MINISTERIO DA EDUCACAO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO PROFISSIONAL, CIENTIFICAE
TECNOLOGICA DO CEARA

CURRICULO ALINHADO DOS CURSOS DE TECNLOGIA EM
GASTRONOMIA

Os cursos de TECNLOGIA EM GASTRONOMIA em oferta e a serem criados
no ambitodo Instituto Federal do Ceara terdo uma carga horéaria total de 1600 horas.
Seguindo o que estabelece a Nota Técnica N° 02/2018/PROEN, a carga horéria alinhada
corresponde a (82,5%) da carga horaria total dos cursos distribuidas nos componentes
curriculares  listados na tabela abaixo, seguindo a nomenclatura, carga

(tedrica/pratica/extensdo) e ementas, constantes nesta resolucao.

Os componentes curriculares listados na tabela abaixo sdo obrigatérios para
todos os cursos de TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA ofertados pelo Instituto

Federal do Ceara.

Componente curricular quga Horér_la
Total Teorica | Pratica | Extensao
Estrutura fisica e Organlza(:l?nal em Servigos 40 40 00 00
de Alimentagdo
Gastrotecnia 40 40 00 00
Habilidades e Técnicas Culinarias | 80 40 40 00
Gestdo de custos 80 60 20 00
Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas 40 20 20 00
Enologia 80 40 40 00
Habilidades e Técnicas Culinarias Il 80 40 40 00
Planejamento e Organizacdo de Eventos 40 00 00 40
Planejamento de Cardapios 40 22 08 10
Panificacdo 80 40 40 00
Cozinha Brasileira 80 40 40 00
Cozinha das Américas 80 40 40 00
Projeto Social 40 00 00 40
Confeitaria 80 40 40 00
Servico de Alimentos e Bebidas 40 20 10 10
Cozinha Oriental 80 40 40 00
Cozinha Europeia 80 40 40 00
Gestdo de bares e restaurantes 40 20 10 10
Metodologia do Trabalho Cientifico 40 30 10 00
Cozinha Fria 40 20 20 00
Cozinha Alternativa 40 20 20 00
Cozinha Regional Nordestina 80 40 40 00
Total de Carga Horaria 1320 h 742 h 578 h 110h
Percentual unificado do total do curso 82,5% 46,4% 36,1% 68,75%

EMENTAS E ESTRUTURA DAS DISCIPLINAS OBRIGATORIAS A TODOS OS



CURSOS DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA DO IFCE

DISCIPLINA: Estrutura Fisica e
Organizagdo dos Servicos de Alimentagéo

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAQO:
Total: 40 40 00 00
Ndmero de
Créditos: 2

Pré-requisito:

EMENTA

Principios basicos de planejamento de servigos de alimentacdo; Estruturas organizacionais dos
servicos de alimentacdo contemplando uma parte dos contetidos exigidos pela Resolugdo CNE/CP n°
1, de 30 de maio de 2012; Aspectos fisicos dos servicos de alimentacdo conforme Legislacdo
Resolucdo RDC — 216/2004 da ANVISA.

DISCIPLINA: Gastrotecnia

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAQO:
Total: 40 40 00 00
Ndmero de
Créditos: 2

Pré-requisito:

EMENTA

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

DISCIPLINA: Habilidades e Técnicas

Culinarias |
Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSADO:
Total: 80 40 40 00
Numero de
Créditos: 4
Pré-requisito:
EMENTA

Funcdes na brigada de cozinha classica e contemporanea. Organizagdo do trabalho em cozinhas
profissionais. Mise-en-place e ficha técnica. Consideracdes sobre 0s equipamentos e utensilios de
trabalho. Conhecimentos tedricos e praticos sobre as habilidades e técnicas culinarias 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 reaproveitamento dos insumos ja utilizados, contemplando os contetdos exigidos pela
Resolucdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012.

DISCIPLINA: Gestdo de custos

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAQO:
Total: 80 60 20 00
Ndmero de
Créditos: 4

Pré-requisito:

EMENTA

Contabilidade, estatica patrimonial e dindmica patrimonial. Balango patrimonial e demonstracéo do
resultado Terminologia aplicada a gestdo de custos. Classificagdo dos custos. Custeio por absorcao.
Avaliacao de estoques. Custeio variavel, margem de contribuigdo, ponto de equilibrio e margem de
seguranca. Formacdo de pregos baseado nos custos. Gestao de custos em Gastronomia.




DISCIPLINA: Analise Sensorial de
Alimentos e Bebidas

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAQO:
Total: 40 20 20 00
Ndmero de
Créditos: 2
Pré-requisito:
EMENTA

Conceitos basicos, evolucdo e aplicacdo da analise sensorial de alimentos e bebidas; Descri¢do dos
principios da fisiologia sensorial; Estudo dos principais métodos de avaliacdo sensorial e das técnicas
experimentais em analise sensorial; Montagem, delineamento, organizacao e operagdo de um
programa de avaliacéo sensorial; Caracteristicas sensoriais importantes na aceitagéo do produto.
IAnalise e interpretacéo dos dados sensoriais. Analise sensorial como ferramenta para o
desenvolvimento de novos produtos e processos, com énfase no emprego dos diferentes tipos de
preparos culindrios e apresentacdo das amostras. Conceitos das bases do desenvolvimento
sustentavel dentro da area de alimentos, conforme Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéo
IAmbiental (Resolugcdo CNE/CP N° 2, de 15 de junho de 2012).

DISCIPLINA: Enologia

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAQO:
Total: 80 40 40 00
Numero de
Créditos: 4
Pré-requisito:
EMENTA

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

junho de 2012).
DISCIPLINA: Habilidades e Técnicas
Culinarias 11
Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAQO:
Total: 80 40 40 00
Numero de
Créditos: 4

Pré-requisito: HTC | e Higiene e Seguranca de Alimentos e Bebida

EMENTA

Composicao e caracteristicas dos diversos tipos de carnes. Principais cortes, dos mais simples ao
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 coc¢do e técnicas de preparacdo dos diferentes tipos de
proteina animal e elaboragdo de pratos utilizando os mesmos. Praticas sustentaveis na manipulagéo e
preparo de pratos com proteina animal.

DISCIPLINA: Planejamento e
Organizacao de Eventos

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSADO:
Total: 40 00 00 40
NuUmero de
Créditos: 2
Pré-requisito:
EMENTA

/As origens histdricas dos eventos; tendéncias dos eventos; conceitos basicos; tipologia e
caracteristicas dos eventos; planejamento e organizacdo; nogdes sobre cerimonial e protocolo;
diferentes tipos de eventos gastrondmicos e sociais; operacionalizacdo de eventos e recursos
necessarios; festivais gastrondmicos; cozinha para eventos; gerenciamento de residuos em eventos;
rituais e praticas de origem afro-brasileira e indigena.




DISCIPLINA: Planejamento de

Cardapios
Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAQO:
Total: 40 22 08 10
Namero de
Créditos: 2
Pré-requisito:
EMENTA

Principios basicos de elaboragao de cardapios a partir da compreensao dos fatores associados ao seu
planejamento; Tipologia de cardapios: cardapios comerciais; cardapios tipicos; festas tematicas;
cardapios institucionais); Regras gerais de elaboracdo de cardapios; Elaboracéo de receita culinaria e
ficha técnica padronizada e indicadores de desperdicios de alimentos, contemplando os contelidos
exigidos pelas Resolu¢bes CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012 e Resolugdo CNE/CP n° 2, de 15 de
junho de 2012, bem como as Leis 10.639/03 e 11.645/2008.

DISCIPLINA: Panificacio

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 00
NUmero de
Creditos: 4
Pré-requisito: Gastrotecnia
EMENTA

Estudo de matérias-primas, ingredientes e suas funcfes na elaboragdo dos produtos de panificacao.
Métodos, equipamentos e utensilios utilizados em panificagdo. Fabricacdo de produtos de panificagdo
tais como massa crocante, massa doce, massa suave e fermentacdo natural, incluindo desenho,
preparacao e decoracdo. Receitas classicas e tradicionais: elaboragdo, processamento e conservacao.
Determinagdo da quantidade de ingredientes, segundo as caracteristicas desejadas para o produto
final. Calculo de rendimento, correcdo de tempo de fermentacdo e controle de producéo.e Resolugdo
CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012, bem como as Leis 10.639/03 e 11.645/2008.

DISCIPLINA: Cozinha Brasileira

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 00
Ndmero de
Créditos: 4
Pré-requisito: Habilidades e Técnicas Culinarias Il
EMENTA

Influéncias gastrondmicas das diferentes etnias formadoras da populacéo brasileira. Historia e
Cultura Afro-Brasileira e Indigena. A cozinha Brasileira: Norte, Centro-Oeste, Sudeste e Sul.
'Técnicas de identificacdo e preparo de producdes culindrias regionais tipicas brasileiras. Comparacéo
das diferentes técnicas e alimentos utilizados pelas diferentes regides, assim como suas possiveis
formas de aproveitamento, contemplando os contetdos exigidos pela Resolugdo CNE/CP n° 2, de 15
de junho de 2012. As peculiaridades da cozinha brasileira.

DISCIPLINA: Cozinha das Américas

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAQO:
Total: 80 40 40 00
Numero de
Créditos: 4
Pré-requisito: Habilidades e Técnicas Culinarias Il
EMENTA

A culinaria das Américas do Norte, Sul e Central, incluindo Caribe, através do conhecimento de suas
caracteristicas geogréficas, histdricas, politicas e culturais, associando o conhecimento de suas

técnicas culinarias e utensilios empregados nas preparacfes. Insumos e preparacfes nativas, assim
como as trocas alimentares com outras culturas. Aspectos culturais dos povos indigenas e africanos e
suas influéncias na gastronomia das Américas. Aplicacéo de praticas sustentaveis na preparacgéo de
alimentos e no descarte de residuos organicos e solidos.




DISCIPLINA: Projeto Social

Carga Horéria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAQO:
Total: 40 00 00 40
Ndmero de
Créditos: 2
Pré-requisito:
EMENTA

11.645/2008.

Elementos tedrico-conceituais sobre os direitos humanos, cidadania e questdes sociais
contemporaneas; A importancia da seguranga 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 elaboragdo do projeto social,
contemplando os contelidos exigidos pelas Resolugdes CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012 e
Resolucdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012, bem como as Leis 10.639/03 e

DISCIPLINA: Confeitaria

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAQO:
Total: 80 40 40 00
Ndmero de
Créditos: 4
Pré-requisito: Panificagdo
EMENTA

conservagao

Estudo de matérias-primas, ingredientes e suas func¢des na elaboragdo dos produtos de confeitaria.
Métodos, equipamentos e utensilios utilizados em confeitaria. Fabricacdo de produtos de confeitaria
tais como bolos, tortas, doces, sobremesas, salgados, canapés, biscoitos, folhados, incluindo desenho,
preparacdo, decoragdo e montagem. Receitas cléssicas e tradicionais: elaboragdo, processamento e

DISCIPLINA: Servigo de Alimentos e

Bebidas
Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAQO:
Total: 40 20 10 10
Numero de
Créditos: 2
Pré-requisito:
EMENTA

Introducéo ao Servigo de Alimentos e Bebidas. Conceitos Basicos em Servicos de Alimentos e
Bebidas. Tipologia de Servigos de Alimentos e Bebidas. Progresséo do Servico de Alimentos e
Bebidas. Mise-en-place de Saldo. Instrumental e técnicas em Servigos de Alimentos e Bebidas.

DISCIPLINA: Cozinha Oriental

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAQO:
Total: 80 40 40 00
Ndmero de
Créditos: 4

Pré-requisito: Habilidades e Técnicas Culinérias I1

EMENTA

organicos e solidos.

/A gastronomia das principais culturas alimentares da Asia, através do conhecimento de suas
caracteristicas geogréficas, histdricas, politicas e culturais, associando o conhecimento de suas
técnicas culinarias e utensilios empregados nessas preparac@es. Insumos e preparacdes dos povos de
origem, assim comao as trocas alimentares com outras culturas. Técnicas culinarias das cozinhas
asiaticas, e modo de utilizagdo dos ingredientes. Formas de composicao de pratos, textura e
finalizacdo. Aplicacdo de praticas sustentaveis na preparacdo de alimentos e no descarte de residuos




DISCIPLINA: Cozinha Europeia

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAO:
Total: 80 40 40 00
Ndmero de
Créditos: 4
Pré-requisito: Habilidades e Técnicas Culinérias |1
EMENTA

Estudo cultural, tedrico e pratico, da culinaria das principais nagdes europeias; formacéo histdrica e
cultural de cada pais; tradicGes, influéncias e praticas alimentares; conhecimento técnico dessas
cozinhas; trocas alimentares entre as culturas européias e as culturas amerindias, africanas e asiaticas;
selecdo e estudo de insumos, utensilios, técnicas e reproducdo de preparagdes que expressem a
esséncia dessas gastronomias; aplicagdo de praticas sustentaveis na elaboragdo de preparacdes das
cozinhas européias.

DISCIPLINA: Gestao de Bares e

Restaurantes
Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAQO:
Total: 40 20 10 10
Ndmero de
Créditos: 2

Pré-requisito: Gestéo de Custos

EMENTA

IAspectos introdutdrios de gestdo, estrutura e estratégia organizacional e planejamento estratégico.
Gestdo de compras, estoques e fornecedores em bares e restaurantes. Gestao de pessoas. Marketing
aplicado ao segmento de A&B. Gerenciamento de vendas e relacionamento com os clientes.

DISCIPLINA: Metodologia do
Trabalho Cientifico

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAQO:
Total: 40 30 10 00
Numero de
Créditos: 2

Pré-requisito: Gestéo de Custos

EMENTA

Pesquisa: elementos conceituais, métodos e técnicas de pesquisa; Elaboracdo de projetos de pesquisa;
Estruturacdo e apresentagdo do relatorio de pesquisa; Producéo de artigo e Normas da ABNT.

DISCIPLINA: Cozinha Fria

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSAO:
Total: 40 20 20 00
Ndmero de
Créditos: 2
Pré-requisito: Habilidades e Técnicas Culinarias I1
EMENTA

Participacdo na brigada de cozinha como: Boucher, Poissonnier, Légumier e Garde-manger. Saladas:
higienizacéo e preparagdo de saladas classicas e contemporaneas. Emulsdes e molhos classicos:
temporarios, semi-permanentes e permanentes, com elaboragdo de vinagretes variadas, maionese,
aiolli, chutney, mostarda e preparo de canapés. As diferentes formas de otimizar o reaproveitamento
dos insumos ja utilizados, contemplando os conteldos exigidos pela Resolu¢cdo CNE/CP n° 2, de 15
de junho de 2012,




DISCIPLINA: Cozinha Alternativa

Carga Horaria CH TEORICA: CH PRATICA: CH .
Total: 40 20 20 EXTENSAO:
00
NUmero de
Créditos: 2
Pré-requisito: Habilidades e Técnicas Culinérias II
EMENTA

/As diversas culinarias alternativas existentes: aproveitamento integral de alimentos; culinaria light
e diet; culinaria vegetariana; macrobiotica; cardapios funcionais e com restrices 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.

DISCIPLINA: Cozinha Regional
Nordestina
Carga CH TEORICA: CH PRATICA: CH EXTENSADO:
Horari 40 40 00
aTotal:
80
Numero de
Créditos: 4
Pré-requisito: Cozinha Brasileira

EMENTA

O contexto histérico de constituicdo das bases formadoras das cozinhas regionais do Nordeste
brasileiro. Contribui¢Bes das culturas alimentares dos povos ancestrais, das culturas africanas e
afrodescendentes. Dos colonizadores lusitanos e outros povos imigrantes. Aspectos técnicos das
cozinhas nordestinas. O instrumental e equipamentos que ddo forma e contetdo aos dominios
culinarios dessa regido. Préaticas e costumes culturais que conformam a cultura alimentar dessa
regido e que se constituem como bases fundamentais para o desenvolvimento de uma
gastronomia nordestina.
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