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CARO ESTUDANTE,

E com muita alegria que o/a recebemos no Instituto Federal
Fluminense — IFF. Primeiramente gostariamos de desejar boas vindas a vocé
e agradecer por ter optado estudar conosco. Este guia foi elaborado com a
finalidade de apresentar as principais orientacdes que vocé precisa saber do
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.
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Monica Machado Neves Ramos Vinicius Teixeira dos Santos
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Luiz Fernando de Melo Brettas Telefone: 2645-9500

Wellington Vinicius dos Santos

INSTITUTOS FEDERAIS

Os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia (IF) apresentam uma
caracterizacao singular que se fundamentam na verticalizagdo do ensino, onde os docentes atuam
nos diferentes niveis do ensino com os discentes compartilhando os espacos pedagdgicos,
incluindo os laboratérios e procurando estabelecer itinerarios formativos do curso técnico ao
doutorado, o que faz com que sejam ambientes de aprendizagem favoraveis a contextualizacéo
da Ciéncia e da Tecnologia. Além de apresentarem um corpo docente cuja atuacao pauta-se no
dominio da teoria em estreita associagdo com atividades praticas, o que sem duvida representa
um contexto de aprendizagem dinamico, apropriado, motivador as a¢des teorico-praticas que, por
sua vez, estimulam e favorecem a pesquisa.
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DADOS DO CURSO
Unidade Ofertante Eixo Tecnoldgico Modalidade de Ensino
IF Fluminense Campus Cabo Frio | Turismo, Hospitalidade e Lazer | Presencial
N° de Vagas Oferecidas: Periodicidade da Oferta Forma de Oferta
30 vagas anuais Anual Tecndlogo
Regime de Matricula Turno de funcionamento | Carga Horaria Total do Curso:
Por componente curricular Integral 2.420 horas/aula 2017 horas
Tempo de Duracdo do | Tempo de Integralizagcdo do Curso: Titulo Académico
Curso: Minimo 2,5 anos (5 semestres) e maximo | Conferido:
2,5 anos (5 semestres) recomendado de 4 anos (8 semestres) Tecndlogo em
Gastronomia

Coordenacao de Curso: Adriana Paula Slongo Marcussi — Doutora em Engenharia de Alimentos

ATRIBUICOES DO TECNOLOGO EM GASTRONOMIA

O TECNOLOGO EM GASTRONOMIA CONCEBE, PLANEJA, GERENCIA E
OPERACIONALIZA PRODUGOES CULINARIAS, ATUANDO NAS DIFERENTES FASES
DOS SERVIGCOS DE ALIMENTAGAO, EMPREENDE E GERI NEGOCIOS NA AREA DE
ALIMENTOS E BEBIDAS COM INOVAGCAO, CONSIDERANDO ASPECTOS CULTURAIS,
ECONOMICOS E SOCIOAMBIENTAIS.

CALENDARIO LETIVO

Periodo letivo

P1
P2
P3

DATAS REGISTRO ACADEMICO

Reconhecimento de estudos anteriores

CANCELAMENTO DA MATRICULA

O cancelamento da matricula do estudante ocorrera mediante:

(i) solicitacdo do estudante de desligamento por meio de requerimento protocolado;

(i) ndo frequéncia nos 10 primeiros dias letivos do periodo sem apresentacdo de
justificativa para analise da Instituicao;

(iif) abandono sem requerimento de trancamento;

(iv) ndo renovagdo de matricula nos prazos fixados pelo Calendéario Académico;

(v) ndo observancia do prazo para reabertura de matricula no caso de trancamento; e

(vi) desligamento determinado por processo disciplinar.

TRANCAMENTO DE MATRICULA

O estudante que por algum motivo necessitar trancar sua matricula temporariamente
devera seguir os procedimentos abaixo descritos de modo a manter seu vinculo de estudante com
o IF Fluminense e o direito a renovac¢do de matricula no prazo regimental. O trancamento sé sera
permitido uma Unica vez, exceto por motivo de doenca ou de outra natureza, devidamente
comprovado, que impossibilite o estudante de frequentar as aulas.

N&o sera concedido o trancamento de matricula ao estudante que estiver cursando o 1°
periodo. A matricula podera permanecer trancada por até 2 semestres. O estudante que trancar a
matricula, ao reabri-la, deverd se submeter as adaptacfes curriculares em vigor, comprometendo-
se em cumprir, caso haja, as adaptagBes necesséarias de acordo com o plano de estudos e o
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prazo maximo definido pelo Coordenador do Curso e Diretora de Ensino no momento da anélise
do requerimento de reabertura. O periodo correspondente ao trancamento de matricula ndo sera
computado para efeito de prazo de integraliza¢do do curso.

ABANDONO DO CURSO

Ser& considerado abandono de curso quando o estudante: Nao efetuar matricula em um
periodo do curso e ndo requerer o trancamento de matricula no prazo estabelecido pela
Instituicdo; N&o efetuar reabertura de matricula no periodo estabelecido pela Instituicdo; N&o
atingir um minimo de 10% da frequéncia global, ao final de cada periodo, conforme previsto na
matriz curricular do curso.

TRANSFERENCIA

O IF Fluminense poderd conceder e aceitar transferéncias de estudantes, internas
(realizadas no ambito da Instituicdo) ou externas (realizadas entre o IF Fluminense e outra
instituicao de ensino), mediante o atendimento as disposicdes legais vigentes, o aproveitamento
de saberes anteriores e o0s prazos fixados pelo Calendario Académico. O IF Fluminense
concederd transferéncia para outra instituicado de ensino, ou para outro campus, ao estudante que
estiver regularmente matriculado, mediante requerimento, em qualquer periodo letivo. A
transferéncia sera concedida mediante existéncia de vaga e compatibilidade curricular no mesmo
nivel de ensino, avaliada pelo Coordenador do Curso pretendido ou Diretora de Ensino.

ATIVIDADES DE EXTENSAO

Conforme a Lei de Diretrizes e Bases N° 9.394/1996, no capitulo 1V, art. 43: a educacdo
superior tem por finalidade promover a extensao, aberta a participacdo da populacdo, visando a
difusdo das conquistas e beneficios resultantes da criacdo cultural e da pesquisa cientifica e
tecnoldgica geradas na instituicdo. O desenvolvimento das atividades de extensdo ao longo do
curso é de suma importancia para que o aluno esteja em contato com o mercado de trabalho e
outras entidades sociais relacionadas a sua area de atuacao.

Durante o curso as atividades de extensdo ocorrerdo durante o ano letivo, podendo as
mesmas também, fazer parte do processo avaliativo do semestre, onde o aluno podera expor a
comunidade os trabalhos desenvolvidos durante o semestre ou auxiliar o desenvolvimento da
atividade de extensao proposta pelo professor e/ou coordenador do curso.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IF
Fluminense Campus Cabo Frio incorpora métodos que permitem aliar a teoria com a pratica,
buscando-se ndo somente o cumprimento dos programas, mas o envolvimento dos estudantes,
sua participagcdo ativa no processo de construgcdo do conhecimento, oportunizando assim o
desenvolvimento de novas competéncias e habilidades.

Desta forma, as praticas pedagoégicas orientam-se para atividades que conduzem o
estudante para o perfil de profissional esperado e para a formacdo do cidaddo atuante. Durante
estas préticas evidenciam-se as suas participacdes em:

1 - participacdo em atividades académicas curriculares extensionistas, tais como: feiras,
cursos, palestras, seminarios, visitas técnicas, mantendo o estudante em sintonia com a realidade
e acompanhando a modernizacdo do setor, seguindo as orientagdes do PDI,
2- participagdo em projetos Institucionais, tais como: projetos de pesquisa, monitoria, apoio
tecnolégico e extensao;
3 - 0 aprender a aprender, sempre de forma continua e autbnoma, através da interacdo com
fontes diretas (observacdo e coletas de dados) e fontes indiretas (diversos meios de
comunicacdo, relatérios técnico-cientificos, artigos periodicos, livros, folhetos, revistas técnicas,
jornais, arquivos, midia eletroeletrénica e outras, da comunidade cientifica ou ndo). O aprender a
aprender leva o estudante a aplicar na pratica os conhecimentos teéricos. JA o aprender a
conviver e o aprender a ser fazer parte da educacdo integral uma vez que atuam no campo das
atitudes e valores.

Nos planejamentos das préaticas pedagdgicas estdo previstas, a integracdo das atividades
dos componentes curriculares, a saber:
1 - Aulas: o estudante participa de aulas com exposicdo dialdgica, envolvendo e desenvolvendo
atividades em grupo, incluindo-se oficinas, workshops e estudos de casos.
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2 - Pesquisa/Projeto: o estudante é incentivado a realizar pesquisas em campo, bem como por
meio de livros, jornais e revistas, internet e outros meios, além de vincular o projeto a pratica em
si.

3 - Exercicios: os estudantes sdo estimulados a realizar exercicios com o objetivo de fixar as
bases tecnoldgicas e cientificas, tanto em sala de aula como fora dela, em todo o percurso
formativo, bem como no uso de laboratérios, no sentido de incrementar a inter-relacéo teoria-
pratica.

4 - Debates: séo realizados com objetivo de avaliar o grau de aquisicdo das competéncias e
habilidades desenvolvidas pelos estudantes.

5 - Trabalhos Praticos: sdo aplicados trabalhos praticos, de acordo com 0s objetivos previstos,
para acompanhamento das praticas profissionais.

6 - Seminérios: para melhor fixagdo dos contetdos propostos, sao realizados semindrios e
palestras sobre assuntos pertinentes ao perfil profissional e ao conjunto de bases tecnoldgicas do
periodo, com opinides de outros profissionais do meio, além de os estudantes poderem observar e
acompanhar os avancos tecnolégicos especificos na area profissional.

7 - Atividades extra classe: sdo realizadas visitas técnicas em empresas da regido, eventos,
feiras e congressos, entre outros, de modo a complementar os conhecimentos adquiridos, como
também simulagBes situacionais do cotidiano de trabalho. Ao término de cada atividade
extraclasse, os estudantes apresentardo relatérios e/ou meios de discussdo sobre o0 evento e a
sua interacdo com o trabalho em si.

8 - Avaliacdes: a avaliagcdo do desempenho do estudante devera ser continua e cumulativa, com
prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos ao longo de cada um dos quatro
semestres, considerando que a avaliacdo deve ser entendida como um processo continuado e
constante na obtencdo de informacgfes, de analise e de interpretacao da acdo educativa, visando
ao aprimoramento do trabalho académico. Essas préticas didatico-pedagogicas sdo desenvolvidas
também em ambientes de laboratérios, onde o0s estudantes vivenciam procedimentos
operacionais.

COMPETENCIAS PROFISSIONAIS

O estudante, no decorrer do curso, precisara desenvolver diversas competéncias

profissionais, sendo algumas delas:

1. Produzir e servir alimentos e bebidas considerando os aspectos sensoriais, higiénico-
sanitérios, histérico-culturais, nutricionais, fisico-quimicos, de seguranca do trabalho e
socioambiental.

2. Compreender os aspectos do empreendedorismo para gerenciar a abertura e a
ampliacdo de negocios na area de alimentos e bebidas.

3. Gerenciar as fungfes de marketing, recursos humanos, materiais, finangas e custos na
producao e nos servicos de alimentos e bebidas.

4, Compreender as questdes cientificas, técnicas, sociais, econdmicas e -culturais
relacionadas a area de gastronomia.

5.  Contribuir para a formagdo humanistica, profissional e a sistematizacdo dos saberes
em gastronomia.

6. Planejar, organizar, gerir e controlar as atividades operacionais dos setores de
producéo e servicos em negocios de gastronomia.

7.  Aplicar as normas e procedimentos de higiene e seguranca alimentar.

ATIVIDADES ACADEMICAS

ESTAGIO PROFISSIONAL
O estagio curricular supervisionado deve estar interligado com a pratica profissional. A
Pratica Profissional € composta pelo componente curricular "Estagio Curricular
Supervisionado" e constitui-se no conjunto das praxis vivenciadas pelos discentes oportunizadas
pelas situacdes de aprendizagens construidas especificamente para este fim. A carga horaria total
do Estagio Curricular Supervisionado € de 300 horas, a serem cumpridas da seguinte forma:
1- Serdo cursadas duas disciplinas teoricas para acompanhamento do estudante, cuja carga
horaria total serd de 80 horas/aula, oferecidas no 4.° e 5.° periodos e concomitantes
ao cumprimento das horas de pratica no local de estagio escolhido pelo estudante.
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2 - A pratica de estagio sera dividida em 140 horas-aula por semestre, ou ser cumprida
totalmente no dltimo semestre. Todavia, 20 horas semestrais ndo serdo cumpridas no
local de estdgio, mas, seréo incorporadas a carga horéria, pois, serdo destinadas a
elaboracéo do relatorio final da disciplina.

3 — O estagio podera ser desenvolvido em restaurantes gastronémicos, cozinhas de
pousadas e hotéis, e também podera ser desenvolvido nos diversos laboratérios
didaticos do IF Fluminense Campus Cabo Frio, a fim de promover a vivéncia
profissional.

As orientacdes das atividades do Estagio Supervisionado, bem como as apreciacdes
criticas sobre os dados coletados nos diferentes campos de atuacdo, sdo desenvolvidas em
tempo e espaco curricular especificos com objetivo de promover a articulagdo das diferentes
acles, numa perspectiva de transversalidade, com énfase nos procedimentos de observacéo
e reflexdo para compreender e atuar em situacBes contextualizadas entendidas como
situagbes do cotidiano profissional.

A avaliacdo do Estagio Supervisionado ocorre durante todo o processo e € realizada
através da auto avaliacao(professores e discentes), avaliagdo da aprendizagem do estudante e
avaliacdo do trabalho educativo (abrangendo a instituicdo de ensino, as empresas conveniadas,
os professores e os discentes). Em relacao ao estagio, de cada discente exige-se:

1. A apresentagdo do "Plano de Trabalho do Estagio Curricular Supervisionado” com
seus respectivos Cronogramas a serem elaborados sob a orientacdo de um professor;

2. Oregistro de todas as atividades desenvolvidas, retratada sdo término, via "Relatério
Final", das atividades da Pratica Profissional desenvolvidas.

Para a realizagdo do estagio € importante que o estudante procure o Nucleo de Apoio a
Pratica Profissional, setor dentro da Direcdo de Ensino, responséavel pela emissédo e guarda de
documentos relacionados ao estagio do Ensino Superior para providenciar alguns documentos
importantes para o inicio do estagio.

A avaliacdo dos componentes curriculares do estagio supervisionado sera construida de
forma processual e sistematica durante as situacdes de docéncia e conforme os seguintes
critérios:

1. participacdo nas aulas e responsabilidade nas apresentacdes de trabalhos e leituras;

2.  assiduidade, pontualidade e postura ética nas situacdes que envolvem o estagio;

3. capacidade de reflexdo acerca das demandas atuais do mercado de trabalho;

4 gualidade na elaboracéo e apresentacao do relatério final em relagéo a reflexao critica
sobre teoria, préatica e realidade profissional;

5. argumentacdo critica nas possiveis propostas de intervencao nas empresas cedentes,
envolvendo a teoria, pratica e vivéncia profissional (estagio).

Para fins de registro o cumprimento desses componentes, serdo usadas as seguintes
nomenclaturas: "em aberto", para 0s casos em que 0 estudante ndo concluiu a carga horaria
prevista; "concluido”, para os casos em que o estudante finalizou a carga horaria prevista.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

A construcdo de um Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) traz a necessidade da
reflex&o, por mais breve que seja, acerca do significado de pesquisa enquanto ato através do qual se
procura obter conhecimento sobre determinado assunto, na perspectiva da superagdo da percepgéo
superficial e aparente do mundo das coisas, dos homens, da natureza e das relagdes existentes.
Busca-se, portanto, ultrapassar os fatos, desvelar processos, explicar e descrever, com consisténcia e
plausibilidade, fendmenos a partir de determinado referencial.

Vale ressaltar que nédo se trata de uma simples atividade de reproducédo de conhecimentos
acumulados pela humanidade e, portanto, deve ser entendida como atividade cientifica pela qual o
ser humano desvela a realidade, partindo do pressuposto de que, conforme afirma o professor Pedro
Demo, "a realidade ndo se desvenda na superficie. Ndo é o que aparenta a primeira vista. Ademais,
[os] esquemas explicativos [do ser humano] nunca esgotam a realidade, porque esta é mais
exuberante que aqueles” (DEMO, 1987, p23). Dai a razdo pela qual se pode afirmar que sempre ha
algo na realidade a ser conhecido.

O tema do TCC é determinado pela proposta formativa do mddulo, com suporte do
professor do componente curricular (TCC), compreendendo que a pesquisa € um instrumento de
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aprendizagem, que o egresso do curso devera utiliza-la para manter-se atualizado e avaliar as
tendéncias do mercado de trabalho e desenvolvimento tecnoldgico na &rea de gastronomia.

O TCC, conforme definido em seu Regulamento, é realizado em grupo ou individual, sob a
orientacdo de um professor do colegiado, que por sua vez, deve computar a frequéncia (minima de
75%) do(s) estudante(s) aos encontros de orientacdo, bem como registrar, sistematicamente, atraves
de relatérios, o desempenho do discente durante o processo de constru¢do do TCM. No caso do ndo
comparecimento do estudante aos encontros de orientacdo para acompanhamento do processo de
construcdo do TCC, este ndo pode ser aceito pelo orientador.

O TCC devera ser desenvolvido sobre as tematicas relacionadas a area de gastronomia, as
quais deverdo obedecer aos critérios de estruturacdo quanto a forma de apresentagdo dos mesmos.

A orientacdo seguira a modalidade presencial ou programadas (quando o estudante estiver
impossibilitado de comparecer a orientacdo presencial), por meio de um cronograma de trabalho e
com auxilio de correio eletronico.

Compete ao professor orientador do trabalho do TCC orientar o estudante na escolha do
referencial teérico apropriado a tematica de pesquisa; orientd-lo quanto a metodologia cientifica do
trabalho; seguir o roteiro de apresentacdo dos resultados; orientar o estudante quanto as normas
técnicas de apresentacdo de trabalhos cientificos. O pré-projeto relacionado ao TCC 1 ofertado no
4°periodo do curso, devera ser apresentado a banca examinadora ao final do 3°periodo, com
estruturacdo e cronograma de execucao para o 4°periodo.

Os resultados dos trabalhos de conclusdo de moédulo serdo apresentados em forma de artigo
cientifico, seguindo as diretrizes para autores em revistas definidas pelo NDE do curso. Os
elementos constituintes de um artigo cientifico sdo: titulo, resumo, palavras-chave, introducdo ao
tema estudado, justificativa, objetivo, procedimentos metodoldgicos, referencial tedrico,
apresentacdo e andlise dos dados, considerac@es finais e referéncias. O detalhamento dos critérios
de avaliacdo do TCC serdo construidos pelo NDE a partir do inicio do curso.

O TCC2 seréa ofertado no 5° periodo e abordara o desenvolvimento de um plano de negdécio,
onde o aluno enquadrara todos os conhecimentos adquiridos até entdo neste TCC.

Os TCCs séo apresentados por escrito e oralmente a uma Banca Avaliadora composta por no
minimo dois professores, sendo um deles o orientador do estudante, e podendo ter ainda em sua
composicdo convidados externos. A Banca Avaliadora atribui o resultado final de Aprovacéo,
Aprovacdo Condicional ou Reprovacéo, justificado em parecer assinado pelos membros da Banca
Avaliadora.

ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As Atividades Complementares (AC) sdo apresentadas na matriz curricular como um
componente, com carga horaria total de 100 horas. A carga horaria da AC deve ser cumprida
durante todo o itinerdrio formativo dos estudantes. Essas atividades possibilitam o
reconhecimento, por avaliagdo, de habilidades, conhecimentos e competéncias do estudante,
inclusive adquiridas fora do ambiente escolar, incluindo a préatica de estudos e atividades
independentes, transversais, opcionais, de interdisciplinaridade, especialmente nas relacbes com
o mundo da pesquisa e do trabalho e com as ac¢des de extensdo junto a comunidade.

As Atividades Complementares (AC) sdo parte integrante dos curriculos dos Cursos
Superiores de Tecnologia podendo ser cumpridas a partir do primeiro semestre do curso e se
apresentam como condi¢ao basica para sua conclusdo. As AC aceitas para o computo da carga
horéaria exigida estéo listadas a seguir:
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GEUPO DE = CARGA CERTIFICACA
DESCRICAD DA ATIVIDADE : -
ATIVIDADE HORARIA O
Daclaragio da
GRUPO 1 Participagdo no desenvolvimento participagio
de projstos de extensio sob 10 h assinada pelo
orientagio de profassor. rasponsavel do
ATIVIDADES projato.
DE Declaragio da
o Wisitas orientadas a exposigodss - .
EXTENSAO 3 SRPOIEDEs, 10k participagio
restaurantzs, hotais, pousadas, 5h a=sinada nelo
mussus, teatros, patrimonio w8 pot :Pe
e tico ow cultural atividade) responsavel da
Carga Horaria: atividads
Daclaragio de
£0 horas (40 horas Participacio am vivéncia participagdo
obrigatorios de profissional dentro da cozinha do i0h assinada pelo
atividade de IFFhuminsnse Campns Cabo Frio coordenador do
extenszio) Curso
. . - - Daclaragio da
Participacio em curso de extensio 1dhk SEAAD
Participacio
Participagio como cuvinte na
25 oral ds Defaza d= Daclaracio
10k
Estagio Obrigatorio, monografias sk amitida pzla
GCREUPO 2 {Trabalho Conclusio da Curso, e unidads qua
- - : q
- W 2 . .
Diissertagdes, Tesas) no campo da rzaliza a atividads.
EVENTODS formacio profissional.
ACADEMICO Participagio como ouvints am
CIENTIFICO Palastras, Seminsarios, Congrassos, 20h S0 de
CULTURAIS Conferéncias, Simposios, Forns, {5h por Qﬁlﬁiﬂiﬂ ’ A
Encontros, hMesas REadondas na atividads) Farticipagdn
Carga horaria: 35h| arza de formagdo
. . - Apresentagio da
Participagio como ouvints am sh -.-:-:?m 1_':'1__;‘:&':' d=
atividadeas artisticas & culturais - provagap oz
participacio
Apresentagio de trabalhos 20h Cartificacio da
académicos, cientificos ou culturais {5h por aprasentagio &
am institnigdas promotoras de ambito| trabalho rasumo do
ocal, regio nacio 2 252 3 o
GRUPO local, ragional nal trabalh
PRODUCAO Cépia do trabalho
ACADEMTCO- Fublicacic am pericdices. 15h publicado no
CIENTIETCO - ... pariddico.
CULTURALS Compia d
. = . pia do trabalho
PES&L_IE:E Enblicacio sm livres Lok publicado mo livro.
INSTITUCTONAL Participagio na orsanizacio = - -
NWINCTULATNA coordenagio de eventos __._"'ﬂh DR]E"F&;_&? da
ACEMNCIA DE e . {5h para Institnigio
= i - cada responsdavel palo
FOMEMNTO intermos ou T:cl=_-»:|.—.|:|=.l-:\-s a0 R .
Carga horaria: Participacio no dessnvolvimento 20h (sendo Dpitg;;:s?;rouio
70 horas de projetos de pesguisa por 2 pontos .
semestre letivo. por responsay el pelo
semestre) projeto
Apresentacio de trabalhos de (5}:[0}101_ Deci;;:sg;rouio
pesguisa institucional em eventos o pr -
_ £ cada responsavel pela
_ clentl ]CD: apresentacd orientacio do
WESINOS OU SXISINOs 2l trabalho
Total {sendo 40 horas obrigatorias em atividades de 100k
extensao’)

cumprida.

) O documento de comprovacio devera conter a descrigio da atividade e a carga horaria
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ESTRUTURA CURRICULAR

O IF Fluminense Campus Cabo Frio, ao elaborar a proposta do CST em
Gastronomia,apresenta como principios: flexibilidade curricular; metodologias de ensino que
concorram para a interdisciplinaridade; constituicdo de um carater critico-reflexivo sobre as
questdes que envolvem o dinamismo do mundo contemporaneo, tratando de forma indissociavel
ensino-pesquisa-extensdo, promovendo a dialética entre teoria e prética.

A concepcdo das estruturas curriculares do CST em Gastronomia esté articulada com os
pressupostos tedrico-metodoldgicos do projeto politico pedagdgico institucional e com os objetivos
institucionais.

Dentro desta perspectiva, 0 CST em Gastronomia baseia-se em uma metodologia
problematizadora e interdisciplinar, com foco na reorganizacgéo curricular em eixos formadores com
competéncias comuns, como um meio de romper a fragmentacdo do conhecimento e a segmentacéo
presente entre os componentes curriculares, e na sua utilizacdo como instrumento de incentivo a
pesquisa, a curiosidade pelo inusitado e ao desenvolvimento do espirito inventivo, nas préaticas
dirias.

A estrutura curricular do CST em Gastronomia alia formagdo tedrica e pratica em
atividades interdisciplinares, que ocorrem em todos 0Ss semestres, € com 0 incentivo ao
desenvolvimento de projetos de pesquisa e de extensdo. A interacdo entre teoria e pratica,
percebendo-as como dimensdes complementares no processo de construgdo do conhecimento do
estudante, favorece a construcdo de um conceito de cidadania que rompe com oposicdo entre
trabalho intelectual e trabalho manual.

A articulacdo com o mercado se da por meio de palestras com profissionais atuantes,
visitas técnicas, parcerias técnicas e em atividades praticas, como as participacdes dos estudantes,
orientados por professores, em eventos e atividades do trade turistico.

O CST em Gastronomia do IFFluminense Campus Cabo Frio, tem uma carga horéria do
curriculo pleno que corresponde a 2017 horas. E Importante observar & integracdo do curriculo a
realizacdo de 100 horas de Atividades Complementares (AC), que pretende atualizar o estudante
com as novidades na area de Gastronomia.

A formacdo do conhecimento passara pela integracdo da teoria e da pratica nos
laboratérios didaticos do campus e no estagio curricular supervisionado obrigatério (300 h), que
proporcionardo a aplicacdo pratica do conhecimento tedrico desenvolvido durante o curso, bem
como a atuacdo profissional como pratica da formacéo ética e cidada do trabalhador nos meios de
alimentacéo.

O prazo minimo para a integralizacdo do curso € de 05 (cinco) semestres letivos e o prazo
méaximo recomendado é de 8 (oito) semestres letivos. O ingresso se dard anualmente, de acordo
com edital do processo seletivo, e o regime de matricula serd semestral, possibilitando a entrada de
30 estudantes por turma.

Nos 1.° 2.° e 3.° semestres, 0 estudante tera possibilidade de cursar disciplina optativa,
alinhada com as demandas de mercado e/ou possiveis parcerias educacionais desenvolvidas pelo
IFFluminense Campus Cabo Frio, possibilitando a insercdo de conteudos diversos que contemplem
a formacdo sociocultural deste futuro profissional do setor gastronémico. Inicialmente seréo
ofertadas 5 (cinco) componentes curriculares optativos (Analise Sensorial de Alimentos, Introdugéo
a Informatica, Relagbes Interpessoais e Etica Profissional, Tecnologia de Alimentos e Libras),
Primeiros Socorros e outras que forem necessarias durante o curso.

O CST em Gastronomia esta organizado em regime de periodos, e 0S componentes
curriculares estdo estruturados numa matriz curricular integrada, constituida por uma base de
conhecimentos cientificos, tecnolégicos e humanisticos de formacdo geral. A matriz curricular
possui 34 (trinta e quatro) componentes curriculares organizados em 5 eixos formativos, que juntos
possibilitam alcancar o perfil do egresso desejado, estabelecendo entre eles uma teia de relagdes
ligadas ao mercado de gastronomia; as ciéncias humanas e ambientais; as competéncias
administrativas e as competéncias empreendedoras.

Os componentes curriculares explicitados na estrutura curricular do CST em Gastronomia
integram os conjuntos dos eixos formativos, estabelecendo uma teia de relagdes. Os eixo formativos
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sdo: atividades complementares, competéncias artistico-cultural, competéncia cientifica,
competéncia profissional e competéncia empreendedora.

- Atividades Complementares (AC): Estas atividades possibilitam o conhecimento de
novas habilidades e vivéncias que serdo adquiridas fora do ambiente escolar, especialmente nas
relacdes com o mundo da pesquisa e do trabalho e com as acdes de extensdo junto a comunidade. O
acompanhamento da carga horéria se dard com o preenchimento de formulario de comprovacao
juntamente com os documentos a serem entregues a coordenagéo do curso.

- Competéncia Artistico-Cultural: Possibilita conhecimentos de diferentes culturas
relacionadas a gastronomia mundial e regional. Paralelamente, a énfase artistica permitird o
desenvolvimento e aprimoramento de habilidades artisticas e criativas na formagdo, gerando uma
atuacdo diferenciada e inovadora.

- Competéncia Cientifica: Aborda temas e conceitos fundamentais relacionados a alimento,
dando base ao estudante para compreensao dos fendmenos fisico, quimicos e biologicos que estardo
presentes na sua vivéncia gastronémica.

- Competéncia Profissional — A competéncia profissional pretende alcancar uma formacéo
integrada de técnicas de processamento dos alimentos, das diferentes escolas de gastronomia
estudadas no curso, assim como dara especial atencdo a gastronomia regional, procurando valorizar
a cultura e os produtos da regiéo.

- Competéncia Empreendedora— O dominio dos conceitos e técnicas de gestdo
possibilitara ao profissional gerir e administrar seu ambiente de trabalho, podendo atuar de forma
independente na formatacdo do seu préprio empreendimento ou na coordenacdo e assessoramento
de profissionais da area ou areas afins.
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Representagéo Grafica da matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, IFFluminense Campus Cabo Frio.

Figura 4- Fepresentacio Grafica da matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, IF Fluminense Campus Cabo Frio.
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AVALIACAO DO ESTUDANTE

O estudante é avaliado de forma continua e permanente, durante o processo de sua
aprendizagem. Nos termos da legislacdo em vigor, a aprovacdo em cada disciplina cursada
tem como preceito o rendimento do estudante e a frequéncia as atividades propostas.

A avaliacdo do aproveitamento tem como parametro para aprovacdo, tanto o
desenvolvimento das competéncias de forma satisfatoria em cada componente disciplinar do
periodo, obtendo média maior ou igual a 6,0, quanto a frequéncia minima de 75% em cada
componente curricular. A avaliacéo discente no Campus Cabo Frio estd em consonancia com a
Regulamentacdo Didatico-Pedagodgica dos Cursos da Educacdo Béasica e da Graduacdo do
IFFluminense, que atualmente passa por um processo de reformulacéo.

O estudante pode solicitar revisdo das avaliacdes, oficializada através de requerimento
junto a Coordenacgéo de Registro Académico, que encaminhara a Coordenacgdo do Curso para
gue seja realizada revisdao por uma banca constituida pelo professor da disciplina e mais dois
docentes da area em data previamente estabelecida.

Devem ser aplicadas aos estudantes, no minimo, 2 (duas) atividades de elaboragéo
individual, correspondendo de 60% (sessenta por cento) a 80% (oitenta por cento) dos
conteudos previstos para o componente curricular ou eixo temético, e atividades outras
capazes de perfazer o percentual de 20% (vinte por cento) a 40(quarenta por cento) da
previsdo total de cada Avaliacdo, denominadas Avaliacdo 1 (Al) e Avaliacdo 2 (A2), conforme
previsto no Calendario Académico.

CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS ANTERIORES

Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores conforme o
exposto na Resolucdo CNE/CP N.° 3/2002, de 18/12/2002, art. 9° e Parecer CNE/CES N.°
19/2008: E facultado ao estudante o aproveitamento de competéncias profissionais
anteriormente desenvolvidas, para fins de prosseguimento de estudos em cursos superiores de
tecnologia”.

A vivéncia profissional podera ser utlizada como critério de aproveitamento de
conhecimentos e experiéncias anteriores para avaliacdo das disciplinas praticas profissionais.

Podera ser utilizado para isengcdo de disciplinas a formacdo do itinerario formativo
correspondente a area do curso mediante avaliacao do coordenador do curso e do professor
da area técnica correspondente.
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ANEXO |

MANUAL PARA OS LABORATORIOS DE GASTRONOMIA DO IFF
CAMPUS CABO FRIO

APRESENTACAO

Este Manual é destinado aos docentes, técnicos, alunos e visitantes do Instituto Federal
Fluminense (IFF) Campus Cabo Frio, e tem por objetivo, normatizar as condutas e
procedimentos das rotinas do Laboratério de Gastronomia, garantindo a seguranca dos
usuarios e a manutencado dos equipamentos e utensilios.

Fazem uso do Laboratério de Gastronomia as disciplinas préticas relacionadas a seguir:
Tecnologia Culinaria, Habilidades bésicas de Cozinha Profissional, Cozinhas Regionais
Brasileiras, Cozinha Francesa, Cozinha lItaliana, Cozinha das Américas, Dietas especiais,
Analise sensorial, Panificacdo e Confeitaria, Eventos Gastrondmicos, Servi¢cos de sala e bar e
Mixologia. O Laboratério ainda pode ser utilizado em atividades de pesquisa e extenséo e
praticas relacionadas aos exercicios da Gastronomia.

O Laboratério de Gastronomia sera utilizado exclusivamente para fins académicos, sob
a orientacdo dos docentes responsaveis e técnico de laboratério definindo-se, como fins
académicos, as atividades de ensino, pesquisa e extensdo, além de coleta de dados,
informag0des e agdes inerentes ao curso.

Comisséo de Elaboragcédo de Normas de Uso e Materiais do Laborat6rio de Gastronomia
do Campus Cabo Frio, constituida pelos docentes: Adriana Paula Slongo Marcussi, Bernardo
Alberto Marcussi. Gustavo Guterman, Luiz Fernando de Melo Brettas, Wellington Vinicius dos
Santos e Luana Costa Pierre de Messias.

APRESENTACAO E UNIFORME

As normas abaixo estéo direcionadas a todos o0s alunos de qualguer curso ou disciplina
gue utilizarem as dependéncias do Laboratério. Independente do cronograma das aulas,
mesmo aquela de minimo tempo.

N&o sera permitida a entrada de alunos em laboratério, se ndo estiverem devidamente
uniformizados e/ou em desacordo com as normas, respeitando a Legislacdo Federal ANVISA -
RDC n°216, além das normas de higiene apresentadas na disciplina.

Alunos do curso para terem acesso ao laboratério deverdo obrigatoriamente estar
uniformizados com:

* DAIma com botao de pressao interno na cor branca sem detalhes coloridos e 100% algodéo,
com nome e sobrenome do aluno, podendo possuir logo do IFF e sem estar escrito “chef”;
* Avental na cor branca 100% algodao;
* Calga carijo 100% algodao;
» Sapato fechado, com solado em borracha antiderrapante, cor predominante preto, com
cobertura impermeavel, sem salto. Usar meia branca em algodao;
» Touca ou chapéu em pano branco, ou descartavel branco.
» Camiseta branca 100% algodao por baixo da délma3;
» Pano de prato branco 100% algodéo, sem nenhum tipo de decoracéo;
* Prazo de 50 dias a contar da matricula para adquirir o uniforme obrigatorio;
Abaixo encontram-se exemplos de algumas pecas do uniforme citado.
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Qualquer peca em desacordo sera considerada como ndo uniformizacao e impedira o
ingresso no laboratorio.

e Alunos de cursos ndo regulares: Camiseta branca ou dolma 100% algodéo,
avental na cor branca 100% algodéao; calca preta ou carij6 100% algodao;
sapato fechado e o uso de touca descartavel.

Ressalta-se ainda que:

e E proibido em aulas praticas o uso de sandalia, chinelo, crocs, boné, chapéu,
bermuda e calgados com salto ou qualquer tipo de calcado que coloque em risco
a integridade do aluno.

e E proibido o ingresso no laboratério portando mochilas, estas devem ficar
guardadas nos armarios dos banheiros;

e Nao é permitida a retirada de alimentos do laboratorio (alimentos preparados em
aulas). Essa retirada s6 pode acontecer com autorizacdo do docente
responsavel;

e NA&o é permitida a saida do Laboratério de Gastronomia sem autorizagdo do
docente responsavel;

e E proibido a manipulacéo de dinheiro nas dependéncias do laboratorio;

e E proibido a circulacdo pelas dependéncias da escola utilizando o uniforme
descrito acima, inclusive fora do horéario de aula;

e O uso de dispositivos eletrdnicos em aulas praticas € permitido somente para
consulta de material didatico, e devidamente protegido contra contaminacéo,
com o uso de filme plastico e alcool 70%;

e O laboratério ndo se responsabiliza pelos pertences dos alunos.

e O acesso ao almoxarifado e despensa refrigerada é restrito ao técnico de
Laboratorio e aos docentes.

PERMANENCIA EM LABORATORIO

e Durante as aulas, s6 poderdo entrar no laboratério os alunos do curso
matriculados na disciplina que tenham atividades e técnico de laboratorio.
Outras pessoas sO poderdo entrar com autorizagdo do docente ou Direcdo de
Ensino.

e Proibida a permanéncia e utilizacdo de equipamentos por alunos
desacompanhados de um professor responsavel. Exceto em casos com



SR0Em ¢

e , .
BB INSTITUTO FEDERAL  MINISTERIO DA ‘ [«&L‘J

BWEN Fluminense EDUCACAO Te

Campus Cabo Frio GOVERNO FEDERA NN GASTRONOMIA

autorizacdo formal do professor responsavel, com horario e data de
permanéncia.

UTENSILIOS PESSOAIS

Sobre os utensilios basicos que os alunos poderdo adquirir, segue abaixo listagem
sugerida. Ressalta-se que o IFF possui todos os utensilios necessarios as aulas, e portanto, 0s
alunos ndo sdo obrigados a adquirir tais utensilios, mas caso sejam adquiridos devem ser
devidamente identificados com o nome do aluno.

Faca chef lamina inox de 8” apropriada ao uso profissional;

Faca de legumes com Iamina em ago inox 3" a4” com 6 a 12cm;

Faca de Desossa 6” com lamina em aco inox, com cabo apropriado ao uso
profissional,

Descascador;

Pegador tipo pinga;

Fouet;

Afiador (pedra de afiar e chaira);

Luva térmica de protecdo com tratamento antichama (sugerido);

HIGIENE PESSOAL

O aluno devera proceder sua higiene pessoal diariamente (banho, assepsia
bucal, utilizacido de desodorante e/ou anti-transpirante);

Os alunos devem apresentar-se para as aulas sem barba, sem bigode, com
unhas curtas sem esmalte ou base, cabelos presos e sem excesso de cabelo
aparente, sem maquiagem, sem batom, sem perfume e sem adornos (anéis,
relégios, aliancas, correntes, brincos, piercings, ou qualquer outro item que
cologue em risco a integridade do aluno);

Apresentar-se com uniforme limpo e passado.

DEGUSTACAO E ANALISE SENSORIAL

Depois de prontas as producdes dos alunos sdo avaliadas pelo docente
responsavel e degustadas pelos proprios alunos somente nas dependéncias do
laboratoério, sendo vetada a saida de alimentos experimentais do Laboratdrio
para outros fins que ndo os pedagogicos. Exceto em casos autorizados pelo
docente,

N&o é permitida ao aluno a entrada lanche no Laboratério de Gastronomia, bem
como a retirada de alimentos ou matérias-primas ao final das aulas. A finalidade
das degustacdes é o aprendizado, conforme os programas de aula e ndo a
alimentacdo sem objetivo didatico;

EQUIPAMENTOS

N&o sera permitido o empreéstimo ou saida de equipamentos do laboratorio, sem
autorizagéo prévia do Coordenador do Curso, Setor de Patriménio e da Direcao
do Campus;

Os alunos, técnicos e docentes deverdo cuidar e zelar pelos equipamentos do
IFF;

Antes do uso do equipamento deve-se consultar o manual do mesmo e verificar
a tenséo elétrica correta,

Ficar atento aos procedimentos de seguranca para uso dos equipamentos;
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e Em caso de danos ao patrimbnio publico sera aberta sindicancia para apuracao
da responsabilidade.

HIGIENIZACAO E LIMPEZA DO LOCAL

e A limpeza geral do chédo e paredes é realizada diariamente apds o término das
aulas pelos colaboradores terceirizados;

e A higienizacdo das bancadas, equipamentos e utensilios € realizada diariamente
apos o término das aulas pelos proprios alunos.

e E programada uma limpeza profunda do laboratdrio ao final de cada semestre,
no periodo de férias dos alunos.

e A Dedetizacdo é programada em periodos em que ndo ha aulas praticas no
Laboratério como em periodos de recesso escolar, férias ou finais de semana.

ROTINA DO ALUNO
ENTRADA

e Inicio das aulas as 07:30h (TG);
e |nicio das aulas as 13:30h (TG) e 18:20h (TC);
e Entrada dos alunos no Laboratério.

HIGIENIZACAO DAS MAOS
e Antes de iniciar as tarefas os alunos devem realizam a higienizacdo das maos
em pias especificas, que possuem sabonete liquido neutro, papel e alcool gel.

MISE EN PLACE

e Divididos em grupos por bancadas os alunos separam todos os ingredientes de
acordo com o receituario do docente.

PREPARACAO DOS PRATOS
e Sob orientacdo do docente o0s alunos desenvolvem as preparacoes
gastrondmicas de acordo com o que é solicitado no receituario e no tempo
estipulado.

APRESENTACAO
e Os pratos confeccionados sao apresentados ao docente e avaliados;

DEGUSTACAO
e Os alunos degustam os pratos confeccionados.

HIGIENIZACAO
e Os alunos realizam a higienizacdo dos equipamentos, utensilios,
armazenamento adequado da matéria-prima.
e Apoés este processo o docente finaliza a aula e autoriza a saida dos alunos do
laboratério.

Caso a comunidade interna e externa necessite da utilizacdo do Laboratério de
Gastronomia, devera ser encaminhada solicitacdo formal aos coordenadores dos cursos de:
Tecnologia em gastronomia e de técnico em cozinha, considerando a disponibilidade do
mesmo. A atividade devera ser acompanhada por um docente responsavel.
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Os casos omissos deste Manual serd@o resolvidos pelos Colegiados dos cursos Técnico
de Cozinha e Tecnblogo em Gastronomia.
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