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1 DADOS DO CURSO

1.1 Identificacdo da Instituicdo de Ensino

Nome Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Ceara - campus Camocim

CNPJ 10.744.098/0024-31

Endereco Rua Dr. Raimundo Cals, 2041, Bairro Cidade com Deus

Cidade Camocim

UF CE

Fone (85) 3455-3046/ (85) 3455-3047/ (85) 3455-3048

Site do campus https://ifce.edu.br/camocim

1.2 Identificacdo do Curso

Denominacao

Curso Técnico em Gastronomia

optativas)

Eixo Turismo, Hospitalidade e Lazer
Nivel (x) Médio () Superior
Modalidade Presencial

Titulagéo Técnico em Gastronomia
Periodicidade Semestral

Turno de funcionamento Matutino

Carga horéria das disciplinas 1080h

Carga horéria total (com 1280h

Duracéo

3 semestres

Integralizacio

6 semestres

Inicio do Curso

2023.2

Forma de Acesso

Pré-requisito para ingresso

Ensino médio completo

\Vagas semestrais 30
Sistema de Carga Horaria 01 Crédito = 20 horas
Duracéo da hora-aula 60 Minutos

Ter concluido o ensino médio até a data da matricula



https://ifce.edu.br/camocim

2 APRESENTACAO

O presente documento constitui-se do projeto pedagdgico do curso de nivel médio subsequente de
técnico de gastronomia, na modalidade presencial, que podera prever até 20% da sua carga horéria diaria
em atividades ndo presenciais. O curso esta inserido no eixo de Turismo, Hospitalidade e Lazer, constante
no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT) (BRASIL, 2022). Este projeto definira as diretrizes
pedagogicas para a organizacao e o funcionamento do referido curso técnico do Instituto Federal do Ceara
(IFCE) campus Camocim.

Este projeto esta fundamentado nas bases legais e nos principios norteadores da Lei de Diretrizes
e Bases da Educacdo Nacional- LDB n° 9394/96, como também, no conjunto de leis, decretos, pareceres,
resolucdes e diretrizes curriculares que normatizam a educacdo profissional no sistema educacional
brasileiro.

Estdo presentes, como marco orientador desta proposta, as decisdes institucionais traduzidas nos
objetivos do IFCE e na compreensdo da educacdo como uma préatica social, 0s quais se materializam na
funcdo institucional de promover educacdo cientifico-tecnoldgico-humanistica, visando a formacdo do
profissional-cidadéo, critico-reflexivo para atuar no mundo do trabalho.

Além disso, busca-se, a partir desta proposta, uma formacéo na perspectiva da edificacdo de uma
sociedade mais justa e igualitaria, através da formacao inicial e continuada de trabalhadores e trabalhadoras,
da educacdo profissional técnica de nivel médio, da educacéo profissional tecnoldgica de graduacéo e pds-
graduacéo e da formacdo de professores.

O curso Técnico Subsequente em Gastronomia, tem como proposito formar profissionais capazes
de utilizar, desenvolver e/ou adaptar técnicas com compreensao critica das implicacGes decorrentes das
relacGes com o processo produtivo, com o ser humano, com 0 meio ambiente e com a sociedade em geral.
E, dessa forma, responderé satisfatoriamente as demandas do mercado de trabalho gastronémico em suas
diferentes areas de atuacdo, considerando as especificidades locais e regionais.

A qualificacdo profissional € um ato continuo e indispensavel, para que os profissionais possam
exercer com exceléncia seu papel no mercado de trabalho. O curso Técnico Subsequente em Gastronomia
possibilitara aos seus discentes e egressos a continua qualificacdo profissional em diferentes itinerarios
formativos, que sdo outras formacgdes profissionais possiveis dentro da mesma area de atuagdo, mas em
diferentes niveis de ensino. No caso dos cursos técnicos, podem ser certificagbes intermediarias de
qualificagdo profissional, especializa¢Ges técnicas ou cursos de graduacdo (BRASIL, 2021).

Para o curso Técnico em Gastronomia, as possibilidades de itinerarios formativos seréo:

1- Possibilidade de certificacOes intermediarias, no curso técnico, considerando ocupagdes

previstas na Classificacdo Brasileira de Ocupacdes (CBO):

e Auxiliar de Cozinha



e Cozinheiro

2- Possibilidades de formacéo continuada em cursos de Especializacdo Técnica (pds-técnico):

e Especializacdo Técnica em Cozinha Brasileira
e Especializacdo Técnica em Cozinha Internacional
e Especializacdo Técnica em Harmonizagdo de Alimentos e Bebidas

3- Possibilidades de verticalizagdo para cursos de graduacéo (Curso Superior de Tecnologia,
Bacharelado e Licenciatura):

e Curso superior de Tecnologia em Gastronomia

e Bacharelado em Gastronomia

3 CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

3.1 Instituto Federal do Ceara-IFCE

O IFCE é uma instituicdo federal de educacdo profissional e tecnoldgica, pluricurricular e
multicampi, com natureza juridica de autarquia e detentora de autonomia administrativa, patrimonial,
financeira, didatico-pedagogica e disciplinar, habilitada para ofertar cursos que abrangem o ensino basico,
técnico, tecnoldgico, de graduacédo e pos-graduacdo, por meio da triade ensino, pesquisa e extensao.

Sua atuagdo € vinculada ao desenvolvimento local com a oferta de cursos de qualificacdo
profissional, técnicos de nivel médio, superiores de graduacéo (licenciatura, tecnologia e bacharelado) e de
pos-graduacdo lato e stricto sensu (especializa¢do, mestrado e doutorado), bem como ao desenvolvimento
de inovacdo, a pesquisa aplicada, a extensdo e ao desenvolvimento tecnoldgico, em uma mesma unidade de
ensino.

A histéria do IFCE inicia-se em 1909, como Escola de Aprendizes e Artifices, ofertando ensino
profissional primario. Em 1937, passa a ser Liceu Industrial de Fortaleza e, em 1942, Escola Industrial de
Fortaleza, ofertando educacéo profissional em nivel equivalente ao ensino secundario. Em 1968, a Escola
Industrial € transformada em Escola Técnica Federal do Ceard, tornando-se autarquia com autonomia
didatica e de gestao.

Em 1999, sob a perspectiva de ampliacdo da oferta de ensino superior, a instituicdo passa a ser
Centro Federal de Educacdo Tecnologica do Ceard - CEFET-CE. Com a finalidade de ampliar e de
democratizar 0 acesso ao ensino profissional no pais, a partir do ano 2000, o governo federal, através do
plano de expansao da rede federal de educacéo profissional e tecnoldgica, iniciou investimento significativo
na construcdo de unidades federais de ensino profissional e na contratacdo de pessoal (corpo docente e
técnicos administrativos).

Nesse contexto, para ampliar a capacidade de diversificacdo na oferta de cursos e estruturar a
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instituicdo para essa nova realidade, em 29 de dezembro de 2008, por meio da Lei n® 11.892, o CEFET-CE
muda de institucionalidade, assim como a maioria dos CEFET’s e todas as escolas agrotécnicas do pais, e
passa a ser denominado Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia.

Para fortalecer o trabalho em prol de uma formacdo profissional adequada as necessidades
regionais e ao desenvolvimento nacional, o IFCE se faz presente em todas as macrorregides do estado do
Ceara, estendendo-se da capital aos principais municipios do interior. Para tanto, conta com um 6rgéo de
administracdo central, a reitoria em Fortaleza, e trinta e trés campi, distribuidos nos municipios de Acarad,
Acopiara, Aracati, Baturité, Boa Viagem, Camocim, Canindé, Caucaia, Cedro, Crateus, Crato, Fortaleza,
Guaramiranga, Horizonte, Iguatu, Itapipoca, Jaguaribe, Jaguaruana, Juazeiro do Norte, Limoeiro do Norte,
Maracanau, Maranguape, Mombaca, Morada Nova, Paracuru, Pecém, Polo de Inovacdo Fortaleza, Quixada,
Sobral, Tabuleiro do Norte, Taud, Tiangua, Ubajara e Umirim (Estudo de potencialidades da microrregido
do litoral de Camocim - Acaral/CE, 2019). Destaca-se também a presenca da Reitoria em Fortaleza-CE,

totalizando trinta e cinco unidades no Estado (Figura 1).

Figura 1- Distribuicdo dos campi do IFCE nas diferentes regifes do estado.

01 - AcaraG

02 - Acopiara

03 - Aracati

04 - Baturité

05 - Boa Viagem

06- Camocim

07 - Canindé

08 - Caucaia

09 - Cedro

10 - Crateds

11 - Crato

12 - Fortaleza

13 - Guaramiranga
14 - Horizonte

15 - lguatu

16- Itapipoca

17 - Jaguaribe

18 - Jaguaruana

19 - Juazeiro do Norte
20 - Limoeiro do Norte
21 - Maracanat

22- Maranguape

23- Mombaga

24 - Morada Nova

25- Paracuru

26 - Pecém

27 - Polo de Inovacgdo Fortaleza
28 - Quixada

29 - Reitoria

30 - Sobral

31 - Tabuleiro do Norte
32 -Taua

33 - Tiangua

34 - Ubajara

35 - Umirim

Fonte: Adaptado de IFCE, 2021. Disponivel em <https://ifce.edu.br/acesso-rapido/campi>. Acesso em: 23 de agosto de 2021.

A ampliacgdo da presenca do IFCE no interior do estado atende a meta do programa de expanséo


https://ifce.edu.br/acesso-rapido/campi
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da rede federal de educacdo profissional e tecnoldgica e leva em consideragdo a propria natureza dos
institutos federais, no que diz respeito a descentralizacdo da oferta de qualificacdo profissional, cujos
propositos incluem o crescimento socioecondmico de cada regido e a prevencdo ao éxodo de jovens
estudantes para a capital (IFCE, 2015).

3.2 IFCE- Campus Camocim

Localizado em Camocim, municipio da mesorregido do noroeste cearense, com uma populacgéo de
cerca de 62 mil habitantes, o IFCE campus Camocim tem sua historia ligada a fase de expansao das unidades
em todo o estado. A unidade teve sua inauguragdo em 27 de dezembro de 2010, juntamente com outros 30
campi de institutos federais de 13 estados do pais. Apds sua inauguracdo, o campus Camocim permaneceu
vinculado administrativamente ao campus Acaral com a denominacdo de campus Avancado (Figura 2)

(Estudo de Potencialidades da Microrregiao do Litoral de Camocim - Acarau/CE, 2019).

Figura 2- Fachada do IFCE-Campus Camocim.

Fonte: IFCE, 2021. Disponivel em<https://ifce.edu.br/camocim/imagens/galeria_fotos/o-campus> Acesso em 23 de agosto de
2021.

As primeiras turmas foram iniciadas em 2012 com os cursos de Formacdo Inicial e Continuada
(FIC) de Capacitagdo de Merendeiras Escolares, Capacitacdo Comunitaria em Ostreicultura e Recepcionista
de Eventos. Em 2013, com a finalidade de capacitar e atender ainda mais 0s anseios da comunidade local e
regido, a unidade passou a oferecer os cursos FIC de Topicos de Matematica para Concursos, Inglés Basico:
Conversacdo e Escrita e Programador WEB (Estudo de Potencialidades da Microrregido do Litoral de
Camocim - Acarau/CE, 2019).


https://ifce.edu.br/camocim/imagens/galeria_fotos/o-campus
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Em 2013, através da Portaria n® 330, de 23 de abril de 2013, publicada pelo Ministério da Educacéo
(MEC) no Diario Oficial da Unido (DOU), a unidade adquiriu a categoria de campus convencional
juntamente com outros 10 campi (Aracati, Baturité, Caucaia, Jaguaribe, Morada Nova, Tabuleiro do Norte,
Taua, Tiangua, Ubajara e Umirim). A mudanca promoveu autonomia administrativa, financeira e
pedagdgica ao campus. A partir dai, surgiu a necessidade de ampliar o leque de cursos oferecidos. No més
de junho de 2013, servidores do campus visitaram secretarias municipais da regido, o SINE/IDT, o APEOC
(Sindicato dos Professores do Estado do Ceard), a 4* CREDE e diversos outros 6rgdos do municipio e da
regido com o objetivo de discutir a oferta de novos cursos. No dia 12 de setembro de 2013, foi realizada
uma audiéncia publica para debater a oferta de novos cursos.

No dia 5 de agosto de 2013, foi realizada a aula inaugural do curso Técnico em Restaurante e Bar
(TRB) (modalidade subsequente), primeiro curso técnico do IFCE campus Camocim. O profissional
formado neste curso atua em bares, restaurantes, lanchonetes, bufés, meios de hospedagem e outros espacos
de alimentacdo, e desempenha atividades de controle e avaliacdo de processos de organizacdo, higiene,
manipulacdo de alimentos, dentre outras (MEC, 2016b).

Em 2014, além da oferta de novas turmas do TRB, foram ofertados os cursos FIC de Auxiliar de
Aquicultor, Auxiliar de Programador de Dispositivos Moveis e Auxiliar em Saneamento Ambiental.

O primeiro semestre do ano de 2015 ficou marcado pela abertura do curso Técnico de Manutencao
e Suporte em Informética (modalidade subsequente) e pela abertura da primeira turma do curso superior de
Tecnologia de Processos Ambientais. Ainda no primeiro semestre de 2015, foram ofertados os cursos FIC
de Auxiliar de Aquicultor, Auxiliar de Fiscalizagdo Ambiental, Auxiliar em Saneamento Ambiental,
Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias, Espanhol Bésico, Informéatica Basica, Lingua Inglesa e
Merendeiro Escolar. No segundo semestre de 2015, foram inauguradas as primeiras turmas dos cursos
superiores de Licenciatura em Letras Portugués/Inglés e Licenciatura em Quimica. Foram ofertados, ainda,
os cursos FIC de Agente de Combate a Perdas de Agua e Energia no Setor Saneamento, Auxiliar de Cozinha
e Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias.

Em 2016, o curso de pos-graduacdo em Analise Ambiental passou a ser ofertado para profissionais
do setor publico e privado com formacdo superior em diferentes areas do conhecimento. Foram ofertados
também os cursos FIC de: Capacitacdo na Ferramenta Geogebra para o Ensino da Matematica; Lingua
Inglesa; Quimica, Fisica e Biologia para Docentes de Ciéncias do Ensino Fundamental e Fisiologia do
Exercicio. No segundo semestre de 2016, a oferta de novas turmas do curso superior de Tecnologia em
Processos Ambientais foi suspensa devido a atualizacdo do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia (MEC, 2016a) que excluiu a nomenclatura Processos Ambientais e passou a recomendar a
denominacdo Gestdo dos Residuos Solidos como uma possibilidade de convergéncia. Em agosto de 2016,
foi inaugurado o bloco didatico composto por nove salas de aula.

Em 2017, além da oferta dos cursos técnicos, de graduacdo e de pds-graduacdo supramencionados,

foram ofertados os seguintes cursos FIC: Auxiliar de Cozinha; Bases Fisioldgicas do Exercicio Fisico;
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Espanhol Instrumental; Inclusdo Digital - Informatica Basica; O Mundo da Lingua de Sinais Basico e O
Mundo da Lingua de Sinais Intermediério.

O més de dezembro de 2018 ficou marcado pela formatura dos primeiros estudantes de nivel
superior do IFCE campus Camocim (todos do curso de Tecnologia em Processos Ambientais). Nesse ano,
além da oferta dos cursos técnicos, de graduacao e de pds-graduacdo supramencionados, foram ofertados
os cursos FIC de: Auxiliar de Cozinha; O Mundo da Lingua de Sinais Basico e O Mundo da Lingua de
Sinais Intermediério.

Atualmente o campus Camocim conta com 0s seguintes eixos:

e Eixo Tecnoldgico de Ambiente e Saude, o qual esta vinculado ao curso superior de Tecnologia em
Gestdo Ambiental;

e Eixo Turismo, Hospitalidade e Lazer, ofertando 60 vagas anualmente, o qual esta vinculado ao Curso
Técnico de Restaurante e Bar;

e Eixo Informacdo e Comunicacdo, o qual se vincula ao Curso técnico em Manutengdo e Suporte em
Informatica, ofertando 60 vagas anualmente;

e Eixo Licenciaturas, que estdo vinculados aos cursos de Licenciatura em Quimica, ofertando 60 vagas
anualmente, e Licenciatura em Letras Portugués/Inglés, com oferta de 60 vagas anualmente.

A expectativa do campus Camocim, portanto, é de oportunizar ampla e plenamente um ensino
técnico, tecnoldgico, bacharelado e licenciatura a estudantes da cidade e regido circunvizinha a fim de
impactar socioeconomicamente a vida da comunidade, fortalecendo os lacos entre esta e a instituicdo. No
dia 28 de agosto de 2022, foi realizada uma audiéncia publica, para debater a criacdo do Curso Técnico
Subsequente em Gastronomia no IFCE, campus Camocim.

4 JUSTIFICATIVA PARA CRIACAO DO CURSO

Quanto a justificativa da implantacdo do curso técnico em Gastronomia elencamos diversos pontos.
Ressaltamos, em primeiro, o forte apelo turistico da regido que nas ultimas décadas vem cada vez mais se
fortalecendo no litoral norte cearense, aportando novos saberes e fazeres nos diversos seguimentos que
compdem o trade turistico.

Nesse cenario, 0s aspectos gastrondmicos de uma regido despontam como parte primordial de um
crescimento sustentdvel de geracdo de renda local e atrativo de novas demandas de aporte financeiro.

Destinado, a priori, aos alunos operarios do setor de alimentagdo, como também objetivando
capacitar outros operadores do setor de servico turistico e outros segmentos inter-relacionados a este fazer.
Diz-se uma capacitagdo para além da técnica gastronémica como fazer canonico.

De fato, buscamos problematizar também na formacéo do estudante o impacto da Gastronomia na
questdo do acesso da populacdo ao alimento, ou acerca da preservacao de saberes, praticas e insumos tipicos

da regido.
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Trata-se de importante formacao humanistica que versa sobre como a alimentacdo pode agir sobre a
sociedade ajudando a formar cidadaos criticos, ou como a alimentacdo de um povo, especialmente de uma
minoria (quilombolas ou indigenas, por exemplo) deve ser preservada enquanto parte de sua cultura.

Da mesma forma, as questdes ambientais sdo parte intrinseca do circuito Gastronomia uma vez que
a compreensao dos ecossistemas, ciclos da vida de pessoas e seres envolvidos na cultura de um lugar fazem
parte de conhecimento estratégico para preservacgdo e sustentabilidade da vida. Insumos e pessoas coabitam
na mesma biosfera e consomem-se mutuamente para o equilibrio da vida.

Desse modo, essa consciéncia ambiental visitada e vivida ajuda a formar, inclusive, profissionais
capazes de entregar a consumidores e turistas melhores experiéncias nos servigos gastronémicos.

Em suma, o curso Técnico em Gastronomia, ora cotejado, aborda uma visdo utilitarista dos
gastrénomos, frente ao mundo do trabalho contemporaneo, como também j& aporta significativa formacao
plural, critica, humanistica e técnica, antenada com a formacéo local e global do sujeito técnico que articula
a cultura em suas diversas matizes, as questdes ambientais, as sociabilidades locais com os fazeres técnicos

do eixo.

5 FUNDAMENTACAO LEGAL

O Curso Técnico Subsequente em Gastronomia estara inserido no eixo Turismo, Hospitalidade e
Lazer, em consonancia com a 42 edi¢do do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos de Nivel Médio, instituido
pela Resolucdo n° 02/2020.

Tera sua estrutura curricular contextualizada com as determinac@es legais anotadas na Lei de
Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional, Lei Federal n°® 9.394/96 e suas alteracBes, conforme Lei n°
11.741/08, do Decreto Federal n® 5.154/2004, que regulamenta o Paragrafo 2° do Artigo 36 e os Artigos 39
e 41 da LDB, Resolucdo CNE/CP N° 1, DE 5 DE JANEIRO DE 2021 - Define as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica.

e  Decreto Federal n° 5.154/04 — Regulamenta a Educacéo profissional.

Lei n°9394/96 — Estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional.

Lein®11.741/08 — Altera a Lei n® 9.394/96 para redimensionar, institucionalizar e integrar as acdes
da educacdo técnica de nivel médio da educacdo de jovens e adultos e da educacdo profissional e
tecnologica.

e Lein®11.892/08 — Institui a Rede Federal de Educacédo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria
os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia e da outras providéncias.

° Parecer CNE/CEB n° 11/08 — Proposta de Instituicdo do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos
de Nivel Médio.

° Parecer CNE/CEB n°40/04 — DispGe das normas para a execucao de avaliacdo, de reconhecimento

e certificacdo de estudos previstos no Artigo 41 da Lei n® 9.394/96 (LDB).
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Parecer CNE/CEB n° 16/99 — Dispbe sobre as Diretrizes Curriculares para a Educacdo
Profissional.

Parecer CNE/CEB n° 39/04 — Trata da aplicacdo do Decreto n°5.154/04, na Educacdo Profissional
Técnica de Nivel Medio.

Parecer CNE/CEB n°17/97 — Estabelece as Diretrizes Operacionais para a Educacao Profissional
de Nivel Nacional.

Resolucdo CNE/CEB n° 04/99 — Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagéo
Profissional de Nivel Técnico.

Resolucdo CNE/CEB n° 01/05 — Disp0e sobre a atualizacao das Diretrizes Curriculares definidas
pelo Conselho Nacional de Educacdo para o Ensino Médio e para a Educacéo Profissional Técnica
de Nivel Médio, as disposi¢bes do Decreto n°® 5.154/04.

Resolugdo CNE/CEB n° 03/08 — Trata sobre a institui¢do e a implantagdo do Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos de Nivel Médio.

Resolucdo CNE/CEB n° 04/12 — Estabelece uma nova versdo do Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos de Nivel Médio.

Resolugdo CNE/CP n° 01/2021 — Define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
Educacéo Profissional e Tecnoldgico.

Resolucdo CNE/CP n°® 01/2004 — Institui Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo das
Relacdes Etnico-raciais e para o Ensino de Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africana;

Leis 10.639/03 e 11.465/2008 — Estabelecem a obrigatoriedade do ensino das tematicas de “Historia
e Cultura Afro-Brasileira” e “Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”;

Resolucdo n°® 028/2014 — Aprova o Manual do Estagiario do IFCE;

Decreto n° 5.626/2005 — Regulamenta a Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a
Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o art. 18 da Lei n® 10.098, de 19 de dezembro de 2000.
Resolucéo n°08/2017 — Regimento Geral do IFCE;

Resolugcdo CNE/CP n° 1/2012 — Trata das Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo em
Direitos Humanos;

Resolucdo CNE/CP n° 2/2012 — Trata das Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagéo
Ambiental;

Resolugdo n°047/2017 — Aprova o Regulamento de Organizacdo Didatica- ROD do IFCE;
Resolucgdo n°® 099/2017 — Aprova o Manual para Elaboracéo de Projetos Pedagogicos de Cursos do
IFCE;

Resolugdo CNE/CP n° 01/2021 — Define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
Educacdo Profissional e Tecnoldgica.

PPPI- Projeto Politico Pedagdgico Institucional do IFCE;

PDI- Plano de Desenvolvimento Institucional do IFCE.
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6 OBJETIVOS DO CURSO

6.1 Objetivo Geral

Formar técnicos em gastronomia, com habilidades profissionais nas areas de cozinha e bar, capazes
de desenvolver atividades de geréncia, ao aliar conhecimento técnico e cientifico a valores éticos, culturais
e responsabilidade socioambiental, como forma de promocéo da melhoria e também da padronizagdo dos servicos

de alimentagéo e de bebidas da regiéo.

6.2 Objetivos Especificos

Qualificar profissionais técnicos em gastronomia para desempenhar atividades de média geréncia em
empresas do segmento de alimentacao;

Subsidiar profissionais com técnicas adequadas de planejamento, gestdo, promocao e venda de servigos,
dentro das novas exigéncias do mercado de trabalho contemporaneo;

Desenvolver a capacidade operacional e empreendedora de homens e mulheres, para atuar no segmento
gastrondmico;

Contribuir para a democratiza¢do do ensino e elevacdo do nivel de qualificagdo profissional.

Promover a construcdo de conhecimento acerca das areas de preparacdo, distribuicdo e producdo de
alimentos e bebidas.

Proporcionar a construcdo de espacos para promocdo de capacitacdo acerca da execucdo de técnicas
padronizadas no segmento gastrondmico.

Relacionar especificamente as diferencas entre técnicas e preparacdes utilizadas nas diferentes urbanidades,
regides e culturas;

Conhecer as possibilidades oferecidas pela regido e proporcionar conhecimentos especificos de
reaproveitamento dos alimentos e assim, contribuir para a reducdo de situacdes relacionadas a inseguranca
alimentar.

Proporcionar conhecimentos especificos relacionados a culinaria afro-brasileira e indigena e a fim de
valorizar os aspectos socioculturais pertencentes a nossa cultura.

Refletir sobre a crise econémica brasileira e consequente o aumento dos casos de inseguranca

alimentar e possibilitar a construcdo de alternativas econémicas de enfrentamento da crise.
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7 FORMAS DE INGRESSO

Os candidatos, apds concluirem o ensino médio, poderdo ingressar nos cursos técnicos do IFCE,
respeitando as normativas estabelecidas no Regulamento da Organizacdo Didatica (ROD) e conforme
descrito no artigo 45: o ingresso ocorrerd, preferencialmente, por meio de:

- Processos seletivos regulares;
- Processos seletivos especificos para diplomados ou transferidos.

De acordo com o artigo 46, os processos seletivos para ocupagéo de vagas do IFCE deveréo ser
normatizados por meio de editais publicos que contenham os critérios de selecdo, o nimero de vagas para
cada curso e o nivel de ensino.

Na hipotese do ndo preenchimento das vagas ofertadas por meio dos processos seletivos, os campi
poderdo realizar processo seletivo complementar, desde que haja a anuéncia da Prd-reitoria de ensino
(Proen).

Em atendimento as disposi¢cdes contidas na Lei n® 12.711/12 e no Decreto n°® 7.824/12, por curso e
turno, 50% (cinquenta por cento) das vagas serdo destinadas aos candidatos que cursaram integralmente o
ensino fundamental em escolas publicas.

Das vagas destinadas aos candidatos egressos de escola publica, 50% serdo reservadas aos
candidatos oriundos de familias com renda igual ou inferior a 1,5 salario-minimo (um salario-minimo e
meio) per capita. Estas serdo, por curso e turno, por autodeclarados pretos, pardos e indigenas e por pessoas
com deficiéncia, nos termos da legislacdo, em proporcao ao total de vagas no minimo igual a proporcao
respectiva de pretos, pardos, indigenas e pessoas com deficiéncia na populacdo da unidade da Federagdo
onde esta instalada a instituicdo, sequndo o Gltimo censo da Fundacdo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE, 2010).

Das vagas destinadas a cada curso/turno, 5% (cinco por cento) serdo destinadas para candidatos
com deficiéncia que se enquadrem nas condicdes estabelecidas no artigo 5°, 8 1°, do Decreto 5.296/04.

A matricula inicial acontecerd de forma presencial, sendo obrigatoria a presenca dos pais ou

responsavel, quando o aluno tiver menos de 18 (dezoito) anos de idade.

8 AREA DE ATUACAO

Para atuacdo como Técnico em Gastronomia, serdo fundamentais:

e Conhecimentos multidisciplinares sobre aspectos socioculturais e econémicos relacionados a
gastronomia, bem como conhecimentos técnicos sobre utensilios, equipamentos e técnicas de
preparo de alimentos;

e Conhecimentos sobre préaticas sustentaveis e manejo de residuos e sobre o cumprimento das

legislagdes relacionadas a producéo e a seguranca dos alimentos;
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e Trabalho colaborativo, comunicacdo clara, comprometimento com a sustentabilidade, atitude
empreendedora, proatividade, criatividade e flexibilidade para a solu¢do de problemas e situagdes
imprevistas (BRASIL, 2021).

O egresso do Curso Técnico em Gastronomia atuara em restaurantes, lanchonetes, bares, eventos,
catering, cozinha industrial, buffet, meios de hospedagem (como hotéis e resorts), cruzeiros maritimos e
embarcacOes turisticas e demais estabelecimentos que oferecem refeicbes e empreendedorismo

(gerenciando seu proprio negdcio na area gastrondémica).

9 PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

O Técnico em Gastronomia sera um profissional qualificado para desenvolver atividades
relacionadas aos servicos de alimentacdo e de bebidas, com base nos conhecimentos cientificos e
tecnoldgicos inerentes a area e em consonancia com as demandas e exigéncias oriundas da sociedade e do
mercado.

Com a qualificacdo e a formacdo que atendera as demandas das empresas privadas, publicas e as
do terceiro setor. Conforme as defini¢des do Catalogo Nacional de Cursos (BRASIL, 2022, 450p.) o Técnico
em Gastronomia ficara habilitado para:

e Coordenar a organizagéo e a preparacdo do ambiente de trabalho da cozinha;

e Monitorar o recebimento, a entrada, a saida e 0 armazenamento de mercadorias em estoque;

e Supervisionar o pré-preparo e a aplicacdo de técnicas de corte e coc¢do em alimentos;

e Preparar e finalizar producgdes gastronémicas;

e Produzir e executar fichas técnicas operacionais para producdes gastrondmicas;

e Colaborar com a elaboracdo e a revisdo de cardapios;

e Intermediar as relagdes entre as equipes de cozinha, saldo e bar, além de auxiliar na coordenacéo da
equipe de cozinha.

Por se tratar de uma cidade com grande potencial turistico, Camocim possui uma demanda maior
na area gastrondmica em virtude dos turistas que visitam anualmente a cidade, avidos por novas experiéncias
gastrondmicas, preferencialmente tipicas da regido. Portanto, o Técnico em Gastronomia vira a atender a
necessidade local e regional, de ter este profissional, para atuar nos seguintes segmentos: lanchonetes, bares,
restaurantes, barracas de praia, eventos, embarcages turisticas, cozinhas industriais de hotéis e resorts, e
outros tipos de servigo de alimentacdo coletiva. O profissional desempenharé seu papel, aprimorando 0s
produtos ofertados e desenvolvendo novos produtos, tendo como base as normas e 0s procedimentos
técnicos de higiene e manipulacdo de alimentos, qualidade, satde, seguranca e preservacdo ambiental.

A gastronomia é uma area que apresenta caracteristica criativa e inovadora, que possibilitaa criacéo
de novos pratos alimenticios e bebidas, sejam simples ou mais sofisticados, atendendo aos mais diferentes

publicos. E esse diferencial também permite que o Técnico em Gastronomia possa atuar como
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empreendedor, gerenciando seu proprio negocio, através do conhecimento adquirido ao longo do curso para
oferecer um servico mais elaborado, com preparacdes alimenticias personalizadas e desenvolvidas em
conformidade com a legislacéo sanitéria vigente, garantindo ao consumidor uma experiéncia gastronémica
segura e Unica.

E como empreendedor, o profissional garantira ndo apenas autonomia financeira, como também
contribuira para o desenvolvimento da economia local e regional, pois além de apresentar diversificagdo aos

servigos ofertados na regido, ainda gerara renda, como a oferta de empregos para a populagdo em geral.

10 METODOLOGIA

Os principios pedagdgicos, filosoficos e legais que atenderdo a organizacao do curso, na forma
subsequente, sdo definidos pelo MEC, nos quais a relacdo teoria-pratica é a base fundamental, para a
estrutura curricular do curso, que conduzira a um fazer pedagdgico.

A metodologia de ensino do curso Técnico em Gastronomia propiciara condi¢cdes para que 0
educando possa vivenciar e desenvolver suas competéncias: cognitiva (aprender a aprender); produtiva
(aprender a fazer); relacional (aprender a conviver) e pessoal (aprender a ser), pois entende-se o curriculo
como uma construcdo de conhecimentos maiores do que as atividades desenvolvidas em sala de aula.

O método de ensino a ser adotado serd de fundamental importancia para que 0 egresso possa
aprender a vencer os desafios profissionais que serdo colocados em sua trajetoria. Para garantir o
desenvolvimento das competéncias dos discentes, faz-se necessario que o docente valorize procedimentos
didatico-pedagdgicos que possam auxiliar os alunos na sua formacao, tais como:

e Aulas expositivas dialogadas, com énfase na participacao dos discentes;

e Aulas praticas de producao de alimentos, bebidas e degustacéo;

e Aplicacdo de metodologias ativas de forma a deslocar o foco da dindmica de sala de aula, pensando
numa pratica pedagdgica através do protagonismo discente e sua autonomia;

e Aulas com utilizagdo de recursos audiovisuais, como videos e/ou documentarios;

e Formacdo de grupos de estudo orientados pelo docente;

e Seminarios, provas, trabalhos, aulas préaticas, simulacédo com a realidade;

e Estudos orientados;

e Atividades que poderdo envolver pesquisa e extensdo, buscando interfaces com a comunidade;

e Participacdo em foruns, oficinas, minicursos e outros eventos institucionais e externos;

e Vivéncias em ambientes de servicos de alimentacao;

e Atividades interdisciplinares e intercursos, considerando outros cursos do eixo de Turismo,

Hospitalidade e Lazer a serem implementados no campus.
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11 ESTRUTURA CURRICULAR

O curso Técnico em Gastronomia, na forma Subsequente do IFCE, sera estruturado em trés
maodulos, com vinte e uma disciplinas. Sera desenvolvido em semestres, matutino, sendo o semestre civil
de, no minimo, 100 dias letivos de trabalho escolar efetivo. A organizacao curricular fundamenta-se no
compromisso ético do IFCE em relacdo a concretizacdo do perfil do egresso, que é definido pela explicitacdo
dos conhecimentos e saberes que compdem a correspondente formacéo.

O plano do curso Técnico Subsequente em Gastronomia obedece ao que determina a Resolucéao
CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012), as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental
(Resolucdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012), as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao
das Relagbes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana (Resolugéo
CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004) e as Leis 10.639/03 e 11.645/08, que estabelecem a obrigatoriedade
do ensino das tematicas de "Histdriae Cultura Afro-Brasileira" e "Historia e Cultura Afro-Brasileira e
Indigena”.

Conteuldos relativos as questdes étnico-raciais, historia e cultura afro-brasileira, indigena e africana
foram inseridos nos programas das disciplinas de Cozinha Brasileira e Historia da Alimentagcdo, com o

intuito da gastronomia se tornar o ele de ligacdo entre os alunos e os saberes e vivéncias diferentes e fora de

suas zonas de conforto, pode ainda diminuir o preconceito que esse tipo de saber culinario sofre ainda hoje no

Brasil, como também tornar possivel a criacdo de eventos (palestras, oficinas e/ou feiras) envolvendo essa

tematica. As politicas de educacdo ambiental estdo contempladas na disciplina Responsabilidade
Socioambiental na Gastronomia. As disciplinas Empreendedorismo, Libras, Educacdo Fisica e Cultura, Arte
e Estética serdo oferecidas, conforme Resolucdo n°® 099/2017,que aprova o Manual para Elaboragdo de
Projetos Pedagdgicos de Cursos do IFCE.

A organizacdo curricular do curso Técnico em Gastronomia também observa as determinac6es
legais presentes da Lei n° 9.394/96, alterada pela Lei n®11.741/08, Resolugdo CNE/CP n° 1, de 05 de janeiro
de 2021 que define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educagéo Profissional e Tecnologica.

A matriz curricular do curso envolverd contetdos que garantam a interdisciplinaridade, a
transdisciplinaridades a articulagdo de multiplos saberes presentes nos componentes curriculares
contemplados em um curso técnico em gastronomia. Os componentes curriculares estdo organizados em
trés eixos: gestdo, composto por cinco componentes curriculares; fundamentos distribuidos em sete
componentes curriculares e o eixo de gastronomia distribuido em nove componentes curriculares. Na Figura

3, sdo apresentadas as areas, semestre e seus respectivos componentes curriculares.

Figura 3- Eixos e componentes curriculares do curso Técnico em Gastronomia



20

- Planejamento de Cardapio e
Composigio de Custo.

1° semestre

- Planejamento e Gestdo em Eventos

9]
-
1721
Q
=1
jo=)
Q
174]

Gastrondmicos;

- Servigos de Alimentos e Bebidas.

~yo

- Responsabilidade Socioambiental na
Gastronomia;

¢ semestre

- Empreendedorismo.

3

Gestio

- Fundamentos
- Gastronomia

Fonte: elaborada pelos autores, 2022.

Considerando a carga horaria minima de 800h, previstano CNCT (BRASIL, 2021), optou-se nesta
proposta por uma carga horaria total de disciplinas obrigatérias correspondendo 1080 horas de 60 minutos.
Os trés semestres serdo construidos a partir de uma perspectiva dindmica relacional e de interacéo
do ensino-aprendizagem proposto, objetivando uma integracdo discente aproximada dos aspectos
profissionais, culturais e humanos, no sentido de contextualiza-lo. A pratica profissional sera desenvolvida

no interior das disciplinas.

11.1 Matriz curricular

A matriz curricular esta apresentada no Quadro 1 e os Programas de Unidade Didatica (PUD)



encontram-se no Anexo 1.

Quadro 1 - Matriz curriculo do curso Técnico em Gastronomia, com as disciplinas obrigatérias

Cadigo COMPONENTES CURRICULARES h/aula T P Créd
SEMESTRE |
TGAS 101 Histdria da Alimentacao 40 30 10 02
TGAS 102 Seguranca do Trabalho nos Servigos de 40 30 10 02
Alimentacéo
TGAS 103 Informatica Aplicada 40 30 10 02
TGAS 104 Higiene e Manipulacéo de Alimentos 40 30 10 02
TGAS 105 Planejamento de Cardépio e Composicao de 40 30 10 02
Custo
TGAS 106 Habilidades e Técnicas Culinarias 80 50 30 04
TGAS 107 Estudo de Bebidas 40 30 10 02
TGAS 108 Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas 40 30 10 02

Cadigo

COMPONENTES CURRICULARES

SEMESTRE 11

h/aula

TGAS 201 Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 40 30 10 02
TGAS 202 Planejamento e Gestdo em Eventos 40 30 10 02
Gastrondmicos
TGAS 203 Cozinha Internacional | 80 50 30 04
TGAS 204 Servigos de Alimentos e Bebidas 40 30 10 02
TGAS 205 Cozinha Brasileira 80 50 30 04
TGAS 206 Harmonizacdo de Alimentos e Bebidas 40 30 10 02
TGAS 207 Cozinha Fria 40 30 10 02

Cadigo COMPONENTES CURRICULARES
SEMESTRE 111
TGAS 301 Confeitaria 80 50 30 04
TGAS 302 Panificacdo 80 50 30 04
TGAS 303 Cozinha Internacional Il 80 50 30 04
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TGAS 304 Responsabilidade Socioambiental na 40 30 10 02
Gastronomia

TGAS 305 Empreendedorismo 40 30 10 02

TGAS 306 | Estudos Integrados em Alimentacdo e Nutrigcdo 40 30 10 02

CARGA HORARIA TOTAL 1080 750 330 54

Fonte: elaborada pelos autores, 2022.

Quadro 2 - Matriz curriculo do curso Técnico em Gastronomia, com as disciplinas optativas

Cadigo OPTATIVA h/aula T P Créd
TGOP 401 Educacao Fisica 40 10 30 02
TGOP 402 Cultura, Arte e 40 30 10 02

Estética
TGOP 403 Libras 40 30 10 02
TGOP 404 Estagio 80 10 70 04
Supervisionado
CARGA HORARIA TOTAL 200 80 120 10
DAS OPTATIVAS

Fonte: elaborada pelos autores, 2022.

12 FLUXOGRAMA CURRICULAR

Na Figura 04 a seguir, esta apresentada a organizacdo curricular e como ela atende a Resolucéo
CNE/CP n° 03/2002, publicada no DOU em 23/12/2002. A IES busca formar e atualizar profissionais
especializados para 0s segmentos da gastronomia, capacitando-os a transformar, produzir, criar e controlar
atividades voltadas para a area de producdo de alimentos ebebidas, oferecendo componentes curriculares
praticos e tedricos relacionados ao exercicio da profissao.

O curso sera desenvolvido em trés semestres. O curriculo atendera as exigéncias do curriculo
minimo do Técnico em Gastronomia, que contempla, com matérias basicas e profissionais, 0s
conhecimentos necessarios ao exercicio nas varias areas de atuagdo do profissional em gastronomia.

Prop6e-se um modelo de curriculo que organiza atividades e experiéncias planejadas e orientadas
que possibilitem aos alunos a construcdo da trajetoria de sua profissionalizacdo, permitindo que possam
construir seu percurso de profissionalizacdo com uma sélida formacéo geral, além de estimular préticas de

estudos independentes com vistas a progressiva autonomiaintelectual e profissional.
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Figura 4- Disciplinas obrigatdrias e optativas divididas por semestre.

CURSO TECNICO EM GASTRONOMIA

— = —
Ciéncia e Tecnologia de Confeitaria
Alimentos (4 créditos/80h)
(2 créditos/40h)
Planejamento e Gestdo em Panificagdo
Eventos Gastrondmicos (4 créditos/80h)
(2 créditos/40h)
* Cozinha Internacional II
Cozinha Internacional I (4 créditos/80h)
(4 créditos/80h)
Responsabilidade
Servigos de Alimentos e Socioambiental na
Bebidas Gastronomia
(2 créditos/40h) (2 créditos/40h)
Harmonizagio de Estudos Integrados em
| Ahmentog ¢ Bebidas Alimentagdo e Nutrigao
(2 créditos/40h) (2 créditos/40h)
L Cozinha Fria
(2 créditos/40h)
Educagio Fisica
(2 créditos/40h)
Cultura, Arte e Estética na
OPTATIVAS m) Gastronomia
(2 créditos/40h)
Libras
(2 créditos/40h)
Estdgio Supervisionado™*
(4 créditos/80h)

Fonte: elaborada pelos autores, 2022.

* As disciplinas Histdria da Alimentacdo e Habilidade e Técnica Culinaria serdo pré-requisitos para as
disciplinas Cozinha Brasileira, Cozinha Fria, Cozinha Internacional | e Cozinha Internacional II.

**0O Estagio Supervisionado sera ofertado aos alunos que tiverem cursado 50% das disciplinas do 1° semestre e
2° semestre
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Para o perfil desejado de Técnico em Gastronomia, o curso do IFCE - Campus Camocim
tem uma proposta inovadora. A formagéo de um profissional Técnico em Gastronomia baseia-
se tradicionalmente em pratica empirica, sem 0 envolvimento de ciéncia etecnologia. No
entanto, a grade proposta busca ampliar a atuacdo do profissional na area de gestdo e de
producdo de alimentos, com disciplinas que se baseiam em conteudo cientifico.

Assim, busca-se otimizar a atuacdo do profissional nas &reas afins, criando-se
subsidios para que, futuramente, sejam viaveis acdes baseadas em conceitos contemporaneos e
cientificos. O egresso do curso deve estar apto a ingressar no mercado para que possa atuar
como um profissional de ponta.

A grade apresenta um tempo de integralizacdo curricular minimo de um (01) ano e
meio (¥2) e contempla a destinacdo de parte da carga horaria das disciplinas para a realizacao
de atividades préaticas, como a visita aos ambientes de atuacdo do profissional, aulas praticas e
a realizacéo de atividades de pesquisa junto aos professores.

A interdisciplinaridade também é focada por meio da existéncia de bibliografias
basicas e complementares em diferentes disciplinas. Nesse sentido, o trabalho na elaboracéo
das ementas e dos objetivos de cada disciplina é extremamente apurado para que se viabilizem
e estimulem tal intencdo. Busca-se, dessa forma, oferecer um ambiente propicio ao
desenvolvimento de novos campos ou temas emergentes da area do curso. Essas atividades
concedem flexibilidade curricular, proporcionando a oferta de contetdos variaveis,
contemporaneos e coerentes aos avancos e as mudancas da sociedade, da ciéncia e da
tecnologia, em todas as areas da alimentagéo.

Como mencionado, 0 curso encontra-se organizado em trés semestres e pretende-se,
ao longo de cada mddulo do curso, desenvolver habilidades, por meio do foco em temas
distintos que, quando concluidos, garantirdo certificacdes que correspondem ao
desenvolvimento das competéncias necessarias ao desempenho de atividades especificas.

O primeiro semestre tem como finalidade inserir 0 aluno no ambiente académico,
apresentando-0 ao universo do campo de estudos da gestdo em gastronomia e seguranca
nutricional, suas discussdes epistemoldgicas basicas e sua relagdo com as demais ciéncias. O
aluno sera apresentado também ao mercado de trabalho do futuro profissional, com o qual deve
manter um contato permanente. Deve desenvolver habilidades académicas, bem como adquirir
uma base sélida na ciéncia e gestdo da producao de alimentos e bebidas para as disciplinas dos
semestres seguintes, além de se familiarizar com o ambiente de profissionais da area, com
enfoque na administracdo de unidades de producgédo de alimentos, sendo sua capacitagédo

condizente com a de assistente de direcdo de restaurante. A disciplina Analise Sensorial de
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Alimentos possui elevada importancia na avaliacdo e aceitabilidade mercadoldgica e na
qualidade do produto, possibilitard aos alunos, o aprimoramento sensorial em seus preparos. O
Estudo de Bebidas, que permitira ao aluno compreender a importancia das bebidas no contexto
econémico e como parte fundamental da alimentacdo humana. Tais disciplinas proporcionardo
aos alunos mais conhecimentos em prol do aprimoramento da gastronomia.

No segundo semestre, 0 aluno aprendera técnicas de controles gerenciais e pratica em
Cozinha Fria, Cozinha Classica Nacional e Internacional, além de preceitos de higiene
alimentar, sendo sua capacitacdo condizente a de cozinheiro geral. Harmonizacao de Alimentos
e Bebidas, nessa disciplina o aluno terd a oportunidade de conhecer e colocar em prética a
delicada arte de harmonizacao de sabores, que aliada aos conhecimentos que serdo adquiridos
em Servicos de Alimentos e Bebidas, o aluno estard apto a desenvolver experiéncias
gastrondmicas Unicas aliando a combinacéo de sabores, a qualidade no preparo e a apresentacdo
desses pratos.

No terceiro semestre, os futuros técnicos em gastronomia possuirdo conhecimentos na
Confeitaria e Panificacao, além da imersdo na Cozinha Internacional 11. Esse semestre tem como
objetivos: aprofundar os conhecimentos na area de alimentos; produzir os alimentos na escala
da demanda de restaurantes/hotéis do municipio; reforcar o conhecimento sobre ética
profissional; dentre outros.

Vale destacar que a disciplina Habilidade e Técnica Culinaria sera pré-requisito para
as disciplinas Cozinha Brasileira, Cozinha Fria Cozinha Internacional | e Cozinha Internacional
I1, pois se faz necessario aprender as técnicas culinarias, para uma boa desenvoltura nas aulas
praticas.

Além das disciplinas técnicas, serdo ofertadas as disciplinas de carater optativo aos
alunos, mas que segundo a Resolucdo n° 099/2017, sdo obrigatoérias ao curriculo. S&o elas:
Cultura, Arte e Estética na gastronomia, que abordara a influéncia cultural dos povos da regido
na elaboracdo dos pratos gastrondémicos; Educacdo Fisica, onde o aluno aprendera sobre a
importancia dos exercicios fisicos para sua saude e Libras fundamental para a inclusdo social
de pessoas surdas.

O Estagio Supervisionado também tera carater optativo, com um total de 80 horas.
Tem como pré-requisito a necessidade de o aluno ter cursado no minimo 50% das disciplinas do 1°
semestree 2° semestre. O que proporcionara aos alunos, a aplicagao pratica dos conhecimentos
adquiridos durante o curso, sobre o funcionamento dos servigos gastronémicos.

O modelo de curriculo é o integrado que prevé a articulacdo, de maneira dindmica, do

ciclo basico e profissionalizante; do ensino, investigacdo cientifica e extensdo; curso e



26

comunidade; da teoria e pratica, por meio da integracdo dos contetdos e abordagem de temas
transversais, como: ética, cidadania, solidariedade, justica social, inclusdo e exclusdo social,
ecologia, cultura e outros, tendo ainda, como eixo estruturante, os objetivos, o perfil do egresso
e as competéncias gerais e especificas apresentados neste projeto pedagogico. Essa modalidade
curricular requer a adocdo da metodologia ativa e da problematizacdo, do método acéo-
reflexdo-acdo e da abordagem interdisciplinar.

Esses elementos curriculares estdo coerentes com a concep¢do que fundamenta a
construcdo deste PPC. Porém, registra-se que o alcance, na plenitude, do curriculo integrado,
da metodologia da problematizacéo e da abordagem interdisciplinar requer trabalho académico
e administrativo do tipo processual, democratico e coletivo, visando desconstruir a cultura
pedagdgica ainda hegemonica nas instituicdes de educacao superior.

No desenvolvimento curricular, prevé-se a integracdo dos contetdos tedricos e
préticos, em uma perspectiva interdisciplinar das &reas tematicas de cada modulo, orientadas
pelos eixos norteadores do curriculo que integram as disciplinas que compdem a matriz

curricular.

13 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliacdo no curso Técnico em Gastronomia serd realizada pelo docente durante sua
vivéncia em sala de aula em cada componente curricular. Neste processo, sdo assumidas as
fungBes diagnostica, formativa, processual, continua e flexivel, com a predominancia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos, em todas as suas dimensdes, conforme as diretrizes
da LDB, Lei n°. 9.394/96. Esse processo avaliativo sera orientado pelos objetivos definidos nos
PUDs do curso, na perspectiva de contribuir incessantemente para a efetiva aprendizagem do
aluno, estimulando-o a pratica da pesquisa, da reflexdo, da criatividade, do autoconhecimento
e do autodesenvolvimento.

Dessa forma, os processos, instrumentos, critérios e valores de avaliagdo adotados pelo
professor deverdo ser explicitados aos estudantes no inicio do periodo letivo, quando da
apresentacdo do Programa de Unidade Didatica (PUD). Nesse sentido, as avaliagdes podem
constar de:

e observacdo diaria dos estudantes pelos professores, durante a aplicacédo de suas diversas
atividades;
e exercicios;

e trabalhos individuais e/ou coletivos;
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e fichas de observagoes;

e relatdrios;

e autoavaliacdo;

® provas escritas com ou sem consulta;

e provas praticas e orais;

® Seminarios;

e projetos interdisciplinares;

e resolucdo de exercicios;

e estudos de casos;

e planejamento e execucdo de experimentos ou projetos;

e relatorios referentes a trabalhos, experimentos ou visitas técnicas;

e realizacdo de eventos ou atividades abertas a comunidade;

e autoavaliacdo descritiva e outros instrumentos de avaliacdo considerando o seu carater
progressivo.

A pratica profissional, em todos os cursos técnicos, devera figurar com a carga horaria
obrigatéria devidamente cadastrada no sistema académico e delineada no PPC do curso, em sua
matriz curricular, bem como no PUD com a descricdo de atividades, metodologia e avaliagéo,
sendo obrigatdria, para fins de sua conclusdo, a exigéncia da entrega de um relatério de pratica
profissional por parte do estudante. Podera ser constituida por projetos integradores e/ou
atividades de pesquisa e/ou intervencdo e extensdo, sob supervisdo de um professor.

As atividades avaliativas compordo média igual ou superior a 6,0 (seis) para aprovagao
semestral em cada componente curricular. No caso de média igual ou superior a 3,0 (trés) e
menor ou igual a 5,9 (cinco virgula nove), o discente sera submetido ao exame de avaliacao
final, devendo obter média 5,0 (cinco) para conseguir aprovacao na disciplina.

E considerado reprovado na disciplina o aluno que nio obtenha a média minima de
aproveitamento semestral e sua correspondente frequéncia minima no total de aulas e demais
atividades programadas no semestre letivo, segundo o Regulamento de Organizacdo Didatica
do IFCE. Em suma, o aproveitamento escolar é avaliado através de acompanhamento continuo
dos estudantes e dos resultados por eles obtidos nas atividades avaliativas, seguindo o0s preceitos
e critérios dos artigos 94 a 96 do regulamento mencionado anteriormente.

Ao identificar dificuldade na aprendizagem do discente, serdo adotadas estratégias de
apoio extraclasse pelos professores, como segundo horéario disponibilizado previamente. A
monitoria, acompanhamento discente-discente, também sera incentivada.

A resolucgéo n° 76/2019 PROEN-IFCE define a monitoria como uma acéo pedagogica
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institucional contemplada no Programa de Permanéncia e Exito que visa & melhoria do ensino
e da aprendizagem e, por conseguinte, & elevacdo do indice de permanéncia e éxito dos
estudantes matriculados nos cursos técnicos e de graduacdo ofertados pelo IFCE. E uma
atividade auxiliar a docéncia exercida por discentes que pode ser na modalidade remunerada,
através de bolsas, ou voluntaria.

O Art. 3° da resolugéo n° 76/2019 PROEN-IFC elenca os objetivos do Programa de
Monitoria do IFCE:

I. favorecer a melhoria do processo de ensino-aprendizagem e, por conseguinte, a
permanéncia e o éxito estudantil;

Il. prestar suporte ao professor orientador no desenvolvimento das praticas
pedagogicas e de novas metodologias de ensino, bem como na producéo de material
de apoio, com o fim de aprimorar 0 processo de ensino e aprendizagem;

I11. propiciar ao estudante maior aprofundamento do conhecimento no componente
curricular para o qual foi selecionado como monitor;

IV. estimular o monitor quanto ao interesse pelo ensino e quanto & participacdo na
vida académica em situacdes extracurriculares e que o conduzam a plena formagéo
cientifica, técnica, cidadd e humanistica;

V. estimular a participa¢do do discente na vida académica mediante atividades que
envolvam pesquisa, execucgdo de projetos e apoio a docéncia;

V1. oportunizar agBes cooperativas entre os discentes, contribuindo para uma
aprendizagem mdutua e colaborativa;

VII. despertar o interesse pela docéncia.

O programa de monitoria sera uma acéao institucional essencial, em que os discentes
do curso Técnico em Gastronomia poderdo desenvolver suas potencialidades e habilidades, na
execucao de diferentes atividades ligadas a area de gastronomia e afins, sempre sob supervisao
de um docente orientador.

O curso propiciara, aos discentes, oportunidades em que poderao concorrer a vagas de
monitoria remunerada ou voluntéria vinculadas ao Programa de Monitoria do IFCE, com
periodicidade semestral desde que estejam devidamente matriculados no curso. O processo dar-
se-a por meio do edital de selecdo, observando regras e requisitos para participagdo no certame.

14 PRATICA PROFISSIONAL

Segundo Rosa (2015), a pratica profissional é uma estratégia educacional favoravel
para a contextualizacdo dos conhecimentos, significagdo dos objetos de estudo/conteudos,
flexibilizacdo e integracdo curricular, abrangendo as diversas configuracbes da formagéo
profissional vinculadas ao perfil do egresso. Além disso, pode se dar por diferentes situacfes
de vivéncia e aprendizagem que permitam aos estudantes contextualizar o cotidiano da sua
formacéo para o mundo do trabalho, aproximando-se da realidade do exercicio profissional.

A resolucdo n° 06/12 estabelece como pratica profissional:
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Art. 21 A prética profissional, prevista na organizagao curricular do curso, deve estar
continuamente relacionada aos seus fundamentos cientificos e tecnolégicos, orientada
pela pesquisa como principio pedagdgico que possibilita ao educando enfrentar o
desafio do desenvolvimento da aprendizagem permanente, integra as cargas horarias
minimas de cada habilitacdo profissional de técnico e correspondentes etapas de
qualificagdo e de especializagdo profissional técnica de nivel médio. § 1° A pratica na
Educacdo Profissional compreende diferentes situacBes de vivéncia, aprendizagem e
trabalho, como experimentos e atividades especificas em ambientes especiais, tais
como laboratérios, oficinas, empresas pedagdgicas, ateliés e outros, bem como
investigacdo sobre atividades profissionais, projetos de pesquisa e/ou intervencao,
visitas técnicas, simulacGes, observacgdes e outras.

Com base nesse contexto, a pratica profissional € indispenséavel para a formacdo do
Técnico em Gastronomia, a qual devera ser devidamente planejada, acompanhada e registrada,
a fim de que se concretize como aprendizagem significativa, configurando-se como experiéncia
profissional, com o objetivo de preparar o discente para os desafios do mercado de trabalho.

Sendo assim, a carga horéria destinada a préatica profissional devera ser de, no minimo,
10% de carga horéria total de cada unidade curricular do curso, devendo estar continuamente
relacionada aos seus fundamentos cientificos e tecnolégicos.

Serdo consideradas atividades de pratica profissional como: atividades curriculares
(aulas préaticas de disciplinas técnica, visitas técnicas e aulas de campo, estagio ndo obrigatério)

e atividades extracurriculares (minicursos, monitorias, projetos e eventos da area e afins).

16 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

A lei n° 9.394/96 (LDB), alterada pela lei n® 11.741/08, define no art. 41 o seguinte:
“o conhecimento adquirido na educacdo profissional e tecnologica, inclusive no trabalho,
poderd ser objeto de avaliacdo, reconhecimento e certificacdo para prosseguimento ou
conclusao de estudos™.

O art. 45 da Resolugdo CNE/CP N° 1, DE 5 DE JANEIRO DE 2021 estabelece que:

A avaliacdo da aprendizagem dos estudantes visa a sua progressdo continua para o
alcance do perfil profissional de concluséo, sendo diagndstica, formativa e somativa,
com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos, na perspectiva do
desenvolvimento das competéncias profissionais da capacidade de aprendizagem,
para continuar aprendendo ao longo da vida. (BRASIL, 2021).

A referida resolucdo dispde, em seu artigo 46, que, para prosseguimento de estudos, a

instituicdo de ensino pode promover o aproveitamento de estudos, de conhecimentos e de
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experiéncias anteriores, inclusive no trabalho, desde que diretamente relacionados com o perfil

profissional de conclusdo da respectiva qualificacdo profissional ou habilitagdo profissional

técnica ou tecnologica, que tenham sido desenvolvidos:

I - em qualificagdes profissionais técnicas e unidades curriculares, etapas ou modulos
de cursos técnicos ou de Educacdo Profissional e Tecnolégica de Graduagdo
regularmente concluidos em outros cursos;

Il - em cursos destinados a qualificacdo profissional, incluida a formagdo inicial,
mediante avaliacdo, reconhecimento e certificacdo do estudante, para fins de
prosseguimento ou conclusao de estudos;

111 - em outros cursos e programas de Educacdo Profissional e Tecnoldgica, inclusive
no trabalho, por outros meios formais, ndo formais ou informais, ou até mesmo em
outros cursos superiores de graduacdo, sempre mediante avaliacdo do estudante; e
IV - por reconhecimento, em processos formais de certificacdo profissional, realizado
em instituicdo devidamente credenciada pelo érgdo normativo do respectivo sistema
de ensino ou no &mbito de sistemas nacionais de certificacdo profissional de pessoas.
(BRASIL, 2021).

Nesse contexto, o corpo discente podera solicitar, em periodo previsto no calendario

académico vigente, o aproveitamento de disciplinas cursadas em outras instituigdes ou em outro

curso na mesma instituicdo de ensino mediante analise da compatibilidade de contetdo e de

carga horaria (no minimo 75% do total estipulado para disciplina).

A validacdo dos conhecimentos adquiridos em estudos regulares e/ou em experiéncia

profissional, bem como o aproveitamento de estudos por meio de conhecimentos ndo formais,

ocorrerdo mediante avaliacdo tedrica e/ou pratica feita por uma banca, constituida pelo

coordenador do curso e de dois professores do curso, de acordo com 0 que estabelece

Regulamento da Organizacdo Didatica do IFCE.

17

e E facultada ao aluno a validagio de conhecimentos. A validacio de
estudos/conhecimentos s6 podera ser solicitada uma vez, por disciplina;

Para os alunos recém-ingressos, poderdo ser avaliados os conhecimentos adquiridos
para as disciplinas do semestre em curso, assim como para as de semestres posteriores;
Para os alunos veteranos, a validacdo sera para 0 semestre posterior, devendo a

solicitacdo ser feita durante os 30 (trinta) primeiros dias da 22 etapa do semestre em

EMISSAO DE DIPLOMA

Apos a integralizacdo dos componentes curriculares que compdem o curso na forma

subsequente, sera conferido ao egresso o diploma de Técnico em Gastronomia.

18

AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO
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A avaliacdo sera realizada periodicamente, no comeco de cada semestre e tendo por
base 0 semestre anterior, sendo esta realizada pela coordenacdo do curso juntamente com o
corpo docente e de servidores técnico-administrativos vinculados — em reunides do colegiado
do curso e reunides gerais com o departamento de ensino, considerando as condic¢des de oferta
e 0 posicionamento do mercado no tocante a colocacdo e a demanda desse profissional no
municipio de Camocim e adjacéncias.

A avaliacdo do ensino desenvolvida pelos docentes sera feita predominantemente
pelos discentes e deverad contemplar todas as disciplinas. Sera realizada por intermédio de um
questionario - disponibilizado na plataforma virtual "g-académico™ IFCE - remetido aos
discentes, solicitando que expressem suas percepcoes relativas a um conjunto de indicadores
sobre o desempenho de cada docente por disciplina.

Quanto as avaliacBes internas ao curso, destaca-se que anualmente ocorre a
Autoavaliacdo Institucional realizada mediante a compilacdo de dados dos questionarios
respondidos pelos docentes, discentes e técnicos-administrativos que versam sobre as mais
variadas tematicas, tais como: infraestrutura do campus, limpeza e conservacdo de espacos
pedagogicos, relacbes interpessoais entre servidores e entre servidores e alunos etc. Essa
autoavaliacdo € realizada pela Comissdo Prépria de Avaliacdo - CPA do campus Camocim,
ocorrendo no primeiro semestre de cada ano, e tem como base o ano anterior, conforme a
Resolucdo CONSUP-IFCE n° 12, de 16 de Maio de 2013.

Essa autoavaliacdo é feita sob a responsabilidade da Subcomissdo Local da CPA
Camocim, tomando-se por base as respostas dos 3 segmentos supracitados encaminhados pela
CPA Geral do IFCE. A CPA tem por finalidade a implementacdo do processo de
autoavaliacdo do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard, a
sistematizacdo e a prestacdo das informacBes solicitadas pela Comissdo Nacional de
Avaliacdo da Educacédo Superior (CONAES).

Muito embora ocupe uma vaga em um curso de nivel médio, o estudante do curso
Técnico Subsequente em Gastronomia, tal qual os demais discentes, também responde aos
questiondrios da CPA, podendo expressar suas percepcOes sobre as fragilidades e
potencialidades do campus e do curso no qual esta inserido, podendo propor melhorias e criticas
ao cotidiano nesta Instituicdo de ensino.

O colegiado de curso serd& um 6rgdo normativo, executivo, consultivo e de
planejamento académico de atividades de ensino, pesquisa e extensdo, cuja constituicdo,

funcionamento e atuacao estara em consonancia com o disposto na resolucdo n°. 75/2018-1FCE,
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que define as normas de funcionamento dos colegiados de curso do IFCE. Conforme o art. 15
da referida resolugéo, compete ao colegiado do curso as seguintes atribuigdes:

e Supervisionar as atividades curriculares, propondo aos 6rgdos competentes as medidas

necessarias a melhoria do ensino, da pesquisa e da extensao;
e Aprovar as propostas de estruturacao e reestruturacdo do Projeto Pedagogico do Curso;

e Avaliar o desenvolvimento do Projeto Pedagdgico do Curso no tocante a sua
atualizacdo, primando pela sintonia com as demandas da sociedade e do mundo do
trabalho;

e Deliberar sobre as recomendag6es propostas pelos docentes, discentes e egressos sobre

assuntos de interesse do curso;

e Propor solugdes para as questdes administrativas e pedagdgicas do curso, tais como as

que tratam de evasdo, reprovacao, retencéo, entre outras;

e Propor, conforme o caso, a flexibilizacdo curricular, bem como a exting¢éo e a alteragédo
de componentes curriculares seguindo o tramite definido no Manual de Elaboracdo e

Atualizacéo de Projetos Pedagogicos;

e Coletar e analisar informacdes sobre as diferentes areas do saber que compdem o curso,

incluindo questbes de cunho académico;

e Orientar a diregdo-geral do campus acerca de qual perfil docente deve ser solicitado, por
ocasido de concurso publico e/ou de remocdo de professores, vislumbrando as

necessidades do curso e as caracteristicas de seu Projeto Pedagdgico;
e Emitir parecer acerca de afastamento do docente para cursar pos-graduacao;

e Receber, analisar e encaminhar demandas do corpo docente e discente e tomar decises
de natureza didatico-pedagogica sobre elas, desde que atendam & legislacdo em vigor.
e A coordenacdo do curso sera responsavel por intermediar a relacdo com os estudantes,
docentes, equipe gestora e equipe multidisciplinar, objetivando o bom andamento das
acOes que serdo propostas no projeto do curso, o seu fortalecimento junto a comunidade
externa e, consequentemente, o da instituicao.
No ambito do IFCE, as atribui¢des das coordenagdes de curso sao definidas pela Nota
Técnica n°® 002/2015/PROEN/IFCE que ressalta como caracteristicas primordiais do
coordenador a lideranga e a proatividade, a capacidade de promover e favorecer a

implementacdo de mudancgas que propiciem a melhoria do nivel de aprendizado, de estimular a
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critica e a criatividade de todos os envolvidos no processo educacional.

Segundo a Nota Técnica n° 002/2015/PROEN/IFCE, as atribui¢des do Coordenador

de Curso foram distribuidas entre fungdes académicas, gerenciais e institucionais, sendo as

funcBes académicas compreendidas como as atividades de cunho pedagdgico que tém como

principal objetivo desenvolver agdes de carater sistémico relativas ao planejamento, ao

acompanhamento e a avaliacdo do processo de ensino e aprendizagem.

Dessa forma, as atribuicdes do coordenador de curso nesse aspecto serdo assim definidas:

Participar da elaboracao e atualizacdo do Projeto Pedagdgico do Curso;

Elaborar junto com os professores e a Coordenagdo Técnico-Pedagdgica os planos de
curso com todos o0s quesitos e procedimentos que o compdem;

Responsabilizar-se pela qualidade e regularidade das avaliacdes desenvolvidas no
Ccurso;

Analisar, organizar, consolidar e avaliar juntamente com a equipe docente e a
Coordenacdo Técnico-Pedagogica a execucdo do curriculo do curso que coordena;
Acompanhar e orientar a vida académica dos alunos do curso;

Realizar atendimentos individuais aos alunos e/ou responsaveis, quando se tratar de
estudante menor de 18 anos, de acordo com a especificidade do caso;

Dirimir, com o apoio da Coordenacgdo Técnico-Pedagogica, problemas eventuais que
possam ocorrer entre professores e alunos;

Organizar, juntamente com os professores, 0s encontros educativos e/ou socioculturais
que sdo realizados pelo curso que coordena;

Orientar os alunos na participacdo de encontros de divulgagdo cientifica e nas
disciplinas optativas do curso;

Realizar levantamento quanto a oferta de vagas de monitoria tomando por base a analise
dos indices de retencdo nos componentes curriculares do curso;

Realizar o processo de selecdo de monitores e acompanhar as atividades desenvolvidas
pelo programa;

Cuidar do desenvolvimento das atividades complementares;

Realizar reuniGes periddicas dos 6rgdos colegiados (Colegiado e NDE) do curso,
atentando para o cumprimento das reunides ordinarias e, quando necessario,
extraordinarias;

Incentivar a busca por parcerias de estagio responsabilizando-se pelo bom andamento
dos estagios supervisionados e ndo supervisionados;

Estimular a iniciacéo cientifica e de pesquisa entre professores e alunos;
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e Contribuir para o engajamento de professores e alunos em programas e projetos de
extenséo;

e Monitorar e executar as a¢des do Plano de Permanéncia e Exito do IFCE (PPE) no
campus em conjunto com a comissao do PPE, Coordenacdo Técnico- Pedagogica e Pro-
Reitoria de Ensino.

As fungBes gerenciais sdo aquelas de carater administrativo que buscardo dar
cumprimento as demandas advindas dos estudantes, docentes e gestdo, dentre as quais:

e Emitir parecer em relacéo as solicitacGes de estudantes e professores;

e Emitir pareceres de acordo com 0s processos previstos no Regulamento da Organizacédo
Didatica (ROD);

e Acompanhar a matricula dos alunos do curso;

e Acompanhar solicitacdes de trancamento e mudanca de curso;

e Elaborar o horéario dos componentes curriculares e distribuicdo dos professores,
submetendo a Coordenacdo Técnico-Pedagdgica que faré a avaliacdo pedagdgica;

e Controlar a frequéncia discente;

e Estimular a frequéncia docente para o cumprimento da carga horaria prevista para o
Curso;

e Realizar controle das faltas dos docentes do curso, organizando a programacédo de
reposicdo/anteposicao das aulas em formulario apropriado para tal fim;

e Acompanhar sistematicamente os procedimentos realizados pelos docentes quanto a
alimentacdo do sistema académico referentes aos conteldos, auséncias e notas;

e Acompanhar o planejamento de visitas técnicas do curso;

e Recrutar indicacdes de bibliografia (livros, periédicos) para o curso que coordena e
cuidar para que ocorram as aquisicdes pretendidas, devidamente planejadas com o
Departamento de Administracdo e Coordenacao de Biblioteca;

e Orientar e supervisionar o preenchimento dos diarios dos professores;

e Acompanhar o processo de renovacdo de periodicos impressos e/ou virtuais;

e Supervisionar as instalacdes fisicas, laboratorios e equipamentos do curso;

e Encaminhar a Diretoria de Ensino/Chefia do Departamento a frequéncia mensal e 0s
relatdrios finais dos estudantes monitores;

e Elaborar projetos para aquisi¢do de materiais e equipamentos para 0 Curso;

e Organizar as aquisi¢0es de insumos gerais para manutencdo do eixo Atividades
Especificas do setor;

e Zelar pelo acervo bibliografico, bens mdveis e equipamentos da coordenacdo do curso;
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Apresentar ao Diretor/Chefe de Departamento de Ensino o relatorio anual das atividades
desenvolvidas;
Encaminhar ao Diretor/Chefe de Departamento de Ensino as especificacdes do perfil

docente para a realizacéo de concursos publicos ou selecdo de professores.

As funcgbes institucionais tratam das agdes de carater politico que visam contribuir para a

consolidagéo do curso, tais como:

Apoiar a divulgacédo do curso;

Zelar pelo cumprimento dos objetivos, programas e regulamentos institucionais;

Atuar de acordo com as deliberac6es do colegiado;

Propor normas no tocante a gestao de ensino;

Participar das reunides convocadas pela Pré-Reitoria de Ensino, Direcdo Geral,
Diretoria/Chefia de Departamento de Ensino e Coordenacdo Técnico- Pedagogica;
Desenvolver, juntamente com a Gestao e o grupo docente, estratégias de autoavaliacao
do curso, visando o bom desempenho nos processos de Reconhecimento e de renovagao
periddica do curso por parte do MEC;

Divulgar, incentivar e planejar acdes para 0 bom desempenho dos estudantes nas
avaliacdes de amplitude nacional (Olimpiadas);

Avaliar o desempenho dos servidores diretamente vinculados ao curso;

Representar o curso na colacao de grau, nos eventos internos e externos da instituicéo;
Representar o Diretor/Chefe de Departamento de Ensino em eventos e reunides de
cunho pedagogico no ambiente do IFCE e fora dele, quando solicitado;

Coordenar atividades envolvendo relagfes com outras instituicoes;

Promover, em parceria com o Diretor/Chefe de Departamento de Ensino, estratégias de
acompanhamento de egressos.

Dentre suas atribuicdes, estdo incluidas a representatividade no Nucleo Docente

Estruturante (NDE) e a presidéncia no Colegiado do curso, esta ultima designada pela
Resolugdo N° 75/2018 do Consup/IFCE.

19 POLITICAS INSTITUCIONAIS CONSTANTES DO PDI NO AMBITO DO CURSO

O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), relativo ao periodo de 2019-2023,

do IFCE, no tocante ao Campus Camocim traz agOes institucionais por meio da oferta de

programas de ensino, extensao, pesquisa e assisténcia estudantil, com o objetivo de estimular e

apoiar a formacéo de seus estudantes.
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No ensino, o Programa de Monitoria, em parceria com a Pré-Reitoria, é definido pela
Resolugdo n° 76/2019 PROEN-IFCE como uma agédo pedagogica institucional contemplada no
Programa de Permanéncia e Exito que visa a melhoria do ensino e da aprendizagem e, por
conseguinte, a elevacdo do indice de permanéncia e éxito dos estudantes matriculados nos
cursos técnicos e de graduacdo ofertados pelo IFCE. E uma atividade auxiliar & docéncia
exercida por discentes que pode ser na modalidade remunerada, com bolsa ou voluntéria.

O programa de monitoria sera uma acéo institucional essencial, em que os discentes
do curso Técnico em Gastronomia poderdo desenvolver suas potencialidades e habilidades, na
execucao de diferentes atividades ligadas a area de gastronomia e afins, sempre sob supervisao
de um docente orientador.

A extensdo, por sua vez, em suas diversas agles (programas, projetos, cursos e
eventos) de carater educativo, social, cultural cientifico ou tecnoldgico, tem como objetivo
integrar a comunidade académica a comunidade externa, proporcionando uma formacéo que
esteja atenta as demandas reais, educacionais e sociais da regido.

A pro-reitoria de extensdo, com objetivo de incentivar a elaboracdo de projetos de
extensdo que podem ser desenvolvidos em oito eixos distintos: eixo de comunicacdo, cultura,
trabalho, saude, educacdo, tecnologia e producdo, direitos humanos e justica e eixo de meio
ambiente, concede ainda bolsas para discentes através do Programa Institucional de Apoio a
Projetos de Extensdo - PAPEX. Os Projetos de extensdao poderao ser cadastrados em qualquer
época do ano e devem ter a sua duracdo determinada pelo coordenador do projeto. Todas as
acOes da extensdo devem estar devidamente cadastradas na plataforma online SIGPROEXT.

Na pesquisa e inovacao, sdo destaques 0s seguintes programas de incentivo a pesquisa
e producdo/inovacao tecnoldgica no ensino técnico de nivel médio: o Programa Institucional de
Bolsas de Iniciacdo Cientifica Junior (PIBIC JR); o Programa Institucional de Bolsas de
Iniciacdo em Desenvolvimento Tecnologico e Inovacdo (PIBITI); o Programa Estudantes
Voluntarios em Pesquisa e Inovacdo (PAVI), com duracdo de 12 meses.

As atividades de pesquisa e extensdo possuem papel fundamental na formacdo dos
alunos do curso Técnico em Gastronomia, tanto em nivel profissional quanto social,
estimulando o seu crescimento intelectual, através do compartilhamento de conhecimento, por

meio dessas acoes.
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20 APOIO AO DISCENTE

20.1 Setor de Assisténcia Estudantil (SAE)

A politica de assisténcia estudantil do IFCE, enquanto direito social, promove servi¢cos
e programas aos estudantes, familia e comunidade, regulamentado pelo Programa Nacional de
Assisténcia Estudantil — PNAES (Decreto n° 7.234/10). Seu objetivo é reduzir as desigualdades
sociais, ampliar as condicGes de participacdo democratica da comunidade académica para
formacéo e o exercicio de cidadania com vistas a acessibilidade, a diversidade, ao pluralismo
de ideias e a inclusdo social, entre outros objetivos.

De acordo com o Regulamento da Politica de Assisténcia Estudantil do IFCE
(Resolucdo n° 24/15 do Conselho Superior do IFCE), a politica de assisténcia estudantil
compreende a base, constituida pelos principios, diretrizes e objetivos, sobre a qual se edificam
programas, projetos e ag0es que contribuam para o desenvolvimento integral e integrado do
estudante. As acdes da assisténcia estudantil no IFCE possuem dois eixos norteadores, sendo o
primeiro definido como servicos, e o segundo, 0s programas, que visam atender a toda a
comunidade discente.

Os servigos compreendem o servigo social, de salde, de alimentacdo e nutri¢do, de
psicologia e o pedagdgico. Os programas séo divididos nas seguintes areas: trabalho, educacédo
e cidadania, saude, alimentacdo e nutricdo, cultura, arte, desporto e lazer e auxilios em forma
de pecunia aos discentes em vulnerabilidade social.

A equipe multidisciplinar atua de forma continua, através de atendimentos individuais

por livre demanda ou por encaminhamento de professor ou outro servidor; realiza campanhas

mensais com temas diversos (Violéncia Contra Mulher, Outubro Rosa, Dia Mundial da

Alimentacdo, dentre outros), articula com o municipio para viabilizar atendimentos mais

especificos caso haja necessidade; atua na distribuicdo de fardamento a cada semestre e de kit

didaticos, realiza anualmente o Forum Estudantil; procura atuar na busca ativa de alunos.

Atualmente, a equipe de assisténcia estudantil do campus é composta por um(a):

e Assistente social que acompanha estudantes, familiares e comunidade, atuando
nas demandas sociais que interferem no processo de ensino/aprendizagem,
manifestadas nas diversas situagdes de violéncia, preconceito, problemas

familiares, precarizacdo do trabalho, drogas, bullying, questao racial, de género,
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orientacdo sexual, falta de acesso aos servigos publicos, que podem repercutir
nas situacdes de reprovacdo e evasdo. Busca estimular a gestdo democratica e
participativa da comunidade escolar. As principais acfes sdo: atendimento
individual, orientacdo sobre direitos, visitas domiciliares, atividades
socioeducativas, atividades comunitarias, articulagdo com a rede
socioassistencial, pesquisas, pareceres, gestdo orcamentéria, e selecdo dos
auxilios estudantis através de editais no inicio do semestre (auxilios transporte,

moradia, discente mae/pai, Formacao).

Psicdlogo é responsavel por avaliar, acompanhar e orientar, dentro do contexto
institucional, casos que requeiram encaminhamentos clinicos, estabelecendo um
espaco de acolhimento, escuta e reflexdo, auxiliar no processo de inclusao e
valorizagéo; acolher os (as) novos (as) estudantes, facilitando sua integracao;
ofertar a orientacdo profissional e preparacdo para o mercado de trabalho;
propiciar condi¢bes para que o (a) discente expresse sua autonomia e
consciéncia critica, por meio da participacdo ativa na vida académica,
contribuindo para uma formacgédo cidadd; realizar acompanhamento dos (as)
discentes em situacdo de vulnerabilidade socioecondmica e dificuldade de
aprendizagem para planejar as intervencdes necessarias; favorecer a prevencao
e a promocao da salude da comunidade académica, visando ao alcance da
discussdo dos diversos aspectos que compdem o conceito ampliado de saude,

entre outras.

Nutricionista é responsavel por planejar, elaborar e avaliar os cardapios,
respeitando-se as referéncias nutricionais, os habitos alimentares, a cultura e a
tradigcdo alimentar da localidade; propor e realizar ages de educagéo alimentar
e nutricional (oficinas, palestras, elaboracéo e exposi¢do de material educativo)
para a comunidade escolar, visando a promocéo da salde e desenvolvimento de
habitos alimentares saudaveis; interagir com a equipe multiprofissional da
salde, objetivando a realizacdo de atividades de promog&o da salde e prevencéao

de doengas de forma interdisciplinar.
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e Técnica de enfermagem apresenta como atribui¢des integrar a equipe de saude;
preparar 0 usuario para consultas, exames e tratamento; participar de atividades
de educacdo em saude; observar, reconhecer e descrever sinais e sintomas, ao
nivel de sua qualificacdo; executar tratamentos especificamente prescritos ou de

rotina, entre outros.

e Tradutor e Intérprete de Libras apresenta como atribui¢bes: traduzir e
interpretar artigos, livros, bem como traduzir e interpretar palavras,
conversacdes, narrativas, palestras, atividades didatico-pedagdgicas em outro
idioma, reproduzindo Libras ou na modalidade oral da Lingua Portuguesa o
pensamento e intencdo do emissor. Assessorar nas atividades de ensino, pesquisa

e extensao.

20.2 Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas NAPNE

Conforme a Lei Brasileira de Incluséo da Pessoa com Deficiéncia, Lei N° 13.146 de 6
de julho de 2015, em seu Art. 27° versa que a “educacdo constitui direito da pessoa com
deficiéncia, assegurado sistema educacional inclusivo em todos os niveis e aprendizado ao
longo de toda a vida, de forma a alcancar o0 maximo desenvolvimento possivel de seus talentos
e habilidades fisicas, sensoriais, intelectuais e sociais, segundo suas caracteristicas, interesses e
necessidades de aprendizagem”. Tendo isto em visto, o [IFCE campus Camocim, por meio de
seu Nucleo de Acessibilidade as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE), vem
promovendo, desse 2018, medidas de acessibilidade e inclusdo de pessoas com deficiéncia e
outras necessidades especificas relacionadas também a aprendizagem.

O NAPNE, no ambito do campus Camocim, procura identificar, dialogar, auxiliar e
apoiar discentes e servidores de modo a promover sua permanéncia e &xito em nossa instituicao.
Perante a lei, todo cidaddo tem direito a igualdade de oportunidades e acesso a educagéo,
informacdo, lazer, saude e etc. Buscamos, no IFCE campus Camocim, minimizar as barreiras
arquiteténicas por meio da construcdo de rampas de acesso, elevador para as salas de aula no
piso superior de nosso bloco didatico e salas de aula em andar térreo com disponibilizagéo de
carteiras especificas para cadeirantes. No que diz respeito a estudantes com deficiéncia auditiva,
o campus dispbes de Tradutores e Intérpretes de Lingua de Sinais (TILS) para acompanhar o

discente durante as aulas e demais atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Ja no que concerne
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pessoas com deficiéncia visual, 0 campus encontra-se em processo de adaptacdo arquitetonica,
acessibilizando portas e placas em Braille e material didatico neste sistema de escrita.
Promovemos também a capacitacdo de docentes e servidores técnicos-administrativos para
interagir e prover a acessibilidade e inclusdo de alunos com deficiéncia visual por meio da
audiodescricéo.

Com relacdo a possiveis alunos com transtornos globais de desenvolvimento e
transtorno de aprendizagem, buscamos, em rede, dialogar com profissionais multidisciplinares
de modo a promover intercambio de conhecimento e podermos auxiliar da melhor forma

possivel nossos estudantes para que tenham o mesmo desempenho que alunos neurotipicos.

20.3 Coordenacédo Técnico- Pedagogica (CTP)

E o setor responsavel pelo planejamento, acompanhamento e avaliacdo das acBes
pedagogicas desenvolvidas no campus em vistas a formulacdo e a reformulacdo continua de
intervencbes pedagogicas que favorecam o alcance de resultados satisfatérios quanto ao
processo ensino-aprendizagem.

A atuacdo da CTP é embasada nos fundamentos e pressupostos tedricos educacionais,
nos principios legais no ambito da legislacdo educacional brasileira vigente. Desempenha
atividades como: acolhida aos alunos, docentes e técnicos; mediacdo, quando necessario 0

dialogo entre professores e alunos; realizacdo de acdes de combate a evasao, entre outras.

20.4 Biblioteca

Tem por objetivo prestar suporte informacional nos processos de ensino, pesquisa e
extensdo aos seus alunos, servidores e comunidade em geral. Oferece treinamento para que 0
discente tenha maior autonomia na busca de materiais; acesso a internet; orientacdo e/ou busca
bibliografica; orientacdo & normalizagdo de documentos, de acordo com as normas adotadas

pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas- ABNT, dentre outras agoes.

21 CORPO DOCENTE

Os Quadros 3, 4 e 5 descrevem, respectivamente, o corpo docente necessario para o

desenvolvimento do curso e o corpo docente existente.

Quadro 3- Corpo docente necessario ao desenvolvimento do curso

AREA QUANTIDADE
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Educacdo Fisica 01
Gastronomia 03
Administracdo 01
Informatica 01
Biologia 01
Libras 01
Fonte: elaborada pelos autores, 2022.
Quadro 4- Corpo docente existente do curso para disciplinas gerais
Professor(a) Regime Formacao Titulagédo Disciplinas
Aislane Rodrigues de Efetivo/DE Bacharelado em Mestra Empreendedorismo
Sousa Administracdo
Francisco Adelvane de Efetivo/DE Licenciatura em Doutor Educacéo Fisica
Paulo Rodrigues Educacdo Fisica
Rodrigo Pereira de Efetivo/DE Bacharelado em Doutor Informética Aplicada
Lacerda Engenharia Elétrica
Lyvia de Araujo Cruz Efetivo/DE Licenciatura em Mestra Libras
Letras-Libras
Fonte: elaborada pelos autores, 2022.
Quadro 5- Corpo docente existente do curso para disciplinas técnicas
Professor(a) Regime Formacao Titulagéo Disciplinas
Juliana Bianca Maia Efetivo/DE Tecndlogo em Mestra Habilidades e Técnicas
Franco Gastronomia Culinaria/ Planejamento de
Cardapio e Composicdo de
Custo em Gastronomia/
Planejamento e Gestdo em
Eventos Gastrondmicos/
Cozinha Brasileira/
Cozinha Fria
Marilia Cicera Gomes Efetivo/DE Bacharelado em Doutora Segurancga do Trabalho nos
dos Santos Figueiredo Gastronomia e Servigos de Alimentacdo/
Seguranca alimentar Anélise Sensorial de
Alimentos e
Bebidas/Cozinha
Internacional I/
Servigos de Alimentos e
Bebidas/
Confeitaria
Orlando Cantudrio de Efetivo/DE Tecnblogo em Especialista | Histdria da Alimentag&o/
Assuncao Filho Gastronomia Estudo de Bebidas/
Harmonizacdo de
Alimentos e Bebidas/
Cozinha Internacional 11/
Cultura, Arte e Estética/
Panificacdo
Patricia de Freitas Efetivo/DE Licenciatura em Mestra Responsabilidade

Oliveira

Biologia

Socioambiental na
Gastronomia/
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Higiene e Manipulacdo de
Alimentos/
Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos/
Estudos Integrados em
Alimentacéo e Nutrigdo/
Estagio Supervisionado

Fonte: elaborada pelos autores, 2022.

22 CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

No quadro 6, esta listado o corpo técnico-administrativo diretamente relacionado ao

curso, tomando por base o desenvolvimento simultdneo de uma turma para cada periodo do

CUrso.

Quadro 6 - Corpo técnico-administrativo diretamente relacionado ao curso
Técnico-administrativo Cargo
Aniely Silva Brilhante Assistente social
Ana Maria Sampaio de Matos Aradjo Assistente de aluno
Joyce Maria de Sousa Oliveira Nutricionista
Sabrina Lopes Silva de Carvalho Pedagoga
Paulo Henrique da Ponte Portela Psicélogo
Marcos Fabio Teixeira Lopes Técnico em assuntos educacionais
Flavia Marques Xavier Técnica de enfermagem
Alba Valéria de Oliveira Barbosa Técnica em alimentos e laticinios
Israel Davi Jer6nimo do Nascimento Tradutor intérprete de linguagem de sinais

Fonte: elaborada pelos autores, 2022.

23 INFRAESTRUTURA

O campus de Camocim perfaz uma area de aproximadamente 24.000 m?2, com um prédio
com 1.472,85 m? de ambiente de ensino, 2.029,58 m? de ambientes de apoio, 100 m? de
ambientes de convivéncia e lazer e 214,20 m? de ambiente administrativo, uma area esportiva
de 1.127 m?, totalizando 6.500 m? de &rea construida. Atualmente, 0 campus esta em expansao,

sendo realizada a construcdo de mais duas salas de aula.



23.1 Ambiente Administrativo

No Quadro 7, esta disposta a distribuicdo do espaco fisico do bloco administrativo
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Quadro 7- Distribuicdo do espaco fisico do bloco administrativo

44

Dependéncias

Quantidade (unidade)

Portaria e Recepcéo 01
Departamento de administracao 01
Sala da coordenacao 05
Sala de servigos gerais 01
Coordenagdo de controle académico 01
Setor de tecnologia da informacao 01
Almoxarifado/Patriménio 01
Direcéo geral/Gabinete 01
Espaco de convivéncia 01
Cantina 01
Gabinete do professor 04
Sala da saude/Enfermaria 01
Sala de atendimento individual 01
Auditério 01
Biblioteca 01
Coordenagdo técnico-pedagdgica 01
Coordenagdo de pesquisa e extensdo 01
Departamento de ensino 01
Coordenacdo de gestdo de pessoas 01
Laboratdrio de Quimica 01
Laboratério de Cozinha Experimental 01
Laboratorio Tematico de Informagéo e Comunicagdo 01
(LATIC)
Laboratério Tematico de Eletronica (LATEL) 01
Laboratorio de Informatica (LABIN) 01
Laboratério de Linguas 01
Laboratério Temético de Ciéncias Ambientais 01
Banheiros 06
Banheiros acessiveis 02
Banheiros servidores 02
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Estacionamento 02

Sala de videoconferéncia 01

Fonte: elaborada pelos autores, 2022.

23.1.1 Biblioteca

A biblioteca possui estantes modelo padrao do IFCE e espacos de estudo individual, estudo
coletivo e computadores para pesquisa dos alunos. Opera com o Sistema de Automacao de Biblioteca
Sophia, que proporciona aos usuérios a realizacdo de consultas, renovagdes e reservas através do
catalogo on-line. O acervo bibliografico atual contempla a matriz curricular proposta e, mediante
necessidade, serdo adquiridas outras bibliografias, conforme o andamento do curso. Vale destacar
que os alunos possuem, atualmente, como complemento, acesso a Biblioteca Virtual Universitéria -

BVU, com diversas bibliografias gerais e especificas.

23.1.2 Laboratorios gerais

O Laboratério Tematico de Informacdo e Comunicacdo € de uso geral e sera utilizado pelo

curso Técnico em Gastronomia para atender a areas de estudos em informatica basica e aplicada.

23.1.3 Laboratdrios especificos

Para realizacdo e desenvolvimento do curso Técnico em Gastronomia, sera utilizado o

seguinte laboratorio tematico:

° Laboratorio teméatico de cozinha experimental para apoio aos componentes curriculares
especificos e relacionados com a &rea de elaboragdo e producdo de alimentos, como também

fortalecer o aprendizado atraves de atividades.

O laboratério de cozinha experimental tem capacidade para acomodar 30 alunos e conta
com a seguinte infraestrutura para desenvolvimento das atividades praticas: Sistema de exaustao
composto por 3 exaustores e refrigeracdo contando com 1 (um) ar condicionado de 22000 BTUs, para
garantir o conforto térmico dos alunos em aulas de cozinha fria e sistema de gas externo com 3 saidas

de gas e casa de gas localizada na parte externa do laboratério.

A mobilia, equipamentos e utensilios utilizados nas aulas préaticas pelos alunos estdo dispostos nos

estdo listados no quadro 6 e quadro 7 respectivamente.



Quadro 6- Infraestrutura do laboratério de cozinha experimental (mobilia e equipamentos

MOBILIA
Nome Quantidade (unidade)
Armério alto MDF duas portas 02
Armario baixo MDF duas portas 02
Armario de aco duas portas 01
Estante em ago na cor branca 01
Mesa em ago inox grande 04
Mesa em aco inox pequena 01
Quadro branco 01

EQUIPAMENTOS

Fogao industrial 4 bocas 01
Fogao industrial 4 bocas com forno acoplado 01
Fogao industrial 6 bocas com forno acoplado 01
Fogao industrial com chapa 01
Forno industrial inox a gas 01
Freezer horizontal duas portas 01
Freezer expositor vertical 1 porta 01
Refrigerador industrial duas portas 01
Refrigerador doméstico duplex 01
Seladora elétrica a vacuo de bancada 01
Estufa de secagem com renovacao de ar 01
Balanca digital 01
Batedeira planetaria 03
Suqueira industrial 01
Liquidificador industrial 02
Batedeira planetaria industrial 02
Moedor de carnes 02
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Forno elétrico 02
Espremedor de frutas 02
Liquidificador domestico 03
Multiprocessador doméstico 03

Fonte: elaborada pelos autores, 2022.

Quadro 7- Infraestrutura do laboratério de cozinha experimental (utensilios)

UTENSILIOS

Nome Quantidade (unidades)
Acucareiro em inox, tamanho médio 06
Acucareiro em inox, tamanho pequeno 02
Abridor de garrafas e lata em inox 02
Abridor tipo saca rolha em inox 02
Acendedor de pedra para fogao 05
Afiador de facas 02
Anel para guardanapo em inox 15
Aro cortador formato quadrado, tamanho grande 03
Aro cortador formato quadrado, tamanho 04
pequeno
Aro cortador formato redondo tamanho grande 03
Aro cortador redondo, tamanho pequeno 04
Amassador de batatas em inox 07
Assadeira retangular em vidro temperado, 06
tamanho grande
Assadeira retangular em vidro temperado, 06
tamanho médio
Assadeira redonda em vidro temperado tamanho 03
médio
Assadeira redonda em vidro temperado tamanho 03
pequeno
Assadeira retangular em aluminio com alca, 03

tamanho grande
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Assadeira retangular em aluminio com alca, 06
tamanho médio

Assadeira redonda em aluminio com alga, 01
tamanho médio

Assadeira redonda em aluminio com fundo 02
removivel, tamanho médio

Assadeira redonda em aluminio com fundo 01
removivel, tamanho pequeno

Assadeira redonda em aluminio para biscoitos e 08
pizzas, tamanho médio

Assadeira redonda em aluminio para biscoitos e 01
pizzas, tamanho pequeno

Assadeira antiaderente para cupcakes 04
Bacia em material plastico, tamanho grande 05
Bacia em material plastico, tamanho médio 08
Bacia em inox, tamanho meédio 06
Bailarina para confeitar bolo em inox 03
Balde de gelo com pingca em inox, tamanho 01
pequeno

Balde de gelo em inox, tamanho médio 01
Bandeja redonda antiaderente para garcom, 07
tamanho médio.

Bandeja retangular em inox, tamanho grande. 02
Bandeja retangular em polietileno, tamanho 05
grande

Bandeja redonda em inox, tamanho grande 05
Bandeja redonda em inox, tamanho pequeno 02
Batedor tipo fuet em inox 35 cm 09
Bistequeira canelada quadrada 01
Bisnaga em material plastico flexivel, tamanho 06

pequeno
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Caixa plastica com tampa para refrigeracdo e 08
congelamento, capacidade 5L

Caldeirdo em aluminio, tamanho médio 02
Caldeirdo em aluminio, tamanho pequeno 03
Chaira 8 pol, com cabo em polietileno 01
Chaleira em aluminio, tamanho grande 01
Chaleira em aluminio, tamanho médio 01
Concha funda em aluminio, tamanho pequeno 09
Concha rasa em aluminio, tamanho pequeno 04
Concha em inox, 9cm 07
Colher em polietileno multiuso para diversas 20
atividades

Colher de mesa em inox 60
Colher de cha 30
Colher de café 30
Colher de sobremesa 45
Colher para arroz com gancho em inox 10
Colher tipo bailarina com garfo onix 05
Colher para mexer em polietileno resistente a 10
altas temperaturas

Colher para coquetel 30 cm 10
Colher para sorvete em inox 04
Coqueteleira profissional em inox 07
Copo Long Drink 300mL 60
Copo Bar On The Rocks 30
Copo Sicilia Long Drink 03
Cortador de pizza em inox 03
Cutelo em inox e cabo de polietileno 02
Cuscuzeira em aluminio, tamanho grande 02
Cuscuzeira em aluminio, tamanho médio 02
Cuscuzeira em aluminio, tamanho pequeno 02
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Crepeira/panquequeira antiaderente, tamanho 05
médio

Descascador de legumes em inox 20
Dosador duplo em inox 25mLx50mL 07
Espremedor de alho em metal 03
Espatula raspadora em inox com cabo em 05
polietileno

Espéatula para confeitar em inox com cabo em 08
polietileno

Espatula para bolos e tortas 03
Espatula curvada para fritura em inox com cabo 05
em polietileno

Espatula em polietileno multiuso para atividades 15
diversas

Escorredor de macarrdo em aluminio, tamanho 03
grande

Escorredor de macarrdo em aluminio, tamanho 01
médio

Escorredor de arroz em material plastico, 03
tamanho pequeno

Escumadeira em aluminio, tamanho pequeno 07
Faca de mesa em inox 60
Faca de sobremesa em inox 45
Faca para churrasco em inox 15
Faca para cozinha 6 pol em inox com cabo de 15
polietileno

Faca para cozinha 8 pol em inox com cabo de 10
polietileno

Faca para corte de frutas e hortalicas em inox e 09
cabo de polietileno

Faca para corte de pdes em inox e cabo de 03

polietileno
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Faca para corte de alimentos especificos em inox 05
e cabo de polietileno

Frigideira em aluminio, tamanho grande 04
Frigideira em aluminio, tamanho médio 04
Frigideira em aluminio, tamanho pequeno 03
Garfo de mesa em inox 60
Garfo de sobremesa em inox 45
Garfo trinchante inox e cabo em polietileno, 10
tamanho grande

Garfo trinchante inox e cabo em polietileno, 01
tamanho médio

Garfo trinchante inox e cabo em polietileno, 09
tamanho pequeno

Galheteiro em inox 01
Jarra em inox com tampa, tamanho médio 04
Jarra em vidro sem tampa, tamanho médio 04
Jarra em vidro sem tampa, tamanho médio 02
Jarra em vidro com tampa 07
Jarra em material plastico, tamanho pequeno 05
com tampa

Molheira em inox, tamanho médio 06
Panela em aluminio com tampa, tamanho grande 01
Panela em aluminio com tampa, tamanho médio 04
Panela em aluminio com tampa, tamanho 08
pequeno

Panela de pressdo em aluminio com tampa 04
tamanho médio

Pegador de alimentos em inox, tamanho médio 09
Pegador de alimentos em inox, tamanho pequeno 09
Porta guardanapos em inox 05




52

Porta talheres material plastico com 3 divisdes 02
aberto

Prato fundo em porcelana 24cm 36
Prato raso em porcelana 26 cm 37
Prato de sobremesa em porcelana 19cm 15
Prato tipo duralex para uso geral 55
Placa em polietileno para corte de alimentos, 09
tamanho grande

Placa em polietileno para corte de alimentos, 08
tamanho pequeno

Peneira em inox, tamanho médio 08
Peneira em inox, tamanho médio 08
Peneira em material plastico, tamanho médio 05
Peneira em material plastico, tamanho meédio 05
Ralador de alimentos em inox, tamanho médio 06
Rolo para massas, tamanho médio 03
Socador para caipirinha em polietileno 10
Taca para marguerita 07
Taca para martini 07
Taca para vinho tinto 18
Taca para vinho branco 18
Taca para agua 18
Taca para cerveja 20
Taca para espumante 18
Xicara com pires tipo café da manhd em 06

porcelana

Fonte: elaborada pelos autores, 2022.
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23.2 Bloco didatico

O campus atualmente dispde de quatorze salas de aulas e mais duas em construcdo, um
laboratério de informéatica, uma sala destinada aos Nucleos de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas e
Assisténcia as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais — NEABI e NAPNE, trés banheiros sendo
um para acessibilidade, o setor de Assisténcia Estudantil e a quadra poliesportiva. Essa estrutura é utilizada
pelos discentes dos cursos: Técnico em Restaurante e Bar, Manutencgéo e Suporte em Informatica, Licenciatura
em Letras Portugués/Inglés, Licenciatura em Quimica, Tecnologia em Gestdo Ambiental, Especializagdo em

Anélise Ambiental e no interesse do publico discente.
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ANEXO |
DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DE CURSO:
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA- PUD

PRIMEIRO SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR: Historia da Alimentacéo

Cadigo: TGAS 101

Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Prética: 10h]
Numero de Créditos: 02

Caodigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 1o

Nivel: Técnico

EMENTA

Introducdo a Histéria da Alimentacdo. A influéncia das civilizacbes: egipcias, gregas,
romanas e do oriente médio na alimentacdo e na bebida. As contribui¢des europeias, africanas
(formacdo da culinéria afro-brasileira) e indigenas para a cozinha brasileira. Os hébitos
alimentares na formacao cultural e social da cozinha brasileira e cearense. Comida: arte e
religido. Acesso ao alimento: fome, obesidade e populagdes mal alimentadas. Globalizacdo,
desenvolvimento e ocidentalizacdo. Soberania alimentar. Responsabilidade ambiental
(producdo de alimentos, recursos naturais, agricultura familiar, alimentagdo e
sustentabilidade, dentre outros).

OBJETIVOS

* Reconhecer a alimentacdo e bebida humana como um processo de transformacgédo da
natureza em cultura contextualizando a histdria;

» Compreender a importancia das influéncias europeias, africana e indigena na constitui¢cao
da culinaria brasileira, identificando ainda as principais caracteristicas na alimentacdo
brasileira;

* Analisar aspectos socio-histdricos-culturais e os habitos alimentares no Brasil e no Ceara,
bem como as caracteristicas da sua alimentacdo atual;

» Compreender a importancia da comida na arte e na religido em suas variadas formas de
expressao;

* Acesso ao alimento: fome, obesidade e populag6es mal alimentadas;

* Refletir sobre o processo de globalizagdo e seus efeitos sobre a cultura alimentar;

* Relacionar alimentagdo e pertencimento identitario, compreendendo a adeséo a distintas
praticas alimentares;

» Compreender a importancia dos aspectos ambientais/ecoldgicos na alimentacéo.

PROGRAMA

UNIDADE I

Introducgéo a Historia da alimentagdo

Aspectos histdrico-cultural: da pré-historia a pés-modernidade;

A influéncia das civiliza¢Ges egipcias, gregas, romanas e do oriente médio na alimentacao
e bebida;
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As contribuicdes europeias, africanas e indigenas para a cozinha brasileira.
UNIDADE 11

Comida, bebida e identidade: aspectos socio-histdricos-culturais no Brasil;
Culinéria brasileira;
Culinéria regional cearense: comidas tipicas.

UNIDADE I11

Arte culinéria: surgimento dos banquetes, cozinha classica, gastronomia, food art;
Religido: budismo, judaismo, cristianismo, islamismo, africana e afro-brasileira.

UNIDADE IV

Alimento: fome, obesidade e pessoas mal alimentadas;

Globalizagéo e seus efeitos sobre a cultura alimentar;

Soberania Alimentar;

Responsabilidade ambiental (producdo de alimentos, recursos naturais, agricultura
familiar, alimentacdo e sustentabilidade, dentre outros).

AULAS PRATICAS [10h]

e Confeccdo de pratos artisticos combinando food art e assuntos da disciplina
Habilidades e Técnicas Culinérias;

e Producdo e apresentacdo de bebidas indigenas e afro-brasileira, com informagfes que
remetem assuntos que serdo apresentados nas disciplinas Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Harmonizagdo de Alimentos e Bebidas e Analise Sensorial de Alimentos
e Bebidas;

e Gerenciar o impacto ambiental ocasionado pelas aulas préaticas na cozinha, alinhado a
disciplina Responsabilidade Socioambiental na Gastronomiga;

e Dentre outros.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Visita técnica;

- Vivéncias exploratorias;

- Cooperagdo de disciplinas utilizando usando situagdes problemas e aspectos
multidisciplinares (Habilidades e Técnicas Culinarias, Planejamento, Gestdo em Eventos
Gastrondmicos, Informatica Aplicada, dentre outras).

RECURSOS

- Quadro branco e pincel,

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;
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- Laboratorio de cozinha pedagdgica para préticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos;
- Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagnostico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do contetdo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensao de
aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e préaticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatérios, avaliacbes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, dentre outras.
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MONTANARI, M. Comida como cultura. Tradu¢do de Leticia Martins de Andrade. — 22
Ed. — S&o Paulo: editora Senac S&o Paulo, 2013.

PINSKY, J. (org.). Turismo e patrimonio cultural. 4. ed., 3. reimp. So Paulo: Contexto,
2011. 130 p. (Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).

POULAIN, Jean-Pierre. Sociologias da alimentacdo: os comedores e o espago social
alimentar. Traducdo de Rossana da Costa Proenca, Carmen Silva Rial, Jaimir Conte. 2. Ed.
— Floranopolis: Ed. Da UFSC, 2013.

SILVA, P. P. Farinha, feijao e carne seca: um tripé culinario no Brasil colonial. 3% ed. Ver.
— S&o Paulo: Editora Senac Séo Paulo, 2014.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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COMPONENTE CURRICULAR: Seguranca do Trabalho nos Servicos de Alimentacao

Cadigo: TGAS 102

Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Praética: 10h]
Numero de Créditos: 02

Caodigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 1.

Nivel: Técnico

EMENTA

Evolucéo da seguranca do trabalho no mundo e no Brasil. Legislacdo brasileira de seguranca
do trabalho (Normas Regulamentadoras); Previdéncia social e beneficios acidentarios.
Prevencao de riscos, de acidentes de trabalho, de incéndio e no¢des de primeiros Socorros no
ambiente da gastronomia.

OBJETIVOS

- Reconhecer a importancia da evolucéo da seguranca do trabalho;

- Conhecer as normas regulamentadoras relacionadas a legislacdo de seguranca do trabalho;
- Desenvolver mapa de riscos;

- Reconhecer a importancia da prevencgdo de acidentes do trabalho, e dos problemas fisicos,
psicoldgicos e econdmicos deles decorrentes;

- Conhecer o protocolo adotado pelas empresas ao acontecer um acidente;

- Aprender quais os beneficios dos acidentados que sdo inscritos na previdéncia social;

- Investigar os acidentes de trabalho;

- Verificar procedimentos para combate e prevencao de incéndios;

- Conhecer e aplicar técnicas e procedimentos de primeiros socorros;

- Capacitar o0 aluno na aplicacdo de conhecimentos tedricos e praticos.

PROGRAMA

UNIDADE I- SEGURANCA DO TRABALHO: CONTEXTUALIZACAO E
LEGISLACAO

Surgimento da Seguranca do Trabalho no mundo e Brasil,

Legislacdo Brasileira;

Normas Regulamentadoras (Servigos Especializados em Engenharia de Seguranga e
em Medicina do Trabalho, Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes,
Equipamentos de Protecdo Individual e Coletiva e Programa de Prevencdo de Riscos
Ambientais).

UNIDADE II- ANALISE DE RISCOS
e Riscos;
e Mapas de risco no ambiente destinado a gastronomia;

e Prevencdo de acidentes e doengas ocupacionais nas areas gastrondmicas.

UNIDADE I11- ACIDENTES E DOENCAS DO TRABALHO

e Acidente de trabalho;
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e Previdéncia social e beneficios acidentarios;
e Investigacao de acidente de trabalho em restaurantes, bares e similares.

UNIDADE IV- EMERGENCIA

e Nocdes basicas de prevencdo e combate a incéndio;
e NocgOes de primeiros socorros.

AULAS PRATICAS [10h]

e Anadlise dos riscos nas atividades praticas realizadas nas disciplinas: Habilidades e
Técnicas Culinaria, Cozinha Brasileira, Cozinha Internacional | e 1l, Panificacao,
Confeitaria e demais disciplinas;

e Investigacdo de acidentes de trabalhos ocorridos em restaurantes e bares no mundo e
no Brasil;

Palestra: Primeiros Socorros no Setor da Alimentacéo;
Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Visita técnica;

- Vivéncias exploratérias;

- Cooperacdo de disciplinas usando situaces problemas e aspectos multidisciplinares de
disciplinas como: Habilidades e Técnicas Culinarias, Cozinha Internacional | e II,
Planejamento e Gestdo em Eventos Gastrondmicos, dentre outras.

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratorio de cozinha pedagogica para praticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos;

- Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagnostico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensdo de
aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e préaticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliagcdo: exercicios, relatérios, avaliacbes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, dentre outras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARDELLA, B. Seguranga no trabalho e prevengdo de acidentes: uma abordagem
holistica: seguranca integrada & misséo organizacional com produtividade. S&o Paulo: Atlas,
2014. 254 p.

PAOLESCHI, B. CIPA: guia pratico de seguranca do trabalho. S&o Paulo: Erica, 2009. 128

p.
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SCALDELALI, A.V. et al. Manual prético de saude e seguranca do trabalho. 2. ed. rev. e
ampl. Séo Caetano do Sul, SP: Yendis, 2012. 433 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA FILHO, A.N. Seguranca do trabalho & gestédo ambiental. 4. ed. S&o Paulo:
Atlas, 2011. 378 p.

ISABEL, S.M.; BASSO, P.M.; BRUNSTEIN, A. Guia Pratico de Saude: Primeiros
Socorros Acidentes. 1.ed - Sdo Paulo: Eureka, 2015. 64 p. (Disponivel na Biblioteca Virtual
Universitéria).

OLIVEIRA, C.A.D. Seguranca e Saude no Trabalho: Guia de Prevencédo de Riscos. 1 Ed.
Dirce Laplaca Viana Editora, 2014 (Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).
OLIVEIRA, C.L.; PIZA, F.T. Seguranca e Saude no Trabalho. Sdo Caetano do Sul, SP:
Difusdo Editora, 2017. (Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).

PAOLESCHI, B. CIPA - Guia prético de seguranca do trabalho. Editora Erica, 2009.
TEICHMANN, I.M. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: Educs, 2009. 355 p. (Disponivel
na Biblioteca Virtual Universitaria).

UBIRAJARA, A.0.M.; MASCULDO, F.S. (org.). Higiene e seguranca do trabalho. Rio de
Janeiro: Elsevier/Abepro, 2011. 419 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

COMPONENTE CURRICULAR: Informética Aplicada

Cadigo: TGAS 103

Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Pratica: 10h]
Numero de Créditos: 02

Cadigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 1o

Nivel: Técnico

EMENTA

Historia da Computagcdo. Componentes basicos do computador, entrada e saida. Uso do
computador pessoal, sistemas operacionais, ferramentas para internet, aplicativos de
escritorio. Tecnologias e aplicaces de computadores na gastronomia.

OBJETIVOS

Operar softwares aplicativos e utilitarios, despertando para o uso da informatica na
sociedade;

Identificar os componentes basicos de um computador: entrada, processamento, saida e
armazenamento;

Conhecer o historico e as aplica¢cdes do computador;

Obter informagdes usando a Internet, aprender a utilizar as ferramentas de escritério como
editor de texto, editor de planilha, de slides, confeccdo de layout para cardapio, fichas
técnicas, comandas, dentre outros para uso gastronémico.

PROGRAMA
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UNIDADE I- HISTORIA DA COMPUTACAO

e Conhecendo o computador;
e Componentes externos e internos de um computador;
e Software e hardware.

UNIDADE I1- USO DO COMPUTADOR PESSOAL

e Sistemas operacionais;
e Servico e ferramentas da internet.

UNIDADE Il1- APLICATIVOS USADOS EM ESCRITORIO E RESTAURANTE

Digitacéo;

Editor de textos;

Editor de slides;

Editor de planilhas;

Producdo do layout de cardépios, fichas técnicas, comandas, Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP)

AULAS PRATICAS [10h]

e Elaboracdo de fichas técnicas operacionais e gerenciais, conforme alinhado na
disciplina Planejamento de Cardapio e Composicao de Custo;

e Producdo do layout de cardapios, alinhado a disciplina Planejamento de Cardapio e
Composicéo de Custo;

e Confeccdo de etiquetas, conforme explicado na disciplina Higiene e Manipulagéo de
Alimentos;

e Criacdo de fichas sensoriais, tabulacdo de dados, criacdo de histograma e gréaficos,
para realizar a pratica e apresentar os resultados da disciplina Analise Sensorial
Aplicada em Alimentos e Bebidas.

e Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas, dialogadas e participativas. Aulas praticas em laboratorio. Atividades
individuais e em dupla. Pesquisa e estudo dirigido. As teorias e praticas serdo realizadas e
acompanhadas no laboratério de informatica, onde o objetivo de tais préaticas e/ou atividades
simule o ambiente real de trabalho

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Cooperacdo de disciplinas usando situagOes problemas e aspectos multidisciplinares de
disciplinas como: Habilidades e Técnicas Culinarias, Cozinha Internacional 1 e IlI,
Planejamento e Gestdo em Eventos Gastrondmicos, dentre outras.

- Dentre outros.




65

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagnostico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do contetdo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensao de
aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (teoricas e préaticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios de fixacdo e avaliacBes praticas, trabalhos extras seja
individual e/ou dupla, dentre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BROOKSHEAR, J.G. Ciéncia da computacdo: uma visdo abrangente. 11. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2013.

MANZANO, A.L.N.G.; MANZANO, M.I. N.G. Estudo dirigido de informatica basica. 7.
ed. Sdo Paulo: Erica, 2007.

NORTON, P. Introducdo a informatica. Sdo Paulo: Makron Books, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

JOAO, B.N. Informatica Aplicada. 2. ed. S&o Paulo: Pearson, 2019. (Disponivel na
Biblioteca Virtual Universitaria).

JUNIOR, C.C.; WILDAUER, E.W. Informatica Instrumental. 1. ed. Curitiba: Intersaberes,
2013. (Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).

PANNAIN, R.; BEHRENS, F.H.; PIVA, JR. D. Organizacao basica de computadores e
linguagem de montagem. Rio de Janeiro: Campus, 2012.

SILBERSCHATZ; GALVIN; GAGNE. Fundamentos de sistemas operacionais:
principios basicos. Sdo Paulo: LTC, 2013.

VELLOSO, F.C. Informaética: conceitos basicos. 8. ed. Rio de Janeiro: Campus, 2011.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

COMPONENTE CURRICULAR: Higiene e Manipulacdo de Alimentos

Cadigo: TGAS 104

Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Prética: 10h]
Numero de Créditos: 02

Caodigo pre-requisito: Nenhum

Semestre: 1o

Nivel: Técnico

EMENTA

NocOes basicas de microbiologia. Indicadores de contaminacdo e Doencas Transmitidas
pelos Alimentos (DTASs). Boas praticas e controle de qualidade nos servigos de alimentacao.
O Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle- APPCC. Legislagéo sanitaria
vigente para os servigos de alimentacdo e outras legislacfes especificas relacionadas a
alimentacdo. Gerenciamento do residuo alimentar.

OBJETIVOS




66

- Conhecer os microrganismos e as doengas transmitidas pelos alimentos (DTAS)
responsaveis pela deterioracdo e prejuizos a saude humana;

- Aprender sobre os cuidados basicos de profilaxia, higiene pessoal, higiene dos
alimentos, controle de qualidade e higiene do ambiente;

- Conhecer a estrutura fisica adequada da cozinha; incentivar a utilizacdo de
equipamentos de protecdo individual e coletiva, visando aseguranca do trabalhador;
- Aprender a controlar pragas nos servicos de alimentagéo;

- Realizar o manejo correto dos residuos nos servicos de alimentacéao;

- Conhecer a legislacdo sanitaria vigente para os servigos de alimentacao;

- Incentivar as boas praticas higiénico sanitarias nos servi¢os de alimentacéo;

- Gerenciar o residuo produzido na cozinha nas disciplinas préticas.

PROGRAMA

UNIDADE I- NOCOES DE MICROBIOLOGIA E CONTAMINACAO DOS
ALIMENTOS

e Microrganismos: aspectos histéricos, bioldgicos, fatores intrinsecos e extrinsecos
para seu desenvolvimento;
Contaminantes dos alimentos: biologicos, fisicos e quimicos;
As principais doengas transmitidas por alimentos (DTAS);
Mecanismo de transmissdo dos microrganismos para os alimentos.

UNIDADE 1I- BOAS PRATICAS NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

e Higiene pessoal: 0 uso do uniforme, EPIs, conduta do manipulador de alimentos no

ambiente de trabalho;

Estrutura fisica da cozinha;

Higiene do ambiente, equipamentos e utensilios: procedimentos operacionais
padronizados (POPs) de higienizacdo, principais materiais e desinfetantes utilizados
para limpeza e desinfec¢éo;

e Higiene dos alimentos: cuidados gerais para higienizacdo dos alimentos;
procedimentos para a higiene correta de acordo com o tipo de alimento, o uso do cloro
ou hipoclorito de sodio para o processo de desinfec¢éo;

Controle de pragas;
Manejo de residuos;
e Controle de perigos e ac¢des corretivas.

UNIDADE Il - CONTROLE DE QUALIDADE DOS ALIMENTOS

Procedimentos de avaliacdo da qualidade dos alimentos;

Avaliacéo da qualidade dos diferentes tipos de alimentos;

Verificacdo das embalagens e rotulagens dos alimentos;

Controle de qualidade dos alimentos nas diferentes etapas: recebimento,
armazenamento, manipulacao e distribuicéo.

UNIDADE IV - O SISTEMA APPCC NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

Etapas do sistema APPCC,;

O fluxo do alimento;

Perigos e pontos criticos de controle (PCC);
Programa Alimentos Seguros (PAS).
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UNIDADE V- LEGISLACOES PARA OS SERVICOS DE ALIMENTACAO

A RDC n. 216 de 15 de setembro de 2004;

LegislacGes especificas relacionadas a cozinha;

OrientacOes e normas técnicas que devem ser adotadas pelos servicos de alimentagédo
durante a pandemia de Covid-19;

- Nota Técnica (NT) 47/2020 — atualiza a NT 23/2020 e orienta o setor sobre 0 uso
de luvas e mascaras nos estabelecimentos.

- Nota Técnica (NT) 48/2020 — atualiza a NT 18/2020 sobre boas préaticas de
fabricacéo, acrescentando e reforcando medidas para a adequada manipulacdo dos
alimentos.

- Nota Técnica (NT) 49/2020 — traz recomendacdes para 0s servicos de alimentacéo
com atendimento ao cliente.

AULAS PRATICAS [10h]

e Higienizacdo das mdos, utensilios, equipamentos e alimentos, de acordo com as
normas padronizadas;

e Elaborar o Procedimento Operacional Padronizado (POP), utilizando o conhecimento
adquirido na disciplina Informética Aplicada;

e Caélculos dos indicadores no preparo dos alimentos: fator de correcdo, indice de
cozimento, rendimento e desperdicio com uso de diferentes alimentos;

o Pesar e medir diferentes ingredientes alimenticios, com uso de medidas, padronizadas
e caseiras;

e Auvaliacdo da qualidade dos alimentos através dos sentidos e analises laboratoriais,
seguindo protocolos adotados na disciplina Analise Sensorial de Alimentos e
Bebidas;

e Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Visita técnica;

- Vivéncias exploratérias;

- Cooperacdo de disciplinas usando situacGes problemas e aspectos multidisciplinares de
disciplinas como: Habilidades e Técnicas Culinarias, Cozinha Internacional 1 e IlI,
Planejamento e Gestdo em Eventos Gastrondmicos, dentre outras.

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratério de cozinha pedagdgica para praticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos;

- Dentre outros.

AVALIACAO
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A avaliacdo tera carater diagndstico, formativo, continuo e processual e tera como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensédo de
aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatorios, avaliagdes escritas (objetivas e/ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais, coletivos, dentre outras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRINQUES, G. B. Higiene e vigilancia sanitaria. Sdo Paulo: Pearson, 2015. 218 p.
(Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008. 182 p.

MADIGAN, M. T. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 1128 p.
PERES, A. P. Vigilancia sanitaria aplicada aos alimentos. Curitiba: Contentus, 2020. 93
p. (Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BONATTO, I. C. Saude alimentar. Curitiba: Contentus, 2020. 93 p. (Disponivel na
Biblioteca Virtual Universitaria).

REY, A. M.; SILVESTRE, A. A. Comer sem riscos 1: manual de higiene alimentar para
manipuladores e consumidores. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2009. v. 1. 245 p.

REY, A. M.; SILVESTRE, A. A. Comer sem riscos 2: as doencas transmitidas por
alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2009. v. 2. 336 p.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacéo. 6. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2012. 625 p.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2012. 934 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

COMPONENTE CURRICULAR: Planejamento de Cardapios e Composicdo de Custos

Cadigo: TGAS 105

Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Prética: 10h]
Numero de Creditos: 02

Cadigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 1o

Nivel: Técnico

EMENTA

Planejamento de cardapios comerciais, institucionais e tipicos, cotidianos e formais.
Elaboracédo de cardépios para o café da manhd, almogo e jantar. Controle e anélise de custos.
Controle da qualidade dos materiais (permanente e de consumo), controle de estoque de
géneros. Organizacao e elaboragdo de pratos do cardapio planejado.

OBJETIVOS




69

- Descrever a importancia do célculo de custos e sua utilizagdo em negdcios de alimentos e
bebidas;

- Classificar os tipos de despesa e sua area de alocagdo em uma empresa;

-Aplicar controles de custos e de vendas de forma a otimizar os resultados de um negocio de
alimentos e bebidas;

-Avaliar os resultados de um negdcio de alimentos e bebidas através de ferramentas de
engenharia de cardépio e controle de custos;

- Planejar e implementar mudancas nas producdes de uma Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) seguindo resultados de ferramentas de engenharia de cardapio;

-Criar cardapios adequados ao conceito operacional definido em um negécio de alimentos e
bebidas;

- Propiciar conhecimentos basicos ao aluno que o habilitem a planejar, organizar, gerenciar
e avaliar UAN, pautado nos preceitos éticos e nas caracteristicas socioeconémicas e culturais
de cada coletividade.

PROGRAMA

UNIDADE I

e Planejamento de cardéapios;
e Analise e custo do cardapio;
e Execucdo.

UNIDADE II

Controle de custos;

Custo per capita;

Custo total;

Controle de materiais (permanente e de consumo);
Estoque de géneros;

Ferramentas gerenciais em servi¢os de alimentacgéo;
Curva ABC.

UNIDADE I11

e Ficha técnica operacional;
e Ficha técnica gerencial.

UNIDADE IV

e Engenharia de cardapios;
e Precificacdo de produtos e servigos.

AULAS PRATICAS [10h]
e Planejamento de cardapios, usando ferramentas do pacote office ou similares;

e Executar cardapios planejados, usando as regras das Boas Praticas de Fabricacdo nas
disciplinas de Planejamento e Gestdo em Eventos Gastrondmico, Cozinha e afins;
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e Transformac&o das fichas técnicas operacionais, para as gerenciais, como ferramentas
de controle e analise de custos, precificacdo de produtos e servigos, alinhado com a
disciplina Informatica Aplicada;

e Havera o controle de custos, atraves do: custo per capita; custo total; controle de
materiais (permanente e consumo);

e Dentre outros.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Visita técnica;

- Vivéncias exploratérias;

- Debates usando situac6es problemas e aspectos multidisciplinares (Habilidades e Técnicas
Culinérias I, Informéatica Aplicada, Planejamento e Gestdo em Eventos Gastrondmicos,
dentre outras).

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratorio de cozinha pedagogica para praticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos;

- Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagnostico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do contetdo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensao de
aspectos interdisciplinares, participacdo; assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e préaticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatérios, avaliacBes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, semindrios individuais e/ou coletivos, dentre outras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 5. ed. Sdo Paulo: Senac SP,
2010. 189 p.

MARICATO, P. Como montar e administrar bares e restaurantes. 9. ed. Sdo Paulo:
Editora Senac S&o Paulo, 2010. 204 p.

TEICHMANN, I. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do Sul: Educs, 2009.
151 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARCHIK, P. P. Planejamento de cardapios. Editora: Contentus, 2020. 103p.
MEGLIORINI, E. Custos. 22 ed. Editora Pearson, 2018. 227p.

MENDONCA, R. T. Nutrigdo. Editora Rideel, 2010. 452p.

PACHECO, A. O. Manual de organizacéo de banquetes. 5. ed. Sdo Paulo: Senac SP, 2010.
132 p.
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REGGIOLLI, M. R. Planejamento Estratégico de Cardépios - Para Gestdo de Negocios
em Alimentacdo - 2° Edicdo. Editora Atheneu, 2010. 153p.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

COMPONENTE CURRICULAR: Habilidades e Técnicas Culinarias

Cadigo: TGAS 106

Carga Horaria: 80h [CH Tedrica: 50h / CH Pratica: 30h]
Numero de Créditos: 04

Cadigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 1o

Nivel: Técnico

EMENTA

Seguranca do trabalho e limpeza do ambiente. Higienizagcdo de equipamentos, lavagem,
sanitizacdo e cortes de vegetais. Conhecimentos acerca de ervas e especiarias, hortalicas,
legumes, raizes, tubérculos e cogumelos, cereais e leguminosas, frutas e etc. Identificacéo,
cortes e métodos de coccdo de carnes, peixes, frutos do mar, laticinios e ovos. Producédo de
fundos, molhos e sopas. Fome, escassez de alimento e aproveitamento de alimentos.
Introducdo a empratamento.

OBJETIVOS

- Instruir na percepcdo dos riscos para evitar acidente de trabalho;

- Manter a limpeza do ambiente;

- Compreender e manter o bom funcionamento da cozinha;

- Identificar matérias-primas de qualidade;

- Valorizar a apresentacao das preparacGes com a padronizacao dos cortes;
- Aprender os métodos classicos de coccao do alimento;

- Realizar os cortes classicos;

- Realizar o Mise en place;

- Utilizar as fichas técnicas;

- Rotular e armazenar as producdes de forma adequada;

- Capacitar o aluno na aplicacdo dos conhecimentos tedricos nas atividades préaticas
interdisciplinares.

PROGRAMA

UNIDADE I- NOCOES BASICAS

Seguranca do Trabalho;

Limpeza do ambiente;

Uniforme de cozinha;

Utilizac&o e higiene de equipamentos, moveis e utensilios;
Higiene dos vegetais;

Organizacdo estrutural da cozinha;

Divisdo da brigada;

Divisdo dos grupos de alimentos.
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UNIDADE II- COCCAO

e Transmissdo de calor;
e Efeitos de calor nos componentes dos alimentos;
e Meétodos de coccdo.

UNIDADE I11- BASES DA COZINHA

Cortes de vegetais;

Cocgéo de vegetais;
Acompanhamentos aromaticos;
Fundos;

Agentes espessantes.

UNIDADE IV- CONDIMENTOS

Ervas e misturas de ervas;
Especiarias, mistura de especiarias, farofa de especiarias para empanar e marinadas
de especiarias;
e Pimentas;
Coccdo de ervas e especiarias;
Armazenamento de ervas e especiarias.

UNIDADE V- HORTALICAS, LEGUMES, RAIZES, TUBERCULOS E
COGUMELOS

Classificacao;
Escolha e compra;
Usos;

Coccéo.

UNIDADE VI- FRUTAS

Classificacao;

Frutas tropicais ou exaticas;
Escolha e compra;

Usos;

Coccéo de frutas.

UNIDADE VII- CEREAIS E LEGUMINOSAS

Classificacao;

Tipos de preparo;

Cocgéo;

Compra e armazenamento.

UNIDADE VIII- CARNE- BOVINA, VITELO, SUINA, OVINA, CAPRINA E CACA

e Classificacao;
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Compra e armazenamento;
Cortes;

Tipos de preparo;

Coccao.

UNIDADE IX- AVES

Classificacao;

Compra e armazenamento;
Cortes e desossa;

Tipos de preparo;

Coccdo de aves.

UNIDADE X- PEIXES, CRUSTACEOS E MOLUSCOS

e Classificacao de peixes, crustaceos e moluscos;
e Tipos de preparos com peixes, crustaceos e frutos do mar;
e Coccdo de peixes, crustaceos e moluscos.

UNIDADE XI- OVOS E LATICINIOS

Classificacao,

Compra e armazenamento;
Tipos de preparo;

Coccéo.

UNIDADE XII- IDENTIFICACAO DE PRODUTOS SECOS

Compra e armazenamento;

Gréos, farinhas de milho e farinhas (trigo, farinha de trigo, arroz, milho, aveia, outros
gréos);

Macarrao seco, legumes secos, frutos secos e sementes;

Especiarias secas, sal e pimenta;

Adocantes;

Gorduras e 6leos;

Produtos secos diversos: chocolate, vinagres e condimentos, extratos, leveduras,
espessantes, café, cha e outras bebidas. Vinhos, cordiais e licores.

UNIDADE XII1- CONTEXTUALIZACAO

Fome e escassez de alimento;
Aproveitamento alimentar;

Soberania alimentar;

Técnicas culinarias e receitas tradicionais.

AULAS PRATICAS [30h]

- Instrugdes de como utilizar equipamentos, moéveis e utensilios da forma correta para
prevenir acidentes e doencas ocupacionais, conforme alinhado na disciplina Seguranca do
Trabalho nos Servicos de Alimentacdo;




74

- Elaboragdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados- POP, conforme ensinado na
disciplina Higiene e Manipulacao de Alimentos e Informatica Aplicada;

- Tipos de Cortes em insumos variados;

- Elaboracdo das fichas técnicas operacionais e gerenciais, conforme disciplina Planejamento
de Cardapio e Composicao de Custo e Informética Aplicada;

- Gerenciamento dos residuos alimentares nas aulas praticas;

- Valorizacdo dos pratos tradicionais utilizando as técnicas classicas e registrando nas fichas
técnicas;

- Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Elaboracéo de catalogo;

- Exposicéo de imagens com escultura de vegetais;

- Criacdo de preparacfes com texturas diferentes do tradicional/classico;

- Visita técnica;

- Oficinas;

- Vivéncias exploratérias;

- Debates usando situagdes problemas e aspectos multidisciplinares (arte, libras, informatica
aplicada, responsabilidade socioambiental na gastronomia, planejamento e gestdo em eventos
gastrondmicos, técnica dietética, historia da alimentacdo, dentre outras).

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratorio de cozinha pedagodgica para praticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos;

- Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagndstico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensao de
aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e préaticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliagcdo: exercicios, relatorios, avaliacbes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, dentre outras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: Educs, 2010. 254 p.

Instituto Americano de Culinaria. Chef Profissional: Instituto Americano de Culinéria.
Senac, 2009.

KOVESI, B.; SIFFERT, C.; CREMA, C.; MARTINOLLI, G. 400 g Técnicas de cozinha. Séo
Paulo: Companhia Editora Nacional, 2020.

LE CORDON BLEU. Tecnicas Culinarias Essenciais. 12 Ed.Séo Paulo Ed. Nobel, 2010.
MONTEBELLO, N. P.,, COLLACO J. H. Gastronomia: Cortes e recortes- Volume II-
Distrito Federal: Senac, 2008.
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SEQUERRA, L. (org.) Cozinha Fria e Garde Manger. Ribeirdo Preto, SP: Pearson
Education do Brasil, 2017. (Biblioteca virtual universitaria).

TEICHMANN, I. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do Sul: Educs, 2009.
151 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMARANTE, J.O.A. Queijos do Brasil e do mundo [recurso eletrdnico]: para iniciantes e
apreciadores- Séo Paulo: Mescla, 2015. (Biblioteca virtual universitaria).

BAUER, A.; PLANTIER, L. (org). As 100 palavras da Gastronomia. Sdo Paulo: Edigdes
Tapioca, 2013. (Biblioteca virtual universitaria).

BORGO, L. A., MONTEBELO, N. P, BOTELHO, R. P. A, ARAUJO, W. M. C. Alquimia
dos Alimentos. 3% Ed. Distrito Federal: Senac, 2007.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética.
Traducéo de Florenca Cladera Olivera. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

MELO NETO, F. P. Criatividade em eventos. 5. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2012. 119 p.
OLIVEIRA, C.A.D. Segurancga e Saude no Trabalho: Guia de Prevencéo de Riscos. 1 Ed.
Dirce Laplaca Viana Editora, 2014. (Biblioteca virtual universitaria).

POLLAN, M. Cozinhar: uma historia natural da transformacéo. 42 Edi¢do. Editora Intriseca.
2014. 554 p.

SEQUERRA, L. (org.) Cozinha Francesa. Ribeirdo Preto, SP: Pearson Education do Brasil,
2017. (Biblioteca virtual universitaria).

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

COMPONENTE CURRICULAR: Estudo de Bebidas

Cadigo: TGAS 107

Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Prética: 10h]
Numero de Créditos: 02

Caodigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 20

Nivel: Técnico

EMENTA

Contextualizacdo sobre bebidas. Defini¢do dos tipos de bebidas. Bebidas nédo alcoodlicas e
alcodlicas (legislacgdo, classificacdo, produgdo, profissionais especializados em alguns tipos
de bebidas como- sommelies, barista, dentre outros). Bebida e cultura. Harmonizag&o.
Noc0es de coquetelaria: higiene e seguranca do trabalho; equipamentos, moveis e utensilios;
técnicas de preparo; coquetéis classicos e contemporaneos. Venda.

OBJETIVOS

* Conhecer os tipos de bebidas alcoolicas e ndo alcoodlicas e seus subgrupos.
* Identificar a origem das bebidas;

* Estudar os principais ingredientes;

* Verificar o processo produtivo;

* Forma de armazenamento adequado;

* Especialistas da area e funcéo;
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« Estudar as bebidas de origem africana e indigenas;
* Conhecer e executar técnicas basicas de coquetelaria e fichas técnicas de drinks;
* Precificagdo e venda dos coquetéis.

PROGRAMA

UNIDADE | - FUNDAMENTACAO TEORICA

» Definigéo de bebidas;
* Tipos de bebidas.

UNIDADE II- BEBIDAS NAO-ALCOOLICAS

« Bebidas ndo alcodlicas prontas (agua mineral, agua de coco, refrigerantes, bebidas

isotonicas, bebidas energéticas, bebidas lacteas, cajuina; bebidas funcionais a base de soja):

definicdo, histdria, legislacdo, processamento, caracteristica e exemplos de drinks.
« Bebidas alcoolicas para preparo (café e cha, polpas e suco de frutas): definicao, historia,
legislacdo, processamento, caracteristica e exemplos de drinks.

UNIDADE IIl - BEBIDAS ALCOOLICAS

* Processo de fabricacdo das bebidas fermentadas, destiladas, compostas por infuséo e
mistas.

* Principais bebidas destiladas (cachaca, aguardente, whisky, vodca, rum, gim, conhaque e
tequila): historia e origem, mercado, legislacdo, processo de producdo e variedades.

« Principais bebidas fermentadas (cerveja, vinho, cidra e saké): historia e origem, mercado
produtor, legislacdo, principais matérias-primas, processo de producao e tipos.

« Principais bebidas composta por infusdo (bitters, vermute e licores): historia e origem,
legislacao, processo de producéo e tipos.

« Principais bebidas mistas (sangria e coquetel): histéria e origem e processo de producao e
tipos.

UNIDADE IV- BEBIDA E CULTURA

* Bebidas indigenas: alud, mocororo, tiquira, dentre outras.
* Bebidas africanas: amarula, witblits, oshikundu, umgombothi, mageu, dentre outras.

UNIDADE V- COQUETEIS

Limpeza e seguranca do trabalho;

Profissionais da area;

Noc0Oes de coquetelaria;

Utensilios, equipamentos e vidrarias;

Mise en place do bar;

Técnicas de preparo e servicos de drinques e coqueteis classicos e contemporaneos;
Harmonizacéao de bebidas e alimentos.

UNIDADE VI- VENDA
e Fichatécnica;
e Precificacéo;
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e Cardapio.
AULAS PRATICAS [10h]

e Degustacdo e harmonizacdo, conforme técnicas utilizadas na disciplina Analise
Sensorial de Alimentos e Bebidas;

e Utilizacdo das técnicas de coquetelaria para reproduzir as receitas classicas e
contemporaneas de coquetéis;
Desenvolvimento de novos drinks, com a utilizacdo de ingredientes regionais;
Elaboracédo e precificacdo de coquetéis alinhado com as aulas de Planejamento de
Cardéapio e Composicéo de Custo;

e Exposicdo e valorizacdo de bebidas de origem indigenas e africanas, alinhado com a
disciplina Historia da Alimentacéo;

e Dentre outros.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Visita técnica;

- Vivéncias exploratorias;

- Debates usando situac6es problemas e aspectos multidisciplinares (Habilidades e Técnicas
Culinérias, Cozinhas, Planejamento e Gestdo em Eventos Gastrondmicos, dentre outras).

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratério de cozinha pedagdgica para praticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos;

- Dentre outras.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagnostico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do contetdo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensao de
aspectos interdisciplinares, participacdo e assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas).

Instrumentos de avaliagcdo: exercicios, relatorios, avaliacBes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, dentre outras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

____Bartender perfil profissional: técnicas de trabalho e mercado. Ceara: Editora Senac
Departamento Nacional, 2019.

ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. D. P.; BOTELHO, R. B. A.; BORGO, L. A.
Alguimia dos alimentos. 32 edi¢do. Brasilia: Editora Senac- DF, 2013.

DAVIES, C.A. Alimentos e Bebidas. 12 Edicao, Editora Educs. 2010.

FILHO VENTURINI, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. 1a Edicdo digital.
Editora Edgard Blicher Ltda. 2018. (Biblioteca virtual universitaria).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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ALCARDE, A. R. Cachagca ciéncia, tecnologia e arte - 22 Edi¢do. Editora Blucher. 2017.
97p. (Biblioteca virtual universitaria).

AMARANTE, J. O. A. Os segredos do GIM. 12 Edig&o. S&o Paulo: Editora Mescla, 2016.
(Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Métodos de andlise sensorial
dos alimentos e bebidas, NBR 12994. Classificacdo. Rio de Janeiro, 1993.

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. S&o Paulo: Varela, 2004.
246 p.

HINDY, S. A revolucdo da cerveja artesanal: Como um grupo de microcervejeiros esta
transformando a bebida mais apreciada do mundo. Edi¢des Tapioca. 2007. 352p. (Biblioteca
virtual universitaria).

Instituto Americano de Culinaria. Chef Profissional: Instituto Americano de Culinaria.
Senac, 2009.

LIPORONE, L.B. Bordeaux e seus grands crus classés: a historia dos melhores vinhos do
mundo. Editora Labrador. (Biblioteca virtual universitaria).

PARLEMO, J. R. Analise Sensorial: fundamentos e métodos. 12 Edicdo. Editora Atheneu,
2015. (Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).

RABACHINO, R. Manual didatico para o sommelier internacional: para saber os sabores
do vinho. 12 Edicdo. Editora Educs. 2008. (Biblioteca virtual universitaria).

STANDAGE, T. Histéria do mundo em 6 copos. Editora Zahar. 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

COMPONENTE CURRICULAR: Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas

Cadigo: TGAS 108

Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Pratica: 10h]
Numero de Créditos: 02

Cadigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 1o

Nivel: Técnico

EMENTA

Definicdo e evolucdo histérica. Campo de aplicacdo. Tipos de avaliadores: avaliador
consumidor e avaliador técnico. Selecdo e treinamento de avaliadores. Receptores sensoriais:
analise visual, auditiva, tatil, olfativa e gustativa. Organizacdo das sessOes de andlise
sensorial: preparacdo de amostras e do ambiente. Métodos de avaliacdo sensorial de
alimentos e bebidas. Analise sensorial no ambito gastrondémico.

OBJETIVOS

- Reconhecer a importancia da Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas;
- Utilizar os sentidos com técnica;

- Preparar as amostras de acordo com o protocolo;

- Escolher o método sensorial apropriado a cada situacao;

- Relacionar a anélise sensorial com a gastronomia;

- Capacitar o0 aluno na aplicacdo de conhecimentos tedricos e praticos.
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PROGRAMA

UNIDADE I- INTRODUCAO A ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Surgimento;

Definicéo;

Caracteristicas que influenciam na qualidade sensorial do alimento;
Aplicacdes;

Fisiologia sensorial.

UNIDADE I1- ORGAOS DOS SENTIDOS

e Nariz, lingua, olho, tato e ouvido;
e Terminologias relativas as propriedades sensoriais;
e Terminologias empregadas nas preparagdes culinarias.

UNIDADE I11- PROTOCOLO PARA REALIZACAO DA ANALISE SENSORIAL

e Montagem,;
e Organizacao;
e Operacao.

UNIDADE IV- TECNICAS E METODOS CLASSICOS DE AVALIACAO
SENSORIAL

Termos técnicos;

Funcdes do analista sensorial,

Avaliacdo da qualidade sensorial;

Principais erros;

Selecdo e treinamento de provadores;

Métodos analiticos (discriminativos e descritivos)
Métodos afetivos (preferéncia/aceitacao)

UNIDADE V- ANALISE SENSORIAL E GASTRONOMIA

Principais componentes;

Degustacdo;

Percepgdes, sensacdes e reagdes que o consumidor sente dos produtos;
Controle de qualidade e satisfagédo do consumidor.

AULAS PRATICAS [10h]

e Preparo das amostras de alimentos e/ou bebidas e como apresentar os tipos de ficha
de anélise sensorial;

e Producdo de ficha de analise sensorial usando programa office ou similar, conforme
alinhado na disciplina Informética Aplicada;

e Anadlise sensorial e harmonizacdo de Alimentos e Bebidas regionais produzidos nas
aulas praticas, conforme estudado na disciplina Anélise Sensorial;

o Analise de bebidas (café, vinho, cerveja) usando as rodas de sabores e de aromas;
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e Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Visita técnica;

- Vivéncias exploratorias;

- Cooperagdo de disciplinas utilizando usando situag0es problemas e aspectos
multidisciplinares (Habilidades e Técnicas Culinarias, Cozinhas, Planejamento, Gestdo em
Eventos Gastrondmicos, dentre outras).

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratorio de cozinha pedagogica para praticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos;

- Dentre outras.

AVALIACAO

A avaliacdo terd carater diagnostico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensédo de
aspectos interdisciplinares, participacdo e assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas).

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatérios, avaliacBes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, dentre outras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avaliacéo sensorial de alimentos e bebidas.
Universidade Federal de Vigosa. Imprensa Universitaria. Vigosa, MG, 1993.

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 3° edicdo revisada e ampliada.
Curitiba: Champagnat, 2011, 425 pp.

FARIA, E. V.; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de analise sensorial. Campinas:
ITAL/LAFISE, 2002.

PARLEMO, J. R. Andlise Sensorial: fundamentos e métodos. 12 Edicdo. Editora Atheneu,
2015. (Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, W. M. C.;: MONTEBELLO, N. D. P.; BOTELHO, R. B. A.; BORGO, L. A.
Alguimia dos alimentos. 32 edigéo. Brasilia: Editora Senac- DF, 2013.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Métodos de analise sensorial
dos alimentos e bebidas, NBR 12994. Classifica¢do. Rio de Janeiro, 1993.

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2004.
246 p.

Instituto Americano de Culinaria. Chef Profissional: Instituto Americano de Culinaria.
Senac, 2009.

KOVESI, B. et al. 400 g — Técnicas de Cozinha. Nacional, 2007.

LE CORDON BLEU. Técnicas Culinarias Essenciais. 1% Ed.Sdo Paulo Ed. Nobel, 2010.




81

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

SEGUNDO SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Cadigo: TGAS 201

Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Prética: 10h]
Numero de Créditos: 02

Caodigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 2.

Nivel: Técnico

EMENTA

Os constituintes alimentares (proteinas, carboidratos, lipideos, minerais, vitaminas,
pigmentos e agua). Alimentos funcionais. Alteracdes microbiologicas, quimicas e fisicas dos
alimentos. Conservacgéo dos alimentos. Embalagens para alimentos. Rotulagem de alimentos.

OBJETIVOS

- Aprender sobre as estruturas, propriedades e funcionalidade dos constituintes alimentares;
- Assimilar conhecimento sobre alimentos funcionais;

- Identificar e avaliar alteracbes microbioldgicas, quimicas e fisicas na composicdo e
caracteristicas dos alimentos;

- Conhecer e distinguir os diferentes métodos para conservacao dos alimentos;

- Conhecer os tipos de embalagens para alimentos e suas propriedades;

- Estudar os requisitos obrigatérios para rotulagem dos alimentos de acordo com a legislacao
brasileira vigente;

- Adquirir habilidades e competéncias em tecnologia dos alimentos para a pratica profissional
do Técnico em Gastronomia.

PROGRAMA

UNIDADE I- OS CONSTITUINTES ALIMENTARES

Proteinas: definicdo, composicéo, classificacdo, estrutura e propriedades funcionais;
Lipidios: definicdo, composicéo, classificacdo, estrutura e propriedades funcionais;
Carboidratos: definicdo, composicdo, classificacdo, estrutura e propriedades
funcionais;

e Vitaminas e minerais: definicdo, composicao, classificagéo, estrutura e propriedades
funcionais;
Pigmentos: definicdo, composicéo, classificagéo, estrutura e propriedades funcionais;
Agua: definicdo, composicdo, classificacdo, estrutura e propriedades funcionais;
equilibrio hidrico.

UNIDADE I1- ALIMENTOS FUNCIONAIS
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Alimentos funcionais e normativas vigentes no Brasil,
Substancias bioativas e alegacao de propriedades funcionais;
Rotulagem para alimentos funcionais;

Tendéncias, mercado e consumidores.

UNIDADE I11- ALTERACOES MICROBIOLOGICAS, QUIMICAS E FISICAS DOS
ALIMENTOS

e Alteragcdes microbioldgicas: fatores intrinsecos e extrinsecos;

e Alteracdes quimicas dos alimentos (Oxidacdo de lipidios; Reacdo de Maillard;
Escurecimento enzimatico);

e Alteracdes fisicas dos alimentos (absor¢do e perda de umidade; Congelamento;
Retrogradacao do amido).

UNIDADE 1V- CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

e Principais métodos de conservagdo dos alimentos: conservacdo pelo calor e frio;
desidratacdo; concentracdo; fermentacdo; irradiacdo, dentre outros;
o Conservantes quimicos — aditivos alimentares.

UNIDADE V- EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

e Funcionalidade da embalagem;
e Tipos de embalagens;
o LegislacOes relativas as embalagens dos alimentos.

UNIDADE VI- ROTULAGEM

e Informacdes obrigatorias dos rétulos de alimentos;
e Tabela de informacao nutricional;
o Legislacdes relativas a rotulagem dos alimentos.

AULAS PRATICAS [10h]

- Producgbes culinarias para avaliar alteragcbes microbioldgicas, quimicas e fisicas dos
alimentos;

- Feira de produtos descobertos na antiguidade (cerveja, vinho, péo, queijo, dentre outros),
alinhada com as disciplinas: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Planejamento e Gestdo em
Eventos Gastrondmicos.

- Aplicacdo de técnicas de conservacdo dos alimentos: branqueamento, desidratacéo,
conservacéo pelo uso de solutos, conservas caseiras, dentre outros;

- Oficina de embalagem dos alimentos e rotulagem dos alimentos, conforme estudado na
disciplina Informética Aplicada;

- Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;
- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Oficinas;

- Visita técnica;
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- Vivéncias exploratérias;

- Intercomunicacéo do aprendizado entre componentes curriculares (Higiene e Manipulagédo
de Alimentos, Habilidades e Técnicas Culinérias, Técnica Dietética, Estudos Integrados em
Alimentacdo, Historia da Alimentacdo, dentre outros).

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratorio de cozinha pedagdgica para préaticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos.

AVALIACAO

A avaliacdo terd carater diagnostico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensdo de
aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatorios, avaliacdes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos e seminérios individuais e/ou coletivos e atividades praticas, dentre
outras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BONILHA, L. K. Bases de quimica dos alimentos: caminhos para o ensino de salde
alimentar. Curitiba: Intersaberes, 2021. 344 p. (Biblioteca virtual universitaria).
CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Bioguimica. 2. ed. Sao Paulo: Cengage Learning,
2017. 812 p.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2014. 1298 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGEISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2021. 690 p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008. 182 p.

FRANCO, G. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos. 9. ed. Sao Paulo: Atheneu,
2008. 307 p.

FRIAS, J. R. V. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2017.
5511 p.

SALGADOQO, J. Alimentos Funcionais. S&o Paulo: Editora Oficina de textos, 2017. 258 p.
(Biblioteca virtual universitaria).

VASCONCELOS, V. G. Bromatologia. Sdo Paulo: Pearson, 2016. 139 p. (Biblioteca virtual
universitaria).

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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COMPONENTE CURRICULAR: Planejamento e Gestédo em Eventos Gastrondmicos

Cadigo: TGAS 202

Carga Horéria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Pratica: 10h]
Numero de Créditos: 02

Caodigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 2

Nivel: Técnico

EMENTA

Conceitos basicos na administracdo aplicados a negécios de alimentos e bebidas, abrangendo
a gestdo de processos com foco em fluxos operacionais e gestdo organizacional. Layout e
operacdo de cozinhas, bares, salas, confeitarias; Inovacdes tecnoldgicas para area de eventos;
Tipologia e caracteristicas dos eventos gastrondmicos.

OBJETIVOS

e Identificar a importancia dos recursos fisicos necessarios ao setor de producao de um
servigo de alimentacao;

Identificar e listar as varidveis que influenciam no planejamento fisico-funcional;
Identificar os fatores que influenciam na aquisigéo de equipamentos;

Interpretar relac6es entre a economia e o comportamento do mercado da gastronomia,
de forma a se posicionar estrategicamente;

e Planejar um servi¢co de alimentacdo adotando uma visdo estratégica nos processos
administrativos, montagem de cardapio, controle de custos, gestdo de pessoas e
negocios;

Planejar e distribuir adequadamente as areas fisicas de um servigo de alimentacao;
Planejar um servigo de alimentacdo adotando uma visdo estratégica nos processos
administrativos, montagem de cardapio, controle de custos, gestdo de pessoas e
negocios;

e Reconhecer a relevancia da atual gestdo de Servicos de Alimentacdo por meio dos
principais aspectos abordados na Teoria Geral da Administracdo (TGA);
Reconhecer conceitos na gestéo de servigos de alimentacdo;

Discutir os critérios para se implantar e gerenciar um servico de alimentagdo, quanto
ao planejamento fisico-funcional, recursos materiais e humanos.

PROGRAMA

UNIDADE I

e Teorias administrativas aplicadas a um servico de alimentacdo- Conceitos da
Administragéo;

e Gestdo de pessoas: lideranga e motivagéo;

e Gestdo de pessoas: previsao numérica de pessoal.

UNIDADE II

e Planejamento fisico funcional: recursos fisicos;
e Planejamento fisico funcional: dimensionamento de area;
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e Planejamento fisico funcional: setorizacdo e dimensionamento de &rea de um servico
de alimentacéo.
e Planejamento fisico funcional: planejamento da &rea do projeto de implantac&o.

UNIDADE I11

e Equipamentos - Uso e aplicagdo em um servico de alimentacéo;

e Equipamentos- Inovagdes tecnoldgicas em equipamentos para Unidades de
Alimentacéo;

e Equipamentos- Dimensionamento de equipamentos.

UNIDADE IV
e Tipologia e caracteristicas dos eventos gastrondmicos;
o Inovac0es tecnoldgicas para area de eventos.

AULAS PRATICAS [10h]

Organizacdo e planejamento de um evento gastrondémico, onde os alunos teréo que:

e Aplicacdo de check list em alguns eventos institucionais para compreender e ajudar
no planejamento do evento, acompanhando as necessidades do contratante;

o Planejar cardapios e expor preparacdes elaboradas para um tipo de evento, (conforme
instrucBes dadas na disciplina Planejamento de Cardéapio e Composicdo de Custos),
aproveitando os ingredientes, convencionais e tradicionais em sua totalidade;

e Realizacdo do mapa de riscos dos eventos, conforme disciplina Seguranca do
Trabalho nos Servicos de Alimentacdo;

e Organizacdo de um evento com a temética: africana, indigena e/ou afro-brasileira;

e Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Visita técnica;

- Vivéncias exploratorias;

- Cooperagdo de disciplinas utilizando usando situagfes problemas e aspectos
multidisciplinares (Seguranca do Trabalho, Habilidades e Técnicas Culinarias, Historia da
Alimentacdo, dentre outras).

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratorio de cozinha pedagOgica para praticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos.

AVALIACAO

A avaliacdo terd carater diagnostico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensdo de
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aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatorios, avaliacBes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, dentre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUTRA, J. S. Gestéo de pessoas: modelo, processos, tendéncias e perspectivas. S&o Paulo:
Atlas, 2012.

FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 5. ed. Sdo Paulo: Senac SP,
2010. 189 p.

PACHECO, A. O. Manual de organizacao de banquetes. 5. ed. S&o Paulo: Senac SP, 2010.
132 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABREU, E. S; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. S. Gestao de Unidades de Alimentacado
e Nutrigdo: um modo de fazer. 72 ed. Editora Metha, 2019. 416p.

BRITTO, J.; FONTES, N. Estratégias para eventos: uma ética do marketing e do turismo.
2. ed. ampl. e atual. 2. reimp. S&o Paulo: Aleph, 2011. 379 p.

GIACAGLIA, M. C. Organizacdo de eventos: teoria e pratica. Sdo Paulo: Pioneira
Thomson Learning, 2004. 256 p.

POWERS, T.; BARROWS, C. W. Administracdo no setor de hospitalidade: turismo,
hotelaria, restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004. 433 p.

TEIXEIRA, S.et al. Administracdo Aplicada a Unidades de Alimentacdo e Nutricéo.
Editora Atheneu, 2010. 230p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

COMPONENTE CURRICULAR: Cozinha Internacional |

Cadigo: TGAS 203

Carga Horaria: 80h [CH Tedrica: 50h / CH Pratica: 30h]

NUmero de Créditos: 02

Cadigo pré-requisito: Historia da Alimentacdo (TGAS 101) e Habilidades
e Técnicas Culinarias (Codigo TGAS 106)

Semestre: 20

Nivel: Técnico

EMENTA

Principais fatores que influenciam na cozinha francesa, italiana e mediterranea. Ingredientes
mais utilizados. Principais utensilios, técnicas, preparacdes e bebidas. Tendéncias da
gastronomia contemporanea. Chefs e restaurantes mais importantes na atualidade do pais.
Acesso ao alimento: fome, obesidade e populacdes mal alimentadas.

OBJETIVOS

- Conhecer e compreender as transformagdes histérica e sociocultural que delineou a cozinha
atual,
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- Entender como os elementos geograficos sdo importantes para permanéncia e perpetuacao
da base alimentar de um povo;

- Identificar os ingredientes mais usados na cozinha;

- Conhecer os principais utensilios;

- Aprender as técnicas de preparo;

- Conhecer algumas preparacoes tipicas;

- Estudar as principais bebidas tipicas;

- Conhecer os chefs e os restaurantes mais importantes dos paises estudados;

- Analisar as tendéncias da gastronomia contemporanea conforme a cozinha analisada;

- Refletir sobre 0 acesso ao alimento nesses paises.

PROGRAMA

UNIDADE I- COZINHA FRANCESA

e Aspectos historicos, socioculturais e geograficos da Franca para sua formacgdo
gastrondmica;

Caracteristicas gastrondmicas regionais;

Identificacdo dos produtos culinarios tipicos da cozinha francesa;

Utensilios, métodos de coccao, técnicas culinarias e preparacdes tipicas;

Bebidas tipicas;

Principais chefs, restaurantes e cozinha contemporanea francesa;

Acesso ao alimento: fome, obesidade e populacdes mal alimentadas.

UNIDADE I1- COZINHA ITALIANA

e Aspectos historicos, socioculturais e geograficos da Italia para sua formacéo
gastronomica;

Caracteristicas gastrondmicas regionais;

Identificacdo dos produtos culinarios tipicos da cozinha italiana;

Utensilios, métodos de coccao, técnicas culinarias e preparacdes tipicas;

Bebidas tipicas;

Principais chefs, restaurantes e cozinha contemporanea italiana;

Acesso ao alimento: fome, obesidade e popula¢Ges mal alimentadas.

UNIDADE Ill- COZINHA DO MEDITERRANEO

Conhecer as regides e 0s aspectos geograficos do Mediterraneo;
Compreender a importancia da evolugcdo humana para a alimentagdo nos paises do
Mediterraneo;

e Conhecer os mais importantes alimentos, utensilios, técnicas, preparacées e bebidas
tipicas da cozinha do Mediterraneo;
Ressignificar o conhecimento acerca dos diferentes insumos do Mediterraneo;
Acesso ao alimento: fome, obesidade e popula¢Ges mal alimentadas.

AULAS PRATICAS [10h]

e Organizar e planejar cardapios, buscando inspiracbes em livros, revistas, sites,
associando ao conhecimento adquirido em disciplinas como Habilidades e Técnicas
Culinarias, Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas, Cozinha Brasileira e Historia
da Alimentacéo;
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e Producdo de cardapio e/ou ficha técnica utilizando o programa Office e afins;
e Exposicdo de imagens de comidas francesa;
e Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Vivéncias exploratérias;

- Quiz;

- Cooperagdo de disciplinas utilizando usando situacfes problemas e aspectos
multidisciplinares (Habilidades e Técnicas Culinérias, Empreendedorismo, Histéria da
Alimentacdo, Informatica Aplicada, dentre outras).

- Dentre outros.

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratério de cozinha pedagdgica para préaticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos;

- Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagnostico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do contetdo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensao de
aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e préaticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatérios, avaliacBes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminérios individuais e/ou coletivos, dentre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

HAZAN, M.; CAMARGO, J. et al. Fundamentos da cozinha italiana classica. Editora
WMF Martins Fontes. 2013.

Larousse da cozinha do mundo: Mediterraneo e Europa Central. Larousse Brasil, 2005.
SEQUERRA, L. Cozinha Francesa. Ribeirdo Preto, SP: Pearson Education do Brasil, 2017.
ISBN: 978-85-430-2535-3 (Biblioteca virtual universitaria).

TEICHMANN, I. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do Sul: Educs, 2009.
151 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Instituto Americano de Culinaria. Chef Profissional: Instituto Americano de Culinaria.
Senac, 2009.

MONTEBELLO, N. P.,, COLLACO J. H. Gastronomia: Cortes e recortes- Volume II-
Distrito Federal: Senac, 2008.

SEQUERRA, L. Cozinha Fria e Garde Manger. Ribeiréo Preto, SP: Pearson Education do
Brasil, 2017. (Biblioteca virtual universitaria).

SEQUERRA, L. Cozinha Italiana. Ribeirdo Preto, SP: Pearson Education do Brasil, 2017.
(Biblioteca virtual universitaria).
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Coordenador do Curso Setor Pedagogico

COMPONENTE CURRICULAR: Servicos de Alimentos e Bebidas

Cadigo: TGAS 204

Carga Horéria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Prética: 10h]
Numero de Créditos: 02

Cadigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 2

Nivel: Técnico

EMENTA

Surgimento, desenvolvimento e tipologia dos restaurantes e bares no mundo e no Brasil..
Estrutura organizacional em restaurante e bar. Mdveis, equipamentos, utensilios para o
servigo de alimentos e bebidas. Mise en place do saldo. Tipos de servicos de alimentagéo e
tipos de servicos de bebidas. Cardapio. Utilizacdo da bandeja, comanda e retirada da mesa.

Atendimento ao cliente. Inovacoes tecnoldgica no setor.

OBJETIVOS

- Estudar o desenvolvimento dos restaurantes e dos bares;

- Conhecer os tipos de clientes para atendé-los com exceléncia;

- Identificar e compreender a funcéo dos profissionais de restaurantes e bares;

- Conhecer, utilizar e cuidar dos moveis, equipamentos e utensilios;

- Desenvolver habilidades e técnicas de preparacdo do ambiente de atendimento;
- Atender o cliente com exceléncia;

- Reconhecer o cardapio e suas modalidades como ferramenta de vendas;

- Mostrar as inovacdes tecnologica e as Ultimas mudangas ocorridas no setor.

PROGRAMA

UNIDADE I- ANALISE

e Historia do surgimento dos restaurantes e bares;
e Tipos de restaurantes e bares;
e Tipos de clientes;
e Fatores que levam as pessoas a um determinado restaurante.
UNIDADE II- ESTRUTURA ORGANIZACIONAL NOS SERVICOS

RESTAURANTES E BARES

Gerente de alimentos e bebidas;
Demais profissionais da administracao;
Brigada do saléo;

Brigada da cozinha.

DE
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UNIDADE 1lI- MOVEIS E EQUIPAMENTOS NOS SERVICOS DE
RESTAURANTES E BARES

Escolha de acordo com o tipo de restaurante;
Utilizagéo;

Cuidados;

Check-list e mise en place;

Preparo da mesa.

UNIDADE IV- UTENSILIOS NOS SERVICOS DE RESTAURANTES E BARES

e Surgimento;
e ltens (louga, talheres, taca, guardanapo, centro de mesa);
e Montagem da mesa (banquetes, mesa posta, café da manha, dentre outros).

UNIDADE V- TIPOLOGIAS DE SERVICOS EM ALIMENTOS E BEBIDAS

Surgimento;

Tipos de servigos de alimentos e bebidas;
Bandeja;

Comanda;

Retirada da mesa;

Atendimento ao cliente;

Cardépio ferramenta de venda;

Abertura e fechamento do estabelecimento.

UNIDADE VI- SERVICOS DE ALIMENTOS E BEBIDAS NA ATUALIDADE

e Contextualizacéo;
e Inovac0es tecnoldgicas;
e Mudancas.

AULAS PRATICAS [10h]
e Organizar o mise en place do saldo e bar;
e Simulacdo do atendimento ao cliente nos servicos de alimentos e bebidas;
e Casos de sucesso: pesquisa e apresentacdo de Software que podem ajudar no
gerenciamento de alimentos e bebidas;
e Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas.

- Dindmica de grupo

- Exercicio dirigido;

- Visita técnica;

- Vivéncias exploratorias;

- Debates usando situagdes problemas e aspectos multidisciplinares (Planejamento e Gestédo
em Eventos Gastrondmicos, Informatica Aplicada, Habilidades e Técnicas Culinérias,
Confeitaria, Panificacdo, Historia da Alimentacéo, dentre outras).

- Dentre outras.
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RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratorio de cozinha pedagdgica para préaticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagndstico, formativo, continuo e processual e tera como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensédo de
aspectos interdisciplinares, participagdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatérios, avaliacBes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, dentre outras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIES, C.A. Alimentos e Bebidas. 12 Edicdo, Editora Educs. 2010.

FREUND, F.T. Alimentos e bebidas: uma visdo gerencial. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac
Nacional. 207 p.

SANTI, L.U. Servico de sala e bar. Editora Pearson. Sdo Paulo: Pearson Education. Edi¢ao
1. 2017. ISBN: 9788543025490 (Biblioteca virtual universitaria).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALCARDE, A.R. Cachaca ciéncia, tecnologia e arte - 22 Edicdo. Editora Blucher. 2017.
97p. (Biblioteca virtual universitaria).

FERREIRA, M. R. Turismo e Gastronomia: cultura, consumo e gestdo. Editora
Intersaberes. 2016. (Biblioteca virtual universitaria).

FILHO VENTURINI, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. 1a Edicdo digital.
Editora Edgard Blicher Ltda. 2018. (Biblioteca virtual universitaria).

HINDY, S. A revolucdo da cerveja artesanal: Como um grupo de microcervejeiros esta
transformando a bebida mais apreciada do mundo. Edi¢des Tapioca. 2007. 352p. (Biblioteca
virtual universitéria).

LIPORONE, L.B. Bordeaux e seus grands crus classés: a historia dos melhores vinhos do
mundo. Editora Labrador. (Biblioteca virtual universitaria).

RABACHINO, R. Manual didatico para o sommelier internacional: para saber os sabores
do vinho. 12 Edicéo. Editora Educs. 2008. (Biblioteca virtual universitaria).

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

COMPONENTE CURRICULAR: Cozinha Brasileira

Cadigo: TGAS 205
Carga Horaria: 80h [CH Teorica: 50h / CH Prética: 30h]
Numero de Créditos: 04
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Caodigo pré-requisito: Historia da Alimentagdo (TGAS 101) e Habilidades
e Técnicas Culinarias (Cédigo TGAS 106)

Semestre: 20

Nivel: Técnico

EMENTA

Discorre sobre a evolugdo da gastronomia brasileira por meio da historia e das diversas
influéncias socioculturais e suas contribui¢des na formacao dos pratos tipicos e identidade de
cada regido. Propde o desenvolvimento prético de varios pratos regionais, apresentando suas
particularidades de preparo, ingredientes e produtos.

OBJETIVOS

Identificar a formagdo da cozinha brasileira a partir da ocupacdo e colonizagéo
europeia, inserida no sistema econdmico europeu no século XV1 que se apropriou das
praticas alimentares e ingredientes dos povos da terra agregando a este conhecimento
novas tecnologias e ingredientes trazidos pelos europeus;

Identificar os insumos, as técnicas e as preparagdes tradicionais dos povos indigenas;
Identificar os insumos, as técnicas e as preparacdes mantidas e/ou adaptadas pelos
africanos, que propiciaram o desenvolvimento da culinria afro-brasileira;
Reconhecer as transformacdes ocorridas no cardapio brasileiro a partir do século
XVIII com a chegada da Familia Real e a imigrac&o;

Distinguir as modificacGes alimentares que ocorreram nos processos de interiorizacao
do Brasil e apontar as distingdes entre a comida do litoral e do sertéo;

Analisar o papel do agUcar na construcao de uma docaria brasileira quanto a producéo
de novas sobremesas e modificagdes nos doces portugueses;

Identificar as especificidades regionais e espacos geograficos marcados por
ingredientes locais e métodos de cocgdo em suas preparacoes;

Reproduzir e, posteriormente, criar preparacdes baseadas no cardapio alimentar
brasileiro identificando suas especificidades;

Demonstrar o valor da cozinha brasileira quanto sua originalidade, miscigenacéo e
importancia na cultura e identidade nacional.

PROGRAMA

UNIDADE I

UNIDADE Il

COZINHA DOS POVOS DA TERRA
Mandioca e seus subprodutos;
Métodos de cocc¢éo utilizados pelos indios.
COZINHA AFRICANA ANTES DO BRASIL
Préticas alimentares da Africa principios da teoria construtivista;
Logica das estruturas mentais do estagio pré-operatorio.
COZINHA DO RECONCAVO BAIANO
O dendé e o leite de coco como ingrediente;
Surgimento da cozinha afro-brasileira — a religiosidade.
COZINHA DO LITORAL
Elaboracédo da cozinha portuguesa;
O acucar e seus doces.
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COZINHA PAULISTA
O bandeirantismo como difusor de préticas alimentares;
O milho e seus subprodutos.
COZINHA MINEIRA
As minas com suas quitandas e quitutes;
Os paulistas e o ciclo do ouro.
COZINHA IMPERIAL- RIO DE JANEIRO
Préticas francesas na capital,
Mudangas nos habitos alimentares.
COZINHA CAPIXABA
O urucum como ingrediente;
As panelas e as goiabeiras.

UNIDADE I11

COZINHA DO CENTRO-OESTE
As fronteiras e as préaticas alimentares;

As migragOes paulistas e nordestinas.

COZINHAS DO SUL
Processos imigratorios Italia, Acorianos, Alemaes, Pol6nia e Ucranianos - modos de
comer.

COZINHA DO PARA E DO AMAZONAS
Ingredientes representativos da floresta;
Usos e préticas da culinaria indigena.

COZINHA CEARENSE
Especificidades da cozinha;

Usos e praticas dos ingredientes.

UNIDADE IV

e COZINHA DE BOTECO
Especificidades, origem dos botecos e o p-éfes;
Comidas e servicos;
Concursos e petiscos.
o CAFE DA MANHA BRASILEIRO
Especificidades: Nordestino, Amazonico, Colonial, Mineiro, Paulista;
O papel do café como ingrediente.
e FEINOADA
Histdria e usos de ingredientes do prato da identidade nacional.

AULAS PRATICAS [30h]

Elaboracgéo de fichas técnicas e preparacdes culinarias das regides, conforme a sazonalidade
dos alimentos:
e Cozinha do Norte;
Cozinha do Nordeste;
Cozinha Cearense;
Cozinha Baiana;
Cozinha do Centro Oeste;
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e Cozinha do Sudeste;
e Cozinha do Sul.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Visita técnica;

- Vivéncias exploratorias;

- Cooperagdo de disciplinas utilizando usando situacfes problemas e aspectos
multidisciplinares (Habilidades e Técnicas Culinarias, Planejamento e Gestdo em Eventos
Gastronémicos, Historia da Alimentacdo, dentre outras).

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratorio de cozinha pedagogica para praticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos;

- Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagndstico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensédo de
aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliagcdo: exercicios, relatorios, avaliacBes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, dentre outras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASCUDOQO, L. C. Histéria da alimentacdo no Brasil. 4% ed. — Sdo Paulo: Global, 2011.
972p.

CAVALCANTI, M. L. M. O Negro Acucar. Recife: Editora Bagaco, 2008.

FERNANDES, C. Viagem gastronémica atraves do Brasil. 112 ed. Sdo Paulo: Editora
Senac, 2017.

PINSKY, J. (org.). Turismo e patrimonio cultural. 4. ed., 3. reimp. S&o Paulo: Contexto,
2011. (Biblioteca virtual universitaria).

TEICHMANN, I. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do Sul: Educs, 2009.
151 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASCUDQO, L. C. Antologia da Alimentacdo no Brasil. Global Editora, 2015. 337p.
(Biblioteca virtual universitaria).

FERREIRA, M. R. Turismo e gastronomia: cultura, consumo e gestdo. Curitiba: Editora
Intersaberes, 2016. 286p. (Biblioteca virtual universitaria).

PINTO, R. Gastronomia Brasileira na Linha do Tempo. Edi¢cdes Tapioca, 2017.
344p. (Biblioteca virtual universitaria).

SCHENEIDER, A. Comida no Cotidiano. Editora Contexto, 2021. 130p. (Biblioteca virtual
universitaria).
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SEQUERRA, L. Cozinha Brasileira. Editora Pearson, 2018. 249p. (Biblioteca virtual
universitaria).

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

COMPONENTE CURRICULAR: Harmonizacéo de Alimentos e Bebidas

Cadigo: TGAS 206

Carga Horéria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Pratica: 10h]
Numero de Créditos: 02

Cadigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 2

Nivel: Técnico

EMENTA

Fundamentos da harmonizagdo. Principios da Harmonizacdo. Formas para entender a
comida. Métodos de compatibilizacdo. Técnicas de preparo com algumas bebidas. Sugestbes
de harmonizacéo.

OBJETIVOS

- Estudar os fundamentos bésicos da harmonizacéo;

- Compreender a utilizacdo dos 6rgéos dos sentidos para realizacdo da degustacao;
- Estudar as caracteristicas da bebida;

- Conhecer os atributos sensoriais do alimento;

- Verificar procedimentos para combate e prevencao de incéndios;

- Saber os métodos de compatibilizacdo;

- Identificar qual melhor método de preparo com o ingrediente;

- Conhecer algumas sugestdes de harmonizacao.

PROGRAMA

UNIDADE I- FUNDAMENTOS

e Principios béasicos;
e Aspectos sensoriais analisados em algumas bebidas;

UNIDADE II- PRINCIPIOS DA HARMONIZACAO |

Estabelecendo vinculos;
Sabores basicos;
Sensacoes;
Componentes e texturas;
O realce;

Ajustes das sensagoes.

UNIDADE I11- PRINCIPIOS DA HARMONIZACAO II
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e O peso;
e A intensidade;
e Taninos, madeira e alcool.

UNIDADE IV- FORMAS PARA ENTENDER A COMIDA

Ingredientes de um prato;
Métodos de coccéo;
Molhos e condimentos;
Tabela de ingredientes.

UNIDADE V- METODOS DE COMPATIBILIZACAO

Harmonizacao: o casamento entre a comida e a bebida;
Semelhanca;

Contraste;

Por cores;

Incompatibilidades e alimentos de dificil harmonizacao.

UNIDADE VI- TECNICAS DE PREPARO: COZINHAR, MARINAR, MACERAR E
FLAMBAR

Vinho;
Cachaca;
Cerveja;
Conhaque;
Rum;
Whisky.

UNIDADE VII- SUGESTOES DE HARMONIZACAO

Massas;
Carnes;
Saladas;
Queijos;
Outros.

AULAS PRATICAS [10h]

e Degustacédo de alimentos e bebidas respeitando as sugestdes de harmonizagéo;

e Criacdo de um cardapio valorizando a harmonizagdo de alimentos e bebidas usando
produtos tradicionais;

e Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Exercicio dirigido;

- Vivéncias exploratorias;

- Debates usando situagGes problemas e aspectos multidisciplinares (Habilidades e técnicas
culinarias, Cozinha Brasileira, Cozinha Internacional I e I1, Servigos de Alimentos e Bebidas,
Planejamento e Gestdo em Eventos Gastrondmicos, dentre outras).
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RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratorio de cozinha pedagdgica para préaticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos.

- Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagnostico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do contetdo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensao de
aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e préaticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatérios, avaliacbes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminérios individuais e/ou coletivos, dentre outras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIES, C.A. Alimentos e Bebidas. 1? Edicdo, Editora Educs. 2010.

RABACHINO, R. Harmonizacao: o equilibrio entre vinho e alimento. Editora Educs. 2012.
(Biblioteca virtual universitaria).

SANTOS, J.I.; SANTANA, J.M. Comida e vinho: harmonizacdo essencial. 4a edigé&o.
Senac: S8o Paulo. 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

____Bartender perfil profissional: técnicas de trabalho e mercado. Ceara: Editora Senac
Departamento Nacional, 2019

ALCARDE, A.R. Cachaca ciéncia, tecnologia e arte - 22 Edicdo. Editora Blucher. 2017. 97
p. (Biblioteca virtual universitaria).

FILHO VENTURINI, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. 2% Edicdo. Editora
Edgard Bliicher Ltda. 2016. (Biblioteca virtual universitaria).

HINDY, S. A revolucdo da cerveja artesanal: Como um grupo de microcervejeiros esta
transformando a bebida mais apreciada do mundo. Edi¢des Tapioca. 352p. (Biblioteca virtual
universitaria).

LIPORONE, L.B. Bordeaux e seus grands crus classes: a historia dos melhores vinhos do
mundo. Editora Labrador. (Biblioteca virtual universitaria).

RABACHINO, R. Manual didatico para o sommelier internacional: para saber os sabores
do vinho. 12 Edicdo. Editora Educs. 2008. (Biblioteca virtual universitaria).

STANDAGE, T. Histéria do mundo em 6 copos. Editora Zahar. 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

COMPONENTE CURRICULAR: Cozinha Fria

Cadigo: TGAS 207
Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Prética: 10h]
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Numero de Créditos: 02

Caodigo pré-requisito: Histéria da Alimentacdo (TGAS 101) e
Habilidades e Téecnicas Culinarias (Codigo TGAS
106)

Semestre: 2

Nivel: Técnico

EMENTA

Definicéo e profissionais da Cozinha Fria (Boucher; Poissonnier; Légumier; Garde-Manger).
Organizacao do espaco fisico, equipamentos e utensilios da Cozinha Fria. Prepara¢Ges como:
molhos, sopas frias, saladas, terrines, galantines, mousses, roulades, entradas frias e
elementos decorativos.

OBJETIVOS

Compreender o conceito de brigada e como a Cozinha Fria se organiza;

Entender a Cozinha Fria como setor da cozinha;

Conhecer os profissionais que integram a Cozinha Fria, suas atribuicdes e responsabilidades;
Executar preparacdes da Cozinha Fria utilizando as habilidades e técnicas cléssicas.

PROGRAMA

Unidade I- COZINHA FRIA

Brigada da Cozinha Fria;

Os profissionais;

Organizacdo do espaco fisico, equipamentos e utensilios da Cozinha Fria;
Seguranca do Trabalho e Limpeza.

UNIDADE I1- Preparacgdes Frias |

Molhos e sopas frias;

Mousses;

Saladas;

Métodos classicos de conservacdo de alimentos;

UNIDADE I11- Preparagdes Frias Il

Terrines;

Galantines;

Roulades;

Entradas frias;
Elementos decorativos;
Montagem de bufés;
Precificacéo.

AULAS PRATICAS [10h]

- Organizacdo e planejamento de eventos, com sugestdes de receitas, técnicas de
preparo, elaboracdo de fichas técnicas, decoracdo e precificacdo, integrando os
conhecimentos adquiridos nas disciplinas Habilidades e Técnicas Culinérias,
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Planejamento de Cardépio e Composicéao de Custo, Informatica Bésica, Seguranca do

Trabalho, dentre outras);

- Tipos de Servigos para 0s eventos gastrondmicos, utilizando técnicas na disciplina
Servicos de Alimentos e Bebidas;

- Montagem de buffet, tAbuas de frios e mesas para eventos, conforme a disciplina
Habilidade e Técnicas Culinérias;

- Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Visita técnica;

- Vivéncias exploratérias;

- Cooperacdo de disciplinas utilizando usando situacbes problemas e aspectos
multidisciplinares (Habilidades e Técnicas Culinarias, Cozinha Internacional | e II,
Planejamento e Gestdo em Eventos Gastrondmicos, dentre outras).

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratorio de cozinha pedagOgica para praticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos;

- Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagndstico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensédo de
aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatérios, avaliacBes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, dentre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: Educs, 2010. 254 p.

Instituto Americano de Culinaria. Chef Profissional: Instituto Americano de Culinéria.
Senac, 2009.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde manger: a arte e o oficio da cozinha
fria. 4. ed. Sdo Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2014.

KOVESI, B. et al. 400 g — Técnicas de Cozinha. Nacional, 2007.

LE CORDON BLEU. Técnicas Culinarias Essenciais. 1* Ed.Sdo Paulo Ed. Nobel, 2010.
SEQUERRA, L. (org.) Cozinha Fria e Garde Manger. Ribeirdo Preto, SP: Pearson
Education do Brasil, 2017. (Biblioteca virtual universitaria).

TEICHMANN, I. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do Sul: Educs, 20009.
151 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMARANTE, J.O.A. Queijos do Brasil e do mundo [recurso eletrénico]: para iniciantes e
apreciadores- Sdo Paulo: Mescla, 2015. (Biblioteca virtual universitaria).
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BAUER, A.; PLANTIER, L. (org). As 100 palavras da Gastronomia. Sdo Paulo: Edigdes
Tapioca, 2013. (Biblioteca virtual universitaria).

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Traducéo de Florenca Cladera Olivera. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

MELO NETO, F. P. Criatividade em eventos. 5. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2012. 119 p.
OLIVEIRA, C.A.D. Seguranca e Saude no Trabalho: Guia de Prevencéo de Riscos. 1 Ed.
Dirce Laplaca Viana Editora, 2014. (Biblioteca virtual universitaria).

SEQUERRA, L. (org.) Cozinha Francesa. Ribeirdo Preto, SP: Pearson Education do Brasil,
2017. (Biblioteca virtual universitaria).

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

TERCEIRO SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR: Confeitaria

Cadigo: TGAS 301

Carga Hordria: 80h [CH Tedrica: 50h / CH Pratica: 30h]
NUmero de Créditos: 02

Caodigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 3

Nivel: Técnico

EMENTA

Contextualizacdo e fundamentacdo da confeitaria. Principais ingredientes. Equipamentos e
utensilios. Técnicas e Receitas. Massas bésicas de confeitaria. Cremes. Mousses. Suflés.
Compotas e geleias. Actcar. Merengues. Chocolates. Sobremesas geladas.

OBJETIVOS

- Compreender a evolucdo historica da confeitaria,;

- Conhecer os principais ingredientes;

- Identificar equipamentos e utensilios;

- Produzir massas doces;

- Aprender cremes classicos;

- Produzir receitas classicas de mousses, suflés, compotas e geleias utilizando produtos
locais;

- Aprender a os diferentes pontos de calda de agucar;

- Diferenciar os tipos de merengues;

- Conhecer os tipos de chocolate e algumas receitas classicas;

- Desenvolver e criar algumas receitas geladas;

- Rotular e armazenar as produgdes de forma adequada;

- Aplicar os conhecimentos tedricos do curso nas atividades praticas.

PROGRAMA
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UNIDADE I- CONTEXTUALIZACAO E FUNDAMENTACAO DA
CONFEITARIA

Evolucéo da confeitaria mundial;
Profissionais;

Boas praticas na confeitaria;

Identificacdo de equipamentos e utensilios;
Principais ingredientes e funcdes.

UNIDADE I1- MASSAS

Aeradas ou espumosas;
Cremosas;

Secas;

Petit four;

Cozida;

Liquidas;

Phyllo;

Folhada;

Fermentadas doces.

UNIDADE I11- CREMES

A frios;
Cozidos;
Assados;
Gelatinizados;
Compostos.

UNIDADE I1I- ACUCAR, MERENGUES, COMPOTAS, GELEIAS, MOUSSES E
SUFLES

e Técnicas;
e Preparacoes;
e Ingredientes tradicionais e regionais.

UNIDADE IV- CHOCOLATES

Historia;

Processamento;
Variedades;

Técnicas;

O mercado da chocolateria.

UNIDADE V- SOBREMESAS GELADAS

e Sorvete;
e Sorbet;
e Sobremesa a base de sorvete e sorbet.
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UNIDADE VI- BOLOS E TORTAS

e Montagem,;
e Técnica de decoracdo.

AULAS PRATICAS [30h]

- Criacdo e planejamento de preparacGes visando aplicar conhecimentos adquiridos em
disciplinas como: Informética Aplicada com a producdo de planilhas de controle de custo e
layout de fichas técnicas), Planejamento de cardapio e composicéo de custos, dentre outras.
- Preparar e/ou decorar receitas tradicionais na confeitaria;

- Adaptar receitas tradicionais utilizando insumos regionais;

- Aula demonstrativa;

- Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Dindmica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Elaboragédo de catalogo;

- Criacao de preparacfes com texturas diferentes do tradicional/classico;

- Visita técnica;

- Vivéncias exploratorias;

- Debates usando situagdes problemas e aspectos multidisciplinares (Responsabilidade
Socioambiental na Gastronomia, Planejamento e Gestdo em Eventos, Historia da
Alimentacéo, dentre outras).

- Dentre outras.

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratério de cozinha pedagdgica para praticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos.

- Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliacgdo terd carater diagnostico, formativo, continuo e processual e tera como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensdo de
aspectos interdisciplinares, participacdo e assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), organizagdo da bancada, cumprimento do tempo,
participacdo efetiva na aula, apresentacédo pessoal, qualidade na apresentacéo das produgdes,
parte escrita do trabalho (relatério de experiéncia, qualidade do material utilizado), dentre
outras.

Instrumentos de avaliagdo: exercicios, relatorios, avaliacBes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, dentre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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COSTA, D.R; FIORI, F.C.; REDOSCHI, G.; LAGE, M.; COELHO, S.T.; VIANNA, F.S.V.
Manual pratico de confeitaria. Senac- 1a edi¢do. Editora Senac, Séo Paulo. 2017.
SCHELIGA, P.B.F. (org.) Chocolateria. Ribeirdo Preto, SP: Pearson Education do Brasil,
2017. (Biblioteca virtual universitaria).

SEBESS, M. Técnicas de confeitaria profissional. S&o Paulo: Senac S&o Paulo. 2007.
SUAS, M. Patisserie: Abordagem profissional. Editora: Cengage Learning. 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BAU, F. Enciclopédia do chocolate. 12 edicdo. Sdo Paulo: Senac Séo Paulo. 2019.
CANELLA-RAWLS, S. Espessantes na confeitaria: Texturas e sabores. 22 edicdo. Senac,
Sdo Paulo. 2018.

FREIDENSON, B. (org.). Bolos de Dona Zizi. 12 edicdo. S&o Paulo: Rideel, 2007.
(Biblioteca virtual universitaria).

Larousse da confeitaria: 100 receitas de chef ilustradas passo a passo pela Escola Le
Cordon Bleu, 1a edicéo, Editora Alatde, 2017.

PORSCHEN, P. Confeitaria chic: bolos, cupcakes e guloseimas. 12 edi¢do. Sdo Paulo: Senac
Sao Paulo, 2012,

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

COMPONENTE CURRICULAR: Panificagédo

Cadigo: TGA 302

Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 50h / CH Pratica: 30h]
Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 3

Nivel: Técnico

EMENTA

Conceitos basicos sobre panificacdo; técnicas de mistura, amassamento, fermentacdo,
modelagem e coccdo; utensilios e equipamentos basicos da padaria; pdes basicos comerciais.
Principios bésicos da panificagdo, explorando a importancia e o papel dos ingrediente
S nas diversas formulacGes dos pdes, desenvolvendo técnicas
e métodos de producdo, utilizando equipamentos proprios e especificos da area. Trata
ainda do papel do profissional e das exigéncias do mercado de trabalho.

OBJETIVO

Identificar conhecimentos relacionados a panificacao e suas rotinas;

Discutir os fundamentos e bases técnicas empregadas nos processos de panificacéo;
Desenvolver e produzir variados tipos de massas voltadas a panificacao;

Discutir regras e organizacOes de padaria;

Distinguir os diferentes processos de fermentacéo e aplica¢Oes de leveduras;
Reconhecer a importancia dos cuidados na execucao de cada etapa de producao;
Analisar procedimentos operacionais, padrdes de higiene e principios basicos de
administracao;
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e Desenvolver habitos saudaveis de consumo, conhecendo e identificando suas
diferencas;

e Estruturar os métodos para a elaboracdo e criacdo de novas técnicas de producéo e
manuseio de massas e suas aplicacdes.

PROGRAMA

UNIDADE I

e Introducdo tedrica e pratica a panificacao;

e Pdes de massa magra: aplicacdo do método direto;

e Diversas aplicacGes para massas magras: paes diversos a partir de uma Gnica massa,;
o Flat breads italianos: origem e caracteristicas dos flat breads.

UNIDADE II

Flat breads internacionais: origem e caracteristicas dos flats internacionais;

Paes internacionais: método indireto de producdo de pées;

Pées internacionais com aplicacdo de esponja: método indireto de producédo de pées;
Paes internacionais com farinhas diversas: método indireto de producédo de pées;

UNIDADE |11

e Pré-misturas para panificacdo: origem das pré-misturas; vantagens e desvantagens da
utilizacdo das pré-misturas

e Paes recheados comerciais: adocdo de método direto;

o Pdes recheados: identificacdo de método indireto;

e Viennoiserie: origem e conceito; caracteristicas e principios das massas folhadas.

UNIDADE IV

Viennoiserie: paes ricos;

Paes de massa gorda: caracteristicas das massas gordas ou ricas;
Péaes de massa doce;

Criacdo na panificacdo: analise dos pées desenvolvidos

AULAS PRATICAS [30h]

o Identificacdo de matérias-primas bésicas destinadas a confeccdo de diferentes massas
de pdes e entender o papel das mesmas dentro de cada uma delas, alinhando aos
conhecimentos adquiridos na disciplina de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;
Analise da formulacdo do pao relacionando seus ingredientes ao método de preparo;
Avaliacéo do rendimento das massas conforme pesos e modelagens apresentados;

e Reconhecimento das caracteristicas do método direto e do método indireto de
producdo de pées;

e Desenvolvimento de paes, em que serdo alinhados os conhecimentos das disciplinas:
Seguranca do Trabalho nos Servigcos de Alimentacdo, Higiene e Manipulagéo de
alimentos e Habilidades e Tecnicas Culinarias, que permitira a execucao de preparos
com seguranga, qualidade e técnicas adequadas de producdo;

o ldentificacdo de equipamentos especificos para os tipos de pées apresentados;
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Aula demonstrativa;
Analise da formulacdo do péo relacionando seus ingredientes e método de preparo
com o resultado final obtido, em que poderdo ser aplicadas as técnicas de Anéalise
Sensorial de Alimentos e os conceitos introdutérios de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos;

e Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Visita técnica;

- Vivéncias exploratorias;

- Debates usando situacbes problemas e aspectos multidisciplinares (Confeitaria,
Planejamento e Gestdo em Eventos Gastrondmicos, Informatica Aplicada, dentre outras).

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratorio de cozinha pedagoOgica para praticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos;

- Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagndstico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensédo de
aspectos interdisciplinares, participacdo e assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatérios, avaliacBes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, dentre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KAYSER. E. Larousse dos Paes. Sdo Paulo: Alaude Editorial, 2015. 303p.

KOSEVI, B. et al. 400 g: Técnicas de cozinha - Fundamentos e técnicas de culinéria aplicados
em mais de 300 receitas. 22 ed. Companhia Editora Nacional, 2020. 576 p.

SEQUERRA, L. Panificacéo e lanches. Editora Pearson: 2018, 161 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Instituto Americano de Culinaria. Chef Profissional: Instituto Americano de Culinaria.
Senac, 2009.

LE CORDON BLEU. Larousse da Confeitaria: 100 receitas de chef ilustrada passo a passo
pela Escola Le Cordon Bleu. Séo Paulo: Alatde Editorial, 2017. 512p.

TEICHMANN, I. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do Sul: Educs, 2009.
151 p.

TUCUNDUVA, S. P. Nutricdo e Dietética. 4a ed. Sdo Paulo: Editora Manole, 2019. 464p.
WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Todas as técnicas culinarias: mais de 200 receitas basicas da
mais famosa escola de culinaria do mundo. 152 ed. Barueri: Editora Marco Zero, 2018. 352p.
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Coordenador do Curso

Setor Pedagogico
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COMPONENTE CURRICULAR: Cozinha Internacional Il

Cadigo: TGAS 303

Carga Horaria: 80h [CH Tedrica: 50h / CH Prética: 30h]

Numero de Créditos: 02

Caodigo pré-requisito: Historia da Alimentagdo (TGAS 101) e Habilidades
e Técnicas Culinarias (Cédigo TGAS 106)

Semestre: 3o

Nivel: Técnico

EMENTA

Principais fatores que influenciam na cozinha europeia (Espanha, Portugal, Grécia e
Alemanha), cozinha das américas (Canada, Estados Unidos da América, Meéxico, Chile e
Argentina), cozinha asiatica (China, Japdo, Tailandia e Turquia) e cozinha africana.
Ingredientes mais utilizados. Principais utensilios, técnicas, preparacdes e bebidas.
Tendéncias da gastronomia contemporanea. Chefs e restaurantes mais importantes na
atualidade desses paises. Acesso ao alimento: fome, obesidade e populacbes mal alimentadas.

OBJETIVO

- Conhecer e compreender as transformacdes historica e sociocultural que delineou a cozinha
europeia, americana e asiatica,;

- Entender como os elementos geograficos sdo importantes para permanéncia e perpetuacao
da base alimentar de um povo;

- Identificar os ingredientes mais usados na cozinha;

- Conhecer os principais utensilios;

- Aprender as técnicas de preparo;

- Conhecer algumas preparacoes tipicas;

- Estudar as principais bebidas tipicas;

- Conhecer os chefs e os restaurantes mais importantes dos paises;

- Analisar as tendéncias da gastronomia contemporanea conforme a cozinha analisada;

- Refletir sobre 0 acesso ao alimento nesses paises.

PROGRAMA

UNIDADE I- COZINHA EUROPEIA

e Aspectos histdricos, socioculturais e geograficos da Espanha, Portugal, Grécia e
Alemanha para sua formacéo gastronémica;

Caracteristicas gastrondmicas regionais;

Identificacdo dos produtos culinarios tipicos da cozinha europeia;

Utensilios, métodos de coccdo, técnicas culinarias e preparagdes tipicas;

Bebidas tipicas;

Principais chefs, restaurantes e cozinha contemporanea europeia;

Acesso ao alimento: fome, obesidade e popula¢Ges mal alimentadas.

UNIDADE II- COZINHA DAS AMERICAS

e Aspectos histdricos, socioculturais e geograficos do Canada, Estados Unidos da
América, México, Chile e Argentina para sua formacao gastrondémica;
e Caracteristicas gastronémicas regionais;
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UNIDADE II1- COZINHA ASIATICA

UNIDADE IV- COZINHA AFRICANA

AULAS PRATICAS [30h]

Identificacdo dos produtos culinarios tipicos da cozinha das américas;
Utensilios, métodos de coccdo, técnicas culinarias e preparacdes tipicas;
Bebidas tipicas;

Principais chefs, restaurantes e cozinha contemporanea das americas;
Acesso ao alimento: fome, obesidade e populagdes mal alimentadas.

Aspectos historicos, socioculturais e geograficos da China, Japdo, Tailandia e Turquia
para sua formacéo gastronémica;

Caracteristicas gastrondmicas regionais;

Identificacdo dos produtos culinarios tipicos da cozinha asiatica;

Utensilios, métodos de coccdo, técnicas culinarias e preparagdes tipicas;

Bebidas tipicas;

Principais chefs, restaurantes e cozinha contemporanea asitica;

Acesso ao alimento: fome, obesidade e popula¢des mal alimentadas.

Aspectos historicos, socioculturais e geograficos da Africa para sua formacio
gastronomica;

Caracteristicas gastrondmicas regionais;

Identificacdo dos produtos culinarios tipicos da cozinha africana;

Comida de terreiro;

Utensilios, métodos de coccdo, técnicas culinarias e preparacgdes tipicas;

Bebidas tipicas;

Principais chefs, restaurantes e cozinha contemporanea africana;

Acesso ao alimento: fome, obesidade e populacdes mal alimentadas.

Organizar e planejar cardapios, buscando referéncias bibliograficas fisicas como
livros, revistas, digitais como sites, e associando aos conhecimentos adquiridos em
disciplinas como: Planejamento de Cardapio e composicao de Custos, Habilidades e
Técnicas Culinarias, Andlise Sensorial de Alimentos e Bebidas, Cozinha
Internacional I, Cozinha Brasileira, Historia da Alimentacdo, dentre outras;
Producdo de fichas técnicas, aplicando os conhecimentos adquiridos na disciplina de
Planejamento de Cardépio e composicdo de Custos;

Sugestdo de bebidas que harmonizem com receitas, considerando sempre 0s
conhecimentos adquiridos na Disciplina de Harmonizacdo de Alimentos e Bebidas;
Empratamento;
Aula demonstrativa;

Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;
- Dinadmica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Vivéncias exploratorias;

- Quiz;

- Oficina;
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- Debates usando situac6es problemas e aspectos multidisciplinares (Habilidades e Técnicas
Culinaria, Empreendedorismo, Higiene e Manipulacao de Alimentos, Informatica Aplicada,
Seguranca do Trabalho nos Servigos de Alimentacdo, Planejamento e Gestdo em Eventos
Gastronémicos, dentre outras).

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratorio de cozinha pedagdgica para préaticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos;

- Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagnostico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do contetdo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensao de
aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e préaticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatdrios, avaliacBes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminérios individuais e/ou coletivos, dentre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIES, C.A. Alimentos e Bebidas. 1% Edicdo, Editora Educs. 2010.

Instituto Americano de Culinaria. Chef Profissional: Instituto Americano de Culinaria.
Senac, 2009.

KANASHIRO, A. Larousse da cozinha do mundo: Asia e Oceania. Larousse Brasil, 2018.
Larousse da cozinha do mundo: Europa e Escandinavia. Larousse Brasil, 2000.

Larousse da cozinha do mundo: Oriente Médio, Africa e indico. Larousse Brasil, 2000.
REIS, S. L. Larousse da cozinha do mundo: Américas. Larousse Brasil, 2005.
SEQUERRA, L. Cozinha das Américas. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2018.
(Biblioteca virtual universitaria).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BAUER, A.; PLANTIER, L. et al. As 100 palavras da gastronomia. Editora: EdicGes
Tapioca. 12 edicdo. 2019 (Biblioteca virtual universitaria).

KOVESI, B.; SIFFERT, C.; CREMA, C.; MARTINOLLI, G. 400 g Técnicas de cozinha. Séo
Paulo: Companhia Editora Nacional, 2020.

LE CORDON BLEU. Técnicas Culinarias Essenciais. 12 edi¢do. Sdo Paulo: Ed. Nobel,
2010.

SAKURAL, C. Os japoneses. Sdo Paulo: contexto, 2007. (Biblioteca virtual universitaria).
SEQUERRA, L. Cozinha Fria e Garde Manger. Ribeirdo Preto, SP: Pearson Education do
Brasil, 2017. (Biblioteca virtual universitaria).

TEICHMANN, I. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 72 edi¢do. Caxias do Sul: Educs,
2009. 151 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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COMPONENTE CURRICULAR: Responsabilidade Socioambiental na Gastronomia

Cadigo: TGAS 304

Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Prética: 10h]
NUmero de Créditos: 02

Caodigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 3o

Nivel: Técnico

EMENTA

Meio ambiente e sustentabilidade. Meio ambiente e as legislacdes regulamentadoras. Meio
ambiente, sociedade e impactos socioambientais. Educacdo ambiental no setor alimenticio.
Desperdicio de alimentos. Manejo de residuos solidos: residuos organicos. Bases para o
desenvolvimento sustentivel na gastronomia: alimentos orgénicos; Agricultura familiar e
valorizacdo de produtos locais. Aproveitamento integral dos alimentos. Plantas alimenticias
nao convencionais (PANCs). Gestdo socioambiental no setor alimenticio. Uso de tecnologia
limpa na gastronomia.

OBJETIVOS

- Compreender os conceitos de meio ambiente, sustentabilidade e desenvolvimento
sustentavel;

- Conhecer as legislacdes do Brasil vigentes para 0 meio ambiente;

- Aprender sobre os impactos socioambientais gerados pela a¢do humana;

- Compreender os prejuizos ambientais gerados com o desperdicio de alimentos;

- Sensibilizar sobre o correto manejo de residuos sélidos: residuos organicos;

- Aprender sobre os aspectos econdmicos e sustentaveis no aproveitamento integral de
alimentos;

- Desenvolver técnicas culinarias no aproveitamento integral de alimentos;

- Conhecer plantas alimenticias nao convencionais (PANCS);

- Contribuir para a promocao da seguranga alimentar e nutricional,

- Despertar 0 consumo consciente na gastronomia;

- Formar multiplicadores para disseminar praticas sustentaveis na gastronomia.

PROGRAMA

UNIDADE I- MEIO AMBIENTE E SUSTENTABILIDADE

e Conceitos de meio ambiente;
e Sustentabilidade;
e LegislacOes do Brasil vigentes sobre meio ambiente.

UNIDADE II- MEIO AMBIENTE E SOCIEDADE

Relacdo do homem e 0 meio ambiente;
Impactos socioambientais e econémicos;
Desperdicio de alimentos;

Economia circular.

UNIDADE I11- EDUCACAO AMBIENTAL NO SETOR ALIMENTICIO
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Histdrico do movimento ambientalista na educacdo ambiental;
Fundamentos tedrico-metodoldgicos da educacdo ambiental;
Tendéncias da educacdo ambiental,
Legislacéo e politicas publicas de educacdo ambiental;
Educacdo Ambiental em diferentes contextos: na escola; na comunidade; no setor
alimenticio.
e Avaliacdo em Educacdo Ambiental

UNIDADE 1V- MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

Gestdo no gerenciamento de residuos sélidos no Brasil;

A politica dos 5Rs;

Responsabilidade compartilhada pelo ciclo da vida dos produtos;
Consumo consciente;

Hierarquia de recuperagéo de alimentos;

Compostagem.

UNIDADE V- DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL NA GASTRONOMIA

Gastronomia sustentavel;

Agroecologia e os alimentos organicos;
Agricultura familiar e contribuicdo socioambiental;
Valorizagdo de produtos locais.

UNIDADE VI- APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS

Partes convencionais e ndo convencionais dos alimentos;

Alimentos saudaveis e o guia alimentar da populacéo brasileira;

Técnicas de aproveitamento integral dos alimentos;

Producéo e consumo de plantas alimenticias ndo convencionais (PANCS).

UNIDADE VII- GESTAO SOCIOAMBIENTAL NO SETOR ALIMENTICIO

e FEtica profissional e cidadania: A ética e 0 Meio-Ambiente. A ética e as Minorias. A
ética e as relacdes inter-raciais, linguisticas e culturais;

e O Sistema Global de Protecdo dos Direitos Humanos: A Declara¢do Universal dos
Direitos Humanos. O Pacto Internacional dos Direitos Civis e Politicos. O Protocolo
Facultativo ao Pacto Internacional dos Direitos Civis e Politicos. O Pacto
Internacional dos Direitos Econdmicos, Sociais e Culturais;

e A Constituicdo Brasileira de 1988 e a concepgdo contemporanea de Direitos
Humanos;

Responsabilidade socioambiental das empresas.
Papel dos gestores e organizagoes;

UNIDADE VIII- TECNOLOGIA LIMPA NA GASTRONOMIA

e Conceitos de tecnologia limpa;
e Uso da tecnologia limpa no processamento dos alimentos;
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e Contribuicdo ambiental da tecnologia limpa na gastronomia.
AULAS PRATICAS [10h]

- Desenvolvimento de preparacfes com residuos alimentares para aproveitamento das partes
ndo convencionais, unindo o0s conhecimentos adquiridos nas disciplinas: Higiene e
Manipulagdo de Alimentos, Seguranca do Trabalho nos Servicos de Alimentacdo e
Habilidades e Técnicas Culinérias.

- Producdes culinérias elaboradas com ingredientes da agricultura familiar do municipio de
Camocim, considerando os conhecimentos adquiridos nas disciplinas de Historia da
Alimentacdo, Cozinha Brasileira, Habilidades e Técnicas Culinarias, Higiene e Manipulacdo
de Alimentos, Seguranca do Trabalho nos Servicos de Alimentacéo;

- Elaboracdo de uma cartilha com producGes culinérias oriundas do aproveitamento integral
dos alimentos e para utilizacdo das ferramentas do pacote office e similares ensinados na
disciplina de Informética Aplicada;

- Aplicacéo da tecnologia limpa nas atividades préaticas da cozinha;

- Oficina de compostagem;

- Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Oficinas;

- Exposicéo de filmes e documentarios relacionados a tematica ambiental;

- Visita técnica;

- Vivéncias exploratorias;

- Intercomunicagéo do aprendizado entre componentes curriculares (Higiene e Manipulagéo
de Alimentos, Habilidades e Técnicas Culinarias, dentre outras).

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratério de cozinha pedagdgica para praticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos.

- Dentro outros.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagnostico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensdo de
aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e préaticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatorios, avaliacbes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, atividades praticas, dentre
outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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BOTKIN, D.B.; KELLER, E.A. Ciéncia ambiental: Terra, um planeta vivo. 7. ed. Rio de
Janeiro: TLC, 2011. 681 p.

CALIJURI, M.C., FERNANDES, C.D.G. (Orgs.). Engenharia ambiental: conceitos,
tecnologia e gestao. Rio de Janeiro: Elsevier, 2013. 789 p.

DIMENSTEIN, G.; NETO CIPRO, P. O cidad&o de papel. 24 ed. Editora Atica. 2019.
SPINELLI, S.M.C. Agroecologia e sustentabilidade. Curitiba: Contentus, 2020. 86 p.
(Disponivel na biblioteca virtual).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, R. Gestao ambiental: para o desenvolvimento sustentavel. Rio de Janeiro: Thex
Editora, 2014. 566 p.

BARBAULT, R. Ecologia geral: estrutura e funcionamento da biosfera. Petropolis: Vozes,
2011. 444 p.

BARROS, R.M. Tratado sobre residuos solidos: gestdo, uso e sustentabilidade. Rio de
Janeiro: Editora Interciéncia, 2013. 716 p. (Disponivel na biblioteca virtual).

BRAGA, B. et al. Introdu¢ao a engenharia ambiental. 2. ed. Sao Paulo: Pearson Education
do Brasil, 2013. 318 p. (Disponivel na biblioteca virtual).

DIAS, G. F. Educag¢ao ambiental: principios e praticas. 9. ed. Sdo Paulo: Gaia, 2014. 551
p.
PHILIPPI, J. A.; PELICIONI, M. Educacdo ambiental e sustentabilidade. 2. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

COMPONENTE CURRICULAR: Empreendedorismo

Cadigo: TGAS 305

Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Prética: 10h]
Numero de Créditos: 02

Cadigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 3

Nivel: Técnico

EMENTA

Conceitos de empreendedorismo e inovacdo; Empreendedorismo e desenvolvimento
social, ambiental e econémico; Tipos de empreendedorismo; Perfil empreendedor; Afro
empreendedorismo; Processo empreendedor: Ideias versus Oportunidades; Ferramentas de
gestdo: matriz SWOT, metas SMART, técnica 5W2H, modelo de negécios CANVAS;
Fontes de financiamento; Plano de negodcios; Tendéncias do empreendedorismo no
mercado gastrondmico.

OBJETIVOS

e Desenvolver competéncias e habilidades empreendedoras;

o Refletir sobre os conceitos e importancia do empreendedorismo e seu papel de
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desenvolvimento socioecondmico;
Identificar os tipos de empreendedorismo e as atitudes empreendedoras e inovacao;
Reconhecer oportunidades de iniciar o empreendimento;

Conhecer as ferramentas empreendedoras e 0s tipos de assessoria e financiamentos
que poderdo colaborar com o processo empreendedor no mercado gastrondémico;

Compreender o perfil do empreendedor no futuro.

PROGRAMA

UNIDADE I: INTRODUCAO AO “MUNDO DOS NEGOCIOS”

UNIDADE II: CONCEITOS DE EMPREENDEDORISMO E INOVACAO

UNIDADE I11: AFRO-EMPREENDEDORISMO

UNIDADE IV: PROCESSO EMPREENDEDOR

UNIDADE V: TENDENCIAS NO EMPREENDEDORISMO NO MERCADO
GASTRONOMICO

Conceitos do mundo dos negocios;
Tipos de empreendimentos.

Definicdo de Empreendedorismo e seu impacto para transformacdo e/ou
potencializagéo das realidades;

Empreendedorismo no Brasil e no mundo;
Tipos de empreendedorismo: de negocios, social e corporativo;
Perfil Empreendedor.

Contextualizacdo do afro-empreendedorismo no Brasil;

Ecossistema de afro-empreendedorismo no pais: Movimento Black money,
aceleradora Afrohub e Pretahub, Instituto Feira Preta, startups Diaspora.Black e
Afrobusiness e o evento Afrohub;

Projetos de incentivo ao afro-empreendedorismo: FA.VELA, EdiTodos,
Mercado Black Money, entre outras iniciativas.

Identificacdo de Oportunidades: Ideias versus oportunidades;
Empreendedorismo por necessidade versus empreendedorismo por oportunidade;
Empresas startups em cenarios de mudancas;

Ferramentas de Gestdo: Modelo de negécios CANVAS; Plano de negécios, 5SW2H
e analise SWOT, Metas SMART;

Fontes de financiamentos.
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e Fast-Food no Brasil: desafios e oportunidades;

e Food Truck no Brasil: desafios e oportunidades;

e Cozinha Vegetariana e vegana no Brasil: desafios e oportunidades;
e Cozinha Regional: desafios e oportunidades;

e Cozinha Internacional: desafios e oportunidades.

AULAS PRATICAS [10h]

Oficina de andlise de mercado: Emprego da ferramenta SWOT para observar a viabilidade
de diferentes tendéncias no empreendedorismo do mercado Gastronémico, em que serdo
utilizados também os conhecimentos adquiridos nas disciplinas de Historia da Alimentacéo,
Gestdo de Cardapio e Composicdo de Custos, Informatica Aplicada, Responsabilidade
Social na Gastronomia e Estudos Integrados em Alimentacao e Nutricdo. Onde o aluno sera
capaz de planejar a viabilidade do lancamento de um novo prato, considerando o
regionalismo, viabilidade técnica e socioambiental.

Realizagéo de Feira Gastron0mica: Nesta atividade os alunos desenvolveram um novo prato
e/ou produto gastrondmico ou recriar pratos e produtos ja existentes. Essa atividade
permitird a integracdo de varios nichos do conhecimento adquiridos nas disciplinas de:
Habilidades e Técnicas Culinarias, Higiene e Manipulacdo de Alimentos, Seguranca do
Trabalho, Planejamento e Gestdo em Eventos, Servicos de Alimentos e Bebidas, Cozinha
Internacional | e Il, Cozinha Brasileira, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Harmonizacéo
de Alimentos e Bebidas. Em que, os alunos serdo capazes de desenvolver pratos ou produtos
com qualidade higiénico-sanitaria, que possua caracteristicas da culinaria regional ou
nacional, com emprego de técnicas da gastronomia nacional e internacional e com a
apresentacdo dentro dos padrdes exigidos pelo mercado gastronémico.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-participativas;
Leitura e producéo textual;
Visita técnica;

Seminarios;

Pesquisas;

Projecéo de filmes;

Estudo dirigido;

Debates;

Oficinas;

Dentre outras.

RECURSOS

Quadro branco;
Pincéis;

Datashow;

Filmes;

Livros, revistas, textos;
Dentre outros.
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AVALIACAO

Acontecerda de maneira continua e somativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos
sobre o0s quantitativos, tendo funcdo diagndstica de carater continuado e formativo.

Prova escrita;

Relatorios;

Resumos;

Trabalhos;

Oficinas;

Debates;

Dentre outras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AFFONSO, L. M. F. Empreendedorismo. Sdo Paulo: Editora Grupo A, Selo SAGAH, 2019.
BESSANT, J. Inovacéo e Empreendedorismo. 3? ed. Porto Alegre: BookMan, 2019.
DORNELAS J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 8% ed.
Campos, Rio de Janeiro, 2021.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARANTES, E. C. Empreendedorismo e responsabilidade social. 2. ed., rev. Curitiba:
Intersaberes, 2014. (Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).

DEGEN, R. J. O empreendedor: fundamentos da iniciativa empresarial. S&o Paulo:
McGraw-Hill, 1989. (Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).

MAXIMIANO, A. C. A. Empreendedorismo. S&o Paulo: Editora Educs. 2012.
SCATENA, M. I. C.Ferramentas para a moderna gestdo empresarial: teoria,
implementacdo e préatica. Curitiba: InterSaberes, 2012. (Disponivel na Biblioteca Virtual
Universitaria).

SERTEX, P. Empreendedorismo. Sdo Paulo: Editora Intersaberes, 2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

COMPONENTE CURRICULAR: Estudos Integrados em Alimentacdo e Nutrigdo

Cadigo: TGAS 306

Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Prética: 10h]
Numero de Créditos: 02

Caodigo pre-requisito: Nenhum

Semestre: 3°

Nivel: Técnico

EMENTA

Estudo de tendéncias de mercado. Comportamento do consumidor. Consumidores e
restricdes alimentares. Surtos alimentares e a epidemiologia. Estudo e vivéncia préatica das
técnicas de nutrigenética e nutrigendmica na elaboracdo de cardapios. Técnicas
gastrondmicas aplicadas a gastronomia saudavel e funcional, com fundamentos e analise dos
alimentos. Técnicas gastrondémicas para alimentacdo hospitalar, com foco em restricdes e
alergias alimentares.
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OBJETIVO

- Aprender sobre a tendéncias de mercado consumidor na area de alimentos;

- Assimilar conhecimento sobre o comportamento do consumidor;

- Identificar e compreender os tipos de consumidores e suas restricdes alimentares;
- Estudar sobre surtos alimentares e conhecer a epidemiologia dos alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE I- ESTUDO DE TENDENCIAS DE MERCADO NA AREA DE
ALIMENTOS

Mercado nacional e regional,

Oportunidades de negécio;

Produtos alimenticios e agregacao de valores;
Tendéncias de servicos de alimentagéo.

UNIDADE I1- COMPORTAMENTO DOS CONSUMIDORES

Tendéncias de comportamento dos consumidores;
Preocupacdo social e de sustentabilidade;
Alimentagdo pronta;

Delivery;

Compras digitais.

UNIDADE I11- CONSUMIDORES E RESTRICOES ALIMENTARES

e Tipos de consumidores e restricdes alimentares;
e Restricdes por habitos e preferéncias;
o Legislacdes especificas.

UNIDADE IV- SURTOS ALIMENTARES E A EPIDEMIOLOGIA

Caracterizacdo de surto alimentar;

Deteccao de surtos alimentares;

Notificacdo;

Medidas e procedimentos adotados pela vigilancia sanitéria;
Medidas de prevencéo e controle.

UNIDADE V - GASTRONOMIA FUNCIONAL

Alimentos funcionais com énfase em Gastronomiga;

Aplicacdo de técnicas gastrondmicas voltadas a alimentacdo saudavel;
Fundamentos nutricionais aplicados a gastronomia funcional e natural;
Gastronomia hospitalar;

Elaboragéo de cardapios funcionais e gastronomia fit.

AULAS PRATICAS [10h]

- Producdes culinarias de cada uma das tendéncias de mercado e para consumidores com

restricdes alimentares.
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- Pesquisa de campo de surto alimentar na cidade de Camocim/CE;
- Producéo de Cardapios Funcionais;
- Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Oficinas;

- Visita técnica;

- Vivéncias exploratorias;

- Intercomunicacdo do aprendizado entre as demais componentes curriculares do curso.

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratorio de cozinha pedagégica para préaticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos.

AVALIACAO

A avaliacdo terd carater diagnostico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensédo de
aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatorios, avaliacdes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminéarios individuais e/ou coletivos, atividades praticas, dentre
outras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

SALGADO, J. Alimentos Funcionais. Sdo Paulo: Editora Oficina de textos, 2017. 258 p.
(Biblioteca virtual universitaria).

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacéo. 6. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2012. 625 p.

TIEZMANM, D. Epidemiologia. Sdo Paulo: PEARSON, 2014. 124 P. (Biblioteca virtual
universitaria).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BONATTO, I. C. Saude alimentar. Curitiba: Contentus, 2020. 93 p. (Disponivel na
Biblioteca Virtual Universitaria).

BRINQUES, G. B. Higiene e vigilancia sanitaria. Sdo Paulo: Pearson, 2015. 218 p.
(Biblioteca virtual universitaria).

EVANGEISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2021. 690 p.
FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 5. ed. Sao Paulo: Senac, 2010.
189 p.

FRIAS, J. R. V. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2017.
5511 p.

MOURA, W.D. Codigo de defesa do consumidor. Sdo Paulo: Riedeel, 2016. 300 p.
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(Biblioteca virtual universitaria).
SAMARA, B. S.; MORSCH, M. A. Comportamento do consumidor: conceitos e casos.
Editora Pearson, 2004, 288 p. (Biblioteca virtual universitéria).

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

OPTATIVAS

COMPONENTE CURRICULAR: Educacdo Fisica

Cadigo: TGOP 401

Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 10h / CH Prética: 30h]
Numero de Creéditos: 2

Cadigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Pratica de esportes individuais e coletivos, atividades fisicas voltadas para salde (nas
dimens0es fisica, profissional, social e emocional), lazer e para o desenvolvimento da cultura
corporal de movimento; Consciéncia corporal em varios contextos; Conceitos de salde e
bem-estar; Atividade fisica e meio ambiente; Compreensdo da interdisciplinaridade das
praticas corporais e esportivas; Metodologias de ensino das modalidades de esportes; Gestao
e vivéncias de atividades corporais em diferentes ambientes.

OBJETIVOS

Otimizar a formacdo académica por meio de préaticas fisicas e esportivas voltadas para o
desenvolvimento da cultura corporal do movimento, conhecimento sobre o corpo, salude e
cultura esportiva, estimulando o pensamento critico acerca da importancia e o tratamento
desses temas na sociedade. Vivenciar e discutir, de forma multidisciplinar, diversas
atividades voltadas para gestdo, cuidados e autoconhecimento que fortalecam a consciéncia
corporal.

PROGRAMA

- Historico, conceitos e evolucdo das modalidades esportivas na sociedade.

- Uso consciente dos recursos ergogénicos voltados para atividades fisicas, cotidianas e de
trabalho.

- Metodologias de ensino do exercicio fisico e modalidades esportivas no ambito
educacional.

- Gestdo de atividades fisicas voltadas para ergonomia de recursos corporais nos espagos e
ambientes.

- Gestdo de atividades de lazer e recreacéo.

- Correlacgdo das praticas esportivas com outras areas do conhecimento.




120

- Préticas corporais voltadas para a percepcao do corpo como elemento bioldgico, social e
profissional.

AULAS PRATICAS [30h]

- Atividades pré-desportivas: alongamento e flexibilidade, aquecimento, atividades fisicas
cardiorrespiratorias e neuromusculares;

- Atividades esportivas: ensino e pratica de fundamentos esportivos individuais e coletivos,
jogo desportivo; Atividades de relaxamento, volta a calma, discusséao e socializagdo;

- Atividades profissionais: alongamento, ginastica laboral, ergonomia aplicada a cozinha,
consciéncia corporal no contexto do alimento e vivéncia com a natureza. Utilizagcdo de
situacBes problemas e aspectos multidisciplinares (Seguranca do Trabalho nos Servigos de
Alimentacdo, Planejamento e Gestdo em Eventos Gastrondmicos, Responsabilidade
Socioambiental na Cozinha, dentre outras);

- Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e de campo, demonstrativas, praticas de atividades fisicas e esportivas,
utilizando de uma perspectiva pedagdgica critica, feedback aumentado no ensino de técnicas
e materiais esportivos diversos. Jogos populares e adaptados, dinamicas em grupos, vivéncias
exploratdrias e debates usando situacfes problemas, aspectos multidisciplinares (consciéncia
corporal, meio ambiente, educacéo e saude), dentre outras.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagndéstico, formativo, continuo e processual, sendo dividido em
duas etapas com duas avaliacdes por etapa.

Critérios avaliativos: dominio do conteddo, capacidade analitica, poder de sintese,
compreensdo de aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas
atividades propostas pelo professor (tedricas e préaticas), dentre outros.

Instrumentos de avaliagdo: exercicios, trabalhos individuais e/ou coletivos, vivéncias
corporais, seminarios, dentre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA, C.L.A. Etica na educagcéo fisica. Petropolis, RJ: Vozes, 2013 (Disponivel na
Biblioteca Virtual Universitaria).

MARCO, A. Educacao Fisica: Cultura e Sociedade - Contribuicdes tedricas e intervencoes
da educacdo fisica no cotidiano da sociedade brasileira. Campinas, SP: Papirus, 2015
(Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).

SILVA, M.R. Educacdo Fisica. Curitiba: Editora InterSaberes, 2016 (Disponivel na
Biblioteca Virtual Universitaria).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAOLIO, J. Educacéo fisica e o conceito de cultura. Campinas, SP. 2004 2019 (Disponivel
na Biblioteca Virtual Universitaria).

FINCK, S.C.M. Educacédo Fisica escolar: saberes, praticas pedagogicas e formacao.
Curitiba: InterSaberes, 2014 (Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).

GOULART, A.R. Jogos pré-desportivos na Educacao Fisica escolar: linhas de ensino,
desenvolvimento motor e psicomotricidade. Sdo Paulo: Labrador, 2018 (Disponivel na
Biblioteca Virtual Universitaria).

MASCULO, F.S.; VIDAL, M.C. Ergonomia: trabalho adequado e eficiente. Rio de Janeiro:
Elsevier; ABEPRO, 2011. 606 p.

MOREIRA, W.W. Educacdo fisica & esportes: Perspectivas para o século XXI. Campinas,
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SP: Papirus, 2014 (Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).
SANTOS, V.L.P. Biologia aplicada a Educacdo Fisica. Curitiba: InterSaberes, 2019
(Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).
STAREPRAVO, F.A. Politicas publicas na educacao fisica. Curitiba: InterSaberes, 2019
(Disponivel na Biblioteca Virtual Universitaria).

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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COMPONENTE CURRICULAR: Cultura, Arte e Estética

Cadigo: TGOP 402

Carga Horéria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Pratica: 10h]
Numero de Créditos: 02

Caodigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Conceito, termos e evolucdo da cultura, arte e estética na gastronomia. Comida como cultura.
Obras artisticas relacionadas as preparagdes culinarias. Relacdo dos pratos com
caracteristicas artisticas. Como satisfazer os cinco sentidos.

OBJETIVOS

- Conhecer os conceitos e a evolucdo da cultura, arte e estética nos pratos;
- Entender a comida como parte da cultura e arte;
- Utilizar conhecimento montar pratos atraentes.

PROGRAMA

UNIDADE I- CULTURA

e Conceito e termos sobre cultura;
e Evolucdo da gastronomia e grandes movimentos;
e Comida e cultura.

UNIDADE II- ARTE

Conceito;

Tipo de arte;

Funcbes de arte;

As obras de arte relacionadas a gastronomia;
Definicdo de belo, feio, grotesco, tragico, comico.

UNIDADE III- ESTETICA

Conceito;

Evolucéo;

Apresentacéo do prato;

A satisfacdo dos cinco sentidos;

As formas: elementos gréaficos;

As cores;

Montar um prato/nogéo de espago;

Art of plating, food plating, plating presentation.

AULAS PRATICAS [10h]
e Exposicdo de arte (fotografia, pintura, escultura, dentre outros) com elementos que
remetem a cultura e as descobertas alimentares, alinhado com a disciplina Histéria da
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Alimentacao;
e Apresentacdo de pratos tipicos nacionais e internacionais relacionados com a histéria
e cultura, como também obras de artes e estética;
e Compor pratos com os mesmos ingredientes e diferentes apresentacoes, utilizando as
Técnicas Culinérias.
e Pesquisar pratos e relacionar com o conceito de arte;
o Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;
- Dinamica de grupo;

- Exercicio dirigido;

- Vivéncias exploratorias;

- Oficina;

- Aula demonstrativa;

- Exposicao;

- Dentre outras.

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratorio de cozinha pedagOgica para praticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos;

- Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater diagndstico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensédo de
aspectos interdisciplinares, participacdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliacdo: exercicios, relatérios, avaliacBes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, dentre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Por dentro da arte. Curitiba: intersaberes, 2013. (Biblioteca virtual universitaria)
MONTANARI, M. Comida como cultura. 22 edi¢do. Editora Senac S&o Paulo. 2008. 208
p. ISBN 978-8539603701
ZUCON, O. Introducéo as culturas populares no Brasil. Curitiba: intersaberes, 2013.
(Biblioteca virtual universitaria)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CUCHE, D. A nocéo de cultura nas ciéncias sociais. Bauru: EDUSC, 1999. 256 p. ISBN
85-86259-59-4

GIESBRECHT, H.O.; MINAS, R.B.A. (Orgs). Indicagdes geograficas brasileiras. 52
edicdo — Brasilia: Sebrae, INPI, 2016.

LAVANDOSKI, J.; BRAMBILLA, A.; VANZELLA, E. (Orgs) Alimentac¢do e turismo:
criatividade, experiéncia e patriménio cultural [recurso eletrénico]. Jodo Pessoa: Editora do
CCTA, 2019. 415 p. ISBN 978-85-9559-139-4

MARCHESI, G.; VERCELLONI, L. A mesa posta: historia estética da cozinha. Editora




124

Senac- Séo Paulo. 2010. 268p.

PINSKY, J. (org). Cultura e elegancia. 4. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2012. (Biblioteca virtual
universitaria)

PORTO, H.G.M. Estética e historia da arte. Bibliografia universitaria Pearson, 2016.
(Biblioteca virtual universitaria)

SILVA, R.B. O que é gastronomia. Editora Brasiliense. 2017.87 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

COMPONENTE CURRICULAR: Libras

Cadigo: TGOP 403

Carga Horaria: 40h [CH Teorica: 30h / CH Prética: 10h]
Numero de Créditos: 02

Caodigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Introducdo: aspectos clinicos, educacionais e socioantropolégicos da surdez. A Lingua de
Sinais Brasileira - Libras: caracteristicas basicas da fonologia. Noc¢des béasicas de Iéxico,
de morfologia e de sintaxe com apoio de recursos audiovisuais. Nogdes de variagdo. A
utilizacdo de libras na cozinha e restaurante.

OBJETIVOS

e Interagir com individuos com pessoas surdas;
e Desenvolver a expressdo visual-espacial em Libras;

e Ultilizar a linguagem dos sinais no preparo dos alimentos e contato com o cliente.

PROGRAMA

UNIDADE 1

e A Lingua de Sinais Brasileira e a constitui¢éo linguistica do sujeito surdo

e Breve introducdo aos aspectos clinicos, educacionais e socioantropologicos da
surdez;

Introducéo a Libras: alfabeto manual ou datilolégico;

Nomeacao de pessoas e de lugares em Libras;

Nocdes gerais da gramética de Libras;

Préatica introdutoria de libras: alfabeto manual ou datiloldgico.

UNIDADE 2

e Noc0es basicas de fonologia e morfologia da Libras;
e Parametros primarios da Libras;
e Pardmetros secundérios da Libras;
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e Componentes ndo-manuais;

e Aspectos morfologicos da Libras: género, nUmero e quantificacdo, grau, pessoa,
tempo e aspecto;

e Prética introdutdria de Libras: didlogo e conversagdo com frases simples.

UNIDADE 3

e Nocdes basicas de morfossintaxe;

e Assintaxe e incorporacdo de funcGes gramaticais;

e O aspecto sintatico: a estrutura gramatical do Iéxico em Libras;

e Verbos direcionais ou flexionados;

e A negacdo em Libras;

e Pratica introdutoria de Libras: didlogo e conversacdo com frases simples.
UNIDADE 4

e Nocdes basicas de variacdo;

e Caracteristicas da lingua, seu uso e variac@es regionais;

e A norma, 0 erro e 0 conceito de variagao;

e Tipos de variacdo linguistica em Libras;

e Pratica introdutoria de Libras: registro videogréafico de sinais.

UNIDADE 5

e Comunicacdo na cozinha e restaurante;

e Como identificar equipamentos, insumos, moveis e preparacoes;

e Atendimento de clientes surdos;

e Primeiros socorros na cozinha.

AULAS PRATICAS [10h]

e Aula préatica demonstrativa;
e Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teoricas e expositivas; exibicdo de videos; expressao gestual e corporal.

RECURSOS

- Quadro branco e pincel;

- Projetor de slides;

- Plataforma para aulas virtuais;

- Audiovisuais;

- Livros, revistas e textos diversos;

- Laboratorio de cozinha pedagoOgica para praticas, assim como insumos, utensilios e
equipamentos correlatos.

AVALIACAO

A avaliacéo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua, a partir
da producéo de didlogos em Libras, contagdo de historias em Libras, producédo de relatos em
Libras, participacdo nas atividades propostas, dentre outras.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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CARMOZINE, M. M.; NORONHA, S. C. C. Surdez e Libras: Conhecimento em suas maos.
Hub Editorial, 2012.

QUADROS, R. M.; KARNOPP, L. B. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos.
Porto Alegre: Artmed, 2007.

SACKS, O. Vendo vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. Sdo Paulo: Cia. Das Letras,
2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. (Colab.). Dicionario enciclopédico ilustrado
trilingte da lingua de sinais brasileira. 2. ed. Sdo Paulo, SP: EDUSP, 2001.

FELIPE, T. A. Libras em contexto: curso basico. Brasilia: MEC/SEESP, 2007.
FERNANDES, E. Linguagem e surdez. Porto Alegre. Editora Artmed, 2003.

QUADROS, R. M.; STUMPF, M. R. Estudos Surdos IV. Petrdpolis, RJ: Arara Azul, 20009.
QUADROS, R. M. Educacéo de surdos: a aquisi¢cdo da linguagem. Porto Alegre, RS: Artes
Médicas, 1997

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

COMPONENTE CURRICULAR: Estagio Supervisionado

Cadigo: TGOP 404

Carga Horaria: 80h [CH Teorica: 10h / CH Prética: 70h]
Numero de Creéditos: 02

Cadigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Participacdo integrada a realidade da atuacdo profissional em gestdo de alimentacéo para
coletividade: planejamento, execuc¢do e avaliacdo de cardapios para coletividades; Controle
de estoque e custos; Gestdo da qualidade nutricional, sensorial e sanitaria, integrando
atividades de educacdo alimentar e nutricional para clientela atendida visando prevencao,
promocao e recuperac¢do da saude do usuario e colaboradores. Introdugdo a experiéncia de
estagio. Reconhecimento de espago (estrutura da cozinha), utensilios, equipamentos de
trabalho do estagio. Transposicdo do conhecimento tedrico para pratica no ambiente
profissional. Desempenho das atividades de rotina da cozinha sob orientagdo de um
supervisor. Experiéncia pratica junto ao meio profissional.

OBJETIVOS

e Promover a aplicacdo dos conhecimentos tedricos adquiridos durante o curso;

e Oferecer oportunidades para que o estudante desenvolva as seguintes habilidades e
competéncias: habilidades sociais e psicomotoras, lideranca, comunicagéo, trabalho em
equipe interdisciplinar, gerenciamento, empreendedorismo, educagdo permanente e
responsabilidade social, possibilitando-o transformar o seu contexto;
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e Propiciar conhecimentos basicos ao aluno que o habilitem a planejar, organizar,
gerenciar e avaliar Unidades de Alimentagdo, buscando a manutencdo, pautado nos
preceitos éticos e nas caracteristicas socioecondmicas e culturais;

e Adquirir habilidades na pratica profissional do Técnico em Gastronomia;

e Identificar o campo de atuacdo e o papel do Técnico em Gastronomia nas diferentes
areas de atuacdo;

e Conhecer a estrutura e o funcionamento do local de estdgio das linhas de atuagdo e
das formas de atendimento a populacéo;

e Proporcionar a integracdo e vivéncia na realidade frente sua experiéncia junto a
equipe de trabalho e atencdo a comunidade;

e Promover o fortalecimento das potencialidades do estagiario e o apoio ao
aprimoramento pessoal e profissional;

e Proporcionar o conhecimento da realidade e de seu papel transformador, por meio do
contato cotidiano com a filosofia, diretrizes, organizacdo e funcionamento das
instituicdes e da sociedade;

e Possibilitar ao estudante uma pré-avaliacdo de sua escolha profissional;

e Fortalecer atitudes e posicionamentos éticos que propiciem a integracdo
multiprofissional e com a populagéo;

e Fortalecer as potencialidades do estudante e seu aprimoramento pessoal, profissional
e social;

e Auxiliar o estudante na solugdo de possiveis problemas técnicos, profissionais e/ou
relativos a atividades que possam surgir no decorrer do periodo de seu estagio;

e Estimular o estudante a desenvolver um espirito de investigacdo cientifica;
e Orientar sobre a elaboracdo do relatério de estagio;

e Amenizar 0 impacto da passagem da vida estudantil para 0 mundo do trabalho,
proporcionando contato com o futuro meio profissional;

PROGRAMA

UNIDADE |- ORIENTACAO ACADEMICA, PROFISSIONAL E DE
ACOMPANHAMENTO

o Elaboracdo do plano de estagio;

o Organizacdo da agenda de dias e horarios de estagio;

o ReuniBes periddicas com os estagiarios;

o Visitas ao local de estagio para acompanhamento do desempenho do estagiario junto

ao responsavel local.
UNIDADE II- LEGISLACAO E REGULAMENTACAO DE ESTAGIOS

o A Lein®11.788, de 25 de setembro de 2008 — lei de estagio;
o Manual do estagiario do IFCE;
o NR - 6 - Equipamento de Protecdo Individual;
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J NR - 15 - Fornos;

o NR - 17 - Ergonomia;

o NR - 24 - Condic¢des Sanitarias e de Conforto nos Locais de Trabalho;
o RDC n. 216/ 2004 - Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos.

UNIDADE Il1- ATIVIDADES DE ESTAGIO

Identificacdo do ambiente profissional de estagio;

Atividades no ambiente profissional,

Orientacdo do supervisor da execucdo do trabalho diario na cozinha;
Normas de trabalho da cozinha especifica de estagio;

Organizacdo da cozinha para as produgdes diarias;

Pré-preparo e preparo.

UNIDADE IV- PRATICA PROFISSIONAL EM PRODUCAO DE ALIMENTOS

Planejamento e pré-custo;

Supervisdo das refeicdes;

Métodos de producdo de alimentos;
Manuseio de alimentos e politica de sobras;
Politica de congelamento e descongelamento;

UNIDADE V - PRATICA PROFISSIONAL EM SERVICOS ALIMENTOS E
BEBIDAS

Equipamentos e suprimentos de restaurantes;
Geréncia de funcionérios alimentos e bebidas;
Atendimento ao cliente;

Servigos: a perspectiva do mercado;
Qualidade do Servico;

UNIDADE VI- RELATORIO DE ESTAGIO

° Norma ABNT NBR 10719 para elaboracéo do relatério;
° Orientacdo na construcdo do relatério de estagio.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Elaboracgéo de um plano de estagio aprovado pelo orientador;

- Reunides periddicas do estudante com o orientador;

- Definicdo da agenda de orientacdo semanal com os orientadores de estagios, visando
cumprir a carga horéria alocada do plano para orientacao;

- Elaboracédo de relatorios de acompanhamento de estagio;

- Intercomunicacdo do aprendizado entre todas as componentes curriculares tedrico-pratico

do curso com a pratica profissional no estagio;
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- Conhecimento da filosofia, estrutura organizacional, normas e rotinas das instituicbes que
forem utilizadas para o campo de estagio;

- Manutencéo da conduta condizente ao ambiente de trabalho, observando os principios da
ética profissional;

- Desenvolvimento de um bom relacionamento com a equipe multidisciplinar;

- Respeito e observagdo das crengas e valores do individuo, familia ou comunidade;

- Comparecimento pontual ao estagio, cumprindo um percentual de 75% (cem por cento) de

frequéncia.

RECURSOS

- Livros, revistas e textos diversos;

- Equipamentos de Protecéo Individual,

- Equipamentos de Protecdo Coletiva;

- Reunides de acompanhamento com o estagiario.

AVALIACAO

O acompanhamento do estagio em toda sua abrangéncia sera realizado diretamente aos itens
instancias: supervisor local e o professor estagio por dominio de atuacdo. Em todo local de
estagio devera existir o registro da frequéncia do estagiario, esta informacdo devera
também estar disponivel para acompanhamento do professor orientador de estagio

Os critérios de avaliacdo sdo: interesse, participacdo e desempenho do aluno no estagio,
assiduidade e trocas de conhecimento na supervisdo semanal, organizagdo no
preenchimento de prontuarios e apresentacdo de relatorios. O estagiario serd acompanhado
durante todo o periodo de estagio. Durante a realizacdo do estagio o aluno devera organizar
o diario de campo registrando todas as suas atividades, seu desempenho e dificuldades
encontradas.

Instrumentos de avaliacdo: assiduidade, participacdo, reunibes de acompanhamento,
relatdrios e apresentacdo da experiéncia no estagio.

O estudante devera cumprir até 75% da carga horaria a ele designada. As faltas deverdo ser
justificadas e repostas de acordo com o planejamento do professor orientador. Diariamente o
estudante assinara, em ficha prépria, o horario de entrada e saida, sendo que o responsavel
pela unidade de estagio, devera dar seu visto semanal a frequéncia do estudante. A auséncia
deste visto semanal invalidara o registro de frequéncia da semana. Caso o estudante precise
faltar durante o estagio, deve imediatamente comunicar tanto o professor orientador quanto
0 responsavel pela unidade de estdgio, a fim de que ndo seja penalizado no item
responsabilidade. As auséncias por motivo de for¢a maior devem ser justificadas por escrito,
a fim de evitar também a penaliza¢do na nota correspondente & avaliacdo do professor em
relacdo a assiduidade. Os casos de licenga médica e licenca maternidade seguirdo as normas
da Instituicdo de Ensino
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