar.

- Alimentacao no ambiente hospitalar.
- Fatores que influenciam na palatabilidade em pacientes hospitalizados.

Unidade Il - A gastronomia hospitalar como instrumento de humanizacéo
- A humanizacdo na assisténcia a saude e gastronomia hospitalar humanizada

- Indicadores de qualidade em Gastronomia Hospitalar.
- A alimentacdo hospitalar e recuperacdo do paciente.

Unidade 111 - Introducéo a nutricéo clinica e dietética nas fisiopatologias das
doencas agudas e cronicas
- Nutricdo clinica e dietética na fisiopatologia das doencas agudas;

- Nutricdo clinica e dietética na fisiopatologia das doencas cronicas.

Unidade IV - Cardapios para dietas especiais: desnutricdo, obesidade, doencas
do trato gastrointestinal, diabetes, hipertensdo, doenga cardiovascular e cancer
- Estratégias dietéticas e elaboracdo do cardapio para o tratamento da desnutricéo e
obesidade.
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- Estratégias dietéticas e elaboracdo do cardapio para o tratamento das doencas
dotrato gastrointestinal;

- Estratégias dietéticas e elaboracao do cardapio para o tratamento das doencas
crénicas (diabetes, hipertensdo, doenca cardiovascular);

- Estratégias dietéticas e elaboracao do cardépio para o tratamento do cancer.

Unidade V - Cardapios para dietas de rotina: dieta branda, pastosa, semiliquidas
e liquidas

- Caracteristicas e indicacOes das dietas de rotina.

- Alimentos recomendados e que devem ser evitados nas dietas de rotina.

Unidade VI - Praticas de dietas de rotinas e/ou dietas especiais com alimentos
de acordo com a prescricdo dietética
- Indicacg6es e uso de suplementos nutricionais orais.

Unidade VII - Design, montagem e finalizagdo de pratos
- Alimentacdo ludica hospitalar

METODOLOGIA DE ENSINO

= Aulas expositiva-dialogica com apresentacdo de slides;

= Pesquisa, leitura e discussdo de artigos cientificos em sala de aula;
= Orientacdo em atividades praticas individuais e/ou em grupo;

= Aulas préticas e trabalhos técnicos.

RECURSOS
= Material didatico-pedagdgico: livros-textos, revistas da area e pesquisa
na internet;

= Recursos audiovisuais: retroprojetor, datashow;
= Insumos de laboratorios.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos guantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
avaliados alguns critérios, como: grau de participacdo do aluno em atividades
individuais e em grupo; planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na
elaboracdo de trabalhos escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos
conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos; desempenho cognitivo;
criatividade e uso de recursos diversificados; pontualidade e adocao de boas préaticas
de manipulacédo dos alimentos nas aulas praticas. E serdo utilizados instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, como prova escrita, seminario, atividades
complementares e relatério de aula prética.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MAHAM, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutri¢do e dietoterapia.
13. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012. 1227 p.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. 3. ed. S&o Paulo: Manole, 2014.

PHILIPPI, S. T. Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutri¢do. 2. ed. rev.
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Barueri: Manole, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOEGER, M. Hotelaria hospitalar: gestdo em hospitalidade e humanizacéo. 2. ed.
rev. Sdo Paulo: Senac SP, 2012. 147 p.

CAMARGDO, E. B.; BOTELHO, R. A. Técnica dietética: selecdo e preparo de
alimentos — manual de laboratério. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

CUPPARI, L. Guia de nutri¢do: nutricdo clinica no adulto. 2. ed. Barueri,
SP: Manole, 2005.

DOLINSKY, M. Nutricdo funcional. S&o Paulo: Roca, 2009.

FRANCO, G.; PINHEIRO, A. B. V. Tabela para avalia¢do de consumo alimentar
em medidas caseiras. 5. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2005.

PACHECO, M. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composi¢cdo quimica
dos alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: INGLES INSTRUMENTAL

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacéao Semestre: Optativa Pré-requisitos: Sem pré-
requisitos
Teorica: 40h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA  HORARIA: | Ppresencial: 40h Distancia: Oh
40h Pratica Profissional: Oh
Atividades ndo presenciais: 0 aulas
Extensédo: Oh

EMENTA

Técnicas de leitura e traducdo de textos em lingua Inglesa. Aspectos morfossintatico,
semantico, gramatical e cultural da lingua Inglesa.

OBJETIVO

- Compreender textos variados em lingua inglesa na area de gastronomia e afins;
- Conhecer e utilizar corretamente as técnicas de leitura;

- Reconhecer o uso das estruturas gramaticais da lingua inglesa.

PROGRAMA

Unidade 1 — Técnicas de Leitura

. Compreenséo geral de leitura

. Leitura Répida do texto: “Skimming”.

. Leitura detalhada do texto: “Scanning”.

. O uso da inferéncia do conteudo do texto: “Prediction”.
. Evidéncias tipogréaficas

. Reconhecimento de palavras cognatas e identificacdo de falsas cognatas.

~N OO O A~ WO

. Palavras chaves para compreensdo dos pontos principais do texto: “Key Words”.

Unidade 2 — Pontos Gramaticais

8. Formagao de palavras: “Word Formation”: afixos: sufixos e prefixos.

9. To Be: formas do “Present Simple” e “Past Simple”.

10. Present Simple: uso, regras e uso de adverbios de frequéncia.

11. Futuros: will x going to

12. Modal Verbs: will, would, can, could, may, might, must, should, have to.

13. Question Words: what, who, when, where, why, which, whose, how.

METODOLOGIA DE ENSINO
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Aulas expositivas e interativas atraves da execucao de atividades em grupo, exercicios
escritos de compreensdo e interpretacdo textuais e co-elaboracdo de atividades
textuais.

RECURSOS

O material didatico utilizado para leituras podera ser encontrado nos diversos meios
de recursos disponiveis nas plataformas de ensino existentes na instituicdo como:
biblioteca virtual, Q-académico, e-mails institucionais, equipamentos de multimidia e
copias digitais.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirA em um processo continuo, levando em consideragdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliagdes escritas e/ou préaticas, além da participacdo do aluno em sala de aula. A
avaliacdo da disciplina de Inglés Instrumental ocorrera em seus aspectos
quantitativos, segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica— ROD do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LOPES, Carolina. Inglés instrumental: leitura e compreensao de textos. Fortaleza:
IFCE, 2012.

MUNHOZ, Roséngela. Inglés instrumental: estratégias de leitura— modulo I. S&o
Paulo: Textonovo, 2004.

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use. Cambridge (England): Cambridge
University Press, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COLLINS. Dicionério escolar (Inglés-Portugués/Portugués-Inglés). Sdo Paulo:
Disal, 2010.

GLENDINNING, Erich H. Basic english for computing SB. 2. ed. [S. I.]: Oxford do
Brasil, 2006.

LOPES, Cecilia (coord.). Minidicionario Rideel: inglés-portugués-inglés. 3. ed. Sdo
Paulo: Rideel, 2011.

SOUZA, Adriana Grade Fiori et al. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem
instrumental. S&o Paulo: Disal, 2015.

LATHAM-KOENIG, Christina; OXENDEN, Clive. American english file. Oxford:
Oxford University Press, 2012.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: INTRODUCAO A LIBRAS

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacéao Semestre: 1 a0 5 Pré-requisitos: Sem pré-
requisitos
Teorica: 20h Pratica: 20h
. Presencial: 40h Distancia: Oh

CARGA  HORARIA: [ pratica Profissional: Oh
40h Atividades néo presenciais: 0 aulas

Extensdo: Oh
EMENTA

Questdes culturais, identitarias e linguisticas dos sujeitos surdos e da comunidade
surda; QuestBes linguisticas da Libras; Como iniciar uma conversa; Apresentar-se,
apresentar amigos e familia; Marcar compromissos; Descrever o cotidiano; Descrever
e perguntar sobre assuntos do dominio privado; Uso da Libras como fator de
acessibilidade na Gastronomia.

OBJETIVO

1.

2.
3.

ok~

Compreender as questdes culturais, identitarias e linguistica dos sujeitos surdos
e da comunidade surda e suas intersecdes com a Gastronomia;

Compreender as questdes linguisticas da Libras;

Reconhecer palavras (sinais) e expressdes simples, de uso corrente,
relacionadas ao dominio privado;

Utilizar expressdes simples e frases simples relacionadas ao dominio privado;
Compreender palavras (sinais), nomes e frases simples escritas em
signwriting;

Escrever palavras (sinais), nomes e frases simples escritas em signwriting.
Comunicar-se de forma simples, perguntar e responder de forma simples
sobre temas conhecidos;

PROGRAMA

1.

Unidade | — A Lingua de Sinais Brasileira e a constituicéo linguistica do

sujeito surdo:

1.1. Breve introducdo aos aspectos clinicos, educacionais e socio
antropologicos da surdez;

1.2.  Escrita de Sinais: a escrita da Libras;

1.3. Introducdo a Libras: alfabeto manual ou datiloldgico, numerais;

1.4.  Nomeacdo de pessoas e de lugares em Libras: sinais topdnimos;

1.5.  Pronomes pessoais e possessivos;

1.6. Prética introdutéria de Libras: alfabeto manual ou datiloldgico,
numerais e didlogo; estratégias de comunicacao inicial (pedir para
repetir, pedir para sinalizar devagar, pedir para dar exemplo, pedir “o
nome”, a traducdo Libras/Portugués, pedir “o sinal”, tradugdo
Portugués/Libras);

1.7.  Uso da Libras como fator de acessibilidade na Gastronomia.

Unidade Il — Caracteristicas fonoldgicas e morfologicas da Libras

2.1.  Parametros primarios da Libras;

2.2.  Parametros secundarios da Libras;

2.3.  Cultura e Comunidade Surda;
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2.4.  Verbos simples;

2.5.  Vocabulario béasico: sinais referentes aos dias da semana, materiais
escolares;

2.6.  Aspectos morfoldgicos da Libras: género, numero e quantificacao,
grau, pessoa, tempo e aspecto;

2.7.  Ainterrogacdo em Libras;

2.8.  Escrita de Sinais: sistema SignWriting;

2.9. Prética introdutoria de Libras: didlogo e conversacdo com frases
simples;

2.10. Pratica de escrita e leitura de sinais escritos: Apresentando-se e
apresentando o outro (dizer o nome, sinal, idade, onde mora, com
quem mora; e apresentar o outro e/ou perguntar as mesmas
informacdes).

3. Unidade Il — Caracteristicas sintaticas da Libras

3.1.  Asintaxe e incorporacgdo de funcfes gramaticais;

3.2. O aspecto sintatico: a estrutura gramatical do léxico em Libras;

3.3.  Verbos direcionais ou flexionados;

3.4. Anegacdo em Libras;

3.5.  Vocabulério bésico: adjetivos, advérbios de lugar;

3.6.  Prética introdutoria de Libras: dialogo e conversacdo com frases
simples; Falando sobre si e sobre o outro (familia, amigos...):
descrever, informar ou perguntar sobre caracteristicas fisicas e/ou
psicoldgicas (manias, personalidade), como: cor da pele, dos olhos,
cabelo, formato desses; estatura fisica, marcas caracteristicas,
vestimenta, manias, personalidade, sentimentos.

3.7.  Prética de escrita e leitura de sinais escritos.

4. Unidade IV — Variagdes linguisticas na Libras

4.1.  Nocdes basicas de variacao;

4.2.  Caracteristicas da lingua, seu uso e variagdes regionais;

4.3.  Classificadores da Libras;

4.4. A norma, 0 erro e 0 conceito de variagéo;

4.5.  Tipos de variacdo linguistica em Libras;

4.6. A exclamacdo em Libras;

4.7. Prética introdutoria de Libras: registro videografico de sinais;
Marcando um compromisso: marcar, informar ou perguntar sobre um
compromisso, horario, distancia, quantidade de horas de duracdo do
evento e para chegar ao local, data e quem estard presente, tipo de
evento (passeio, festa, reunido, encontro...);

4.8.  Pratica de escrita e leitura de sinais escritos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas e préticas, expositivas e dialogadas, que permitam a producdo e
compreensdo de discursos em Libras sejam sinalizados ou escritos, utilizando das
tecnologias de informacao e comunicacao para tal, seja para fazer registros de uso da
lingua ou para ver exemplos ou ter acesso ao material didatico utilizado nas aulas,
envolvendo pesquisa e producdo em Libras de forma ativa.

RECURSOS
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Os seguintes recursos poderao ser utilizados: quadro branco e pincéis; projetor de
multimidia, material impresso, ambiente virtual de aprendizagem e midias digitais.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os
seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

= Grau de participagéo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe.

= Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagogicos e cientificos adquiridos.

= Desempenho cognitivo.

= Criatividade e uso de recursos diversificados.

= Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

= Desempenho afetivo.

= Desempenho psicomotor.

= Competéncia lexical.

= Competéncia gramatical.

= Competéncia semantica.

= Competéncia fonoldgica.

= Competéncia ortografica.

= Competéncia ortoépica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPOVILLA, Fernando César et al. Dicionario da Lingua de Sinais do Brasil: a
Libras em suas maos. Sdo Paulo: Edusp, 2017. Vol. 1, 2 e 3.

GESSER, Audrei. Libras? que lingua é essa? crencas e preconceitos em torno da
lingua de sinais e da realidade surda. S&o Paulo: Parabola, 2009.

QUADROS, Ronice Muller de. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos.
Porto Alegre: Artmed, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GESSER, Audrei. O ouvinte e a surdez: sobre ensinar e aprender a LIBRAS. S&o
Paulo: Parabola Editorial, 2012. 187 p. (Estratégias de ensino, 35).

LOPES, Maura Corcini. Surdez & educacéo. 2. ed. Belo Horizonte: Auténtica
Editora, 2011. 104 p. (Temas & educacéo, 5).

RAMOS, Clelia Renia. Olhar surdo: orientagdes iniciais para estudantes de Libras.
Rio de Janeiro: Arara Azul, 2014.

SACKS, Oliver W. Vendo vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. S&o Paulo:
Companhia de Bolso, 2010. 216 p.
SKLIAR, Carlos (org.). A surdez: um olhar sobre as diferencas. 8. ed. Porto Alegre:
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Mediagéo, 2016. 192 p.

Coordenador do Curso
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DISCIPLINA: CULTIVO DE MATERIAS PRIMAS CULINARIAS

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacéao Semestre: 2,3,4¢e5 Pré-requisitos: Sem pré-
requisitos
Teorica: 40h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA  HORARIA: | Ppresencial: 40h Distancia: Oh
40h Pratica Profissional: Oh
Atividades ndo presenciais: 0 aulas
Extensédo: Oh

EMENTA

Exigéncias sobre os alimentos vegetais no ambito empresarial; Grupos de alimentos de
origem vegetal (alimentos energéticos, alimentos protéicos, alimentos de acéo
medicinal, alimentos funcionais); Producdo de alimentos em diferentes manejos
agricolas (alimentos convencionais, alimentos organicos, alimentos hidroponicos);
Alimentos transgénicos; responsabilidade socioambiental no cultivo de alimentos,
Aspectos da fisiologia pds-colheita dos vegetais.

OBJETIVO

1. Discutir sobre a importancia de conhecer e cultivar vegetais em empreendimentos
gastrondémicos;

2. Aprender os procedimentos e cuidados que devem ser dispensados para a
implantacdo de pequenas hortas e pomares;

3. Saber diferenciar vegetais convencionais, organicos, hidropdnicos e transgénicos;
4. Conhecer a importancia do aproveitamento dos residuos vegetais na transformacao
de composto organico

5. Aprender as fases do desenvolvimento de um vegetal, sobretudo as que
compreendem o ponto de colheita dos vegetais;

6. Entender as alteragdes que ocorrem na pds-colheita e seus indices de qualidade.

PROGRAMA

1. Producéo de alimentos
1.1 Producdo de alimentos vegetais no mundo
1.2 Exigéncias sobre os alimentos vegetais no ambito familiar e empresarial
1.3 Alimentos vegetais traduzidos em cheiros e sabores
2. Sistemas de producéo de hortas caseiras
2.1 Cultivo e preparo de horta caseira
2.2 Implantacéo de canteiros e pomares
3. Grupos de alimentos
3.1 Necessidade da experimentacdo gastron6mica como garantia de mercado
3.2 Grupos de alimentos de origem vegetal (Alimentos energéticos, Alimentos
protéicos, alimentos de acdo medicinal, Alimentos funcionais)
4. Manejo da producéo
4.1 Tipos de alimentos gerados em funcdo do manejo agricola
4.2 Alimentos tradicionais, alimentos obtidos com a agricultura de preciséo,
alimentos organicos, alimentos hidropdnicos e hidropdnico-organico, alimentos
obtidos do plantio direto)
4.3 Alimentos transgénicos
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4.4 Aspectos morfologicos e fisiologicos observados durante a aquisicéo de
alimentos vegetais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/dialogicas com auxilio de quadro branco para explicacbes
complementares e recursos audiovisuais para projecdo de slides e apresentacdo de
videos. Promocdo de debates e utilizacdo de exercicios, individuais e grupais, em sala
de aula com auxilio de papel ou ferramentas digitais para estimular a compreensdo
dos temas estudados. Viagens e visitas técnicas para visitacdo de areas agricolas e
observagdo de formas e metodos de producéo agricola.

RECURSOS

Quadro branco, pincel e apagador, computador, projetor multimidia, biblioteca com o
auxilio da bibliografia basica e complementar e uso textos auténticos retirados da
internet, bem como com a utilizacdo de apresentacdes com uso slides.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COX, J.; MOINE, M. Ervas culinarias - como cultivar, cuidar e armazenar ervas
aromaticas, usa-las na cozinha para dar mais sabor aos alimentos. Sdo Paulo: Editora
Publifolha, 2010.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias - composi¢ao e controle de
qualidade. Séo Paulo: Guanabara Kooga, 2011.

SILVA, Rui Corréa da. Produgcéo vegetal: processos, técnicas e formas de cultivo. Séo
Paulo: Erica, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COSTA, Neuza Maria Brunoro; ROSA, Carla de Oliveira Barbosa (org.). Alimentos
funcionais: componentes bioativos e efeitos fisioldgicos. 2. ed. rev. e ampl. Rio de
Janeiro: Rubio, 2016. 480p.

SALGADOQO, J. Alimentos funcionais. Sdo Paulo: Oficina de Textos, 2017.

SZLAK, C. D.; LOPES, M. I. F.; FRAZAO FILHO, L. E. T. Alimentos: um guia
completo para profissionais. 10. ed. Barueri, S&o Paulo: Manole, 2016.

PENTEADO, S. R. Manual pratico de agricultura organica. 3. ed. [S. |.]: Editora
Via Organica, 2010.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietetica. 3. ed. ampl. e atual. Barueri, S&o
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Paulo: Manole, 2014.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS EM COMPORTAMENTO
ORGANIZACIONAL

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacéao Semestre: Optativa Pré-requisitos: Sem pré-
requisitos
Teorica: 40h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA  HORARIA: | Presencial: 40h Distancia: Oh
40h Prética Profissional: Oh
Atividades néo presenciais: 0 aulas
Extensdo: Oh

EMENTA

A relevancia do estudo do comportamento organizacional para a administracdo
contemporanea. O impacto do comportamento individual e em grupo sobre as
organizac0es e a eficacia organizacional. Caracteristicas dos grupos nas organizagoes.
Lideranca. Comportamento individual, tracos de personalidade e comportamento em
grupo. Motivacdo. Comportamento e desempenho. Abordagens dos tracos,
comportamentais, contingenciais, inspirativas e novas tendéncias na pesquisa em
lideranca. TOpicos especiais em comportamento organizacional. Cidadania
organizacional, diversidade e tolerancia no ambiente organizacional.

OBJETIVO

1. Compreender o impacto do comportamento individual para as organizacoes;

2. Compreender a influéncia do comportamento coletivo sobre o individual;

3. Compreender o processo motivacional e sua influéncia no desempenho
organizacional,

4. Compreender a relevancia do estudo dos comportamentos individual e em
grupo para a gestdo em uma dimensao estratégica;

PROGRAMA

1. O campo de estudos do Comportamento Organizacional
1.1. Comportamento Organizacional: conceitos, desafios e oportunidades

2. Comportamento individual

2.1. Comportamento individual: abordagem geral e processos de aprendizagem;
2.2. Valores, atitudes e satisfagdo com o trabalho;

2.3. Personalidade, sentimentos e emocdes;

2.4. Percepcao e processo de tomada de deciséo individual;

2.5. Motivacdo: conceitos, teorias e abordagens praticas

3. Comportamento em grupo

3.1. Comportamento em grupo: abordagem geral, estrutura do grupo, desafio do
trabalho em equipe;

3.2. Lideranca: abordagem geral e teorias;

3.3. Poder e politica;

3.4. Conflito e suas consequéncias na organizagéo;

4. Topicos especiais em Comportamento Organizacional
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4.1. Mudanca e resisténcia;

4.2. Cultura e clima organizacional;

4.3. Cidadania Organizacional: convivendo com a diversidade e a tolerancia nas
organizacoes;

4.4. Qualidade de vida no trabalho

METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina serd ministrada por meio de aulas expositivo-dialogadas presenciais, com
apoio das ferramentas da plataforma GSuite for Education. As aulas serdo distribuidas
entre: (i) periodos de exposicdes, por meio de recursos didaticos diversos (quadro
branco, apresentacdes eletronicas, projetor, videos); (ii) atividades em sala de aula nas
quais os discentes terdo seu processo de aprendizagem direcionado por meio de
conteudos diversos e atividades, individuais ou em grupo, referentes ao contetdo
programatico; (iii) aulas praticas que visam estimular a criatividade e a reflexividade
critica dos discentes por meio de atividades que estimulem o desenvolvimento da
capacidade de resolucdo de problemas e aplicacdo dos contetdos teoricos
contemplados na disciplina a situacdes da vida cotidiana. Dentre as principais
atividades estdo previstos estudos de caso, analises criticas de videos e esquetes,
seminarios em grupo, entre outras. Quanto as aulas praticas estdo previstas dindmicas
de grupo, pesquisas aplicadas no préprio campus, oficinas, experimentos ilustrativos,
experimentos descritivos, entre outras. Ressalta-se que a entrega de atividades ndo
concluidas em sala de aula terd prazos compativeis com seu escopo. A disciplina
também fara uso de metodologias ativas de ensino durante a abordagem dos
conteudos tedricos, tais como: sala de aula invertida, aprendizagem baseada em
problemas e dindmicas de grupo. Devido ao suporte das ferramentas do GSuite for
Education, como o Google Classroom, seré preferivel a entrega de atividades por
meio digital, via plataforma do Google que devera ser acessada, preferencialmente,
por e-mail institucional.

RECURSOS

Como principais recursos didaticos, poderao ser utilizados:

Quadro branco e pincel.

Computador.

Livros impressos e digitais disponiveis na biblioteca do campus e documentos on line
de plataforma livre.

Projetor.

Apresentacdes eletronicas.

Artigos cientificos de acesso aberto (material suplementar).

Videoaulas (material suplementar).

Todo conteudo programatico ministrado sera disponibilizado por meio da plataforma
GSuite for Education, especificamente, por meio das ferramentas Google Classroom
e Google Drive. As atividades previstas deverdo ser entregues, preferencialmente, por
meio da plataforma GSuite for Education.

AVALIACAO
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A avaliacdo serd de forma progressiva e continuada por meio de atividades em sala,
participacdo em debates, seminarios, dindmicas de grupo e provas teoricas, priorizando
componentes qualitativos sobre os quantitativos. As atividades continuadas
compreenderao até 80% da nota de cada exercicio e a avaliacdo tedrica, escrita ou em
formato de seminario, correspondera a até 70% da nota de cada exercicio. A segunda
chamada e o exercicio final serdo avaliagdes tedricas escritas que comporao 100% da
nota. As atividades continuadas previstas sdo formuladas com base em metodologias
ativas que visam permitir que os discentes se tornem protagonistas de seu processo de
aprendizagem por integrar os contetdos tedricos com a realidade pratica do dia a dia.
Os principais critérios avaliativos e indicadores de aprendizagem estdo baseados: (i) no
contetdo acumulado produzido pelos discentes ao longo da disciplina por meio das
atividades continuadas; (ii) na capacidade critica do discente em relacionar o conteido
programatico a realidade a partir dos conhecimentos desenvolvidos relativos aos
conteudos programaticos; (iii) no cumprimento dos prazos, assiduidade, pontualidade,
envolvimento na producdo das atividades e participacdo nos féruns e discussdes
propostas; (iv) habilidade de trabalhar em equipes e cooperar com o desenvolvimento
do conhecimento em uma dimensédo coletiva; (v) organizacdo, coeréncia de ideias,
criatividade; (vi) capacidade de usar diferentes recursos para expressar de forma
didatica seu conhecimento. O controle de assiduidade se dard conforme frequéncia a
ser computada por meio de chamada em sala de aula.

Este Programa de Unidade Didatica (PUD), em seus aspectos qualitativos e
guantitativos no que tange a avaliacdo dos alunos e demais elementos sobre 0s quais
versa, respeita e estd de acordo com a Regulamentacdo da Organizacdo Didéatica
(ROD) aprovado pela Resolugdo Consup n° 35 de 22 de junho de 2015.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, Luis César G. de; GARCIA, Adriana Amadeu. Gest&o de pessoas:
estratégias e integracdo organizacional. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2019. 446 p.

BATEMAN, Thomas S.; SNELL, Scott A. Administracao: lideranca e colaboracao
no mundo competitivo. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2007. 695 p.

ROBBINS, Stephen P.; JUDGE, Timothy A.; SOBRAL, Filipe. Comportamento
organizacional: teoria e pratica no contexto brasileiro. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2010. 633 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOCK, Ana Mercés Bahia; FURTADO, Odair; TEIXEIRA, Maria de Lourdes Trassi.
Psicologias: uma introducgéo ao estudo de psicologia. 15. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2018. 448 p.

CHIAVENATO, Idalberto. Gestéo de pessoas: o0 novo papel dos recursos humanos
nas organizacgoes. 4. ed. Barueri: Manole, 2014. 494 p.

COSTA, Erico da Silva. Gest&o de pessoas. Curitiba: Livro Técnico, 2010. 120 p.
LEME, Rogerio. Aplicacdo pratica de gestdo de pessoas por competéncias:

mapeamento, treinamento, selecdo, avaliacdo e mensuragédo de resultados de
treinamento. 2. ed. rev. e ampl. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2015. 204 p.
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VERGARA, Sylvia Constant. Gestao de pessoas. 16. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016. 213
p.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS EM LOGISTICA - GESTAO DE
ARMAZENS

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacéao Semestre: Optativa Pré-requisitos: Sem pré-
requisitos
Teorica: 40h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA  HORARIA: | Presencial: 40h Distancia: Oh
40h Prética Profissional: Oh
Atividades néo presenciais: 0 aulas
Extensdo: Oh

EMENTA

Logistica: historico e conceitos essenciais. Classificacdo, cadastramento e codificacdo
de materiais. Gestdo de compras e fornecedores. Modais de transporte, planejamento e
andlise de localizacdo. Gestdo de armazens: recebimento, armazenagem, separacgdo e
expedicdo. Gestao de estoques: controle, analise, inventario e valoracdo dos estoques.
Tépicos especiais em logistica e gestdo de armazéns.

OBJETIVO

1. Entender sobre o impacto da gestdo da logistica para agregar valor a organizagéo;

2. Compreender a logistica com énfase na gestdo de armazéns;

3. Saber estruturar e gerir politicas de melhoria continua do desempenho logistico por
meio da compreensdo da logistica como elemento estratégico para a performance de
uma organizacao.

PROGRAMA

1. Logistica e administracdo de materiais
1.1. Logistica: conceitos, objetivos e evolucao historica;
1.2. Classificacdo e cadastramento de materiais;

2. Compras e fornecedores

2.1. Compras: conceito, processos, modalidades e impacto estratégico;
2.2. Caracteristicas do comportamento empreendedor;

2.3. Fornecedores: avaliacdo, classificacdo e critérios de sele¢éo;

2.4. Planejamento das necessidades de materiais;

2.5. Lote econdmico de compras: conceito e métodos de mensuracao;

3. Transporte, localizacdo e gestao de armazéns

3.1. Modais de transporte;

3.2. Gestdo de armazéns: recebimento, armazenamento e expedi¢do de materiais;
3.3. Planejamento e anélise de localizag&o;

4. Gestao dos estoques

4.1. Gestdo dos estoques: planejamento e controle dos estoques;

4.2. Classificacdo ABC;

4.3. Analises de estoques: pontos de pedido e ressuprimento, niveis de estoques e
variagoes;
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4.4. Inventério;
4.5. Valoracao de estoques.

METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina sera ministrada por meio de aulas expositivo-dialogadas presenciais, com
apoio das ferramentas da plataforma GSuite for Education. As aulas serdo distribuidas
entre: (i) periodos de exposi¢cdes, por meio de recursos didaticos diversos (quadro
branco, apresentacdes eletronicas, projetor, videos); (ii) atividades em sala de aula nas
quais os discentes terdo seu processo de aprendizagem direcionado por meio de
contetidos diversos e atividades, individuais ou em grupo, referentes ao contetido
programatico; (iii) aulas praticas que visam estimular a criatividade e a reflexividade
critica dos discentes por meio de atividades que estimulem o desenvolvimento da
capacidade de resolucdo de problemas e aplicacdo dos conteudos teoricos
contemplados na disciplina a situacdes da vida cotidiana. Dentre as principais
atividades estdo previstos estudos de caso, analises criticas de videos e esquetes,
semin&rios em grupo, entre outras. Quanto as aulas préaticas estdo previstas dindmicas
de grupo, pesquisas aplicadas no préprio campus, oficinas, experimentos ilustrativos,
experimentos descritivos, entre outras. Ressalta-se que a entrega de atividades ndo
concluidas em sala de aula terd prazos compativeis com seu escopo. A disciplina
também fara uso de metodologias ativas de ensino durante a abordagem dos
conteudos teodricos, tais como: sala de aula invertida, aprendizagem baseada em
problemas e dindmicas de grupo. Devido ao suporte das ferramentas do GSuite for
Education, como o Google Classroom, sera preferivel a entrega de atividades por
meio digital, via plataforma do Google que devera ser acessada, preferencialmente,
por e-mail institucional.

RECURSOS

Como principais recursos didaticos, poderao ser utilizados:

Quadro branco e pincel.

Computador.

Livros impressos e digitais disponiveis na biblioteca do campus e documentos on line
de plataforma livre.

Projetor.

Apresentag0es eletronicas.

Artigos cientificos de acesso aberto (material suplementar).

Videoaulas (material suplementar).

Todo conteudo programatico ministrado sera disponibilizado por meio da plataforma
GSuite for Education, especificamente, por meio das ferramentas Google Classroom
e Google Drive. As atividades previstas deverdo ser entregues, preferencialmente, por
meio da plataforma GSuite for Education.

AVALIACAO
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A avaliacdo serd de forma progressiva e continuada por meio de atividades em sala,
participacdo em debates, seminarios, dindmicas de grupo e provas teoricas, priorizando
componentes qualitativos sobre os quantitativos. As atividades continuadas
compreenderdo até 80% da nota de cada exercicio e a avaliacdo teorica, escrita ou em
formato de seminario, correspondera a até 70% da nota de cada exercicio. A segunda
chamada e o exercicio final serdo avaliacdes tedricas escritas que comporao 100% da
nota. As atividades continuadas previstas sdo formuladas com base em metodologias
ativas que visam permitir que os discentes se tornem protagonistas de seu processo de
aprendizagem por integrar os contetdos tedricos com a realidade préatica do dia a dia.
Os principais critérios avaliativos e indicadores de aprendizagem estdo baseados: (i) no
contetdo acumulado produzido pelos discentes ao longo da disciplina por meio das
atividades continuadas; (ii) na capacidade critica do discente em relacionar o contetido
programatico a realidade a partir dos conhecimentos desenvolvidos relativos aos
conteudos programaticos; (iii) no cumprimento dos prazos, assiduidade, pontualidade,
envolvimento na producdo das atividades e participacdo nos foruns e discussdes
propostas; (iv) habilidade de trabalhar em equipes e cooperar com o desenvolvimento
do conhecimento em uma dimensédo coletiva; (v) organizacdo, coeréncia de ideias,
criatividade; (vi) capacidade de usar diferentes recursos para expressar de forma
didatica seu conhecimento. O controle de assiduidade se dard conforme frequéncia a
ser computada por meio de chamada em sala de aula.

Este Programa de Unidade Didatica (PUD), em seus aspectos qualitativos e
quantitativos no que tange a avaliacdo dos alunos e demais elementos sobre 0s quais
versa, respeita e estd de acordo com a Regulamentacdo da Organizacdo Didética
(ROD) aprovado pela Resolugdo Consup n° 35 de 22 de junho de 2015.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BALLOU, Ronald H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: logistica
empresarial. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2006. 616 p.

CHOPRA, Sunil; MEINDL, Peter. Gestao da cadeia de suprimentos: estratégia,
planejamento e operacdes. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2016. 522

p.

DIAS, Marco Aurélio. Introducdo a logistica: fundamentos, praticas e integracdo. Sao
Paulo: Atlas, 2017. 336 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BALLESTERO-ALVAREZ, Maria Esmeralda. Gestédo de qualidade, producéo e
operacoes. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2019. 320 p.

BANZATO, Eduardo. Tecnologia da informacao aplicada a logistica. Sdo Paulo:
IMAM, 2005. 201 p.

BAXTER, Mike. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos.
3. ed. S&o Paulo: Blucher, 2011. 342 p.

JACOBS, F. Robert; CHASE, Richard B. Administracéo da producéo e de
operac0es: o essencial. Porto Alegre: Bookman, 2009. 424 p.
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JURAN, Joseph M. A Qualidade desde 0 projeto: 0s novos passos para o
planejamento da qualidade em produtos e servicos. Sdo Paulo: Cengage Learning,
1992. 554 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS EM GESTAO DE OPERACOES

Cadigo: Carga horéria total: 40h | Créditos: 2
Nivel: Graduacéao Semestre: Optativa Pré-requisitos: Sem pré-
requisitos
Teorica: 40h Pratica: Equivalente a
) PPS
CARGA  HORARIA: | Ppresencial: 40h Distancia: Oh
40h Pratica Profissional: Oh
Atividades ndo presenciais: 0 aulas
Extensédo: Oh

EMENTA

A relevancia do estudo da gestdo de operagOes para a administracdo contemporanea. O
impacto da gestdo de operacGes para as organizacdes e a eficicia organizacional.
Conceitos essenciais em gestdo de operacdes. Planejamento e controle da producéo e
da capacidade. TOpicos especiais em gestdo de operagdes.

OBJETIVO

1. Analisar o impacto da gestdo de operacdes para o resultado organizacional,

2. Compreender a gestdo de operagoes;

3. Conseguir estruturar e gerir politicas de melhoria continua do desempenho
operacional por meio da compreensdo da gestdo de operagdes como elemento
estratégico para a performance de uma organizacao.

PROGRAMA

1. A gestdo de operacgdes
1.1. Gestdo de operac¢des: conceitos, objetivos e evolugdo historica;
1.2. Competitividade e o papel estratégico da gestdo de operacdes;

2. Conceitos essenciais em gestao de operacdes
2.1. Projeto de processos, produtos e servicos;
2.2. Arranjo fisico (layout) e fluxo de materiais;

3. Planejamento e controle da producéo

3.1. Planejamento e controle da producgéo: aspectos gerais;

3.2. Planejamento e controle da capacidade da producéo;

3.3. Planejamento e controle das necessidades de materiais;

3.4. Planejamento e controle dos estoques: sistemas de estoques para demanda
dependente independente;

3.5. Lote econdmico de compras e lote econdmico de producéo;

4. Topicos especiais em Gestao de Operagoes

4.1. OperagOes enxutas: Just in Time e sistema Toyota de Produgéo;

4.2. Gerenciamento de projetos;

4.3. Qualidade: melhoramento da producéo e Gestéo da Qualidade Total (Total
Quality Management);

4.4. Gestéo de risco em operacdes.

METODOLOGIA DE ENSINO
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A disciplina serd ministrada por meio de aulas expositivo-dialogadas presenciais, com
apoio das ferramentas da plataforma GSuite for Education. As aulas serdo distribuidas
entre: (i) periodos de exposicdes, por meio de recursos didaticos diversos (quadro
branco, apresentacdes eletronicas, projetor, videos); (ii) atividades em sala de aula nas
quais os discentes terdo seu processo de aprendizagem direcionado por meio de
conteudos diversos e atividades, individuais ou em grupo, referentes ao contetdo
programatico; (iii) aulas praticas que visam estimular a criatividade e a reflexividade
critica dos discentes por meio de atividades que estimulem o desenvolvimento da
capacidade de resolucdo de problemas e aplicacdo dos contetdos teoricos
contemplados na disciplina a situacbes da vida cotidiana. Dentre as principais
atividades estdo previstos estudos de caso, analises criticas de videos e esquetes,
seminarios em grupo, entre outras. Quanto as aulas praticas estdo previstas dindmicas
de grupo, pesquisas aplicadas no préprio campus, oficinas, experimentos ilustrativos,
experimentos descritivos, entre outras. Ressalta-se que a entrega de atividades ndo
concluidas em sala de aula terd prazos compativeis com seu escopo. A disciplina
também fara uso de metodologias ativas de ensino durante a abordagem dos
conteudos tedricos, tais como: sala de aula invertida, aprendizagem baseada em
problemas e dindmicas de grupo. Devido ao suporte das ferramentas do GSuite for
Education, como o Google Classroom, seré preferivel a entrega de atividades por
meio digital, via plataforma do Google que devera ser acessada, preferencialmente,
por e-mail institucional.

RECURSOS

Como principais recursos didaticos, poderao ser utilizados:

Quadro branco e pincel.

Computador.

Livros impressos e digitais disponiveis na biblioteca do campus e documentos on line
de plataforma livre.

Projetor.

Apresentacdes eletronicas.

Artigos cientificos de acesso aberto (material suplementar).

Videoaulas (material suplementar).

Todo conteudo programatico ministrado sera disponibilizado por meio da plataforma
GSuite for Education, especificamente, por meio das ferramentas Google Classroom
e Google Drive. As atividades previstas deverdo ser entregues, preferencialmente, por
meio da plataforma GSuite for Education.

AVALIACAO

A avaliacdo sera de forma progressiva e continuada por meio de atividades em sala,
participacdo em debates, seminarios, dindmicas de grupo e provas teoricas, priorizando
componentes qualitativos sobre o0s quantitativos. As atividades continuadas
compreenderdo até 80% da nota de cada exercicio e a avaliagdo tedrica, escrita ou em
formato de seminario, correspondera a até 70% da nota de cada exercicio. A segunda
chamada e o exercicio final serdo avaliagdes teoricas escritas que compordo 100% da
nota. As atividades continuadas previstas sdo formuladas com base em metodologias
ativas que visam permitir que os discentes se tornem protagonistas de seu processo de
aprendizagem por integrar os contetidos tedricos com a realidade préatica do dia a dia.
Os principais critérios avaliativos e indicadores de aprendizagem estdo baseados: (i) no
conteudo acumulado produzido pelos discentes ao longo da disciplina por meio das
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atividades continuadas; (ii) na capacidade critica do discente em relacionar o contetdo
programatico a realidade a partir dos conhecimentos desenvolvidos relativos aos
contetidos programaticos; (iii) no cumprimento dos prazos, assiduidade, pontualidade,
envolvimento na producdo das atividades e participacdo nos foruns e discussdes
propostas; (iv) habilidade de trabalhar em equipes e cooperar com o desenvolvimento
do conhecimento em uma dimensédo coletiva; (v) organizacdo, coeréncia de ideias,
criatividade; (vi) capacidade de usar diferentes recursos para expressar de forma
didatica seu conhecimento. O controle de assiduidade se dard conforme frequéncia a
ser computada por meio de chamada em sala de aula.

Este Programa de Unidade Didatica (PUD), em seus aspectos qualitativos e
quantitativos no que tange a avaliacdo dos alunos e demais elementos sobre os quais
versa, respeita e esta de acordo com a Regulamentacdo da Organizacdo Didatica
(ROD) aprovado pela Resolugdo Consup n° 35 de 22 de junho de 2015.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BALLESTERO-ALVAREZ, Maria Esmeralda. Gestédo de qualidade, producéo e
operacoes. 3. ed. S&o Paulo: Atlas, 2019. 320 p.

JACOBS, F. Robert; CHASE, Richard B. Administracéo da producéo e de
operacoes: o essencial. Porto Alegre: Bookman, 2009. 424 p.

JURAN, Joseph M. A Qualidade desde o projeto: 0s novos passos para O
planejamento da qualidade em produtos e servigos. Sdo Paulo: Cengage Learning,
1992. 554 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BALLOU, Ronald H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: logistica
empresarial. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2006. 616 p.

BAXTER, Mike. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos.
3. ed. S&o Paulo: Blucher, 2011. 342 p.

CHOPRA, Sunil; MEINDL, Peter. Gestao da cadeia de suprimentos: estratégia,
planejamento e operacdes. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2016. 522

p.

COSTA, Antonio Fernando Branco; EPPRECT, Eugenio Kahn; CARPINETTI, Luiz
Cesar Ribeiro. Controle estatistico de qualidade. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 1997.
334 p.

DIAS, Marco Aurélio. Introducdo a logistica: fundamentos, préaticas e integracao.
Séo Paulo: Atlas, 2017. 336 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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APENDICE A - REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES DO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA DO IFCE CAMPUS
UBAJARA

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° - As atividades complementares serdo implementadas durante o curso de Tecnologia
em Gastronomia do campus IFCE de Ubajara, por meio do aproveitamento dos conhecimentos
adquiridos pelo estudante, por meio de estudos e préaticas independentes, presenciais e/ou a

distancia, de acordo com o projeto pedagdgico do curso e este regulamento.

Art. 2° - O aluno deverd montar um dossié com os documentos comprobatorios de atividades
complementares. O discente devera seguir as seguintes orientacdes de preenchimento da tabela:
O discente devera verificar em quais campos ird pontuar e somar a pontuacdo colocando-a no
campo “Pontuagado atribuida pelo discente” no respectivo formulario.

Devera elaborar e numerar na sequéncia um dossié de documentos comprobat6rios por campo
de atividades e inserir o nimero da pagina no campo “N° da pagina do Dossi€” do formulério.
O campo denominado “Pontuacdo atribuida pelo colegiado” ¢ de uso dos membros do
colegiado.

Além do formulario preenchido corretamente, o processo devera conter a copia do comprovante

de atividade.

Art. 3° - Considerar-se-do atividades complementares:

| - Iniciacdo a docéncia e a pesquisa;

Il - Producéo técnico-cientifica e premiacoes;

I11 - Extensao;

IV - Participacédo e/ou organizagéo de eventos;

V - Experiéncias profissionais e/ou complementares;

VI - Vivéncias de gestdo;
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VII - Atividades artistico-culturais e esportivas;
VIII - Disciplina optativa do curso ou disciplina ofertada por outro curso do IFCE ou por outras

instituicGes de ensino superior

CAPITULO I
DOS OBJETIVOS

Art. 4° - Os objetivos das atividades complementares do curso de Tecnologia em Gastronomia
do campus IFCE de Ubajara séo:

| - Permitir a correlacdo entre teoria e pratica, estreitando o relacionamento do aluno com a
realidade social, econdmica e cultural da coletividade, bem como com a iniciacdo a pesquisa e
a prética docente, produzindo o aprimoramento pessoal e otimizando a contextualizacéo teoria-

prética no processo de ensino-aprendizagem.

Il - Estabelecer diretrizes que sedimentardo a trajetéria académica do aluno, preservando sua
identidade e vocacdo por meio da ampliacdo do espaco de participacdo dele no processo

didatico-pedagdgico e na busca de formacao profissional compatibilizada com suas aptiddes.

I11 - Incentivar o estudo e o aprofundamento de temas relevantes e originais, que despertem o
interesse da comunidade cientifica, visando ao aprimoramento das reflexfes e praticas na area

de Gastronomia.

IV - Dinamizar o curso, com énfase no estimulo a capacidade criativa e na corresponsabilidade

do aluno em seu processo de formagao.

CAPITULO 11l
DA CARGA HORARIA, REGISTRO E FREQUENCIA
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Art. 5° - A carga horaria total das atividades complementares do curso de Tecnologia em
Gastronomia do IFCE campus Ubajara seré de 40 horas, as quais deverao ser desenvolvidas ao

longo do curso para os alunos que optarem pelo seu registro.

Art. 6° - O registro das atividades complementares no Historico Escolar do aluno esta

condicionado ao cumprimento dos seguintes requisitos:

I — O aluno realiza as atividades, monta o dossié e 0 encaminha a coordena¢do do curso a
documentacdo comprobatoria das mesmas;

Il — A coordenacdo do curso encaminha a documentacdo comprobatéria das atividades
complementares realizadas a avaliacdo do colegiado do curso;

Il — O colegiado do curso avalia a documentacdo comprobatdria e procede e validacdo das
atividades realizadas;

IV — A coordenacdo do curso encaminha o resultado da avaliagdo do colegiado ao responsavel
pelo sistema de controle académico do campus;

V - O responsavel pelo sistema de controle académico do campus registra as atividades

complementares realizadas e sua carga horaria no histdrico escolar do discente.

Art. 7° - As atividades complementares ndo integram a carga horaria obrigatéria do Curso de
Tecnologia em Gastronomia, portanto, o seu cumprimento ndo sera exigido para a obtencdo do

diploma de graduacdo.

CAPITULO IV
DAS COMPETENCIAS

Art. 8° - Compete ao aluno do curso de Tecnologia em Gastronomia do IFCE campus
Ubajara:
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| — Cumprir, entre o primeiro e o Gltimo periodo do curso, a carga horéria total de atividades
complementares sugerida no projeto pedagdgico do curso caso deseje registra-las em seu
historico escolar.

Il — Cadastrar e encaminhar a coordenacdo do curso, até o ultimo dia letivo de cada periodo
letivo, a documentacdo comprobatdria das atividades complementares realizadas.

Il — Realizar a avaliagdo e a analise de suas proprias atividades complementares validadas pelo
colegiado do curso, exercendo prontamente as devidas correcGes e ajustes, quando necessario,
atentando para a realizacédo de atividades nas mais variadas modalidades.

IV — Proceder junto a coordenacéo do curso a solicitacdo formal de ajustes relativos as préprias

atividades complementares, quando verificadas inconsisténcias ou erros.

Art. 9° - Compete a coordenacdo do curso de Tecnologia em Gastronomia do IFCE campus

Ubajara:

| - Efetuar o recebimento da documentacdo comprobatoria via Sistema Eletronico de
Informacdes (SEI) e 0 acompanhamento das atividades complementares do curso de Tecnologia
em Gastronomia desta IES, a partir da solicitagdo do aluno, por periodo letivo.

Il — Encaminhar ao colegiado do curso, semestralmente, a documentacdo comprobatoria
recebida das atividades complementares realizadas por cada discente.

Il - Avaliar semestralmente a documentacdo comprobatoria das atividades complementares
realizadas pelos discentes, junto ao colegiado do curso, conforme areas e pontuacGes deste
regulamento.

IV - Encaminhar semestralmente as atividades complementares validadas ao responsavel pelo
sistema de controle académico do campus, para fins de registro no histérico escolar do aluno.
V — Arquivar a documentacdo comprobatéria das atividades complementares realizadas pelos
discentes.

VI — Analisar as atividades complementares realizadas pelo corpo discente, sobretudo as dos
formandos do periodo subsequente, e orientar acGes para cumprimento das mesmas quando
necessario.

VIl - Encaminhar este regulamento aos alunos e professores do curso de Tecnologia em

Gastronomia do IFCE campus Ubajara.
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VIII - Divulgar amplamente, junto aos alunos, a listagem de atividades complementares
passiveis de realizacdo pelos mesmos, indicando os respectivos critérios de pontuagdo e

validacao.

Art. 10° - Compete ao colegiado do curso:

| — Avaliar e validar as atividades complementares de cada discente, conforme areas e
pontuacdes deste regulamento.
I - Dirimir davidas referentes as atividades complementares, analisar 0s casos omissos e expedir

0s atos complementares que se fizerem necessarios.

CAPITULOV
DA VALIDACAO

Art. 11° - A validacdo das atividades complementares dos discentes do curso de Tecnologia
em Gastronomia do IFCE campus Ubajara sera procedida pelo colegiado do curso, de acordo
com o tipo de atividade, carga horaria e a documentacdo comprobatéria da sua realizacao,

prevista neste regulamento, sendo que cada atividade devera ser considerada uma Unica vez.

Paragrafo Unico - E vedado o computo de atividades ou préticas proprias das disciplinas do
curriculo pleno, tais como as atividades do Trabalho de Conclusdo do Curso, estégio curricular
e praticas de laboratorio, como atividades complementares. O aluno poderé optar, no caso do

relatorio de estagio ndo obrigatdrio, em solicitar essas horas como carga horaria complementar.

CAPITULO VI
DA ORGANIZACAO
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Art. 12° - A carga horéria de atividades complementares obrigatorias para o discente do Curso
de Tecnologia em Gastronomia desta IES serd distribuida nas seguintes modalidades e

especificacoes:

I - Iniciacdo a docéncia e a pesquisa:

A iniciacdo a docéncia durante o curso pode ser exercitada pela monitoria ou outros
projetos de iniciacdo a docéncia, promovidos ou ndo pelo IFCE, que tem como objetivo
experimentar a vivéncia didatico-pedagdgica, sob a supervisdo e orientacdo de docente,
promovendo o reforco do processo de ensino-aprendizagem, possibilitando um
aprofundamento de conhecimento na area e propiciando espaco para rever contetdos, sanar
duvidas e trocar experiéncias, aproximando cada vez mais 0s corpos discente e docente.

A iniciacdo cientifica constitui um elemento académico que da suporte a politica de
pesquisa institucional, sendo assim atrelada a exceléncia da producao cientifica na comunidade
e a melhoria da qualidade de formacdo académica dos egressos. As pesquisas académicas
desenvolvidas poderao ser articuladas ou ndo com as atividades de Trabalho de Concluséo de

Curso e/ou com projetos de alunos de p6s-graduacédo, internos ou externos ao IFCE.

Il - Producdo técnico-cientifica e premiacdes:

A realizacdo de pesquisa sob a orientacdo do docente do curso; trabalhos e resumos;
publicacdo em periddicos cientificos e anais de eventos; participacdo como expositor ou
debatedor em eventos cientificos; bem como ac¢des que resultem na producdo ou elaboracéo
técnica de manuais, apostilas, videos, softwares, programas radiofénicos ou televisivos sdo
também contempladas e estimuladas como atividades complementares a formacdo ampla do
corpo discente, estimulando a curiosidade e producéo cientifica dos alunos, ao mesmo tempo

em que mantém o conhecimento dos mesmos atualizado.

O incentivo a participacdo em concursos cientificos que objetivam a selecdo de
trabalhos de exceléncia cientifica, com a premiacdo correspondente, pode ser experimentado
tanto no &mbito interno do IFCE quanto no espago externo das esferas locais, regionais,

nacionais ou internacionais, promovidos por instituicdes de fomento a ciéncia.
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111 - Extens&o:

As atividades da extensdo produzem acOes que articulam de forma imediata o
conhecimento tedrico e pratica com prestacdo de servico a comunidade, que incluem um
variado leque de atividades, potencializadas em funcdo das demandas internas e externas a
academia.

As acles de apoio a participacdo discente em atividades de extensdo comunitaria
contemplam: execucao de programas/projetos de extensao, servigos académicos, elaboracéo de
projetos especializados; colaboracdo em seminarios, palestras, exposi¢des, cursos de extensao,

dentro e fora da IES, dentre outras.

IV - Participacéo e/ou organizagao de eventos:
Este grupo de atividades é composto pela participacdo discente em eventos cientificos
ou académicos, como congressos, semindrios, conferéncias, simpdsios, palestras, foruns,

semanas académicas, bem como suas experiéncias na organizacdo dos mesmos.

V - Experiéncias profissionais e/ou complementares:

Pertencem a esse grupo as participacdes em projetos sociais, programas de bolsa do
IFCE, vivéncias académico-profissional assistidas e estagios ndo obrigatorios intermediados
pelo IFCE.

VI - Vivéncias de gestéo:

O atual modelo de administracdo académica € resultante de um processo de
participacdo coletiva da comunidade interna. Neste espaco o0 segmento discente tem a
possibilidade de vivenciar diferentes experiéncias de gestdo, desde a participacdo em érgdos
colegiados do IFCE, em comissdes ou comités de trabalho, até a vivéncia de gestdo como
membro de entidades estudantis. Estas experiéncias podem compor o espectro de atividades
complementares, quando o aluno tem a oportunidade de discutir com seus pares e elaborar

propostas, tornando-se participe da administracdo académica.
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V11 - Atividades artistico-cultural e esportivas:

A formagéo profissional é também resultante do processo cultural historico do aluno e
seu meio, assim as acdes originarias dos espacos artisticos, culturais e socio esportivos trazem
consigo saberes e habilidades que transcendem o conhecimento técnico, aprimorando as
relagOes interpessoais e incentivando o estudante ao desenvolvimento plural como ser e agente
de transformacé&o social.

As manifestacbes expressas pelas artes plasticas, cénicas, dancas, coral, esporte,
literatura, poesia, musica e teatro vivenciadas pelo aluno durante sua formacdo podem ser

inseridas nas atividades complementares.

V111 - Disciplina optativa do curso ou disciplina ofertada por outro curso do IFCE ou por
outras instituicdes de ensino superior:

A realizacdo de disciplinas optativas do curso ou de disciplinas afins em outros cursos
do IFCE representam uma oportunidade de direcionamento de estudo na area temética de
interesse do aluno, proporcionando-lhe uma maior profundidade na abordagem de assuntos

especificos ou fornecendo um conjunto abrangente de temas do seu maior interesse.

Art. 13° — Cada modalidade contempla diversas atividades especificas, havendo um limite de horas
permitido por modalidade e por atividade, bem como critérios para validagdo da documentagdo
comprobatdria, todos especificados na Tabela 1 deste regulamento. Portanto, para atingir a carga horaria

exigida, € necessario que o aluno execute atividades em pelo menos duas modalidades.

Art. 14° — A carga horaria excedente ndo sera aproveitada no computo geral.

TABELA 1 - MODALIDADES DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES DO CURSO,
EXIGENCIAS PARA COMPROVACAO E CARGA HORARIA POR ATIVIDADE.

N° | MODALIDADES E ATIVIDADES CARGA HORARIA
ESPECIFICAS (h)

ATIVIDADE




1) INICIACAO A DOCENCIA E A PESQUISA MINIMA | MAXIMA

Exigéncias: declaracdes e/ou certificados dos

6rgdos/unidades competentes.

1 | Monitoria no curso de Gastronomia, por periodo 10 20
letivo.

2 | Participacdo como colaborador de projetos internos 10 20
ao IFCE (Iniciacdo a Docéncia, Iniciacdo Cientifica,
Iniciacdo Tecnoldgica, Voluntarios em Pesquisa e
Inovacao).

3 | Participagdo como membro de grupo de pesquisa 10 20
cadastrado na PRPI/IFCE.

I11) PRODUCAO TECNICO-CIENTIFICAE

PREMIACOES

Exigéncia: copias dos artigos, trabalhos ou resumos

publicados e da capa da publicacdo; certificado de

apresentacdo de trabalho; certificados ou diplomas de

premiacdo em evento/concurso cientifico; cépia da

contracapa de livros publicados; cépia do capitulo de livro

publicado; cépia do relatério/trabalho técnico ou

declaracdo dos oOrgaos/unidades competentes que

comprove a execugdo do mesmo.

1 | Publicacdo de artigos em revistas indexadas ou 10 20
jornais, na éarea de Gastronomia e afins, e/ou
publicacdo de livro com ISBN.

2 | Publicacdo de trabalhos e/ou resumos em anais de 05 15
eventos cientificos da &rea de Gastronomia e afins
e/ou apresentacdo de trabalhos em eventos cientificos
na area de Gastronomia ou afins.

3 | Publicagdo de capitulo de livro especializado com 05 15
ISBN, elaboracdo de relatdrio/trabalho técnico
(manuais, apostilas e assemelhados), softwares,
videos ou programas radiofonicos da é&rea de
Gastronomia ou afins.

4 | Premiagdo em evento ou concurso na area de 05 10

Gastronomia ou afins.

I11) EXTENSAO E ENSINO

Exigéncia: declaracdo ou certificado de participagdo em
programa/projeto  registrado na  PROEXT/IFCE,
declaragdo ou certificado de ministracdo ou de
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participagdo como ouvinte de curso de extensdo dos
orgédos/unidades competentes.

1 | Participacdo da equipe de trabalho de programas ou 05 10
projetos de extensdo, promovidos pelo IFCE, por
semestre concluido.

2 | Ministragdo de curso de extensdo com duragédo 08 16
minima de 08 horas.

3 | Ministracéo de curso de extensdo com duragdo acima 10 20
de 40 horas

4 | Participacdo como ouvinte em curso de extensao 03 06
presencial com duragdo minima de 10 a 20 horas

5 | Participacdo como ouvinte em curso de extensao 05 15
presencial com duragdo minima de 21 a 80 horas

6 | Participacdo como ouvinte em curso de extensao 07 18
presencial com duracgéo a partir de 81 horas

7 | Participacdo como ouvinte em curso de extensdo a 03 06
distancia com duracdo minima de 40 horas

8 | Participacdo como ouvinte em curso de extensdo a 02 08
distancia com duragéo de 10h a 39h

IV) PARTICIPACAO E/OU ORGANIZACAO DE

EVENTOS

Exigéncias: certificado de participacdo ou declaracdo dos

6rgdos/unidades competentes.
Participacdo como ouvinte/expectador em eventos 06 18

1 | cientificos (congressos, seminarios, conferéncias,
simpdsios, foruns, semanas académicas, minicursos,
oficinas e afins) ou em eventos de extensdo
(exposicoes, feiras e afins) internos promovidos pelo
IFCE campus Ubajara ou externos.

2 | Participagdo como ouvinte/expectador em palestras e 02 08
apresentagbes com até duas horas ou eventos de
extensdo (exposigOes, feiras) com até duas horas
promovidos pelo IFCE campus Ubajara ou externos

3 | Organizacdo de evento cientifico (congressos, 07 28

seminarios, conferéncias, simpdsios, palestras,
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féruns, semanas académicas, minicursos, oficinas e
afins) ou de eventos de extensao (exposicdes, feiras,
palestras, datas teméticas e assemelhados)
promovidos pelo IFCE ou externo, desde que
extracurricular.

V) EXPERIENCIAS PROFISSIONAIS E/OU
COMPLEMENTARES

Exigéncia: certificado de participacdo ou declaracdo dos
orgados/unidades competentes.

1 | Realizagdo de estagios ndo  obrigatorios, 10 20
diferenciados do estagio supervisionado, estagios em
Empresa Junior ou Incubadora de Empresa com
duracdo minima de 60 horas

2 | Participagdo em projetos sociais governamentais e 10 20
ndo governamentais voltados a assisténcia a
populacdo carente, com duracdo minima de 60 horas,
desde que extracurricular.

3 | Participacdo em programas de bolsa do IFCE 15 30
remunerada ou voluntaria ou de agéncia de fomento
(CNPqg, FUNCAP...), por periodo letivo.

4 | Realizagdo de curso de idioma e/ou de informética 03 06
(minimo 40 hs)

VI) VIVENCIAS DE GESTAO

Exigéncias: atas das reunides das quais o aluno participou;

declaracbes dos &rgdos/unidades competentes; outros

atestados de participacdo e apresentacdo de relatorio

técnico.

1 | Representagdo estudantil junto aos 6rgdos colegiados 05 10
do IFCE com mandato minimo de 1 ano.

2 | Participagdo em entidades estudantis do IFCE como 05 10
membro da diretoria.

3 | Participagdo em comités ou comissdes de trabalhos 05 10

no IFCE, ndo relacionado a eventos.

VII) ATIVIDADES ARTISTICO-CULTURAIS E
ESPORTIVAS

Exigéncia: certificado de participacdo ou declaracdo dos
orgdos/unidades competentes; apresentacdo de relatdrio
técnico e trabalhos produzidos ou produtos.
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1 | Participagdo como treinador de equipe esportiva do 03 06
IFCE ou da comunidade.

2 | Participacdo como atleta em atividades esportivas 03 06
oficiais do IFCE ou da comunidade.

3 | Participacdo como membro de grupos de artes: 03 06
cénicas, plasticas, coral, danca, literatura, musica,
poesia, teatro.

4 | Participacdo como apresentador de obra artistica em 03 06
eventos ou cursos de artes: cénicas, plasticas, coral,
danga, literatura, musica, poesia, teatro.

5 | Autoria ou coautoria de obra artistica registrada. 05 10

VIII) DISCIPLINA OPTATIVA DO CURSO OU

DISCIPLINA OFERTADA POR OUTRO CUNRSO DO

IFCE OU POR OUTRAS INSTITUICOES DE

ENSINO SUPERIOR

Exigéncia: apresentacdo de documento oficial e

comprobatério.

1 | Disciplina optativa ou extracurricular (minimo 40 10 20
horas) ofertada pelo curso de Tecnologia em
Gastronomia do IFCE campus Ubajara.

2 | Disciplina em area de gastronomia ou area afim 10 10

(minimo de 40 horas) ofertada por outro curso do
IFCE ou por outras instituicdes de ensino superior
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TABELA 2 - PREENCHIMENTO DE MODALIDADES DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES DO CURSO (DESTINADO PARA
DISCENTE)

Indicacéo da Categoria Descricéao da atividade Carga horariada | Paginado Carga Carga
atividade comprovant | Horaria horéaria
(Minimo/Méximo) | e no dossié comprida | validada pelo
pelo colegiado
aluno
1) INICIACAO A DOCENCIA | Monitoria no curso de Gastronomia, 10/20
E A PESQUISA por periodo letivo.
Participacdo como colaborador de 10/20

projetos internos ao IFCE (Iniciagdo a
Docéncia, Iniciacdo  Cientifica,
Iniciacdo Tecnoldgica, Voluntéarios
em Pesquisa e Inovacéo).

Participacdo como membro de grupo 10/20

de  pesquisa  cadastrado na

PRPI/IFCE.
I1) PRODUCAO TECNICO- Publicacdo de artigos em revistas 10/20
CIENTIFICAE indexadas ou jornais, na area de
PREMIACOES Gastronomia e afins, e/ou publicagédo

de livro com ISBN.

Publicacgéo de trabalhos e/ou resumos 05/15
em anais de eventos cientificos da
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area de Gastronomia e afins e/ou
apresentacdo de trabalhos em eventos
cientificos na area de Gastronomia ou
afins.

Publicacdo de capitulo de livro
especializado com ISBN, elaboracéo
de relatorio/trabalho técnico
(manuais, apostilas e assemelhados),
softwares, videos ou programas
radiofonicos da area de Gastronomia
ou afim.

05/15

Premiacdo em evento ou concurso na
area de Gastronomia ou afins.

05/10

I11) EXTENSAO E ENSINO

Participacédo da equipe de trabalho de
programas ou projetos de extensdo,
promovidos pelo IFCE, por semestre
concluido.

05/10

Ministracdo de curso de extensdo com
duracdo minima de 08 horas.

08/16

Ministracdo de curso de extenséo com
duracgéo acima de 40 horas

10/20

Participagdo como ouvinte em curso
de extensdo presencial com duracédo
minima de 10 a 20 horas

03/06
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Participagdo como ouvinte em curso
de extensdo presencial com duracédo
minima de 21 a 80 horas

05/15

Participagdo como ouvinte em curso
de extensdo presencial com duracao a
partir de 81 horas

07/20

Participagdo como ouvinte em curso
de extensdo a distancia com duracéao
minima de 40 horas

03/06

Participagdo como ouvinte em curso
de extensdo a distancia com duracao
de 10h a 39h

02/08

IV) PARTICIPACAO E/OU
ORGANIZACAO DE
EVENTOS

Participagéo como
ouvinte/expectador em  eventos
cientificos (congressos, seminarios,
conferéncias, simpdsios, féruns,
semanas académicas, minicursos,
oficinas e afins) ou em eventos de
extensdo (exposicoes, feiras e afins)
internos promovidos pelo IFCE
campus Ubajara ou externos.

6/18

Participagéo como
ouvinte/expectador em palestras e
apresentacdes com até duas horas ou

02/08
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eventos de extensdo (exposigdes,
feiras) com até duas horas
promovidos pelo IFCE campus
Ubajara ou externos

Organizagdo de evento cientifico

(congressos, seminarios,
conferéncias, simpdsios, palestras,
foruns, semanas académicas,

minicursos, oficinas e afins) ou de
eventos de extensdo (exposicoes,
feiras, datas tematicas e
assemelhados)  promovidos pelo
IFCE ou externo, desde que
extracurricular.

7128

V) EXPERIENCIAS
PROFISSIONAIS E/OU
COMPLEMENTARES

Realizacdo  de  estdgios  ndo
obrigatorios, diferenciados do estagio
supervisionado, estagios em Empresa
Junior ou Incubadora de Empresa
com duragdo minima de 60 horas

10/20

Participagdo em projetos sociais
governamentais e nédo
governamentais voltados & assisténcia
a populagdo carente, com duracao
minima de 60 horas.

10/20

Participacdo em programas de bolsa
do IFCE ou de agéncia de fomento

15/30
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(CNPg, FUNCAP...), por periodo
letivo.

Realizacdo de curso de idioma e/ou
de informatica (minimo 40 hs)

03/06

VI) VIVENCIAS DE GESTAO

Representacdo estudantil junto aos
orgdos colegiados do IFCE com
mandato minimo de 1 ano.

5/10

Participagdo em entidades estudantis
do IFCE como membro da diretoria.

5/10

Participagdo em  comités  ou
comissoes de trabalhos no IFCE, ndo
relacionado a eventos.

05/10

VII) ATIVIDADES
ARTISTICO-CULTURAISE
ESPORTIVAS

Participacdo como treinador de
equipe esportiva do IFCE ou da
comunidade.

03/06

Participacdo como  atleta em
atividades esportivas oficiais do IFCE
ou da comunidade.

03/06

Participagdo como membro de grupos
de artes: cénicas, plasticas, coral,
danga, literatura, musica, poesia,
teatro.

03/06
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Participagdo como apresentador de 03/06
obra artistica em eventos ou cursos de
artes: cénicas, plasticas, coral, danga,
literatura, musica, poesia, teatro.
Autoria ou coautoria de obra artistica 05/10
registrada.
VIII) DISCIPLINA Disciplina optativa ofertada pelo 10/20
OPTATIVA DO CURSO OU curso de Tecnologia em Gastronomia
DISCIPLINA OFERTADA do IFCE campus Ubajara.
POR OUTRO CURSO DO
IECE OU POR OUTRAS Disciplina em &rea de gastronomia ou 10/10

INSTITUICOES DE ENSINO
SUPERIOR

area afim ofertada por outro curso do
IFCE ou por outras instituigdes de
ensino superior
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APENDICE B - TERMO DE COMPROMISSO DE ORIENTACAO DO TRABALHO
DE CONCLUSAO (ORIENTADOR)

Orientador (a):

Titulacéo:

Linha de Pesquisa:

Eu, , docente do

curso de Tecnologia em Gastronomia do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
do Ceara (IFCE), Campus de Ubajara, declaro que aceito orientar o Trabalho de Conclusdo de
Curso (TCC) do(a) aluno(a): :

numero de matricula: , conforme os critérios estabelecidos pelo Projeto

Pedagogico do curso de Tecnologia em Gastronomia do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia do Ceard (IFCE), Campus de Ubajara, e as normas previstas no Guia de
Normalizagédo de Trabalhos Académicos do IFCE.

Ubajara, de de 20

Assinatura do Docente Orientador
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APENDICE C - TERMO DE COMPROMISSO DE ORIENTACAO DO TRABALHO
DE CONCLUSAO (DISCENTE)

Aluno (a):

Matricula:

Orientador (a):

Eu, , aluno(a)

do curso de Tecnologia em Gastronomia do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara (IFCE), Campus de Ubajara, declaro que seguirei em meu Trabalho de
Conclusédo de Curso (TCC) os critérios estabelecidos pelo Projeto Pedagdgico do curso e as

normas previstas no Guia de Normalizacdo de Trabalhos Académicos do IFCE.

Ubajara, de de 20

Assinatura do Aluno
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APENDICE D - FICHA DE ACOMPANHAMENTO MENSAL DE ORIENTACAO DO
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Més:
Aluno(a):
Orientador(a):
Data da Assunto em Pauta Visto Visto
Orientacéo Orientado(a) | Orientador(a)
Ubajara, de de 20

Assinatura do Docente Orientador



