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1 INTRODUCAO

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Fluminense foi criado pela Lei n°
11.892 de 29 de dezembro de 2008, devido & expansdo da Rede Federal de Educacéo Profissional,
originado do Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Campos dos Goytacazes. A instituicéo
teve origem na Escola de Aprendizes e Artifices, datada de 23 de setembro de 1909, contando com
mais de um século de histdria e passando por varias mudancas: de Escola de Aprendizes e Artifices
para Escola Técnica Industrial (1945); de Escola Técnica Industrial para Escola Técnica Federal
(1959); de Escola Técnica Federal para Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica (1999); e de
Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica para Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia (2008). Ao longo das transformagdes a instituicdo foi sofrendo alteracGes que véo desde
a sua filosofia até a sua estrutura organizacional.

No movimento de territorializacdo, o Instituto Federal Fluminense (IFFluminense)
encontra-se em 11 municipios, com uma malha espacial que alcanca 12 campi, um Polo de
Inovacdo, um Centro de Referéncia em Tecnologia, Informagdo e Comunicagdo na Educacéo e a
Reitoria, reunindo 14.238 estudantes, 938 professores e 742 técnico-administrativos  (Dados
atualizados em 2016).

Este desenho tem como base os municipios de Bom Jesus do Itabapoana, Itaperuna,
Cambuci e Santo Ant6nio de Padua na regido Noroeste Fluminense; de Campos dos Goytacazes,
Sdo Jodo da Barra, Quissama e Macaé na regido Norte Fluminense; na regido das Baixadas
Litoraneas, o de Cabo Frio; e os municipios de Itaborai e Marica na regido Metropolitana.

A representatividade territorial do IFFluminense ainda conta com os polos de Educacédo a
Distancia nos municipios de Casimiro de Abreu, Bom Jardim, Porcidncula e Miracema; que se
somam aos municipios onde ha campus, constituindo, assim, uma verdadeira rede.

No movimento de ocupacdo deste territorio, o Instituto atua com uma verticalizada oferta
de formacdo, com a formac&o inicial e continuada; os Cursos Técnicos, em sua maioria na forma
integrada com o Ensino Meédio; as Licenciaturas; os Cursos Superiores de Tecnologia e 0s
Bacharelados, estendendo-se a oferta de formacdo até a Pos-graduacdo lato e stricto sensu.

A interiorizacdo do IFFluminense merece registro importante na medida em que
multiplicou oportunidades de acesso & educacdo de milhares de jovens e adultos, ampliando o
direito ao conhecimento e ao trabalho, por meio da educacéo inicial e continuada de trabalhadores e
da formacdo técnica de nivel médio ou em nivel superior, forcando mudancas estruturais na
piramide social.

Dentro deste cenario, 0 movimento de expansdo e a interiorizacdo do IFFluminense o

coloca sempre diante da necessidade de um olhar revigorado por esses ‘novos espagos’,



reafirmando por uma postura de coragem da instituicdo de se antecipar no movimento social, ndo

por ser blindada aos erros, mas pela certeza do raio de alcance das politicas educacionais.

O endereco do IFFluminense é o estado do Rio de Janeiro, que vem retomando sua
dindmica socioeconémica, caracterizada por uma desconcentracdo espacial, da capital em direcéo
ao interior do estado. Essa malha espacial dos grandes investimentos do estado coincide, em parte,
com a atuacéo territorial do IFFluminense. E fundamental pensar esse territorio tdo heterogéneo,
antecipar-se ao perceber as potencialidades e criar rotas de inclusdo para jovens e adultos que
buscam uma formacéo profissional e tecnoldgica e elevacdo de sua escolaridade.

Isso traduz a sua missao:

“Formar e qualificar profissionais no ambito da educagdo tecnologica,
nos diferentes niveis e modalidades de ensino, com énfase no
desenvolvimento socioeconémico local, regional e nacional, bem como
realizar pesquisa aplicada e promover o desenvolvimento cientifico e
tecnolégico de novos processos, produtos e servigos, em estreita
articulagdo com o0s setores produtivos e a sociedade em geral,
especialmente de abrangéncia local e regional, oferecendo mecanismos
para a educagdo continuada e criando solugdes técnicas e tecnologicas
para o desenvolvimento sustentdvel com inclusdo social.”(PDI, 2010-
2014).

Assim, o Instituto cumpre os objetivos da educacéo nacional, integrando 0s seus cursos aos
diferentes niveis e demais modalidades de educacgdo e as dimensdes do trabalho, da ciéncia e da

tecnologia.

Figura 1 — Mapa da Abrangéncia Regional do Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e
Tecnologia Fluminense.

O campus Cabo Frio surgiu da implantagdo da Unidade de Ensino da Rede Federal de
Educacdo Tecnoldgica na Regido das Baixas Litoraneas em junho de 2007, como parte do Plano de
Expansdo da Rede Federal de Educacdo Tecnoldgica - FASE Il. O municipio de Cabo Frio foi



escolhido de acordo com o conceito de cidade-polo’, pois apresenta como referéncia o conjunto de
municipios na abrangéncia da regido das Baixadas Litoraneas, na perspectiva de aproveitar o
potencial de desenvolvimento, a proximidade com Arranjos Produtivos Locais (APL), a
possibilidade de parcerias e infraestrutura existentes.

A area de abrangéncia do campus Cabo Frio € composta por treze municipios e atende a
uma populacido de aproximadamente 801.535 habitantes distribuidos em uma é&rea de 5.415Km?,
sendo 0 municipio mais distante o de Cachoeira de Macacu (144km do campus).

Em 2009, foram implantados os cursos técnicos de nivel médio integrados nas areas de
Petroleo e Gas e Hospedagem e os na modalidade concomitante em Eletromecénica e o subsequente
em Guia de Turismo. Nesse mesmo ano, houve a insercdo do Curso de Nivel Superior —
Licenciatura em Fisica, na Area Basica de Ciéncias da Natureza — para formar professores
habilitados em Fisica. N o periodo de 2010-2011 foram implantados os cursos técnicos em Cozinha
e em Eventos, na forma concomitante, Licenciatura em Quimica e Biologia, P6s-Graduacdo Latu
Sensu em Ensino de Ciéncias e de Educacdo Ambiental, todos em atendimento ao Programa de
Integracdo da Educacdo Béasica com a Educacdo Profissional e ao compromisso de formacgdo de
professores. Em 2013, foi implantado o Curso Técnico Concomitante em Quimica, e o Curso
Superior de Tecnologia em Hotelaria em 2015.

A proposta estruturada no campus Cabo Frio configura-se nos seguintes objetivos:

l. Organizar as atividades de ensino, pesquisa e extensdo como expedientes
fundamentais ao processo de ensino e de aprendizagem, nas modalidades de ensino ofertadas, em
atendimento as novas demandas da sociedade que, por sua vez, exige uma formacdo que articule a
competéncia cientifica e técnica com a insercao politica e a postura ética.

Il. Buscar um padrdo de trabalho que possa ser referéncia na educagdo profissional
tecnoldgica, em seu compromisso com o desenvolvimento local e regional.

1. Discutir permanente e sistemicamente com os campi do IFFluminense no sentido da
implantacéo e implementacdo de uma metodologia de trabalho que integre propostas de atuagdo no
ensino, pesquisa e extensao.

V. Incentivar a participagdo dos discentes em projetos de iniciacdo cientifica e em

outros programas de pesquisa, por meio de ampliagédo de bolsas e outros.

'Conforme os critérios para definicdo de cidades-polo definidos pelo Ministério da Educacao/Secretaria de
Educacdo Profissional e Tecnolégica/Departamento de Politicas e Articulacdo Institucional/Plano de
Expansdo da Rede Federal de Educacdo Tecnoldgica, a saber: (a) distribuicao territorial equilibrada das
novas unidades; (b) cobertura do maior nimero possivel de mesorregifes; (c) sintonia com os Arranjos
Produtivos Locais. (d) Aproveitamento de infraestruturas fisicas existentes; (e) Identificacdo de potenciais
parcerias.



V. Atuar em diferentes niveis e modalidades de formacdo na perspectiva da
verticalizacdo do ensino, estimulando a criagdo de linhas de pesquisa relacionadas aos cursos
ofertados pelo campus Cabo Frio.

VI.  Estabelecer dialogo permanente com o setor produtivo e a sociedade, especialmente
de abrangéncia local e regional, oferecendo mecanismos para a educacao continuada, na perspectiva
de aprimoramento das propostas de formacao profissional técnica e tecnoldgica.

VIl. Reafirmar a politica nacional de aperfeicoamento profissional de professores,
atuando nas licenciaturas e especializacio de professores (em especial da Area de Ciéncias Naturais
- Fisica, Quimica e Biologia).

VIII. Trabalhar no sentido da criagcdo de novos espagos de modo que o estudo das ciéncias
aconteca de forma mais viva e integrada.

IX. Intensificar as iniciativas no campo da pesquisa, buscando responder aos editais de
6rgéo de fomento.

X. Consolidar convénios e cooperacao técnica com empresas e 0rgaos governamentais.

XI.  Estabelecer convénios com 6rgdos e movimentos sociais voltados para Tecnologias
Sociais, Conservacdao Ambiental e Patrim6nio Cultural.

Respeitando a legislacdo em vigor, especificamente a dos Institutos Federais de Educacdo,
Ciéncia e Tecnologia, a organizacgdo curricular que sustenta a proposta pedagégica no campus Cabo
Frio envolve os conceitos de interdisciplinaridade, contextualizacdo, flexibilidade e atualizagédo
permanente, apresentados nos principios estabelecidos na Carta de Cabo Frio para o IFFluminense

em consonancia as Diretrizes Curriculares Nacionais.
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2 - IDENTIFICACAO DO CURSO

Denominacéo do Curso:

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Nivel

Superior

Bases Legais

LDB N° 9.394/96,

Decreto N° 5.773 de 2006;

Parecer CNE/CES N°. 277/2006,

Resolugcdo CNE/CP N° 3/2002;

Resolugdo N.° 034/2016, que aprova o Regulamento Geral de Estagio no
ambito do Instituto Federal Fluminense;

Lei N.° 13.005, de 25 de junho de 2014 - Aprova o Plano Nacional de
Educacdo (PNE) e d& outras providéncias;

Regulamentagdo Didatico Pedagdgica do IFF — RDP;

Portaria N.°1387, de 14 de dezembro de 2015, que determina a organizagédo
do Nucleo Docente Estruturante dos Cursos Superiores no IFF;

Lei N.° 10.861, de 14 de abril de 2004, que institui o Sistema Nacional de
Avaliacdo da Educagdo Superior — SINAES e da outras providéncias;
Parecer CNE/CP N.° 29 de 03 de dezembro de 2002- Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional de Nivel Tecnoldgico;
Resolucdo CNE/CP N.° 3, de 18 de dezembro de 2002 - Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a organizacdo e o funcionamento dos
cursos superiores de tecnologia.

Denominacdo dos Cursos Superiores de Tecnologia, Portaria Normativa N.°
12/2006;

Carga horaria minima, em horas para Cursos Superiores de Tecnologia -
Portaria N.° 10, de 28/07/2006; Portaria N.° 1024, 11/05/2006; Resolucéo
CNE/CP N.° 3, 18/12/2002;

Parecer CES 277/2006, que versa sobre nova forma de organizacdo da
Educacdo Profissional e Tecnoldgica de graduagdo. Disponivel em:
Organizacdo da Educacdo Profissional,;

Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia do MEC: guia que
organiza e orienta a oferta de cursos de educacdo educacional e superiores
de tecnologia;

Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia do MEC: guia que
organiza e orienta a oferta de cursos superiores de tecnologia, inspirado nas
diretrizes curriculares nacionais e em sintonia com a dindmica do setor
produtivo e as expectativas da sociedade;

Parecer CNE/CP N.° 29 de 03 de dezembro de 2002- Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional de Nivel Tecnoldgico.;

Portaria Normativa N.° 12/2006; Carga horaria minima, em horas para
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Cursos Superiores de Tecnologia;
e Parecer CNE/CES, n°09/2008;
e Resolucdo 25/2014 do IFF;
e Regulamentacdo geral de estagio do IFF, n°03/2014.

Unidade Ofertante Eixo Tecnoldgico Modalidade de Ensino
IFFluminense Campus | Turismo, Hospitalidade e | Presencial

Cabo Frio Lazer

Publico Alvo

Egressos do Curso Técnico em Hospedagem Integrado ao ensino médio, egressos dos cursos
técnicos concomitantes ou pds-médio do eixo tecnoldgico de Turismo, Hospitalidade e Lazer.
Egressos do ensino médio das redes publica e privada dos municipios, e profissionais da &area de

gastronomia.

N° de Vagas Oferecidas: Periodicidade da Oferta | Forma de Oferta

30 vagas anuais/semestral | Anual Tecndlogo

Requisitos de Acesso:
Processo seletivo proprio (vestibular), Sistema de Selecdo Unificada (SISU), Edital de
transferéncia interna e externa, edital de ingresso para portadores de diploma e edital proprio de

vagas remanescentes.

Regime de Matricula Turno de | Carga Horéria | Carga horéria
Semestral funcionamento Total do Curso: Especifica da Parte
Tarde/Noite 2.420 horas/aula Profissionalizante:
2017 horas NSA

Tempo de Duracdo do | Tempo de Integralizacdo do | Titulo Académico Conferido:
Curso: Curso: Tecnologo em Gastronomia

2,5 anos (5 semestres) Minimo 2,5 anos (5 semestres) e
maximo recomendado de 4 anos

(8 semestres)

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

3-JUSTICATIVA

Os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia (IF) apresentam uma
caracterizacdo 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 laboratdrios e procurando estabelecer itinerarios formativos do curso técnico ao doutorado, o que

faz com que sejam ambientes de aprendizagem favoraveis a contextualizacdo da Ciéncia e da
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Tecnologia (PACHECO, 2011). Além de apresentarem um corpo docente cuja atuagdo pauta-se no
dominio da teoria em estreita associagcdo com atividades praticas, o que sem ddvida representa um
contexto de aprendizagem dindmico, apropriado, motivador as ag¢fes tedrico-praticas que, por sua
vez, estimulam e favorecem a pesquisa.

Do ponto de vista do desenvolvimento regional, os municipios da mesorregido das
Baixadas Litoraneas, composta pelas microrregides da Bacia de S&o Jodo e Lagos, no Rio de
Janeiro, vém se consolidando como um eixo universitario. Neste aspecto, 0 municipio de Armacao
dos Buzios se destaca por apresentar uma crescente demanda por profissionais no Eixo de Turismo,
Hospitalidade e Lazer.

Armacdo dos Buzios, assim como outras cidades ao seu redor, encontra-se dentro da
Baixada Litoranea Fluminense onde a atividade turistica € muito expressiva. Assim, a oferta de
cursos gratuitos e de qualidade no eixo tecnolégico de Turismo, Hospitalidade e Lazer € um marco,
pela localizacdo deste campus—inserido em meio a cidades turisticas, com expressiva oferta de
emprego nos diversos setores turisticos e gastrondmicos. Sua importancia ndo reside somente na
necessidade de ofertar servicos turisticos de qualidade no &mbito do estado do Rio de Janeiro, mas
também na missao de inserir o trabalhador melhor colocado no mundo de trabalho.

O municipio de Armacédo dos Buzios € um dos polos gastronémicos do Estado do Rio de
Janeiro e um conhecido destino turistico internacional. Na Regido dos Lagos existem varios eventos
gastrondmicos destacando as caracteristicas dos servigcos de alimentacdo e da culinaria local, como
0 Festival Gastronémico de Buzios, o Festival Gastrondmico de Rio das Ostras, o Festival do
Marisco, o Festival da Lula e o Festival do Camarao, dentre outros.

Desta forma, a criagdo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (CST em
Gastronomia) estd em harmonia com a vocacao regional, onde se localiza o campus, pois esta
localizado em um eixo de nucleos turisticos receptores, como: Arraial do Cabo e Armacgdo dos
Buzios, além da propria cidade sede deste Instituto, com movimento turistico durante todo o ano.

A proposta do IFFluminense Campus Cabo Frio em ofertar o CST em Gastronomia
justifica-se, entre outros aspectos, pela necessidade de preparar e qualificar profissionais com
habilidades mais amplas relativas a gastronomia e aos servigos, para atender ao mercado no eixo
turismo, hospitalidade e lazer, que esta em franca ascensao no Brasil.

A gastronomia como elemento atrativo para o turismo pode ser observada de diversas
formas através da tematizacdo de restaurantes ou dos servicos de alimentacdo, do folclore, da
historia de forma a convidar o turista a participar da experiéncia, muitas vezes se identificando com
a mesma. Em associagdo com outras formas de turismo, assume uma fungdo mais complementar:

turismo rural (producéo de alimentos), turismo cultural (produtos tipicos) e turismo gastronémico.
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Em um mercado altamente competitivo, em razédo de transi¢do entre a sociedade industrial
e uma sociedade de prestacdo de servigcos, com a utilizacdo da tecnologia, surge o vértice de dois
grandes paradigmas: globalizagdo da economia e desenvolvimento humano, que se distanciam no
mesmo compasso da evolucdo humana. A capacitacdo de profissionais do eixo Turismo,
Hospitalidade e Lazer atende as necessidades do mercado e pode colaborar para a diminuicdo da
informalidade e precariedade das relagcGes de trabalho, resultado da caracteristica sazonal da
atividade.

Conceituado nos chamados quatro pilares da educacdo: aprender a conhecer, aprender a
fazer, aprender a viver juntos (atitude) e aprender a ser, (acdo — reflexdo — acdo) o trabalho
desenvolvido na construcdo do curso tem foco no respeito as diversidades culturais,
comprometendo-se com o sucesso dos estudantes, vislumbrando o conhecimento como instrumento
de compreensdo do mundo e de si mesmo, promovendo uma visdao ampla do mundo do trabalho
para o exercicio da cidadania.

A segmentagdo do turismo gastrondmico pode ser desenvolvida, ainda, levando-se em

consideracdo alguns pontos relevantes como:

1. a gastronomia pode ser associada a outros eventos ou segmentos e ndo s6 ao ato de
comer, mas também ao ato de aprender como se produz, o que se faz com o produto,
como se processa, instalagdes e informacdes sobre o local (cultura);

2. 0 turismo gastronémico pode ser desenvolvido para trabalhar em conjunto com as
comunidades produtoras (fornecedoras de alimentos), contribuindo inclusive com a
inclus&o social,

3. 0 turismo gastrondmico pode possibilitar a interiorizacdo do turismo: turismo de
aventura mais gastronomia; turismo ecolégico mais gastronomia; turismo rural mais
gastronomia, consolidando assim um turismo diferenciado;

4. o turismo rural-gastronémico pode tambem expandir no sentido de se estabelecer visitas
a plantacdes de frutas e compra de doces, geleias, compotas, producdo de queijos e
industria de beneficiamento de pescado;

5. agastronomia local pode ser fortalecida com o desenvolvimento de selo de qualidade;

6. a criacdo de eventos e/ou festivais podem incentivar o desenvolvimento do turismo
gastrondmico, a luz do que ocorre na cidade do Rio de Janeiro, com o Festival do
Buteco.

7. 0 turismo gastrondbmico pode se valer do uso do bem imaterial como a produgéo

artesanal, tradicional de determinado produto, que marca uma regiao.
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Diante do contexto do mundo do trabalho, entende-se que o CST em Gastronomia possibilita
ao egresso uma qualificagdo profissional que vai ao encontro da demanda do mercado local, pelo
fato de este caracterizar-se por um grande nimero de pequenos estabelecimentos, tais como
pousadas, restaurantes, bares, bistrds, cafeterias etc., os quais priorizam profissionais com ampla
formacéo e qualificacdo, tanto para a producdo quanto para o servigo. Por essa razdo, dentro dessa
realidade socioecondmica e cultural, pode-se afirmar que a empregabilidade do egresso do CST em
Gastronomia, cuja formacéo é mais completa, sera maior.

Em sintese, pode-se afirmar que o ensino profissional publico, gratuito e de qualidade amplia
0s conhecimentos e pGe em exercicio as habilidades e as atitudes do estudante. Essas competéncias
proporcionam ao estudante as ferramentas necessarias ao seu desenvolvimento individual e social,
possibilitando-lhe o exercicio pleno da cidadania.

De acordo com o Art. 2.° da Resolucdo CNE/CP N.° 03/2002, os cursos de educacédo
profissional de nivel tecnologico serdo designados como cursos superiores de tecnologia e deverao:

1. Incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da compreensdo do
processo tecnoldgico, em suas causas e efeitos;

2. Incentivar a producéo e a inovacao cientifico-tecnoldgica, e suas respectivas aplicacdes
no mundo do trabalho;

3. Desenvolver competéncias profissionais tecnoldgicas, gerais e especificas, para a gestdo
de processos e a producéo de bens e servicos;

4.  Propiciar a compreensdo e a avaliacdo dos impactos sociais, econdmicos e ambientais
resultantes da producéo, gestao e incorporacdo de novas tecnologias;

5. Promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as mudancas nas
condicdes de trabalho, bem como propiciar o prosseguimento de estudos em cursos de
po6s-graduacao;

6. Adotar a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e a atualizacdo
permanente dos cursos e seus curriculos;

7.  Garantir a identidade do perfil profissional de conclusdo de curso e da respectiva
organizagéo curricular.

O CST em Gastronomia enquadra-se nas determinacdes da citada resolugéo, atendendo,

portanto, aos pré-requisitos da legislacdo em vigor.
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4 -OBJETIVOS
4.1 Objetivo Geral
Formar profissionais capazes de gerenciar e aplicar as técnicas de producdo e de servicos de

alimentos e bebidas com competéncia e habilidades para produzir, servir, planejar, empreender e

gerir negdcios na area de alimentos e bebidas com inovacéo e responsabilidade socioambiental.

4.2 Objetivos Especificos

10.

11.
12.

Formar Tecnologos em Gastronomia aptos a exercerem atividades especificas de:

Formar e atualizar, com novas tecnologias de trabalho, os gestores, supervisores e
coordenadores em gastronomia.

Desenvolver capacidades para as funcfes de gestor, supervisor e coordenador da
producdo e servicos de alimentos e bebidas, bem como para a execucdo de funcdes
operacionais.

Desenvolver as caracteristicas profissionais para empreender e analisar o0 mercado da
gastronomia.

Formar trabalhadores para o gerenciamento dos problemas e criacdo de solucdes,
voltados para os resultados econdmicos, financeiros e de satisfacdo dos clientes;
Possibilitar melhor organizacdo e funcionamento do setor de gastronomia a partir do
entendimento e analise de suas questdes operacionais e administrativas;

Proporcionar condi¢cBes que permitam a discussdo e reflexdo sobre o melhor
desempenho, de acordo com as exigéncias do setor gastrondmico e turistico;

Viabilizar a formacdo critica e integral do profissional cidaddo comprometido com
questdes socioambientais, higiénico-sanitarias e histérico-culturais na é&rea da
Gastronomia;

Preparar profissionais para atender a demanda do turismo, hospitalidade e lazer em
pleno desenvolvimento, especialmente a local e regional, constituida por micro e
pequenos estabelecimentos em sua maioria;

Disseminar a educacéo e a formacao profissional de qualidade, como instituicdo publica
federal, no eixo profissional de hospitalidade e lazer;

Promover de forma permanente o desenvolvimento da capacidade de integracéo entre a
organizacdo e 0 meio ambiente, através do desenvolvimento sustentavel e
responsabilidade social,

Conscientizar o profissional no sentido de realizar préticas de ética e cidadania;

Preparar o estudante para elaborar e incrementar planos de negocios, utilizando métodos

e técnicas de gestdo na formacao e organizacao empresarial.



13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.
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Formar profissionais capazes de compreender 0s impactos sociais, econdmicos e
ambientais resultantes da producgéo, gestéo e incorporacdo de novas tecnologias ligadas
ao setor de hospedagem.

Ampliar o nivel de informacBGes dos estudantes para desenvolver senso critico e
trabalhar em equipes multidisciplinares.

Incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da compreensdo do
processo tecnoldgico.

Promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as mudancas nas
condicdes de trabalho, bem como propiciar o prosseguimento de estudos em cursos de
po6s-graduacao.

Contribuir para a formagéo de profissionais a partir de uma visdo global, abrangendo
todas as fases da atividade de gastronomia, principalmente com os conhecimentos
relacionados as praticas gerenciais desenvolvidas nas empresas gastrondmicas.
Desenvolver habilidades especificas em: mice em place, tipos de cortes, métodos de
coccdo, identificacdo de preparacdes da Cozinha Brasileira, bem como das conceituadas
cozinhas internacionais, tradicionais e contemporanea.

Preparar profissionais com a capacidade de elaborar fichas técnicas das diversas
preparacOes culinarias.

Proporcionar condi¢cBes que permitam a discussdo e reflexdo através da releitura e
revisita dos pratos tradicionais brasileiros e mundiais, 0 que permitird ao estudante a

habilidade para criacdo durante as aulas praticas.

5 - PERFIL DO EGRESSO PROFISSIONAL

O CST em Gastronomia desenvolve um conjunto de competéncias e habilidades para

garantir o dominio de contedos préaticos e tedricos, que se articulam para a formacdo do perfil

profissional adequado as necessidades laborais aliados aos valores socioculturais e historicos,

indispensaveis ao exercicio da cidadania.

O Tecndlogo em Gastronomia concebe, planeja, gerencia e operacionaliza produgdes

culinarias, atuando nas diferentes fases dos servigos de alimentacdo, empreende e geri negdcios na

area de alimentos e bebidas com inovacgdo, considerando aspectos culturais, econémicos e

socioambientais, tendo desenvolvido as seguintes competéncias profissionais:

1.  Produzir e servir alimentos e bebidas considerando o0s aspectos sensoriais, higiénico-

sanitérios, historico-culturais, nutricionais, fisico-quimicos, de seguranca do trabalho e

socioambiental.

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

3. Gerenciar as fungGes de marketing, recursos humanos, materiais, financas e custos na
producdo e nos servicos de alimentos e bebidas.

4.  Compreender as questdes cientificas, técnicas, sociais, econémicas 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
servigos em negocios de gastronomia.

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

Na area de alimentacdo, o profissional de egresso tem capacidade de criar preparagdes
culinarias com amplo entendimento da quimica do alimento que estara envolvida naquela criacéo, o
que lhe possibilitara a compreensao do todo envolvido.

O profissional egresso tem uma solida formacdo geral e humanistica sendo
instrumentalizado no desenvolvimento das competéncias para, diante de uma situacdo complexa, e,
tendo em vista as finalidades necessarias, agir com 0s seguintes critérios:

1 Mobilizagdo dos recursos disponiveis para o encaminhamento da solucéo;
2 A formacdo humanistica e visdo global para compreender o meio onde esta inserido e a
tomar decis6es em um mundo diversificado e interdependente;
3 A formacéo técnica e cientifica para atuar no mercado e desenvolver atividades especificas
da pratica profissional;
4 Autonomia profissional e intelectual;
5 A capacidade de superar os desafios das rapidas transformagoes da sociedade, no mercado
de trabalho e das condi¢des do exercicio profissional;
6 A flexibilidade para atender as novas e emergentes demandas do mercado em consonancia
com a competéncia tedrico/pratica;
7 A formacdo de uma consciéncia cultural para preservacdo do meio ambiente e sua
sustentabilidade.
8 Sua preparacédo para atuagdo no mercado esta voltada para a preservacdo do meio ambiente e
a responsabilidade social.

O curso tem como diferencial a oferta de atividades praticas junto ao mercado profissional
sob a orientacdo do coordenador do curso e do corpo docente e a valorizagdo da formacao

continuada.
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6 - ORGANIZACAO CURRICULAR

O IFFluminense 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 esta articulada com os
pressupostos tedrico-metodologicos 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 reorganizagéo curricular em eixos formadores com
competéncias comuns, como um meio de romper a fragmentacdo do conhecimento e a segmentacao
presente entre 0s 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 formacdo tedrica e pratica em
atividades interdisciplinares, que ocorrem em todos 0Ss Ssemestres, € com 0 incentivo ao
desenvolvimento de projetos de pesquisa e de extensdo. A interacdo entre teoria e prética,
percebendo-as como dimensdes complementares no processo de constru¢do do conhecimento do
estudante, favorece a construcdo de um conceito de cidadania que rompe com oposi¢do entre
trabalho intelectual e trabalho manual.

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

O CST em Gastronomia do IFFluminense Campus Cabo Frio, tem uma carga horéaria do
curriculo pleno que corresponde a 2017 horas. E Importante observar a integragdo 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
laboratdrios didaticos do campus e no estagio curricular supervisionado obrigatorio (300 h), que
proporcionardo a aplicacdo pratica do conhecimento tedrico desenvolvido durante o curso, bem
como a atuacdo profissional como pratica da formac&o 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
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com edital do processo seletivo, e o regime de matricula sera 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 inser¢do de contetdos diversos que contemplem
a formagdo sociocultural deste futuro profissional do setor gastrondmico. Inicialmente serdo
ofertadas 5 (cinco) componentes curriculares optativos (Anélise Sensorial de Alimentos, Introdugéo
a Informatica, Relacdes Interpessoais e ética porfissional, Tecnologia de Alimentos e Libras),
Primeiros Socorros e outras que forem necessarias durante o curso.

Para atender a Resolugdo CNE/CP N.° 01/2004, que institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacéo das Relaces Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-
Brasileira e Africana, o IFFluminense Campus Cabo Frio incluira, nos conteddos de disciplinas e
atividades curriculares a Educacdo das RelacBes Etnico-Raciais, bem como o tratamento de
questdes e tematicas que dizem respeito aos afrodescendentes e indigenas, em consonancia com a
proposta do NEABI do nosso campus, objetivando promover a educagdo de cidaddos atuantes e
conscientes, no seio da sociedade multicultural e pluriétnica do Brasil, buscando relagdes étnico-
sociais positivas, rumo a construcdo da nacdo democratica.

Tendo em vista as explicitacdes acima, destacam-se como principais acdes do NEABI
campus Cabo Frio:

- Buscar maneiras de contribuir para a superacdo do racismo em nossa sociedade;

- Contribuir com propostas de intervencao pedagdgica, com vistas a formacdo integral dos
educandos, a partir de uma politica educacional que reconheca a formacdo étnica do nosso pais,
valorizando, assim, os padrées culturais das etnias;

- Criar caminhos favoraveis para desconstruir, ressignificar e reconstruir conceitos e
conteudos necessarios aos conhecimentos historicos e culturais do povo negro e indigena em nosso
pais.

Nessa perspectiva, 0 nucleo pretende abordar em seus projetos questfes de identidade
negra, identidade africana, identidade indigena, através de conexfes histdrico-sociais relevantes
para a compreensdo da rica cultura brasileira, tragando itinerarios de pesquisas identificados e
pactuados com um projeto de sociedade fundada na igualdade politica, econébmica e social, sem
incorrer em dogmas, esteredtipos ou folclorizagdes.

E importante destacar que as acdes desenvolvidas pelo NEABI campus Cabo Frio buscam
integrar sobremaneira os diferentes itinerarios formativos que fazem parte da estrutura
pluricurricular de nossa instituicdo. E nesse sentido que se propde agregar as praticas desenvolvidas

neste curso com as atividades do Nucleo, por meio da participacdo do corpo docente/discente, em
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especial nos eventos IFFestival Negresséncia e Painel Cultural Indigena, que fazem parte da agenda
do campus.

Os temas também serdo tratados transversalmente durante o curso em alguns componentes
curriculares, como: Histéria da Gastronomia, Cozinha Brasileira, Cozinha Regional Brasileira,
Relacdes Interpessoais e etica profissional, Gestdo de Pessoas, Cultura, Arte e Estética na
Gastronomia e Seguranga do Trabalho e Legislacdo Trabalhista.

A Educagdo em Direitos Humanos é um dos eixos fundamentais do direito a educacéo, e
refere-se ao uso de concepcles e praticas educativas fundadas nos Direitos Humanos e em seus
processos de promocdo, protecdo, defesa e aplicagdo na vida cotidiana e cidada de sujeitos de
direitos e de responsabilidades individuais e coletivas. Dentro desta insercdo os conhecimentos
concernentes a Educagdo em Direitos Humanos na organizacao dos curriculos da Educagao Basica e
da Educacdo Superior € de suma importancia para o desenvolvimento do cidaddo, conforme
também consta na Resolucdo CNE N°01 de 30 de maio de 2012, e a mesma dentro do curso de
Tecndlogo em Gastronomia serd abordada pela transversalidade, por meio de temas relacionados
aos Direitos Humanos e tratados interdisciplinarmente em disciplinas como Gestdo de Pessoas e
Noc0es de Direito e Seguranca do Trabalho.

Diante da grande importancia que a educacdo ambiental exige para este curso, alguns
professores deste campus desenvolvem um projeto de extensdo com vistas na construgdo e
manutenc¢do sustentavel de uma horta organica. Os residuos alimentares produzidos durante as aulas
praticas do curso de Tecnélogo em Gastronomia serdo separados, e servirdo de adubo para a horta
organica. Este assunto também serd amplamente discutido na disciplina de educacdo ambiental,
onde desta maneira o estudante estara aplicando os conhecimentos tedricos no reaproveitamento de
residuos dentro dos projetos ja existentes neste campus.

O desenvolvimento das atividades de extensdo ao longo do curso é de suma importancia
para que o estudante esteja em contato com o mercado de trabalho e outras entidades sociais,
relacionadas a sua area de atuacdo. As atividades de extensao serdo realizadas ao longo do curso e
garantidas por meio das visitas técnicas, seminarios, contato com a area de atuagdo para
desenvolvimento de solugdes tecnoldgicas e inovadoras, e outras atividades.

O CST em Gastronomia desenvolvera projetos técnicos cientificos de forma interdisciplinar
integrando as areas do curso, incentivando os estudantes a producdo do conhecimento e a
participacdo, em conjunto com os professores, de programas institucionais de bolsas de iniciacéo
cientifica e de outros programas de fomento a pesquisa e a extensdo. A pesquisa é uma ferramenta
importante de complementagéo da formacédo ao longo do percurso escolar, pois auxilia o estudante

na organizacdo das agdes embasadas em metodologia e rigor cientifico. A busca continua de
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informacdes aprimora a habilidade do estudante de ter acesso rapido as informacGes utilizando
diferentes ferramentas disponiveis em meio eletrénico e fisico.

As acdes de extensdo objetivam a integracdo entre os estudantes, a area profissional e a
comunidade por meio do estabelecimento de parcerias. Na area da gastronomia € possivel elencar
alguns parceiros que possuem relacionamento com o IFFluminense Campus Cabo Frio, a saber:
Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes, Associacdo Brasileira de Empresas de Eventos e
Turismo, Associagdo Comercial Hotelaria de Cabo Frio e Armagédo dos BUzios.

6.1. Matriz Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

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 alcangar 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 0s conjuntos dos eixos formativos, estabelecendo uma teia de relagdes. Os eixo formativos
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
relacbes com o0 mundo da pesquisa e do trabalho e com as a¢Bes de extensao junto a comunidade. O
acompanhamento da carga horéria se dara com o preenchimento de formulario de comprovacao

juntamente com os documentos a serem entregues a coordenacao 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 bioldgicos que estardo
presentes na sua vivéncia gastrondmica.

- Competéncia Profissional — A competéncia profissional pretende alcancar uma formacéo

integrada de técnicas de processamento dos alimentos, das diferentes escolas de gastronomia
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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 proprio empreendimento ou na coordenacgdo e assessoramento

de profissionais da area ou areas afins.

Atividades
Complementares

Empreendedora

Profissional

Figura 2: Representacdo dos eixos formativos.
A matriz curricular é organizada em cinco semestres letivos, e na tabela 1 sdo apresentados

0s componentes curriculares que compdem cada eixo formativo:

Tabela 1 — Componentes Curriculares que compdem cada Eixo Formativo do Curso Superior de

Tecnologia em Gastronomia do IF- Fluminense Campus Cabo Frio.

Eixo Formativo | Componente Curricular el JolE | PEhD CIRECE
P Teorica | Pratica | 1°| 20| 3° | 4° | 5°
A Historia da Gastronomia 40 h/a X
Competéncia Cultura, Arte e Estética na
Artistico- Co 40 h/a X
Cultural Gastronomia
Total 80 h/a
Matematica Aplicada 40 h/a X
Quimica dos Alimentos 40 h/a 20h/a | X
o Higiene e Seguranga Alimentar | 40 h/a 20h/a | X
Competéncia PP h/ X
Cientifica Nutricado _Ba3|ca_ _ 60 h/a
Tecnologia Culinaria 30 h/a 50 h/a X
Educacdo Ambiental 40 h/a X
Fundamentos do Trabalho | 40h/a X
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Académico | ]
Total 290 h/a | 90 h/a
Hab_llldades _ _Ba5|cas em | 20 1/a 50ha | X
Cozinha Profissional
Planejamento de Cardéapio 40 h/a X
Panificacdo e Confeitaria 20 h/a 60 h/a X
Bebidas e Mixologia 20 h/a 20 h/a X
Competéncia Técnicas de Servico de Sala e
Profigsional Bar v 20 h/a 20 h/a X
Cozinha Francesa 20 h/a 60 h/a X
Cozinha Brasileira 20 h/a 60 h/a X
Culinaria Funcional 20 h/a 60 h/a X
Cozinha Brasileira Regional 20 h/a 60 h/a X
Cozinha Italiana 20 h/a 60 h/a X
Cozinha Mediterranea Asiatica 20 h/a 60 h/a X
Cozinha das Américas 20 h/a 40 h/a X
Cozinha da Regido dos Lagos 20 h/a 40 h/a X
NocoOes de Direito e Seguranca
do Trabalho 60 h/a X
TCM — Organizagdo de 60h/a X
eventos
TCM — Plano de Negdécios 60h/a X
Total 470 h/a | 590 h/a
Organizacao de Eventos 40 h/a X
Marketing de Servicos 60 h/a X
Gestdo de Materiais 60 h/a
Competéncia GeSt(EIO dt_a\ Pessqas 40 h/a X
Em dedora Gestdo Financeira 60 h/a X
preende <
Implantacdo de
Empreendimentos 40 h/a X
Gastrondbmicos
Total 300 h/a
Analise Sensorial de Alimentos | 40 h/a X | X | X
Libras 40 h/a X[ X|X
Rela_(;o_es Interpessoais e Etica 40 h/a x| x| %
Profissional
Disciplinas Tecnologia de Alimentos 40 h/a X | X[ X
Optativas Introduco a Informatica 40 h/a x | x| x
Historia da fome no Brasil 40h/a X | X | X
Primeiros socorros 40h/a X | X | X
Hora aula de 50
. Hora
min
Ca,rga horaria do curso de disciplinas tedricas e 1940 1616
praticas
Carga Horaria Total de Atividade 120 100
Complementar
Carga horaria total de aulas teéricas 1140 950
Carga horaria total de aulas praticas 680 567
Carga Horaria das Disciplinas Optativas 120 100
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Carga horaria total de Estagio Supervisionado 360 300
Carga horéria total 2420 2017

O dominio dos conteudos referentes as competéncias voltadas para o exercicio da profissao
promove um tratamento adequado dos conteudos de cada area de conhecimento. Esse conjunto
engloba disciplinas que permitem ao futuro gastrénomo desenvolver competéncias e habilidades
préticas. Assim, a matriz est4 organizada conforme apresentada, mas o estudante tem a autonomia
de escolher o itinerario formativo, respeitando as especificidades do curso, amparado pela Equipe
Pedagogica e o Coordenador de Curso para organizar o seu Plano de Estudo e posteriormente
efetuar sua inscricdo nos componentes curriculares selecionados.

O estudante que for aprovado em todas as unidades curriculares do semestre seguirg,
automaticamente, para o proximo periodo/semestre. Em caso de reprovacdo em unidades
curriculares, o estudante precisara cursar as unidades curriculares pendentes e podera cursar
unidades curriculares do periodo/semestre seguinte, desde que atenda as seguintes condi¢oes: (1)
disponibilidade de vagas da unidade curricular do periodo/semestre; (2) compatibilidade de horéarios
entre as unidades curriculares pendentes e as do periodo/semestre seguinte. Desta forma estaremos
contribuindo com a permanéncia e éxito do estudante no curso.

As disciplinas de Habilidades Basicas, Higiene e Seguranca Alimentar e de Quimica dos
Alimentos, serdo fundamentais para que os estudantes possam cursar todas as demais disciplinas
praticas que serdo ofertadas a partir do 2.° semestre. Contudo, o cursista, mesmo que reprovado nas
disciplinas acima podera cursar o proximo semestre, contanto que apresente frequéncia superior a
75% do total em cada uma destas disciplinas.

Os componentes curriculares estdo divididos em disciplinas obrigatérias e optativas, sendo
as optativas apresentadas e analisadas, a cada semestre, pelo NDE do curso, com a proposta de
atualizacdo constante das competéncias socioculturais e técnicas para a formagédo do egresso, exceto

a disciplina de Libras, conforme o Decreto N° 5.626 de 22 de dezembro de 2005.



Figura 4- Representacao Gréafica da matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, IF Fluminense Campus Cabo Frio.
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7- COMPONENTES CURRICULARES

Disciplina: HABILIDADES BASICAS EM COZINHA PROFISSIONAL
Carga Horaria: 80 h/a — Tedrica- 50h/a Prética - 30h/a

Periodo: 1° Semestre

EIXO FORMATIVO: Competéncia Profissional

EMENTA:

Métodos de coc¢do dos alimentos e as técnicas basicas para os cortes hortalicas, carnes, pescados

e aves. Preparo de caldos, sopas e molhos méde através do uso de espessantes e emulsificantes.

OBJETIVOS:

- Dominar as etapas de pré-preparo e os métodos basicos de produgdo dos alimentos.
- Auxiliar nos processos de producdo de sua area, nos servicos de alimentacéo,

- Utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos;

- Selecionar e higienizar as matérias primas;

- Aplicar técnicas de conservacédo dos alimentos;

- Armazenar de forma adequada os alimentos;

- Praticar as técnicas de preparacao dos alimentos e as técnicas de base de cocgao;

- Usar novas tecnologias, novos equipamentos;

- Trabalhar a capacidade de resisténcia e ritmo de producdo na cozinha;

- Aplicar tempos e métodos nos processos produtivos.

CONTEUDOS:

1. Pesos e medidas;

2. ldentificacdo e manuseio de equipamentos;

3. ldentificacdo e manuseio de utensilios;

4. ldentificacdo de matérias-primas e aplicagoes;

5. Fundos e bases;

6. Molhos e sopas;

7. Espessantes;

8. Ovos classicos;

9. Corte e porcionamento de hortalicas, frutas, carnes, aves, pescados e frutos do mar;
10.  Métodos de coccgdo;

11.  Vocabulério basico de termos técnicos;

12.  Organizacéo funcional da brigada da cozinha;
13.  Planejamento fisico e funcional da cozinha.

26
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BIBLIOGRAFIA BASICA

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. CHEF PROFISSIONAL, editora: SENAC SP.
KINDERSLEY, D. O grande livro dos ingredientes, editora: Publifolha, ano:2011.

HILL, S. Facas e cortes — Técnicas para cortar, editora: Publifolha, ano:2009.

MONTEIRO, R. Z. Cozinhas Profissionais, editora: Senac, ano: 2017,

RUHLAM, M. Elementos da culinaria de A a Z: Técnicas, ingredientes e utensilios, editora:
Zahar, ano: 2009.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

BARRETO, R. Passaporte para o sabor: Tecnologias para elaboracéo de cardapios, editora:
Senac, ano: 2011.

BOURDAIN, A. Ao ponto, editora: Companhia das letras, ano: 2011.

KOVESI, S.,; BETTY, C. 400 G - TECNICAS DE COZINHA, editora: IBEP NACIONAL,
ano: 2007.

MCGEE, H. Dicas para cozinhar bem, editora: Zahar, ano: 2012.

STRAWBRIDGE D. J. Feito em Casa. Legumes e Verduras, editora: Publifolha, ano: 2016.
STRAWBRIDGE D. J. Feito em casa. Conservas e compotas, editora: Publifolha, ano: 2016.
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Disciplina;: EDUCACAO AMBIENTAL

Carga Horéria: 40 h/a (tedrica)

Periodo: 1° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

EMENTA:

Aspectos econOmicos, sociais e territoriais da questao ambiental. As diferentes
matrizes tedricas da Educacdo Ambiental e seus impactos no ambiente e na
sociedade. A histéria da Educacdo Ambiental. A Politica Nacional de Educacédo
Ambiental e os diferentes atores de sua efetiva implementacdo. A Educagdo Ambiental
no contexto da gastronomia. As diretrizes curriculares da Educacdo Ambiental e a

producao de alimentos.

OBJETIVOS:

o Estabelecer relacdo entre o meio ambiente e a pratica da cozinha.

e Reconhecer os principios basicos da responsabilidade ambiental, identificandoas
praticas de producdo de alimentos alternativas como forma de minimizar o
impacto ambiental.

e Despertar a consciéncia ecoldgica nos estudantes e atores envolvidos no
processo ensino-aprendizagem do curso.

CONTEUDO:

1. Sustentabilidade, meio ambiente e educacdo ambiental: matrizes tedricas.
1.1. Antropocentrismo e biocentrismo: duas faces da dicotomia Homem-
Natureza.
1.2. Desenvolvimento sustentavel ou sociedade sustentavel.

1.3. Educagé&o Ambiental: concep¢des em disputa.

2. O que é Educacdo Ambiental?
2.1. A histéria da Educacdo Ambiental.
2.2. A Politica Nacional da Educacdo Ambiental.
2.3. As Diretrizes Curriculares Nacionais e a Educacdo Ambiental
2.4. Conceitos, Temas e Praticas de Educacdo Ambiental — uma reflexdo sobre

as diferentes vertentes da Educacdo Ambiental.

3. Legislacdo aplicada a gestdo ambiental na perspectiva do setor gastronémico
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4. Sustentabilidade ambiental
4.1. Utilizag&o de tecnologias limpas e uso consciente de recursos naturais
4.2. Correta gestéo e a reducao de residuos produzidos
4.3. Consumo consciente através dos fornecedores e da cadeia de mantimentos
ecologicamente corretos
4.4. Valorizagao da agricultura local

4.5. Otimizacao e reaproveitamento de produtos

5. A abordagem da sustentabilidade na experiéncia gastrondmica
5.1 Desenvolvimento de cardapios sustentaveis.
5.2 Uso da sazonalidade de ingredientes visando a sustentabilidade.
5.3 Aspectos culturais da gastronomia como incentivo a sustentabilidade

5.4 A sustentabilidade no contexto dos ingredientes.

BIBLIOGRAFICA BASICA

ODUM, E. Ecologia. Guanabara Koogan: Rio de Janeiro, 1988.

RICKLEFS, R.E. A economia da Natureza. 2010. 6ed, Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan.

RAVEN, P.H.; E. R.F.; EICHHORN, S.E. 2007. Biologia Vegetal, 7%.ed. Coord. Trad.
J.E. Kraus. Editora Guanabara Koogan, Rio de Janeiro.

CASTELLS, Manuel. O poder da identidade. S&o Paulo: Paz e Terra, 2008.
GONCALVES, Carlos Nelson Porto. A globalizacdo da natureza e a natureza da
globalizacao. Rio de Janeiro: Civilizagao Brasileira, 2006.

GRUN, Mauro. Etica e educacdo ambiental: a conexdo necessaria. 32 ed. Sdo Paulo:
Papirus, 1996.

HARVEY, David. A geopolitica do capitalismo. In: _ A producdo capitalista do
espaco. Sao Paulo: Annablume, 2005.

LAYRARGUES, Philippe Pomier; LIMA, Gustavo Ferreira da Costa. Mapeando as
macro-tendéncias politico-pedagogicas da Educacdo Ambiental contemporanea no
Brasil. In: Encontro de Pesquisa em Educagédo Ambiental. Ribeirdo Preto: EPEA, 2011.
MARQUES, Luis. Capitalismo e colapso ambiental. 2% edicdo, Campinas: Editora
Unicamp, 2016.

REIGOTA, Marcos. O que € educagdo ambiental. Sdo Paulo,SP: Brasiliense (Colecéo

Primeiros Passos), 2004.
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BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

COX, J. Ervas culinarias. Como cultivar e armazenar ervas aroméaticas e usa-las
na cozinha, editora: Publifolha, ano: 2011.

DIAS, G. F. Educacao e Gestdao Ambiental. Gaia, 2006.

DIAS, R. Gestdo Ambiental: Responsabilidade Social e Sustentabilidade. Atlas,
2006.

MOURA, J. H. M.; MOURA, D. S.; LAN, M. A. M. Do sonho a realidade com as
ferramentas da gestdo ambiental. Cabo Frio: Poema, 2008.

SENAC. Departamento Nacional. Culinaria amazodnica: o sabor da natureza. 3. ed.
Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2011.

MEC. Resolucdo CNE/CP 2/2012. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 18 de junho de 2012
— Secéo 1 — p. 70. - Estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacgéo
Ambiental.

RICKLEFS, Robert E. A economia da natureza. 6ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2010.

VEIGA, Alinne; AMORIM, Erica; BLANCO, Mauricio. Um retrato da presenca da
Educacdo Ambiental no Ensino Fundamenta brasileiro: o percurso de um processo
acelerado de expanséo. Brasilia: INEP, 2005.
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Disciplina: MATEMATICA APLICADA

Carga Horaria: 40 h/a

Periodo: 1° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

EMENTA:

- Unidades de medida;

- OperacGes com ndmeros reais;

- Poténcias e notacdo cientifica;

- Resolucéo de equagdes polinomiais do primeiro grau;
- Grandezas diretamente e inversamente proporcionais;
- Regra de trés;

- Porcentagem;

- Tabelas e gréficos;

- Medidas de posicéo e medidas de dispersao.

OBJETIVOS:

- Conhecer as medidas de comprimento, area, volume, massa e tempo e saber fazer
transformacgdes com as mesmas;

- Efetuar as operacdes basicas nos conjuntos numéricos;

- Resolver situacGes problemas que envolvam fragGes, poténcias e notacdo cientifica;
- Resolver equacdes polinomiais de primeiro grau;

- Identificar grandezas diretamente e inversamente proporcionais;

- Resolver problemas envolvendo regra de trés simples;

- Calcular o Fator de Rendimento dos Alimentos;

- Conhecer as diferentes formas de representagdo de uma porcentagem;

- Resolver problemas que envolvam porcentagem;

- Transformar receitas em porcentagem;

- Conhecer e interpretar tabelas e graficos;

- Calcular as medidas de posicao;

CONTEUDOS:

1. Unidades de Medida
1.1 — Medidas de comprimento;
1.2 — Medidas de area;



1.3 — Medidas de volume;
1.4 — Medidas de Massa;
1.5 — Medidas de tempo.
2. Conjuntos Numéricos
2.1 — Expressdes numericas;
2.2 — Operagdes com fracoes;
2.3 — Poténcias;
2.4 — Notacdo cientifica.
3 — Equacéo Polinomial do Primeiro Grau
3.1 — Resolucéo de equagdes polinomiais do primeiro grau.
4. Grandezas
4.1 — Grandezas diretamente e inversamente proporcionais;
4.2 — Fator de Rendimento dos Alimentos;
4.3 — Regra de trés simples.
5. Porcentagem
5.1 — Forma centesimal, fracionaria e percentual;
5.2 — Problemas envolvendo porcentagem;
5.3 — Regras de arredondamento e algarismos significativos;
5.4 — Porcentagem nas receitas.
6. Tabelas e Gréaficos
6.1 — Tabelas;
6.2 — Gréficos.
7. Medidas de Posicao
7.1 — Média;
7.2 — Mediana;
7.3 — Moda.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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CRESPO, A. A. Estatistica facil. Saraiva 2009.
DANTE, L.R.Matematica. Volume Unico. Sdo Paulo: Atica, 2009.
IEZZI, G.; D., O.Matematica. VVolume Unico. Sdo Paulo: Atual 2007.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicacdes. Sdo Paulo: Atica, 2006.
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FONSECA, J.S. Curso de estatistica. Atlas, 1996.

IEZZI, G.; DOLCE, O. Matemética: ciéncia e aplicacdes. Sdo Paulo: Atual 2006.

IEZZI, G.; Fundamentos de matemética elementar vol.11l: matematica comercial,
matematica financeira, estatistica descritiva. Sdo Paulo: Atual, 2004.

MORETTIN, P. A. Estatistica bésica. Saraiva, 2013.
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Disciplina: HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR
Carga Horaria: 40 h/a — tetrica 20 h/a — prética
Periodo: 1° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

EMENTA:

Importancia da seguranca alimentar; conceitos fundamentais sobre seguranca alimentar;
biologia e relacdo com a seguranca alimentar; doencas de origem alimentar; as boas pratica para
servigos de alimentagéo.

OBJETIVOS:

- Estudar as Boas Préticas para servi¢os de alimentacéo;
- Entender a importancia dos Procedimentos Operacionais Padronizados;
- Controlar os processos envolvendo a manipulacao segura dos alimentos;

- Estudar as legislacdes de alimentos;

- Ter nocBes de APPCC;

CONTEUDOS:

1. - Microbiologia dos alimentos;

2. - Doengas Transmitidas por alimentos;

3. - Perigos alimentares;

4. - Introducdo as boas praticas para servicos de alimentacdo; Localizacdo, edificacdes,

instalacBes, equipamentos, utensilios e moveis.

5. - Controle da qualidade da &gua; controle de pragas, manejo de residuos solidos.

6. - Salde do manipulador; higiene pessoal, e comportamento no trabalho.

7. - Higiene ambiental; higienizagéo de vegetais.

8. - Controle e fornecedores, selecdo de insumos e matérias-primas, transporte e
armazenamento.

9. - Congelamento; refrigeracdo, descongelamento; e dessalgue.

10. - Coccéo, manutencdo a quente ou a frio

11. - Distribuicdo, resfriamento e reaquecimento.

12. - Registros documentais; responsabilidade técnica.

13. - O procedimento operacional padrdo de higienizacdo das instalaces, equipamentos,

moveis e utensilios.
14. - O procedimento operacional padrdo de controle de pragas e vetores urbanos.
15. - O procedimento operacional padréo de higienizacdo dos reservatérios de agua.

16. - O procedimento operacional padréo de controle da higiene e satide dos manipuladores.
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17. - Defini¢des essenciais sobre o processo de higienizacao
18. - Detergentes: tipos, mecanismos de acéo, residuos alvo.
19. - Sanificantes: fisicos ou quimicos, acao, eficécia.

20. - Métodos de limpeza e sanitizacéo.

21. - Métodos de higienizacdo;
22. - Fabricacdo de alimentos segundo as normas de higiene e seguranca alimentar.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ALVES, E.SILVA JR. Manual de controle higiénico sanitario em servi¢co de alimentacdo. Editora:
Varela, ano: 2014

FRANCO, B.D.G.M. Microbiologia dos Alimentos, editora: Atneneu.

GRASSI NETO, R. *Seguranca Alimentar - Da Produgao Agraria: APROTECAO DO
CONSUMIDOR, editora: Saraiva, ano : 2013.

STANGARLIN, L. Instrumentos para elabora¢do do manual de boas préticas e dos procedimentos

operacionais padronizados em servicos de alimentacao, editora: Rubio, ano: 2015

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FIGUEIREDO, R.M. Programa de reducdo de patogenos, editora: Manole, ano: 1999.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranga dos Alimentos, editora: Artmed.
GERMANO, P.M.L. Higiene e vigilancia sanitaria dos alimentos, editora: Manole, ano: 2014.
TAVELLA, ALNA . Boas praticas de fabricacdo para o servi¢co de alimentacdo. Editora: Senai, ano:
2016.

TONDO, E.C.; BORTZ, S. Microbiologia e sistema de gestdo da seguranca dos alimentos, editora:
Manole, ano: 2014.
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Disciplina: QUIMICA DOS ALIMENTOS

Carga Horaria: 40 h/a — tetrica 20 h/a — prética
Periodo: 1° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

EMENTA:

Principios da quimica dos alimentos com enfoque na gastronomia molecular.

OBJETIVOS:

- Conhecer a quimica dos alimentos;

- Aplicar técnicas de preparacdo seguindo o embasamento da quimica dos alimentos;

- Aplicar técnicas de coccdo seguindo o embasamento da quimica dos alimentos;

- Aplicar técnicas da cozinha contemporanea seguindo 0 embasamento da gastronomia
molecular;

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

1 - Agua:

1.1. - molécula de agua,

1.2. - 4gua nos alimentos,

1.3. - estrutura da agua liquida,

1.4. - estrutura do gelo,

1.5. - interacBes agua-soluto,

1.6. - atividade de &gua, isotermas de sorcdo de agua e histerese;

1.7. - pH dos alimentos e a interacdo com a agua,;

1.8. - Aplicacéo das isotermas de sor¢éo na tecnologia de alimentos;
2 - Aminoacidos e proteinas:

2.1. - definicdo, configuracdo e classificacao,

2.2. - propriedades fisicas e funcionais,

2.3. - proteinas importantes em alimentos;

2.4. - monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos;

2.5. - configuracdo, propriedades, reacGes, estrutura,

2.6. - nomenclatura e compostos mais encontrados na natureza;

2.7. — oligossacarideos e polissacarideos:

2.8. - ciclodextrinas, substancias pécticas, agar, alginato, carragena e gomas;
3. - Lipideos:

3.1. - classificacao, estrutura e propriedades em relacdo aos alimentos.
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3.2. - componentes lipidicos, propriedades fisicas, modificacdo de gorduras,
funcionalidade, deterioracdo, hidrélise e oxidacao;
4. - Pigmentos naturais:

4.1. - classificacdo, estrutura e propriedades em relacdo aos alimentos.

4.2. - clorofilas, carotenoides, flavondides, betalainas, taninos, quinonas e xantonas;

4.3. - sabor e aroma: definicdo, flavor, sabores basicos, compostos volateis e naoe
volateis;
5. - Aditivos em alimentos;

6 .- Conceito de gastronomia molecular;

BIBLIOGRAFIA BASICA:
DAMODARAN, S. Quimica dos Alimentos de Fennema, Editora: Artmed Grupo, ano: n/d.

LIDON, F. J. C. Industrias Alimentares: Aditivos e Tecnologia, Editora: Escolar, ano: 2007.

OLIVEIRA, D. Dos cadernos de receitas as receitas de latinha, Editora: Senac, ano: 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR :

ARAUJO, J. M. A.. 5. ed. Vigosa: UFV, 2011. Quimica de alimentos: teoria e pratica
DAVIES, C.A.Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Ed.
Blicher, 2007.

SENAC. Departamento Nacional. O mundo da cozinha: perfil profissional, técnicas de
trabalho e mercado. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2001.

WENZEL, G. E. Bioquimica Experimental Dos Alimentos, Editora: Unisinos, ano: 2010.
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Disciplina: NUTRICAO BASICA E ANTROPOLOGIA ALIMENTAR
Carga Horaria: 60h

Periodo: 1° semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

EMENTA:
Compreensdo da alimentacdo humana como um fenémeno biocultural e das politicas

nacionais de alimentacao.

OBJETIVOS:

- Compreender a alimentagdo humana como um fendmeno biocultural, enfatizando o direito
humano a alimentacdo saudavel e adequada, discutindo as dimensdes da alimentacdo: bioldgica,

socio cultural, ambiental e econémica.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

- Politica nacional de alimentacéo e nutricéo;
- Direito humano a alimentacao adequada;
- Promocéo da alimentacdo adequada e saudavel;

- Guia alimentar para a populacdo brasileira;

1
2
3
4
5. - Tabela brasileira de composicao dos alimentos;
6 - Teorias antropologicas sobre a alimentacéo;

7 - Alimentacdo humana como um fenémeno bio-cultural,
8 - Rotulagem nutricional;

9 - Programa de alimentacdo do trabalhador - PAT,;

10. - Programa de Alimentar Escolar — PNAE.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DALBY, A. Sabores perigosos, editora: Senac; ano: 2010.
VARIOS AUTORES. O grande livro dos ingredientes, editora:Publifolha; ano: 2011.
VARIOS AUTORES. Ingredientes, editora: H. F. Ullman; ano: 2012

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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CRUZ, A. Processamento de produtos lacteos, editora: Elsevier; ano: 2017
LACERDA, M.l. Misturando Sabores. Receitas e Harmonizacdo de Ervas e Especiarias,
editora: Senac S&o Paulo; ano: 2017.

PAULA, A. G. Como implantar o PAT — Programa de Alimentacdo do Trabalhador — em
Empresas da cidade de Pocos de Caldas. Pés-graduacdo em Gestdo Avancada de Pessoas.
Pontificia Universidade Catolica de Minas Gerais — Campus Pogos de Caldas, 2011.

SCHMIDT, F. Pré-Processamento de frutas, hortalicas, café, cacau e cana de agUcar,
editora: Elsevier, ano: 2016.

TEICHMANN, I. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Salde. Departamento de Atencdo Basica.
Guia alimentar para a populacdo brasileira / Ministério da Salde, Secretaria de Atencdo a
Salde, Departamento de Atencdo Basica. — 2. ed. — Brasilia : Ministério da Salude, 2014. 156 p. :
il. ISBN 978-85-334-2176-9

Tabela brasileira de composi¢do de alimentos / NEPA —UNICAMP.- 4. ed. rev. e ampl.. --
Campinas: NEPAUNICAMP, 2011. 161 p.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencao a Saude. Departamento de Atencdo Basica.
Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo / Ministério da Saude. Secretaria de Atencao a
Saude. Departamento de Atencdo Basica. — Brasilia : Ministério da Saude, 2012. 84 p. : il. —
(Série B. Textos Béasicos de Saude)

BRASIL. Secretaria de Direitos Humanos da Presidéncia da Republica Direito a alimentacao
adequada. — Brasilia: Coordenacdo Geral de Educacdo em SDH/PR, Direitos Humanos,
Secretaria Nacional de Promogé&o e Defesa dos Direitos Humanos, 2013.

Brasil. Ministério da Satde. Caderno de atividades : Promocéo da Alimentacdo Adequada e
Saudavel : Educacdo Infantil / Ministério da Sadde, Universidade do Estado do Rio de Janeiro. —
Brasilia : Ministério da Saude, 2018. 92 p. : il. ISBN: 978-85-334-2595-8

Rotulagem nutricional obrigatoria: manual de orientacéo as industrias de Alimentos - 2°
Versao / Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Universidade de Brasilia — Brasilia :

Ministério da Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria / Universidade de Brasilia, 2005.
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Disciplina: FUNDAMENTOS DO TRABALHO ACADEMICO
Carga Horaria: 40 h/a — tedrica

Periodo: 2° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

EMENTA:

As diferentes formas de conhecimento. O conhecimento cientifico. Métodos. O processo

de pesquisa. Metodologia de estudos. Trabalhos cientificos.

OBJETIVOS:

- Conhecer e correlacionar os fundamentos, os métodos e as técnicas de andlise presentes na
producdo do conhecimento cientifico;

- Compreender as diversas fases de elaboracdo e desenvolvimento de pesquisas e trabalhos
académicos;

- Elaborar e desenvolver pesquisas e trabalhos cientificos na area de gastronomia obedecendo as
orientagdes e normas vigentes nas Instituicdes de Ensino e Pesquisa no Brasil e na Associacao

Brasileira de Normas Técnicas.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

1- Niveis de Conhecimento:
- Senso Comum
- Filoséfico
- Teoldgico
- Cientifico;
2 - Método Cientifico e Metodologia;
3 - A pesquisa e a Iniciagédo Cientifica;
1. Etica;
2. Tipologia da pesquisa;
3. Classificacdo da pesquisa;
4. Definindo projeto de pesquisa;
5. Estrutura do Projeto de Pesquisa.
4 - O tema da pesquisa;
- 1. Pesquisa documental, pesquisa bibliografica e contatos diretos;

- 2. Organizacdo do Trabalho Cientifico: fichamento, resumo e resenha.
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5 - O objeto de pesquisa;
- 1. O referencial tedrico;
- 2. A delimitacéo da questéo;
- 3. A elaboracao da hipdtese;
- 4. Os objetivos da pesquisa;
- 5. A justificativa
6 - O percurso metodologico;
- 1. Tipos de pesquisa;
- 2. Os sujeitos da pesquisa;
- 3. O espaco da pesquisa;
- 4. A producédo dos dados;
- 5. Cronograma
7 - Projeto de pesquisa;
— Estrutura do Projeto e Normas Técnicas;
-1. Tema;
- 2. Introducéo;
- 3. Objetivo geral;
- 4. Objetivos especificos;
- 5. Justificativa;
- 6. Problema;
- 7. Fundamentacdo tedrica;
- 8. Metodologia;
- 9. Cronograma;
- 10.Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, M. M. DE. Como preparar trabalhos para curso de pos-graduacéo. 7%ed. Atlas,
2008.

CERVO, A. L. Metodologia Cientifica. 6%d. Pearson Education, 2007.

MACHADO, A. R.; LOUSADA, E. G.; ABREU T. L. S. Planejar géneros académicos. 3%d.
Parabola, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANDRADE, M. M. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de
trabalhos na graduacéo. 9%d. Atlas, 20009.
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LAKATOS, E. M. Fundamentos da metodologia cientifica. Atlas, 2010.
MACHADO, A. R. Trabalhos de pesquisa: diarios de leitura para revisao bibliografica.
2%d. Parébola, 2007.

KOCHE, J.C. Fundamentos da metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacdo a

pesquisa. 32%d. Vozes, 2012.
SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. Cortez, 2007.
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Disciplina: HISTORIA DA GASTRONOMIA

Carga Horaria: 40 h/a — tedrica

Periodo: 2° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA ARTISTICO-CULTURAL

EMENTA:

Historia da Gastronomia e 0s principais movimentos gastrondmicos associados com suas

influéncias na atualidade.

OBJETIVOS:

- Conhecer os conceitos de Alimentacgéo;
- Entender a alimentagéo na cultura ocidental;

- Entender a alimentacgdo na cultura brasileira;

CONTEUDOS:
1. Conceito de alimentacéo e de Cultura;
2. Consumo de alimentos e sua relacdo com os sistemas simbdlicos, religiosos, rituais,

festividades;

3. Sistemas alimentares e sistemas culinarios;
4. Influéncias da cozinha francesa e da cozinha italiana na cultura alimentar ocidental;
5. Influéncias da cozinha da peninsula ibérica, da cozinha dos amerindios e da cozinha

africana na formac&o da culinaria brasileira;

6. A cozinha nacional brasileira e a estruturacéo das cozinhas regionais;

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MONTANARI, M.; FLANDRIN, J. L. Histéria da Alimentagao, editora: Estdo Liberdade, ano:
2003.

SAVARIN, B. A fisiologia do gosto, editora: Companhia da Mesa, ano: 2017.

TREFZER, R. Cléassicos da Literatura Culinaria, editora: Senac, ano: 2010

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARBER, DEIRO D. A. O terceiro prato, editora: Rocco, ano: 2015.
FRANCO, A. De cagador a gourmet: Uma histéria da gastronomia, editora: Senac SP, ano:
2010



PETRINI, C. Comida e liberdade — Slow food. Histdrias de gastronomia para a libertacéo,
editora: Senac, ano: 2014

REDON, J. A cozinha do pensamento, editora: SENAC, ano: 2001.

SITWELL, W. Histdria da culinaria em 100 receitas, editora: Publifolha, ano: 2013.
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Disciplina: PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS

Carga Horaria: 40h/a — teorica

Periodo: 2° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL

EMENTA:
Identificagdo e planejamento de cardapios para empreendimentos gastrondémicos.

OBJETIVOS:

- Adequar cardapios de acordo com a necessidade do estabelecimento;
- Analisar custos, arte visual do cardapio;

- Elaborar cardapios com equilibrio de formas, texturas, cores, aromas e sabores.

CONTEUDOS:

Conceituacdo de menu e cardapio;
Técnicas para a elaboracéo de cardapios;
Cardapios tematicos e com restricoes;
Sistemas de distribuicao;

Fatores de influéncia e estratégias de giro
Engenharia de cardapio;

Sazonalidade de produtos;

Analise de custos de pratos e cardapios;

© © N o g bk~ w N E

Analise do cardapio como ferramenta de marketing;

BIBLIOGRAFIA BASICA:

TEICHMANN, L.T. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do Sul: EDUCS,
2009.

TEICHMAMM, I. T. Mendes. Cardapio: Técnicas e criatividade. Editora: EDUCS, Caxias do
Sul, 2009. TROCAR

VASCONCELLOS, F.; CAVALCANTI, E.; BARBOSA, L. Menu: como montar um cardapio
eficiente. S&o Paulo: Roca, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARRETO, R. Passaporte para o sabor: Tecnologias para elaboracdo de cardépios, editora: Senac,
ano: 2011.
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REGGIOLLI, M.R. Planejamento estratégico de cardapios: para gestao de negdcios em alimentacéo,
editora: Atheneu, ano: 2010.

SAVARIN, B. A fisiologia do gosto, editora: Companhia da Mesa, ano: 2017.

SILVA, S.M.C. Cardéapio: Guia prético para elaboracéo, editora: Roca, ano: 2014.

TREFZER, R. Cléassicos da Literatura Culinaria, editora: Senac, ano: 2010
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Disciplina: TECNOLOGIA CULINARIA

Carga Horaria: 20 h/a — tedrica20h/a - Pratica
Periodo: Optativa

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

EMENTA:
Conservacdo de alimentos pelo uso do calor (pasteurizacdo, esterilizagcdo e secagem).

Conservacao de alimentos pelo uso do frio (refrigeracdo, congelamento, liofilizacdo). Novas
tecnologias de conservacdo dos alimentos: altas press@es, irradiacdo, extrusdo, ultrafiltracéo.

Principais alteracdes causadas nos alimentos em funcédo da tecnologia de conservacgéo utilizada.

OBJETIVOS:

- Compreender os processos envolvidos na conservagdo de frutas, hortalicas e carnes, assim
como a utilizagéo de seus subprodutos;

- Aplicar técnicas fisicas para o pré-processamento, processamento e conservacgdo de alimentos.

CONTEUDOS:

- Principios da cozinha fria;

- Nocbes de higiene e seguranca alimentar para elaboracao de produtos;
- Explanag&o das técnicas

- Elaboracdo de produtos artesanais de carnes;

1
2
3
4
5. - Elaboracdo de produtos artesanais de vegetais;
6 - Elaboracdo de produtos artesanais de frutas;

7 - Elaboragéo de produtos artesanais de leite e derivados.
8 - Elaboracéo de produtos artesanais de massas.

9 - Desenvolvimento de novos produtos;

10.  —Elaboracgéo de liquidos aromaticos e corantes naturais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FERRETI, C.J. Novas tecnologias, trabalho e educacgdo: um debate multidisciplinar. Vozes,
Petropolis, 2012.

HENRY, D. Salgado, doce, defumado; editora: Publifolha; ano: 2014.
WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Corden Bleu. Massas, pédes e queijos, editora: Marco Zero;
ano: 2016.
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SENAC. Departamento Nacional. O pdo na mesa brasileira. 3. ed. Rio de Janeiro: SENAC
Nacional, 2012.
THIS, H. Um cientista na cozinha. Atica, 2007.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde Manger - A arte e o oficio da cozinha
fria, editora: Senac Sdo Paulo; ano: 2014

DAMODARAN, S. Quimica dos Alimentos de Fennema, Editora: Artmed Grupo, ano: n/d.

LIDON, F. J. C. Industrias Alimentares: Aditivos e Tecnologia, Editora: Escolar, ano: 2007.
OLIVEIRA, D. Dos cadernos de receitas as receitas de latinha, Editora: Senac, ano: 2013.

WENZEL, G. E. Bioquimica Experimental Dos Alimentos, Editora: Unisinos, ano: 2010.
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Disciplina: PANIFICACAO E CONFEITARIA
Carga Horaria: 80 h/a (20h/a tedrica e 60h/a pratica)
Periodo: 2° Semestre

Eixo Formativo: COMPETENCIA PROFISSIONAL
EMENTA:

A histéria das profissdes de padeiro e de confeiteiro; ldentificacdo das
técnicas, dos métodos, dos ingredientes, dos equipamentos e dos utensilios utilizados em
panificacdo e confeitaria; Execucdo de preparacdes culinarias clssicas da panificacdo e
da confeitaria.

OBJETIVOS:

- Conhecer a profissdo de padeiro e confeiteiro e seu histérico;

- Identificar equipamentos de panificacdo e confeitaria;

- Aprender sobre higiene e seguranca dos equipamentos;

- Conhecer as técnicas, 0os métodos, os ingredientes e os utensilios utilizados em panificacdo e
confeitaria;

- Executar preparacgdes culinarias classicas da panificacdo e da confeitaria.

CONTEUDOS:

1. Breve historico das profissdes de padeiro e confeiteiro;

2. Equipamentos de panificacdo e confeitaria;

3. Higiene e seguranca dos equipamentos; Equipamentos de Grande porte;

Panelas, tigelas e formas; Utensilios manuais; utensilios e equipamentos variados.

4. Ingredientes — farinha de trigo, acUcares, gorduras, leite e derivados, ovos, agentes de
fermentacdo, agentes gelificantes, frutas e oleaginosas, chocolate e cacau, sal, especiarias e
aromatizantes.

5. Principios bésicos de panificagdo — processo de mistura e desenvolvimento do gluten,
processo de assamento, apds 0 assamento.

6. Massas levedadas — tipos de produtos levedados; A producdo de massas levedadas;
métodos para elaboracdo de massas levedadas; Controle da fermentacdo; problemas na
panificacdo e suas causas.

7. Paes artesanais — Farinha; tipos de pré-fermento; Autdlise; Fermentacdo; Assamento ou
forneamento.

8. Massas Magras levedadas; Formulas de paes de casca crocante.
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9. Pado francés — método direto; P& francés — método indireto; Péo Italiano;
Baguete/fougasse.

10.  Massas Magras levedadas; Formulas de pées de casca macia.

11.  Massas ricas levedadas; Massas doces

12. Massas levedadas laminadas

13.  Pées rapidos — método biscuit, método muffin, método cremoso

14,  Pate a choux; Creme de confeiteiro; Fondant de chocolate; Creme Chantilly; Caramelo;
Creme diplomata de baunilha e chocolate.

15.  Tortas doces

16.  Bolos

17.  Biscoitos e cookies

18. Macarons

19. Docaria portuguesa

20.  Chocolate

BIBLIOGRAFIA BASICA

GISSLEN, W. Panificagéo e confeitaria profissionais, editora: Manole, ano: 2011
Le Corden Bleu - Le Corden Bleu.Larousse da Confeitaria, edditora: Alaude, ano: 2017

SUAS, M. Patisserie. Abordagem profissional, editora: Cengage CTP, ano: 2011

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMARGO, L.A. P&o nosso — Receitas caseiras com Fermento natural, editora: Senac, ano:
2016

DUCHESE, L. Le cordon Bleu — Sobremesas e suas técnicas, eitora: Marco Zero, ano: 2000
INSTITUTO LE CORDON BLEU. Larousse da confeitaria - 100 receitas de Chef , editora:
Alaude, ano: 2017

SUAS, M. Panificacéo e viennoiserie — Abordagem profissional, editora: Cengage Learning,
ano: 2011.

KATZ, S.E.; PAQUITA, C. TANGURY, E. A arte da fermentacao, editora: Sesi; ano: 2013
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Disciplina: CULTURA, ARTE E ESTETICA NA GASTRONOMIA
Carga Horaria: 40 h/a — tetrica

Periodo: 2° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA ARTISTICO-CULTURAL

EMENTA:

Culturas e hébitos alimentares regionais e internacionais e sua influéncia na arte e na

estética na producao de alimentos.

OBJETIVOS:

- Diferenciar as raizes culturais nas diversas regides do pais;

- Identificar as influéncias historicas e culturais nos habitos alimentares;

- Analisar os impactos da globalizacdo e da industrializacéo nos habitos alimentares;

- Identificar os principais estilos estéticos e suas influéncias na gastronomia;

- Desenvolver a capacidade de realizar composi¢des estéticas com base na unidade, harmonia,
proporcao, equilibrio e a utilizacdo e combinacdo das cores.

- A importancia da histdria e da cultura afro-brasileira para o enriquecimento da arte.

CONTEUDOS:

1. Conceitos de cultura, arte e estética;
1.1. Comida como cultura;
1.2. Cultura alimentar no Brasil e no mundo;
. Cultura alimentar indigena
. Cultura alimentar africana

. Cultura alimentar do oriente

2
3
4
5. Cultura alimentar da Europa
6. Globalizacdo x regionalismo;
7. Conceitos basicos de estética e categorias estéticas;
8. Caracteristicas estéticas indigena, africana, oriental e europeia.
9. Cores e formas;
10. Historia da arte e movimentos artisticos;
10.1. arte indigena
10.2. Arte africana
10.3. Arte oriental

11. Relacdo da arte e da estética na gastronomia;

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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GUALTIERO, M. Mesa posta - Histéria estética da cozinha, editora: Senac, ano: 2010.
KIVY, P. Estética: fundamentos e questdes de filosofia da arte, editora: Paulus, ano: 2008.

MONTANARI, M. Comida como cultura, editora: Senac, ano: 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARCELLOS, G. O banquete de Psique. Imaginacéo, cultura e psicologia da alimentacao, editora:
vozes, ano: 2017.

HEGEL, G. W. F. Curso de estética: O belo na arte, editora: Martins Fontes, ano: 2009.
MCGEE, H. Comida e Cozinha. Ciéncia e Cultura da Culinéaria, editora;: WMF Martins Fontes,
ano:2014.

PERULLO, N. O gosto como experiéncia, editora: Sesi- SP, ano: 2013.

PETRINI, C. Comida e liberdade — Slowfood. Histéria da gastronomia para a libertacéo,

editora: Senac, ano: 2014.
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Disciplina: NOCOES DE DIREITO E SEGURANCA DO TRABALHO
Carga Horaria: 60 h/a — tetrica

Periodo: 3° Semestre

EIXO FORMATIVO: Competéncia Profissional

EMENTA:

NocOes Gerais do Direito. Cidadania e Democracia: Direitos civis e politicos, Direitos
econdmicos e sociais, Direitos Difusos. Direitos Humanos - Declaragdo Universal dos Direitos
Humanos. A legislacdo e os Direitos Humanos no Brasil. Cultura afro-brasileira e indigena -
compreensdo dos processos de diversidade étnico-racial e étnico-social na formacéo politico,
econbmica e cultural do Brasil. Politicas de AcBes Afirmativas. Normas legais para a
formalizacdo de politicas voltadas para percepcdo das diferencas culturais existentes na
sociedade. NocgGes de Direito do Trabalho. Historico. Fontes do Direito do Trabalho. Contrato de
Trabalho: tipos e normas gerais. Extincdo. Calculos trabalhistas. Direito Coletivo do Trabalho.
Fiscalizacdo do Trabalho: atuacdo e poderes da inspecdo do trabalho. Seguranca do Trabalho.
Legislagdo Aplicada. O direito & salde e seguranca no meio ambiente do trabalho. Acidente de
Trabalho. Normas Regulamentadoras (NRs), Riscos Ambientais. Treinamento em Primeiros
Socorros. Nogdes de Direito do Consumidor: conceito; consumidor; fornecedor; Direitos Basicos

do consumidor. Responsabilidade civil em servicos de alimentacéo.

OBJETIVOS:

- Ao final da disciplina o aluno devera conhecer a organizacdo e estrutura da nossa legislacéo.

- Refletir sobre pressupostos politicos, desenvolvimento historico, tensdes e perspectivas na
criagdo da cultura de direito nas sociedades contemporaneas.

- Conhecer e analisar as normas existentes para a formalizacdo de politicas voltadas para
percepcéo das diferencas culturais existentes na sociedade.

- Reconhecer e valorizar o meio ambiente do trabalho como espacos de transformacdo das
relagdes sociais.

- Reconhecer e compreender os contetidos béasicos da legislagdo trabalhista vigente no pais e
aplicado a sua &rea de formacao.

- Dominar os principais conceitos da Legislacdo Trabalhista pertinentes ao dia a dia do
trabalhador.

- Compreender a regulagdo bésica de um contrato de trabalho, sua execucdo e a importancia da
profissionalizacgdo para o segmento.

- Reconhecer e implementar medidas de prevencéo de acidentes de trabalho.
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- Conhecer as normas vigentes e aplicadas a todos prestadores de servigos, em especial aos de

alimentacéo.

- Demonstrar conhecimento do previsto no CDC e aplica-lo em sua atuag&o profissional.

CONTEUDOS:

Unidade 1. Nocdes Gerais do Direito. Cidadania e Democracia: Direitos civis e politicos,
Direitos econdmicos e sociais, Direitos Difusos. Direitos Humanos - Declaragdo Universal dos
Direitos Humanos. A legislacdo e os Direitos Humanos no Brasil. Cultura afro-brasileira e
indigena - compreensdo dos processos de diversidade étnico-racial e étnico-social na formacéao
politico, econdmica e cultural do Brasil. Politicas de Ac¢bes Afirmativas. Estrutura Normativa:
Elaboracdo e aprovacdo da legislacdo no Brasil. Constituicdo Federal, Lei complementar, Lei

Ordinaria, Lei Delegada, Decreto Legislativo e Medida Provisoria.

Unidade 2.  Nocdes de Direito do Trabalho: conceito, histérico, fontes, normas e principios
trabalhistas. Relacdo de emprego X Relacdo de trabalho. Contrato de Trabalho: Conceito,
classificacdo e elementos. Empregado. Empregador. Contratos especiais de trabalho. Trabalho
temporario. Admissdo e registro do empregado. Jornada de Trabalho. Repouso semanal
remunerado e férias. Remuneracdo e Salario. Alteracdo, suspenséo e interrupcdo do contrato de
trabalho. Extincdo do Contrato de Trabalho. Tipos de rescisdo do contrato de trabalho.
Obrigacdes decorrentes da cessacdo do contrato. Calculos Trabalhistas. Aviso prévio. FGTS.
Reclamagdo Trabalhista. Direito Coletivo do Trabalho. Nogdes sobre Seguranca do Trabalho.
Legislacdo Aplicada. Tipos e causas do Acidente do Trabalho. Normas Regulamentadoras
(NRs). Riscos Ambientais (fisicos, quimicos, bioldgicos, ergondmicos e mecanicos). Primeiros

Socorros (teoria e préatica).

Unidade 3.  Nocdes da legislacéo aplicada aos servicos de alimentagdo. Cdodigo de Defesa do
Consumidor — CDC (direito no consumidor nas relagdes de consumo e suas consequéncias).
Responsabilidade civil em servicos de alimentacdo (responsabilidade objetiva / subjetiva).

Estudos de casos (processos).

BIBLIOGRAFIA BASICA
BARSANO, P. R.; BARBOSA, R.P. Seguranca do Trabalho - Guia Pratico e Didatico. 22 Ed.

editora Erica, ano: 2018.
BENJAMIN, A. H.V.; MARQUES, C. L.; BESSA, L. R. Manual de Direito do Consumidor.

8. ed. Sdo Paulo: editora: Revista dos Tribunais, ano: 2017.
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MARTINEZ, R.C.; GARCIA, J.A. Direito E Turismo, editora: Saraiva, ano: 2014.

MARTINS, S.P. Manual De Direito Do Trabalho, eitora Saraiva, ano: 2018.

SEIFERT, M. E. B. Sistemas de gestdo ambiental (ISO 14001) e saude e seguranca
ocupacional (OHSAS 18001): vantagens da implementacéo integrada, editora: Atlas, ano:
2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, G. M. Elementos do sistema de gestdo de SMSQRS : seguranca, meio ambiente,
saude ocupacional, qualidade e responsabilidade social: teoria da vulnerabilidade / 2.
ed.Rio de Janeiro : Verde, 2009, v. 1

GOMES, A. M.C. Cidadania e direitos do trabalho. Rio de Janeiro: J. Zahar, 2002. 83 p.
HAFEN, B. Q.; K. K. J.; FRANDSEN, K.J. Guia de primeiros socorros para estudantes. 7.
ed. Barueri, SP : Manole, 2002

MARQUES, C.L.; BENJAMIM, A. H.V.; MIRAGEM, B. Comentarios ao cddigo de defesa do
consumidor. 4. ed. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais, 2013.

MAMEDE, Gladston. Direito do consumidor no turismo: codigo de defesa do consumidor
aplicado aos contratos, aos servigos e ao marketing do turismo. S&o Paulo: Atlas, 2004.
TAVARES, J.C. Topicos de Administracdo em Seguranca no Trabalho. 112 Ed. S&o
Paulo: Editora SENAC, 2012.
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Disciplina: BEBIDAS E MIXOLOGIA

Carga Horaria: 20h/a — teorica 20h/a - pratica
Periodo: 3° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL

EMENTA:
Conhecimento a respeito das diferentes bebidas e mixologia.

OBJETIVOS:

- Conhecer os principais termos técnicos para o servico de bebidas

- Conhecer os tipos de bebidas seus processos de elaboracao e fabricacéo;

- Praticar o servico de harmonizacéo;

- Identificacdo as bebidas nacionais e as principais regiées produtoras de vinhos e cachacas
nacionais;

- Identificar os principais estilos de cervejas e suas caracteristicas;

CONTEUDOS:

1 - Apresentacdo da disciplina e classificacdo das bebidas

- Néo-alcodlicas

- Alcodlicas
2 - Classificacao e identificacdo das bebidas no mundo (vodka e uisque)
3 - Identificacdo de bebidas: fermentadas, destiladas e compostas
4 - Caracteristicas e degustacao de bebidas destiladas e compostas
5 - Mixologia

- Classificacdo dos drinks

- Utensilios

- Formas de preparo

- Sistemas de cor

- Drinks classicos e autorais
6. Vinhos

6.1. Conceituacdo e classificacdo



6.1.1. Tipos e caracteristicas
6.2. Mercado vinicola

6.2.1. Paises produtores e suas principais regioes
6.3. Vinhos tintos

6.3.1. Métodos de elaboracao
6.3.2. Degustacao

6.4. Vinhos brancos

6.4.1. Métodos de elaboracao
6.4.2. Degustacao

6.5. Vinhos rosés

6.5.1. Métodos de elaboracao
6.5.2. Degustacao

6.6 Vinhos espumantes

6.6.1. Métodos de elaboracdo
6.6.2. Degustacao

6.6 Vinhos fortificados e de sobremesa
6.6.1. Métodos de elaboracao
5.6.2. Degustacao

7. Cervejas

7.1. Conceituagéo

7.2. Classificacdo

7.3. Escolas cervejeiras

7.4. Cervejas Lager.

7.4.1. Métodos de elaboracao
7.4.2. Estilos e caracteristicas
7.4.3. Degustacao

7.5. Cervejas Ale.

7.5.1. Métodos de elaboracao
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7.5.2. Estilos e caracteristicas

7.5.3. Degustacao

8. Harmonizacao.

8.1. Principios técnicos de combinagdo de alimentos e bebidas
9. Elaboracéo de carta de vinhos

9.1. Mix de produtos

9.2. Perfil de consumo

10. Cachaca

10.1. Conceituacdo e producdo;

10.2. Degustacdo de cachaca;

11. Chas

11.1. Conceituacdo e producéo;

11.2. Degustacdo de chés;

12. Cafés
12.1. Variedades e formas de preparo

12.2. Degustacao

13. Aguas minerais

13.1. Variedades e caracteristicas
13.2. Degustacao

14. Frape

15. Milk shake

16. Vitaminas

17. Sucos integrais e néctares.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BORGES, E.P. O Livro definitivo do casamento do vinho com a comida, editora; Maudad, ano:
2007.

HUGH, J. Enciclopédia do vinho, editora: Senac, ano: 2012
MORADO, R. Larousse da cerveja, editora: Alaide, ano: 2017.

PACHECO, A. O. Iniciacdo a Enologia. 6. Ed. S&o Paulo: SENAC, 2009.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BAMFORTH, C. Vinhos versus cerveja — Uma comparacao histdrica, editora: Senac SP, ano: 2011.
HAMPSON, T. O grande livro da cerveja, editora: Publifolha, ano: 2014

DREDGE, M. Cerveja e gastronomia, editora: Publifolha, ano: 2016.

HUGH, J. Atlas mundial do vinho, editora: Globo, ano: 2014.

PIVOT, B. Dicionario dos apaixonados pelo vinho, editora: Amarilys, ano: 2015
SANTOS, J. O essencial em cervejas e destilados, editora: Senac, ano: 2007.
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Disciplina: GESTAO DE MATERIAIS

Carga Horaria: 60h/a — teorica

Periodo: 3° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA EMPREENDEDORA

EMENTA:

Gestdo e controle de matérias primas, estoque, producdo e processos administrativos.
OBJETIVOS:

- Entender, planejar e controlar os processos relativos a compras;

- Reconhecer o fluxo de materiais e fazer intervencdes corretivas;

- Aperfeicoar o processo de compras, recebimento e estocagem;

- Conhecer as ferramentas administrativas para gestdo de materiais;
- Reduzir custos e despesas materiais;

- Garantir a qualidade dos produtos.

CONTEUDOS:

1 - Compras, recebimento, estocagem, producdo, vendas, contabilizacéo;

2 - Documentacéo do processo, informacdes e operacionalizacdo dos controles;

3 - Compras: especificacdo de compras, cadastro de fornecedores, ficha de cotagéo de produtos,
pedido de compra, ordem de compra, formulério de compra diéria ou direta, formulario de teste
para novos produtos;

4 - Identificacdo da necessidade de compra: estoque minimo, consumo de aquisi¢do, ponto de
pedido, estoque maximo;

5 - Recebimento: documento do processo de recebimento (ordem de compra, fatura, nota fiscal,
boleto bancério, duplicata, relatorio diario de recebimento, nota de devolugdo de mercadoria);

6 - Estocagem/Almoxarifado: compra adequada de produtos e rotatividade de estoque;

7 - Documentagdo do processo de estocagem: ficha de prateleira, ficha de estoque, inventario
periédico ou apuracdo de consumo real, requisicdo de mercadorias, identificacdo de mercadoria;
8 - Producédo: ficha técnica e outras comandas, historico de vendas;

9 - Curva ABC;

10 - Vendas/Servico: comanda, mapa de vendas, mapa de vendas dirio;

11 - Analise das informacgbes: verificagdo dos volumes de consumo, verificacdo de
movimentacao de estoque, verificacdo dos volumes de compras.

12 - Sistemas de controle de qualidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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BARRETO, R. Passaporte para o sabor: Tecnologias para elaboracdo de cardapios, editora: Senac,
ano: 2011.

COSTA, N.T. Gestdo de Restaurante. Uma abordagem do Investimento até a analise do resultado,
editora: Ciéncia Moderna, ano: 2016.
DAVIES, C. A.Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

FONSECA, M. T. Tecnologia Gerenciais de Restaurantes, editora: SENAC, ano 2000.
TEICHMANN, I.T. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do Sul: EDUCS,
2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSIS, L. Alimentos seguros: Ferramentas para gestdo e controle das producgoes e distribuigdes,
editora: Senac Sao Paulo, ano: 2017.

CENTURION, L. Principios e préaticas de revenue management. Gerenciamento de Demanda,
receita e de distribuicéo, editora: Senac, ano: 2015.

DONATO, D.R. Restaurante por quilo: Uma area a ser abordada, editora: Metha, ano: 2009
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde Manger - A arte e o oficio da cozinha
fria, editora: Senac Sao Paulo; ano: 2014

STRAWBRIDGE, D., STRAWBRIDGE, J. Feito em casa. Conservas e compotas. Editora:
Publifolha, 2016.
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Disciplina: TECNICAS DE SERVICO DE SALA E BAR
Carga Horaria: 40 h/a

Periodo: 3° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL

EMENTA:

Hospitalidade comercial; Tipologia de servigos de alimentacdo e bebidas; Servico;

Atendimento; Etiqueta; Comensalidade.

OBJETIVOS:
- Desenvolver conhecimentos de planejamento e da operacionalizacdo de espacos, equipes e
atividades da area de alimentos e bebidas (restaurante, bar, banquetes, copa, stwarding), a partir

da identificacdo dos problemas e apresentacao de solucdes para A&B.

CONTEUDOS:

1. Conceitos de hospitalidade (privada, comercial e social);
2. Conceito de etiqueta;

3. Conceito de comensalidade;

4 . Utensilios e arrumacao da mesa

4.1. Composicao da mesa

4.2. Posicdo dos utensilios

4.3. Prética de montagem de mesas

5. Tipologia de servicos a mesa

6. Técnicas de servigo e atendimento

7. Praticas e adequacéo de tipos de servigos em restaurantes;
8. Técnicas de servico e etiqueta

8.1. Procedimentos de servico

8.2. Regras bésicas de etiqueta

9. Arrumacao e mise en place de saléo e bar

9.1. Praticas e rotinas de servico

10. Técnicas de atendimento e servico

10.1. Perfil de clientes

10.2. Particularidades no atendimento

11. Planejamento fisico e funcional do saldo e do bar;

12. Projec&o de utensilios para saldo e bar.
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13. Modalidade de servico e atendimento.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CANDIDO, I. Restaurante: administracdo e operacionaliza¢do. Caxias do Sul: EDUCS,
2010.

FURTADO, E. Copos de bar e mesa, editora: Senac,ano: 2013.

MARQUES, J.A. Manual de restaurante e bar, editora: Thex, ano: 2002.

MARQUES, J. A. Manual de restaurante e bar. Rio de Janeiro: Thex, 2002.

PACHECO, A. O. Manual de servico do garcom. Sao Paulo: Ed. SENAC, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CARVALHO, M. A. A arte de servir: um guia para conquistar e manter clientes destinado
a funcionarios, gerentes e proprietarios de restaurantes. Sdo Paulo: Roca, 2004.

DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

LASHLEY, C,; MORRISON, A SZLAK, C.D.

Em busca da hospitalidade: perspectivas para um mundo globalizado, editora: Manole, ano:

2004.

OLIVER, G. A mesa do mestre cervejeiro, editora: Senac, ano: 2012,

SENAC. Departamento Nacional. O mundo da cozinha: perfil profissional, técnicas de
trabalho e mercado. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2001.
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Disciplina: COZINHA FRANCESA

Carga Horaria: 20 h/a — tetrica 60h/a - prética
Periodo: 3° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL
EMENTA:

Culinaria nacional francesa; culinaria regional francesa; culindria francesa sob o0s

aspectos do patriménio cultural de natureza imaterial; Cozinha do Terroir; Nouvelle Cuisine.

OBJETIVOS:

- Conhecer a cozinha nacional e regional francesa;

- Identificar os fundamentos da cozinha francesa: ingredientes, técnicas culinrias e utensilios;
- Aprender sobre o patrimonio cultural de natureza imaterial francés;

- Conhecer a cozinha do Terroir e selos de qualidade de alimentos e bebidas franceses;

- Movimento gastrondmico francés: Nouvelle Cuisine.

CONTEUDOS:

1 - Cozinha nacional e regional francesa;

2 - Fundamentos da cozinha francesa: ingredientes, técnicas culinrias e utensilios;
3 - Patrimoénio cultural de natureza imaterial francés;

4 - Cozinha do Terroir e selos de qualidade;

5 - Nouvelle Cuisine.

BIBLIOGRAFIABASICA

AULNOIT, A.; PHILIPPE, B. Breve historia da gastronomia francesa, editora: Tinta negra,
ano: 2012.
TREUILLE, W. E.J. Todas as técnicas culinarias: legumes, sopas e saladas, editora: Nobel,
ano: 2016.
TREUILLE, W. E. Todas as tecnicas culinarias: frango, ovos e outras aves, editora: Nobel,
ano: 2016.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

MONTANARI, M.; FLANDRIN, J.. Historia da alimentacéo, editora: Estacdo Liberdade, ano:
1998.
TREFZER, R. Clé&ssicos da Literatura Culinéria, editora: Senac, ano: 2010.
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TREUILLE, W.E. Todas as tecnicas culinarias: Peixes e Frutos do Mar, editora: Nobel, ano:
2015.

TREUILLE, W.E. Massas, paes e queijos, editora: Marco Zero, ano: 2016.

TREUILLE, E.W. Le Corden Bleu. Massas, paes e queijos, editora: Marco Zero, ano: 2016.
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Disciplina: COZINHA BRASILEIRA

Carga Horaria: 80 h/a (20h/a tedrica e 60h/a pratica)
Periodo: 3° Semestre

Eixo Formativo: COMPETENCIA PROFISSIONAL

EMENTA:

- Cozinha nacional brasileira;

- A formacdo da cozinha brasileira;

OBJETIVOS:

- Entender a formacdo da cozinha brasileira;
- Conhecer a culinéria de alguns periodos histéricos;
- Identificar as influéncias indigenas, portuguesas e africanas na culinaria brasileira.

- Identificar as contribui¢es italiana, alema, japonesa, arabe e francesa para a cozinha brasileira.

CONTEUDOS:

1. Historia e influencia da cultura afro-brasileira, amerindia e portuguesa na culinaria brasileira
2. ldentificacdo de ingredientes autdctones brasileiros;

3. Técnicas culinarias brasileiras;

4. Identificacdo de utensilios da culinaria brasileira;

5

Patrimonio cultural imaterial brasileiro.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ALVES, |. Cozinha Brasileira — Com recheio de histéria, editora: Revan, ano: 2009.
CASCUDQO, L.C. Historia da alimentacéo no Brasil. 4. ed. S&o Paulo: Global Gaia, 2011.

DORIA, C.A. Formacéo da culinéria brasileira editora: Trés Estrelas, ano: 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE BARES E RESTAURANTES. Caminhos do sabor: a rota
dos tropeiros. Belo Horizonte: Gutenberg, ano: 2005.

ATALA, A. Criatividade Brasileira, editora: Manole; ano: 2005.

CASTANHOS, T. Cozinha de origem, editora: Publifolha,  ano: 2014.
CAVALCANTI, P. A pétria nas panelas: historias e receitas da cozinha brasileira. Séo
Paulo: Ed. SENAC, 2007.
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QUERINO, M. A arte culinaria na Bahia. Prefacio de Bernardino de Souza; apresentacdo e

notas Raul Lody. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2011.
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Disciplina: CULINARIA FUNCIONAL

Carga Horaria: 80h

Periodo: 3° semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL
EMENTA:

- Conceito holistico e visdo sistémica da gastronomia;
- Os efeitos desta sobre a saude e sua relagdo com homem, meio ambiente, sociedade e
economia;

- Inovagdes tecnoldgicas na cadeia produtiva.

OBJETIVOS:

- Conhecer as tendéncias da gastronomia e as tematicas mais atuais;
- Compreender os componentes da cadeia alimentar: producdo, colheita, preservacéo;
- Armazenamento, transporte, processamento, embalagem, comércio, distribuicao;

- Preparacdo, composicao e consumo de alimentos, bem como a eliminacéo de residuos.

CONTEUDOS:

1- Nutricdo e Evolugdo

2 - O Processo da Nutri¢do e a Alimentacdo Ocidental

3 - Influéncia da dieta VVegetariana

4 - Agricultura e a Civilizagdo

5 - Cadeia de Suprimentos Producéo Sistémica de Alimentos e Sustentabilidade
6 - Industrializac&o e Sistema Global de Produgéo de Alimentos

7 - Suficiéncia de Alimentos e Necessidades Nutricionais

8 - Inovacdo na Producdo de Alimentos

9 - Cidadédo ou Consumidor;

10 - Movimentos Culturais e Alimentagéo: SlowFood; Local Food .
11 — Confort food;

12 — Eco gastronomia;

13- Gastronomia hospitalar.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CURVO, J. Alquimia dos sabores — culinéria funcional, editora: Rocco, ano: 2006.
PETRINI, C. Comida e liberdade — Slowfood. Historia da gastronomia para a libertacéo,

editora; Senac, ano: 2014.
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PERULLO, N. O gosto como experiencia, editora: Senac, ano: 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CALDEIRA, D. Alimentos funcionais, editora: Pandorga, ano: 2015.

MCGEE, H. Comida e Cozinha. Ciéncia e Cultura da Culinaria, editora: WMF Martins
Fontes, ano: 2014.

KINUPP, V.F. Plantas alimenticias ndo convencionais no Brasil (PANC), editora: Plantarum,

ano: 2014.
ROCHA, H.L. 200 receitas sem gluten, editora: Allprint, ano: 2013.
TOZZO, C. Cozinha funcional, editora: Aut Catarinense, ano: 2016.
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Disciplina: ORGANIZACAO DE EVENTOS

Carga Horaria: 20 h/a — tedrica20 h/a - pratica

Periodo: 4° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA EMPREENDEDORA

EMENTA:

Gestdo de eventos gastronémicos; Servicos de Buffet; Cardapios e técnicas de preparo de

alimentos para eventos; catering;

OBJETIVOS:

- Planejar e executar eventos em Alimentos e Bebidas;

- Elaborar planos de servigos e supervisionar a rotina de trabalho das equipes de eventos em
Alimentos e Bebidas;

- Desenvolver técnicas de preparo e apresentacdo de alimentos para o servi¢co de Buffet em
eventos;

- Desenvolver a capacidade de estruturacdo e montagem de ambientes para o servico de
alimentos e bebidas em eventos;

- Desenvolver a capacidade de quantificacdo de equipe de trabalho, bebidas e alimentos de
acordo com o perfil e a duragdo do evento.

CONTEUDOS:

e Tipologia de eventos;

e Tipologia de eventos: sociais e gastronémicos;

¢ Planejamento e organizacao de equipes e utensilios para eventos gastronémicos;
e Concepcdo e planejamento de cardapios para eventos;

e Técnicas de planejamento e producao;

e Planos de servicos de Alimentos e Bebidas para eventos.

e Composicdo de mesas

e Arrumacdo de bandejas e travessas

e Adequacdo e calculo de utensilios de acordo com o tipo de servi¢o

e Calculo de brigada de servico
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

CESCA, C. G. Gimenes. Organizacgdo de eventos: Manual para planejamento e execucéo. 9.
ed.Séo Paulo: Summus, 2008.

PACHECO, A.O. Manual de organizacdo de banquetes, editora: Senac, ano: 1999.
ZANELLA, L.C. Manual de Organizacdo de Eventos. Planejamento e Operacionalizacéo.
4ed. S&o Paulo: Atlas, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALLEN, J. Organizacao e gestao de eventos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

BARRETO, R. Passaporte para o sabor: Tecnologias para elaboracéo de cardapios, editora:
Senac, ano: 2011.

CANDIDO, I. Restaurante: administracdo e operacionalizacdo. Caxias do Sul: EDUCS,
2010.

SEGHIT, N. O dicionario dos sabores, editora: Lua de papel, ano: 2011.

SOARES, E. P.; FALCAO, M. F. C. A mesa: arranjo e etiqueta anfitries e convidados:

casas e restaurantes. 9. ed. Barueri. Manole, 2010.
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Disciplina: COZINHA BRASILEIRA REGIONAL
Carga Horaria: 80 h/a (20h/a tedrica e 60h/a pratica)
Periodo: 4° Semestre

Eixo Formativo: COMPETENCIA PROFISSIONAL

EMENTA:

Culinéaria regional brasileira; Cozinha da regido nordeste; cozinha da regido norte, cozinha da
regido sudeste, cozinha da regido centro-oeste e cozinha da regido sul; Estudo da biodiversidade

brasileira;

OBJETIVOS:

— Identificar a cozinha regional brasileira;

— Conhecer a cozinha da regido nordeste: biodiversidade, técnicas culinarias e utensilios;

— Conhecer a cozinha da regido norte: biodiversidade, técnicas culinarias e utensilios;

— Conhecer a cozinha da regido sudeste: biodiversidade, técnicas culinarias e utensilios;

— Conhecer a cozinha da regido centro-oeste: biodiversidade, técnicas culinarias e utensilios;

— Conhecer a cozinha da regido sul: biodiversidade, técnicas culinarias e utensilios;

CONTEUDOS:

1 - Cozinha regional brasileira;

2 - Cozinha da regido nordeste: biodiversidade, técnicas culinérias e utensilios;

3 - Cozinha da regido norte: biodiversidade, técnicas culinérias e utensilios;

4 - Cozinha da regido sudeste: biodiversidade, técnicas culinarias e utensilios;

5 - Cozinha da regido centro-oeste: biodiversidade, técnicas culinarias e utensilios;

6 - Cozinha da regido sul: biodiversidade, tecnicas culinarias e utensilios;

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CAVALCANTI, P. A patria nas panelas: historia e receitas da cozinha brasileira. Sao Paulo:
Editora Senac, Sao Paulo, ano : 2007.

SENAC. DN. Culinaria amazonica: o sabor da natureza. 3a. ed. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, ano : 2011.

SENRA, R. Quitandas de Minas: receitas de familia e historias. Belo Horizonte: Gutenberg,
ano : 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:




73

ARAUJO, W.; TENSER, C.Gastronomia: cortes e recortes. Brasilia: Editora SENAC, DF,
2006.

CHRISTO, M. S. Fogao a lenha: Quitandas e quitutes de Minas Gerais. Rio de Janeiro:
Garamond, 2006.

FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do Brasil. 10%*ed. Sao Paulo: Editora Senac
Sao Paulo, 2012,

MENDONCA, A. C.O Brasil bem temperado. Sao Paulo: Gaia/Boccato, 2007.

JUNIOR, C. Roteiros do Sabor do Estado do Rio de Janeiro. Rio de Janeiro: Editora Senac
Rio, 2007.

SALLES, M. Ambiencias: historias e receitas do Brasil. Sao Paulo: DBA Artes Gréficas,
2011.

STEINBRUCH, E.Brasil: gastronomia, cultura e turismo. Sao Paulo: BEI Comunicacao,
2010.

SENAC. DN. Culinaria Nordestina: encontro do mar e sertéo. 3a. ed. Arthur Bosisio Junior.
Rio de Janeiro, RJ: 2010.
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Disciplina: COZINHA ITALIANA

Carga Horaria: 80 h/a (20h/a tedrica e 60h/a pratica)
Periodo: 4° Semestre

Eixo Formativo: COMPETENCIA PROFISSIONAL

EMENTA:

- Cozinhas das regides Norte, Centro e Sul da Italia; Influéncia da cozinha italiana na cozinha
brasileira;

- Fundamentos da cozinha italiana: técnicas, ingredientes e utensilios;

- A composicdo de um cardapio italiano; Pasta: a historia, a base, os tipos de pasta, molhos
classicos, recheios classicos. Movimentos gastronémicos na Italia: A Cozinha Futurista e o Slow
food. Chefs em evidéncia (ex. Massimo Bottura).

- Selos de qualidade de alimentos e bebidas italianos.

OBJETIVOS:

- Conhecer as cozinhas das regides Norte, Centro e Sul da Itélia;

- Identificar influéncias da cozinha italiana na cozinha brasileira;

- Aprender os fundamentos da cozinha italiana: técnicas culinarias, ingredientes e utensilios;

- Aprender os principios da composi¢ao de um cardépio italiano;

- Conhecer a pasta: a historia, a base, os tipos de pasta, os molhos classicos, os recheios
classicos.

- Conhecer movimentos gastronémicos italianos: A Cozinha Futurista e o Slow food.

- Identificar Chefs italianos em evidéncia (ex. Massimo Bottura).

- Aprender a identificar os Selos de qualidade de alimentos e bebidas italianos.

- Executar preparacbes culindrias da cozinha italiana: antepasto, sopas, pasta
seca/fresca/longa/curta/recheada, molhos a base de tomate (método de escalfar e de processador),
molhos brancos, molhos a base de manteiga, risoto, polenta, ragu, nhoque, saladas, sobremesas e

panificacdo (panettone, focaccia, pizza).

CONTEUDOS:

1. Cozinhas das regides Norte, Centro e Sul da Itélia;

2 Influéncia da cozinha italiana na cozinha brasileira;

3 Fundamentos da cozinha italiana: técnicas, ingredientes e utensilios;

4. A composicao de um cardépio a Italiana: principios e exemplos.

5 Pasta: a histdria, a base, os tipos de pasta, 0os molhos classicos, 0s recheios classicos.
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6 Movimentos gastrondémicos na Italia: A Cozinha Futurista e o Slow food.

7 Chefs em evidéncia (ex. Massimo Bottura).

8. Selos de qualidade de alimentos e bebidas italianos.

9 Preparaces  culindrias da  cozinha italiana:  antepasto, sopas, pasta
seca/fresca/longa/curta/recheada, molhos a base de tomate (método de escalfar e de processador),
molhos brancos, molhos a base de manteiga, risoto, polenta, ragu, nhoque, saladas, sobremesas e
panificacdo (panettone, focaccia, pizza).

BIBLIOGRAFIA BASICA

ACADEMIA BARILLA. A arte da cozinha italiana, editora: Vergara e Riba, ano: 2014.
HAZAN, Marcella. Fundamentos da cozinha italiana cléssica, editora: Martins Fontes, ano:
1997.

MANGOLINI, M. Enciclopédia da gastronomia italiana, editora: Senac, ano: 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMARGO, L.A. Pao nosso — Receitas caseiras com Fermento natural, editora: Senac, ano:
2016.

LOURDES, M. Cocina Mediteranea, editora: BLUME (BRASIL), ano: 2010.

MOINE, P. Cozinha Mediteranea, editora: Publifolha, ano: 2009.

SIMOES, M. Cozinha vegetariana do mediterraneo, editora: Cultrix, ano: 2012.

VILLA, M.G. Doces tentacfes: 120 receitas da cozinha italiana, editora: vergara e Riba, ano:
2015.
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Disciplina: TCM - ORGANIZACAO DE EVENTOS
Carga Horaria: 60 h/a — pratica

Periodo: 4° Semestre

Eixo Formativo: COMPETENCIA PROFISSIONAL

EMENTA:
Execucao de projeto de pesquisa. Apresentacao oral e escrita do trabalho de

conclusao de curso na forma de artigo.

OBJETIVOS:

- Elaborar projeto de pesquisa;

- Apresentar de forma oral e escrita o trabalho de concluséo de curso em forma de artigo;

CONTEUDOS:

1 - Definicdo dos tipos de pesquisa;

2 - Problema de pesquisa;

3 - Objetivos geral e especifico;

4 - Justificativa;

5 - Fundamentacdo tedrica ou revisdo da literatura;

6 - Procedimentos metodoldgicos de coleta e analise de dados;
7 - Resultados e discussoes;

8 - Considerac0es finais;

9 - Referéncias.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDRADE, M.M. Como preparar trabalhos para curso de pdés-graduacdo : nocoes
praticas, editora: Atlas, ano: 2008.
CERVO, A. L. Metodologia cientifica. 6a ed. Pearson Prentice Hall.S&o Paulo, 2007.

MACHADO, A.R.; LOUSADA, E.G.; ABREU-TARDELLI, L.S. Planejar géneros académicos, editora:
Parabola, ano: 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANDRADE, M. M. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de
trabalhos na graduacéo. 9%d. Atlas, 20009.

KOCHE, J.C. Fundamentos da metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacdo a
pesquisa. 32%d. Vozes, 2012.
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SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico, editora: Atual, ano: 2007.
MACHADO, A.R.; LOUSADA, E.G.; ABREU-TARDELLI, L.S. Trabalhos de pesquisa : didrios de
leitura para reviso bibliogréfica, editora: Parabola, ano: 20009.

LAKATOS, E. M. Fundamentos da metodologia cientifica. Atlas, 2010.
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Disciplina: MARKETING DE SERVICOS

Carga Horaria: 60 h/a - tedrica

Periodo: 4° Semestre

Eixo Formativo: COMPETENCIA EMPREENDEDORA
EMENTA:

Administracdo de Marketing; Preco, praca, produto e promocao; Marketing de Servicos;
Comportamento do consumidor; Economia da Experiéncia; Escalas de mensuracdo da qualidade

em servigos.

OBJETIVOS:

- Compreender os conceitos basicos de Marketing (Conceitos de Marketing; Administracdo de
Marketing; Marketing de Servicos).

- Utilizar as ferramentas de marketing nos processos de gestao.

- Identificar as estratégias do marketing de servicos.

- Aplicar os conceitos de marketing para desenvolvimento de servigos e relacionamento com o

cliente.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

1. Conceitos de Marketing. Administracdo de Marketing. Marketing de Servicos;
2. Ferramentas de marketing. Evolucao dos conceitos de marketing. Sistema de marketing;
3. Perfil do consumidor. Necessidades e Desejos. Demanda e Oferta. Valor para o cliente.
Caracteristicas de bens tangiveis e intangiveis. Ciclo de vida dos produtos. Portfélio de produtos
e portfolio de clientes. Estratégias de precificagdo em marketing;

Anélise do mercado. Segmentacdo de mercado;

Planejamento Estratégico de marketing;

4

5

6. Competitividade. Distribuicéo;

7 Sistema de comunicagéo integrada em Marketing;
8 Marketing de servicos;

9 Marketing de relacionamento;

10.  Economia da Experiéncia;

11.  Comércio eletronico;

12.  Marketing turistico;

13. O plano de marketing;

14.  Escalas para mensurar qualidade em servigos: SERVQUAL e DINESERV.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

DURGO, J. Desperte o empreendedor em vocé, editora: SENAC Rio, 2011.

KOTLER, P.; KELLER, K.L. Administracdo de marketing, editora: Pearson Education,ano:
2012.

SILVA, F. B.. A psicologia dos servigos em turismo e hotelaria: entender o cliente e atender

com eficécia. Editora: Pioneira Thomson, ano: 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRITO, J. Estratégias para eventos: uma 6tica do marketing e do turismo, editora: Aleph,
ano: 2006.

GRONROQOS, C. Marketing: Gerenciamento e servico, editora: Elsevier, ano: 2009.
GRONROOS, C. Marketing: gerenciamento e servicos. editora: Elsevier, ano: 2009.
KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de marketing. Editora: Prentice Hall, ano: 2008.
SLOAN, D. Gastronomia, restaurantes e comportamento do consumidor, editora: Barueri
Manole, ano: 2005.
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Disciplina: GESTAO DE PESSOAS

Carga Horaria: 40 h/a - tedrica

Periodo: 5° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA EMPREENDEDORA

EMENTA:

Conceito e natureza de recursos humanos. A organizagdo do setor de Gestdo de Pessoas,
principios e funcdes. Fases evolutivas, a gestdo de recursos humanos no século XX e as questdes
étnicas e raciais. As Modernas Préticas de Gestdo de Pessoas. A Gestdo de Pessoas em um
Ambiente Dinamico e Competitivo. Planejamento Estratégico de Gestdo de Pessoas.
Recrutamento, Selecdo e treinamento de Pessoas. Cultura Organizacional e Socializacdo
Organizacional. Modelagem do Trabalho. Avaliagdo do Desempenho, pesquisa de clima

organizacional.

OBJETIVOS:

- Propiciar ao aluno os conhecimentos necessarios para a gestdo de pessoas nas organizagdes
contemporaneas.

- Tornar o aluno apto a planejar estrategicamente a gestdo de pessoas, elaborar e executar
processos de recrutamento e selecdo; modelar a estrutura de cargos e suas respectivas

atribuicdes; elaborar e implementar modelos de avaliagdo de desempenho.

CONTEUDOS:

UNIDADE | — A GESTAO DE PESSOAS E AS ORGANIZACOES

1. Aevolucdo da Gestdo de Recursos Humanos no seéculo XX e as questdes étnicas- raciais
2. Conceitos basicos sobre a GP;

3. Aevolucdo das préaticas de GP;

4.  Os desafios do Terceiro Milénio;
5

Planejamento estratégico de Recursos Humanos

UNIDADE || — RECRUTAMENTO E SELECAO

1. O mercado de trabalho

2. O novo perfil do emprego e do empregado;
3. Recrutamento interno e externo;

4. Técnicas de Recrutamento;

5. O processo de selegéo;
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6. Bases técnicas de selecdo de pessoas: entrevistas, testes e avaliacdo de resultados

UNIDADE |1l — MODELAGEM DO TRABALHO

1. Desenho, Descricéo e Analise de Cargos
2. Métodos de coleta de dados sobre cargos

3. Etapas, Usos e Descri¢do do Processo de Andlise de Cargos.

UNIDADE 1V — AVALIACAO DE DESEMPENHO

1. Conceito de Avaliacdo do Desempenho
2. Métodos de Avaliacdo do Desempenho
3. Aplicacdes da Avaliagdo do Desempenho

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRAGA, N. F. Recursos humanos: a préatica da gestdo, editora:Divino Sdo Lourenco, ES.
Semente editorial, ano: 2013.

CHIAVENATO, I. Gestéo de Pessoas, editora: Campus, ano: 2005.

VERGARA, S. Gestao de Pessoas, editora: Atlas, ano: 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLI, G. Administracao Hoteleira, editora: Educs, ano: 2009
CHIAVENATO, I. Administracdo de Recursos Humanos, editora:.Atlas, ano: 1999.
CHIAVENATO, I. Como transformar RH, editora: Pearson, ano: 2000.

LODI, J. B. Recrutamento de pessoal, editora: Pioneira, ano: 1992.

ROBBINS, S. P. A verdade sobre gerenciar pessoas, editora: Pearson, ano: 2003.
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Disciplina: GESTAO FINANCEIRA

Carga Horaria: 80 h

Periodo: 5° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA EMPREENDEDORA

EMENTA:

Importancia do planejamento e controle da producdo de servicos de alimentacdo;
conceitos fundamentais; organizacdo administrativa; controle de ativos em estoque, processos de

compras, producao, e vendas; analise de desempenho; viabilidade econdmica.

OBJETIVOS:

Compreender a importancia do planejamento da producéo, integrando todas as etapas de
um servigo de alimentacdo (compras, recebimento, estocagem, producdo, e vendas) através da
elaboracdo e operacionalizagdo de planilhas de controle financeiro (software);

Aperfeicoar o desempenho do sistema baseado na analise estatistica dos registros;

Aplicar indices operacionais que avaliem a viabilidade econdmica do servi¢o de alimentacao.

CONTEUDOS:

- Célculo do preco de venda (Markup; prime coast) — métodos formais e informais;

- Rotatividade de estoque;

- /dicket médio e couvert médio;

- Custo fixo e variavel;

- Gastos (investimento inicial, custos e despesas);

- Aplicacéo de técnicas para apuracdo de custos, preco, lucro e quantidade a produzir;
- Margem de contribuig&o;

- Demonstrativo de resultado de exercicio (receitas e despesas);

- Ponto de equilibrio e retorno do investimento;

- Apuracéo dos custos e precos de eventos gastrondmicos;

- Alavancagem operacional.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CASTELLI,G. Gestédo Hoteleira, editora: Saraiva, ano: 2016.

CENTURION, L. Principios e préaticas de revenue management. Gerenciamento de Demanda,
receita e de distribuicéo, editora: Senac, ano: 2015

FONSECA, M. T. Tecnologia Gerenciais de Restaurantes, editora: SENAC, ano 2000.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARRETO, R. Passaporte para o sabor: Tecnologias para elaboracdo de cardapios, editora: Senac,
ano: 2011.

COSTA, N.T. Gestdo de Restaurante. Uma abordagem do Investimento até a analise do resultado,

editora: Ciéncia Moderna, ano: 2016.
DAVIES, C. A.Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

RAMOS, R. Gerenciamento de projetos: énfase na inddstria do petroleo, Interciéncia, 2006.
ZANELLA, L.C. Administracéo de custos em hotelaria. 4 @ ed., Caxias do Sul: Educs, 2010.
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Disciplina: COZINHA DA REGIAO DOS LAGOS
Carga Horaria: 60h/a

Periodo:
EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL

EMENTA:

Bases da cozinha local. Métodos e técnicas de preparo de pratos da culinaria da Regido
dos Lagos. ldentificacdo de ingredientes e pratos originarios da regido. Possibilidades e

potencialidades de uso dos ingredientes locais na gastronomia.

OBJETIVOS:

- Identificar as diversas influéncias culturais na regiao;

- Conhecer a evolucao da formacédo do territério dos municipios que compde a Regido dos
Lagos;

- Identificar os recursos naturais provenientes do mar, da laguna e da restinga;

- Reconhecer os pratos tipicos elaborados pela comunidade local e suas alteracdes e
adaptacdes ao longo do tempo;

- Estimular a elaboracdo de novos pratos e produtos com base nos ingredientes

nativos.

CONTEUDOS:

1. Historia da regiéo e formagé&o do territorio;

2. Conceito de turismo da regido dos lagos;

3. Influéncias culturais amerindias, portugueses e afro descendentes);

4, Recursos naturais do mar e da laguna (peixes — carapeba, carapicu, perubeba,

crustaceos e moluscos);

Sazonalidade do pescado;

Recursos naturais da restinga;

Principais ingredientes usados na culinaria local — pimenta rosa, guriri, bajuru, pitanga;

Identidade gastrondmica da regido dos lagos;

© © N o g

Importancia da culinaria local na preservacdo da cultura e no desenvolvimento
econdmico sustentavel da regido.
10. Utilizacado do sal na culinéria da regiéo;

11. Utilizac&o da farinha na culinéria da regiéo;

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GAMBARDELLA, A.M. Restaurantes sustentaveis. Um futuro em comum, editora: Atheneu,
ano: 2015.
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MARQUES, J. A. Manual de cozinha e copa. Rio de Janeiro: Thex, 2002.
MARQUES, J. Manual de restaurante e bar. Rio de Janeiro: Thex, 2002.
WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Corden Bleu. Peixes e frutos do mar, editora: Marco Zero;
ano: 2015.
DOLABELA, F. O segredo de Luisa: Uma ideia, uma paixao e plano de negocios, editora:

Sextante, ano: 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREIXA, D. Gastronomia no Brasil e no mundo, editora: Senac, ano: 2017.

HENRY, D. Salgado, doce, defumado; editora: Publifolha; ano: 2014.
SENAC. Departamento Nacional. O pdo na mesa brasileira. 3. ed. Rio de Janeiro: SENAC
Nacional, 2012.

THIS, H. Um cientista na cozinha. Atica, 2007.

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Corden Bleu. Massas, pdes e queijos, editora: Marco Zero;
ano: 2016.
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Disciplina: IMPLANTACAO DE EMPREENDIMENTOS GASTRONOMICOS
Carga Horaria: 40 h/a - Tedrica

Periodo: 5° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA EMPREENDEDORA

EMENTA:

Servicos de alimentacdo fora do lar; tipologia e planejamento estratégico do

empreendimento; tipos de empresas no setor de restauracdo; restaurantes tematicos.

OBJETIVOS:

- Implantar estabelecimentos de Alimentos e Bebidas.

- Capacitar a andlise subjetiva de investimentos em produtos de restauracdo e seus congéneres e
sua interacdo com o ambiente e a sociedade, de acordo com os principios de ética, cidadania e
sustentabilidade.

- Desenvolver as competéncias para o exercicio da funcdo de analista de mercados e de projetos

da area de hospitalidade.

CONTEUDOS:

1. - Normas de regulamentacédo para abertura de empreendimento gastronémico (bombeiro,

prefeitura, etc....);

2. - Segmento de food service;
3. - Tipologia de bares, restaurantes e similares;
4. - Planejamento estratégico aplicado a empreendimentos gastronémicos (visdo, missao,

valores e analise swot — pontos fracos, pontos fortes, oportunidades e ameacas);
5. - Planejamento fisico-funcional de unidades de servico de alimentacéo;

6. - Acessibilidade nas empresas de alimentagéo;

BIBLIOGRAFIA BASICA:

LOCKWOOD, A; MEDLIK. Turismo e hospitalidade no século XXI. Manole: Sdo Paulo,
2003.

SCHLUTER, R.G. Gastronomia e turismo, editora: Aleph, ano: 2006.

RUTMAN, J. Hoteis, Bares e Restaurantes: Projetos e Detalhes, editora: J.J.Carol, ano: 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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DOLABELA, F. O segredo de Luisa: Uma ideia, uma paixao e plano de negocios, editora:
Sextante, ano: 2008.

GAMBARDELLA, A.M. Restaurantes sustentaveis. Um futuro em comum, editora: Atheneu,
ano: 2015.

MARQUES, J. A. Manual de cozinha e copa. Rio de Janeiro: Thex, 2002.

MARQUES, J. Manual de restaurante e bar. Rio de Janeiro: Thex, 2002.

VAN DER WAGEN, L.; DAVIES, C. Supervisédo e lideranga em turismo e hotelaria. 2ed.
Séo Paulo: 2005.



88

Disciplina: COZINHA DAS AMERICAS

Carga Horaria: 60 h/a - Teorica

Periodo: 5° Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA EMPREENDEDORA
EMENTA:

Conhecimento geografico dos paises pertencentes ao continente das Américas e suas

especificidades culturais alimentares.

OBJETIVOS:

-Reconhecer e diferenciar as diversidades que cada pais apresenta, levando em consideracao a
sua colonizagdo e seu passado ancestral, atraves de formas de preparos dos ingredientes.

- Compreender as diferencas e semelhancas que aproxima as cozinhas dos paises americanos

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

6. Reconhecimento geogréafico dos paises que compdem a América;

7. ldentificacdo das matérias-primas caracteristicas dos paises americanos;
8. Métodos de preparo dos alimentos regionais;
9

Conceitos culturais da cozinha dos paises americanos

BIBLIOGRAFIA BASICA

BIANCHI, L. Cozinha Peruana Contemporéanea, editora: Publifolha, ano: 2017.

FREIXA, D. Gastronomia no Brasil e no mundo, editora: Senac, ano: 2017.

MORALES, M. Ceviche - Culinaria Peruana tradicional e contemporanea, editora:
publifolha, ano: 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FLANDRIN, J.L. Histéria da alimentacéo, editora: Estacdo Liberdade, ano: 2003.

PAVEZ, A.M. Sabores da América, editora: SM, ano: 2013.
REDON, J. A cozinha do pensamento, editora: Senac, ano: 2001.

RUHLAM, M. Elementos da culinaria de A a Z: Técnicas, ingredientes e utensilios, editoa:
Zahar, ano: 2009.

SEGNIT, N. O dicionario dos sabores, editora: Lua de papel, ano: 2011.
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Disciplina: TCM — PLANO DE NEGOCIOS
Carga Horaria: 40 h/a — prética
Periodo: 4° Mdédulo

Eixo Formativo: Gestao

EMENTA:

Elaboracéo e apresentacdo de um plano de negocios.

OBJETIVOS:

- Elaborar e apresentar um plano de negdcios para servigos de alimentacéo.

CONTEUDOS:

- Resumo executivo;

- Anélise de mercado;

- Plano de marketing;

- Viabilidade técnica;

- Viabilidade econdmica;

- Avaliacdo estratégica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DURO, J. Desperte o empreendedor em vocé, editora: Senac, ano: 2007.
FONSECA, M.T.Tecnologias gerenciais de restaurantes. 6. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2011.
MONTEIRO, R.Z. Cozinhas Profissionais, editora: SENAC, ano: 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

DONATO, D.R. Restaurante por quilo: Uma area a ser abordada, editora: Metha, ano: 2009
LOCKWOOD, A; MEDLIK. Turismo e hospitalidade no século XXI. Manole: Séo Paulo,
2003.

O’BRIEN, James A. Sistemas de informacéo e as decisdes gerenciais na era da internet. 22
Edicdo, S&o Paulo: Saraiva, 2004.

SCHLUTER, R.G. Gastronomia e turismo, editora: Aleph, ano: 2006.
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Disciplina: COZINHA MEDITERRANEA E ASIATICA
Carga Horaria: 80 h/a (20h/a tedricas e 60h/a praticas)
Periodo: 5° Semestre

Eixo Formativo: COMPETENCIA PROFISSIONAL

EMENTA:
A alimentacéo, a biodiversidade e as paisagens do Mediterraneo; A influéncia da cozinha
mediterranea no Brasil. A alimentacdo, a biodiversidade e as paisagens do continente Asiatico. A

influéncia da cozinha asiatica no Brasil.

OBJETIVOS:

o ldentificar a alimentacgéo, a biodiversidade e as paisagens do Mediterraneo;

o Identificar influéncias da cozinha do mediterraneo na cozinha brasileira;

¢ ldentificar a alimentacdo, a biodiversidade e as paisagens do continente Asiatico;
¢ Identificar influéncias da cozinha asiatica na cozinha brasileira;

e Conhecer técnicas culinarias, ingredientes e utensilios das cozinhas mediterranea e asiatica.

CONTEUDOS:

1. Identificacdo geografica dos 21 (vinte e um) paises que possuem um litoral no Mar
Mediterraneo: (1) No Norte, na Europa - Espanha, Franca, Monaco, Italia, Eslovénia, Croacia,
Bosnia-Herzegovina, Montenegro, Albania, Grécia, Turquia e ilhas de Malta e Chipre; (2) No
Médio Oriente, na Asia — Siria, Libano e Israel; (3) No Sul, em Africa — Egito, Libia, Tunisia,
Argélia e Marrocos.

2. Alimentago no mediterraneo: a triade mediterranica — “vinha, oliveira e cereais” — e Outros
alimentos;

3. Técnicas, ingredientes e utensilios da cozinha mediterranea;

4. Influéncias da cozinha mediterrénea no Brasil;

5. ldentificacdo geografica das regiGes e dos paises que compdem o continente asiatico: (1)
Oriente Médio — Arabia Saudita, Bahrein, Catar, Chipre, Egito, Emirados Arabes, 1émen, Israel,
Ird, Iraque, Jordania, Kuwait, Libano, Om4, Palestina, Siria e Turquia; (2) Subcontinente Indiano
— India, Paquistdo, Bangladesh, Nepal e Butdo; (3) Sudeste Asiatico — Brunei, Filipinas,
Indonésia, Mianmar, Tailandia, Timor-Leste, Laos, Vietnd, Camboja, Malasia e Singapura; (4)
Asia Oriental — China, Taiwan, Mongolia, Japdo, Coreia do Norte, Coreia do Sul, Macau, Hong
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Kong; (5) Comunidade de Estados Independentes — Arménia, Azerbaijdo, Bielorrassia,
Cazaquistdo, Quirguistdo, Moldavia, Russia, Tajiquistdo, Ucrania, Uzbequist&o.

6. Alimentacdo no continente asiatico.

7.  Técnicas, ingredientes e utensilios da cozinha asiatica;

8. Influéncias da cozinha asiatica no Brasil.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DANUSIA, B. Nao Hara — Culinéria Japonesa, sabores tropicais, editora: Senac Rio de
Janeiro, ano: 20009.
PHAM, M. Sabores do oriente, editora: Publifolha, ano: 2011.

ULLMANN, H.F. O livro essencial da cozinha asiatica, editora: Paisagem, ano: n/d

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALGRANTI, M. Cozinha Judaica — 5.000 anos de histdria e gastronomia, editora: Record,
ano: 2002.

BARBER, K. Sushi — Técnicas e receitas, editora: Publifolha, ano: 2008.

CATAO, R. O Sushiman: Técnicas, receitas e segredos, editora: Senac, ano: 2014.
LOURDES, M. Cocina Mediteranea, editora: BLUME (BRASIL), ano: 2010.
MOINE, P. Cozinha Mediteranea, editora: Publifolha, ano: 2009.

SIMOES, M. Cozinha vegetariana do mediterraneo, editora: Cultrix, ano: 2012.



92

Disciplina: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Carga Horaria: 20 h/a — tedrica20h/a - Pratica
Periodo: Optativa

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

EMENTA:

Conservacdo de alimentos pelo uso do calor (pasteurizacdo, esterilizagcdo e secagem).
Conservacao de alimentos pelo uso do frio (refrigeracdo, congelamento, liofilizacdo). Novas
tecnologias de conservacdo dos alimentos: altas press@es, irradiacdo, extrusdo, ultrafiltracéo.

Principais alteracdes causadas nos alimentos em funcédo da tecnologia de conservacgéo utilizada.

OBJETIVOS:

- Compreender os processos envolvidos na conservagdo de frutas, hortalicas e carnes, assim
como a utilizagéo de seus subprodutos;

- Aplicar técnicas fisicas para o pré-processamento, processamento e conservacgdo de alimentos.

CONTEUDOS:

11. - Nocdes de higiene e seguranca alimentar para elaboracéo de produtos;
12. - Explanacdo das técnicas

13. - Elaboracdo de produtos artesanais de carnes;

14. - Elaboracdo de produtos artesanais de vegetais;

15. - Elaboracdo de produtos artesanais de frutas;

16. - Elaboracdo de produtos artesanais de leite e derivados.

17. - Elaboracdo de produtos artesanais de massas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FERRETI, C.J. Novas tecnologias, trabalho e educagdo: um debate multidisciplinar. Vozes,
Petropolis, 2012.

HENRY, D. Salgado, doce, defumado; editora: Publifolha; ano: 2014.
WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Corden Bleu. Massas, pédes e queijos, editora: Marco Zero;
ano: 2016.
SENAC. Departamento Nacional. O pao na mesa brasileira. 3. ed. Rio de Janeiro: SENAC
Nacional, 2012.

THIS, H. Um cientista na cozinha. Atica, 2007.
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BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde Manger - A arte e o oficio da cozinha

fria, editora: Senac Sao Paulo; ano: 2014

DAMODARAN, S. Quimica dos Alimentos de Fennema, Editora: Artmed Grupo, ano: n/d.
LIDON, F. J. C. Industrias Alimentares: Aditivos e Tecnologia, Editora: Escolar, ano: 2007.
OLIVEIRA, D. Dos cadernos de receitas as receitas de latinha, Editora: Senac, ano: 2013.

WENZEL, G. E. Bioquimica Experimental Dos Alimentos, Editora: Unisinos, ano: 2010.
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Disciplina: INTRODUCAO A INFORMATICA
Carga Horaria: 40 h/a

Periodo: Optativa

Eixo Formativo: COMPETENCIA CIENTIFICA

EMENTA:

Introducéo a Informética. Conceitos basicos. Sistema Operacional e seu funcionamento. Editores
de Texto. Formatacdo Basica. Regras e Normas da ABNT. Planilhas Eletronicas. FuncGes

Basicas de uma Planilha. Confec¢édo de Planilhas Funcionais.

OBJETIVOS:

- Oferecer uma visdo geral da informatica como ferramenta.

- Utilizar editores de texto para elaboracdo de trabalhos cientificos, de acordo com padrBes
definidos pela ABNT.

- Utilizar planilhas eletrénicas para calculos simples e complexos.

- Elaborar planilhas funcionais e de facil compreensao e analise.

CONTEUDOS:

Unidade I: Informética Béasica

- Hardware X Software

- Dispositivos de Entrada X Dispositivos de Saida
- Organizacdo Béasica do Computador

- Sistema Operacional Windows

Unidade I1: Editores de Texto

- Conceitos Basicos do Microsoft Office W
ord

- Formatacdo Bésica de Fonte

- Formatacédo Basica de Paragrafo

- Teclas de Atalho

- Padréo de Formatacéo

- Regras e Normas da ABNT

Unidade I11: Planilhas Eletronicas

- Conceitos Basicos do Microsoft Office Excel
- Formatacédo de Células

- Criagéo de Planilhas Elaboradas
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- Utilizacdo de Funcgbes Basicas para Calculos
- Porcentagem

- Funcgdes de Auxilio a Deciséo

- Formatacdo Condicional

- Gréficos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CERVO, A. L. Metodologia Cientifica. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

LAMBERT, J.;COX, J. Microsoft Word 2013 passo a passo. Porto Alegre: Bookman, 2014.
MARCULA, M.; FILHO, P. A. B. Informatica: Conceitos e Aplicacdes. S&o Paulo: Erica,
2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANDRADE, M. M. de. Introducdo a Metodologia do Trabalho Cientifico: Elaboracdo de
Trabalhos na Graduacdo. Séo Paulo: Atlas, 20009.

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducao a Informatica. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2004.

MILTON, M. Use a cabeca! Excel. Rio de Janeiro: Alta Books, 2011.

SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho Cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 2007.

VELLOSO, F. C. Informética: Conceitos Bésicos. Rio de Janeiro: Campus, 2004.
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Disciplina: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS
Carga Horaria: 20 h/a Tedrica / 20 h/a Pratica
Periodo: Optativa

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

EMENTA:

Introducdo a andlise sensorial de alimentos. Principios da fisiologia sensorial.
Componentes responsaveis pelas propriedades sensoriais dos alimentos Métodos para avaliacdo
de alimentos e bebidas: métodos discriminativos, de sensibilidade, descritivos e subjetivos.

Propriedades sensoriais dos alimentos.

OBJETIVOS:

- Conhecer a importancia, conceitos basicos e atuacdo da Analise sensorial em Alimentos.

- Conhecer os 6rgdos humanos relacionados aos sentidos e sua interacdo com as percepcoes
sensoriais.

- Identificar e aplicar as condi¢des preparo de amostras, ambiente de realizacdo e procedimentos
de aplicacao dos testes.

- Treinar e selecionar provadores para a realizacdo de testes sensoriais e formar equipe
padronizada.

- Reconhecer e aplicar os principais testes sensoriais discriminativos, descritivos e subjetivos ou

afetivos

CONTEUDOS:

1- Analise sensorial: histérico, definicéo e aplicacbes

2 - Receptores sensoriais — elementos de avaliacdo sensorial (olfato, gosto, visdo, audigédo e
interacdes sensoriais)

3 - Condigdes para degustacdo (laboratério, procedimentos para teste e preparo de amostra)

4 - Selecgdo e treinamento da equipe

5 - Métodos sensoriais discriminativos

6 - Métodos sensoriais descritivos

7 - Métodos sensoriais subjetivos ou afetivos

BIBLIOGRAFIA BASICA:

PALERMO,J.R. Analise sensorial — Fundamentos e métodos, editora; Atheneu, ano: 2015.

THIS, H. Um cientista na cozinha, editora: Atica, ano: 2007.



WOSIACKI, A.G. Analise sensorial descritiva, editora; UEPG, ano:

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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2010.

DAMODARAN, S. Quimica dos Alimentos de Fennema, Editora: Artmed Grupo, ano: n/d.
DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.
DUTCOSKY, S. D. Anélise sensorial de alimentos, editora: Champagnat, ano: 2013.
LIDON, F. J. C. Industrias Alimentares: Aditivos e Tecnologia, Editora: Escolar, ano: 2007.
WENZEL, G. E. Bioguimica Experimental Dos Alimentos, Editora: Unisinos, ano: 2010.
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Disciplina: RELACOES INTERPESSOAIS E ETICA PROFISSIONAL
Carga Horaria: 40 h/a

Periodo: Optativa

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL

EMENTA:

Abordagem das relagdes interpessoais nas organizacdes, abrangendo tdépicos de
organizacbes, comunicacdes e dinamicas interpessoais; relacionamento interpessoal e
profissional; a ética profissional e as teorias sobre os principios éticos e culturais; atuacdo

profissional na a gastronomia.

OBJETIVOS:

- Relacionar os conhecimentos adquiridos no curso compreendendo a relacdo entre
responsabilidade e o compromisso sociocultural e ambiental, a partir dos principios da ética e das

relacBes interpessoais na profissao.

CONTEUDOS:

1. Relacdes humanas no trabalho
e Ogrupo
e A hierarquia
e A lideranca
2. Teorias das Rela¢bes Humanas
e Organizacao formal e informal,
e Estilos gerenciais;
e As questdes culturais e as relagdes interpessoais.
3. Etica e postura profissional
e A comunicacdo nas organizacoes;
e A motivagao;
e Asrelacdes humanas no trabalho.
Os componentes curriculares atenderdo a Apreciacdo as Diretrizes Curriculares
Nacionais para Educacéo das Relages Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e
Cultura Afro-Brasileira e Indigena (Lei n.11.645 de 10/03/2008; Resolu¢do CNE/CP
n.01de 17 de junho de 2004).
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

FILHO, J.S. Argumentacao: A Ferramenta do Filosofar, editora: Martins Fontes, ano: 2010
SEVERINO, A.J. Como ler um texto de filosofia, editora: Paulus, ano: 2008

HUISMAN, D. Dicionario dos Filosofos, editora: Martins Fontes, ano: 2004

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MARCONDES, D. Textos bésicos de ética: de Platao a Foucault, editora: Zahar, ano: 2009
SMILANSKY, S. 10 Paradoxos Morais, editora: tinta Negra, ano: 2001

GALVAO, P. Filosofia: uma introducao por disciplinas, editora: Almedina, ano: 2012
ABBGNANO, N. Dicionario de filosofia, editora: Martins fontes, ano: 2012.
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Disciplina: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Carga Horaria: 30 h/a tedrica — 50 h/a prética

Periodo: 2° semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

EMENTA:
Identificacdo e classificacdo dos géneros alimenticios aliados a aplicacdo de métodos e

técnicas de conservacao dos alimentos.

OBJETIVOS:

- Compreender os principios da cozinha fria;
- Classificar os alimentos;

- Aprender e aplicar técnicas de transformacéo dos alimentos;

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Principios da cozinha fria;

Tecnologia culinaria de agucares

Tecnologia culinéria de 6leos e gorduras

Tecnologia culinéria de esséncias, especiarias e ervas aromaticas
Tecnologia culinaria de frutas

Tecnologia culinaria de leite

Tecnologia culinéria de carnes

Tecnologia culinéria de pescado

© o0 N o g bk~ w0 DR

Desenvolvimento de novos produtos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde Manger - A arte e o oficio da cozinha
fria, editora: Senac Sao Paulo; ano: 2014

TEICHMANN, I. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

STRAWBRIDGE, D., STRAWBRIDGE, J. Feito em casa. Conservas e compotas. Editora:
Publifolha, 2016.

STRAWBRIDGE, D., STRAWBRIDGE, J. Feito em casa. Legumes e verduras. Editora:
Publifolha, 2016.

STRAWBRIDGE, D., STRAWBRIDGE, J. Feito em casa. Paes e fermentos. Editora:
Publifolha, 2016.
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STRAWBRIDGE, D., STRAWBRIDGE, J. Feito em casa. Queijos e laticinios. Editora:
Publifolha, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR :

GREGORY, J. O Livro das especiarias. Receitas rapidas; editora: Publifolha; ano: 2013
HENRY, D. Salgado, doce, defumado; editora: Publifolha; ano: 2014.
MONTEIRO, A. A. Tecnologia e producdo de derivados de leite. editora: UFV; ano: 2011.
MORTON, J. A arte de fazer cerveja. Editora Publifolha, 2017.

KATZ, S.E. A Arte da fermentacéo. Editora: Sesi, 2014.

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Corden Bleu. Massas, pées e queijos, editora: Marco Zero;
ano: 2016.
WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Corden Bleu. Peixes e frutos do mar, editora: Marco Zero;
ano: 2015.
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Disciplina: LIBRAS

Carga Horaria: 40 h/a

Periodo: Optativa

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL
EMENTA

Este componente curricular aborda alguns conceitos basicos sobre o universo das
pessoas surdas, destacando sua luta por direitos sociais. A relacdo entre linguagem, surdez e
identidade. Os fundamentos linguisticos e os parametros em Lingua Brasileira de Sinais;
tipos de frases, classificadores, vocabulario basico e vocabulérios especificos utilizados em

espacos coletivos de alimentagéo.

OBJETIVO

- Criar competéncias comunicativas basicas que viabilizem a interlocugéo entre os profissionais
que atuam em empresas de alimentacdo e seus possiveis clientes surdos, contribuindo com o

processo de inclusdo social.

CONTEUDOS:

1. Principais conceitos

1.1. Acessibilidade
1.1.1.Simbolos internacionais
1.1.2.Libras e Braille

1.2. Deficiéncia auditiva/surdez

1.3. Acessibilidade para as pessoascom deficiéncia auditiva

2. Surdez e acessibilidade aos espacos coletivos de alimentagdo

3. Introducdo a Libras

3.1. Caracteristicas da lingua, seu uso e variagdes regionais.

3.2. Nogdes bésicas da Libras: configuragdes de mdo, movimento, locacdo, orientacdo da mao,
expressdbes  ndo-manuais.  Expressdes  socioculturais  positivas:  cumprimento,
agradecimento, desculpas. Expressdes socioculturais negativas: desagrado.

3.3. Vocabulario bésico.

3.4. Vocabulario especifico dos espacos coletivos de alimentacéo.

4. Prética introdutoéria em Libras
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4.1. Dialogo e conversacdo com frases simples
4.2. Expresséo viso-espacial

4.3. Classificadores

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Lei n°10.436, de 24 de abril de 2002. Disp6e sobre a Lingua Brasileira de Sinais.
BRASIL. Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 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.

BRASIL. Ministério do Turismo. Secretaria Nacional de Politicas de Turismo. Turismo e
Acessibilidade: manual de orientagdes. 2006.

DIAZ, F. et al, orgs. Educacdo inclusiva, deficiéncia e contexto social: questdes

contemporaneas [online]. Salvador: EDUFBA, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Educacdo/SEESP. Politica Nacional de Educacdo Especial na
Perspectiva da Educacdo Inclusiva. Portaria ministerial n® 555, de 05 de junho de 2007.
SKLIAR, Carlos (Org.). A surdez: um olhar sobre as diferencas. 6 ed. Porto Alegre: Mediacdo,
2013.

GESUELL, Zilda Maria. Lingua(gem) e identidade: a surdez em questdo. Educ. Soc., Campinas,
vol. 27, n. 94, p. 277-292, jan./abr. 2006. Disponivel em http://www.cedes.unicamp.br. Acesso
em: 20 marco 2017.

QUADROS, R. M. de & KARNOPP, L. B. Lingua de sinais brasileira: Estudos linguisticos.
Porto Alegre. Artes Médicas. 2004.

SEBRAE. Acessibilidade nas empresas de alimentagdo. SEBRAE, Recife, 2015.

SKLIAR, Carlos B. A Surdez: um olhar sobre as diferencas. Editora Mediacdo. Porto
Alegre,1998.
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Disciplina: PRIMEIROS SOCORROS

Carga Horaria: 40 h/a

Periodo: Optativa

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL
EMENTA

Conceitos basicos sobre Seguranga no Trabalho e Primeiros Socorros. Legislacdo e
CIPA. Normas Regulamentadoras envolvendo organizacdo dos servi¢os de salde ocupacional,
protecdo individual e coletiva e ergonomia. Prevencdo de combate a incéndios. Primeiros

Socorros.

OBJETIVO

e Formar profissionais técnicos com énfase na atuacdo em seguranca do trabalho e de
socorros de urgéncia;

¢ Identificar as novas tecnologias e equipamentos de prote¢éo individual e de grupo;

e Promover a integracdo e difusdo das informag6es produzidas no campo do saber da salde
e seguranca do trabalho e de socorros de urgéncia;

e Analisar e praticar medidas de prevencéo e controle de acidentes no trabalho;

e Capacitar e desenvolver habilidades para enfrentar situagdes emergenciais com seguranga

e de socorros de urgéncia.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Programa de riscos ambientais Fisicos e Quimicos. O uso correto de EPIs.
e Programas de Prevencdo dos Riscos no Ambiente de Trabalho;

e Ergonomia;

e Compressao cardiaca;

e Obstrucao de vias aéreas;

e LesOes osteoarticulares;

e Hemorragias e ferimentos;

e Envenenamento e intoxicacao;

e Epilepsia;

e Incéndios e queimaduras.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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AYRES, J. A., NITSCHE, M. J. T. - Primeiros socorros: guia basico. Sdo Paulo: UNESP, 2000,
33 p. Apostila da disciplina de Fundamentos de Enfermagem.

BENITE, Anderson Glauco. Sistemas de Gestdo da Seguranga e Saude no Trabalho.

CADERNO DE PRIMEIROS SOCORROS — Cruz Vermelha Brasileira— S. P. — 1996

CAMILO JUNIOR, ABEL BATISTA — Manual de Prevencdo e Combate a Incéndios — 52 ed. -
Séo Paulo - EditoraSenac S&o Paulo, 2004.

DENIPOTTI, Claudio Sergio - Os Aspectos legais da responsabilidade do trabalho e a saude
ocupacional dos seus empregados. / Monografia: Bacharelado em Direito, Centro Universitario
de Araras - Doutor Edmundo Ulson, 2004.

DINIS, Ana P. 5. Machado. Saude no Trabalho - Prevencdo, Dano, Reparacdo, Séo Paulo: LTR,
2003. 175p.

MANUAL de Primeiros Socorros — Webciéncia.com

MINISTERIO DA SAUDE. Politica Nacional de Reducéo de Morbimortalidade por Acidentes e
Violéncia. Brasilia- DF,2001

MURAHOVSCHI JAIME. Emergéncias em Pediatria, Sarvier —S8o Paulo -1989 S. P.

NETO B. ANTONIO E BUONO A. ELAINE. Primeiros Socorros e Prevencdo de Acidentes de
trabalho e Domeésticos. Editora LTr, 1998, S&o Paulo.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AYRES, D.O.; CORREA, J.AP. Manual de prevencdo de acidentes do trabalho: aspectos
técnicos e legais. S&o Paulo: Atlas, 2001. 243 p.

SEGURANCA E MEDICINA DO TRABALHO — Normas Regulamentadoras — Editora Atlas
- Ed 48.SERIE DIDATICA. S&o Paulo, Instituto Butantan, n. 1-8, [s,d].

ZOCCHIO, Alvaro. Politica de Seguranca e Salde no Trabalho: Elaboragdo, implantacio e

administracdo. S&o Paulo: LTR.
LINKS

.. http://www.brasil.gov.br/sobre/saude/atendimento/samu

. http://webdicionario.com/urgéncia

1
2
3. (http://bvsms.saude.gov.br/bvs/dicas/54queimaduras.html)
4

. http://www.igm.unicamp.br/sites/default/files/manual de seguran%C3%A7a em laborat

orio quimico.pdf



http://www.brasil.gov.br/sobre/saude/atendimento/samu
http://webdicionario.com/urgência
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/dicas/54queimaduras.html
http://www.iqm.unicamp.br/sites/default/files/manual_de_seguran%C3%A7a_em_laboratorio_quimico.pdf
http://www.iqm.unicamp.br/sites/default/files/manual_de_seguran%C3%A7a_em_laboratorio_quimico.pdf
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Disciplina: HISTORIA DA FOME NO BRASIL

Carga Horaria: 40 h/a

Periodo: Optativa

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL

EMENTA

Este componente curricular aborda o flagelo da fome no Brasil numa perspectiva historica.
Analisando, também, a producdo e distribuicdo de alimentos e as politicas publicas de

combate a fome e as acdes da sociedade civil.

OBJETIVOS

o Refletir sobre a contradigédo entre abundancia de alimentos produzidos e a existéncia da
fome;
e Estudar a produgéo e distribuicdo de alimentos no Brasil,

e Analisar as politicas de combate a fome;

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1.A fome no Brasil: da coldnia a atualidade;
2.A producdo de alimentos no Brasil;
3.Alimentacdo sociedade;

4.Geografias da fome

5.Combate a fome no Brasil

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASCUDOQO, L.C. Antologia da alimentacao no Brasil. Editora Global, Sdo Paulo, 2008.
BARBER, DEIRO D. A. O terceiro prato, editora: Rocco, ano: 2015.

FRANCO, A. De cacador a gourmet: Uma histéria da gastronomia, editora: Senac SP, ano:
2010

SITWELL, W. Historia da culinaria em 100 receitas, editora: Publifolha, ano: 2013.

BRASIL. Presidéncia da Republica. Decreto n° 1946, de 28 de junho de 1996. Cria o Programa
Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar — PRONAF, e da outras providéncias.

Disponivel em: www.pronaf.gov.br.

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Fome Zero: Uma
Histéria Brasileira. Brasilia, DF: MDS, Assessoria Fome Zero, V. 1, 2 e 3, 2010.
BRASIL. MDS. PAA: 10 anos de aquisi¢do de alimentos. Brasilia: MDS, 2014.


http://www.pronaf.gov.br/
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MAGALHAES, R. Fome: uma (re)leitura de Josué de Castro [online]. Rio de Janeiro: Editora
FIOCRUZ, 1997. 92 p. ISBN 85-85676-35-3. Available from SciELO Books
<http://books.scielo.org>.
MENASCHE, Renata; ALVAREZ, Marcelo; COLLACO, Janine (Orgs.). Dimensdes
socioculturais da alimentacdo: didlogos latino-americanos [recurso eletronico] Porto Alegre:
Editora da UFRGS, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MONTANARI, M.; FLANDRIN, J. L. Historia da Alimentacao, editora: Estdo Liberdade, ano:
2003.

SAVARIN, B. A fisiologia do gosto, editora: Companhia da Mesa, ano: 2017.

TREFZER, R. Classicos da Literatura Culindria, editora: Senac, ano: 2010
LASHLEY, C.; MORRISON, A. Em busca da hospitalidade: perspectiva para um mundo
globalizado. Barueri: Manole, 2004.

REDON, J. A cozinha do pensamento, editora: SENAC, ano: 2001.

ALMEIDA, JAG. Amamentacdo: um hibrido natureza-cultura [online]. Rio de Janeiro: Editora
FIOCRUZ, 1999. 120 p. ISBN: 978-85-85239-17-4.

PICOLOTTO, Everton Lazzaretti. As maos que alimentam a nacdo: agricultura familiar,
sindicalismo e politica. Tese (doutorado) — Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro,

Instituto de Ciéncias Humanas e Sociais, 2011.
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Disciplina: ESTAGIO SUPERVISIONADO |

Carga Horaria: 40 h/a

Periodo: 4° PERIODO

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL
EMENTA

Planejamento, acompanhamento e observacdo da prética gastronémica restaurantes que
possibilitem a familiarizacdo do aluno com a realidade gastronémica e a aquisicdo de uma visao

critica do ambiente profissional.

OBJETIVO

Proporcionar familiarizacdo do aluno com a realidade gastronémica e ampliar a visao critica

do ambiente organizacional na area de producéo de alimentos.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Apresentacdo do programa e processos do estagio curricular supervisionado;

Distribuicdo do kit do programa.

Recolhimento dos cadastros para redacao dos convénios e termos de compromisso do estagio
curricular supervisionado;

Entrega das definicGes da empresa/entidade cedente e da analise ambiental (conforme itens 1 e 2
do roteiro)

Entrega da descricdo das trés areas de estagio e da proposta de a¢des (itens 3 e 4 do roteiro)
Entrega da concluséo relatério

Avaliacdes e entrega final do relatorio

BIBLIOGRAFIA BASICA
ANDRADE, M. M. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de

trabalhos na graduacéo. 9%d. Atlas, 20009.

LAKATOS, E. M. Fundamentos da metodologia cientifica. Atlas, 2010.

MACHADO, A. R. Trabalhos de pesquisa: diarios de leitura para revisao bibliografica.
2%d. Parabola, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

KOCHE, J.C. Fundamentos da metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacdo a

pesquisa. 32%d. Vozes, 2012.
SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. Cortez, 2007.
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ANDRADE, M. M. DE. Como preparar trabalhos para curso de pos-graduacéo. 7%ed. Atlas,
2008.

CERVO, A. L. Metodologia Cientifica. 6%d. Pearson Education, 2007.

MACHADO, A. R.; LOUSADA, E. G.; ABREU T. L. S. Planejar géneros académicos. 3%d.
Parabola, 2005.
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Disciplina: ESTAGIO SUPERVISIONADO |1

Carga Horaria: 40 h/a

Periodo: 4° PERIODO

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL
EMENTA

Planejamento, acompanhamento e observacdo da prética gastronémica restaurantes que
possibilitem a familiarizacdo do aluno com a realidade gastronémica e a aquisicdo de uma visao

critica do ambiente profissional.

OBJETIVO

Proporcionar familiarizacdo do aluno com a realidade gastronémica e ampliar a viséo critica

do ambiente organizacional na area de saldo e gestdo de alimentos.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Apresentacdo do programa e processos do estagio curricular supervisionado;

Distribuicdo do kit do programa.

Recolhimento dos cadastros para redacao dos convénios e termos de compromisso do estagio
curricular supervisionado;

Entrega das definicGes da empresa/entidade cedente e da analise ambiental (conforme itens 1 e 2
do roteiro)

Entrega da descricdo das trés areas de estagio e da proposta de acdes (itens 3 e 4 do roteiro)
Entrega da concluséo relatério

Avaliacdes e entrega final do relatorio

BIBLIOGRAFIA BASICA

RUIZ, J.A. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos, editora ATLASs, SP, 2006
DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

OLIVER, G. A mesa do mestre cervejeiro, editora: Senac, ano: 2012,

SENAC. Departamento Nacional. O mundo da cozinha: perfil profissional, técnicas de
trabalho e mercado. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CANDIDO, I. Restaurante: administracdo e operacionalizacdo. Caxias do Sul: EDUCS,
2010.
MARQUES, J.A. Manual de restaurante e bar, editora: Thex, ano: 2002.
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MARQUES, J. A. Manual de restaurante e bar. Rio de Janeiro: Thex, 2002.
PACHECO, A. O. Manual de servico do garcom. Séo Paulo: Ed. SENAC, 1998.
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8 - METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino do CST em Gastronomia do IFFluminense Campus Cabo Frio
incorpora métodos que permitem ao estudante aliar teoria e pratica. Busca-se ndo somente o
cumprimento dos programas, mas o envolvimento dos estudantes, sua participacdo ativa no
processo de construcdo do conhecimento, oportunizando assim o desenvolvimento de novas
competéncias e habilidades.

Ser&o propostas, durante o curso, atividades integradoras entre os diversos componentes
curriculares de forma a contemplar a indissociabilidade entre ensino, pesquisa, extensdo e a
pratica profissional. Para isso, serdo utilizadas metodologias diversificadas para se alcancar esta
integracdo, como estudos de casos, seminarios, painel integrado, ambientacdes profissionais,
aulas expositivo-dialogadas, atividades em laboratérios, trabalhos individuais e em grupos,
debates, visitas técnicas, palestras, leituras de artigos, projeto integrador, estagio curricular,
trabalho de concluséo de curso, dentre outros.

As préticas pedagogicas orientam-se para atividades que conduzem o estudante para o
perfil de profissional esperado e para a formagdo do cidaddo atuante. Dentre essas praticas
evidenciam-se:

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. participacdo em Projetos Institucionais, tais como: projetos de pesquisa,
monitoria, apoio tecnoldgico e extensao;

3. aulas expositivas, utilizando-se de multimeios de informacéo e comunicacédo — a
introducdo das ferramentas computacionais da tecnologia educacional que buscam
ampliar as possibilidades de construgéo interativa entre o0 estudante e o contexto
instrucional onde se realiza a aprendizagem, apropriando-se dos diferentes meios de
Tecnologia da Informacéo — TIC;

4. o aprender a aprender, sempre de forma continua e autbnoma, através da
interacdo com fontes diretas (observagéo e coletas de dados) e fontes indiretas
(diversos meios de comunicacéo, divulgacdo e difusdo: relatorios técnico-cientificos,
artigos periodicos, livros, folhetos, revistas técnicas, jornais, arquivos, midia
eletroeletronica e outras, da comunidade cientifica ou ndo). O aprender a aprender
leva o estudante a aplicar na pratica os conhecimentos teodricos. JA 0 aprender a
conviver e o aprender a ser fazer parte da educacdo integral uma vez que atuam no

campo das atitudes e valores.
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Estdo previstas, no planejamento das praticas pedagogicas, 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.

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
0 projeto a pratica em si.

Exercicios: os estudantes sdo estimulados a realizar exercicios com 0 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-relacao teoria-pratica.

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

Trabalhos Préticos: sdo aplicados trabalhos praticos, de acordo com os objetivos
previstos, para acompanhamento das praticas profissionais.

Seminarios: para melhor fixacdo dos conteidos propostos, sdo realizados seminarios
e palestras sobre assuntos pertinentes ao perfil profissional e ao conjunto de bases
tecnoldgicas do periodo, com opinibes de outros profissionais do meio, além de os
estudantes poderem observar e acompanhar os avangos tecnoldgicos especificos na
area profissional.

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 simulag¢Ges situacionais do cotidiano de
trabalho. Ao término de cada atividade extraclasse, 0s estudantes apresentardo
relatorios e/ou meios de discussdo sobre o evento e a sua interacdo com o trabalho

em si.

Atividades de educacdo a distancia: As atividades de educacdo a distancia serdo
utilizadas para apoio as praticas pedagogicas visando o contato com novas formas de
ensino e aprendizagem e auxiliando no processo de permanéncia e éxito. No
planejamento do plano de Ensino o professor indicara quais ferramentas de EAD
serdo utilizadas na disciplina, respeitando o maximo de 30% da carga horéria da
disciplina. Estas atividades auxiliaram nos momentos de alta temporada do turismo

na regido, facilitando a empregabilidade de alunos neste periodo.
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9. AvaliacOes: a avaliacdo do desempenho do estudante deverd ser continua e
cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos ao
longo de cada um dos cicno semestres, considerando que a avaliagdo deve ser
entendida como um processo continuado e constante na obtencdo de informacdes, de
analise e de interpretacdo da acdo educativa, visando ao aprimoramento do trabalho
académico. Essas praticas didatico-pedagdgicas sdo desenvolvidas também em
ambientes de laboratorios, onde os estudantes vivenciam procedimentos

operacionais.

9 - ESTRATEGIAS DE FOMENTO AO DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL AO
COOPERATIVISMO E A INOVACAO TECNOLOGICA

O Desenvolvimento Sustentavel, assim como 0 cooperativismo, ndo se limita a
disciplinas ou a atividades isoladas. Estes temas s&o tratados de forma transversal e
complementar, buscando formar um profissional autbnomo e conhecedor dos meios aos quais
pode utilizar para ser fundador ou parte de uma organizacdo. Serdo estimulados durante todo o
curso o desenvolvimento de atividades que fomentem o desenvolvimento sustentavel e o
cooperativismo.

Nas disciplinas que desenvolverdo as competéncias Artistico-Culturais serdo tratados
assuntos relacionados com as diversidades culturais e sociais. No conjunto que trabalhard as
competéncias Cientificas, os problemas relacionados com a utilizacdo de recursos e destinacao
de residuos serdo temas constantes.

A utilizacdo da tecnologia de maneira sustentavel e ética, para o desenvolvimento da
atividade profissional, sera foco de trabalho nas disciplinas que contemplam as competéncias
Profissionais. O cooperativismo e as atividades de responsabilidade empresarial serdo ponto de
referéncia para a formacao das competéncias Empreendedoras.

No campus Cabo Frio sdo desenvolvidas acBes que estdo em consonancia com as
Politicas de Educa¢do Ambiental do Instituto:

1.  Projeto Horta Inteligente: esse projeto estd em andamento e tem como principal
objetivo o desenvolvimento de um sistema de irrigacdo inteligente e de baixo custo
que resulta em um baixo consumo de agua e uma irrigacdo eficaz, integrando
diferentes cursos, para analise e desenvolvimento de agricultura organica (analise do

solo; compostagem; irrigacao...);
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Pontos de coletas de baterias e pilhas e 6leos utilizados em cozinha: no bloco A do
campus Cabo Frio temos dois pontos de coleta: para pilhas e baterias e para 6leos
utilizados. Projeto em parceria com a empresa de onibus local, Salineiras.

Promocao de campanhas sobre o uso consciente da energia elétrica;

Acdes de sensibilizacdo para diminuir a producdo de lixo e minimizar o impacto

ambiental, com coleta e destinagdo adequadas.
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10 - ATIVIDADES ACADEMICAS
10.1 ESTAGIO PROFISSIONAL

O estégio curricular supervisionado deve estar interligado com a prética profissional. A
Pratica Profissional é 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 horéria total do Estdgio Curricular Supervisionado é de 300 horas, a serem cumpridas da
seguinte forma:

1 — Serdo cursadas duas disciplinas tedricas para acompanhamento do estudante, cuja
carga horaria total seré de 80h/a, oferecidas no 4° e 5%°periodos e concomitantes ao cumprimento
das horas de pratica no local de estagio escolhido pelo estudante.

2 - A pratica de estagio sera dividida em 140 horas-aula por semestre, ou ser cumprida
totalmente no Gltimo semestre. Todavia, 20horas semestrais ndo serdo cumpridas no local de
estagio, mas, serdo incorporadas a carga horaria, pois, serdo destinadas a elaboracdo do relatorio
final da disciplina.

3 - O estagio poderad ser desenvolvido em restaurantes gastronémicos, cozinhas de

pousadas e hotéis.

De acordo com o Regulamento Geral de Estagio do IFFluminense, Deliberagdo N.°
03/2014, Art. 2° - Estagio € o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido pelo estudante
no ambiente de trabalho, visando ao aprendizado de competéncias préprias da atividade
profissional e a contextualizacdo curricular. S0 questdes preponderantes em relagdo ao futuro
profissional no Estagio Curricular Supervisionado:

1. A necessidade de compreender o ambiente profissional como espago de construcdo e
reconstrucdo de saberes e conhecimentos — esse ambiente precisa ser
reconhecidamente espago onde se tem a oportunidade de planejamento, orientagéo,
dimensionamento dos saberes, de estabelecimento de metas e de avaliagdo
permanente. Sendo local instituido para a constru¢do do conhecimento, relagéo teoria
e pratica ele devera oportunizar elos com outras esferas de saber;

2. Arelacdo entre a teoria e a pratica como ferramenta de constru¢do do conhecimento,
voltada para o desenvolvimento de competéncias, ndo podera mais estar centrada
apenas no bindmio estudante-professor, necessitando da atuacdo de outros atores,
novas interlocugdes. Assim, a necessidade de colocar os estudantes em contato,
intermediado, com o mercado de trabalho, tem o objetivo de colaborar com a

construcdo de conhecimentos coerentes com o perfil desejado de egresso;
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3. A necessidade de desenvolver um trabalho que ultrapasse os limites das
disciplinas/campos de saberes restritos - € notorio que as ciéncias, dado o avango a
que se submeteram, viram-se obrigadas a quebrar seus muros, visto que, as
experiéncias restritas ao ambiente académico limitam, muitas vezes, a compreensdo
mais ampla da realidade.

As orientacOes das atividades do Estadgio Supervisionado, bem como as apreciacOes
criticas sobre os dados coletados nos diferentes campos de atuacdo, sdo desenvolvidas em tempo
e espaco curricular especificos com objetivo de promover a articulacdo das diferentes acoes,
numa perspectiva de transversalidade, com énfase nos procedimentos de observacdo e
reflexdo para compreender e atuar em situagOes contextualizadas entendidas como situagdes
do cotidiano profissional.

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

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

2. O registro de todas as atividades desenvolvidas, retratada sdo término, via
"Relatorio Final", das atividades da Pratica Profissional desenvolvidas.

Para a realizacdo do estagio é importante que o estudante procure o coordenador € 0
registro académico, responsavel pela emissdo e guarda de documentos relacionados ao estagio do
Ensino Superior para providenciar alguns documentos importantes para o inicio do estéagio.

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

1.  participagdo 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 qualidade na elaboracdo e apresentacdo do relatério final em relacdo a reflexé@o
critica sobre teoria, pratica e realidade profissional,

5. argumentacdo critica nas possiveis propostas de intervencdo nas empresas cedentes,

envolvendo a teoria, pratica e vivéncia profissional (estagio).
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Para fins de registro o cumprimento desses componentes, serdo usadas as seguintes
nomenclaturas: "em aberto", para 0s casos em que o estudante ndo concluiu a carga horéria

prevista; "concluido™, para os casos em que o estudante finalizou a carga horaria prevista.

10.2. Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)

A construcdo de um Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) traz a necessidade da
reflexdo, 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 superacdo da
percepcao superficial e aparente do mundo das coisas, dos homens, da natureza e das relacdes
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 ndo se trata de uma simples atividade de reproducdo de conhecimentos
acumulados pela humanidade e, portanto, deve ser entendida como atividade cientifica pela qual
0 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, [0s] 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 moédulo, com suporte do
professor do componente curricular (TCC), compreendendo que a pesquisa é um instrumento de
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 area 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,
através de relatdrios, o desempenho do discente durante o processo de construcdo 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 apresentacdo dos
mesmos.

A orientacdo seguird a modalidade presencial e/ ou a disténcia (quando o estudante
estiver impossibilitado de comparecer a orientagdo presencial), por meio de um cronograma de

trabalho e com auxilio de correio eletronico.
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Compete ao professor orientador do trabalho do TCC orientar o estudante na escolha do
referencial tedrico apropriado a temética 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°eriodo 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 modulo 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, introducao ao
tema estudado, justificativa, objetivo, procedimentos metodoldgicos, referencial tedrico,
apresentacdo e analise dos dados, consideracBes finais e referéncias. O detalhamento dos
critérios de avaliacdo do TCC serdo construidos pelo NDE a partir do inicio do curso.

O TCC2 sera ofertado no 5° periodo e abordara o desenvolvimento de um plano de
negdcio, 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
Aprovacdo, Aprovacdo Condicional ou Reprovacdo, justificado em parecer assinado pelos
membros da Banca Avaliadora.

10.3 Atividades Complementares
As Atividades Complementares (AC) sdo apresentadas na matriz curricular como
componente, com carga horaria total de 100 horas. A carga horéria da AC deve ser cumprida
durante todo o itinerario formativo dos estudantes. Essas atividades possibilitam o
reconhecimento, por avaliacdo, de habilidades, conhecimentos e competéncias do estudante,
inclusive adquiridas fora do ambiente escolar, incluindo a prética de estudos e atividades
independentes, transversais, opcionais, de interdisciplinaridade, especialmente nas relagcbes com
o0 mundo da pesquisa e do trabalho e com as agdes de extensdo junto a comunidade.
Dessa forma, séo objetivos das AC:
1. Complementar a formagdo profissional, cultural e civica do estudante pela
realizacdo de atividades extracurriculares obrigatorias.
2. Contribuir para que a formacdo do futuro egresso seja generalista, humanista,
critica e reflexiva.
3. Estimular a capacidade analitica do estudante na argumentacdo de questbes e

problemas.
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4.  Possibilitar ao estudante escolher seu itinerario formativo.
5. Auxiliar o estudante na identificagdo e resolucdo de problemas, com uma visao
ética e humanista.

As Atividades Complementares (AC) sao parte integrante e facultativa dos curriculos dos
Cursos Superiores de Tecnologia em consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais dos
Cursos Superiores de Tecnologia (Resolugdo CNE/CP 03 de 18 de dezembro de 2002), podendo
ser cumpridas a partir do primeiro semestre do curso e se apresentam como condi¢do basica para
sua conclusdo. O estudante deve comprovar o cumprimento de um total de 100 horas. As AC nao
conferem grau/nota aos tecnélogos, mas devem estar articuladas a formacdo profissional e
concomitantes com o Curso de Tecnologia no qual estiverem matriculados. As AC aceitas para o

computo da carga horéria exigida estdo listadas a seguir:
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IFFluminense

GRUPO DE = CARGA CERTIFICAC;A
ATIVIDADE DESCRICAO DA ATIVIDADE HORARIA 0
Declaragéo de
GRUPO 1 Participagdo no desenvolvimento participacao
de projetos de extensdo sob 10 h assinada pelo
orientacdo de professor. responsavel do
ATIVIDADES projeto.
DE _ Visitas orientadas a exposicdes Declaragao de
EXTENSAO 8 EXPOSICOES, 20h participagao
restaurantes, hotéis, pousadas, .
o (5h por assinada pelo
museus, teatros, patriménio idad el d
- artistico ou cultural atividade) responsavel da
Carga Horéria: atividade
Declaracdo de
50 horas (40 horas Participacdo em vivéncia participacao
obrigatorios de profissional dentro da cozinha do 30h assinada pelo
atividade de IFFluminense Campus Cabo Frio coordenador do
extenséo) curso
Participacdo em curso de extensédo 10h DeclgrggaoNde
Participacao
Participagdo como ouvinte na
apresentacdo oral de Defesa de 10h Declaracéo
Estagio Obrigatério, monografias (5h emitida pela
GRUPO 2 (Trabalho Concluséo de Curso, poratividad unidade que
Dissertagdes, Teses) no campo da e) realiza a atividade.
EVENTOS formacao profissional.
ACADEMICO Participagdo como ouvinte em 20h
CIENTIFICO Palestras, Seminarios, Congressos, (5h Declaracio de
CULTURAIS Conferéncias, Simposios, Foruns, - Aragao
poratividad Participacdo
Encontros, Mesas Redondas na &)
Carga horaria: 35h area de formacéo
L . Apresentacéo de
Participacdo como ouvinte em «
- . . 5h comprovacao de
atividades artisticas e culturais LT
participacao
Apresentacdo de trabalhos 20h Certificacdo de
académicos, cientificos ou culturais (5h por apresentacado e
em instituicdes promotoras de &mbito| trabalho resumo do
GRUPO 3 local, regional, nacional e apresentad trabalho
_ internacional 0) apresentado
PRODUCAO Copia do trabalho
ACADEMICO- Publicacdoemperiddicos 15h publicado no
CIENTIFICO- periodico.
CULTURAIS L
e Publicacdoemlivros 10h cfj%lljilga?jg tr:gbl?\llrr]g
PESQUISA P '
INSTITUCIONAL Participagé@o na organizacao e x
VINCULADA A coordenacdo de eventos 20h Decla_ragag da
P - N . (5h para Instituicao
AGENCIA DE académico-cientifico-culturais .
FOMENTO internos ou externos ao cada responsavel pelo
evento) evento
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Declaragédo do

extenséo)

Carga horaria: Participacdo no desenvolvimento | 20h (sendo
70 horas de projetos de pesquisa por 5 pontos professor ou
proJ Pesq P P responsavel pelo
semestre letivo. por :
projeto
semestre)
Apresentacdo de trabalhos de 10h Declaragdo do
UYL TR T (5h por professor ou
pesquisa institucional em eventos .
L cada responsavel pela
cientificos « i N
. apresentaca orientagédo do
internos ou externos
0) trabalho
Total (sendo 40 horas obrigatorias em atividades de 100h

(*) O documento de comprovacdo devera conter a descricdo da atividade e a carga horaria

cumprida.
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Para solicitar a validacdo de AC, o estudante deverd preencher formulario préprio,
disponivel na coordenacdo do curso ou no registro académico do campus, anexando a ele a
certificagdo apropriada. O estudante podera solicitar a validagdo de AC durante todo o curso,
tendo como prazo maximo a data de aplicacdo da P1, indicada no Calendario Letivo, do
ultimo periodo. A analise e validagdo das solicitacdes encaminhadas pelos estudantes seréo

feitas pelo Coordenador do curso ou por membros do NDE.

11 - PROGRAMAS DE INICIAGAO CIENTIFICA E PESQUISA

11.1 Formas de incentivo as atividades de extensdo e a pesquisa aplicada

As atividades de pesquisa e extensdo do campus Cabo Frio sdo gerenciadas pela
Diretoria de Pesquisa e Extensdo que é responsavel por atividades inerentes ao levantamento
de demandas de acOes para extensdo e pesquisa, elaboracdo e comunicacdo de editais,
acompanhamento e controle das atividades, entre outras atividades previstas no regimento

interno de ensino do campus.

11.2 Atividades de pesquisa e producao cientifica

As atividades de iniciacdo a pesquisa podem ser exercidas tanto voluntariamente,
quanto mediante a concessdo de bolsas de Iniciacdo Cientifica providas por O6rgaos
financiadores, pelo IFFluminense (pré-reitora de pesquisa/extensdo) e pelo préprio
IFFluminense Campus Cabo Frio. As atividades destinam-se a estudantes de cursos de
graduacdo que se proponham a participar, individualmente ou em equipe, de projeto de
pesquisa desenvolvido por pesquisador qualificado, que se responsabiliza pela elaboracéo e
implementacdo de um plano de trabalho a ser executado com a colaboracéo do candidato por
ele indicado.

A Diretoria de Pesquisa e Extensao é o setor que gerencia todo o fluxo de projetos de

pesquisa como: bolsas, editais, inscricdes, selecbes, cadastros e andamento dos projetos.

11.3 Ofertas de Programas de Extensao Universitaria:
Conforme a Lei de Diretrizes e Bases N° 9.394/1996, no capitulo IV, art. 43: a
educacdo superior tem por finalidade promover a extensdo, aberta a participacdo da
populacéo, visando a difusdo das conquistas e beneficios resultantes da criacdo cultural e da

pesquisa cientifica e tecnologica geradas na instituicdo. O desenvolvimento das atividades de



124

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 atuacdo. As
atividades de extensdo serdo realizadas ao longo do curso e garantidas por meio das visitas
técnicas, seminarios, contato com a area de atuacdo para desenvolvimento de solucgdes
tecnoldgicas e inovadoras, e outras atividades complementares.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia desenvolvera projetos técnicos
cientificos de forma interdisciplinar integrando as &reas do curso, incentivando os alunos a
producdo do conhecimento e a participacdo em conjunto com os professores, de programas
institucionais de bolsas de iniciacdo cientifica e de outros programas de fomento a pesquisa e
a extensdo.

Projetos de extensdo sdo desenvolvidos pelo IFFluminense Campus Cabo Frio com o
objetivo de possibilitar a inser¢cdo dos estudantes na realidade regional, buscando sua
formacdo profissional e humanistica. A Diretoria de Pesquisa e Extensdo do campus €
responsavel pela administracdo do programa. Para promover a integracdo do ensino e a
articulacdo com a sociedade, o IFFluminense Campus Cabo Frio, busca criar e atualizar
convénios e parcerias entre o IFF e representantes da comunidade regional, sendo parceiros
publicos ou privados. A criacdo desses canais de interacdo entre a escola e a comunidade
proporcionara ndo somente o crescimento do profissional que estara sendo formado, mas
também o desenvolvimento local.

Varios eventos extensionistas sao desenvolvidos no Eixo de Turismo, Hospitalidade e
Lazer no campus Cabo Frio: Semana Académica de Turismo, Hospitalidade, Entretenimento e
Lazer (SATHEL), palestras com empresarios locais, cursos de capacitacdo de higiene e
manipulacdo de alimentos, intercambio com Liceus franceses, participacdo de docentes e
discentes em eventos regionais (Festival Gastrondmico de Buzios, Festival do Camarao),
dentre outros. Estes eventos aproximam as atividades de ensino, pesquisa e extensdo com a
comunidade regional, ajudando a disseminar o conhecimento académico e cientifico. Estas
atividades serdo responsaveis por 40 horas/aulas das atividades de extensdo do curso.

As acles de extensdo objetivam a integracdo entre os alunos, a area profissional e a
comunidade por meio do estabelecimento de parcerias. Na area da gastronomia é possivel
essa integracdo por meio de participacGes do publico externo da area em determinadas aulas

praticas, e parcerias com setores relacionados a area de gastronomia. O total de carga horaria
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de aulas praticas do curso é de 580 horas/aula, sendo 140 horas/aula destinas as atividades
praticas com carater extensionista.

A pesquisa € uma ferramenta importante de complementacdo da formacéo ao longo do
percurso escolar, pois auxilia 0 aluno na organizacéo das aces embasadas em metodologia e
rigor cientifico. A busca continua de informacgdes aprimora a habilidade do aluno de ter
acesso répido as informacgdes utilizando diferentes ferramentas disponiveis em meio
eletronico e fisico.

A inter-relacdo entre o0 ensino a pesquisa e extensdo contribui para uma formacao
completa, utilizando os conceitos tedricos para a aplicacdo direta com rigor cientifico,
contribuindo para a eficiéncia e eficacia da formagéo.

A carga horéria total de atividades de extensdo do curso sera de 202 horas aulas,
totalizando 10% da carga horéaria total do curso, sendo dividida da seguinte forma: 40
horas/aula de atividades complementares, 130 horas de atividades praticas extensionistas e 40
horas de eventos organizados pelo eixo de turismo, hospitalidade e lazer do campus. A cada
inicio do periodo letivo o NDE apresentara o calendario de atividades extensionistas do curso.

12-SISTEMAS DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO APRENDIZAGEM
12.1 Avaliacéo 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 pardmetro para aprovacdo, tanto o
desenvolvimento das competéncias de forma satisfatéria 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 avaliacdo discente no campus Cabo Frio estd em consonancia com a
Regulamentacdo Didatico-Pedagdgica dos Cursos da Educacdo Basica e da Graduacdo do
IFFluminense, que atualmente passa por um processo de reformulacéo.

O estudante pode solicitar revisdo das avaliacGes, oficializada atraves de
requerimento junto a Coordenacdo de Registro Académico, que encaminhard a Coordenagédo
do Curso para que seja realizada revisdo por uma banca constituida pelo professor da

disciplina e mais dois docentes da area em data previamente estabelecida.
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Devem ser aplicadas aos estudantes, no minimo, 2 (duas) atividades de elaboracéo
individual, correspondendo de 60% (sessenta por cento) a 80% (oitenta por cento) dos
conteidos previstos para 0 componente curricular ou eixo tematico, 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.

12.2 Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos Anteriores

Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores conforme o
exposto na Resolugdo 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 utilizada como critério de aproveitamento de
conhecimentos e experiéncias anteriores para avaliagao das disciplinas praticas profissionais.

Podera ser utilizado para isencdo de disciplinas a formacao do itinerario formativo
correspondente a area do curso mediante avaliacdo do coordenador do curso e do professor da

area técnica correspondente.

12.3 Da Qualidade do Curso
12.3.1 Sistema de Avaliacdo do Projeto do Curso

O CST em Gastronomia utiliza-se dos seguintes mecanismos de avaliagdo: ENADE -
Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes; Avaliagdo de Cursos (Comisséo do INEP);
Autoavaliagéo Institucional e Avaliacdo do Colegiado do Curso.

Destaca-se que a Autoavalia¢do Institucional é da competéncia da Comissao Prépria
de Avaliacdo (CPA) composta pela Comisséo Central de Avaliacdo (CCA) e pela Comisséo
de Local de Avaliacdo (CLA), aprovadas nos termos do artigo 11 da Lei n°® 10.861/2004,
cuja constituicdo se faz por professores, técnicos administrativos, discentes e representantes
da sociedade civil organizada. A avaliacdo do colegiado do curso é continua, por meio de

reunides periodicas.
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12.3.2 Avaliacéo da Permanéncia dos Estudantes

Seguindo as Politicas de Permanéncia e Exito do IFFluminense as seguintes acdes
serdo promovidas a fim de minimizar a evaséo e retencdo de estudantes:

- Esclarecimento aos estudantes, na primeira semana de aula, das caracteristicas de
abandono do curso descritas no artigo 288 e 289 da Regulamentacdo Didatico-Pedagdgica —
Cursos da Educacédo Bésica e de Graduagéo;

- A oferta das disciplinas do Curso, especialmente as praticas, considerara o perfil do
futuro profissional que tera sua acdo de trabalho realizada, principalmente nos horéarios
noturnos e nos finais de semana. Portanto todas as disciplinas ocorrerdo sempre nos turnos
matutino ou vespertino, de acordo com a disponibilidade das salas de aula e dos laboratorios.

- Realizacdo de atividades extracurriculares que visem a motivacdo e o interesse do
estudante pelo curso, a exemplo de palestras, seminarios, visitas técnicas e outros.

- Avaliacdo permanente da frequéncia dos estudantes a fim de identificar possiveis
casos de evasao;

- Avaliagdo pelo NDE do curso da necessidade de realizagéo de oferta semestral dos
componentes curriculares que possam prejudicar a permanéncia e éxito de estudantes.

- Indicacdo de acompanhamento do estudante com chances de evasao ou retencdo pela
Diretoria de Politicas Estudantis.

- Oferta de bolsas de monitoria para auxiliar os estudantes com dificuldades no
acompanhamento do contetido de algumas unidades curriculares.

- Colocar em préatica as acBes do constante no Plano Estratégico de Acdes de

Permanéncia e Exito dos Estudantes do IFFluminense.

13 - CORPO DOCENTE E TECNICO

Tabela 3 — Corpo Docente do Curso

Professor Titulacao Regime de Trabalho
Adriana Vaz Braga Mestrado 40h/DE
Adriana Paula SlongoMarcussi Doutorado 40h/DE
Aline Bravo Barbosa Couto Doutorado 40h/DE
Bernardo Alberto Marcussi Mestrado 40h/DE
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Alexis Silveira Mestrado 40h
Evelyn Pereira Barbosa Mestrado 40h/DE
Fernando de Campos Trindade Especializacdo  |40h/DE
Gustavo da Cunha Guterman Especializacdo  |40h/DE
Karla Maria Rios de Macedo Mestrado 40h/DE
Jaunilson Francisco da Cruz Mestrado 40h
Romilda de Fatima Suinka de Campos Mestrado 40h/DE
Renato Cerqueira de Carvalho Mestrado 40h
Juliana Vasconcelos Veronese Especializacdo  |40h/DE
Tabela 4 — Corpo Técnico-Administrativo do Curso
Técnico-administrativo Titulacao Cargo/Funcao
Técnico em Assuntos

André Luiz Pestana de Lacerda

Especializagdo

Educacionais

Cilene De Vico Pardini Graduagao Auxiliar Administrativo
Daiana da Costa Pereira Graduacao Assistente de Estudante
_ o o Técnico em Assuntos
Delma Maria Medici Especialista o
Educacionais
Fabio dos Santos Santos Especialista Bibliotecario
Jéssica Vieira Baptista Moreira | Ensino Médio | Auxiliar de Biblioteca
Maira Freitas Cardoso Ensino Médio | Assistente em Administracao
Marlus José Soares dos Santos Graduacao Bibliotecario
) _ ) ) Técnico em Assuntos
Rodrigo Sousa Mira de Pina Graduacao o
Educacionais
Silvia Regina Mattos do o Tecnico em Assuntos
) Especialista o
Nascimento Educacionais
Susany Sales Brandéo Especialista Assistente em Administracao

14 -ESTRUTURACAO DO NDE(NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE)
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Os membros do NDE séo eleitos em reunido do Colegiado do Curso, para um mandato de

trés anos, e tem como caracteristica a representacdo das diversas areas que compdem 0

Colegiado. Apresenta como competéncia:

1. Contribuir para a consolidacdo do perfil profissional do egresso do curso;

2. Zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino
constantes no curriculo;

3. Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensao,
oriundas de necessidades da graduacdo, de exigéncias do mercado de trabalho e
afinadas com as politicas publicas relativas a area de conhecimento do curso;

4. Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de
Graduacao.

Buscando maior representatividade na composi¢do do NDE com o Colegiado do curso,
0 NDE serd composto pelo Coordenador do Curso e mais quatro professores.

Nessa estrutura o Coordenador do Curso sera responsavel por presidir o NDE e zelar
pelo correto funcionamento do mesmo. O NDE possui cardter consultivo e propositivo,
cabendo ao Colegiado do Curso decisGes deliberativas.

Conforme Ordem de Servico, de 04 de 20 de fevereiro de 2017 encontram-se
nomeados para 0 NDE do curso os servidores abaixo:

Tabela 5 — Membros do Nucleo Docente Estruturante

) Regime de | Matricula
Nome Titulacao

Trabalho SIAPE
Adriana Paula SlongoMarcussi Doutorado DE - 40 1604049
Aline Bravo Barbosa Couto Doutorado DE - 40 1446690
Bernardo Alberto Marcussi Mestrado DE - 40 1563165
Gustavo da Cunha Guterman Especializagdo DE - 40 1862581
Renato Cerqueira de Carvalho Mestrado DE - 40 1571822

15 - GESTAOACADEMICA DO CURSO (COORDENAGCAO)
No ambito da Instituicdo, reconhecidamente, o Coordenador de Curso € um dos atores
centrais na dindmica educativa, uma vez que suas atribui¢des possibilitam a articulagdo e a

operacionalizacdo de todo o processo pedagdgico. E o Coordenador de Curso que, em dialogo
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permanente, visando a formacéo do ser humano, é capaz de estabelecer uma verdadeira rede
de relagbes com os demais membros da equipe gestora, seja com Seus pares, seja com 0S
estudantes para o sucesso das a¢des propostas.

No CST em Gastronomia, de acordo com a Resolucdo N.° 25/2014, o coordenador é
eleito pelo voto de todos os servidores em exercicio na correspondente Coordenacao de Curso
e todos os estudantes, com matricula regular ativa no curso. Os demais servidores licenciados
e afastados ou em cargo de gestdo poderdo votar nas coordenagdes em que estavam em
exercicio no ato de seu licenciamento ou afastamento. A apuracdo dos votos seguira o sistema
de proporcionalidade, expresso da seguinte forma: 50% (cinquenta por cento) para o
segmento de servidores e 50% (cinquenta por cento) para o segmento de discentes. N&o terdo
direito a voto os Professores substitutos e temporéarios, servidores afastados por vacancia,
licenca sem vencimento ou em cessdo técnica para outros 6rgaos. O IFFluminensepossui um
documento denominado "AtribuicGes do Coordenador de Curso”, no qual sdo descritas as
atividades desempenhadas pelo coordenador e o perfil desejado para 0 mesmo.

Os cursos que estdo em processo de reconhecimento terdo o coordenador nomeado
pela Direcdo Geral do campus, tendo seu mandato vinculado a data da publicacdo do
reconhecimento do curso, conforme deliberacdo no Conselho de campus. A Coordenadora de
Curso é Doutora em Engenharia de Alimentos pela Universidade Federal de Santa Catarina e
graduada em Engenharia de Alimentos pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro.
Possui experiéncia na area de Seguranca Alimentar e de Controle de Qualidade de Alimentos.
Como servidora do IFFluminense Campus Cabo Frio possui projetos de pesquisa aprovados
pelos editais de pesquisa do IF- Fluminense, e desenvolve pesquisas na area de microbiologia
de alimentos e de controle de qualidade de alimentos. E lider do Nucleo de Pesquisa de:
TURISMO, HOTELARIA e ALIMENTOS, desde 2012. Possui varios artigos publicados em
revista nacionais e internacionais com referéncia QualisA a C. Atua como docente em varios
cursos técnicos ministrando diversas disciplinas: Técnico em Quimica (microbiologia e
pratica profissional), Técnico em Cozinha (quimica dos alimentos, higiene e seguranca
alimentar e planejamento de cardapio) e Técnico em Hospedagem (custos em hotelaria), no
Superior de Tecnologia em Hotelaria (Metodologia cientifica em TCM-Gastronomia) e na
Licenciatura em Biologia (microbiologia geral).Fora da docéncia atuou em cargos de gestao:
2009 a 2011 — Esteve como Diretora de Apoio ao Ensino;

2014 a 2016 — Esteve como Coordenadora de Pesquisa e Inovagéo.
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O Coordenador do Curso recebe assessoramento nas atividades de gestdo académica
pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE), pelo Colegiado do Curso e pela Coordenagédo
Académica. O Coordenador preside as reunides do Colegiado e do NDE, sendo o responsavel
pela convocacao e elaboragdo das atas. As decisdes deliberativas sdo tomadas no ambito do
Colegiado do Curso, que pode ser convocado por e-mail institucional com antecedéncia
minima de cinco (05) dias, ndo sendo necessario percentual minimo de presentes para
votacdo. As decisbes serdo tomadas com base na escolha da maioria simples dos presentes

cabendo ao Coordenador do Curso apenas voto de minerva.



16 - INFRAESTRUTURA

Tabela 6 - Laboratorio de Gastronomia

LLABORATORIO DE GASTRONOMIA

Equipamentos

Quantidade

Defumador

Freezer industrial

Geladeira industrial

Magquina de gelo

Cilindro

Forno embutido

Forno combinado

Liquidificador industrial

Liquidificador e Multiprocessador

Batedeira planetéaria

Espremedor de frutas

Magquina de café expresso

Lixeira grande inox

Micro-ondas

Masseira industrial

Fogoes

Lava-louca industrial

Adega VENAX

Adega DYNASTY

Adega GELOPAR

Defumador

Maquina para embalar a vacuo

Frigobar VENAX

Frigobar CONSUL

Frigobar frente de vidro BRASTEMP

Fogoes industriais
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Coifa da TRAMONTINA

Coifa da parede

Salamandra

Amaciador de carne

Liquidificador industrial

Secadora de folhas

Fritadeira

Cilindro

Freezer

Cafeteira industrial

Magquina de café automatico

Descascador de batatas

Moedor de café

Exaustor

Espremedor de frutas

Batedeira planetaria

Masseira industrial

Ferro de passar

Balanca manual

Forno combinado

Resfriador rapido

Maquina de banho Maria

Magquina de gelo

Ar condicionado

Lava-louga ecomax 500

Lixeira grande inox

Lixeira pequena inox
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Garrafa térmica 27
Maquinade lavar 1
Cubas inox com torneira 2
Pias de inox dupla 6
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Pias de inox individual 3
Travessade porcelana branca grande 15
Travessade porcelana branca média 14
Bowl porcelana branca média 14
Bowl porcelana branca grande 7
Ramequim porcelana branca média 3
Ramequim porcelana branca média 14
Ramequim porcelana branca pequeno 13
Ramequim liso pequeno 12
Manteigueira porcelana branca 15
Porta sachet porcelana branca com alga 10
Petisqueira (couvert) porcelana branca 15
Cacarola oval porcelana branca pequena com tampa 15
Cacarola redonda porcelana branca média com tampa 12
Sopeira individual marrom 14
Taca para agua 240a250ml 56
Taca para agua 350a400ml 10
Taca vinho branco 150ml 60
Taca vinho branco 230a260ml 12
Taca vinho tinto 300ml 24
Taca vinho tinto 190ml 57
Taca sobremesa 15
Taca champagner170ml 60
Taca champagner170ml 336mm de altura 12
Taca drymartini 30
Taca decorativa Grande 2
Taca decorativa Pequena 2
Copo tipo tulipa 300ml 51
Copo 360ml 120z 12
Copo de vinho 200ml 135
Copo whisky 40
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Copo iriosfee240ml 30
Copo chopp 300 ml 60
Copo long drink 350ml 103
Copo vinho do porto 110ml 60
Copo americano 47
Copo mixingglass graduado 27
Copo fashoned 97mmx88mm 28
Copo de cognac 550ml 31
Copo vinho borgonha 590mi 6
Copo pé facetado 240ml 36
Copo dose 56
470ml-160z-bristol 12
Pote para sobremesa 53
Pote para sobremesa pequeno 17
Jarra Patricia 9
Jarra com tampa 8
Jarra sem tampa 500a800ml 10
Jarra média sem tampa 8
Jarra graduada 2
Decanter 2
Tabua de vidro quadrada 5
Tabua de vidro redonda 5
Tébua de vidro 6
Travessa de vidro oval grande 3
Travessa de vidro redonda média 3
Travessa de vidro retangular grande e rasa 5
Travessa de vidro retangular média e funda 13
Travessa de vidro retangular com tampa 11 tampas 6 travessas
Travessa ceramica marrom oval 9
Travessa de porcelana branca oval pequena 15
Tabua vermelha 15
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Tébua verde 15
Tébua amarela 15
Tabua azul 15
Tabua bege 15
Tébua branca 15
Tabua branca pequena 14
Prato fundo de porcelana branca 117
Prato raso de porcelana branca com borda 155
Prato raso de porcelana branca semborda

Prato de vidro branco quadrado 10
Prato de vidro redondo 20
Prato de sobremesa porcelana branca 107
Xicara com pires de porcelana branca oval com alca(57 pires) 105
Xicara com pires de porcelana branca redonda grande com alca(75 pires) |22
Xicara com pires de porcelana branca média pequena com alca(39 pires) |108
Show plate 40
Bico de confeitar flor N° 01 1
Bico de confeitar redondo N°0 6
Bico de confeitar redondo N°05 4
Bico de confeitar red N°01 5
Bico de confeitar 5
Bico de confeitar N°02 4
Cortador meia lua com cabo 8
Cortador coracao (jogos com 7pecas) 6
Cortador gota (jogos com 7pecas) 6
Cortador redondo (jogos com 7pecas) 6
Cortador quadrado (jogos com 7pecas) 6
Cortador sextavado (jogos com 7pecas) 6
Manga de tecido 1
Manga de pléastico 3
Funil para fio de ovos 3

136



Peneiras pequenas 6
Peneiras médias 3
Silpat 19
Pedra de amolar 4
TermOmetro infravermelho 11
Termdmetro 8
Colher medidora conjuntos 7
Bandeja de pléastico 13
Pinca 12
Espatula de silicone 5
Fuer 3
Abridor de ostra 11
Pincel de silicone 3
Cortador de pizza 6
Pegador de macarrédo 6
Pegador de gelo 4
Pegador multiuso 5
Pa de bolo 6
Espatula cabo branco 16
Espatula cabo preto 7
Espatula branca de plastico 6
Descarocador 10
Descascador de fios 5
Sacarrolha 3
Tesoura de desossar 2
Pegador de gréos inox 5
Lamina de bisturi 400
Cabo para bisturi 4
Descarocador de azeitona 5
Colher de pau 3
Colher bailarina 15
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Colher de suco 14
Colher // 116
Colher cabo oval média 94
Colher cabo redondo 12
Colher de cha pequena 102
Colher de café pequena 76
Colher de café média 3
Colher grande 10
Garfo 113
Garfo 122
Garfo 103
Garfol/ 15
Garfo grande 9
Garfo de trés dentes 3
Faca de peixe 112
Faca cabo redondo 130
Faca 99
Faca de cabo branco grande 10
Faca de cabo branco média 6
Faca de cabo branco pequena 9
Faca de cabo branco pequena de serra 2
Faca de cabo branco de desossar 4
Concha grande 8
Concha pequena 10
Tabela 7 - Laboratorio de Informatica
LABORATORIO INFORMATICA
Equipamentos Quantidade
Computador Intel® Celeron® 2.53 GHz, 512 MB, HD 80 GB, 6 portas
USB, placa de rede RealTek RTL-8139, placa de video on-board Intel® |40

82945G, DVD/CD-ROM LG, unidade de disquete 3 ¥ polegadas, sistema
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operacional Ubuntu 8.10 e pacote de aplicativos BrOffice 3.0

Monitor LCD Philips 150S, 15 polegadas, 50/60 Hz 40
Teclado BraView modelo TCO-2015M 870 PS/2 preto 40
Mouse BraView modelo MO-870PS2 preto 40
Estabilizador de tensdo RCG Energetic 1.0, monovolt 115 Vac/60 Hz, 40
poténcia nominal 300 Va, corrente nominal 2,62 A

Switch Planet 24-Port 10/100 Mbps 2

16.1 - BIBLIOTECA

A biblioteca do IFFluminense, em sua descricao fisica, dispde de um espaco de saldo

onde contém:

Cinco blocos com 32 estantes com cinco prateleiras cada, onde fica organizado, em
seus respectivos assuntos, o acervo da biblioteca;

Cinco mesas de consulta e estudos com quatro lugares cada;

Seis cabines de estudos individuais;

Duas poltronas de leitura;

Um balcdo de referéncia para atendimento ao usuario com dois computadores para a
realizacdo da circulacdo do material (empréstimos e devoluges);

52 armarios de guarda volumes;

Dois aparelhos de ar condicionado de 48 btu para climatizacao da biblioteca.

Além disso, possui uma sala onde acontece o processamento técnico das novas

aquisicdes da biblioteca e que serdo inseridas ao acervo.

A biblioteca possui um projeto de ampliacdo onde aumentara seu espaco de acervo,

devido a demanda dos cursos e ao aumento no namero de usuarios e consequentemente de sua

colecdo.

A biblioteca do campus Cabo Frio conta com aproximadamente 2 mil titulos,

divididos em torno de 6200 exemplares, no seu acervo total, contando com os livros das

bibliografias basicas e complementares dos cursos de Técnico de Cozinha, Técnico em

Hospedagem e de Tecnologo de Hotelaria e esta dando inicio as assinaturas de periodicos

cientificos das diversas &reas dos cursos oferecidos. No seu projeto de ampliacéo esté incluido
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0 espaco para 0s mesmos. Atualmente possui alguns periddicos de doacbes didaticos e
cientificos.

Em relagdo as bases de dados, a biblioteca tem acesso atualmente apenas ao Portal
Capes, mas outras serdo assinadas paralelamente com os periddicos.

O horario regular de funcionamento da Biblioteca € de segunda a sexta-feira, das 8h as
21h e esta disponivel para consulta tanto na propria Biblioteca, como no ambiente virtual, no
site do IFFluminense. http://portal.iff.edu.br/campus/cabofrio/biblioteca.

Ofertamos os servigos de treinamento de usuério, formatacdo de trabalhos académicos,

levantamento bibliografico, emissdo de nada consta.

17 - SERVICOS DE ATENDIMENTO AO ESTUDANTE

17.1 Servicos Diversos Gerais (Diretoria de Assuntos Estudantis)

Nosso campus conta com um setor denominado Diretoria de Assuntos Estudantis,
setor responsavel pelas questdes humanas relacionadas aos estudantes do campus. A Diretoria
de Assuntos Estudantis é composta por:

* Coordenagao do Servigo Multidisciplinar;

* Coordenacdo do NAPNEE (Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades

Educacionais Especificas);

* Coordenacao de Esporte e Lazer;

* Coordenacao de Arte e Cultura.

Essa Diretoria tem como objetivos principais:

a) Reunir a equipe multidisciplinar e os servigos de atendimento ao educando;

b) Organizar e otimizar os servigos ofertados;

c) Implantar o Nacleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais

Especificas (NAPNEE);

d) Fomentar o planejamento e a execuc¢édo de agdes educativas junto aos discentes;

e) Planejar, coordenar e executar os Programas de Assisténcia Estudantil sob sua

responsabilidade;

f) Fortalecer o acompanhamento dos estudantes participantes dos Programas de

Assisténcia Estudantil e dos estudantes com dificuldades especificas;
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g) Apoiar as atividades e a¢bes das Coordenacdes e 0s projetos da Educacdo Basica e
do Ensino Superior, garantindo a qualidade do processo de aprendizagem e 0 apoio
pedagogico ao corpo discente e docente.

h) Apoiar e acompanhar os estudantes que apresentem problemas familiares e de
adaptacdo ao ambiente académico, em um trabalho articulado com a Diretoria de
Departamento de Ensino e seus coordenadores.

Esse setor ndo é responsavel em acolher, orientar e encaminhar estudantes com

quaisquer necessidades fisicas e psicologicas.

17.2Infraestrutura de Acessibilidade (NAPNEE)

O NAPNEE (Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais
Especificas) é um dos subsetores da DAE (Diretoria de Assuntos Estudantis). E é nesse
subsetor que sdo tratadas as questfes relacionadas com estudantes que apresentes
necessidades especificas no processo de ensino-aprendizado.

O IFFluminense Campus Cabo Frio para atender as demandas exigidas pelo MEC no
que diz respeito a infraestrutura como um todo, possui um Bloco de Gastronomia (Bloco G),
onde neste encontram-se os laboratérios didaticos necessarios para o desenvolvimento das
aulas praticas. O acesso a este bloco se da através de uma rampa de acesso, a qual atende a
estudantes que apresentem alguma necessidade especial. As portas dos laboratérios didaticos,
assim como o0s banheiros também sdo adaptados para estudantes com alguma necessidade
especifica.

As aulas tedricas deste curso serdo ofertadas no central de aulas (Bloco C) deste
campus. O mesmo possui portas de acesso largas e rampas, 0 que atende as necessidades de
estudantes com necessidade especial. Também possui banheiros de acordo com as exigéncias

necessarias.

17.3Protecdo dos direitos de Pessoas com Transtorno do Espectro Autista

O IFFluminense Campus Cabo Frio respeita e defende os direitos da Pessoa com
Transtorno do Espectro Autista. Ao instituir a Politica Nacional de Protecdo dos Direitos da
Pessoa com Transtorno do Espectro Autista, a Lei Federal n°® 12.764 de 27 de dezembro de
2012, que concede a este segmento 0os mesmos direitos conquistados pelas pessoas com

deficiéncia, abrangendo entre outros aspectos, o direito a educagéo.
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Do ponto de vista legal, € considerada pessoa com transtorno do espectro autista
aquela portadora de sindrome clinica caracterizada por:

- Deficiéncia persistente e clinicamente significativa da comunicacdo e da interacéo
sociais, manifestada por deficiéncia marcada de comunicacdo verbal e ndo verbal usada para
interagao social;

- Auséncia de reciprocidade social;

- Faléncia em desenvolver e manter relacbes apropriadas ao seu nivel de
desenvolvimento;

- Padrdes restritivos e repetitivos de comportamentos, interesses e atividades,
manifestados por comportamentos motores ou verbais estereotipados ou por comportamentos
sensoriais incomuns;

Séo diretrizes da Politica Nacional de Protecdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno
do Espectro Autista:

. aintersetorialidade no desenvolvimento das a¢Ges e das politicas e no atendimento a
pessoa com transtorno do espectro autista;

Il. a participacdo da comunidade na formulacdo de politicas pablicas voltadas para as
pessoas com transtorno do espectro autista e o controle social da sua implantacéo,
acompanhamento e avaliacdo;

I1l. a atencdo integral as necessidades de saude da pessoa com transtorno do espectro
autista, objetivando o diagndstico precoce, o atendimento multiprofissional e o acesso a
medicamentos € nutrientes;

IV. o estimulo a inser¢cdo da pessoa com transtorno do espectro autista no mercado de
trabalho, observadas as peculiaridades da deficiéncia e as disposi¢des da Lei no 8.069, de 13
de julho de 1990 (Estatuto da Crianca e do Adolescente);

- O incentivo a formagdo e a capacitacdo de profissionais especializados no
atendimento a pessoa com transtorno do espectro autista, bem como a pais e responsaveis;

O estimulo a pesquisa cientifica, com prioridade para estudos epidemioldgicos
tendentes a dimensionar a magnitude e as caracteristicas do problema relativo ao transtorno
do espectro autista no Pais.

Sé&o direitos da pessoa com transtorno do espectro autista:

1. A vida digna, a integridade fisica e moral, o livre desenvolvimento da

personalidade, a seguranca e o lazer;
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2. A protecao contra qualquer forma de abuso e exploragao;

3. O acesso a agbes e servicos de saude, com vistas a atengdo integral as suas
necessidades de saude, incluindo:

a) o diagnostico precoce, ainda que nao definitivo;

b) o atendimento multiprofissional;

¢) a nutricdo adequada e a terapia nutricional;

d) os medicamentos;

e) informac6es que auxiliem no diagndstico e no tratamento;

4. O acesso:

a) a educacdo e ao ensino profissionalizante;

b) a moradia, inclusive a residéncia protegida;

¢) ao mercado de trabalho;

d) a previdéncia social e a assisténcia social.

Em casos de comprovada necessidade, a pessoa com transtorno do espectro autista
incluida nas classes comuns de ensino regular, nos termos do inciso IV do art. 2°, tera direito
a acompanhante especializado.

A pessoa com transtorno do espectro autista ndo sera submetida a tratamento
desumano ou degradante, ndo sera privada de sua liberdade ou do convivio familiar nem
sofrera discriminagdo por motivo da deficiéncia.

Neste sentido o campus Cabo Frio pode dar amplo atendimento ao estudante autista,
especialmente no que diz respeito:

- O atendimento multiprofissional,

- A educacio e ao ensino profissionalizante;

- Direto a acompanhante especializado.

18 CERTIFICADOS E/OU DIPLOMAS
Apols a integralizacdo dos componentes curriculares que compdem o CST em
Gastronomia da realizagdo da correspondente Pratica Profissional, serd conferido ao egresso o
Diploma de Tecno6logo em Gastronomia.
O curso é estruturado em semestres que permitem uma certificacdo intermediaria para
a rapida incluséo do discente no mercado de trabalho, proporcionando uma integracdo melhor

entre teoria e pratica.
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O primeiro e 0 segundo semestre visam desenvolver no estudante as competéncias
relacionadas a Habilidades Baésicas. No final destes semestres o discente receberd a
certificacdo de Habilidades Basicas em Gastronomia.

No terceiro semestre serdo desenvolvidas as competéncias com foco no setor de
Servicos e Bebidas, possibilitando a emissao de um certificado de: Servicos de Sala e Bar.

Atendendo a demanda local de crescimento do setor de Eventos em meios de
hospedagem, o quarto semestre trabalhard as competéncias pertinentes a formagdo de um
Organizador de eventos, que serd a quarta certificacdo emitida no curso.

O quinto semestre devera envolver os conhecimentos adquiridos nos anteriores sob o
prisma da Gestao, proporcionando ao estudante a convergéncia dos contetdos aplicados na
gestdo de empreendimentos do setor Gastrondmico. Ao final do quinto semestre serd

conferido o diploma de Tecno6logo em Gastronomia.
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