MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
REITORIA
RUA CORONEL WALTER KRAMER, N2 357, PARQUE SANTO ANTONIO, CAMPOS DOS GOYTACAZES / RJ, CEP 28080-
565
Fone: (22) 2737-5600

RESOLUGAO N2 12/2022 - CONSUP/IFFLU, DE 1 DE ABRIL DE 2022

O PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FLUMINENSE -
IFFLUMINENSE, no uso das atribui¢des legais que Ihe conferem a Lei n2 11.892 de 29 de dezembro de 2008, a Portaria MEC n2 645,
de 17 de agosto de 2021 e o Decreto Presidencial de 03 de abril de 2020, publicado no DOU de 06 de abril de 2020.

CONSIDERANDO:

- A 52 reunido extraordinaria do Conselho Superior do Instituto Federal Fluminense, realizada em 31 de margo de 2022.

RESOLVE:

Art. 12 APROVAR a Reformulagdo do Projeto Pedagdgico de Curso (PPC) doCurso Superior de Tecnologia em
Gastronomia do Campus Cabo Frio, conforme o anexo a esta Resolugdo.

Art. 22 Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicacdo.

JEFFERSON MANHAES DE AZEVEDO
Presidente do Conselho Superior

Documento assinado eletronicamente por:
= Jefferson Manhaes de Azevedo, REITOR - CD1 - REIT, REITORIA, em 01/04/2022 15:11:15.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 31/03/2022. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.iff.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Cédigo Verificador: 338137
Cddigo de Autenticagdo: 04a190fba0
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1. IDENTIFICAGAO DO CURSO

DADOS DA IDENTIFICAGAO DO CURSO

1.1.

Denominacao

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
do Curso

1.2.

Area de

. Turismo, Hospitalidade e Lazer
Conhecimento

1.3.

Nivel Superior

1.4.

Modalidade de

. Presencial
Ensino

1.5.

Rétulo Cine

i Rétulo Cine Brasil: 1013G01 Gastronomia
Brasil

1.6.

* Constituicdo Federal de 1988

e Lei N.° 9.394/1996.

e Lei N.° 9.795/1999.

e Lei N.°10.098/2000.

e Lei N°10.861/2004

e LeiN.°©11.788/2008.

e Lei N.°©11.892/2008.
 LeiN.©12.764/2012

e LeiN.°13.005/2014.

e Lei N° 13.146/2015.

e Decreto N° 2.406/1997.

e Decreto N.° 4.281/2002.

* Decreto N.° 5.296/2004.

* Decreto N.° 5.626/2005.

* Decreto N.° 6.949/2009.

e Decreto N.°7.611/2011.

e Decreto N° 9.057/2017.

« Decreto N° 9235/2017.

e Resolugdo CNE/CP N.° 01/2004.

e Resolugdo CNE/CP N.° 01/2012.
Bases Legais || Resolucdo CNE/CP N° 02/2012.

e Resolugdo CNE/CP N.° 01/2021.

e Parecer CNE/CP N.°03/2004.

e Parecer CNE/CP N° 277/2006.

e Portaria MEC N.° 3.284/2003.

e Portaria MEC N°413/2016.

e Portaria MEC N.°1.715/2019.

e Resolugdo IFFluminense N.° 25/2014
e Resolugdo IFFluminense N° 27/2020.
e Resolugdo IFFluminense N.° 20/2015.
e Resolugdo IFFluminense N.° 34/2016.
e Resolugdo IFFluminense N° 39/2016.
e Resolugdo IFFluminense N.° 40/2017.
e Resolugdo IFFluminense N.° 43/2018.
e Resolugdo IFFluminense N° 38/2020.
e Resolugdo IFFluminense N° 41/2020.
e Resolugdo IFFluminense N° 10/2021.
e Resolugdo IFFluminense N° 12/2021.
e Resolugdo IFFluminense N° 54/2021.
e Resolugdo IFFluminense N° 58/2021.
» Portaria n° 9, de 25 de fevereiro de 2021.
* Regulamentagdo Didatico Pedagogica do IFF — RDP.
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. Unidade IFFluminense Campus Cabo Frio
Ofertante Endereco: Estrada Buzios, s/n — Bairro Baia Formosa
Egressos do ensino médio das redes publica e privada; Egressos do Curso
Técnico em Hospedagem Integrado ao ensino médio; Egressos dos Cursos
1.8, Publico-Alvo || S DD . e .
Técnicos concomitantes ou pos-médio do eixo tecnologico de Turismo,
Hospitalidade e Lazer; Profissionais da area de gastronomia.
Numero de vagas
1.9. . 9 30 vagas
oferecidas
Periodicidade d
1.10. eriodicidade da Anual
oferta
1.11. Forma de oferta |[Superior de Tecnologia
Requisitos e Aprovagdo em Processo Seletivo proprio (Vestibular); Sistema de Selegdo
1.12. q Unificada (SISU); Edital de transferéncia interna e externa; Edital de ingresso
formas de acesso . . L
para portadores de diploma; Edital préprio de vagas remanescentes
Regime de
1.13. . Anual
matricula
Turno de .
1.14. . Tarde/Noite
funcionamento
Carga horaria
1.15. 9 2017 horas
total do curso
Total de horas-
1.16. 1940 h/a
aula
Carga horaria
ifi
1.17. especificada |\, 1/
parte
profissionalizante
Estagio S L _ S
. Obrigatdrio, sendo a carga horaria minima a ser cumprida é de 300 (trezentas)
1.18. Curricular
. horas.
Supervisionado
Tempo de .
1.19. . P 5 semestres letivos
duracdo do curso
Tempo de Tempo minimo de 2,5 anos (5 semestres letivos) e tempo maximo
1.20. integralizacdo do |[recomendado de 4 anos (8 semestres letivos), salvos os periodos de
curso trancamento, que sdo de - no maximo - 2 semestres, subsequentes ou nao.
Titulo académico .
1.21. . Tecno6logo em Gastronomia
conferido
Coordenacao do . - . S
1.22. curs:;) Claudia Maria Fiuza Alves, Mestre, e-mail:ccg.cabofrio@iff.edu.br
1.23. Inicio do Curso |[|1° Semestre de 2022
1.24. Trata-se de () Apresentacao Inicial de PPC
( X)) Reformulagéo de PPC
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2. CONTEXTO EDUCACIONAL

2.1. APRESENTACAO

O Curso Superior de Tecnologia (CST) em Gastronomia, do campus Cabo Frio, foi estruturado para que o
egresso possua as competéncias e habilidades para empreender e gerir negécios na area de alimentos e bebidas, além de
planejar, produzir e servir, utilizando as técnicas de producao e de servi¢os da sua area. Para tanto, é necessario a conclusdo e
aprovacao em todos os componentes curriculares do curso, que totalizam 1617 horas, em um periodo minimo de dois anos e meio
e um periodo méximo de quatro anos. E importante observar & integracdo do curriculo & realizacdo de 100 horas de Atividades
Complementares e 300 horas de estagio curricular supervisionado obrigatorio, totalizando 2017 horas.

O primeiro Projeto Pedagogico do Curso (PPC) de Tecnologia em Gastronomia foi aprovado em 2017, com a
Resolucao IFF N°24/2017 e posteriormente em 2020 foi aprovada a sua retificagcdo, com a Resolu¢do IFF N°1/2020. Em 2021, o
Nucleo Docente Estruturante do Curso realizou varias reunides para analisar e propor novas retificagdes visando o constante
aprimoramento do PPC.

A metodologia adotada para atualizagdo do PPC pelo Nucleo Docente Estruturante, em 2021, foi um estudo
comparativo e o didlogo permanente com os docentes do curso, que apontaram alteragdes no Projeto, que foram analisadas e
ratificadas pelo NDE.

O estudo comparativo ocorreu entre o PPC e o Instrumento de Avaliacdo de Cursos de Graduagéo Presencial e a
distancia do INEP para verificar se o projeto estava de acordo com os critérios de qualidade averiguados no instrumento. Apés as
alteracoes realizadas pelo NDE, o PPC foi encaminhado ao Colegiado do Curso e posteriormente ao Conselho do Campus para
aprovacao.

O Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia € um documento que orienta a pratica
pedagdgica, o curriculo e tudo mais que se refira ao desenvolvimento do curso, visando a formacéo profissional dos seus
egressos. Para tanto, dialoga com o Projeto Pedagdgico Institucional (PPI) e o Projeto de Desenvolvimento Institucional (PDI) do
IFFluminense, incorporando os valores, a visdo, a missao institucional, o pressuposto de sociedade, os principios norteadores,
conforme pode-se ler abaixo.

Misséo

Promover a Educacéo Profissional e Tecnoldgica nacional e suas relagdes com a educacéo
béasica e superior a partir das regides noroeste, norte e baixadas litoraneas do estado do Rio
de Janeiro, na perspectiva da formacdo integral dos jovens e trabalhadores e do
desenvolvimento regional, articulando os atores socioeducacionais e econémicos,
assumindo protagonismo na defini¢céo e execugdo de politicas de educacéo e trabalho.

Visao

Ser uma instituicdo inclusiva de educagdo profissional, cientifica e tecnoldgica,
fundamentada na gestdo colegiada e democratica, integrando ensino, pesquisa, inovacéo,
extensdo, esporte, cultura e internacionalizacdo, reconhecida pela sua relevancia e
compromisso com o desenvolvimento regional.

Valores

Valorizagdo de pessoas; Respeito a diversidade humana e cultural; Integragdo institucional;
Inclusé@o social; Defesa da educagao publica e de qualidade; Formagao integral; Cooperagao;
Comprometimento; Gestéo colegiada e democrética; Equidade; Sustentabilidade. (IFF, 2018-
2022, p. 45)

A andlise da sociedade brasileira presente no PPI denota as desigualdades vividas pelos brasileiros para
ingressar ao mundo do trabalho e ter acesso a servi¢cos essenciais, 0 mesmo documento adota como principio norteador “a
igualdade de condic¢des para 0 acesso, a permanéncia e o éxito dos estudantes no IFF, tendo como meta a qualidade das agbes
pedagogicas” (IFF, 2018-2022, p. 53).

O PPI ao reafirmar que a Educagdo € um direito humano e universal traz a educagdo, a ciéncia, a tecnologia, a
arte, a cultura e o esporte como meio de liberdade e igualdade, definindo os principios pedagdgicos que devem fundamentar o
processo educativo no IFF, como: a Indissociabilidade de Ensino, Pesquisa e Extensao; a Pesquisa como Principio Pedagdgico; o
Trabalho como Principio Educativo; o Respeito a Diversidade e a Interdisciplinaridade.

Este projeto em consonéancia aos principios pedagogicos institucional adota como metodologia de ensino agfes
integradoras, dialdgicas e interdisciplinares entre os diversos componentes curriculares e 0s projetos, contemplando a
indissociabilidade entre ensino, pesquisa, extensao e a pratica profissional, de forma que favoreca a formacéo do profissional que
atenda as necessidades regionais e nacionais. A metodologia de ensino sera detalhada no item 4.1 deste PPC.

O campus esta localizado em uma regido turistica que apresenta uma vocagdo para o0 eixo tecnoldgico de
Turismo, Hospitalidade e Lazer. A cidade de Cabo Frio, segundo um estudo técnico realizado pela Fundagdo Centro Estadual de
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Estatisticas, Pesquisas e Formacédo de Servidores PUblicos do Rio de Janeiro (CEPERJ), em 2019, teve como estimativa a arrecadacao
de 11, 9 milhdes de reais referentes a impostos sobre as atividades de turismo no ano de 2019 e foi a segunda cidade do Estado
do Rio de Janeiro que mais recebeu turista brasileiro em 2019, cerca de 1,2 milhdes.

O setor de alimentagdo tradicionalmente € incluido nas atividades de turismo, contudo n&o se limita apenas a
este, pois a populagéo residente na cidade também utiliza este setor, 0 que aumenta ainda mais a demanda de profissionais na
area da gastronomia.

O curso foi estruturado em periodos, que permite uma certificagdo intermediaria para que haja uma rapida
inclusdo dos estudantes no mundo do trabalho, conforme o inciso | do artigo 27 da Resolugdo CNE/CP n° 1 de 5 de janeiro de
2021, que define as Diretrizes Curriculares nacionais Gerais para a Educagao Profissional e Tecnoldgica.

A certificacdo intermediaria de qualificagdo profissional serd conferida aos estudantes aprovados nos eixos
intermediarios, o primeiro eixo é composto pelos primeiro e segundo periodos, 0 segundo eixo é composto pelo terceiro periodo e
o0 terceiro eixo é composto pelos quarto e quinto periodos. O primeiro e 0 segundo periodos visam desenvolver no estudante as
competéncias relacionadas a Habilidades Basicas, Atuacédo Profissional, Gestdo de Materiais e Cardéapio, ao final destes periodos
o discente recebera a certificacdo de Ajudante de Cozinha. No terceiro periodo serdo desenvolvidas as competéncias com foco no
setor de Servicos e Bebidas, Gestdo Financeira e Pratica Profissional possibilitando a emissdo de um certificado de Supervisor de
Cozinha. Ao final do curso, os estudantes que concluiram e obtiveram aprovacdo em todos 0s componentes curriculares,
receberdo o diploma de Tecno6logo em Gastronomia, conforme explicado no topico 20 de Certificados e/ou Diplomas deste PPC.

Por fim, ressalta-se que o CST em Gastronomia esta de acordo com a Constituicdo Federal de 1988; a Lei N.°
11.892/2008, que institui a Rede Federal de Educagédo Profissional, Cientifica e Tecnolégica e que cria os Institutos Federais de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia; a Lei N.© 9.394/1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacado nacional e as demais
legislagdes educacionais vigentes.

2.2. HISTORICO DO CAMPUS

O Instituto Federal de Educacg&o, Ciéncia e Tecnologia Fluminense foi criado pela Lei n° 11.892 de 29 de dezembro
de 2008, devido a expansdo da Rede Federal de Educagao Profissional, originado do Centro Federal de Educacéo Tecnoldgica de
Campos dos Goytacazes. A instituico teve seu inicio na Escola de Aprendizes e Atrtifices, datada de 23 de setembro de 1909,
contando com mais de um século de historia 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 Educagdo Tecnologica (1999); e de Centro Federal de Educagdo Tecnologica para Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia (Lei n°11.892/2008). Ao longo das transformacdes, a instituicdo foi sofrendo alteracdes que véo
desde a sua filosofia até a sua estrutura organizacional.

Conforme descrito no Portal do IFF, no site https://portall.iff.edu.br/reitoria/campi_nova, no movimento de
territorializagcéo, o Instituto Federal Fluminense (IFFluminense) encontra-se em 12 municipios do estado do Rio de Janeiro, com
uma malha espacial que alcanca 12 campi, um Polo de Inovagdo, um Centro de Referéncia em Tecnologia, Informacéo e
Comunicagdo na Educagao, uma Unidade de Formacéao e a Reitoria.

No movimento de ocupacdo deste territorio, o Instituto atua com uma verticalizada oferta de formacéo, com a
oferta de curso de Formagao Inicial e Continuada; de Cursos Técnicos, em sua maioria na forma integrada com o Ensino Médio;
de Licenciaturas; de Cursos Superiores de Tecnologia, e de Bacharelados, estendendo-se a oferta de formacédo até a Pos-
graduacao /ato e stricto sensu.

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

Dentro deste cenéario, 0 movimento de expansao e a interiorizagdo do IFFluminense coloca o Instituto sempre
diante da necessidade de um olhar revigorado por esses ‘novos espagos’, reafirmando uma postura de coragem da instituicdo de
se antecipar ao movimento social, ndo por ser blindada aos erros, mas pela certeza do raio de alcance das politicas
educacionais. Assim, o Instituto cumpre os objetivos da educacéo nacional, integrando os seus cursos aos diferentes niveis e
demais modalidades de educagao e as dimenso@es do trabalho, da ciéncia e da tecnologia.

O campus Cabo Frio surgiu da implantagdo da Unidade de Ensino da Rede Federal de Educacao Tecnoldgica na
Regido das Baixas Litoraneas em junho de 2007, como parte do Plano de Expanséo da Rede Federal de Educagao Tecnolégica -
FASE 1l. 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.
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A area de abrangéncia do Campus Cabo Frio é composta por treze municipios e atende a uma populagao de
aproximadamente 801.535 habitantes distribuidos em uma area de 5.415Km2, sendo o municipio mais distante o de Cachoeira de
Macacu (144 km do Campus).

Em 2009, no campus Cabo Frio, foram implantados os cursos técnicos de nivel médio integrados nas areas de
Petréleo e Gas, e Hospedagem e os cursos na modalidade concomitante em Eletromecanica e na modalidade 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. No periodo de 2010-2011, foram implantados os cursos
concomitantes de técnicos em Cozinha e em Eventos. Ademais, os cursos de Licenciatura em Quimica e Biologia, Pés-Graduacao
Latu Sensu em Ensino de Ciéncias e de Educagdo Ambiental foram implantados em atendimento ao Programa de Integragdo da
Educacao Basica com a Educacgédo Profissional e ao compromisso de formagao 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:

e 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 formagéao que articule a competéncia cientifica e técnica com a insergao politica e a postura ética.

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

o Discutir permanente e sistematicamente com os campi do IFFluminense no sentido da implantagdo e implementacéo de
uma metodologia de trabalho que integre propostas de atuag&o no ensino, pesquisa e extensao.

¢ Incentivar a participagdo dos discentes em projetos de iniciagdo cientifica e em outros programas de pesquisa, por meio de
ampliagéo de bolsas e outros.

o Atuar em diferentes niveis e modalidades de formagao na perspectiva da verticalizacéo do ensino, estimulando a criagédo de
linhas de pesquisa relacionadas aos cursos ofertados pelo campus Cabo Frio.

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

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

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

¢ Intensificar as iniciativas no campo da pesquisa, buscando responder aos editais de 6rgéo de fomento.
e Consolidar convénios e cooperagao técnica com empresas e 6rgaos governamentais.

o Estabelecer convénios com 6érgdos e movimentos sociais voltados para Tecnologias Sociais, Conservagdo Ambiental e
Patriménio Cultural.

Respeitando a legislagdo em vigor, especificamente a dos Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia,
a organizacgao curricular que sustenta a proposta pedagdgica no campus Cabo Frio envolve os conceitos de interdisciplinaridade,
contextualizagao, flexibilidade e atualizagdo permanente, apresentados nos principios estabelecidos na Carta de Cabo Frio
(IPHAN/2008) para o IFFluminense em consonancia as Diretrizes Curriculares Nacionais.

2.3. JUSTIFICATIVA DE OFERTA DO CURSO

Os Institutos  Federais de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia (IFF) apresentam uma caracterizagdo singular que se
fundamentam na verticalizagédo do ensino, na qual os docentes atuam nos diferentes niveis do ensino com os discentes compartilhando os
espacos pedagogicos, incluindo os laboratérios 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 Tecnologia (PACHECO, 2011). Além de
apresentarem um corpo docente cuja atuagdo pauta-se no dominio da teoria em estreita associagdo com atividades praticas, o que sem
davida representa um contexto de aprendizagem dinamico, apropriado, motivador as ag6es teérico-praticas que, por sua vez, estimulam e
favorecem a pesquisa.

Desta forma, visando a otimizagdo dos Recursos Humanos e a Infraestrutura por intermédio da verticalizagéo do Curso
Técnico em Cozinha, foi proposto o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, que teve o seu primeiro PPC aprovado em 2017.
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Do ponto de vista do desenvolvimento regional, a cidade de Cabo Frio, na qual o campus esta localizado, se destaca por
apresentar uma vocacéo para o Eixo Tecnoldgico de Turismo, Hospitalidade e Lazer. Segundo o estudo técnico realizado pela Fundacéo
Centro Estadual de Estatisticas, Pesquisas e Formacao de Servidores Publicos do Rio de Janeiro (CEPERJ), a mesma foi a segunda
cidade no Estado do Rio de Janeiro que mais recebeu turistas brasileiros em 2019, um milhdo duzentos e nove mil e quinhentos e trinta e
nove turistas, além de estar inserida em uma regido em que as cidades vizinhas como Armacéo dos Buzios, Rio das Ostras e Arraial do
Cabo, também receberam uma grande quantidade de turistas.

Tabela 1: Os dez municipios que receberam mais turistas em 2019

Municipio Qtd estimada
Rio de Janeiro 7.119.416
Cabo Frio 1.209.539
Angra dos Reis 841.273
Armacdo dos Buzios 671.819
Macag 486.356
Paraty 404.233
Campos dos Goytacazes 398.380
Rio das Ostras 347.607
Arraial do Cabo 260.542
Nova Friburgo 251.467

Fonte CEPERT

Audiodescrigdo: Tabela colorida com indicagdo dos dez municipios que receberam mais turistas em 2019. Titulo com fundo laranja em letras brancas e mailsculas:
os dez municipios do ERJ que receberam mais turistas brasileiros em 2019; subtitulo com fundo verde e letras pretas, apresentam as duas colunas com indicagéo do
Municipio e QTD estimada de turistas. Abaixo em ordem decrescente os municipios: Rio de janeiro, 7.119.416; Cabo Frio, 1.209.539; Angra do Reis, 841.279;
Armacédo dos Buzios, 671.819; Macaé, 486.356; Paraty, 404.233; Campos dos Goytacazes, 398.380; Rio das Ostras, 347.607; Arraial do Cabo, 260.542; Nova

Friburgo, 251.467.Abaixo, linha em fundo cinza com letras brancas: Fonte: Elaboragdo prépria a partir de dados da Cadastur/MTur. Fonte:CEPERJ. Fim da

1
audiodescrigéou.

A cidade de Cabo Frio, Armagdo dos Buzios e Rio das Ostras além de possuirem varios estabelecimentos que
trabalham com alimentacéo e bebidas como bares, restaurantes, bistrd, hotéis, etc, também promovem eventos gastrondmicos destacando
as caracteristicas dos servicos de alimentacéo e da culinaria local, como o Festival Gastrondmico de Buzios, o Festival Gastrondmico de Rio
das Ostras, o Festival do Marisco, o Festival da Lula e o Festival do Camar&o, dentre outros, que aguecem o setor de alimentagéo.

Assim, a oferta de cursos gratuitos e de qualidade no eixo tecnolégico de Turismo, Hospitalidade e Lazer vem atender as
necessidades locais de formar profissionais para ocuparem os postos de trabalhos criados pelo setor turistico.

Desta forma, a criacéo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (CST em Gastronomia) do IFF, campus Cabo
Frio, estA em harmonia com a vocacéo regional, onde se localiza o campus, pois esta localizado em um eixo de nucleos turisticos
receptores, como: Armacéo dos Buzios, Arraial do Cabo, Rio das Ostras e além da prépria cidade sede deste Instituto.

Agastronomia como elemento atrativo para o turismo pode ser observada de diversas formas através da tematizagao
de restaurantes ou dos servigos de alimentagdo, do folclore, da histéria, de forma a convidar o turista a participar da experiéncia, muitas
vezes se identificando com ela. Quando esta associada com outras formas de turismo, assume uma fungcdo mais complementar: turismo
rural (producéo de alimentos), turismo cultural (produtos tipicos) e turismo gastrondmico.

Em um mercado altamente competitivo, em razdo da transi¢cdo entre a sociedade industrial e uma sociedade de
prestacao de servigos e com a utilizagdo de novas tecnologias na gastronomia, surge o vértice de dois grandes paradigmas: globalizagao da
economia e desenvolvimento humano, que se distanciam no mesmo compasso da evolugdo humana. A capacitagao de profissionais do eixo
Turismo, Hospitalidade e Lazer atende as necessidades do mercado e pode colaborar para a diminuicdo da informalidade e precariedade
das relagdes de trabalho, resultado da caracteristica sazonal da atividade.

O trabalho desenvolvido na construcéo do curso, esta conceituado nos quatro pilares da educacgédo: aprender a conhecer,
aprender a fazer, aprender a viver juntos (atitude) e aprender a ser, (agdo — reflexdo — a¢éo) (DELORS, 2012, p.31), com 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 visdo ampla do mundo do trabalho para o exercicio da cidadania. A
segmentacgdo do turismo gastrondmico pode ser desenvolvida, ainda, levando-se em consideragéo alguns pontos relevantes como:

1) A gastronomia pode ser associada a outros eventos ou segmentos e ndo sé 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 informagdes sobre o local (cultura);

2) O turismo gastrondmico pode ser desenvolvido para trabalhar em conjunto com as comunidades produtoras (fornecedoras de
alimentos), contribuindo inclusive com a incluséo social;

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

4) O turismo rural-gastrondmico pode também expandir no sentido de se estabelecer visitas a plantacdes de frutas e compra de
doces, geleias, compotas, producgdo de queijos e indUstria de beneficiamento de pescado;

5) A gastronomia local pode ser fortalecida com o desenvolvimento de selo de qualidade;

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

7) O turismo gastronémico pode se valer do uso do bem imaterial como a producgdo artesanal, tradicional de determinado produto,
gue marca uma regiao.

Diante do contexto do mundo do trabalho,de forma /ato, entende-se que o CST em Gastronomia possibilita ao egresso uma
qualificacé@o profissional que vai ao encontro da demanda do mercado local, pelo fato desse caracterizar-se por um grande nimero de
pequenos estabelecimentos, tais como pousadas, restaurantes, bares, bistrés, cafeterias etc., 0s quais priorizam profissionais com ampla
formacéo e qualificagdo, tanto para a produc@o quanto para o servigo. Por essa razao, dentro dessa realidade socioecondmica e cultural,
pode-se afirmar que a empregabilidade do egresso do CST em Gastronomia, cuja formagdo é mais completa, sera maior.

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

De acordo com o Art. 28 da Resolugdo CNE/CP N.°01 de 5 de Janeiro de 2021 (Brasil, 2021), os cursos de
educacao profissional de nivel tecnoldgico serdo designados como cursos superiores de tecnologia e deverédo:

| - Desenvolver competéncias profissionais tecnoldgicas, gerais e especificas, para a produgdo de bens e servigos e a
gestdo estratégica de processos;

Il - Incentivar a producdo e a inovacdo cientifica e tecnoldgica, e suas respectivas aplicacdes no mundo do trabalho;
Il - Propiciar a compreensdo e a avaliacdo dos impactos sociais, econdmicos e ambientais resultantes da producao,
gestdo e incorporagao de novas tecnologias;

IV - Promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as mudangas nas condi¢des de trabalho,
bem como propiciar o prosseguimento de estudos;

V - Adotar a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualizagdo e a atualizagdo permanente dos cursos e seus
curriculos;

VI - Garantir a identidade do perfil profissional de concluséo de curso e da respectiva organizagao curricular; e

VIl - Incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da compreensao do processo tecnoldgico, em
suas causas e efeitos.

O CST em Gastronomia enquadra-se nas determinacdes da citada resolugdo e demais diretrizes da
educacao tecnoldgica orientas pelo MEC, atendendo, portanto, aos pré-requisitos da legislagéo em vigor.

2.4. OBJETIVOS DO CURSO
2.4.1. GERAL

Formar profissionais capazes de gerenciar e aplicar as técnicas de producao e de servigos de alimentos e bebidas
com competéncia e habilidades para produzir, servir, planejar, empreender e gerir negécios na area de alimentos e bebidas com
inovacao e responsabilidade socioambiental.

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

e Desenvolver capacidades para as fungdes de gestor, supervisor e coordenador da producéo e servicos de alimentos e
bebidas, bem como para a execugéo de fungdes operacionais.

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

e Formar trabalhadores para o gerenciamento dos problemas e criagdo de solugdes, voltados para os resultados econdmicos,
financeiros e de satisfagdo dos clientes;

e Possibilitar melhor organizacdo e funcionamento do setor de gastronomia a partir do entendimento e andlise de suas
guestbes operacionais e administrativas;
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o Proporcionar condigbes que permitam a discusséo e reflexéo sobre o melhor desempenho, de acordo com as exigéncias do
setor gastrondmico e turistico;

e Viabilizar a formagao critica e integral do profissional cidaddo comprometido com questfes socioambientais, higiénico-
sanitarias e histdrico-culturais na area da Gastronomia;

o 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;

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

e Promover de forma permanente o desenvolvimento da capacidade de integracdo entre a organiza¢éo e o meio ambiente,
através do desenvolvimento sustentavel e responsabilidade social;

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

e Preparar o estudante para elaborar e incrementar planos de negécios, utilizando métodos e técnicas de gestédo na formagao
e organizagao empresarial.

e Formar profissionais capazes de compreender os impactos sociais, econdmicos e ambientais resultantes da producéo,
gestdo e incorporagao de novas tecnologias ligadas ao setor de hospedagem.

e Ampliar o nivel de informacdes dos estudantes para desenvolver senso critico e trabalhar em equipes multidisciplinares.
¢ Incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da compreenséo do processo tecnoldgico.

e Promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as mudangas nas condi¢gdes de trabalho, bem como
propiciar o prosseguimento de estudos em cursos de pds-graduagéo.

e Contribuir para a formacdo 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
gastronémicas.

e Desenvolver habilidades especificas em: mise en place, tipos de cortes, métodos de coccao, identificacdo de preparagdes
da Cozinha Brasileira, bem como das conceituadas cozinhas internacionais, tradicionais e contemporaneas.

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

e Proporcionar condi¢cdes que permitam a discussdo e reflexdo através da releitura e revisita dos pratos tradicionais
brasileiros e mundiais, o0 que permitira ao estudante a habilidade para criagcdo durante as aulas praticas.
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3. ORGANIZAGCAO DIDATICO-PEDAGOGICA

3.1. PERFIL DO CURSO

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFFluminense campus Cabo Frio devera proporcionar ao
graduado competéncias e habilidades visando o atendimento aos requisitos da formag&o do tecn6logo em Gastronomia, € retrato
da intrinseca relagao entre os Objetivos do Curso e o perfil do Egresso Profissional, ajustados as Diretrizes Curriculares Nacionais
dos Cursos de Tecnologia, o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia e o estudo de viabilidade do curso na regiéo.

O CST em Gastronomia reline os componentes curriculares em dois anos e meio, priorizando disciplinas praticas,
o0 aluno passa a maior parte do tempo nas aulas dos laboratérios praticos, onde o discente aprende os fundamentos das diversas
culinarias nacionais e internacionais, conhecendo, aprimorando e praticando habilidades como o manuseio de equipamentos,
instrumentos e técnicas de preparo especificos da area de gastronomia. Adquire também nocdes de higiene e seguranca
alimentar, ciéncias dos alimentos e aprende a organizar eventos e banquetes, com as disciplinas de Implantacdo de
Empreendimentos Gastrondmicos, planejamento de cardapio e etc. Estuda conteddos de administragdo e marketing, como custos,
gestdo de pessoas, gestao de materiais e financeira.

Nesse sentido, o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia esta pautado nos aspectos cientifico, tecnolégico
e humanistico relacionados aos campos do saber de sua formagéo, e com aprofundamento de conhecimentos especificos nas
habilitagcbes oferecidas pelo curso, englobando a producdo culinaria desde a sua concepcdo a operacionalizagdo. As
possibilidades de atuagdo s&o diversificadas. Um tecnélogo em Gastronomia pode estar presente em cozinhas de hotéis e
restaurantes, confeitarias, padarias, lanchonetes, complexos de lazer, cruzeiros maritimos, buffets e eventos, catering, prestar
assessoria e consultoria gastrondmica, ou ainda voltar sua atividade para a critica gastrondmica, dentre outras alternativas.

3.2. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O CST em Gastronomia desenvolve um conjunto de competéncias e habilidades para garantir o dominio de
conteudos praticos e tedricos, que se articulam para a formacéo do perfil profissional adequado as necessidades laborais aliados
aos valores socioculturais e histéricos, indispensaveis ao exercicio da cidadania. O Tecnélogo em Gastronomia concebe, planeja,
gerencia e operacionaliza produgfes culinarias, atuando nas diferentes fases dos servigos de alimentacédo, empreende e geri
negocios na area de alimentos e bebidas com inovagdo, considerando aspectos culturais, econdémicos e socioambientais,
o formando desenvolve as seguintes competéncias profissionais:

e Produzir e servir alimentos e bebidas considerando o0s aspectos sensoriais, higiénico-sanitarios, historico-culturais,
nutricionais, fisico-quimicos, de seguranga do trabalho e socioambiental.

e Compreender os aspectos do empreendedorismo para gerenciar a abertura e a ampliagdo de nego6cios na area de
alimentos e bebidas.

e Gerenciar as fungdes de marketing, recursos humanos, materiais, finangas e custos na produgdo e nos servicos de
alimentos e bebidas.

e Compreender as questdes cientificas, técnicas, sociais, econdmicas e culturais relacionadas a area de gastronomia.
e Contribuir para a formag¢&o humanistica, profissional e a sistematiza¢éo dos saberes em gastronomia.

e Planejar, organizar, gerir e controlar as atividades operacionais dos setores de producdo e servigos em negécios de
gastronomia.

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

Na area de alimentagdo, o profissional de egresso tem capacidade de criar preparagdes culinarias com amplo
entendimento da quimica do alimento que estara envolvida naquela criagdo, o que lhe possibilitara a compreensdo do todo
envolvido. O profissional egresso tem uma solida formacao geral e humanistica sendo instrumentalizado no desenvolvimento das
competéncias para, diante de uma situacdo complexa, e, tendo em vista as finalidades necessérias, agir com os seguintes
critérios:

¢ Mobilizag&o dos recursos disponiveis para o encaminhamento da solugao;

e Formacao humanistica e visdo global para compreender o meio onde esta inserido e a tomar decisbes em um mundo
diversificado e interdependente;

e Formacao técnica e cientifica para atuar no mercado e desenvolver atividades especificas da pratica profissional;
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e Autonomia profissional e intelectual;

e Capacidade de superar os desafios das rapidas transformacdes da sociedade, no mercado de trabalho e das condi¢des do
exercicio profissional;

e Flexibilidade para atender as novas e emergentes demandas do mercado em consonancia com a competéncia
tedrico/pratica;

e Formacao da consciéncia cultural para preservagao do meio ambiente e sua sustentabilidade.
e Preparacdo para atuag&o no mercado esta voltada para a preservac@o do meio ambiente e a responsabilidade social.

A profissdo de tecndlogo em Gastronomia tera competéncias e habilidades para envolver-se com as seguintes
areas de atuacao: Centros gastrondmicos; Embaixadas e consulados; Empresas de hospedagem, recreacéo e lazer; Hospitais e
Spas; Indastria alimenticia; Parques tematicos, aquaticos, cruzeiros maritimos; Restaurantes comerciais, institucionais e
industriais, catering, bufés e bares; Instituicdes de Ensino, mediante formacao requerida pela legislagéo vigente.

O curso tem como diferencial a oferta de atividades préaticas junto ao mercado profissional sob a orientacdo do
coordenador do curso e do corpo docente e a valorizagdo da formagao continuada.
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4. ORGANIZAGAO 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 questfes que envolvem o dinamismo do mundo contemporaneo, tratando de forma indissociavel ensino-
pesquisa-extensdo, promovendo a dialética entre teoria e pratica.

A concepcao das estruturas curriculares do CST em Gastronomia esté articulada com os pressupostos tedrico-
metodoldgicos do Projeto Politico Pedagdgico Institucional e com os objetivos institucionais.

Dentro desta perspectiva, o CST em Gastronomia baseia-se em uma metodologia problematizadora e
interdisciplinar, com foco na reorganizacao curricular em eixos formadores com competéncias comuns, como um meio de romper
a fragmentagdo do conhecimento e a segmentacdo presente entre 0s componentes curriculares, e na sua utilizagdo como
instrumento de incentivo a pesquisa, a curiosidade pelo inusitado e ao desenvolvimento do espirito inventivo, nas praticas diarias.

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

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

A organizag&o curricular norteia-se pelos principios da flexibilidade, da interdisciplinaridade, harmonizagdo, da
pesquisa e extensdo, da educagdo continuada, da contextualizagdo e atualizacdo permanente dos cursos. Os conhecimentos
organizados no curriculo devem ser tratados em sua completude nas diferentes dimensées da vida humana, integrando ciéncia,
tecnologia, cultura e conhecimentos especificos.

Uma estrutura curricular e a disposicdo ordenada de componentes curriculares organizados em uma matriz
curricular integralizada por disciplinas e atividades académicas que expressam a formagao pretendida no projeto pedagdgico de
curso, com Disciplinas obrigatérias; Disciplinas optativas; Estégio Curricular Supervisionado e Atividades Complementares
(Palestras, minicurso, viagens técnicas, seminarios etc.).

O CST em Gastronomia do IFFluminense Campus Cabo Frio, tem uma carga horéaria do curriculo pleno que
corresponde a 1617h. E importante observar & integracéo do curriculo a realizagdo de 100h de Atividades Complementares (AC),
gue pretende atualizar o estudante com as novidades na area de Gastronomia.

A formagédo do conhecimento passara pela integragdo da teoria e da pratica nos laboratérios didaticos do campus e
no estagio curricular supervisionado obrigatério com 300h, que proporcionardo a aplicagdo pratica do conhecimento tedrico
desenvolvido durante o curso, bem como a atuacao profissional como pratica da formagdo ética e cidada do trabalhador nos
meios de alimentagao.

O prazo minimo para a integralizagdo do curso é de 5 (cinco) semestres letivos e 0 prazo maximo recomendado é
de 8 (oito) semestres letivos. O ingresso se dara anualmente, de acordo com edital do processo seletivo, e o regime de matricula
sera semestral, possibilitando a entrada de 30 estudantes por turma.

Nos 1.° e 3.° semestres, 0 estudante tera possibilidade de cursar disciplinas optativas, alinhadas com as
demandas de mercado e/ou possiveis parcerias educacionais desenvolvidas pelo IFFluminense Campus Cabo Frio, possibilitando
a insergao de contetdos diversos que contemplem a formagédo sociocultural deste futuro profissional do setor gastrondmico, onde
a carga horaria total das disciplinas optativas deve ser de no minimo 80h/a.

Para atender a Resolu¢cdo CNE/CP N.° 01/2004, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagéo
das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africana, o IFFluminense Campus Cabo Frio
incluird, nos contetidos de disciplinas e atividades curriculares a Educacéo das Relagfes Etnico-Raciais, bem como o tratamento
de questbes 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 relag8es étnico-sociais positivas, rumo a constru¢éo da nagéo democratica.

Tendo em vista as explicitagdes acima, destacam-se como principais a¢des do NEABI:
e Buscar maneiras de contribuir para a superagdo do racismo em nossa sociedade;

e Contribuir com propostas de intervengdo pedagogica, com vistas a formacgéo integral dos educandos, a partir de uma
politica educacional que reconhega a formagéo étnica do nosso pais, valorizando, assim, os padrdes culturais das etnias;
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e Criar caminhos favoraveis para desconstruir, ressignificar e reconstruir conceitos e conteldos necessarios aos
conhecimentos historicos e culturais do povo negro e indigena em nosso pais.

Nessa perspectiva, o nlcleo pretende abordar em seus projetos questdes de identidade negra, identidade africana,
identidade indigena, através de conexdes historico-sociais relevantes para a compreensao da rica cultura brasileira, tragando
itinerarios de pesquisas identificados e pactuados com um projeto de sociedade fundada na igualdade politica, econémica e
social, sem incorrer em dogmas, esteredtipos ou folclorizagées.

E importante destacar que as acdes desenvolvidas pelo NEABI campus Cabo Frio busca integrar sobremaneira os
diferentes itinerarios formativos que fazem parte da estrutura pluricurricular de nossa instituicdo. E nesse sentido que se propde
agregar as préticas desenvolvidas neste curso com as atividades do Nucleo, por meio da participa¢do do corpo docente/discente,
em especial nos eventos IFFestival Negresséncia e Painel Cultural Indigena, que fazem parte da agenda do campus.

Os temas obrigatorios também serdo tratados transversalmente durante o curso em alguns componentes
curriculares, como: Histéria da Gastronomia, Cozinha Brasileira, Cozinha Brasileira Regional, Relacdes Interpessoais e Etica
Profissional, Gestao de Pessoas, Cultura, Arte e Estética na Gastronomia e Nocdes de Direito e Seguranga do Trabalho.

A Educacdo em Direitos Humanos é um dos eixos fundamentais do direito a educagao, e refere-se ao uso de
concepgles e praticas educativas fundadas nos Direitos Humanos e em seus processos de promocgdo, protecdo, defesa e
aplicacdo na vida cotidiana e cidada de sujeitos de direitos e de responsabilidades individuais e coletivas. Dentro desta inser¢éo
0os conhecimentos concernentes a Educacao em Direitos Humanos na organiza¢do dos curriculos da Educagdo Basica e da
Educagédo Superior é de suma importancia para o desenvolvimento do cidaddo, conforme também consta na Resolugdo CNE N°
01 de 30 de maio de 2012, ela esta dentro do curso de Tecnologo em Gastronomia sera abordada pela transversalidade, por meio
de temas relacionados aos Direitos Humanos e tratados interdisciplinarmente em disciplinas como Gestdo de Pessoas e Nogfes
de Direito e Seguranga do Trabalho.

Diante da grande importancia que a educag¢do ambiental exige para este curso, alguns professores deste campus
desenvolvem projetos de extensdo com vistas na construcdo e manutengdo 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. Espera-se que o estudante aplique os conhecimentos tedricos no reaproveitamento de residuos dentro dos
projetos ja existentes neste campus.

A educacdo ambiental também serd desenvolvida de forma transversal no curriculo e terd os conteddos
desenvolvidos nas disciplinas Tendéncia e Inova¢des em Gastronomia, Histéria da Gastronomia e Tecnologia de Alimentos, de
acordo com o Artigo 16 da Resolugao CNE CP N° 2 de 15 de Junho de 2012.

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 atuacgao. As atividades de
extensdo serdo realizadas ao longo do curso e garantidas por meio das visitas técnicas, seminarios, contato com a area de
atuacgao 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 produgéo do conhecimento e a participagdo, em conjunto com os professores, de programas
institucionais de bolsas de iniciagdo cientifica e de outros programas de fomento a pesquisa e a extensdo. A pesquisa é uma
ferramenta importante de complementacéo da formagéo ao longo do percurso escolar, pois auxilia o estudante na organizacao das
acdes embasadas em metodologia e rigor cientifico. A busca continua de informagdes aprimora a habilidade do estudante de ter
acesso rapido as informacdes utilizando diferentes ferramentas disponiveis em meio eletronico e fisico.

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

O CST em Gastronomia esta organizado em regime de periodos e 0s componentes curriculares estao estruturados
numa matriz curricular integrada, constituida por uma base de conhecimentos cientificos, tecnolégicos e humanisticos de
formacéao geral.

A matriz curricular possui 34 (trinta e quatro) componentes curriculares organizados em 5 (cinco) Eixos Formativos,
as Disciplinas Optativas e o Estagio Curricular Supervisionado, 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.
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Gréfico 1: Representacéo dos eixos formativos.

Audiodescrigdo: gréfico ciclico colorido com circulo cinza (Formagéo Integral) ao centro ligado a cinco circulos em seu entorno. No circulo vermelho na parte superior:

Atividades Complementares; a direita, no circulo laranja: Artistico-cultural; no circulo azul: Cientifica; no circulo verde: Profissional; no lilas: Empreendedora. Fim da

1
audiodescrigéou.

Os componentes curriculares explicitados na estrutura curricular do CST em Gastronomia integram 0s conjuntos
dos Eixos Formativos, estabelecendo uma teia de relagdes. Os eixos formativos sao:

1) Eixo Formativo de 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 atuagdo diferenciada e inovadora. Os Componentes que
compdem o eixo sdo: Historia da Gastronomia e Cultura, Arte e Estética na Gastronomia.

2) Eixo Formativo de Competéncia Cientifica — Aborda temas e conceitos fundamentais relacionados a alimento, dando
base ao estudante para compreensdo dos fendmenos fisico-quimicos e biolégicos que estardo presentes na sua vivéncia
gastrondmica. Os Componentes que compdem o0 eixo sdo: Matematica Aplicada, Ciéncia dos Alimentos, Higiene e
Seguranca alimentar, Primeiros Socorros, Tecnologia dos Alimentos e Fundamentos do Trabalho Académico.

3) Eixo Formativo de Competéncia Profissional — A competéncia profissional pretende alcangar uma formacgao integrada de
técnicas de processamento dos alimentos, das diferentes escolas de gastronomia estudadas no curso, assim como dara
especial atengdo a gastronomia regional, procurando valorizar a cultura e os produtos da regiao. Os Componentes que
compdem o eixo sdo: Habilidades Basicas em Cozinha Profissional, Atuacéo do Profissional em Gastronomia, Planejamento
de Cardapio, Panificacdo, Tendéncias e Inovagbes em Gastronomia, Bebidas e Mixologia, Técnicas de Servico na
Gastronomia, Cozinha Francesa, Cozinha Brasileira, Cozinha Internacional |, Cozinha Italiana, Cozinha das Américas,
Andlise sensorial, Cozinha Internacional Il, Confeitaria, Cozinha da Regiao dos Lagos e Cozinha Fria/Garde Manger.

4) Eixo Formativo de 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 coordenagdo e assessoramento de profissionais da area ou areas afins. Os Componentes
gue compdem o eixo sao: Gestdo de Materiais, Gestdo Financeira, Marketing de Servigos, Gestdo de Pessoas, TCM | -
Pesquisa, Ensino e Extensdo, TCM Il - Pesquisa, Ensino e Extensdo e Implantagdo de Empreendimentos Gastronémicos.

5) Eixo Formativo de Atividades Complementares — As atividades complementares possibilitam o conhecimento de novas
habilidades e vivéncias que serdo adquiridas fora do ambiente escolar, especialmente nas relagdes com o mundo da
pesquisa e do trabalho e com as ag8es de extensédo junto a comunidade. O acompanhamento da carga horaria se dara com
o preenchimento de formulario de comprovagédo juntamente com os documentos a serem entregues a coordenacédo do
curso, conforme a tabela no item de Atividades Complementares deste PPC.

No decorrer do percurso formativo do aluno de Tecnbélogo em Gastronomia, existem disciplinas
optativas, pertencentes ao nucleo especifico do curso que, de acordo com este PPC o educando opta para compor sua formagao,
respeitando as condicionantes de carga horaria (CH), pré e correquisitos, em carga horaria minima de 80 h/a. Estas disciplinas
fazem parte do Nucleo Especifico (NE), sdo elas: Libras, Relagbes Interpessoais e Etica Profissional, Introdugdo a Informatica,
Histéria da Fome no Brasil, No¢Bes de Direito e Seguranga do Trabalho, Room Service e Café da Manha, Histéria e Cultura afro-
brasileira, Cerimonial, Protocolo e Etiqueta, Globaliza¢@o e Turismo e Gestéo de Eventos em Hotelaria.

4.1. METODOLOGIA

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

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

As préticas pedagogicas orientam-se para atividades que conduzem o estudante para o perfil de profissional
esperado e para a formagéo do cidadao 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 modernizagao 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 informagdo e comunicagdo — a introducdo das ferramentas
computacionais da tecnologia educacional que buscam ampliar as possibilidades de construcéo interativa entre o estudante
e 0 contexto instrucional no qual 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 interagdo com fontes diretas (observacéo e
coletas de dados) e fontes indiretas (diversos meios de comunicagdo, divulgagao e difusdo: relatérios técnico-cientificos,
artigos periodicos, livros, folhetos, revistas técnicas, jornais, arquivos, midia eletroeletrénica e outras, da comunidade
cientifica ou ndo). O aprender a aprender leva o estudante a aplicar na pratica os conhecimentos tedricos. Ja o aprender a
conviver e o aprender a ser fazer parte da educagéo integral uma vez que atuam no campo das atitudes e valores.

Estdo previstas, no planejamento das praticas pedagodgicas, a integracdo das atividades dos componentes
curriculares, a saber:

1) Aulas: o estudante participa de aulas com exposi¢do dialoégica, envolvendo e desenvolvendo atividades em grupo,
incluindo-se oficinas, workshops e estudos de casos.

2) Pesquisa/Projeto: o estudante € incentivado a realizar pesquisas em campo, bem como por meio de livros, jornais e
revistas, internet e outros meios, além de vincular o projeto a pratica em si.

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

4) Debates: sdo realizados com objetivo de avaliar o grau de aquisi¢do das competéncias e habilidades desenvolvidas pelos
estudantes.

5) Trabalhos Praticos: sé@o aplicados trabalhos praticos, de acordo com 0s objetivos previstos, para acompanhamento das
praticas profissionais.

6) Seminarios: para melhor fixagdo dos conteldos propostos, sdo realizados seminarios e palestras sobre assuntos
pertinentes ao perfil profissional e ao conjunto de bases tecnolégicas do periodo, com opinides de outros profissionais do
meio, além de os estudantes poderem observar e acompanhar os avancos tecnoldgicos especificos na area profissional.

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

8) Avaliacdes: a avaliagdo do desempenho do estudante devera ser continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos
gualitativos sobre os quantitativos ao longo de cada um dos cincos periodos, considerando que a avaliagdo deve ser
entendida como um processo continuado e constante na obtencéo de informag6es, de andlise e de interpretagdo da agao
educativa, visando ao aprimoramento do trabalho académico. Essas praticas didatico-pedagodgicas sdo desenvolvidas
também em ambientes de laboratérios, onde os estudantes vivenciam procedimentos operacionais.

O Desenvolvimento Sustentavel, assim como o cooperativismo, nédo se limita a disciplinas ou a atividades isoladas.
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Estes temas séo 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 organizagdo. Serdo estimulados durante todo o curso o
desenvolvimento de atividades que fomentem o desenvolvimento sustentavel e o cooperativismo.

Nas disciplinas que desenvolvem as competéncias Artistico-Culturais, sao tratados assuntos relacionados com as
diversidades culturais e sociais. No conjunto que trabalha as competéncias Cientificas, os problemas relacionados com a
utilizagdo de recursos e destinacao de residuos sédo temas constantes.

A utilizag@o 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 formagao das competéncias Empreendedoras.

N o campus Cabo Frio sdo desenvolvidas acdes que estdo em consonancia com as Politicas de Educagao
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 &gua e uma irrigacdo eficaz,
integrando diferentes cursos, para analise e desenvolvimento de agricultura organica (analise do solo; compostagem;
irrigacao...);

2) 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 6nibus local, Salineiras.

3) Promogao de campanhas sobre 0 uso consciente da energia elétrica;

4) Agbes de sensibilizagdo para diminuir a producéo de lixo e minimizar o impacto ambiental, com coleta e destinagédo
adequadas.

No ingresso do estudante com deficiéncia no CST em Gastronomia, o Projeto Pedagogico serd adaptado para que
ocorra a acessibilidade plena desse estudante, incluindo a acessibilidade metodolégica.

4.2. MATRIZ CURRICULAR DO CURSO

A seguir sera apresentada a matriz do curso de Tecnologia em Gastronomia, organizada em cinco periodos letivos,
com a localizagdo das disciplinas nos periodos de referéncia, nomes, carga horaria (CH), pré-requisito (Pré) e correquisito (CO).
Além disso, informacdes sobre sua composi¢do no nicleo basico (NB), nucleo profissionalizante (NP) ou nucleo especifico (NE)
do curso, suas cargas horarias como: carga horaria semanal presencial (CHSP), carga horaria semanal EAD (CHS EAD), carga
horaria total presencial (CHP) e carga horaria total EAD (CH EAD). As disciplinas optativas do curso fazem parte do nucleo
especifico (NE).

Campus Cabo Frio

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Eixo Tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer Ano de Implantagao: 2022
. . ., ; . CH CH
B Componente Curricular, Unidade | Nucleo (NB, || Nucleo Cor- Pré- i CHEaD | CH
Periodo . L. L. L. Presencial EaD
Curricular ou Disciplina NP ou NE) | Comum |requisito|requisito semanal [(H/A)
semanal (HIA)
Habilidades Basicas em Cozinha
1° o NP 4 80
Profissional
Atuacédo do Profissional em
10 ¢ _ NB 2 40
Gastronomia
1.0 Primeiros Socorros NB 2 40
1° Matematica Aplicada NB 2 40
1° Higiene e Seguranca alimentar NB 4 80
1.° Ciéncia dos Alimentos NB 4 80
1.° Optativa | NE 2 40
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CH CH
. Componente Curricular, Unidade | Nucleo (NB, || Nucleo Cor- Pré- . CHEaD | CH
Periodo . L. L. .. Presencial EaD
Curricular ou Disciplina NP ou NE) | Comum |requisito|requisito semanal [(H/A)
semanal (HIA)
90 Tendéncias e Inovggoes em NP 3 60
Gastronomia
2.0 Cozinha Fria/Garde Manger NP 3 60
2° Planejamento de Cardapio NP 2 40
2.0 Tecnologia dos Alimentos NP 4 80
2.0 Gestédo de Materiais NB 3 60
Cult Art Estéti
90 ultura, Arte e s.e ica na NB 9 40
Gastronomia
2.0 Histéria da Gastronomia NB 4 80
. . . . . CH CH
. Componente Curricular, Unidade | Nucleo (NB, || Nucleo Cor- Pré- . CHEaD | CH
Periodo . . . . . . Presencial EaD
Curricular ou Disciplina NP ou NE) || Comum [requisito|requisito semanal |(H/A)
semanal (HI/A)
3.0 Bebidas e Mixologia NP 2 40
Técni de Servi
30 écnicas de erylgo na NP 9 40
Gastronomia
3.0 Cozinha Regido dos Lagos NP 60
3.° Cozinha Brasileira NP 4 80
F T Ih
30 undamentosA dg rabalho NB 2 40
Académico
3.0 Gestéo Financeira NB 3 60
3.0 Optativa Il NE 2 40
. Componente Curricular, Unidade | Nucleo (NB, | Nucleo Cor- Pré- i CHEaD | CH
Periodo . L . . ._.._| Presencial EaD
Curricular ou Disciplina NP ou NE) | Comum |requisito|requisito semanal [(H/A)
semanal (HIA)
40 Cozinha Internacional | NP 4 80
4.° Cozinha ltaliana NP 4 80
4.0 Panificacdo NP 4 80
4.0° Cozinha das Américas NP 3 60
4.0 Marketing de Servigos NB 3 60
4.° Gestéo de Pessoas NB 2 40
TCMI1-P isa, Ensi
40 esquisa, Ensino e NB 1 20

Extenséo
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CH CH
. Componente Curricular, Unidade | Nucleo (NB, || Nucleo Cor- Pré- i CHEaD | CH
Periodo . L L. . .. || Presencial EaD
Curricular ou Disciplina NP ou NE) | Comum |requisito|requisito semanal [(H/A)
semanal (HIA)
5.° Cozinha Internacional Il NP 4 80
5.° Cozinha Francesa NP 4 80
5.° Confeitaria NP 4 80
5.° Analise Sensorial NP 2 40
Impl a E i
50 plantagdo de rAnpreendlmentos NB 5 40
Gastrondmicos
TCM Il -P isa, Ensi
5.0 esquns~a nsino e NB 1 20
Extenséao
. . . . . CH CH
. Componente Curricular, Unidade | Nucleo (NB, || Nucleo Cor- Pré- . CHEaD | CH
Periodo . L . . . .| Presencial EaD
Curricular ou Disciplina NP ou NE) || Comum [requisito|requisito semanal |(H/A)
semanal (HI/A)
Optativa Libras NE 2 40
Relagbes Interpessoais e Etica
Optativa ¢ .p . NE 2 40
Profissional
Optativa Introducéo & Informatica NE 2 40
Optativa Histéria da Fome no Brasil NE 2 40
.|| Nogdes de Direito e Seguranga do
Optativa NE 2 40
Trabalho
Optatival| Room Service e Café da Manha NE 2 40
Optatival| Histéria e Cultura afro-brasileira NE 2 40
Optatival| Cerimonial, Protocolo e Etiqueta NE 2 40
Optativa Globalizac¢éo e Turismo NE 2 40
Optatival| Gestédo de Eventos em Hotelaria NE 2 40
Carga Horaria Total do Curso
Correspondéncias de h/a para hora (hora/aula equivalente a 50 min)
Disciplinas 1940 h/a 1617 horas
Estagio Curricular Supervisionado Obrigatorio 300 horas
Atividades Complementares 100 horas
Carga Horéaria Total 2017 horas

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

O estudante que for aprovado em todas as unidades curriculares do semestre seguira, automaticamente, para o
proximo periodo/semestre. Em caso de reprovagdo 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
condicdes: (1) Disponibilidade de vagas da unidade curricular do periodo/semestre; (2) Compatibilidade de horarios 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 Ciéncia dos Alimentos, serdo
fundamentais para que os estudantes possam cursar todas as demais disciplinas praticas que serdo ofertadas a partir do 2°
Periodo. 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 atualizagdo constante das competéncias
socioculturais e técnicas para a formagdo do egresso, exceto a disciplina de Libras, conforme o Decreto N° 5.626 de 22 de
dezembro de 2005.
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4.3. REPRESENTAGAO GRAFICA DO PERFIL DE FORMAGAO

Curso Tecnologico em Gastronomia |

i
I Habilidades Basicas em Gastronomia ‘ l Servicos na Gastronomia ‘ Tecndlogo em Gastronomia ‘
| | i \
‘ 1° Periodo 1 2* Periodo ‘ | 3 Periodo l | i, ‘ | T ‘
Habilidades Bés Coz Profissional | | Tend. e Inovagdes em Gastronomia ds & Mizxoloms ‘ . . '
: 80 60la 10ha ’ Cozinha Infernacional I ‘ Cozinha Internacional T ]
80hia 80hia
[Atmﬁo&nhnianﬁammu Cozinha Fria/Garde Manger J I ; " F
40w §0ha SR - som” Cozinha Francesa snw.‘
[ ---w_ux-] l | he i

Cultura, Arte Est. na Gastronomia
40h/a

Historia da Gastronomia
80h/a

Estigio Curricular Supervisionado (ECS) 300 horas Atividades Complementares (AC) 100 horas
Competéncia Profissional Competéncia Artistico-Cultural Competéncia Cientifica - Competéncia Empreendedora - Optativa

Tabela colorida com 10 linhas e 5 colunas, em verde claro Competéncia Profissional, em laranja Competéncia Artistico-Cultural, em azul claro Competéncia
Cientifica, em lilas Competéncia Empreendedora, em rosa Optativa. 1° periodo: Competéncia Profissional: Habilidades Béasicas em Cozinha Profissional 80h/a;
Atuacéo do Profissional em Gastronomia 40 h/a; Competéncia Cientifica: Primeiros Socorros 40h/a, Matematica Aplicada 40h/a, Higiene e Seguranca Alimentar
80h/a, Ciéncia dos Alimentos 80h/a; Optativa: Optativa | 40h/a. 2° periodo: Competéncia Profissional: Tendéncias e Inovagées em Gastronomia 60h/a, Cozinha
Fria/Garde Manger 60h/a, Planejamento de Cardapio 40h/a ; Competéncia Cientifica: Tecnologia dos Alimentos 80h/a; Competéncia Empreendedora: Gestdo de
Materiais 60h/a; Competéncia Artistico-Cultural: Cultura, Arte e Estética na Gastronomia 40h/a, Histéria da Gastronomia 80h/a. 3° periodo: Competéncia Profissional:
Bebidas e Mixologia 40h/a, Técnicas de Servico na Gastronomia 40h/a, Cozinha Regido dos Lagos 60h/a, Cozinha Brasileira 80h/a; Competéncia Cientifica:
Fundamentos do Trabalho Académico 40h/a; Competéncia Empreendedora: Gestdo Financeira 60h/a; Optativa: Optativa |l 40h/a. 4° periodo: Competéncia
Profissional: Cozinha Internacional | 80h/a, Cozinha Italiana 80h/a, Panificagdo 80h/a, Cozinha das Américas 60h/a; Competéncia Empreendedora: Marketing de
Servigos 60h/a, Gestdo de Pessoas 40 h/a, TCM | - Pesquisa, Ensino e Extensdo 20 h/a. 5° periodo: Competéncia Profissional: Cozinha Internacional 1l 80h/a,
Cozinha Francesa 80 h/a, Confeitaria 80 h/a, Andlise Sensorial 40 h/a; Competéncia Empreendedora: Implantacdo de Empreendimentos Gastrondmicos 40h/a, TCM |1

1
- Pesquisa, Ensino e Extensdo 20h/a. Estagio Curricular supervisionado 300 horas. Atividades complementares 100 horas. Fim da audiodescrigéou.

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO (PPC) 3/2022 - CCTGASTCF/DESCF/DGCCFRIO/REIT/IFFLU | Pagina 24 de 119



4.4. COMPONENTES CURRICULARES

4.4.1. COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS

Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Habilidades Basicas em Cozinha Profissional Ano de Implantacao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 80 h/a ||Au|as por semana: 4 ||C6digo: TG.1 “Periodo: 1°

Ementa:

Métodos de cocgdo dos alimentos e as técnicas basicas para os cortes hortali¢as, carnes, pescados e aves. Preparo de caldos,
sopas e molhos mée através do uso de espessantes e emulsificantes.

Objetivos:

» Dominar as etapas de pré-preparo e os métodos basicos de producéo dos alimentos.
» Auxiliar nos processos de producao de sua area, nos servigos de alimentacao,

» Utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos;

» Selecionar e higienizar as matérias primas;

» Aplicar técnicas de conservagao dos alimentos;

» Armazenar de forma adequada os alimentos;

» Praticar as técnicas de preparacao dos alimentos e as técnicas de base de cocgéo;

» Usar novas tecnologias, novos equipamentos;

» Trabalhar a capacidade de resisténcia e ritmo de produgao na cozinha;

» Aplicar tempos e métodos nos processos produtivos.

Conteudos Programaticos:

1) Pesos e medidas;

2) ldentificagdo e manuseio de equipamentos;

3) Identificagdo e manuseio de utensilios;

4) Identificagdo de matérias-primas e aplicacdes;
5) Fundos e bases;

6) Molhos e sopas;

7) Espessantes;

8) Ovos classicos;

9) Corte e porcionamento de hortaligas, frutas, carnes, aves, pescados e frutos do mar;
10) Métodos de coccao;

11) Vocabulario basico de termos técnicos;

12) Organizagao funcional da brigada da cozinha;
13) Planejamento fisico e funcional da cozinha.

Referéncias:

Bibliografia Basica:

HILL, S. Facas e cortes — Técnicas para cortar. Editora Publifolha, 2009.
LONDRES, H. Técnicas de cozinha profissional. Editora Senac, 2011.
TREUILLE, E. Le Cordon Bleu - todas as técnicas culinarias. Editora Marco Zero, 2012.

Bibliografia Complementar:

BARRETO, R. Passaporte para o sabor: Tecnologias para elaboragéo de cardapios. Editora Senac.
BOURDAIN, A. Ao ponto. Editora Companhia das letras, 2011.

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

MCGEE, H. Dicas para cozinhar bem. Editora Zahar, 2012.

STRAWBRIDGE D. J. Feito em casa. Conservas e compotas. Editora Publifolha, 2016.
STRAWBRIDGE D. J. Feito em Casa. Legumes e Verduras. Editora Publifolha, 2016.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Atuacao do Profissional em Gastronomia Ano de Implantagao: 2022

Natureza: ||( X) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 40 hia ||Au|as por semana: 2 ||Cédigo: “Periodo: 1°

Ementa:

Perfil do profissional e suas fung¢des. A cozinha, definicdo e profissionalizagdo. Vestimentas profissionais. A estreita relagao
entre o profissional e os servicos prestados por restaurantes, banquetes e grandes eventos. Conhecer e compreender a
estrutura fisica e organizacional de uma cozinha profissional, além de estabelecer as normas de comunica¢do com relacéo a
rotina e o uso de utensilios e equipamentos do setor.

Objetivos:

» Compreender conceitos e processos relativos as praticas na cozinha profissional.

» Desenvolver no aluno o conhecimento quanto a cadeia produtiva a qual esta inserido, usufruindo das habilidades basicas de
cozinha como ferramenta de transformacéo do alimento em comida.

 Identificar e conhecer uma brigada de cozinha, suas fun¢des, habilidades, assim como o uniforme.

» Operar os equipamentos e utensilios.

Contetudos Programaticos:

1) Matérias primas;

2) Estrutura fisica e funcional da cozinha;

3) Vocabulario basico de termos técnicos;

4) Formas corretas de aquisi¢ao, recebimento, armazenamento e conservagao de alimentos.

Referéncias:

Bibliografia Basica:

HILL, S. Facas e cortes — Técnicas para cortar. Editora Publifolha, 2009.
LONDRES, H. Técnicas de cozinha profissional. Editora Senac, 2011.
TREUILLE, E. Le Cordon Bleu - todas as técnicas culinarias. Editora Marco Zero, 2012.

Bibliografia Complementar:

BARRETO, R. Passaporte para o sabor: Tecnologias para elaboragdo de cardépios. Editora Senac.
BOURDAIN, A. Ao ponto. Editora Companhia das letras, 2011.

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

MCGEE, H. Dicas para cozinhar bem. Editora Zahar, 2012.

STRAWBRIDGE D. J. Feito em casa. Conservas e compotas. Editora Publifolha, 2016.
STRAWBRIDGE D. J. Feito em Casa. Legumes e Verduras. Editora Publifolha, 2016.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Primeiros Socorros Ano de Implantagao: 2022

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Cientifica

Carga horaria: 40 h/a ||Au|as por semana: 2 ||Cédigo: TG.53 “Periodo: 1°

Ementa:

Conceitos béasicos sobre Segurangca no Trabalho e Primeiros Socorros. Legislacdo e CIPA. Normas Regulamentadoras
envolvendo organizagdo dos servigos de salde ocupacional, protecé@o individual e coletiva e ergonomia. Prevengdo de combate
a incéndios. Primeiros Socorros.

Objetivos:

» Formar profissionais técnicos com énfase na atuacdo em seguranca do trabalho e de socorros de urgéncia; « Identificar as
novas tecnologias e equipamentos de protec¢ao individual e de grupo;

* Promover a integragdo e difusdo das informag8es produzidas no campo do saber da salde e seguranca do trabalho e de
socorros de urgéncia,;

* Analisar e praticar medidas de prevencao e controle de acidentes no trabalho;

» Capacitar e desenvolver habilidades para enfrentar situagdes emergenciais com seguranga e de socorros de urgéncia.

Conteudos Programaticos:

1) Programa de riscos ambientais Fisicos e Quimicos. O uso correto de EPIs.
2) Programas de Prevengdo dos Riscos no Ambiente de Trabalho;

3) Ergonomia;

4) Compressao cardiaca;

5) Obstrugdo de vias aéreas;

6) Lesbes osteoarticulares;

7) Hemorragias e ferimentos;

8) Envenenamento e intoxicagéo;

9) Epilepsia;

10) Prevencdo e Combate a Incéndios e Desastres (Queimaduras)

Referéncias:

Bibliografia Basica:

CAMILO JUNIOR, ABEL BATISTA. Manual de Prevencé@o e Combate a Incéndios. Editora Senac. 5 ed., 2004.

CARDELLA, B. Seguranga no trabalho e prevencdo de acidentes: uma abordagem holistica: seguranca integrada a misséo
organizacional com produtividade, qualidade, preservacdo ambiental e desenvolvimento de pessoas. Editora Atlas, 2016.
HAFEN, B. Guia de primeiros socorros para estudantes. Editora Manole, 2002

Bibliografia Complementar:

AYRES, D.O.; CORREA, J.A.P. Manual de prevencdo de acidentes do trabalho: aspectos técnicos e legais. Editora Atlas, 2001.
243 p.

BARSANO, P. R.; BARBOSA, R.P. Seguranca do Trabalho - Guia Pratico e Didatico. Editora Erica, 2018.

BENJAMIN, A. H.V.; MARQUES, C. L.; BESSA, L. R. Manual de Direito do Consumidor. Editora Revista dos Tribunais, 2017.

Lei n°® 13425 de 2017.

MARTINEZ, R.C.; GARCIA, J.A. Direito E Turismo. Editora Saraiva, 2014.

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

TAVARES, J.C. T6picos de administragcdo aplicada a seguranca do trabalho. Editora Senac, 2012.

ZOCCHIO, ALVARO. Politica de Seguranca e Saude no Trabalho: Elaboracédo, implantacéo e administracdo. Editora LTR
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Matematica Aplicada Ano de Implantacao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Cientifica

Carga horaria: 40 h/a ||Au|as por semana: 2 ||C6digo: TG.3 ||Per|’odo: 1°

Ementa:

Unidades de Medida; OperagBes com numeros reais; Equagdes polinomiais do primeiro grau; Grandezas diretamente e
inversamente proporcionais; Regra de trés; Porcentagem; Indicadores de Desempenho; Ficha Técnica; Tabelas e gréaficos e
Precificagao.

Objetivos:

» Conhecer as Unidades de medidas e saber fazer transformag¢des com as mesmas;
* Resolver equagfes polinomiais de primeiro grau;

» Resolver problemas envolvendo regra de trés simples;

e Calcular o Fator de Correcéo dos Alimentos;

» Aplicar razBes e proporgdes na preparagao de diferentes quantidades de alimentos;
* Resolver problemas que envolvam porcentagem;

» Compreender e aplicar percentuais dados em informacdes de fichas nutricionais.

« Transformar receitas em porcentagem;

» Conhecer e interpretar tabelas e graficos;

Conteudos Programaticos:

1) Operagfes Matematicas
1.1) Operagdes Matematicas: Adi¢ao, Subtragao, Multiplicagao e Divisao
1.2) Operagdes com Numeros Decimais e Fracionarios
2) Unidades de Medida
2.1) Medidas de Comprimento
2.2) Medidas de Capacidade
2.3) Medidas de Peso
2.4) Medidas de Temperatura
2.5) Densidade
2.6) Sistema Inglés de Unidades
3) Equagao Polinomial do Primeiro Grau
4) Regra de Trés
4.1) Grandezas Diretamente e Inversamente Proporcionais
4.2) Regra de Trés Simples
5) Porcentagem
5.1) Forma Centesimal, Fracionaria e Percentual
5.2) Problemas envolvendo Porcentagem
5.3) Porcentagem nas Receitas
6) Indicador de Preparo dos Alimentos
7) Custos e Precificacdo
8) Ficha Técnica

Referéncias:

Bibliografia Basica:

DANTE, L.R. Matematica. Volume Unico. Editora Atica, 2009.
FONSECA, M. T. Tecnologia Gerenciais de Restaurantes. Editora Senac, 2007.
IEZZI, G.; D., O. Matemética. Volume Unico. Editora Atual, 2009.

Bibliografia Complementar:

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicacdes. Editora Atica, 2006.
FONSECA, J. S. Curso de estatistica. Editora Atlas, 1996.
MORETTIN, P. A. Estatistica basica. Editora Saraiva, 2013.
SCHWERTL, S. L. Matematica bésica. Editora Edifurb, 2012.
DAVIES, C. A. Alimentos e Bebidas. Editora EDUCS, 4 ed. 2010.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Higiene e Seguranca Alimentar Ano de Implantagao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Cientifica

Carga horaria: 80 h/a ||Au|as por semana: 4 ||Cédigo: TG.4 “Periodo: 1°

Ementa:

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

Objetivos:

e Dar nogdes de microbiologia dos alimentos;

e Estudar as Boas Praticas para servigos de alimentacao;

e Entender a importancia dos Procedimentos Operacionais Padronizados;
e Controlar os processos envolvendo a manipulacéo segura dos alimentos;
e Estudar as legislagdes de alimentos;

Conteudos Programaticos:

1) Microbiologia dos alimentos;

2) Doengas Transmitidas por alimentos;

3) Perigos alimentares;

4) Introducdo as boas praticas para servigos de alimentacgao; Localizagao, edificagdes, instalagbes, equipamentos, utensilios e
moveis.

5) Controle da qualidade da agua; controle de pragas, manejo de residuos solidos.

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

7) Higiene ambiental; higienizacdo de vegetais.

8) Controle e fornecedores, selegao de insumos e matérias-primas, transporte e armazenamento.
9) Congelamento; refrigeragdo, descongelamento; e dessalgue.

10) Cocgdo, manutengdo a quente ou a frio

11) Distribuigao, resfriamento e reaguecimento.

12) Registros documentais; responsabilidade técnica.

13) O POP de higienizagao das instalagfes, equipamentos, moveis e utensilios.

14) O procedimento operacional padrao de controle de pragas e vetores urbanos.

15) O procedimento operacional padrao de higienizagao dos reservatérios de agua.

16) O procedimento operacional padrao de controle da higiene e salide dos manipuladores.
17) DefinigGes essenciais sobre o processo de higienizagédo

18) Detergentes: tipos, mecanismos de agao, residuos alvo.

19) Sanificantes: fisicos ou quimicos, acao, eficacia.

20) Métodos de limpeza e sanitizagao.

21) Métodos de higienizagao;

22) Fabricagdo de alimentos segundo as normas de higiene e segurancga alimentar.

Referéncias:

Bibliografia Basica:

ALVES, E.SILVA JR. Manual de controle higiénico sanitario em servigo de alimentacgao. Editora Varela, 2014.
FRANCO, B.D.G.M. Microbiologia dos Alimentos. Editora Ateneu.

GRASSI NETO, R. Seguranca Alimentar - Da Producao Agraria a protecao do Consumidor. Editora Saraiva, 2013.
TONDO, E.C.; BORTZ, S. Microbiologia e sistema de gestao da seguran¢a dos alimentos. Editora Manole, 2014.

Bibliografia Complementar:

ASSIS, L. Alimentos seguros: Ferramentas para gestao e controle das producdes e distribuigbes. Editora: Senac, 2017.
FIGUEIREDO, R.M. DVAs: guia pratico para evitar DVAs: doengas veiculadas por alimentos. Editora: Manole, 2001.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. Editora: Artmed, 2013.

GERMANO, P.M.L. Higiene e vigilancia sanitaria dos alimentos. Editora: Manole, 2014.

SILVESTRE, A.A.; PACHA, M. Comer sem risco 2. Editora Varela, 2009.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Ciéncia dos Alimentos Ano de Implantagao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Cientifica

Carga horaria: 80 h/a ||Au|as por semana: 4 ||Cédigo: TG.5 “Periodo: 1°

Ementa:

Formar profissionais que irdo entender e aplicar os principios da quimica dos alimentos ao prepararem seus pratos. Elaboracéo
de diferentes pratos e suas combinages com enfoque na gastronomia molecular.

Objetivos:

» Conhecer a quimica dos alimentos;

» Aplicar técnicas de preparagdo seguindo o embasamento da quimica dos alimentos;

» Aplicar técnicas de cocgao seguindo o embasamento da quimica dos alimentos;

» Aplicar técnicas da cozinha contemporanea seguindo o embasamento da gastronomia molecular

Conteudos Programaticos:

1) Agua

1.1) Molécula de agua,

1.2) Agua nos alimentos,

1.3) Estrutura da agua liquida e estrutura do gelo,

1.4) Interagdes agua-soluto,

1.5) Atividade de agua, isotermas de sorgdo de agua e histerese;

1.6) PH dos alimentos e a interacdo com a agua;

1.7) Aplicacao das isotermas de sor¢ao na tecnologia de alimentos;

2) Aminoacidos e proteinas

2.1) Defini¢do, configuracao e classificagao,

2.2) Propriedades fisicas e funcionais,

2.3) Proteinas importantes em alimentos;

2.4) Monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos;

2.5) Configuracao, propriedades, reagdes, estrutura,

2.6) Nomenclatura e compostos mais encontrados na natureza;

2.7) Oligossacarideos e polissacarideos:

2.8) Ciclo dextrinas, substancias pécticas, agar, alginato, carragena e gomas;

3) Lipideos

3.1) Classificagado, estrutura e propriedades em relagdo aos alimentos.

3.2) Componentes lipidicos, modificacdo de gorduras, funcionalidade, deterioragdo, hidrélise e oxidagao;
4) Pigmentos naturais

4.1) Classificagdo, estrutura e propriedades em relagao aos alimentos.

4.2) Clorofilas, carotenoides, flavonéides, betalainas, taninos, quinonas e xantonas;
4.3) Sabor e aroma: defini¢do, flavor, sabores basicos, compostos volateis e ndoe volateis;
5) Enzimas em Alimentos;

6) Aditivos em alimentos;

7) Aulas praticas de ciéncia tecnolégica de: leite, frutas, carnes, frutos do mar e outros.

Referéncias:

Bibliografia Basica:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. Editora UFV, 2011.
DAMODARAN, S. Quimica dos Alimentos de Fennema. Editora Artmed. Ano: n/d.
RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2 ed. Revidado. Editora Bliicher.

Bibliografia Complementar:

CANELLA. R.S. Espessantes na confeitaria: texturas e sabores. Editora Senac, 2018.

DAVIES, C.A. Alimentos e bebidas. Editora EDUCS, 2010.

GISSLEN, W. Panificagdo e confeitaria profissionais. Editora Manole, 2011.

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

DEPARTAMENTO NACIONAL. O mundo da cozinha: perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Editora Senac, 2001.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Tendéncias e Inovagcdes em Gastronomia Ano de Implantacao: 2022

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 60 h/a ||Au|as por semana: 3 ||C6digo: ||Periodo: 2°

Ementa:

Conceito holistico e visdo sistémica da gastronomia. Os efeitos desta sobre a salde e sua relagdo com homem, meio ambiente,
sociedade e economia. Inovagdes tecnoldgicas na cadeia produtiva. Evento Extencionista.

Objetivos:

» Conhecer as tendéncias da gastronomia e as temaéticas mais atuais;

» Compreender os componentes da cadeia alimentar: producéo, colheita, preservacao;

* Armazenamento, transporte, processamento, embalagem, comércio, distribuicdo;

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

Conteudos Programaticos:

1) Nutricao e Evolugéo

2) O Processo da Nutricdo e a Alimentagao Ocidental

3) Influéncia da dieta Vegetariana

4) Agricultura e a Civilizagdo

5) Cadeia de Suprimentos Producao Sistémica de Alimentos e Sustentabilidade
6) Industrializagdo e Sistema Global de Producao de Alimentos
7) Suficiéncia de Alimentos e Necessidades Nutricionais

8) Inovacéo na Producgéo de Alimentos

9) Cidadédo ou Consumidor;

10) Movimentos Culturais e Alimentacao: SlowFood; Local Food;
11) Confort Food;

12) Eco gastronomia;

13) Gastronomia hospitalar.

Referéncias:

Bibliografia Basica:

CURVO, J. Alguimia dos sabores — culinaria funcional. Editora: Rocco, 2006.
PERULLO, N. O gosto como experiencia. Editora Senac, 2013.
PETRINI, C. Comida e liberdade — Slowfood. Historia da gastronomia para a libertagdo. Editora Senac, 2014

Bibliografia Complementar:

KINUPP, V.F. Plantas alimenticias ndo convencionais no Brasil (PANC). Editora Plantarum, 2014.
MCGEE, H. Comida e Cozinha. Ciéncia e Cultura da Culinéria. Editora WMF, 2014.

ROCHA, H.L. 200 receitas sem glaten. Editora Allprint, 2013.

RUHLAM, M. Elementos da culinaria de A a Z: Técnicas, ingredientes e utensilios. Editora Zahar, 2009.
TOZZO, C. Cozinha funcional. Editora Aut Catarinense, 2016
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Cozinha Fria/Garde Manger Ano de Implantacao: 2022

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 60 h/a ||Au|as por semana: 3 ||C6digo: “Periodo: 2°

Ementa:

Introducdo a Cozinha Fria, técnicas classicas de recheios, gelatina, galantines, ballotines e terrines. Molhos frios, saladas,
antepastos, patés, finger food, canapés, curas secas e Umidas e salgas. Buffets frios e happy hour. Evento Extencionista.

Objetivos:

» Desenvolver conhecimentos em cozinha fria

» Compreender métodos, técnicas, ingredientes, preparacdes e func¢des classicas, tradicionais e contemporaneas.
» Aplicar técnicas classicas de garde manger.

» Operacionalizar as praticas do setor de garde manger.

» Valorizar o trabalho em equipe na montagem de Buffet frio, canapés, sanduiches e outras preparagoes.

» Aplicar conhecimentos de métodos de cocgéo.

» Desenvolver preparagées (fnger foods, saladas, canapés, mousses salgados e terrinas);

Contetudos Programaticos:

Unidade | — Introdugao a Cozinha Fria e Emulsdes

1) Introducéo a Cozinha fria em geral (a profiss@o e suas fungées);

2) Importancia dos vegetais na alimentacéo humana;

3) Azeite seus beneficios e uso;

4) Preparacdes culinarias como vinagretes, maioneses e azeites.

Unidade Il — Saladas

1) Qualidade das hortalicas em geral. Compras e armazenagem de hortaligas.

2) Introdugdo as saladas classicas e contemporaneas.

3) Preparacgdes culinarias de saladas classicas e contemporaneas.

Unidade lll — Entradas, Sopas Frias, Antepastos e Conservas

1) Origem e histérico de antepastos e conservas;

2)Preparacdes culinarias de antepastos e conservas.

3) Preparacgdes culinarias de sopas frias;

Unidade IV — Carnes e Peixes

1) A origem e historico de produgdes classicas com carnes e peixes na cozinha fria;
2) Elaborag0es culinarias de roast beef, lulas a provencal, carpaccio, ceviche, gravlax.
Unidade V — Mousses, Patés, Terrines e Galantines

1) Origem e histéria de mousses, patés, terrines e galantines;

2) Técnicas de uso de gelatina;

3) Elaboragdes culinarias como mousse de alho, pepino, paté campanha, galantine de frango e terrine de jambom
Unidade VI — Finger Foods e Canapés

1) Origem e histéria;

2) Mini quiches; Brusquetas; Timbales; Canapés

Referéncias:

Bibliografia Basica:

TREUILLE, E. Le Cordon Bleu - todas as técnicas culinarias. Editora Marco Zero, 2012.
LONDRES, H. Técnicas de cozinha profissional. Editora Senac, 2011.
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde Manger - A arte e o oficio da cozinha fria. Editora Senac, 2014.

Bibliografia Complementar:

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

MCGEE, H. Comida e Cozinha. Ciéncia e Cultura da Culinéria. Editora WMF, 2014.

MONTEIRO, R. Z. Cozinhas Profissionais.Editora Senac, 2017.

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

TREUILLE, E.; BOTTMANN, E. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias : frango, ovos e outras aves. Editora Marco Zero,
2016.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Planejamento de Cardapio Ano de Implantagao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 40 h/a ||Au|as por semana: 2 ||Cédigo: TG.8 “Periodo: 2°

Ementa:

Identificagdo e planejamento de cardapios para empreendimentos gastrondmicos

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.

Contetidos Programaticos:

1) Conceituagdo de menu e cardapio;

2) Técnicas para a elaboracéo de cardapios;

3) Cardapios tematicos e com restri¢des;

4) Sistemas de distribuicéo;

5) Fatores de influéncia e estratégias de giro

6) Engenharia de cardapio;

7) Sazonalidade de produtos;

8) Analise de custos de pratos e cardapios;

9) Analise do cardapio como ferramenta de marketing;

Referéncias:

Bibliografia Basica:

SILVA, S.M.C. Cardapio: Guia pratico para elaboragdo. Editora Roca, 2014.
TEICHMANN, I.T. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 7 ed. Editora EDUCS, 2009.
VASCONCELLOQOS, F.; CAVALCANT], E.; BARBOSA, L. Menu: como montar um cardapio eficiente. Editora Roca, 2002.

Bibliografia Complementar:

DAVIES, C. A. Alimentos e Bebidas. Editora EDUCS, 4 ed. 2010.

BARRETO, R. Passaporte para o sabor: Tecnologias para elaboragdo de cardéapios. Editora Senac, 2011.

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

REGGIOLLI, M.R. Planejamento estratégico de cardapios: para gestdo de negécios em alimentagdo. Editora Atheneu, 2010.
SAVARIN, B. A fisiologia do gosto. Editora Companhia da Mesa, 2017.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Tecnologia dos Alimentos Ano de Implantacao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Cientifica

Carga horaria: 80 h/a ||Au|as por semana: 4 ||Cédigo: TG.11 “Periodo: 2°

Ementa:

Conservagao de alimentos pelo uso do calor (pasteurizacao, esterilizagdo e secagem). Conservagéo de alimentos pelo uso do
frio (refrigeracdo, congelamento, liofilizacdo). Novas tecnologias de conservacdo dos alimentos: altas pressfes, irradiacdo,
extrusao, ultrafiltrag&o. Principais alteragbes causadas nos alimentos em funcdo da tecnologia de conservacao utilizada.

Objetivos:

» Compreender os processos envolvidos na conservagao de frutas, hortalicas e carnes, assim como a utlizacdo de seus
subprodutos;
* Aplicar técnicas fisicas para o pré-processamento, processamento e conservacao de alimentos

Conteudos Programaticos:

1) Nog0es de higiene e seguranca alimentar para elaboracédo de produtos;
3) Explanacéo das técnicas

3) Elaboragao de produtos artesanais de carnes;

4) Elaboragdo de produtos artesanais de vegetais;

5) Elaboracgao de produtos artesanais de frutas;

6) Elaboragao de produtos artesanais de leite e derivados.

7) Elaboragao de produtos artesanais de massas.

8) Desenvolvimento de novos produtos;

9) Elaboragao de liquidos aromaticos e corantes naturais.

Referéncias:

Bibliografia Basica:

CASAGRANDE, C. O pao na mesa brasileira. Editora Senac. 3 ed., 2012.
HENRY, D. Salgado, doce, defumado. Editora Publifolha, 2014.
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde Manger - A arte e o oficio da cozinha fria. Editora Senac, 2014.

Bibliografia Complementar:

ALVES, E.SILVA JR. Manual de controle higiénico sanitario em servigo de alimentacdo. Editora Varela, 2014.
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. Editora UFV, 2011.

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

FRANCO, B.D.G.M. Microbiologia dos Alimentos. Editora Ateneu.

MORTON, J. A arte de fazer cerveja: ingredientes, técnicas e receitas para produzir a bebida. Editora Publifolha, 2017.
RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. Editora Bllicher. 2. ed. rev.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Gestdao de Materiais Ano de Implantagao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Empreendedora

Carga horaria: 60 h/a ||Au|as por semana: 3 ||Cédigo: TG.21 ||Per|’odo: 2°

Ementa:

Gestéo e controle de matérias primas, estoque, produgao e processos administrativos.

Objetivos:

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

» Reconhecer o fluxo de materiais e fazer intervengdes corretivas;

» Aperfeicoar o processo de compras, recebimento e estocagem;

» Conhecer as ferramentas administrativas para gestao de materiais;
* Reduzir custos e despesas materiais;

» Garantir a qualidade dos produtos

Contetudos Programaticos:

1) Compras, recebimento, estocagem, producéo, vendas, contabiliza¢ao;

2) Documentagao do processo, informacdes e operacionalizagao dos controles;

3) Compras: especificagdo de compras, cadastro de fornecedores, ficha de cotacéo de produtos, pedido de compra, ordem de
compra, formulario de compra diaria ou direta e formulario de teste para novos produtos.

4) Identificagcdo da necessidade de compra: estoque minimo, consumo de aquisi¢éo, ponto de pedido, estoque maximo;

5) Recebimento: documento do processo de recebimento (ordem de compra, fatura, nota fiscal, boleto bancario, duplicata,
relatério diario de recebimento, nota de devolugao de mercadoria);

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

7) Documentagao do processo de estocagem: ficha de prateleira, ficha de estoque, inventario periddico ou apuragao de
consumo real, requisi¢cdo de mercadorias, identificacdo de mercadoria;

8) Producao: ficha técnica e outras comandas, histérico de vendas;

9) Curva ABC;

10) Vendas/Servico: comanda, mapa de vendas, mapa de vendas diario;

11) Andlise das informacgdes: verificagdo dos volumes de consumo, verificagdo de movimentacao de estoque, verificagao dos
volumes de compras.

12) Sistemas de controle de qualidade

Referéncias:

Bibliografia Basica:

DONATO, D.R. Restaurante por quilo: Uma &rea a ser abordada. Editora Metha, 2009.
FONSECA, M. T. Tecnologia Gerenciais de Restaurantes. Editora Senac, 2000.
TEICHMANN, I.T. M. Cardapios: técnicas e criatividade. Editora EDUCS, 7 ed. 2009.

Bibliografia Complementar:

ASSIS, L. Alimentos seguros: Ferramentas para gestao e controle das producgdes e distribuigdes. Editora Senac, 2017.
CENTURION, L. Principios e préticas de revenue management. Gerenciamento de Demanda, receita e de distribuigdo. Editora
Senac, 2015.

COSTA, N.T. Gestdo de Restaurante. Uma abordagem do Investimento até a andlise do resultado. Editora Ciéncia Moderna,
2016.

DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. Editora EDUCS 4 ed., 2010.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde Manger - A arte e o oficio da cozinha fria. Editora Senac, 2014.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Cultura, Arte e Estética ha Gastronomia Ano de Implantagao: 2022

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Artistico-cultural

Carga horaria: 40 hia ||Au|as por semana: 2 ||Cédigo: TG. “Periodo: 2°

Ementa:

Culturas e habitos alimentares regionais e internacionais e sua influéncia na arte e na estética na produgdo de alimentos.

Objetivos:

o Diferenciar as raizes culturais nas diversas regifes do pais;

¢ Identificar as influéncias histéricas e culturais nos habitos alimentares;

e Analisar os impactos da globalizagdo e da industrializagdo nos habitos alimentares;

o |dentificar os principais estilos estéticos e suas influéncias na gastronomia;

e Desenvolver a capacidade de realizar composicdes estéticas com base na unidade, harmonia, proporcéo, equilibrio e a
utilizagdo e combinagao das cores.

e Aimportancia da histéria e da cultura afro-brasileira para o enriquecimento da arte

Conteudos Programaticos:

1) Conceitos de cultura, arte e estética;

1.1) Comida como cultura;

1.2) Cultura alimentar no Brasil e no mundo;

2) Cultura alimentar indigena

3) Cultura alimentar africana

4) Cultura alimentar do oriente

5) Cultura alimentar da Europa

6) Globalizacao 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) Relagéo da arte e da estética na gastronomia;

Referéncias:

Bibliografia Basica:

GUALTIERO, M. Mesa posta - Historia estética da cozinha. Editora Senac, 2010.
KIVY, P. Estética: fundamentos e questdes de filosofia da arte. Editora: Paulus, 2008.
MONTANARI, M. Comida como cultura. Editora: Senac, 2017.

Bibliografia Complementar:

HEGEL, G. W. F. Curso de estética: O belo na arte. Editora Martins Fontes, 2009.

NOCCACHE, A.; LONGOBARDI, A.C. Criatividade brasileira: Alex Atala, Fernando Humberto Campana, Jum Nakao:
gastronomia, design, moda. Editora Manole, 2013.

PERULLO, N. O gosto como experiéncia. Editora Sesi, 2013.

STEINBURCH, E.R.; RODRIGUES, A. Brasil: gastronomia, cultura e turismo. Editora Bei, 2010.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Histéria da Gastronomia Ano de Implantacao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Artistico-Cultural

Carga horaria: 80 h/a ||Au|as por semana: 4 ||C6digo: TG.13 “Periodo: 2°

Ementa:

Histdria da Gastronomia e os principais movimentos gastrondmicos associados com suas influéncias na atualidade.

Objetivos:

» Conhecer os conceitos de Alimentagao;

» Entender a alimentacéo na cultura ocidental,

* Entender a alimentacdo na cultura brasileira;

» Conhecer os primeiros habitos alimentares do homem;

» Conceituar alimentagdo, culinaria e gastronomia;

» Identificar as influéncias sociais, culturais, historicas, geograficas e religiosas na culinaria mundial;
» Identificar as influéncias na culinaria brasileira e suas cozinhas regionais

» Conceituar a Histdria da gastronomia mundial e brasileira e seus principais representantes;

» Conhecer os Movimentos gastrondmicos

Conteudos Programaticos:

1) Conceito de alimentacéo e de Cultura;

2) Consumo de alimentos e sua relagdo 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 formacéo da culinaria
brasileira;

6) A cozinha nacional brasileira e a estruturagdo das cozinhas regionais;

Referéncias:

Bibliografia Basica:

MONTANARI, M.; FLANDRIN, J. L. Histéria da Alimentac&o. Editora Estacéo Liberdade, 2003.
SAVARIN, B. A fisiologia do gosto. Editora Companhia da Mesa,2017.
TREFZER, R. Classicos da Literatura Culinaria. Editora Senac, 2010.

Bibliografia Complementar:

BARBER, DEIRO D. A. O terceiro prato. Editora Rocco,2015.

FRANCO, A. De cagador a gourmet: Uma histéria da gastronomia. Editora Senac, 2010.

PETRINI, C. Comida e liberdade — Slow food. Histérias de gastronomia para a libertacdo. Editora Senac, 2014.
REDON, J. A cozinha do pensamento. Editora Senac, 2001.

SITWELL, W. Histéria da culinéria em 100 receitas. Editora Publifolha, 2013.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Bebidas e Mixologia Ano de Implantacao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horéaria: 40 h/a ||Au|as por semana: 2 ||Cc’>digo: TG.16 ||Per|’odo: 3°

Ementa:

Conhecimento a respeito das diferentes bebidas e mixologia.

Objetivos:

» Conhecer o0s principais termos técnicos para o servigo de bebidas

» Conhecer os tipos de bebidas, seus processos de elaboracéo e fabricagéo;

» Praticar o servigo de harmonizagao;

» lIdentificar as bebidas nacionais e as principais regides produtoras de vinhos e cachacas nacionais;
» Identificar os principais estilos de cervejas e suas caracteristicas

Conteudos Programaticos:

1) Apresentacéo da disciplina e classificagao das bebidas

2) Classificagao e identificagdo das bebidas no mundo (vodka e uisque)
3) Identificagdo de bebidas: fermentadas, destiladas e compostas
4) Caracteristicas e degustagéo de bebidas destiladas e compostas
5) Mixologia

6) Vinhos

7) Cervejas

8) Harmonizacao.

9) Cachaca

10) Chas

11) Cafés

12) Aguas minerais

13) Frappé

14) Milk shake

15) Vitaminas

16) Sucos integrais e néctares

Referéncias:

Bibliografia Basica:

BAMFORTH, C. Vinho versus cervejas: uma compara¢ao historica, tecnoldgica e social. Editora Senac, 2011.
HUGH, J. Enciclopédia do vinho. Editora Senac, 2012.
PACHECO, A. O. Iniciagé@o a Enologia. 6 ed. Editora Senac, 2009.

Bibliografia Complementar:

DREDGE, M. Cerveja e gastronomia: harmoniza¢éo das melhores cervejas do mundo com pratos deliciosos. Editora Publifolha,
2016.

HAMPSON, T. O grande livro da cerveja. Editora Publifolha, 2014.

PACHECO, A. O Manual do bar. 7. ed. Sdo Paulo: Ed. SENAC, 2010. TEICHMANN, I.T. M.Cardéapios: técnicas e criatividade. 7.
ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.

PIVOT, B. Dicionario dos apaixonados pelo vinho. Editora Manole, 2015.

TEICHMANN, I.T. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Técnicas de Servico na Gastronomia Ano de Implantacao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 40 h/a ||Au|as por semana: 2 ||C6digo: TG.17 “Periodo: 3°

Ementa:

Hospitalidade comercial; Tipologia de servicos de alimentagdo e bebidas; Servigo; 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 identificagdo dos problemas e apresentagdo de solucdes
para A&B.

Conteudos Programaticos:

1) Conceitos de hospitalidade (privada, comercial e social);
2) Conceito de etiqueta;
3) Conceito de comensalidade;
4) Utensilios e arrumagédo da mesa
4.1) Composicao da mesa
4.2) Posigdo dos utensilios
4.3) Préatica de montagem de mesas
5) Tipologia de servicos a mesa
6) Técnicas de servigo e atendimento
7) Préticas e adequagao de tipos de servigos em restaurantes;
8) Técnicas de servigo e etiqueta
8.1) Procedimentos de servigo
8.2) Regras basicas de etiqueta
9) Arrumacéao e mise en place de saldo e bar
9.1) Préticas e rotinas de servigo
10) Técnicas de atendimento e servigco
10.1) Perfil de clientes
10.2) Particularidades no atendimento
11) Planejamento fisico e funcional do saldo e do bar;
12) Projecgéao de utensilios para saldo e bar.
13) Modalidade de servigo e atendimento.

Referéncias:

Bibliografia Basica:

CANDIDO, I. Restaurante: administracdo e operacionalizag&o. Editora EDUCS, 2010.
FURTADO, E. Copos de bar e mesa. Editora Senac, 2013.
MARQUES, J. A. Manual de restaurante e bar. Editora Thex, 2002.

Bibliografia Complementar:

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

DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. Editora EDUCS 4 ed. 2010.

LASHLEY, C.; MORRISON, A.; SZLAK, C.D. Em busca da hospitalidade: perspectivas para um mundo globalizado. Editora
Manole, 2004.

OLIVER, G. A mesa do mestre cervejeiro. Editora Senac, 2012.

PACHECO, A. O. Manual de servi¢o do gargom. Editora Senac, 1998.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Cozinha da Regido dos Lagos Ano de Implantagao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 60 h/a ||Au|as por semana: 3 ||Cédigo: TG.36 “Periodo: 3°

Ementa:

Bases da cozinha local. Métodos e técnicas de preparo de pratos da culinaria da Regido dos Lagos. Identificac@o de ingredientes
e pratos origindrios da regido. Possibilidades e potencialidades de uso dos ingredientes locais na gastronomia.Evento
Extencionista.

Objetivos:

» Identificar as diversas influéncias culturais na regiéo;

» Conhecer a evolugdo da formagao 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 e suas alteragfes e adaptaces ao longo do tempo;

» Estimular a elaborag&o de novos pratos e produtos com base nos ingredientes nativos

Conteudos Programaticos:

1) Historia da regido e formagao 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);
5) Sazonalidade do pescado;

6) Recursos naturais da restinga;

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

8) Identidade gastronémica da regiao dos lagos;

9) Importancia da culinaria local na preservagao da cultura e no desenvolvimento econdmico sustentavel da regiao.
10) Utilizagao do sal na culinaria da regiao;

11) Utilizagao da farinha na culinaria da regiao;

Referéncias:

Bibliografia Basica:

DOLABELA, F. O segredo de Luisa: Uma ideia, uma paix&o e plano de negécios. Editora Sextante, 2008.
FERNANDES, C. Viagem gastronémica através do Brasil. Editora Senac. 10 ed.
JUNIOR, C. Roteiros do Sabor do Estado do Rio de Janeiro. Editora Senac.

Bibliografia Complementar:

HENRY, D. Salgado, doce, defumado. Editora Publifolha, 2014.

SENAC. O péo na mesa brasileira. Editora Senac, 2012.

LOCKWOOD, A; MEDLIK. Turismo e hospitalidade no século XXI. Editora Manole, 2003.
MARQUES, J. Manual de restaurante e bar. Editora Thex, 2002.

THIS, H. Um cientista na cozinha. Editora Atica, 2007.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Cozinha Brasileira Ano de Implantacao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 80 h/a ||Au|as por semana: 4 ||Cc’>digo: TG.19 “Periodo: 3°

Ementa:

Cozinha nacional brasileira; A formag&o da cozinha brasileira; Culinéria 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;Evento Extencionista.

Objetivos:

» Entender a formagdo da cozinha brasileira;

* Conhecer a culinaria de alguns periodos histéricos;

» Identificar as influéncias indigenas, portuguesas e africanas na culinaria brasileira.

» Identificar as contribui¢des italiana, alemd, japonesa, arabe e francesa para a cozinha brasileira

Conteudos Programaticos:

1) Historia e influéncia da cultura afro-brasileira, amerindia e portuguesa na culinaria brasileira
2) Identificacd@o de ingredientes autoctones brasileiros;

3) Técnicas culinérias brasileiras;

4) Identificagcdo de utensilios da culinaria brasileira;

5) Patrimbnio cultural imaterial brasileiro.

6) Cozinha regional brasileira;

7) Cozinha da regido nordeste: biodiversidade, técnicas culinarias e utensilios;

8) Cozinha da regido norte: biodiversidade, técnicas culinarias e utensilios;

9) Cozinha da regido sudeste: biodiversidade, técnicas culinarias e utensilios;

10) Cozinha da regido centro-oeste: biodiversidade, técnicas culinarias e utensilios;
11) Cozinha da regido sul: biodiversidade, técnicas culinarias e utensilios;

Referéncias:

Bibliografia Basica:

ALVES, |. Cozinha Brasileira — Com recheio de histéria. Editora Revan, 2009.

ARAUJO, W. ; TENSER, C. Gastronomia: cortes e recortes. Editora Senac, 2006.

CAVALCANTI, P. A patria nas panelas: histérias e receitas da cozinha brasileira. Editora Senac, 2007.
REIS, R. 1000 Receitas da culinaria brasileira. Editora Girassol, 2004.

SENAC. DN. Culinaria amazdnica: o sabor da natureza. Editora Senac 3 ed., 2011.

SENRA, R. Quitandas de Minas: receitas de familia e historias. Editora Gutenberg, 2008.

Bibliografia Complementar:

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

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

COSTA, D. Cozinha da roga: delicias do Brasil interiorano. Editora Nova Alexandria, 1998.

LODY, R. A virtude da gula: pensando a cozinha brasileira. Editora Senac, 2014.

MENDONCA, A. C.O Brasil bem temperado: nordeste. Editora Gaia/Boccato, 2007.

QUERINO, M. A arte culinaria na Bahia. Prefacio de Bernardino de Souza; apresentacdo e notas Raul Lody. Editora Martins
Fontes, 2011.

SALLES, M. Ambiéncias: historia e receitas do Brasil. Editora DBA, 2011.

SENAC. DN. Culinaria Nordestina: encontro do mar e serté@o. Editora Arthur Bosisio Junior, 3 ed., 2010.

STEINBRUCH, E.Brasil: gastronomia, cultura e turismo. Editora BEI, 2010.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Fundamentos do Trabalho Académico Ano de Implantagao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Cientifica

Carga horaria: 40 hia ||Au|as por semana: 2 ||Cédigo: TG.6 “Periodo: 3°

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 produgcdo do conhecimento
cientifico.

» Compreender as diversas fases de elaboracado e desenvolvimento de pesquisas e trabalhos académicos.

* Elaborar e desenvolver pesquisas e trabalhos cientificos na area de gastronomia obedecendo as orientacbes e normas
vigentes nas Instituicdes de Ensino e Pesquisa no Brasil e na Associagdo Brasileira de Normas Técnicas

Conteudos Programaticos:

1) Niveis de Conhecimento:

1.1) Senso Comum;

1.2) Filoséfico

1.3) Teolbgico

1.4) Cientifico;

2) Método Cientifico e Metodologia;

3) A pesquisa e a Iniciacédo Cientifica;
3.1) Etica;

3.2) Tipologia da pesquisa;

3.3) Classificagao da pesquisa;

3.4) Definindo projeto de pesquisa;
3.5) Estrutura do Projeto de Pesquisa.
4) O tema da pesquisa;

4.1) Pesquisa documental, pesquisa bibliografica e contatos diretos;
4.2) Organizagao do Trabalho Cientifico: fichamento, resumo e resenha.
5) O objeto de pesquisa;

5.1) O referencial teorico;

5.2) A delimitagdo da questéo;

5.3) A elaboragao da hipotese;

5.4) Os objetivos da pesquisa;

5.5) Ajustificativa

6) O percurso metodolégico;

6.1) Tipos de pesquisa;

6.2) Os sujeitos da pesquisa,

6.3) O espago da pesquisa;

6.4) A producao dos dados;

6.5) Cronograma

7) Projeto de pesquisa;

7.1) Estrutura do Projeto e Normas Técnicas;
7.1.1) Tema;

7.1.2) Introducéo;

7.1.3) Obijetivo geral;

7.1.4) Obijetivos especificos;

7.1.5) Justificativa,;

7.1.6) Problema;

7.1.7) Fundamentacéo teorica;

7.1.8) Metodologia;

7.1.9) Cronograma;

7.1.10) Bibliografia
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Referéncias:

Bibliografia Basica:

ANDRADE, M. M. DE. Como preparar trabalhos para curso de pés-graduacéo. 7ed. Atlas, 2008.
CERVO, A. L. Metodologia Cientifica. 6 ed. Editora Pearson Education, 2007.
MACHADO, A. R.; LOUSADA, E. G.; ABREU T. L. S. Planejar géneros académicos. 3 ed. Editora Parabola, 2005.

Bibliografia Complementar:

ANDRADE, M. M. Introducao a metodologia do trabalho cientifico: elaboracéo de trabalhos na graduagéo. 9 ed. Atlas, 2009.
KOCHE, J.C. Fundamentos da metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacdo a pesquisa. 32 ed. Editora Vozes, 2012.
LAKATOS, E. M. Fundamentos da metodologia cientifica. Editora Atlas, 2010.

MACHADO, A. R. Trabalhos de pesquisa: diarios de leitura para reviséo bibliografica. 2 ed. Editora Parabola, 2007.
SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. Editora Cortez,2007.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Gestado Financeira Ano de Implantagao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Empreendedora

Carga horaria: 60 h/a ||Au|as por semana: 3 ||C6digo: TG.27 “Periodo: 3°

Ementa:

Importancia do planejamento e controle da producdo de servigos de alimentagdo; conceitos fundamentais; organizacdo
administrativa; controle de ativos em estoque, processos de compras, producdo e vendas; analise de desempenho; viabilidade
econdmica.

Objetivos:

. Compreender a importancia do planejamento da producéo, integrando todas as etapas de um servico de alimentagdo
(compras, recebimento, estocagem, produgdo e vendas) através da elaboragdo 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 econémica do servigo de alimentagao

Conteudos Programaticos:

1) Caélculo do precgo de venda (Markup; Prime Coast) — Métodos Formais e Informais;
2) Rotatividade de Estoque;

3) Ticket médio e Couvert Médio;

4) Custo fixo e Variavel,

5) Gastos (investimento inicial, custos e despesas);

6) Aplicacdo de técnicas para apuragao de custos, preco, lucro e quantidade a produzir;
7) Margem de contribuigao;

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

9) Ponto de equilibrio e retorno do investimento;

10) Apuragédo dos custos e precos de eventos gastrondémicos;

11) Alavancagem operacional.

Referéncias:

Bibliografia Basica:

CASTELLI, G. Gestao Hoteleira. Editora Saraiva, 2016.

CENTURION, L. Principios e praticas de revenue management. Gerenciamento de Demanda, receita e de distribuigdo. Editora
Senac, 2015.

FONSECA, M. T. Tecnologia Gerenciais de Restaurantes. Editora Senac, 2000.

Bibliografia Complementar:

BARRETO, R. Passaporte para o sabor: Tecnologias para elaboragéo de cardapios. Editora Senac, 2011.

DAVIES, C. A. Alimentos e Bebidas. Editora EDUCS, 4 ed. 2010.

RAMOS, R. Gerenciamento de projetos: énfase na industria do petréleo. Editora Interciéncia, 2006.

TEIXEIRA, S.M.; FERREIRA, G.S.; TEIXEIRA, M.F.G. Administragdo aplicada a unidade de alimentagdo e nutricdo. Editora
Atheneu, 2007.

ZANELLA, L.C. Administracdo de custos em hotelaria. Editora EDUCS, 4 ed. 2010.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Cozinha Internacional | Ano de Implantagao: 2022

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 80 h/a ||Au|as por semana: 4 ||Cédigo: “Periodo: 4°

Ementa:

Estudo da gastronomia global com énfase nos principais habitos alimentares e culturais que influenciaram todo o mundo. Estudo
das particularidades e peculiaridades do mundo gastrondmico, andlise e reflexdo dos diversos modos e habitos alimentares.
Evento Extencionista.

Objetivos:

e Adquirir enriquecimento e ampliar as habilidades gastronémicas,

e Adquirir novos conceitos de gastronomia,

¢ Reconhecer e aplicar as técnicas bésicas de cozinha.

e Explorar o conhecimento do ingrediente e suas diferengas, buscando extrair o melhor de cada produto.

e Entender a importancia dos cuidados na execugado de cada etapa de producgao, desenvolvendo habilidades como observar
a si mesmo, ao outro, 0 ambiente, comparar, interpretar, analisar, criticar e solucionar problemas.

o Trabalhar respeitando procedimentos operacionais e padrdes de higiene operacional.

o Compreender as peculiaridades dos diversos tipos de ingredientes e suas deriva¢des, também compreender os diversos
métodos de cocgdo, as possibilidades de aplicagdo em diversos ingredientes.

o Criar atitudes de reconhecimento e aplicagao de técnicas de cozinha.

e Ampliar e compreender novos métodos de cocgao e produtos.

e Desenvolver conhecimento de culturas e padrdes voltados a alimentagao

Conteudos Programaticos:

Unidade | — ASIA
e Conhecimento cultural alimentar regional, entendendo suas caracteristicas e costumes,
e Conhecimento de ingredientes peculiares especificos para produgao de pratos tradicionais da regiao.
Unidade Il - OCEANIA
e Situacao geografica regional, histéria, tradigbes, religido e filosofias culinarias, os costumes e tradiges alimentares,

e Principais cidades e suas influéncias alimentares,
¢ Influéncias herdadas pelas antigas civilizagoes.

Referéncias:

Bibliografia Basica:

CATAO, R. O Sushiman: Técnicas, receitas e segredos. Editora Senac, 2017.
BARBER, K. Sushi: técnicas e receitas. Editora Publifolha, 2015.
DANUSIA, B. Nao Hara — Culinaria Japonesa, sabores tropicais. Editora Senac, 2009.

Bibliografia Complementar:

LACERDA, M.I. Misturando Sabores. Receitas e Harmonizacao de Ervas e Especiarias. Editora Senac, 2017.
MARTINEZ, V. Lima: Cozinha Peruana Contemporanea. Editora Publifolha, 2016.

MONTANARI, M. Comida como cultura. Editora Senac, 2017.

MORALES, M. Ceviche - Culinaria Peruana tradicional e contemporanea. Editora Publifolha.

SEGNIT, N. O dicionério dos sabores. Editora Lua de papel, 2011.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Cozinha Italiana Ano de Implantagao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 80 h/a ||Au|as por semana: 4 ||Cédigo: TG.24 ||Per|’odo: 4°

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 composicéo de um cardapio italiano; Pasta: a historia, a base, os tipos de pasta,
molhos classicos, recheios classicos. Movimentos gastrondmicos na Itélia: A Cozinha Futurista e o Slow food. Chefs em
evidéncia. Selos de qualidade de alimentos e bebidas italianos. Evento Extencionista.

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¢éo de um cardapio italiano;

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

» Conhecer movimentos gastrondmicos 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 preparagfes culinarias 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 panificacao (panettone, focaccia, pizza).

Contetudos Programaticos:

1) Cozinhas das regides Norte, Centro e Sul da Italia;

2) Influéncia da cozinha italiana na cozinha brasileira;

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

4) A composicao de um cardapio a ltaliana: principios e exemplos.

5) Pasta: a historia, a base, os tipos de pasta, os molhos classicos, os recheios classicos.

6) Movimentos gastrondmicos na ltalia: A Cozinha Futurista e o Slow Food.

7) Chefs em evidéncia (ex. Massimo Bottura).

8) Selos de qualidade de alimentos e bebidas italianos.

9) Preparagdes culinarias 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 panificagao (panettone, focaccia, pizza).

Referéncias:

Bibliografia Basica:

HAZAN, Marcella. Fundamentos da cozinha italiana classica. Editora Martins Fontes, 1997.
MANGOLINI, M. Enciclopédia da gastronomia italiana. Editora Senac, 2015.
VILLA, M.G. Doces tentac¢des: 120 receitas da cozinha italiana. Editora Vergara e Riba, 2015.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, W. ; TENSER, C.Gastronomia: cortes e recortes. Editora Senac, 2006.

CAMARGO, L.A. P&@o nosso — Receitas caseiras com Fermento natural. Editora Senac, 2016.

DOLABELA, F. O segredo de Luisa: uma ideia, uma paixdo e um plano de negdcios: como nasce o empreendedor e se cria uma
empresa. Editora Sextante, 2008.

SENAC. Pao na mesa brasileira. Editora Senac, 2012.

SIMOES, M. Cozinha vegetariana do mediterraneo. Editora Cultrix, 2012.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Panificacao Ano de Implantagao: 2022

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 80 h/a ||Au|as por semana: 4 ||Cc’>digo: ||Per|’odo: 4°

Ementa:

A historia das profissbes de padeiro; Identificagdo das técnicas, dos métodos, dos ingredientes, dos equipamentos e dos
utensilios utilizados em panificagdo; Execucao de preparacdes culinarias classicas da panificagdo. Evento Extencionista.

Objetivos:

» Conhecer a profissao de padeiro e seu histérico;

» Identificar equipamentos de panificagao;

» Aprender sobre higiene e seguranca dos equipamentos;

» Conhecer as técnicas, os métodos, os ingredientes e os utensilios utilizados em panificagdo;
» Executar preparagdes culinarias classicas da panificagdo

Conteudos Programaticos:

1) Breve historico das profissGes de padeiro;

2) Equipamentos de panificacéo;

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, agucares, gorduras, leite e derivados, ovos, agentes de fermentagéo, sal, especiarias e
aromatizantes.

5) Principios basicos de panificagdo — processo de mistura e desenvolvimento do glaten, processo de assamento, apos o
assamento.

6) Massas levedadas — tipos de produtos levedados; A produgdo de massas levedadas; métodos para elaboragao de massas
levedadas; Controle da fermentagéo; problemas na panificacéo e suas causas.

7) Pées artesanais — Farinha,; tipos de pré-fermento; Autélise; Fermentacado; Assamento ou forneamento.

8) Massas Magras levedadas; formulas de paes de casca crocante.

9) Péo francés — método direto; Pao francés — método indireto; Pao Italiano; Baguete/fougasse.

10) Massas Magras levedadas; formulas de pées de casca macia.

11) Massas ricas levedadas; Massas doces

12) Massas levedadas laminadas

13) Paes rapidos — método biscuit, método muffin, método cremoso

Referéncias:

Bibliografia Basica:

CANELLA. R.S. Espessantes na confeitaria: texturas e sabores. Editora Senac, 2018.
INSTITUTO LE CORDON BLEU. Larousse da Confeitaria. Editora Alaude, 2017.
SUAS, M. Panificacdo e viennoiserie — Abordagem profissional. Editora Cengage Learning, 2011.

Bibliografia Complementar:

CAMARGO, L.A. P&@o nosso — Receitas caseiras com Fermento natural. Editora Senac, 2016.

INSTITUTO LE CORDON BLEU. Larousse da confeitaria - 100 receitas de Chef. Editora Alaude, 2017.

KATZ, S.E.; PAQUITA, C. TANGURY, E. A arte da fermentagdo. Editora Sesi, 2013.

GREENBERG, A. Uma breve histéria da quimica: da alquimia as ciéncias moleculares modernas. Editora Blicher, 2009.
SUAS, M. Patisserie. Abordagem profissional. Editora Cengage CTP, 2011.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Cozinha das Américas Ano de Implantacao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 60 h/a ||Au|as por semana: 3 ||C6digo: ||Per|’odo: 4°

Ementa:

Conhecimento geogréfico dos paises pertencentes ao continente das Américas e suas especificidades culturais alimentares.
Evento Extencionista.

Objetivos:

» Reconhecer e diferenciar as diversidades que cada pais apresenta, levando em consideragao a sua colonizagao e seu
passado ancestral, através de formas de preparos dos ingredientes.
» Compreender as diferencas e semelhangas que aproxima as cozinhas dos paises americanos

Conteudos Programaticos:

Unidade | — AMERICA DO NORTE
Situacd@o geografica regional, historia, tradicdes, religido e filosofias culinarias, os costumes e tradi¢cdes alimentares, principais
cidades e suas influéncias alimentares, influéncias herdadas pelas antigas civilizagGes.

Unidade Il — AMERICA CENTRAL

Situacdo geografica regional, historia, tradicdes, religido e filosofias culinarias, os costumes e tradi¢cdes alimentares, principais
cidades e suas influéncias alimentares, influéncias herdadas pelas antigas civilizagGes.

Unidade Il — AMERICA DO SUL

Situacdo geografica regional, historia, tradicdes, religido e filosofias culinarias, os costumes e tradi¢cdes alimentares, principais
cidades e suas influéncias alimentares, influéncias herdadas pelas antigas civilizagGes.

Referéncias:

Bibliografia Basica:

MARTINEZ, V. Lima: Cozinha Peruana Contemporanea. Editora Publifolha, 2016.
MORALES, M. Ceviche - Culinaria Peruana tradicional e contemporanea. Editora Publifolha, 2014.
SEGNIT, N. O dicionério dos sabores. Editora Lua de papel, 2011.

Bibliografia Complementar:

DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. Editora EDUCS, 2010.

FLANDRIN, J.L. Histéria da alimentacéo. Editora Estacao Liberdade, 2013.

FREIXA, D. Gastronomia no Brasil e no mundo. Editora Senac, 2017.

PAVEZ, A.M. Sabores da América. Editora SM, 2003.

RUHLAM, M. Elementos da culinaria de A a Z: Técnicas, ingredientes e utensilios. Editora Zahar, 2009.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Marketing de Servigos Ano de Implantacao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Empreendedora

Carga horaria: 60 h/a ||Au|as por semana: 3 ||Cc’>digo: TG.32 ||Per|’odo: 4°

Ementa:

Administracdo de Marketing; Preco, praca, produto e promocao; Marketing de Servigos; Comportamento do consumidor;
Economia da Experiéncia; Escalas de mensuracéo da qualidade em servigos.

Objetivos:

. Compreender os conceitos basicos de Marketing (Conceitos de Marketing; Administragdo de Marketing; Marketing de
Servigos).

» Utilizar as ferramentas de marketing nos processos de gestao.

» Identificar as estratégias do marketing de servigos.

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

Conteudos Programaticos:

1) Conceitos de Marketing. Administracao de Marketing. Marketing de Servigos;

2) Ferramentas de marketing. Evolugao 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 portfélio de clientes. Estratégias de precificagdo em marketing;
4) Andlise do mercado. Segmentacao de mercado;

5) Planejamento Estratégico de marketing;

6) Competitividade. Distribuicao;

7) Sistema de comunicagao integrada em Marketing;

8) Marketing de servigos;

9) Marketing de relacionamento;

10) Economia da Experiéncia;

11) Comércio eletrdnico;

12) Marketing turistico;

13) O plano de marketing;

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

Referéncias:

Bibliografia Basica:

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

DURO, J. Desperte o empreendedor em vocé. Editora Senac, 20011.

SILVA, F B. A psicologia dos servicos em turismo e hotelaria: entender o cliente e atender com eficacia. Editora Pioneira
Thomson, 2004.

Bibliografia Complementar:

FREIXA, D. Gastronomia no Brasil e no mundo. Editora Senac, 2017.

GRONROQOS, C. Marketing: Gerenciamento e servigo. Editora: Elsevier, 2009.

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

KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de marketing. Editora Prentice Hall, 2008.

SLOAN, D. Gastronomia, restaurantes e comportamento do consumidor. Editora Manole, 2005
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Gestdo de Pessoas Ano de Implantacao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Empreendedora

Carga horaria: 40 h/a ||Au|as por semana: 2 ||Cc’>digo: TG.31 ||Per|’odo: 4°

Ementa:

Conceito e natureza de recursos humanos. A organizacdo do setor de Gestdo de Pessoas, principios e fungbes. Fases
evolutivas, a gestao de recursos humanos no século XX e as questBes étnicas e raciais. As Modernas Praticas de Gestdo de
Pessoas. A Gestdo de Pessoas em um Ambiente Dindmico e Competitivo. Planejamento Estratégico de Gestdo de Pessoas.
Recrutamento, Selecdo e treinamento de Pessoas. Cultura Organizacional e Socializagdo Organizacional. Modelagem do
Trabalho. Avaliagcdo do Desempenho, pesquisa de clima organizacional.

Objetivos:

» Propiciar ao aluno os conhecimentos necessarios para a gestdo de pessoas nas organiza¢des contemporaneas.

» Tornar o aluno apto a planejar estrategicamente a gestdo de pessoas, elaborar e executar processos de recrutamento e
sele¢cdo; modelar a estrutura de cargos e suas respectivas atribuiges; elaborar e implementar modelos de avaliagdo de
desempenho

Conteudos Programaticos:

Unidade | — A Gestdo de Pessoas e as organizagfes

1) A evolugdo da Gestdo de Recursos Humanos no século XX e as questfes étnicas- raciais

2) Conceitos basicos sobre a GP;

3) A evolugdo das praticas de GP;

4) Os desafios do Terceiro Milénio;

5) Planejamento estratégico de Recursos Humanos

6) Acessibilidade e incluséo social
Unidade Il — Recrutamento e Selegao

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 selecao;

6) Bases técnicas de selegdo de pessoas: entrevistas, testes e avaliagdo de resultados
Unidade Il — Modelagem do Trabalho

1) Desenho, Descrigao e Analise de Cargos

2) Métodos de coleta de dados sobre cargos

3) Etapas, Usos e Descrigdo do Processo de Analise de Cargos.

4) Ainclusdo de pessoas com deficiéncia e o direito ao Mercado de Trabalho.
Unidade IV — Avaliagao de Desempenho

1) Conceito de Avaliagcdo do Desempenho

2) Métodos de Avaliagdo do Desempenho

3) Aplicagdes da Avaliagdo do Desempenho

Referéncias:

Bibliografia Basica:

BRAGA, N.F. Recursos Humanos: a préatica da gestédo. Editora Semente Editorial, 2013.

CHIAVENATO, |. Gestéo de Pessoas. Editora Campus, 2005.

LASHLEY, C.; MORRISON, A.; SZLAK, C.D. Em busca da hospitalidade: perspectivas para um mundo globalizado. Editora
Manole, 2004.

Bibliografia Complementar:

CARRARA, K. Introdugdo a psicologia da educacao: seis abordagens. Editora Avercamp, 2004.

CASTELLI, G. Administragdo Hoteleira. Editora EDUCS, 2009.

CHIAVENATO, I. Administragdo de Recursos Humanos. Editora Atlas, 1999.

SILVA, FB. A psicologia dos servicos em turismo e hotelaria: entender o cliente e atender com eficacia. Editora Pioneira
Thompson, 2004.

VERGARA, S. Gestao de Pessoas. Editora Atlas, 2003
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: TCM | - Pesquisa, Ensino e Extensao Ano de Implantagao: 2022
|(X) Obrigatério () Optativo |() Eletivo

Natureza:

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Empreendedora

Carga horaria: 20 h/a ||Au|as por semana: 1 ||Cédigo: ||Per|’odo: 4°

Ementa:

Metodologias e fundamentos tedricos e praticos para a elaboracéo de um projeto de pesquisa. Producdo de projeto de pesquisa
em gastronomia. Aspectos ético-legais em pesquisa cientifica. Recomendagfes para apresentacdo de trabalhos cientificos
conforme a Associagao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). Elaboracao do relatério de pesquisa.

Objetivos:

e Desenvolver a pesquisa planejada;

e Analisar, interpretar e discutir os resultados da pesquisa;

e Redigir um Projetos de pesquisa, ensino e extensao sobre o tema desenvolvido, conforme as normas estabelecidas;
e Apresentar o trabalho desenvolvido perante uma banca examinadora;

e Contribuir para a formagdo do aluno/pesquisador

Conteudos Programaticos:

1) Pesquisa: elementos conceituais, métodos e técnicas de pesquisa;
2) Elaboracgéo de projetos de pesquisa, ensino e extensao;
3) Estruturacéo e apresentacgao do relatério de pesquisa, ensino e extensao;

Referéncias:

Bibliografia Basica:

ANDRADE, M. M. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboragdo de trabalhos na graduagdo. Editora Atlas, 9 ed.
2009.

KOCHE, J.C. Fundamentos da metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagdo a pesquisa. Editora Vozes, 32 ed. 2012.
SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. Editora Atual, 2007.

Bibliografia Complementar:

ANDRADE, M.M. Como preparar trabalhos para curso de pés-graduagdo: nogdes praticas. Editora Atlas, 2008.
CERVO, A. L. Metodologia cientifica. Editora Pearson Prentice Hall, 6 ed. 2007.

CHASSOT, A.l. Alfabetizac&o cientifica: questdes e desafios para a educacéo. Editora Unidui, 2014.

MACHADO, A.R.; LOUSADA, E.G.; ABREU-TARDELLI, L.S. Planejar géneros académicos. Editora Parabola, 2005.
POPPER, K.R.S. A légica da pesquisa cientifica. Editora Cultrix, 2013.

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO (PPC) 3/2022 - CCTGASTCF/DESCF/DGCCFRIO/REIT/IFFLU | Pagina 51 de 119



Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Cozinha Internacional i Ano de Implantacao: 2022

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 80 h/a ||Au|as por semana: 4 ||C6digo: “Periodo: 5°

Ementa:

Estudo da gastronomia global com énfase nos principais habitos alimentares e culturais que influenciaram todo o mundo. Estudo
das particularidades e peculiaridades do mundo gastrondmico, andlise e reflexdo dos diversos modos e habitos alimentares.
Evento Extencionista.

Objetivos:

e Adquirir enriquecimento e ampliar as habilidades gastronémicas,

e Adquirir novos conceitos de gastronomia,

e Reconhecer e aplicar as técnicas bésicas de cozinha.

e Explorar o conhecimento do ingrediente e suas diferengas, buscando extrair o melhor de cada produto.

e Entender a importancia dos cuidados na execugado de cada etapa de producgao, desenvolvendo habilidades como observar
a si mesmo, ao outro, 0 ambiente, comparar, interpretar, analisar, criticar e solucionar problemas.

o Trabalhar respeitando procedimentos operacionais e padrdes de higiene operacional.

o Compreender as peculiaridades dos diversos tipos de ingredientes e suas derivacdes, também compreender os diversos
métodos de cocgdo, as possibilidades de aplicagdo em diversos ingredientes.

o Criar atitudes de reconhecimento e aplicagao de técnicas de cozinha.

e Ampliar e compreender novos métodos de cocgao e produtos.

e Desenvolver conhecimento de culturas e padrdes voltados a alimentagao

Conteudos Programaticos:

Unidade | - EUROPA
Situacdo geografica regional, historia, tradicdes, religido e filosofias culinarias, os costumes e tradi¢cdes alimentares, principais
cidades e suas influéncias alimentares, influéncias herdadas pelas antigas civilizagGes.

Unidade Il — AFRICA
Conhecimento cultural alimentar regional, entendendo suas caracteristicas e costumes, conhecimento de ingredientes peculiares
especificos para producao de pratos tradicionais da regiao.

Referéncias:

Bibliografia Basica:

TREUILLE, E.; BOTTMANN, E. Le Cordon Bleu, Todas as técnicas culinarias: frango, ovos e outras aves. Editora Marco Zero,
2011.

MORALES, M. Ceviche - Culinaria Peruana tradicional e contemporanea. Editora Publifolha.

SIMOES, M. Cozinha vegetariana do mediterraneo. Editora Cultrix, 2012.

Bibliografia Complementar:

LACERDA, M.I. Misturando Sabores. Receitas e Harmonizacado de Ervas e Especiarias. Editora Senac, 2017.
MARTINEZ, V. Lima: Cozinha Peruana Contemporanea. Editora Publifolha, 2016.

MONTANARI, M. Comida como cultura. Editora Senac, 2017.

MORALES, M. Ceviche - Culinaria Peruana tradicional e contemporanea. Editora Publifolha.

SEGNIT, N. O dicionério dos sabores. Editora Lua de papel, 2011.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Cozinha Francesa Ano de Implantacao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 80 h/a ||Au|as por semana: 4 ||Cc’>digo: TG.18 “Periodo: 5°

Ementa:

Culinéria nacional francesa; culinaria regional francesa; culinria francesa sob os aspectos do patrimonio cultural de natureza
imaterial; Cozinha do Terroir; Nouvelle Cuisine. Evento Extencionista.

Objetivos:

» Conhecer a cozinha nacional e regional francesa;

» Identificar os fundamentos da cozinha francesa: ingredientes, técnicas culinarias e utensilios;
* Aprender sobre o patriménio cultural de natureza imaterial francés;

» Conhecer a cozinha do Terroir e selos de qualidade de alimentos e bebidas francesas;

* Movimento gastrondmico francés: Nouvelle Cuisine

Conteudos Programaticos:

1) Cozinha nacional e regional francesa;

2) Fundamentos da cozinha francesa: ingredientes, técnicas culinarias e utensilios;
3) Patrimbnio cultural de natureza imaterial francés;

4) Cozinha do Terroir e selos de qualidade;

5) Nouvelle Cuisine.

Referéncias:

Bibliografia Basica:

AULNOIT, A.; PHILIPPE, B. Breve histéria da gastronomia francesa. Editora Tinta Negra, 2012.
INSTITUTO LE CORDON BLEU. Larousse da confeitaria - 100 receitas de Chef. Editora Alaude, 2017.
SUAS, M. Patisserie. Abordagem profissional. Editora Cengage CTP, 2011.

Bibliografia Complementar:

HILL, S. Facas e cortes — Técnicas para cortar. Editora Publifolha, 2009.

LONDRES, H. Técnicas de cozinha profissional. Editora Senac, 2011.

MONTEIRO, R. Z. Cozinhas Profissionais. Editora Senac, 2017.

TREUILLE, E. Le Cordon Bleu - todas as técnicas culinérias. Editora: Marco Zero, 2016.

TREUILLE, E.; BOTTMANN, E. Le Cordon Bleu : todas as técnicas culinarias : frango, ovos e outras aves. Editora Marco Zero,
2016.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Confeitaria Ano de Implantacao: 2022

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 80 h/a ||Au|as por semana: 4 ||Cc’>digo: ||Per|’odo: 5°

Ementa:

A historia das profissdes de confeiteiro; Identificagdo das técnicas, dos métodos, dos ingredientes, dos equipamentos e dos
utensilios utilizados em confeitaria; Execugdo de preparagdes culinérias classicas da confeitaria. Evento Extencionista.

Objetivos:

» Conhecer a profissao de confeiteiro e seu historico;

» Identificar equipamentos de confeitaria,;

» Aprender sobre higiene e seguranca dos equipamentos;

» Conhecer as técnicas, os métodos, os ingredientes e os utensilios utilizados em confeitaria;
» Executar preparagdes culinarias classicas da confeitaria

Conteudos Programaticos:

1) Breve historico das profisses de confeiteiro;

2) Equipamentos de 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, agucares, gorduras, leite e derivados, ovos, agentes de fermentagdo, agentes gelificantes,
frutas e oleaginosas, chocolate e cacau, sal, especiarias e aromatizantes.

5) Tortas doces

6) Bolos

7) Biscoitos e cookies

8) Macarons

9) Docaria portuguesa

10) Chocolate

Referéncias:

Bibliografia Basica:

CANELLA. R.S. Espessantes na confeitaria: texturas e sabores. Editora Senac, 2018.
INSTITUTO LE CORDON BLEU. Larousse da Confeitaria. Editora Alaude, 2017.
SUAS, M. Panificacdo e viennoiserie — Abordagem profissional. Editora Cengage Learning, 2011.

Bibliografia Complementar:

CAMARGO, L.A. Pao nosso — Receitas caseiras com Fermento natural. Editora Senac, 2016.

INSTITUTO LE CORDON BLEU. Larousse da confeitaria - 100 receitas de Chef. Editora Alaude, 2017.

KATZ, S.E.; PAQUITA, C. TANGURY, E. A arte da fermentagdo. Editora Sesi, 2013.

GREENBERG, A. Uma breve histéria da quimica: da alquimia as ciéncias moleculares modernas. Editora Bliicher, 2009.
SUAS, M. Patisserie. Abordagem profissional. Editora Cengage CTP, 2011.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Anélise Sensorial Ano de Implantacéo: 2022

Natureza: ”( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 40 hia ”Aulas por semana: 2 HCédigo: “Periodo: 5°

Ementa:

Nogdes basicas sobre a percepcéo sensorial. Perfil de caracteristicas sensoriais de um alimento: sabor, odor, cor, textura.
Andlise comparativa dos atributos sensoriais de um alimento. Aceitabilidade preferencial, equipamentos, sele¢édo e treinamento
de degustadores. Organizacdo do painel de testes. Testes mais comuns, técnicas especiais. Apresentacdo dos resultados,
analise estatistica dos dados.

Objetivos:

» Conhecer e aplicar as diferentes técnicas de analise sensorial de alimentos;

» Conhecer as expectativas do mercado consumidor;

» Compreender o funcionamento de um laboratério de analise sensorial;

» Preparar amostras e realizar testes sensoriais com alimentos;

» Avaliar alteracdes sensoriais que ocorrem em funcao do tempo e condi¢cdes de armazenamento, tipo de embalagem,
variagcdes no processamento, variagdes na matéria-prima, entre outros;

» Aplicar, analisar e interpretar os testes sensoriais com diferentes tipos de alimentos.

Conteudos Programaticos:

1. NogGes bésicas sobre a percepcao sensorial.

* Importancia e aplicagdo da analise sensorial na industria e pesquisa cientifica.

« Orgéos dos sentidos e fisiologia.

2. Perfil de caracteristicas sensoriais de um alimento: sabor, odor, cor, textura.

« Orgéos dos sentidos, fisiologia e papel na avaliacdo sensorial de alimentos (visdo, olfacéo, gustacéo, tato e audicéo.
3. Analise comparativa dos atributos sensoriais de um alimento.

« Diferentes perfis sensoriais de alimentos (produtos idénticos de fabricantes distintos). 4. Aceitabilidade preferencial,
equipamentos, selegao e treinamento de degustadores.

» Equipamentos utilizados em analise sensorial.

» Metodologia de treinamento de degustadores.

* Normas da ABNT/ISO.

5. Organizagao do painel de testes.

« Laboratdrio de Analise Sensorial (lay out, planta baixa).

6. Métodos sensoriais: testes mais comuns, técnicas especiais. Apresentagao dos resultados.
* Discriminativos.

* Descritivos.

* Afetivos.

7. Nocgdes basicas de Estatistica aplicada a Analise Sensorial.

8. Testes de sensibilidade.

* Limiar absoluto.

* Limiar de reconhecimento.

« Limiar de diferencas

9. Testes discriminativos

« Triangular.

* Duo-trio.

 Pareado simples.

* Pareado grau de diferenca.

» Comparacao pareada.

* Ordenacao.

» Diferenga do controle.
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Conteudos Programaticos:

10. Teste de escalas.

» Amostras mdltiplas.

« Perfil de caracteristicas.
* Escala hedonica.

* Escala Hedbdnica facial.
* Escala estruturada.

* Escala néo estruturada.
* Escala de qualidade.

* Teste de amostra Unica.

Referéncias:

Bibliografia Basica:

PALERMO,J.R.Andlise sensorial — Fundamentos e métodos, editora: Atheneu, ano: 2015.
THIS, H. Um cientista na cozinha, editora: Atica, ano: 2007.
GOES, L. A cozinha de alcobaca: receitas e histérias. Editora Terceiro Nome, 2009.

Bibliografia Complementar:

SITWELL, W. A histéria da culinaria em 100 receitas: uma incrivel viagem pelos habitos alimentares ao longo do tempo. Editora
Publifolha, 2015

MONTEBELLO, N.P. Carnes & Cia. Editora Senac, 2009.

DUTRA DE OLIVEIRA, J.E. Ciéncias nutricionais: aprendendo a aprender. Editora Sarvier, 2008.

GUTFILEN, V. Com sabor: sem glaten, sem lactose.EditoraRubio, 2014.

CANDIDO, I. Restaurante: administragéo e operacionalizagéo. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Implantacdo de Empreendimentos Gastrondmicos Ano de Implantacao: 2018

Natureza: ||( X)) Obrigatério () Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Empreendedora

Carga horaria: 40 h/a ||Au|as por semana: 2 ||C6digo: TG.33 “Periodo: 5°

Ementa:

Servigos de alimentacéo fora do lar; tipologia e planejamento estratégico do empreendimento; tipos de empresas no setor de
restauracdo; restaurantes tematicos.

Objetivos:

e Implantar estabelecimentos de Alimentos e Bebidas.

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

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

Conteudos Programaticos:

1) Normas de regulamentagdo para abertura de empreendimento gastrondmico (bombeiro, prefeitura, etc.);

2) Segmento de food service;

3) Tipologia de bares, restaurantes e similares;

4) Planejamento estratégico aplicado a empreendimentos gastrondmicos (visdo, missao, valores e analise swot — pontos
fracos, pontos fortes, oportunidades e ameacas);

5) Planejamento fisico-funcional de unidades de servico de alimentagéo;

6) Acessibilidade nas empresas de alimentagao;

Referéncias:

Bibliografia Basica:

CASTELLI, G. Gestéo hoteleira. Editora Saraiva, 2016.

DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. Editora EDUCS, 2010.

RUTMAN, J. Hotéis, Bares e Restaurantes: Projetos e Detalhes. Editora J. J. Carol, 2016.
SCHLUTER, R. G. Gastronomia e turismo. Editora Aleph, 2006

Bibliografia Complementar:

DOLABELA, F. O segredo de Luisa: Uma ideia, uma paixao e plano de negdcios. Editora Sextante, 2008.
MARQUES, J. A. Manual de cozinha e copa. Editora Thex, 2002.

MARQUES, J. Manual de restaurante e bar. Editora Thex, 2002.

REDON, J. A cozinha do pensamento. Editora Senac, 2001.

VAN DER WAGEN, L.; DAVIES, C. Supervisdo e lideranga em turismo e hotelaria. Editora Contexto, 2 ed., 2005
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: TCM Il - Pesquisa, Ensino e Extensao Ano de Implantagao: 2022

Natureza: |

( X ) Obrigatério () Optativo |() Etetivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Competéncia Profissional

Carga horaria: 20 h/a ||Au|as por semana: 1 ||C6digo: “Periodo: 5°

Ementa:

Desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Mddulo. Formatagdo final do TCM: Projetos de pesquisa, ensino e extensao.
Apresentacgdo dos trabalhos de conclusé@o de curso. Submissao de possiveis artigos as revistas cientificas.

Objetivos:

e Desenvolver a pesquisa planejada;

e Analisar, interpretar e discutir os resultados da pesquisa;

e Redigir um Projeto de pesquisa, ensino e extensao sobre o tema desenvolvido, conforme as normas estabelecidas;
e Apresentar o trabalho desenvolvido perante uma banca examinadora,;

e Contribuir para a formagado do aluno/pesquisador.

Conteudos Programaticos:

1) Formatagao Final dos Projetos de pesquisa e extensédo de acordo com as normas da ABNT e normas de periédico cientifico.
2) Defesa do TCM em Evento Extencionista.

Referéncias:

Bibliografia Basica:

ANDRADE, M. M. Introducédo a metodologia do trabalho cientifico: elaboragdo de trabalhos na graduagdo. Editora Atlas, 9 ed.
2009.

KOCHE, J.C. Fundamentos da metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagdo a pesquisa. Editora Vozes, 32 ed. 2012.
SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. Editora Atual, 2007.

Bibliografia Complementar:

ANDRADE, M.M. Como preparar trabalhos para curso de pés-graduagdo: nogdes praticas. Editora Atlas, 2008.
CERVO, A. L. Metodologia cientifica. Editora Pearson Prentice Hall, 6 ed. 2007.

CHASSOT, A.l. Alfabetizacéo cientifica: questdes e desafios para a educagdo. Editora Unidui, 2014.

MACHADO, A.R.; LOUSADA, E.G.; ABREU-TARDELLI, L.S. Planejar géneros académicos. Editora Parabola, 2005.
POPPER, K.R.S. A l6gica da pesquisa cientifica. Editora Cultrix, 2013.
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4.4.2. COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Introducao a Informatica Ano de Implantagao: 2018

Natureza: “( ) Obrigatério ( X) Optativo “() Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Optativa

Carga horaria: 40 h/a “Aulas por semana: 2 uCé’digo: “Perl’odo:

Ementa:

Introducéo a Informética. Conceitos basicos. Sistema Operacional e seu funcionamento. Editores de Texto. Formatacédo Basica.
Regras e Normas da ABNT. Planilhas Eletrénicas. Fun¢des Béasicas de uma Planilha. Confecgdo de Planilhas Funcionais.

Objetivos:

» Oferecer uma visao geral da informética como ferramenta.

» Utilizar editores de texto para elaboragdo de trabalhos cientificos, de acordo com padrdes definidos pela ABNT.
» Utilizar planilhas eletrénicas para calculos simples e complexos.

» Elaborar planilhas funcionais e de facil compreenséo e anélise

Conteudos Programaticos:

Unidade I: Informéatica Basica
1.1) Hardware X Software
1.2) Dispositivos de Entrada X Dispositivos de Saida
1.3) Organizagéo Béasica do Computador
1.4) Sistema Operacional Windows
Unidade II: Editores de Texto
2.1) Conceitos Basicos do Microsoft Office Word
2.2) Formatagdo Basica de Fonte
2.3) Formatagdo Basica de Paragrafo
2.4) Teclas de Atalho
2.5) Padrado de Formatagdo
2.6) Regras e Normas da ABNT
Unidade lII: Planilhas Eletrénicas
3.1) Conceitos Basicos do Microsoft Office Excel
3.2) Formatacgao de Células
3.3) Criagdo de Planilhas Elaboradas
3.4) Utilizagdo de Fungdes Basicas para Célculos
3.5) Porcentagem
3.6) Funcgdes de Auxilio a Decisédo
3.7) Formatagao Condicional
3.8) Gréficos

Referéncias:

Bibliografia Basica:

ANDRADE, M. M. de. Introdugdo a Metodologia do Trabalho Cientifico: Elaboragdo de Trabalhos na Graduagéo. Editora Atlas,
2009.

LAMBERT, J.; COX, J. Microsoft Word 2013 passo a passo. Editora Bookman, 2014.

MARCULA, M.; FILHO, P. A. B. Informatica: Conceitos e Aplicacdes. Editora Erica, 2008

Bibliografia Complementar:

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducao a Informéatica. Editora Pearson Prentice Hall.

MILTON, M. Use a cabega! Excel. Editora Alta Books, 2011.

OBRIEN, A. Sistema de informacao e as decisdes gerenciais na era da internet. Editora Saraiva, 2004.
SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho Cientifico. Editora Cortez, 2007.

VELLOSO, F. C. Informatica: Conceitos Basicos. Editora Campus, 2004
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Relagdes Interpessoais e Etica Profissional Ano de Implantacao: 2018

Natureza: ||( ) Obrigatério ( X)) Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Optativa

Carga horaria: 40 hia ||Au|as por semana: 2 ||C6digo: ||Periodo:

Ementa:

Abordagem das relagdes interpessoais nas organizagdes, abrangendo tépicos de organizagdes, comunicagdes e dinamicas
interpessoais; relacionamento interpessoal e profissional; a ética profissional e as teorias sobre os principios éticos e culturais;
atuacao profissional na gastronomia.

Objetivos:

. Relacionar os conhecimentos adquiridos no curso compreendendo a relagdo entre responsabilidade e o compromisso
sociocultural e ambiental, a partir dos principios da ética e das relagdes interpessoais na profissao.

Conteudos Programaticos:

1) Relag¢Bes humanas no trabalho

1.1) O grupo

1.2) A hierarquia

1.3) Alideranga
2) Teorias das Relagdes Humanas

2.1) Organizacao formal e informal;

2.2) Estilos gerenciais;

2.3) As questdes culturais e as relagdes interpessoais.
3) Etica e postura profissional

3.1) A comunicacao nas organizagoes;

3.2) A motivagao;

3.3) As relag6es humanas no trabalho.
Os componentes curriculares atenderdo a Apreciacéo as Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacéo das Relacdes 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.01 de
17 de junho de 2004).

Referéncias:

Bibliografia Basica:

FILHO, J.S. Argumentacéo: A Ferramenta do Filosofar. Editora Martins Fontes, 2010.
SEVERINO, A.J. Como ler um texto de filosofia. Editora Paulus, 2008.
KANAANE, R. Etica em turismo e hotelaria. Editora Atlas, 2006

Bibliografia Complementar:

ABBGNANO, N. Dicionario de filosofia. Editora Martins Fontes, 2009.

MARCONDES, D. Textos basicos de ética: de Platdo a Foucault. Editora Zahar, 2001.

SMILANSKY, S. 10 Paradoxos Morais. Editora Tinta Negra, 2012.

QUARESMA, R.A. Etica, direito e cidadania: Brasil sociopolitico e juridico atual. Editora Jurua, 2008.
GALVAO, P. Filosofia: uma introdug&o por disciplinas. Editora: Almedina, ano: 2012
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Histéria da Fome no Brasil Ano de Implantacao: 2018

Natureza: ||( ) Obrigatério ( X)) Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Optativa

Carga horaria: 40 hia ||Au|as por semana: 2 ||C6digo: “Periodo:

Ementa:

Este componente curricular aborda o flagelo da fome no Brasil numa perspectiva histérica. Analisando, também, a producéo e
distribuicdo de alimentos e as politicas publicas de combate a fome e as agdes da sociedade civil.

Objetivos:

» Refletir sobre a contradicdo entre abundancia de alimentos produzidos e a existéncia da fome;
» Estudar a producao e distribuigao de alimentos no Brasil;
* Analisar as politicas de combate a fome

Conteudos Programaticos:

1) A fome no Brasil: da col6nia a atualidade;
2) A producédo de alimentos no Brasil;

3) Alimentacéo sociedade;

4) Geografias da fome

5) Combate a fome no Brasil

Referéncias:

Bibliografia Basica:

BARBER, DEIRO D. A. O terceiro prato. Editora: Rocco, 2015.

BRASIL. MDS. PAA: 10 anos de aquisi¢éo de alimentos. Brasilia: MDS, 2014.

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. Presidéncia da Republica. Decreto n°® 1946, de 28 de junho de 1996. Cria o Programa Nacional de Fortalecimento da
Agricultura Familiar — PRONAF, e d4 outras providéncias. Disponivel em: www.pronaf.gov.br.

CASCUDQO, L.C. Antologia da alimentac&o no Brasil. Editora Global, S&o Paulo, 2008.

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 alimentagado: dialogos latino-
americanos [recurso eletrénico] Porto Alegre: Editora da UFRGS, 2012.

SITWELL, W. A histéria da culinaria em 100 receitas: uma incrivel viagem pelos habitos alimentares ao longo do tempo. Editora
Publifolha, 2015

Bibliografia Complementar:

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

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

LASHLEY, C.; MORRISON, A.; SZLAK, C.D. Em busca da hospitalidade: perspectivas para um mundo globalizado, editora:
Manole, ano: 2004.

MONTANARI, M.; FLANDRIN, J. L. Histéria da Alimentacao, editora: Estdo Liberdade.

PICOLOTTO, Everton Lazzaretti. As maos que alimentam a nagdo: agricultura familiar, sindicalismo e politica. Tese (doutorado)
— Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Instituto de Ciéncias Humanas e Sociais, 2011.

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

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

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO (PPC) 3/2022 - CCTGASTCF/DESCF/DGCCFRIO/REIT/IFFLU | P4gina 61 de 119



Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Nocoes de Direito e Seguranca do Trabalho Ano de Implantagao: 2022

Natureza: ||( ) Obrigatério ( X)) Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Optativa

Carga horaria: 40 hia ||Au|as por semana: 2 “Cédigo: ||Periodo:

Ementa:

Nogdes Gerais do Direito. Cidadania e Democracia. A legislagdo e os Direitos Humanos no Brasil. Cultura afro-brasileira e
indigena. Politicas de Ag¢des Afirmativas. Nocdes de Direito do Trabalho. Seguranga do Trabalho. Legislagéo Aplicada. O direito
a salde e seguranca no meio ambiente do trabalho. Acidente de Trabalho. Normas Regulamentadoras (NRs), Riscos
Ambientais. Noc¢des de Direito do Consumidor. Responsabilidade civil em servigos de alimentacao.

Objetivos:

» Conhecer e analisar as normas existentes para a formalizacéo de politicas

» Reconhecer e valorizar o0 meio ambiente do trabalho como espacos de transformacéo das relagdes sociais.
» Reconhecer e compreender os contetdos basicos da legislacéo trabalhista

« Dominar os principais conceitos da Legislagdo Trabalhista pertinentes ao dia a dia do trabalhador.

» Compreender a regulacédo béasica de um contrato de trabalho

» Reconhecer e implementar medidas de prevencao de acidentes de trabalho.

» Conhecer as normas vigentes e aplicadas a todos prestadores de servi¢os, em especial aos de alimentagéo.
» Demonstrar conhecimento do previsto no CDC e aplica-lo em sua atuagao profissional

Contetudos Programaticos:

Unidade 1. NogOes Gerais do Direito. Cidadania e Democracia - Declaragdo Universal dos Direitos Humanos. A legislagéo e os
Direitos Humanos no Brasil. A inclusdo de pessoas com deficiéncia e o direito a cultura, ao esporte, ao turismo e ao lazer.
Acessibilidade e inclusdo social. Cultura afro-brasileira e indigena. Politicas de Ag¢fes Afirmativas. Estrutura Normativa:
Elaboragdo e aprovagao da legislagdo no Brasil. Constituicao Federal, Lei complementar, Lei Ordinaria, Lei Delegada, Decreto
Legislativo e Medida Provisoria.

Unidade 2. Nocdes de Direito do Trabalho. Relagdo de emprego x Relagdo de trabalho. Contrato de Trabalho. Empregado.
Empregador. Contratos especiais de trabalho. Trabalho temporario. Admisséo e registro do empregado. Jornada de Trabalho.
Repouso semanal remunerado e férias. Remuneracgao e Salario. Alteragdo, suspensao e interrupgcdo do contrato de trabalho.
Extingdo do Contrato de Trabalho. Tipos de rescisdo do contrato de trabalho. Obrigagdes decorrentes da cessagao do contrato.
Célculos Trabalhistas. Aviso prévio. FGTS. Reclamagao Trabalhista. Direito Coletivo do Trabalho. Nog¢des sobre Seguranca do
Trabalho. Legislagao Aplicada.Normas Regulamentadoras (NRs). Riscos Ambientais.

Unidade 3. NogGes da legislagdo aplicada aos servigos de alimentagdo. Cédigo de Defesa do Consumidor. Responsabilidade civi
em servicos de alimentacdo. Estudos de casos (processos).

Referéncias:

Bibliografia Basica:

BARSANO, P. R.; BARBOSA, R.P. Seguranca do Trabalho: Guia Prético e Didatico. Editora Erica, 2018.
BENJAMIN, A. H.V.; MARQUES, C. L.; BESSA, L. R. Manual de Direito do Consumidor. Editora Revista dos Tribunais, 2017.
MARTINEZ, R.C.; GARCIA, J.A. Direito e Turismo. Editora Saraiva, 2014

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, G. M. Elementos do sistema de gestdo de SMSQRS: seguranca, meio ambiente, salde ocupacional, qualidade e
responsabilidade social: teoria da vulnerabilidade. Editora Verde, 2009.

GOMES, A. M.C. Cidadania e direitos do trabalho. Editora Zahar, 2002.

HAFEN, B. Q.; K. K. J.; FRANDSEN, K.J. Guia de primeiros socorros para estudantes. Editora Manole, 2002.

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

MARTINS, S.P. Manual De Direito Do Trabalho. Editora Saraiva, 2018.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Libras Ano de Implantagao: 2018

Natureza: ||( ) Obrigatério ( X) Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Optativa

Carga horaria: 40 hia ||Au|as por semana: 2 ||Cédigo: ||Per|’odo:

Ementa:

Historia das linguas de sinais. As linguas de sinais como instrumentos de comunicacéo em contexto educacional dos sujeitos
surdos. A lingua de sinais na constituicdo da identidade e cultura surdas. Caracteristicas da lingua, seu uso e variages
regionais. Nogdes basicas da Libras: configuragdes de méo, movimento, locagéo, orientagcdo da méo, expressdes ndo manuais.
Expressdes socioculturais positivas e negativas. Vocabulario basico. Vocabulario especifico dos meios de hospedagem. Dialogo
e conversagdo com frases simples. Expressao viso-espacial.

Objetivos:

» Compreender os conceitos basicos da Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS), viabilizando didlogos simples que possam
atender as necessidades das pessoas surdas nos meios de hospedagem.

» Identificar os parametros que comp&em a Lingua Brasileira de Sinais, reconhecendo sua importancia para a consolidagéo da
identidade da pessoa surda.

» Compreender e produzir palavras, frases e pequenos dialogos em Libras, construindo situa¢des comunicativas para o
acolhimento e atendimento das pessoas surdas nos meios de hospedagem

Conteudos Programaticos:

1. A Lingua Brasileira de Sinais e a constituicdo dos sujeitos surdos.
1.1. Histéria das linguas de sinais.
1.2. As linguas de sinais como instrumentos de comunicagao em contexto educacional dos sujeitos surdos;
1.3. Allingua de sinais na constituigdo da identidade e cultura surdas.
2. Legislagao especifica: a Lei n® 10.436, de 24/04/2002 e o Decreto n° 5.626, de 22/12/2005.
3. Introducéo a Libras:
3.1. Caracteristicas da lingua, seu uso e variagdes regionais.
3.2. NogOes basicas da Libras
3.3. Vocabulério bésico.
3.4. Vocabulario especifico dos meios de hospedagem.
4. Prética introdutéria em Libras:
4.1. Dialogo e conversacgao com frases simples
4.2. Expressao viso-espacial

Referéncias:

Bibliografia Basica:

BRASIL. Lei N.° 10.436, de 24 de abrii de 2002. Dispbe sobre a Lingua Brasileira de Sinais. Disponivel em:
<http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2002/110436.htm>. Acesso em 20 mar. 2017.

GESUELI, 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 mar. 2017.

QUADROS, R. M. de & KARNOPP, L. B. Lingua de sinais brasileira: Estudos linguisticos. Porto Alegre. Artes Médicas. 2004.
VIGOTSKY, L. S. Linguagem, desenvolvimento e aprendizagem. 122 ed. S&o Paulo: icone Editora. 2012.

Bibliografia Complementar:

LODI, A. C. B. (et al). Letramento e minorias. 5. ed. Porto Alegre: Mediacdo. 2013.
ROJO, R. H. R. Letramentos multiplos, escola e inclusdo social. Sdo Paulo: Parabola, 2009.
SKLIAR, Carlos (org). A Surdez: um olhar sobre as diferencas. Porto Alegre: Mediac¢&do. Porto Alegre.1998.
. Atualidade da educacédo bilingue para surdos: A localizagéo politica da educacgdo bilingue para surdos. Porto Alegre:
Mediacéo, 1999.
VIGOTSKY, L. S. Pensamento e linguagem. 4. ed. Rio de Janeiro: Martins Fontes, 2008.

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO (PPC) 3/2022 - CCTGASTCF/DESCF/DGCCFRIO/REIT/IFFLU | Pagina 63 de 119



Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Room Service e Café da Manha Ano de Implantacao: 2022

Natureza: ||( ) Obrigatério ( X)) Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Optativa

Carga horaria: 40 h/a ||Au|as por semana: 2 ||C6digo: “Periodo:

Ementa:

Planejar e operacionalizar e coordenar o servico de room service e café da manha. Elaborar rotinas de trabalho durante as
etapas de concepgao, mise en place e execugao.

Objetivos:

» Dar ao estudante condigdes de executar preparagdes basicas de copa e operacionalizar o room service.

* Montar os espacos, preparar as mesas e utilizar equipamentos e utensilios de servigos para o atendimento ao cliente.
» Comercializar cardapios em sintonia com o perfil do estabelecimento.

» Aprimorar o atendimento ao cliente.

» Desenvolver processos de melhoria da qualidade

Conteudos Programaticos:

1) Estrutura, utensilios e equipamentos;

2) Sistemas de servigos utilizados;

3) Cargos e fungbes;

4) Mise-en-place das mesas de servi¢co e do saldo;

5) Preparo e montagem de café da manha, brunch e coffee break;
6) Tipos e formatos de café da manhg;

7) Cardéapios de room service;

8) Amenities

9) Qualidade de atendimento e personalizagédo

Referéncias:

Bibliografia Basica:

CANDIDO, indio; VIERA, Elenara Viera de. Gest&o de hotéis: técnicas, operacdes e servigos. Caxias do Sul: Educs, 2003.
MARQUES, José Albano. Manual de hotelaria: politicas e procedimentos. 22 ed. Rio de Janeiro: Thex, 2004.
RUTHERFORD, Denney G. Hotel: gerenciamento e operacdes. 2a ed. Sdo Paulo: Roca, 2004.

Bibliografia Complementar:

CANDIDO, indio. Maitre d’hotel — técnicas de servico. Caxias do Sul: Educs, 2002.

CASTELLI, Geraldo. Gestdo Hoteleira. S&o Paulo: Saraiva, 2016.

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 42 ed. Caxias do Sul: Educs, 2010.

TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. Caxias do Sul: Educs, 2009.

VIERA, Elenara Viera de. Qualidade em servicos hoteleiros: a satisfagdo do cliente é funcdo de todos. Caxias do Sul: Educs,
2004.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Historia e Cultura afro-brasileira Ano de Implantagao: 2022

Natureza: ||( ) Obrigatério ( X)) Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Optativa

Carga horaria: 40 h/a ||Au|as por semana: 2 ||C6digo: ||Periodo:

Ementa:

Cultura afro-brasileira e resisténcia escrava no Brasil escravista. Reflexdes sobre os aspetos caracterizadores da formacéo
cultural brasileira: histéria e memoria dos povos afro-brasileiros e indigenas. As diversidades culturais delineadas através das
singularidades nas linguas, nas religibes, nos simbolos, nas artes e nas literaturas. O legado dos povos Quilombolas e Guarani.

Objetivos:

» Possibilitar de informag8es e discussdes sobre temas relativos a histéria afro-brasileira, em especial, a partir dos aspectos
econdmicos, sociais, culturais e cientificos.

» Apresentar a abordagem afrocentrada;

* Analisar a resisténcia e o ativismo negro no Brasil;

» Discutir o protagonismo da mulher afrodescente nas historia brasileira;

* Analisar as interpretacdes correntes sobre as relagdes etnico-raciais no Brasil;

» Reconhecer os lugares de memdria afrodescendente

Conteudos Programaticos:

1) Afrocentricidade: Notas sobre uma posicao disciplinar

2) Obras da Escravidao

3) Os vadios na resisténcia ao disciplinamento social

4) Racismo Cultural

5) Cais do Valongo — Rio de Janeiro (RJ)

6) Deslocamentos dos candomblés na Reforma Pereira Passos
7) Aranha e o prego de denunciar o racismo no futebol: “Paguei com a minha carreira”
8) O negro no futebol brasileiro

9) Cozinha da Quebrada

10) Transformando mulheres negras em chef's de cozinha

11) Derrubada de Estatuas

12) As comunidades remanescentes de quilombos

Referéncias:

Bibliografia Basica:

ALBERTI, Verena; PEREIRA, Amilcar Araujo (Orgs.). Histérias do movimento negro no Brasil. Rio de Janeiro: Pallas;
CPDOC/FGV, 2007

ACCIOLI, Nilma Teixeira. José Gongalves da Silva a Nacgdo Brasileira. Disponivel em
http://www.bn.br/portal/arquivos/pdf/nilma_accioli_pnap.pdf Acesso em: 02 de julho, 2019.

NOGUERA, Renato. O Ensino de Filosofia e a Lei 10.639/03. Rio de Janeiro: CEAP, 2011

Bibliografia Complementar:

BRASIL, Lei 12.288/10. Estatuto da Igualdade Racial. Brasilia, DF: Presidéncia da Republica, 2010.

FONSECA, Denise P. R. . Resisténcia e inclusdo. Histéria, cultura, educagdo e cidadania afro-descendentes. 1. ed. Rio de
Janeiro: Editora da PUC, 2003.

MELO, Elisabete e BRAGA, Luciano. Histéria da Africa e afro-brasileira. Em busca de nossas origens. S&o Paulo: Selo Negro,
2010.

NASCIMENTO, E. L. (Org.). Afrocentricidade: uma abordagem epistemoldgica inovadora. Sdo Paulo: Selo Negro, 2009.
SANTOS, Jocélio Teles dos. Cotas nas universidades: andlises dos processos de decisdo. Salvador: Centro de Estudos Afro-
Orientais da UFBA, 2012.

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO (PPC) 3/2022 - CCTGASTCF/DESCF/DGCCFRIO/REIT/IFFLU | Pagina 65 de 119



Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Cerimonial, Protocolo e Etiqueta Ano de Implantacao: 2022

Natureza: ||( ) Obrigatério ( X)) Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Optativa

Carga horéaria: 40 h/a ||Au|as por semana: 2 ||C6digo: ||Periodo:

Ementa:

Conceitos — Cerimonial, Etiqueta, protocolo e Etica. Funcdes do Cerimonial Publico. Visdo histérica do Cerimonial, Ordem de
precedéncia. Execucgdo e avaliacdo do Cerimonial. O tratamento, Trajes, Simbolos. Diversas solenidades — especificidades.
Eventos Sociais, Etnicos e Culturais.

Objetivos:

Proporcionar o estudo e aplicabilidade das ferramentas basicas que permitam o aprendizado e entendimento dos contetidos
relativos a Etiqueta, Protocolo e Cerimonial nos eventos publicos e privados, internacionais e nacionais.

Conteudos Programaticos:

Unidade I: Historia da etiqueta, etiqueta a mesa, mise en place. Etiqueta em eventos, comportamento e trajes.

Unidade II: Eventos sociais.

Unidade Ill: Cerimonial e protocolo. Regras protocolares, ordem geral de precedéncia, organizagdo de cerimonial. Ordem de
precedéncia; Execugdo e avaliagcdo do Cerimonial; O tratamento; Simbolos Nacionais; diversas solenidades — especificidades

Referéncias:

Bibliografia Basica:

BORGES, Cecilia. Festas: recebendo com charme. 3. Ed. Rio de Janeiro: Senac, 2006.

LUKOWER, Ana. Cerimonial e protocolo. Sdo Paulo: Contexto, 2016.

SOARES, Esther Proenca. A mesa: arranjo e etiqueta: anfitrides e convidados: casa e restaurantes. Coautor Maria Felicia da
Céamara Falcéo. 9. ed. Barueri, SP: Manole, 2010.

Bibliografia Complementar:

ALLEN Jonhy, et al. Organizacéo e gestdo de eventos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

BRITTO, Janaina. Estratégias para eventos: uma 6ética do marketing e do turismo. Coautor Nena Fontes. 2 ampl. [S.L]: Aleph,
2006.

CESCA, Cleuza G. Gimenes. Organizagdo de eventos: Manual para planejamento e execu¢do. 13. Ed.Sao Paulo: Summus,
2015.

FREITAG, Barbara. Escola, Estado e Sociedade. 7 ed. SP: Centauro, 2007.

OLIVEIRA, lolanda de (org.). Relagdes Raciais e Educagdo: Novos Desafios. Rio de Janeiro: DP&A, 2004.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Globalizagcao e Turismo Ano de Implantacao: 2022

Natureza: ||( ) Obrigatério ( X)) Optativo ||( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Optativa

Carga horaria: 40 hia ||Au|as por semana: 2 ||C6digo: ||Periodo:

Ementa:

Globalizagdo. Os fluxos globais de comércio, informagdo e tecnologia. Os atrativos globalizados. Globalizagdo e cultura.
Empresas e turistas globalizados

Objetivos:

* Analisar o processo de globalizacédo e seus impactos.

» Relacionar o turismo com as atividades globalizadas da economia e da producgao de informacéao, tecnologia e produtos.
* |dentificar os atrativos, servigos turisticos e hoteleiros e sua relagdo com a padronizacéo de servicos globais.

» Compreender a relagéo do turismo regional com o turismo globalizado.

Conteudos Programaticos:

1) Globalizacéo

2) Cidades Globalizadas

3) A sociedade em redes

4) Turismo global e regional

5) Atrativos e servigos globalizados

Referéncias:

Bibliografia Basica:

CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede.
LASHLEY, Conrad e MORRISON, Alison (org). Em busca da hospitalidade: perspectivas para um mundo globalizado.
PEARCE, Douglas G. Geografia do turismo: fluxos e regiées no mercado de viagens

Bibliografia Complementar:

SENE, Eustaquio de. Geografia geral e do Brasil: espaco geogréfico e globalizagdo: volume 1.

CASTELLS, Manuel. Redes de indignagdo e esperang¢a: movimentos sociais na era da internet

SILVA, Fernando Brasil da. A psicologia dos servicos em turismo e hotelaria: entender o cliente e atender com eficacia.
SILVA. Maria da Gléria Lanci da. Cidades Turisticas: identidades e cenario de lazer.

DIAS, Célia Maria de Moraes (org). Hospitalidade: reflexdes e perspectivas.

BARBOSA, Luiz Gustavo Medeiros (org). Observatério de Inovagéo do Turismo.
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Campus: Cabo Frio

Curso: Superior de Tecnologia em Gastronomia

Componente Curricular: Gestdao de Eventos em Hotelaria Ano de Implantacao: 2022

Natureza: ||( ) Obrigatério ( X)) Optativo “( ) Eletivo

Pré-requisito: Nao ha

Correquisito: Nao ha

Eixo Formativo: Optativa

Carga horaria: 40 hia ||Au|as por semana: 2 ||C6digo: “Periodo:

Ementa:

Etapas na producdo de um evento; tipos e caracteristicas dos eventos e suas particularidades; organizagao e dimensionamento
de espago e recursos (pessoal, financeiro, ambiental, cultural); tipos de servigo e supervisdo de banquetes em eventos; eventos
e cultura brasileira; planejamento de eventos: pesquisa, planejamento, organizacédo, coordenagao, controle e implantacdo de um
projeto.

Objetivos:

Capacitar profissionais para atuar em eventos, utilizando os recursos de gestdo, planejamento e organizacéo, por meio de
aplicacdes de atividades préticas visando a projecao das teorias existentes na area especifica de eventos.

Conteudos Programaticos:

Unidade I: Conceituacéo e Tipologia de Eventos

Unidade II: Planejamento e Gestao de Eventos

Unidade lII: A estrutura da indUstria de eventos: logistica e agéncias reguladoras
Unidade IV: Eventos culturais e étnicos no Brasil.

Unidade V: Captacao e patrocinios em eventos.

Referéncias:

Bibliografia Basica:

ALL N, J; O'TOOL, W; MC ONN L, I; ARIS, R. Organizacao e gestao de eventos. 3 ed. Rio de Janeiro: Campus, 2008.

BRITTO, Janaina; FONTES, Nena. Estratégias para eventos: uma 6tica do marketing e do turismo. 2 ed. Sdo Paulo: Aleph,
2006.

PACHECO, Aristides Oliveira. Manual de Organizacdo de Banquetes. Editora Senac. Sdo Paulo, 1999

ZANELLA. Luiz Carlos. Manual de organizacéo de eventos: planejamento e operacionalizacéo. 4 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

Bibliografia Complementar:

CANDIDO, indio. Maitre d’hotel — técnicas de servigo. Educs. Caxias do Sul, 2002.

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4. Ed. Educs. Caxias do Sul, 2010.

TEICHMANN, lone T. Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. Educs. Caxias do Sul, 2009.

VIEIRA, Elenara Vieira de. Recepcionista de eventos: organizagdo e técnicas para eventos. Educs. Caxias do Sul, 2002.
RUTHERFORD, Denney G. Hotel: gerenciamento e operagdes. 22 ed. Roca. Sdo Paulo, 2004.

MARQUES, José Albano. Manual de Hotelaria: politicas e procedimentos. 22 ed. Thex Ed. Rio, de Janeiro, 2004.
GIACAGLIA, M. C. Organizacdo de Eventos: teoria e pratica. S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.
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4.5. INDISSOCIABILIDADE ENTRE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

A indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo € um principio garantido na Constituicao Brasileira, que
impacta na qualidade do trabalho académico nas Universidade, favorecendo a aproximagao da academia com a sociedade.

Art.  207. As universidades gozam de autonomia didatico-cientifica,
administrativa e de gestéo financeira e patrimonial, e obedecerdo ao principio
de indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao.

A Resolugao IFFluminenses N° 27, de abril de 2020 que regulamenta as Atividades de Pesquisa, Extensdo e
Inovagdo, em anexo a este PPC, reafirma a indissociabilidade do ensino, pesquisa e extensdo, no ambito do IFFlumiense. Ja o
Planejamento do Desenvolvimento Institucional traz a orientagdo que a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao
também é um principio pedagégico, que fornece conhecimentos de diferentes areas do conhecimento efetivando o trabalho
interdisciplinar no contexto académico e deve guiar a pratica educativa.

Segundo Puhl e Dresch, "O ensino desenvolvido em sala de aula é retroalimentado pela pesquisa e a extensao, é
0 que baliza a pesquisa e extenséo; e estas que desafiam e provocam a re-significacéo e re-elaboracédo e a constru¢éo de novos
conhecimentos, 0s quais por sua vez provocam novas pesquisas e extensdes" (2016, p. 53). Através da extensdo ha a interagdo
entre o IFFluminense e a comunidade, proporcionando aos envolvidos uma oportunidade de reflexdo acerca da realidade social e
trazendo as questdes sociais para serem pesquisadas na academia.

Defende-se que a adocgdo de tal principio projeta possibilidades pedagdgicas
de reprodugéo, producéo e socializagdo de conhecimentos, o que contribui na
efetivagdo da interdisciplinaridade, além de ser um meio de transcender a
dicotomia entre teoria/pratica, sujeito/objeto, empiria/razéo, constituindo, pois,
outro fundamento epistémico. (PUHL; DRESCH, 2016, p. 37).

As atividades de pesquisa e extensdao do Campus Cabo Frio sdo gerenciadas pela Coordenacéo de Pesquisa e
Extensdo, que é responsavel por atividades inerentes ao levantamento de demandas de agdes para a pesquisa e extensao,
elaboragdo e comunicacao de editais, acompanhamento e controle das atividades, entre outras atividades previstas no regimento
interno de ensino do Campus. Vinculado a Diretoria de Pesquisa e Extensdo, foi institucionalizado o Comité de Pesquisa e
Extensao do Campus, que é um 6rgao consultivo e propositivo das politicas e agfes internas de pesquisa e extensdo. Ressalta-se
que a oferta de Programas, Projetos de Extenséo e as Atividades Académicas de Extensao totalizam 10% da carga horéria total
do curso, de acordo com a Resolugdo 7, de 18 de dezembro de 2018 e estdo informadas no item 12 deste PPC.

4.6. FLEXIBILIZAGAO CURRICULAR

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia adota a matricula por componente curricular, o que flexibiliza a
escolha dos componentes que serdo cursados pelo estudante no periodo, além de ofertar varios componentes curriculares
optativos que possibilita a escolha do seu percurso formativo de acordo com as suas intengdes profissionais. O PPC é um
documento dindmico, com isso fatores externos e internos demandaram uma atualiza¢do da sua Matriz Curricular, assim segue
uma tabela de equivaléncia dos componentes curriculares da matriz anterior para matriz atual.

Tabela 2: Equivaléncia dos Componentes Curriculares

Matriz Antiga Matriz Nova
A , Componentes ,
Componentes Curriculares CH Periodo . CH Periodo
Curriculares
Fundamentos Fundamentos
1 NB do Trabalho 40h/a 1¢ NB do Trabalho 40h/a 3¢
Académico Académico
Primeiros X Primeiros
2 NE 40h/a | Optativa NB 40h/a 19
Socorros Socorros
Tecnologia Tecnologia dos
3 NP o 80h/a 20 NP . 80h/a 20
Culindria Alimentos
Técnicas de Técnicas de
4 NP Servico de 40h/a 32 NP Servigo na 40h/a 30
Sala e Bar Gastronomia
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Cozinha Cozinha
5 NP 80h/a 3¢ NP 80h/a 52
Francesa Francesa
L, Tendéncias e
Culindria .
6 NP . 80h/a 32 NP Inovagoes em 80h/a 20
Funcional X
Gastronomia
Gestdo de Gestdo de
7 NB . 60h/a 3¢ NB . 60h/a 20
Materiais Materiais
Gestao Gestao
8 NB . . 60h/a 40 NB . . 60h/a 3@
Financeira Financeira
Cozinha das Cozinha das
9 NP L. 60h/a 5¢ NP L. 60h/a 40
Ameéricas Ameéricas
Cozinha da Cozinha da
10 NP Regido dos 60h/a 52 NP Regido dos 60h/a 32
Lagos Lagos
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5. PRATICA PROFISSIONAL

Pela prépria natureza do curso, a integragao eficiente entre a teoria e a pratica profissional no processo ensino-
aprendizagem é da maior importancia na boa formacéo do profissional de Tecn6logo em Gastronomia. Neste contexto, a pratica
profissional esta inserida ao longo de todo o curso nas diversas disciplinas do nucleo profissionalizante e do nicleo especifico.
Nestas disciplinas a pratica profissional podera ser desenvolvida na implementagao de experiéncias em laboratorio.

A educacéo profissional constitui um espaco significativo de formagao, atualizacéo e especializa¢@o profissional.
Nesse sentido, a pratica profissional norteia o estudo e a implantacao de formas mais flexiveis de organizagao curricular, visando
a associacdo entre teoria e pratica, na busca de uma constante renovagdo ou atualizacdo tecnoldgica que proporcione a
integragdo dos alunos ao mundo do trabalho.

As préticas profissionais abrangem conhecimento do mercado e das empresas, através de visitas técnicas;
planejamento e execugdo de eventos e de projetos concretos e experimentais caracteristicos da area, com participacdo em
seminarios, palestras e outra atividades que denotem a relagao educacéo e trabalho, conforme ja explicitado neste documento.

Destaca-se, ainda, a Semana Académica e Técnica do Eixo de Hospitalidade e Lazer (SATEHL), um evento
organizado anualmente no campus, com duragao de varios dias. Ao longo desse evento, sdo oferecidas a comunidade escolar e
aos profissionais da area de turismo, hotelaria e gastronomia da regido diversas atividades de formacgédo profissional, como
oficinas, workshops, palestras, mesas-redondas, entre outras.

A atividade laboral viabiliza ao homem apropriar-se do conhecimento do mundo e seu entorno, em um processo
mutuo de transformagdo. Projetos de estudo e trabalho, terdo a finalidade de ser socialmente (teis, realizando-se no coletivo e
permitindo assim, a apropriagdo do conhecimento e habilidades de forma a possibilitar a integracdo dos conhecimentos entre
todas as disciplinas, tendo como fim a interdisciplinaridade.

Assim, a pratica profissional segue sua construcéo inicial numa estreita relagéo entre os fundamentos cientificos e
as praticas experienciadas, na articulagdo entre ensino, pesquisa e extensao.
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6. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

O Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério € um conjunto das praxis vivenciadas pelos discentes, que
oportuniza aos estudantes uma aprendizagem supervisionada no ambiente de trabalho e deve estar interligado com a pratica
profissional. O estagio sera desenvolvido obedecendo a legislacédo vigente, como a lei geral de estagio n° 11.788 de 2008; a Lei
de Diretrizes e Bases 9394 de 1996, o Regulamento Geral de Estagio do IFF (IFFluminense, 2019) e a Resolucao IFF N° 38, que
estabelece as Diretrizes para a realizagdo das Atividade Pedagdgicas ndo Presenciais (APNP) no IFF.

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

1. A necessidade de compreender o ambiente profissional como espago de construgdo e reconstrugdo de saberes e
conhecimentos — esse ambiente precisa ser reconhecidamente um espaco onde se tem a oportunidade de planejamento,
orientacdo, dimensionamento dos saberes, de estabelecimento de metas e de avaliagdo permanente. Sendo local instituido
para a construgdo do conhecimento e da relagao teoria-pratica, ele devera também oportunizar elos com outras esferas de
saber;

2. A relagdo entre teoria e pratica como ferramenta de construgdo do conhecimento, voltada para o desenvolvimento de
competéncias, ndo poderd mais estar centrada apenas no bindmio estudante-professor, necessitando da atuacédo de outros
atores, novas interlocugfes. 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.

3. A necessidade de desenvolver um trabalho que ultrapasse os limites das disciplinas/campos de saberes restritos — é
notdrio que as ciéncias, dado o avango a que se submeteram, viram-se obrigadas a quebrar seus muros, e percebe-se que
inimeras experiéncias das ciéncias vao avangando para além de sua linha diviséria (tecida em seu imaginario), explorando
outros campos do saber. Essa constatac@o gera a necessidade e a urgéncia de que os profissionais planejem e atuem em
conjunto, dentro e fora da instituicdo, integrando saberes, desenvolvendo competéncias mais eficazes para interagir com o
conhecimento e com o mundo.

A carga horéria total do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério é de 300 h, a serem cumpridas da seguinte
forma:

1. 260 h realizadas no local de estagio, podendo ser realizada no dltimo periodo do curso, ou dividida em dois semestres,
sendo 130 h no 4.° periodo e 130 h no 5.° periodo.

2. 40 h destinadas a atividade discente para elaboracéo do relatério, sendo 20 h no 4.° periodo e 20 h no 5.° periodo.

O Estégio Curricular Supervisionado Obrigatério podera ser desenvolvido em restaurantes, cozinhas de pousadas,
hotéis e outros meios de hospedagem, empresas de servigos de alimentagdo (UAN) e unidades de nutricdo e dietética, empresas
de Catering, buffets, escolas etc. Contudo ha de se ressaltar que as atividades de extensdo, de monitorias e de iniciagdo cientifica
na educacédo superior também serdo equiparadas ao estagio, desde que esteja interligada com a pratica profissional e avaliadas
pelo Colegiado do Curso, cabendo a esse colegiado a decisdo do aproveitamento da carga horaria das referidas atividades como
estagio supervisionado.

As orientagfes das atividades do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério, com o objetivo de promover a
articulagdo das diferentes agBes, em uma perspectiva de transversalidade, com énfase nos procedimentos de observacéo e
reflexdo para compreender e atuar em situagbes contextualizadas, entendidas como situagdes do cotidiano profissional, seréo
desenvolvidas pelos docentes do curso assim que os estudantes iniciarem o estigio. O Estagio Curricular Supervisionado
Obrigatodrio sera ofertado de forma transversal ao curriculo.

Cabera ao coordenador do curso distribuir a carga horéaria docente para a orientacdo de estagio, de acordo com o
perfil profissional do professor e o local de estagio onde o estudante realizara o seu estagio. Ha de se ressaltar que a Ordem de
Servigo n.° 73, de 8 de outubro de 2019, seguindo a Regulamentagao das Atividades Docentes (RAD) /IFF define como atividade
docente a orientagdo de estagio, sendo destinado até duas horas semanais para orientacéo de estagio.

A coordenacdo e supervisdo de estagio serd realizada pelo coordenador do curso, que além de desenvolver a
atividade descrita no paragrafo acima devera:

e Firmar o Termo de Convénio de Estagio com empresas;

¢ Informar a oferta de estagios, quando houver;

o Orientar o estudante, o professor orientador e a empresa quanto ao estagio, esclarecendo duvidas;

o Disponibilizar o Termo de Compromisso de Estagio, com o0 nome do docente responsavel pela orientacédo, e os documentos
necessarios a realizagao e conclusédo do estagio;

e Disponibilizar o modelo do Plano de Trabalho do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério, com seus respectivos
Cronogramas e o modelo do Relatério de Estagio, aos professores orientadores para que 0S mesmos orientem 0S
estudantes em suas respectivas elaboracgdes;
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e Auxiliar o estudante na busca de estagios em conjunto com o orientador de estagio, quando procurado pelo estudante;
e Orientar e supervisionar o professor orientador com relagdo a visitas a empresa, para que ocorra o devido
acompanhamento do estagio;

e Acompanhar e supervisionar o trabalho do professor orientador.

A avaliagdo do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério sera construida de forma qualitativa, durante as
situacdes do estagio, seguindo os critérios estabelecidos pelo professor orientador, a partir das tematicas propostas, ou seja, ndo
é dar uma nota em um relatério final e dizer se o estudante esta aprovado ou ndo. Nao significa excluir os que ndo aprenderam,
significa realizar o acompanhamento do estudante pelo professor “podendo ajuda-lo no seu percurso escolar, fundamentado no
dialogo, reajustando continuamente o processo de ensino, aonde todos chegam e alcangam com sucesso 0s objetivos definidos,
revelando suas potencialidades.” (Nogaro & Granela, 2004, p.2).

Dessa forma, estara apto e terd concluido com éxito o Estagio Supervisionado o estudante que concluir as 300 h
de estagio, registradas e assinadas, e ter entregue o Relatério de Estagio.

Com relagédo ao registro académico do cumprimento do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério, sera usada
as seguintes nomenclaturas: "em aberto", para os casos que ndo houve a conclusédo da carga horaria e "concluido", para os casos
gue houve a finalizagdo da carga horaria prevista.

H&a de se ressaltar, que as questdes como a natureza e obrigacdes da concedente de campo de estagio, as
obrigacdes do estagiario, os documentos de formalizagdo do Estagio, o Plano de Atividades do Estagiario, documento de
acompanhamento do Estagio, obrigacdes do professor orientador, dentre outros, estdo definidos no Regulamento Geral de
Estagio do IFF (IFFluminense, 2019).
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7. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO NAO OBRIGATORIO

O Estagio Curricular Supervisionado ndo obrigatorio também esta previsto no Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia, 0 mesmo é amparado pela lei geral de estagio n° 11.788 de 2008 e pelo Regulamento Geral de Estagio do IFF
(RGE), Deliberagao N.° 03/2014.

O Estéagio Curricular Supervisionado ndo obrigatério é opcional, a carga horaria realizada pelo Estudante sera
acrescida a carga horaria regular e obrigatéria, no entanto é necessario que o Estudante esteja devidamente matriculado no curso
e ja tenha cursado uma carga horaria minima de 270 horas.

Conforme o artigo 8.° do Regulamento Geral de Estagio do IFF é necessario que ocorra a:

“Il. A celebragdo do termo de compromisso de estagio (TCE) entre o
estudante, a instituicdo de ensino e a concedente do campo de estagio;

IV a compatibilidade entre as atividades desenvolvidas no estagio e aquelas
previstas no plano de atividades de estagiario (PAE) contido no TCE;

V contratagdo em favor do estagiario de seguro contra acidentes pessoais. ”

Cabera ao coordenador do curso, ou ao colegiado, avaliar a respeito “da compatibilidade entre as atividades
desenvolvidas no estagio e aquelas previstas no plano de atividades de estagiario (PAE) contido no TCE” e autorizar ou ndo a
realizacdo do estagio nao obrigatério pelo estudante. O coordenador do curso indicara um professor-orientador, que devera ser
um docente vinculado ao curso, as atribuicdes deste Ultimo estéo definidas no RGE, em anexo a este PPC.

O Estagio Curricular Supervisionado néo obrigatério tem a duragdo minima de 3 (trés) meses “ndo podera exceder
02 (dois) anos, na mesma parte concedente, exceto quando se tratar de estagiario com deficiéncia, conforme especificado no Art.
11 da Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008. " (RGE, p. 4, Art.10).

O estagiario ao realizar o Estagio Curricular Supervisionado ndo obrigatério, segundo o Art. 5.° do RGE, devera
obrigatoriamente, receber bolsa ou outra forma de contraprestagdo que venha a ser acordada, assim como auxilio-transporte a
serem pagos pela parte concedente, devendo contar expressamente no Termo de Compromisso de Estagio, contudo ha de se
ressaltar que o estagio ndo cria vinculo empregaticio, mesmo recebendo bolsa ou outra forma de contraprestagdo paga pela
concedente do estagio.

A jornada diaria do Estégio Curricular Supervisionado n&o obrigatério devera contar no termo de compromisso e
devera ser compativel com as atividades académicas, contudo ndo podera ultrapassar seis horas diarias e trinta horas semanais.
No caso de o curso adotar “verificagdes de aprendizagem peridédicas ou finais, nos periodos de avaliagdo, a carga horéaria do

estagio sera reduzida pelo menos a metade, segundo estipulado no termo de compromisso, para 0 bom desempenho do
estudante”, conforme determinado no § 2° do Art. 11 do RGE.

O curso Superior em Tecnologia utiliza o Regulamento Geral de Estagio do IFF Deliberagdo N.° 03/2014 para
normatizar e orientar o Estagio Curricular Supervisionado ndo obrigatério, dessa forma, algumas questdes, como a natureza e
obrigacdes da concedente de campo de estagio, as obrigacdes do estagiario, os documentos de formalizacéo do Estagio, o Plano
de Atividades do Estagiario, documento de acompanhamento do Estagio, dentre outras, que ndo foram inseridas neste PPC
poderéo ser encontradas no RGE, em anexo a este Projeto.
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8. ATIVIDADES COMPLEMENTARES DO CURSO

A carga horéria da Atividades Complementares 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 pratica de estudos e atividades independentes, transversais,
opcionais, de interdisciplinaridade, especialmente nas relagdes com o mundo da pesquisa e do trabalho e com as agdes de
extensdo junto & comunidade.

Dessa forma, séo objetivos das Atividades Complementares:

e Complementar a formacgéo profissional, cultural e civica do estudante pela realizacdo de atividades extracurriculares
obrigatérias.

e Contribuir para que a formagéo do futuro egresso seja generalista, humanista, critica e reflexiva.
e Estimular a capacidade analitica do estudante na argumentacao de questées e problemas.

o Possibilitar ao estudante escolher seu itinerario formativo.

o Auxiliar o estudante na identificacéo e resolugdo de problemas, com uma visdo ética e humanista.

As Atividades Complementares sdo parte integrante e facultativa dos curriculos dos Cursos Superiores de
Tecnologia em consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos Superiores de Tecnologia, Resolu¢gdo CNE/CP
03 de 18 de dezembro de 2002, podendo ser cumpridas a partir do primeiro semestre do curso e se apresentam como condi¢ao
béasica para sua concluséo.

O estudante deve comprovar o cumprimento de um total de 100h e os documentos de comprovacao devem conter
a descricdo da atividade e a carga horaria cumprida, sendo que 40 h obrigatérias devem ser em atividades de extensdo. As
Atividades Complementares ndo conferem grau/nota aos tecnélogos, mas devem estar articuladas a formacao profissional e
concomitantes com o Curso de Tecnologia ao qual estdo articulados.

As Atividades Complementares aceitas para o computo da carga horaria exigida estao listadas a seguir:

Tabela 3: Atividades Complementares

.. . . Carga Horaria . »
Grupo de Atividade Descricao da Atividade 9 L. Certificacao
Maxima
Participacdo no desenvolvimento Declaragdo de participagédo
de projetos de extensao sob 10 h assinada pelo responsavel
orientacdo de professor do projeto
Visitas orientadas a exposigoes, ~ s
L posi¢ 20h Declaragédo de participacéo
Grupo 1 restaurantes, hotéis, pousadas, . ,
o (5h por assinada pelo responsével
museus, teatros, patrimonio - -
. . atividade) da atividade
Atividades de artistico ou cultural
Extensao Participacdo em vivéncia Declaragéao de participacéo
profissional dentro da cozinha do 30h assinada pelo coordenador
IFFluminense Campus Cabo Frio do curso
N ~ Declaragdo de
Participac@o em curso de extensédo 10h . .(; ~
Participacéo
Participacdo como ouvinte na
apresentacéo oral de Defesa de ”
P . (;. . ) 10h Declaragao emitida pela
Estagio Obrigatério, monografias . )
- (5h por unidade que realiza a
(Trabalho Concluséo de Curso, . o
. - atividade) atividade.
Dissertac@es, Teses) no campo da
Grupo 2 formagao profissional
Participacdo como ouvinte em
Eventos Académico | Palestras, Seminarios, Congressos, 20h "
L A . , Declaragdo de
Cientifico Cultural Conferéncias, Simpdsios, Foruns, (5h por Particinacio
Encontros, Mesas Redondas na atividade) pac
area de formagao
L . Apresentagéo de
Participacdo como ouvinte em -
. o . 5h comprovagéao de
atividades artisticas e culturais S
participacéo
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Apresentacgédo de trabalhos

académicos, cientificos ou culturais 20h Certificacéo de
em instituicbes promotoras de (5h por apresentacao e resumo do
ambito local, regional, nacional e atividade) trabalho apresentado
internacional
L - Copia do trabalho
Publicagédo em Periddicos 15h . P -
publicado no periodico
Grupo 3 Copia do trabalho
Publicag&o em Livros 10h p. .
publicado no livro
Producéo Participacdo na organizagéo e
Académico coordenagdo de eventos 20h Declaragdo da Instituicdo
Clentlfico Cultural e académico-cientifico-culturais (5h por evento) res on:ével elo eve(rzlto
Pesquisa internos ou externos ao P P P
Institucional IFFluminense
Vinculada a Agencia | paicipacéo no desenvolvimento de Declarac&o do professor
de Fomento projetos de pesquisa por periodo 20h ou responséavel pelo
. (5h por periodo) .
letivo projeto
Apresentacao de trabalhos de .
L 10h Declaragéo do professor
pesquisa institucional em eventos ,
o (5h por ou responsavel pela
cientificos L . =
atividade) orientacéo do trabalho

internos ou externos

Total

100h
(Sendo 40 h obrigatérias em atividades de extensao)

Para solicitar a validacdo de Atividades Complementares, o estudante deverd preencher formulario proprio,
disponivel na coordenacao do curso ou no registro académico do campus, anexando a ele a certificagdo apropriada. O estudante
podera solicitar a validagdo de Atividades Complementares durante todo o curso, tendo como prazo maximo a data de aplicagéo
da P1, indicada no Calendario Letivo, do Ultimo periodo. A andlise e validagao das solicitagbes encaminhadas pelos estudantes
serao feitas pelo Coordenador do Curso ou por membros do NDE.
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9. TRABALHO DE CONCLUSAO DE MODULO

A construgdo de um Trabalho de Concluséo de Médulo - Pesquisa, Ensino e Extensdo (TCM - Pesquisa, Ensino e
Extensao) traz a necessidade da reflexdo, por mais breve que seja, acerca do significado de pesquisa como ato por meio do qual
se procura obter conhecimento sobre determinado assunto, na perspectiva da superagéo da percepgao superficial e aparente do
mundo das coisas, dos homens, da natureza e das relagbes existentes. Busca-se, portanto, ultrapassar os fatos, desvelar
processos, explicar e descrever, com consisténcia e plausibilidade, fendbmenos a partir de determinado referencial.

Varias sao as definicbes acerca de pesquisa ou investigacdo de natureza cientifica discutidas pelos mais
conceituados autores. Porém, em geral, a pesquisa é entendida como uma atividade que utiliza processos especificos na busca
de respostas a problemas teéricos e/ou praticos. Trata-se de um estudo: (a) de carater formal, sistematizado e orientado por um
plano ou projeto, segundo alguns critérios, apoiados num referencial teérico e na l6gica do método utilizado, de forma que as
conclusdes ndo se tornem indcuas e invalidas; (b) que pressupde reflexdo critica capaz de acrescentar algo a realidade ja
conhecida; (c) que ndo esgota a explicagdo do fendmeno/fato investigado, cujos conhecimentos produzidos sdo vinculados a
critérios de escolha e interpretagdo de dados e sdo determinados sob certas condigfes ou circunstancias, o que possibilita a
leitura de que ndo existem conhecimentos absolutos e definitivos.

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 o ser humano desvela a realidade, partindo do
pressuposto de que "...a realidade ndo se desvenda na superficie. Nao é o que aparenta a primeira vista. ” (DEMO, 1987, p. 23).
Dai a razdo pela qual se pode afirmar que sempre héa algo na realidade a ser conhecido.

O Trabalho de Conclusdo do Médulo, visa:
1) Promover a integracdo tedrico-pratica dos conhecimentos, habilidades e técnicas desenvolvidas no curriculo;

2) Proporcionar situacdes de aprendizagem em que o estudante possa interagir com a realidade do trabalho, reconstruindo
o conhecimento pela reflexdo-a¢éo complementar a formagao profissional;

3) Desencadear ideias e atividades alternativas;
4) Atenuar o impacto da passagem da vida académica para o mercado de trabalho;

5) Desenvolver e estimular as potencialidades individuais proporcionando o surgimento de profissionais empreendedores,
capazes de adotar modelos de gestéo e processos inovadores.

O Trabalho de Concluséo de Médulo é uma atividade académica obrigatéria que sistematiza o conhecimento sobre
um objeto de estudo relacionado ao curso. E um trabalho escrito resultado do estudo cientifico de um tema especifico, deve ser o
resumo do resultado das leituras, observages, criticas, experiéncias e reflexdes feitas. Essa sintese pessoal demonstrard a
capacidade de analise, de sintese e da producéo do pesquisador.

A construgdo do Trabalho de Conclusédo de Mddulo contribui para o desenvolvimento intelectual do aluno, coopera
com o avango do conhecimento cientifico, pois da possibilidades para o aluno construir seu conhecimento através de pesquisa,
investigacao, leitura e escrita, mostrando novas abordagens teéricas e praticas nas varias areas do saber.

No meio académico, o TCM, de acordo com a etapa de formacéo em que se encontra o estudante, pressupde
diferentes niveis de aprofundamento em relagdo a abordagem do tema, sendo que cada um dos niveis exige graus diferenciados
de rigor metodologico utilizado no estudo. O TCM ¢€ exigido aos estudantes do curso de Tecnologia em Gastronomia, como
requisito parcial a sua conclusdo. A aprovagdo do TCM esta condicionada a apresentagdo oral perante uma Banca Avaliadora.

A matriz curricular foi concebida de forma a potencializar o habito de pesquisa dos estudantes, com a carga horéria
decrescente no decorrer do curso, possibilitando ao estudante se dedicar a projetos e atividades complementares, além de ter o
tempo adequado e necessario a elaboragdo do seu Trabalho de Conclusao de Mdédulo, dedicando, para tal, dois periodos com as
seguintes etapas:

e TCM | - Pesquisa, Ensino e Extensdo: Elaboragdo do Projeto de Pesquisa, Ensino e Extensédo, Execugdo das etapas
propostas no trabalho, Tratamento de Dados e Elaborag&o do Relatério de Pesquisa.

e TCM Il - Pesquisa, Ensino e Extensédo: Encerramento e Defesa do Trabalho de Concluséo de Médulo.

Todas as etapas deverdo ser orientadas pelo professor orientador para a formulacédo e realizagdo do trabalho da
pesquisa desenvolvido, que como resultado final gerard um Projeto de Pesquisa, Ensino e Extensao, finalizado e defendido no
TCM II.

Compete ao professor orientador do Trabalho de Conclusdo de Médulo orientar o aluno na escolha do referencial
tedrico apropriado a tematica de pesquisa; orienta-lo quanto a metodologia cientifica do trabalho; seguir o roteiro de apresentacéo
dos resultados; orientar o aluno quanto as normas técnicas de apresentacao de trabalhos cientificos.
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O tema do TCM ¢é escolhido pelo discente durante a elaboragdo do Projeto de Pesquisa, Ensino e Extensdo no
inicio do TCM I, com a apresentacao para os alunos de uma listagem de professores orientadores com suas linhas de pesquisa,
para que os discentes possam escolher seu tema de pesquisa. E aconselhavel que a pesquisa do TCM seja relacionada com um
tema do seu interesse articulado com o universo gastrondmico, compreendendo que a pesquisa também é um instrumento de
aprendizagem que o egresso do curso pode utilizar para manter-se atualizado.

O Trabalho de Conclusao de Mdédulo, conforme definido nas normas apresentadas no Apéndice 1 do PPC do
curso, € realizado individualmente, em dupla ou em grupo, sob a orientacdo de um professor do IFFluminense, preferencialmente
do curso, que, por sua vez, deve computar a frequéncia (minima de 75%) do (s) estudante (s) aos encontros de orientagao, bem
como registrar, sistematicamente, por meio de relatérios, o desempenho do discente durante o processo de constru¢cdo do TCM
gue ocorre em dois periodos letivos. No caso do ndo comparecimento do estudante aos encontros de orientagdo para
acompanhamento do processo de constru¢do do TCM, o trabalho ndo pode ser aceito pelo orientador. Pessoas externas também
podem participar como coorientadores e também como membros da banca de defesa do TCM.

O TCM é apresentado por escrito e oralmente a uma Banca Avaliadora composta por trés professores, sendo um
deles o orientador do estudante. A Banca Avaliadora atribui o resultado final de Aprovacdo, Aprovacdo Condicional ou
Reprovacao, justificado em parecer assinado pelos membros da Banca Avaliadora.

A validacgao da aprovacao final, quando o estudante for aprovado condicionalmente, sera dada pelo orientador do
trabalho apos a verificagdo do cumprimento das exigéncias propostas pela Banca Avaliadora. Nesse caso, cabe ao orientador
apresentar declaracdo de validagdo do TCM junto a Coordenagéo do Curso para tornar possivel a colagdo de grau do estudante.
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10. PROGRAMA DE INICIAGAO CIENTIFICA E PROJETOS DE PESQUISA

As atividades de iniciacdo a pesquisa podem ser exercidas tanto voluntariamente, quanto mediante a concessao
de bolsas de Iniciagao Cientifica providas por 6rgdos financiadores, pelo IFFluminense (pro-reitora de pesquisa/extensao) e pelo
proprio IFFluminense Campus Cabo Frio. As atividades destinam-se a estudantes de cursos de graduacao que se proponham a
participar, individualmente ou em equipe, de projeto de pesquisa desenvolvido por pesquisador qualificado, que se responsabiliza
pela elaboragdo e implementagdo de um plano de trabalho a ser executado com a colaboragéo do candidato por ele indicado.

Ressalta-se a existéncia, no campus Cabo Frio, de um Nucleo de Pesquisa denominado Centro de Estudos
Interdisciplinares em Alimentagdo e Hospitalidade (CEIAH), que tem como objetivo o desenvolvimento de pesquisas que
possibilitem uma maior compreensédo dos fundamentos da Gastronomia e Hospitalidade. O seu funcionamento esta regulado
conforme a Resolugdo IFF N° 27, de 28 de Abril de 2020, que normatiza as atividades de Pesquisa, Extensdo e Inovagao do
Instituto Federal Fluminense.

O ndcleo de pesquisa é constituido por quatro linhas de pesquisa, conforme abaixo descriminado:
1 - TECNOLOGIA E INOVACAO, DESENVOLVIMENTO REGIONAL, PLANEJAMENTO E GESTAO

Investigar as tendéncias de inovagdo nos segmentos da gastronomia e hospitalidade. Produzir conhecimento nas areas de
planejamento municipal e regional. Analisar os processos de gestdo e planejamento de empresas e de profissionais de
hospedagem, de alimentacédo, de eventos e de prestadoras de servigcos turisticos, numa abordagem interdisciplinar, que inclui
aspectos sociais, politicos, econémicos, ambientais e culturais, das diferentes organizagbes do setor, voltados para o
desenvolvimento local e regional e para o incentivo ao empreendedorismo. Analisar o desenvolvimento das tecnologias da
informacdo e comunicacdo nos segmentos, bem como sua influéncia no papel humano. Promover pesquisas e produgdes
cientificas sobre produtos e praticas alimenticias regionais, como a pesca artesanal, a agroecologia e o uso de recursos da
restinga.

2 - SOCIEDADE, HISTORIA, CULTURA E SUSTENTABILIDADE

Esta linha congrega pesquisas sobre temas que se situam na interface entre o turismo e alimentagdo em uma perspectiva que
considera a articulagdo, dentre outros aspectos, as questdes histdricas, sociais, culturais e ambientais. Investigando os processos
de transformacéo das relagdes sociais que atravessam: o Turismo, a Hospitalidade e a alimentagéo regional. Esta linha também
analisa os bens culturais e sua articulagdo com as politicas, representa¢des e praticas do Turismo Regional, bem como os bens
culturais de carater material e imaterial.

3 - EDUCAGAO, ENSINO E FORMAGCAO PROFISSIONAL

A linha de pesquisa tem por objetivo a realizagdo de estudos com enfoque tedrico-pratico e metodolégico dos processos de
ensino/aprendizagem em diferentes niveis e modalidades, examinando curriculos, saberes profissionais e formacédo docente.
Investigar o cendrio contemporaneo e a educacédo em turismo, hotelaria e gastronomia, incentivando a qualificagdo profissional
nestes setores, a partir de articulagbes do ensino e da pesquisa a partir das demandas da sociedade, buscando o
comprometimento da comunidade académica com interesses e necessidades da sociedade. Envolve grande nimero de atores
sociais, internos e externos, no desenvolvimento de inimeras agdes, integradas ou isoladas, que resultam em vérias atividades
com uma gama de dados, informagdes e produtos que serdo organizados, sistematizados e colocados a disposigdo da
comunidade. Envolve também estudos da educagdo profissional e da verticalizagdo do ensino nas areas de hotelaria e
gastronomia.

4 - DESENVOLVIMENTO DE OLERICOLAS VISANDO HORTICULTURA DE BAIXO IMPACTO.

A linha de pesquisa tem por objetivo a realizagao de estudos que investiguem a a¢do de micro-organismos em rizosfera de plantas
simbiontes e o desenvolvimento de inoculantes com fungos micorrizicos autoctones (biofertilizante) que promovam melhor
crescimento e produgédo vegetal em horticultura organica e agricultura familiar. Como objetivo extensionista, alguns projetos visam
desenvolver estratégias de ensino para a populacdo, principalmente aos agricultores familiares, que os orientem a produzirem
inoculantes fungicos a partir de amostras do solo de suas propriedades. Tal a¢do, desenvolvida e ministrada pelos proprios
estudantes envolvidos com os projetos de pesquisa, busca promover a redugdo do uso de fertilizantes quimicos e defensivos
agricolas em suas culturas, a sensibilizacdo da populagédo para os impactos ambientais causados pelo manejo indevido do solo
agricultavel e a confianca em produtos mais saudaveis em sua alimentacao.

O Ndcleo de Pesquisa CEIAH é formado por pesquisadores, que também s&o professores no CST em
Gastronomia e por discentes, que podem ser do préprio curso, das Licenciaturas em Quimica, Fisica e Biologia e do CST em
Hotelaria. O Nucleo tem carater interdisciplinar objetivando a producéo de estudos em diferentes areas do conhecimento em torno
da tematica da gastronomia, da hospitalidade e do turismo.

O CST em Gastronomia ao fomentar a Pesquisa no curso visa a formacao integral do estudante, com o objetivo de
formar profissionais que sejam capazes de contribuir no avanco dos conhecimentos existentes em torno da tematica. Possibilita
gue os estudantes tenham uma iniciacdo cientifica na graduagéo e disseminem, juntamente com os pesquisadores do Nucleo, os
conhecimentos obtidos nas pesquisas por intermédio da publicacdo de artigos cientificos.
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Por fim, é necessario destacar o papel da Coordenacao de Pesquisa e Extensao para o fomento e a coordenagao
da pesquisa no campus. Nesse sentido, essa coordenagdo gerencia nao sé o Nucleo de Pesquisa do Centro de Estudos
Interdisciplinares em Alimentacdo e Hospitalidade, mas todas as outras atividades de Pesquisa e de Extensdo do campus, tais
como: bolsas, editais, inscri¢es, sele¢des, cadastros e andamento dos projetos.
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11. ATIVIDADES PEDAGOGICAS NAO PRESENCIAIS (APNPs)

O CST em Gastronomia, do campus Cabo Frio, € um curso presencial e ndo oferta componentes curriculares a distancia,
contudo devido a Pandemia do COVID- 2019, foi obrigado a realizar as Atividades Pedagdgicas ndo Presenciais (APNP), por causa da
necessidade do distanciamento e do isolamento social.

O mundo viveu um periodo de excegdo por causa da emergéncia sanitaria causada pela disseminacédo do
COVID-9 a nivel global, o que levou a Organizagdo Mundial da Saude caracterizar a disseminagdo desse virus como Pandemia.
No Brasil, foi declarado em marco de 2020 o Estado de Calamidade Publica e a necessidade, dentre outras coisas, do
distanciamento e do isolamento social.

O Ministério da Educacéo (MEC), por intermédio da Portaria N° 343/2020, em 17 de margo de 2020 dispds sobre a
substituicdo das aulas presenciais por aulas em meios digitais, enquanto durasse a situa¢éo de pandemia do Novo Corona virus -
COVID-19, e, logo em seguida, no dia 19 do mesmo més publicou a Portaria 345 que alterou a primeira e autorizou "em carater
excepcional, a substituicdo das disciplinas presenciais, em andamento, por aulas que utilizem meios e tecnologias de informagao
e comunicacao [...]".

No intuito de seguir as orientacdes do MEC e orientar os campi a respeito das Atividades Pedagogicas N&o
Presenciais, o Instituto Federal Fluminense elaborou algumas legisla¢des Institucionais, como por exemplo as Resolugfes N°
38, de 27 de agosto de 2020; N° 10, de 23 de margo de 2021 e a N° 12, de 26 de marc¢o de 2021.

O histérico das legislacdes elaboradas pelo MEC para normatizar a Educagdo no Brasil em funcdo da
excepcionalidade provocada pela Pandemia do Covid-19, assim como a legislagdo elaborada pelo IFFluminense, que
fundamentaram o trabalho das APNPs estdo disponibilizadas no link:  <https://portall.iff.edu.br/painel-do-
aluno/apnp/regulamentacao-das-apnp> . -

Além das legislacdes Federais e das legislagbes Institucionais, elaboradas pela Reitoria do IFFluminense, o
campus Cabo Frio criou as Regulamentacdes Internas para a realizagao das APNPs, que fundamentaram a constru¢cdo dos
Planos de Curso utilizados nesse periodo, essas Regulamentagdes estao disponiveis na Diretoria de Ensino Superior do campus.

Para o desenvolvimento das APNPs foram utilizados varios recursos como o Moodle, o Google Meet, WhatsApp,
Video-aulas, Estudo Dirigidos, Pesquisas etc. Os dois primeiros recursos foram responsaveis pelo desenvolvimento das aulas
sincronas, webconferéncias, reunides e etc., ja o ultimo foi muito utilizado para estreitar os lagos entre professores e alunos e
retirar davidas rapidas. Além das aulas sincronas também tiveram as aulas assincronas, conforme as legislacdes citadas neste
item.

Os Planos de Cursos utilizados nas APNPs apresentam a estrutura do curso, a Ata da Reunido de Colegiado, os
Componentes Curriculares ofertados em cada semestre, a previsdo do horario, a previsao do caminho formativo e as
equivaléncias.
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12. OFERTA DE PROGRAMAS E/OU PROJETOS DE EXTENSAO

Conforme a Lei de Diretrizes e Bases n° 9.394/1996, no capitulo 1V, art. 43, a educagao superior tem por finalidade
promover a extensao, aberta a participagao da populacao, visando a difuséo das conquistas e beneficios resultantes da criacdo
cultural e da pesquisa cientifica e tecnol6gica geradas na instituicdo. O desenvolvimento das atividades de extensdo ao longo do
curso é de suma importancia para que o aluno esteja em contato com o mercado de trabalho e outras entidades sociais
relacionadas a sua area de atuagdo. As atividades de extensdo serdo realizadas ao longo do curso e garantidas por meio das
visitas técnicas, seminarios, contato com a area de atuagdo para desenvolvimento de solugbes tecnoldgicas e inovadoras, e
outras atividades complementares.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia desenvolverd projetos técnicos cientificos de forma
interdisciplinar integrando as areas do curso, incentivando os alunos a produgéo do conhecimento e a participagdo em conjunto
com os professores, de programas institucionais de bolsas de iniciagdo cientifica e de outros programas de fomento a pesquisa e
a extenséo.

Projetos de extensdo sdo desenvolvidos pelo IFFluminense Campus Cabo Frio com o objetivo de possibilitar a
insercdo dos estudantes na realidade regional, buscando sua formagao profissional e humanistica. A Diretoria de Pesquisa e
Extensdo do campus é responsavel pela administragdo do programa. Para promover a integragao do ensino e a articulagdo 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 criagdo desses canais de interagdo entre a escola e a comunidade
proporcionara nao somente o crescimento do profissional que estara sendo formado, mas também o desenvolvimento local.

Varios eventos extencionistas sao desenvolvidos no Eixo de Turismo, Hospitalidade e Lazer no campus Cabo Frio:
O Programa de Extensdo Comunidades Remanescentes de Quilombolos da Regido dos Lagos: Terra, Renda, Cultura e
Educacdo; O Programa de Extensdo Caravana da Ciéncia; a Semana Académica de Turismo, Hospitalidade, Entretenimento e
Lazer (SATHEL); palestras com empresarios locais; cursos de capacitacdo de higiene e manipulagdo 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.

As acgles de extensa@o 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 integragdo por meio de participa¢des do publico externo da
area em determinadas aulas praticas, e parcerias com setores relacionados a area de gastronomia.

A pesquisa € uma ferramenta importante de complementacéo da formagdo ao longo do percurso escolar, pois
auxilia o aluno na organizacdao das agbes embasadas em metodologia e rigor cientifico. A busca continua de informagdes
aprimora a habilidade do aluno de ter acesso rapido as informagdes utilizando diferentes ferramentas disponiveis em meio
eletrbnico e fisico.

As atividades extensionista no curso estdo de acordo com a Resolugdo N° 7 de 18 de Dezembro de 2018
(Brasil,2018) e totalizam 10% da carga horaria do curso, nos seguintes componentes curriculares:

e Tendéncias e Inovagdes em Gastronomia - 20 horas
e Cozinha Fria- 12 horas

e Cozinha Regido dos Lagos - 20 horas

e Cozinha Brasileira- 12 horas

e Cozinha Internacional | - 12 horas

e Cozinha Italiana - 12 horas

¢ Panificacdo - 12 horas

e Cozinha das Américas - 12 horas

e Cozinha Internacional Il - 12 horas

e Cozinha Francesa - 12 horas

e Confeitaria - 12 horas

e TCM Il - Pesquisa, Ensino e Extensédo - 20 horas

A inter-relacd@o entre ensino, pesquisa e extensdo contribui para uma formagéo completa, utilizando os conceitos
tedricos para a aplicagao direta com rigor cientifico, contribuindo para a eficiéncia e eficacia da formacao.
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13. SISTEMAS DE AVALIACAO
13.1. A AVALIAGCAO DO ESTUDANTE
A) Critérios de Avaliacdo da Aprendizagem

A avaliagdo da aprendizagem no curso é continua e permanente norteando as ag8es docentes em prol de uma
aprendizagem efetiva. Nos termos da legislacéo vigente, a aprovagdo em cada componente curricular cursado tem como preceito
o rendimento do estudante com relagdo a aprendizagem e a frequéncia as atividades propostas.

O curso Superior em Tecnologia de Gastronomia para regulamentar os critérios utilizados na avaliagdo da
aprendizagem no curso, tem como base a Lei de Diretrizes e Bases 9394/96 (Brasil,1996) e a Regulamentagdo Didético
Pedagdgico (RDP), que é um documento do IFF Fluminense que regulamenta e normatiza os procedimentos academicos e
didaticos pedagogicos dos cursos ofertados na institui¢éo.

Devem ser aplicadas aos alunos, no minimo, 2 (duas) atividades de elaborag&o individual, a Avaliagédo 1 (Al) que
deve corresponder de 60% (sessenta por cento) a 80% (oitenta por cento) dos conteddos previstos para 0 componente curricular
ou eixo tematico, como também, a Avaliacdo 2 (A2) capaz de perfazer o percentual de 20% (vinte por cento) a 40% (quarenta por
cento) desses conteddos previstos. Podem ser consideradas atividades de elaboragdo individual, condizentes com a
especificidade de cada componente curricular: avaliagdes escritas, seminarios, construcao de projetos e ademais maneiras de
expressao individual.

A solicitacéo da revisdo das avaliagdes podera ser realizada pelo estudante, conforme critérios descritos na RDB e
no prazo maximo de 3 (trés) dias Uteis ap0ds o prazo final de entrega de notas previsto no Calendario Académico.

Sera considerado aprovado o estudante que possuir frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da
carga horéaria e nota final igual ou superior a 6,0 (seis), na média aritmética das notas das avaliagbes Al e A2, em cada
componente curricular do periodo no curso.

B) A Recuperacao da Aprendizagem

A recuperagdo € um direito do estudante, garantido pela LDB 9394/96 e regulamentada na RDP, que normatiza que
a recuperagdo deverd ocorrer com a reformulagdo das atividades de elaboragéo individual que permita a recuperagdo dos
contetdos pelos alunos no decorrer do periodo ou, como um novo momento avaliativo (A3), ao final do periodo. Os critérios que
serdo adotados pelo professor deverdo ser explicitados aos alunos no inicio do periodo letivo.

O estudante que néo atingir a nota final igual ou superior a 6,0 (seis), na média aritmética das notas das avaliagdes
Al e A2, poderéa recuperar a nota realizando mais uma avaliagdo (A3), que ir substituir o menor registro obtido pelo aluno no
componente curricular.

Somente o aluno que ao final do periodo ndo tenha conseguido recuperar os conteldos com aproveitamento
satisfatério tera direito a A3. O aluno que, por qualquer motivo, ndo realizar A1 e/ou A2 estara automaticamente no mecanismo de
recuperagdo denominado A3.

C) Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos e Experiéncias Anteriores

Os estudantes matriculados regularmente nos Curso de Graduagao no IFFluminense poderéo obter aproveitamento
de estudos dos componentes curriculares integrantes do curriculo, desde que atendam aos requisitos estabelecidos na
Regulamentacao Didatico-Pedagdgica.

De acordo com a Portaria n.° 245, de 05 de abril de 2013 é resolvido que: “ Autorizar o aproveitamento de
conhecimentos dos alunos de graduagéo recebidos por processos de transferéncia, reingresso, ingresso de portador de diplomas,
matricula de graduados ou quaisquer outros, orientados por seus colegiados académicos, observados a compatibilidade de carga
horéria e contetido programatico, sendo-lhe atribuidos, portanto, os créditos, notas e conceitos correspondentes, obtidos na
instituicdo de origem.”

O aproveitamento de estudos podera ser concedido pela Coordenacdo Académica do Curso, mediante
aproveitamento de conhecimentos e experiéncias adquiridas nos Ultimos dez anos, desde que haja correlacdo com o perfil de
conclusado do curso em questdo. O aproveitamento de estudos por componente curricular sera efetuado quando este tenha sido
cursado, com aprovagdo, em curso do mesmo nivel de ensino, observando compatibilidade de, pelo menos, 75% (setenta e cinco
por cento) do contelido e da carga horaria do componente curricular que o aluno deveria cumprir no IFFluminense.

Para avaliacido desses casos serd constituida uma comissdo composta pela Coordenacéo da Area/Curso e por
professor (es) do (s) componente (s) curricular (es) envolvido (s) na solicitacdo do estudante.
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O aproveitamento de estudos serd concedido tendo por objetivo, exclusivamente, a integralizagdo do curriculo do
curso, sendo que o aluno é obrigado a cursar, no Instituto Federal Fluminense, no minimo 50% (cinquenta por cento) da carga
horaria prevista para a integralizagdo do respectivo curso.

As solicitagbes de aproveitamento de estudos devem obedecer aos prazos estabelecidos pela Coordenagdo de
Registro Académico, mediante processo contendo o0s seguintes documentos:

1) Requerimento solicitando o aproveitamento de estudos.
2) Historico escolar.

3) Plano de ensino ou programa de estudos contendo a ementa, o conteddo programatico, a bibliografia e a carga horaria
de cada componente curricular do qual solicitaré aproveitamento.

O prazo maximo para tramitacdo de todo processo é de 30 (trinta) dias, ficando destinados os primeiros dez dias
para o aluno solicitar o aproveitamento de estudos, a partir do primeiro dia letivo. O aluno sO estara autorizado a nao mais
frequentar as aulas do (s) componente (s) curricular (s) em questdo apds a divulgacao do resultado constando o DEFERIMENTO
do pedido.

A vivéncia profissional podera ser utilizada como critério de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias
anteriores para avaliagéo das disciplinas préticas profissionais.

Poderé ser utilizado para isengdo de disciplinas a formagao do itinerario formativo correspondente a area do curso
mediante avaliacdo do coordenador do curso e do professor da area técnica correspondente.

13.2. AVALIAGAO DA QUALIDADE DO CURSO

O CST em Gastronomia do IFFluminense Campus Cabo Frio esta sujeito a mecanismos de avaliacéo interna e
externa, conforme legislagbes préprias. Entre os mecanismos externos, destaca-se o Exame Nacional de Desempenho dos
Estudantes (ENADE), realizado pelo MEC, integrante do Sistema Nacional de Avaliagdo da Educagdo Superior (SINAES),
instituido pela Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004, que avalia e regula o funcionamento dos cursos superiores no
Brasil. Com relacdo as avaliagdes internas destaca-se a Auto avaliacdo Institucional, Avaliagdo do Colegiado e do Ndcleo
Docente Estruturante do Curso.

A Auto avaliagao Institucional € da competéncia da Comisséo Propria de Avaliacdo (CPA) aprovada nos termos do
artigo 11 da Lei n° 10.861/2004, cuja constituigio se faz por professores, técnicos administrativos, discentes e representantes da
sociedade civil organizada. A Auto avaliacdo ocorre periodicamente, uma vez ao ano.

A Auto avaliagdo Institucional € composta por uma pesquisa que contém questfes que abrangem as politicas de
desenvolvimento institucional, politicas académicas, de inovagdo, de gestdo, de acessibilidade, de infraestrutura, dentre outras
contribuicdes gerais. O resultado da pesquisa embasa um relatério parcial, que é encaminhado aos gestores para avaliar os itens
que foram criticos, e, apos este feito, é realizado um relatério final, que é apresentado a comunidade académica.

Destaca-se o papel do NDE em analisar a nota obtida pelos estudantes do curso no ENADE, como também a nota
gue o curso obteve na Avaliagdo Externa realizada pela Comissdo de Avaliadores do MEC. Esses resultados alimentam a
discussdo do NDE em prol de uma melhoria no PPC, em seus vérios aspectos como, por exemplo: nas metodologias e
tecnologias utilizadas, nos contetidos, na acessibilidade, na avaliagdo da aprendizagem, dentre outros.

A avaliagao do colegiado do curso € continua, por meio de reunifes periddicas.

13.3. AVALIACAO DA PERMANENCIA DOS ESTUDANTES

O acesso e a permanéncia dos estudantes tém sido objeto de atengdo especial nas politicas de oferta dos cursos
do IFFluminense e, especificamente, justificaram a reformula¢éo deste curso.

A partir das diretrizes apontadas no Decreto n°® 7.234, de 19 de julho de 2010 (BRASIL,2010) que institui o
Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) e do Plano Estratégico de Estudantes do Instituto Federal Fluminense
2017-2019, de acordo com a Resolugdo n° 23, de 06 de outubro de 2017 (IFF, 2017) o curso de Tecnologia em Gastronomia
assegura a igualdade de condi¢des para 0 acesso e permanéncia dos estudantes, com as seguintes agées:

e Esclarecimento aos estudantes, na primeira semana de aula, das caracteristicas de abandono do curso descritas
na Regulamentagédo Didatico Pedagégica (RDP);
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o A oferta das disciplinas do Curso, especialmente as praticas, considerara o perfil do futuro profissional que tera sua acéo de
trabalho realizada, principalmente nos horarios 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 laboratérios.

e Realizacdo de atividades extracurriculares que visem a motivagdo e o interesse do estudante pelo curso, a exemplo de
palestras, semindrios, visitas técnicas e outros.

¢ Avaliagcdo permanente da frequéncia dos estudantes a fim de identificar possiveis casos de evasao;

¢ Avaliagcdo pelo NDE do curso da necessidade de realizagdo de oferta semestral dos componentes curriculares que possam
prejudicar a permanéncia e éxito de estudantes.

¢ Indicag&o de acompanhamento do estudante com chances de evaséo ou retencéo pela Diretoria de Politicas Estudantis.

e Oferta de bolsas de monitoria para auxiliar os estudantes com dificuldades no acompanhamento do contelido de algumas
unidades curriculares.

e Colocar em préatica as acdes do constante no Plano Estratégico de Acdes de Permanéncia e Exito dos Estudantes do
IFFluminense.

O Programa de assisténcia Estudantil do IFFluminense prevé uma série de auxilios e bolsas, descritas no item

20.1 Servigos Diversos Gerais, deste PPC, com o objetivo de contribuir para o acesso, a permanéncia e 0 éxito dos estudantes
do Instituto.
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14. CORPO DOCENTE

. REGIME DE AREAS DE CONHECIMENTO EM QUE PODERA
NOME DO DOCENTE TITULACAO
¢ TRABALHO ATUAR NO CURSO
Adriana Paula Slongo
. 9 Doutorado DE Engenharia de Alimentos
Marcussi
Adriana Vaz Braga Mestrado DE Turismo e Hotelaria
Bernardo Alberto Marcussi Mestrado DE Engenharia de Alimentos
Catia Cristina de Oliveira .
Mestrado DE Educacdo
Ramos
Claudia Maria Fiuza Alves Mestrado DE Matematica
Evelyn Pereira Barbosa Mestrado DE Direito
Fernando Antonio Trindade L.
Mestrado DE Informatica
Campos
Gustavo da Cunha Guterman |Especializacao DE Gastronomia
Jaunilson Francisco da Cruz Mestrado DE Educacéo Fisica
Jodo Luiz Farah Rayol
4 Mestrado DE Filosofia
Fontoura
Juliana Vasconcelos . .
Mestrado DE Biologia
Veronese
Karla Maria Rios de Macedo Doutorado DE Turismo e Hotelaria
Luiz Fernan Mel
uiz Fernando de Melo Mestrado DE Turismo e Hotelaria
Brettas
“Marilia Candida de Oliveira Doutorado DE Biologia
Renato Cerqueira de Carvalho Mestrado DE Turismo e Hotelaria
Vinicius Teixeira Santos Doutorado DE Historia
Vitor Yoshihara Miano Mestrado DE Gestao
Wellington Vinicius dos
Santos Mestrado DE Gastronomia
Yasmim da Fonseca Wagner Mestrado DE Gastronomia
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15. SERVIDORES TECNICO-ADMINISTRATIVOS

NOME DO SERVIDOR

FORMAGAO

CARGOI/FUNGAO

André Luiz Pestana de Lacerda

Especializacdo

Técnico em Assuntos Educacionais

Carlos Augusto dos Santos Lima

Ensino Médio

Assistente em Administragao

Daiana da Costa Pereira

Graduacao

Assistente de Aluno

Fabio dos Santos Santos

Especialista

Bibliotecario

Jéssica Vieira Baptista Moreira

Ensino Médio

Auxiliar de Biblioteca

Lygia Gottgtroy Fraga Zigolis Filha de Oliveira Mestrado Pedagoga

Maira Freitas Cardoso Graduada Assistente em Administracao
Marcos da Silveira Pugira Especialista Técnico em Assuntos Educacionais
Marlus José Soares dos Santos Graduacgao Bibliotecario

Regina Célia Soares Pereira Mestrado Técnico em Assuntos Educacionais

Silvia Regina Mattos do Nascimento

Especialista

Técnico em Assuntos Educacionais

Susany Sales Brandao

Especialista

Assistente em Administracao
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16. GESTAO ACADEMICA DO CURSO (COORDENAGAO)

No ambito da Instituicdo, reconhecidamente, o Coordenador de Curso € um dos atores centrais na dinamica
educativa, uma vez que suas atribuicSes possibilitam a articulagéio e a operacionalizacdo de todo o processo pedagdgico. E o
Coordenador de Curso que, em didlogo permanente, visando a formagdo humanistica, é capaz de estabelecer uma verdadeira
rede de relagdes com os demais membros da equipe gestora, seja com seus pares, seja com 0s estudantes para o sucesso das
acdes propostas.

No CST em Gastronomia, de acordo com a Resolugdo N.° 25/2014, o coordenador € eleito pelo voto de todos os
servidores em exercicio na correspondente Coordenacgdo 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 apura¢éo dos votos seguird 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, licenga sem
vencimento ou em cessao técnica para outros 6rgaos. O IFFluminense possui um documento denominado "Atribuicdes 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 publicagdo do reconhecimento do curso, conforme deliberagdo no Conselho de
campus.

A atual Coordenadora de Curso é Mestra em Educagdo Matematica pela Universidade Federal Fluminense
(PROFMAT) e Graduada em Licenciatura em Matematica pela FERLAGOS. Atua como docente em varios cursos técnicos:
Técnico em Quimica, Técnico em Cozinha, Técnico em Eventos, Técnico em Eletromecanica, Técnico em Hospedagem e Técnico
em Petr6leo e Gas, no Superior de Tecnologia em Gastronomia, Tecnologia em Hotelaria e Engenharia Mecanica. Fora da
docéncia compds outros NDEs: NDE do Técnico em Cozinha e Técnico em Eventos. Possui ampla experiéncia no magistério na
rede publica e particular de ensino. Tem interesse em pesquisa nas areas de Sustentabilidade e Gastronomia Sustentavel. O link
para o curriculo Lattes do coordenador do curso é http://lattes.cnpg.br/9836569236408696.

O Coordenador do Curso recebe assessoramento nas atividades de gestdo académica pelo Nicleo Docente
Estruturante (NDE), pelo Colegiado do Curso e pela Coordenacao Académica. O Coordenador preside as reunides do Colegiado
e do NDE, sendo o responsavel pela convocagéo 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 decisdes serdo tomadas com base na escolha da maioria simples
dos presentes cabendo ao Coordenador do Curso apenas voto de minerva.

No CST em Gastronomia, de acordo com a Resolucéo N.° 20, de 19 de junho de 2015 — Anexo I, Quadro 3 (Carga
Horaria do Docente na Gestdo) — o coordenador devera ter 70% (setenta por cento) de sua carga horaria reservada para Gestao e
30% (trinta por cento) destinada a atividades de Ensino, Pesquisa e Extensédo. Esta proporcionalidade podera ser redimensionada
de acordo com as prioridades da Instituicdo e a porcentagem estabelecida neste quadro devera ser calculada sobre as cargas
horérias de 20 (vinte) ou de 40 (quarenta) horas semanais, de acordo com o regime de trabalho do docente.
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17. NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE)

Os membros do Nucleo Docente Estruturante (NDE) sdo eleitos em reunido do Colegiado do Curso, para um
mandato de trés anos, e tem como caracteristica a representagdo das diversas areas que compdem o Colegiado.

O NDE apresenta como competéncia:

1) Contribuir para a consolidagao do perfil profissional do egresso do curso;
2) Zelar pela integracao curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino constantes no curriculo;

3) Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensdo, oriundas de necessidades da
graduacéo, 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 Graduacéo.

Buscando maior representatividade na composi¢do do NDE com o Colegiado do curso, o NDE sera composto pelo
Coordenador do Curso e mais quatro professores.

Nessa estrutura o Coordenador do Curso sera responséavel por presidir o NDE e zelar pelo correto funcionamento
do curso. O NDE possui carater consultivo e propositivo, cabendo ao Colegiado do Curso decis6es deliberativas. Conforme Ordem
de Servico, de 04 de 20 de fevereiro de 2017 encontram-se nomeados para 0 NDE do curso os servidores abaixo:

Nome Titulacdo |Regime de Trabalho SIAPE
Claudia Maria Fiuza Alves Mestrado DE 2976401
Adriana Paula Slongo Marcussi Doutorado DE 1604049
Luiz Fernando de Melo Brettas Mestrado DE 1859951
Renato Cerqueira de Carvalho Mestrado DE 1673836
Wellington Vinicius dos Santos Mestrado DE 1768808
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18. COLEGIADO DO CURSO
O Colegiado de Curso é o 6rgao consultivo responsavel por:

e Acompanhar e debater o processo de ensino e aprendizagem, promovendo a integragdo entre os docentes, discentes e
técnicos administrativos em educagao envolvidos com o curso;

e Garantir a formagdo profissional adequada dos estudantes, prevista no perfil do egresso; responsabilizar-se com as
adequacg0Oes necessarias para garantir qualificacao da aprendizagem no itinerario formativo dos estudantes em curso;

e Avaliar as metodologias aplicadas no decorrer do curso, propondo adequagfes quando necessarias;

e Debater as metodologias de avaliagdo de aprendizagem aplicadas no curso, verificando a eficiéncia e eficacia,
desenvolvendo métodos de qualificagao do processo, entre outras inerentes as atividades académicas.

O Colegiado de Curso é constituido pelo(a) Coordenador(a) do Curso, que € membro nato e presidente do
Colegiado; pelos docentes que ministram disciplinas do Curso; um representante discente, eleito por seus pares; € um
representante dos Técnico-Administrativos em Educacao, com atuagao relacionada ao curso, eleito por seus pares.
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19. INFRAESTRUTURA

O Instituto Federal Fluminense Campus Cabo Frio tem infraestrutura para atender as exigéncias do CST
Gastronomia, contando com salas de aula, laboratérios de Informatica, laboratérios de gastronomia, restaurante didatico,
laboratério de bebidas, instalagdes sanitarias, area para circulagdo, biblioteca, salas administrativas, servico de saude, salas de
reunides, ginasio de esportes e auditorio.

19.1. BIBLIOTECA

A biblioteca do Campus Cabo Frio, ligada a Diregdo de Ensino, promove 0 acesso e o incentivo ao uso e a geragao
da informacgéo, de modo a contribuir com as atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Além disso, possui uma sala onde
acontece o processamento técnico das novas aquisi¢cdes 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 nimero de usuarios
e consequentemente de sua colegdo. E interesse da Instituicdo a atualizacdo do acervo de acordo com as necessidades e
prioridades estabelecidas pelo corpo docente.

Apresenta amplo espaco fisico, possibilitando trabalhos individuais e coletivos para alunos e professores. A
biblioteca do IFFluminense, em sua descri¢ao fisica, dispde de um espago de saldo onde contém:

e Cinco blocos com 32 estantes com cinco prateleiras cada, onde fica organizado, em seus respectivos assuntos, o acervo da
biblioteca;

e Cinco mesas de consulta e estudos com quatro lugares cada;
e Seis cabines de estudos individuais;
e Duas poltronas de leitura;

e Um balcéo de referéncia para atendimento ao usuario com dois computadores para a realizagéo da circulagéo do material
(empréstimos e devolugdes);

e 52 armarios de guarda volumes;

¢ Dois aparelhos de ar condicionado de 48 btu para climatizag&o da biblioteca.

Sala Descricao Medida (m?)
Cc12 Biblioteca - Saléo de Leitura 205
C12a Hemoroteca (Periodicos) 41,24
C12b Processamento Técnico 41,24

A biblioteca do Campus Cabo Frio conta com aproximadamente 02 (dois) mil titulos, divididos em torno de 6200
exemplares, no seu acervo total, contando com os livros das bibliografias basicas e complementares dos cursos ofertados no
campus, além de ter acesso ao Portal Capes. Ha proposta de criagdo de acervo multimidia, comecando pela digitalizagdo dos
TCCs, teses e dissertagdes que ficardo disponiveis na pagina virtual do IFFluminense.

O horério regular de funcionamento da Biblioteca é 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, formatagdo de trabalhos académicos, levantamento bibliografico,
emissado de nada consta. Aos usuarios vinculados ao Campus e cadastrados na Biblioteca é concedido o empréstimo domiciliar
de livros, exceto obras de referéncia, periddicos, publicacdes indicadas para reserva e outras publicagbes conforme
recomendagdo do setor. As formas de empréstimo sé@o estabelecidas no regulamento de seu funcionamento.

19.2. LABORATORIOS ESPECIFICOS

O Curso de Tecnologia em Gastronomia conta com oito laboratérios especificos da area de formagéo profissional
do curso: G1 — Restaurante Didatico, G2 — Almoxarifado de Insumos, G3 — Laboratério de Cozinha Quente, G4 — Laboratério de
Panificacdo e Confeitaria, G5 — Laboratério de Cozinha Fria, G6 — Laboratério de Servigo de Sala e Bar, G7 — Laborat6rio de
Andlise Sensorial, G8 — Laboratorio de Pesquisa.

Todos os laboratérios tém papel fundamental na formagdo do estudante na consolidagdo dos conhecimentos e
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praticas operacionais na area de atuacéo do Tecnélogo em Gastronomia delineada no perfil do egresso. Esses laboratérios séo
utilizados especialmente no desenvolvimento dos componentes curriculares da area de Turismo, Hospitalidade e Lazer, mas
podem também ser eventualmente utilizados para o desenvolvimento de outros componentes do curso, inclusive com agfes de
interdisciplinaridade. Portanto, torna-se necessario conhecer os objetivos de cada um dos respectivos laboratérios.

O Restaurante Didatico € um lugar onde o estudante tem a possibilidade de aplicar conhecimentos ligados a
etiqueta e tipologias de servigo do segmento de restauracao, assim como as modalidades encontradas nos segmentos de eventos
e hotelaria, com a viabilidade de configura¢Bes do espaco fisico.

O Laboratério de Cozinha Quente visa a oferecer ao estudante a experiéncia pratica do preparo de receitas,
respaldado em fichas técnicas, tendo por base técnicas de manipulacé@o, conservagdo, preparo e armazenagens dos mais diversos
géneros alimenticios concernentes as disciplinas que demandam essa didatica.

O Laboratorio de Panificagdo e Confeitaria € um espago disponibilizado para o estudante ter a oportunidade de
entender os processos produtivos das areas de Panificagdo e Confeitaria. O espago conta com equipamentos especializados,
além da climatizag&o necessaria para a manipulacéo desse tipo de preparo.

O Laboratério de Cozinha Fria tem por objetivo a demonstragédo de técnicas que precisam ser primeiro analisadas
pelo aluno, na posi¢do de observador, para a possibilidade da compreensdo de todos os detalhes que envolvem o processo,
antes mesmo de o aluno praticar o conhecimento ali ofertado.

O Laboratério de Servico de Sala e Bar € um espago dedicado ao desenvolvimento do conhecimento referente a
todas as bebidas que envolvem o grande mundo dos vinhos, além das bebidas fermentadas, destiladas, sucos e bebidas nédo
alcodlicas. Conta também com a capacidade didatica de desenvolver aulas ligadas aos tipos de servigos e etiquetas pertinentes
aos ritos de servir alimentos e bebidas das mais diferentes origens.

O Laboratério de Andlise Sensorial, com a perspectiva de formagdo ampla do aluno em todos os processos que
envolvem a produgéo de alimento, este laboratério garante a constru¢do de um olhar critico e cientifico ao produto final de um
cozinheiro. O espago conta com cabines sensoriais nas quais € possivel obter resultados muito satisfatérios, tendo em vista a
possibilidade da realizagdo de uma anélise livre de fatores externos, isso em decorréncia do grande isolamento do individuo a ser
examinado, garantindo assim um resultado muito preciso.

Além desses laboratérios, o curso conta com um almoxarifado e um Laboratério para desenvolvimento de Pesquisa
na area.

Tabela 4: Equipamentos dos Laboratérios Especificos

G1 - Restaurante Didatico

Area Total: 62 m? Capacidade de Alunos: 32 m2 por Aluno: 1,94 m?2

Qtde. Itens

32 CADEIRAS

1 FREEZER HORIZONTAL
1 FRIGOBAR 100L
8 MESAS REDONDAS

G3 - Laboratério de Cozinha Quente

Area Total: 52,3 m?2 Capacidade de Alunos: 32 m? por Aluno: 1,64 m?2
Qtde. Itens
2 ACENDECOR DE FOGAO
3

AFIADOR DE FACAS SERRILHADO (BASTAO)

2 BALANCA DIGITAL
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2 BATEDEIRA PLANTARIA

2 BULE

4 COADOR CHINES GRANDE (CONICO)

3 COADOR DE PANO

23 COLHER DE CHA

25 COLHER DE SOPA

2 CONJUNTO DE MEDIDOR

1 COPO DE PLASTICO GRADUADO (UNIVERSAL)
1 COPO PLASTICO GRADUADO 600 ML

1 CUTELO

1 ESPATULA DE CHAPEIRO

9 ESPATULA DE SILICONE

2 FACA DE CHEFF 8"

1 FACA DE LEGUME

3 FACA DE MESA

24 FACA SOBREMESA

3 FOGAO INDUSTRIAL INOX 4 BOCAS

1 FORNO COMBINADO

1 FORNO DE EMBUTIR A GAS

! FORNO MICROONDAS, CAPACIDADE MINIO 20L
1 FORNO SALAMANDRA

3 FRIGIDEIRA C/ TAMPA @=155 CM

3 FRIGIDEIRA DE ALUMINIO @= 20 CM

3 FRIGIDEIRA DE ALUMINIO @= 30 CM

1 FRIGIDEIRA @= 17 CM

1 FRIGIDEIRA @= 21 CM

3 FRIGIDEIRA @= 30 CM

1 FRITADEIRA INDUSTRIAL

2 FUE TIPO PERA (26,8 CM)

1 FUE TIPO PERA (28,5 CM)

1 FUNIL

2 GARRAFA TERMICA

! GELADEIRA FROST FREE INOX - 500 LITROS - 110V
1 LIQUIDIFICADOR COM CAPACIDADE DE 2 LITROS
2 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL

2 MANDOLINA

3 MAQUINA DE GELO

s MESA AGO INOXIDAVEL
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2 MOEDOR DE PIMENTA
4 MULTIPROCESSADOR DE ALIMENTOS
4 PANELA C/ TAMPA @= 16CM
11 PANELA C/ TAMPA @= 20CM
1 PANELA C/ TAMPA @= 24CM
2 PANELA DE PRESSAO 10 LITROS
1 PANELA DE PRESSAO 7,5LITROS
1 PANELA DE PRESSAO DIGITAL 9 LITROS
1 PEGADOR DE MASSAS
1 PENEIRA GRANDE
2 PENEIRA PEQUENA
2 PILAO DE PEDRA
2 PINCEL
5 PINCEL DE SILICONE
2 PIRES DE XICARA
14 PRATO FUNDO
6 PRATO PARA PAO E MANTEIGA
14 PRATO PARA SOBREMESA
14 PRATO RASO
1 PROCESSADOR
3 RALADOR
1 REFRIGERADOR INDUSTRIAL 4 PORTAS
1 REFRIGERADOR VERTICAL PORTAS BIPARTIDAS
4 ROLO DE MASSA
1 SACA-ROLHA/ABRIDOR
6 TABUA PARA CORTE DE ASSADOS (BEGE)
11 TABUA PARA CORTE DE AVES (AMARELO)
6 TABUA PARA CORTE DE CARNE VERMELHA (VERMELHO)
12 TABUA PARA CORTE DE FRUTAS E VERDURAS (VERDE )
6 TABUA PARA CORTE DE FRUTOS DO MAR (AZUL)
6 TABUA PARA CORTE DE PAES E LATICINIOS (BRANCO )
G4 - Laboratério de Panificacdo e Confeitaria
Area Total: 31,7 m2 Capacidade de Alunos: 15 m2 por Aluno: 2,1 m?
Qtde. Itens
1 BATEDIRA PLANTARIA
1 CAMARA DE CRESCIMENTO DE PAES
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1 CONGELADOR/GELADEIRA INDUSTRIAL 2 PORTAS
2 FORMA DE PUDIM N° 22

2 FORMA DE QUINDIM

1 FORNO COMBINADO

2 FRIGOBAR 100L

1 GELADEIRA FROS TFREE COM PAINEL FRONTAL

1 GELADEIRA FROST FREE INOX - 500 LITROS - 110V
2 KIT DE FORMINHA OVAL (7 PECAS)

2 KIT DE FORMINHAS DE CORAGAO (7 PECAS)

2 KIT DE FORMINHAS OCTAGONAIS (7 PECAS)

2 KIT DE FORMINHAS QUADRADAS (7 PECAS)

2 KIT DE FORMINHAS REDONDAS (7 PECAS)

1 LIQUIDIFICADOR COM CAPACIDADE DE 2 LITROS
1 MICROONDAS

4 PANELA DERRETEDEIRA

2 TABULEIRO PARA PAO

2 TABULEIRO REDONDO N° 24

2 TABULEIRO REDONDO N° 25

G5 - Laboratoério de Cozinha Fria

Area Total: 41,8 m? Capacidade de Alunos: 25 m? por Aluno: 1,67 m?
Qtde. Itens
1 DESCASCADOR DE BATATAS
2 FOGAO INDUSTRIAL INOX 4 BOCAS
1 FORNO SALAMANDRA
1 GELADEIRA FROS TFREE COM PAINEL FRONTAL
1 GELADEIRA FROST FREE INOX - 500 LITROS - 110V
1 LIQUIDIFICADOR COM CAPACIDADE DE 2 LITROS
1 MAQUINA DE GELO
1 MOEDOR DE CARNE BOCA 22 - 110 VOLTS
1 MOEDOR DE CARNE INDUSTRIAL
1 PROCESSADOR DE ALIMENTOS
1 REFRIGERADOR INDUSTRIAL 6 PORTAS

G6 — Laboratério de Servico de Sala e Bar

Area Total: 30,12 m? Capacidade de Alunos: 15 m2 por Aluno: 2,0 m?
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Qtde. Itens

1 ARMARIO DE MADEIRA 2 PORTAS
4 BANDEJA REDONDA INOX

5 BANDEJA RETANBULAR INOX 40cm
4 BANDEJA RETANGULAR INOX 33cm
2 COLHER PARA CAFE

3 COLHER PARA CHA

6 COLHER PARA SOBREMESA

5 COLHER PARA SOPA

20 COPO GRADUADO DE VIDRO (MAX. 780 ml)

23 COPO IRISCOFEE 240ml*

39 COPO LONG DRINK 350 ml *

39 COPO P/ CHOPP 300 ml

25 COPO PARA CERVEJA 200 ml

32 COPO PARA WHISKY

45 COPO TULIPA

10 CRISTALEIRA IMPERIAL (COPO)

4 ESPATULA PARA MANTEIGA
16 FACA DE MESA

11 FACA PARA SOBREMESA

1 FILTRO PARA COQUETEL

1 FRIGOBAR 100L

20 GARFO

9 GARRAFA TERMICA 1000ml
2 JARRA GRADUADA DE VIDRO
5 JARRA S/ TAMPA DE VIDRO 1000 ml
1 JARRA S/ TAMPA DE VIDRO 2000 ml
7 JARRA S/ TAMPA DE VIDRO 500 ml
1 LIQUIDIFICADOR
MANTEGUEIRA C/ TAMPA DE PORCELANA
14
1 MANTEGUEIRA S/ TAMPA DE PORCELANA
2 MAQUINA DE CAFE EXPRESSO
1 MAQUINA DE GELO
2 PALITEIRO

11 PETISQUEIRA TRIPLA DE PORCELANA

12 PIMEITEIRA

92 PIRES DE PORCELANA (XICARA DE 50ml)
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7 PORTA GUARDANAPO INOX

14 PORTA SACHE RETANGULAR DE PORCELANA

2 PRATO DE MADEIRA

1 PRATO FUNDO

1 PRATO PARA JANTAR

1 PRATO PARA PAO E MANTEIGA

1 PRATO PARA SOBREMESA

3 SACA-ROLHAS/ ABRIDOR GRANDE

10 SACA-ROLHAS/ ABRIDOR PEQUENO

9 SALEIRO
1 SALEIRO/PIMENTEIRO

1 TABUA PARA CORTE DE ASSADOS (BEGE)

1 TABUA PARA CORTE DE AVES (AMARELO)

1 TABUA PARA CORTE DE CARNE VERMELHA (VERMELHO)
1 TABUA PARA CORTE DE FRUTAS E VERDURAS (VERDE )
1 TABUA PARA CORTE DE FRUTOS DO MAR (AZUL)

1 TABUA PARA CORTE DE PAES E LATICINIOS (BRANCO )
8 TACA PARA AGUA

11 TACA PARA BORDEAUX

52 TACA PARA CHAMPAGNE

10 TACA PARA CHAMPAGNE (236 mm de altura)

55 TACA PARA COGNAC

60 TACA PARA DEGUSTACAO

24 TAGA PARA DRY MARTINI

12 TACA PARA MILK-SHAKE 360ml

12 TACA PARA SORVETE E ACAI

55 TACA PARA VINHO BRANCO

55 TACA PARA VINHO TINTO

44 TIGELA RAMEQUIM DE PORCELANA 210ml

4 TIGELA RAMEQUIM DE PORCELANA 50ml

5 TIGELA REDONDA DE PORCELANA 150ml

95 XICARA PARA CAFE C/ PIRES DE PORCELA 50ml

77 XICARA PARA CAFE DE PORCELANA 100ml

15 XICARA PARA CHA DE PORCELA

G7 - Laboratoério de Analise Sensorial

Area Total: 18,48 m? Capacidade de Alunos: 10 m? por Aluno: 1,84 m?2
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Qtde. Itens

1 ARMARIO DE MADEIRA 2 PORTAS

2 CARRO P/ SERVICOS EM ACO INOX C/ TRAVAS E RODIZIO

200 FACA DE MESA

1 FRIGOBAR 100L

1 GELADEIRA FROST FREE INOX - 500 LITROS - 110V
2 LIQUIDIFICADOR COM CAPACIDADE DE 2 LITROS
2 PORTA TALHER DE PALHA

30 TIGELA DE PORCELANA 500ML

50 TIGELA RAMEQUIM DE PORCELANA 210ml

G8 - Laboratério de Pesquisa

Area Total: 26,25 m2 Capacidade de Alunos: 13 m?2 por Aluno: 2,0 m2
Qtde. Itens
1 AQUALAB
1 BALANCA COMERCIAL - CAPACIDADE 15KG
1 BALANCA DE ALTA PRECISAO
1 BATEDEIRA PLANETARIA

10 CALDEIRAO N° 55 50 LITROS

1 DESPOLPADEIRA

9 ESTRADO 50X50X5 cm

2 ESTUFA DE CULTURA BACTERIOLOGICA DIGITAL
1 FREEZER HORIZONTAL

10 FUNIL DOSADOR PARA CONFEITEIRO

1 GELADEIRA FROS TFREE COM PAINEL FRONTAL
1 MAQUINA DE SORVETE

1 MAQUINA PARA EMBALAGEM

. PANELA DE PRESSAO DIGITAL 9L

1 PHMETRO

1 REFRATROMETRO

1 REFRIGERADOR INDUSTRIAL 4 PORTAS

1 SORVETEIRA ELETRICA EM AGO INOX GELATO EXPRESS - 110V

19.3. INFRAESTRUTURA DE INFORMATICA

O Campus conta com uma estrutura de informatica dividida em trés ambientes, sendo: um laboratério de
informatica no bloco A, um laboratério de informatica no bloco J e um Telecentro, que é um Ponto de Inclusdo Digital (PID), no
bloco C. Esses trés ambientes permitem o desenvolvimento de aulas, acesso aos ambientes virtuais de aprendizagem e
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pesquisas com suporte computacional e de internet por parte de alunos e docentes.

Laboratérios de Informatica
Laboratério Bloco A
Laboratério de Informatica 64,05 m?
Equipamentos Quantidade
Microsoft® Windows Vista™ Business. Processador Intel(R) Core(TM)2 Duo
CPU E8400 @ 3.00GHz. Meméria RAM. DIMM 2 (No ECC). GB 2. HD 160 40
GB
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, 6
poténcia nominal 300 Va, corrente nominal 2,62 A
Switch Planet 24-Port 10/100 Mbps 2
Laboratério Bloco C
Telecentro 41,24 m?
Equipamentos Quantidade
Linux Comunicacdes 6.0. Intel(R) Core(TM) i5-7200U CPU Q8200 @ 20
2.33GHz. DIMM 2 (No ECC). GB 2. HD 160 GB
Monitor LCD Philips 150S, 15 polegadas, 50/60 Hz 20
Teclado BraView modelo TCO-2015M 870 PS/2 preto 20
Mouse BraView modelo MO-870PS2 preto 20
Laboratoério Bloco J
Laboratoério de Informatica 54,95 m?
Equipamentos Quantidade
Microsoft® Windows 10 Home Single Language. Intel(R) Core(TM) 2 Quad 20
CPU @ 2.50GHz 2.71GHz. Memdéria RAM 4GB
Monitor LCD Philips 150S, 15 polegadas, 50/60 Hz 20
Teclado BraView modelo TCO-2015M 870 PS/2 preto 20
Mouse BraView modelo MO-870PS2 preto 20

Segundo descrito no Portal da Tecnologia da Informacdo e Comunicacdo no site Portal do IFF: “As
coordenacgdes/direcdes de Tl dos campi, segundo o modelo institucional, ndo estdo diretamente associadas organizacionalmente
a DGTI, e possuem, portanto, sua propria autonomia. No entanto, Ihes cabe seguir as diretrizes propostas por esta dire¢céo e/ou
pelos colegiados de TIC. O responséavel pelo setor de Tl serd o coordenador e/ou diretor de Tl designado por meio de indica¢édo do
Diretor Geral do campus e instituido por portaria pelo Reitor. De acordo com o regimento do IFFluminense, suas atribuicfes e
competéncias devem alinhar-se com as da DGTI, e sdo apresentadas abaixo:

1. Levantar as demandas/necessidades de Tl do campus o qual a equipe pertence e efetuar o devido planejamento para
atendé-las;

2. Providenciar a aquisicao de recursos de Tl para o campus o qual a equipe pertence segundo o Plano Diretor de
Tecnologia da Informagéo e Comunicacao e legislagdo vigente;

3. Desenvolver atividades de Tl em consonancia com as politicas e diretrizes de Tecnologia da Informacdo e
Comunicagdo emanadas pelo Comité Gestor de TIC, Camara de TI, Diretoria de Gestdo de Tecnologia da Informacao e
pelo Diretor Geral do campus o qual a equipe pertence;

4. Fazer cumprir as politicas e diretrizes de Tecnologia da Informacé@o e Comunicacdo emanadas pelo Comité Gestor de
TIC, Camara de TI, Diretoria de Gestdo de Tecnologia da Informacado e pelo Diretor Geral do campus o qual a equipe
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pertence;

5. Promover, orientar e acompanhar, no que compete a equipe de TI, a Politica de Seguranca da Informagéao;

6. Registrar, por meio de sistema especifico, as requisicdes dos usuarios;

7. Gerenciar e garantir o atendimento dos chamados de acordo com a ordem cronolégica de abertura ou criticidade;

8. Manter os usuarios informados, respondendo nos chamados abertos pelos mesmos, sobre o progresso de atendimento
de suas requisi¢oes;

9. Monitorar o cumprimento dos acordos de niveis de servi¢o, quando houver;

10. Avaliar incidentes e, quando necessério, encaminhar as requisicbes de segundo e terceiro niveis as equipes
pertinentes;

11. Prover suporte técnico aos servicos contantes no Catédlogo de Servigos inerentes ao campus o qual a equipe
pertence;

12. Instalar e configurar recursos computacionais e softwares que atendam aos interesses do campus o qual a equipe
pertence, desde que solicitado formalmente;

13. Executar atividades de manutengdo preventiva e corretiva necessarias a conservacao dos recursos computacionais,
instrumentos e outros materiais utilizados no campus o qual a equipe pertence, ou acompanha-las quando forem realizadas
por terceiros;

14.  Zelar pela guarda, conservagdo, manutencdo e limpeza dos equipamentos e materiais peculiares ao trabalho da
coordenacao/direcdo de Tl o qual a equipe pertence;

15. Prover e manter o gerenciamento e inventario das licengas de softwares utilizados no campus o qual a equipe
pertence;

16. Prover e manter o gerenciamento e inventario de recursos computacionais, telefonia e softwares utilizados no campus
o qual a equipe pertence;

17. Desenvolver outras atividades inerentes a coordenacao/diregcdo de Tl o qual a equipe pertence.”

Coordenagéo de Tecnologia da Informagéo € composta por:

¢ Wellington de Freitas Duarte (Coordenador)
Clodoaldo Cristiano da Silva

e Luciano Duarte do Nascimento

e Rodrigo Tavora Gadelha

Caio Guilherme Alvino Cruz Lima

O horério regular de funcionamento do T.l. é de segunda a sexta-feira, das 7h e 30 min as 20h e solicitagdes de
Atendimento podem ser feitos pelo e-mail: cticf.cabofrio@iff.edu.br.

Sala Descricao Medida (m?)
A 17 T. 31,55
A 18 Sala de Atendimento do T.I 15,37
A 45 Sala de Video Conferencia 39,60

19.4. APLICAGAO DE TECNOLOGIAS DA INFORMAGCAO E COMUNICACAO

As Tecnologias da Informagdo e Comunicagao (TIC) englobam varias tecnologias que possibilitam a comunicagéo
e 0 acesso a informagao propiciando a interatividade, a colaboragéo e o aprendizagem no processo educativo.

As TICs sao utilizadas ha muitos anos na Educacédo, como exemplo temos o giz e a lousa, mas com o seu grande
avanco tecnolégico na era digital, resultante da difusao da informatica e da internet, ressignificou a forma de utiliza-la no processo
ensino aprendizagem, o que impacta em um processo educativo mais ativo, atraente, interativo e dinamico.

Na atualidade, por intermédio das TICs, o professor consegue transcender a sala de aula, pode por exemplo trazer
virtualmente uma biblioteca para dentro da sala para que seus alunos facam pesquisas e apliquem na resolugédo de problemas
lancados na turma, para tanto basta ter acesso a internet e a um smartphone ou microcomputador, com um sistema operacional
e um site de busca. E uma verdadeira transformagéo na percepcéo de tempo/espaco e na forma de ensinar e aprender.

As tecnologias [...] propiciam a reconfiguragcdo da pratica pedagdgica, a abertura e
plasticidade do curriculo e o exercicio da coautoria de professores e alunos. Por meio da
midiatizagdo das tecnologias de informag&o e comunicacéo, o desenvolvimento do curriculo
se expande para além das fronteiras espago-temporais da sala de aula e das instituicdes
educativas; supera a prescricdo de conteldos apresentados em livros, portais e outros
materiais; estabelece ligagbes com os diferentes espagos do saber e acontecimentos do
cotidiano; e torna publicas as experiéncias, os valores e 0os conhecimentos, antes restritos
ao grupo presente nos espacos fisicos, onde se realizava o ato pedagdgico. (ALMEIDA;
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VALENTE, 2012, p. 60).

A reconfiguracdo da préatica pedagdgica, facilitada e potencializada com o uso das TICs, denota a importancia da
substituicdo de metodologias tradicionais de ensino, onde o professor é o transmissor do conhecimento e o estudante o receptor,
para metodologias ativas, que possibilitam ao estudante uma aprendizagem mais autdnoma, ativa e questionadora. As
metodologias ativas podem ser definidas como "atividades que levam o aluno a pensar, constantemente, sobre o que esta
fazendo, com acesso a diferentes fontes de informag8es que poderdo auxilia-lo na tarefa" (BONWELL; EISON, 1991 apud
BERNINI, 2017, p.105).

Dessa forma, a pratica pedagogica utilizada pelos professores, no CST em Gastronomia do IFFluminenese,
combinada com a utilizagdo das TICs, tem a pretensdo de envolver os estudantes a uma busca de conhecimentos de forma ativa,
por intermédio da pratica da pesquisa e da extensdo, do questionamento, da discussdo, da resolu¢cdo de problemas, do
desenvolvimento de projetos etc.

Este PPC prevé a utilizacdo das TICs como recurso didatico para o desenvolvimento do ensino, pesquisa e
extensdo, tais como: celular, computador, televisdo, video-aulas, E-mails, Internet, redes sociais, projetores multimidia, sites de
pesquisas, repertdrios de Instituigbes Publicas de Ensino para a disseminacéo da produgéo cientifica etc.

Além da utilizacdo das TICs como ferramentas pedagoégicas, no IFFluminense existe um conjunto de servigos de
TIC que permitem solugdes para apoio ao ensino, pesquisa e extensdo como compartilhamento de pastas na rede; o IFF Drive; o
portal do IFF; sistemas administrativos, tais como: o SUAP; o gerenciamento de contas de e-mail de servidores no dominio
iff.edu.br; webconferéncia; terminal virtual das bibliotecas de todos os campi; servigo de unificagdo de senhas (IdIFF); acesso a
area de trabalho remoto (RDWEB), incluindo o IFF Rotinas, Q-Académico, etc. Para suporte ao funcionamento desses servigos, o
Campus conta com a equipe de Tecnologia da Informacéo.
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20. POLITICAS DE APOIO AO ESTUDANTE
20.1. SERVICOS DIVERSOS GERAIS

O Planejamento estratégico do IFFluminense foi construido para atender os descritores estratégicos expressos no
Plano Nacional de Educacéo (PNE) 2018-2022 o que embasou a construgdo dos seus 24 (vinte e quatro) objetivos, dentre esses
destaca-se o objetivo 15, que é relacionado a promogéao da Politica Estudantil no ambito do Instituto.

O objetivo 15, gerou um esforgo da comunidade académica na perspectiva da construgéo da Politica de Apoio a
Formagcéo Integral do Estudante, o que levou a algumas conquistas, como a elaboracéo do Programa de Assisténcia Estudantil,
aprovada pela Resolucao 39 de 11 de marco de 2016.

O Programa de assisténcia Estudantil do IFFluminense se constitui em um “conjunto de acdes, servicos e projetos
gue visa possibilitar a democratizacéo das condiges de acesso, permanéncia e conclusdo de curso pela minimizagédo dos efeitos
e impactos da desigualdade social estrutural na vida dos estudantes e suas familias.” (IFF, 2016, p. 06). O Programa, em tela,
apresenta as seguintes diretrizes:

e Promover o0 acesso e a permanéncia dos estudantes com vistas a incluséo social e democratizagdo do ensino;

e Garantir a igualdade de oportunidades na perspectiva de direito social a educacéo de qualidade e exitosa;

e proporcionar aos estudantes condigdes necessarias para a permanéncia com pleno desempenho académico na Institui¢éo;

e Contribuir para minimizar a reten¢é@o ou a evaséo dos estudantes de maneira ascendente;

e Assegurar aos estudantes maior equidade de oportunidades no exercicio das atividades académicas;

e Garantir ao estudante com necessidades educativas especificas as condi¢cdes necessérias para o seu desenvolvimento
académico; e

e Contribuir para a formacéo integral dos estudantes, estimulando e desenvolvendo a criatividade, a reflexdo critica, a
participagédo em atividades culturais, esportivas, artisticas, politicas, cientificas e tecnolégicas.

O Programa de assisténcia Estudantil do IFFluminense, visando a contribuicdo para o acesso, a permanéncia e o
éxito dos estudantes, prevé auxilio e bolsa para a assisténcia estudantil da seguinte forma:

o Auxilio-transporte

e Auxilio-moradia

e Auxilio-alimentagao

e Bolsa Educacéo para Necessidades Educacionais Especiais (ENEE)
e Bolsa Permanéncia IFF

e Bolsa de Monitoria

¢ Bolsa de Iniciacéo Cientifica

e Bolsa de Extenséo

e Bolsa de Arte e Cultura

¢ Bolsa Atleta

e Bolsa de Desenvolvimento Académico e Apoio Tecnolégico
e Bolsa PROEJA

o Auxilio para participagédo em eventos e visitas técnicas

No periodo de excecdo vivido por causa da Pandemia, que assolou o Brasil e 0 Mundo, a partir de 2020, foi
elaborada e aprovada a Resolugdo N° 41, de 9 de outubro de 2020 do IFFluminense, que regulamentou a disponibilizac&o do
auxilio para incluséo digital no d&mbito do Instituto e Incorporou esse auxilio ao grupo de bolsas constituintes do Programa de
Assisténcia Estudantil, normatizado pela Resolugdo N° 39 de 11 de maio de 2016.

Para o desenvolvimento do Programa de Assisténcia Estudantil, o Campus Cabo Frio conta com a seguinte
estrutura: Coordenagdo do Servico Multidisciplinar; Coordenagdo do NAPNEE (Nucleo de Atendimento as Pessoas com
Necessidades Educacionais Especificas); Coordenacé@o de Esporte e Lazer; Coordenagdo de Arte e Cultura. Com os seguintes
objetivos:

e Reunir a equipe multidisciplinar e os servigos de atendimento ao educando;

e Organizar e otimizar os servicos ofertados;

¢ Implantar o Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNEE);

e Fomentar o planejamento e a execugao de agfes educativas junto aos discentes;

¢ Planejar, coordenar e executar os Programas de Assisténcia Estudantil sob sua responsabilidade;

o Fortalecer o acompanhamento dos estudantes participantes dos Programas de Assisténcia Estudantil e dos estudantes com
dificuldades especificas;

e Apoiar as atividades e agfes das Coordenacdes e os projetos da Educagdo Bésica e do Ensino Superior, garantindo a
gualidade do processo de aprendizagem e o apoio pedagégico ao corpo discente e docente.

e Apoiar e acompanhar os estudantes que apresentem problemas familiares e de adaptagdo ao ambiente académico, em um
trabalho articulado com a Diretoria de Departamento de Ensino e seus coordenadores.
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20.2. INFRAESTRUTURA DE ACESSIBILIDADE

Para garantir a acessibilidade para pessoas com necessidade educacionais especificas, no ambito do Instituto, o
IFFuminense realizou um levantamento da condicdes de acessibilidade em suas dependéncias, no ano de 2017. Esse
diagndstico gerou informacgdes para que fosse construido projetos de adequagédo aos problemas encontrados.

Finalizada a etapa de diagnostico da acessibilidade, sera iniciada, no ano de 2018, a etapa
de desenvolvimento dos projetos de adequagdo. Tais projetos tornam-se complexos por
conta da especificidade de cada campus, gerando a necessidade de serem realizadas
visitas in loco para determinagdo de solugdes pontuais para cada caso. (PDI, p.162)

Em 2018 foi aprovado o Programa de Acessibilidade Educacional do IFFluminense, por intermédio da Resolugéo
IFF N° 33, de 15 de outubro de 2018. O programa normatiza as diretrizes, as ac¢des, 0S servicos e 0s projetos para garantir a
acessibilidade no Instituto, nos seguintes campos: Comunicacdo e acesso a informagdo; Arquitetura; Tecnologias Assistivas;
Processo Seletivo e Ingresso; Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNEE);
Adaptacao curricular e terminalidade especifica; Capacitacdo e Articulagdo Ensino, Pesquisa e Extensao.

Uma grande conquista também instituida pelo PDI (2018-2022) para fomentar a acessibilidade nos campi foi a
indicacdo de que cada campus deveria ter um NAPNEE, com o objetivo de “contribuir para a implementacédo de politicas de
acesso, permanéncia e conclusdo com éxito dos estudos dos alunos com necessidades educacionais especificas, além de
atender a esses alunos bem como aos seus professores e técnicos-administrativos” (PDI, p. 249)

O NAPNEE no campus Cabo Frio esta localizado em uma sala no Bloco B, que esta equipado com mesa de
estudo, mesa de computador, cadeiras, computador e notebook, além de possuir tecnologias assistivas como impressora braile,
scanner, lupa eletrénica, bengala e uma cadeira de rodas para ser disponibilizadas conforme a necessidade identificada pelo
Nucleo.

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), no qual 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 necessidade especial. As portas dos laboratérios didaticos, assim como os 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
com acessibilidade.

20.3. AGOES INCLUSIVAS

Em atendimento a Lei n.° 13.146/2015, que institui a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia
(Estatuto da Pessoa com Deficiéncia), considerando o Decreto n°® 6.949/2009, que promulga a Convengéo Internacional sobre o
Direito das Pessoas com Deficiéncia; o Decreto n.° 7611/2011, que dispde sobre a educagdo especial, o atendimento
educacional especializado e o disposto nos artigos 58 a 60, Capitulo V, da Lei n.° 9394, de 20 de dezembro de 1996, é
assegurado ao aluno com deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades ou superdotados atendimento
educacional especializado para garantir igualdade de oportunidades educacionais, bem como prosseguimento aos estudos.

O NAPNE do campus Cabo Frio, promove ag6es para garantir a acessibilidade dos estudantes com necessidades
educacionais especificas, como as deficiéncias: fisica, auditiva, visual, mental, multiplas, transtornos globais do desenvolvimento
e altas habilidades, dentre outras, conforme descritas abaixo:

e capacitagdo de servidores - oferta de cursos sobre acessibilidade para professsores e técnicos administrativos em
educacao

e rodas de conversas - realizadas com os estudantes para previnir e/ou eliminar as barreiras atitudinais;

e atendimento aos estudantes com necessidades educacionais especificas - identificacdo; acolhimento; acompanhamento;

oferta de monitoria; adaptacdes -curriculares; encaminhamentos & profissionais especialistas, se necessario e
disponibilizacdo de tecnologias assistivas, de acordo com as necessidades identificadas.

As agdes desenvolvidas para os alunos com deficiéncia, sindromes/transtornos, altas habilidades e dificuldades de
aprendizagem gue necessitam do suporte psicossocial e pedagogico, quanto a acessibilidade, a tecnologia assistiva e ao suporte
educacional/operacional necessarios a inclusdo educacional efetiva sdo norteadas pela legislagdo vigente conforme citadas nos
itens 19.1, 19.2 e neste item.
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21. CERTIFICADOS E/OU DIPLOMAS

O curso é estruturado em periodos que permitem uma certificacéo intermediaria para a rapida incluséo do discente
no mercado de trabalho, proporcionando uma integracdo melhor entre teoria e pratica.

O primeiro e o segundo periodos visam desenvolver no estudante as competéncias relacionadas a Habilidades
Bésicas, atuagdo profissional, gestdo de materiais e cardapio. No final destes periodos o discente receberd a Primeira
Certificacdo, a de Ajudante de Cozinha. No terceiro periodo serdo desenvolvidas as competéncias com foco no setor de Servigos
e Bebidas, Gestdo Financeira e pratica profissional, possibilitando a emissdo da Segunda Certificagdo, a de Supervisor de
Cozinha. O aluno que concluir com aproveitamento os periodos correspondentes a cada certificagéo intermediaria tera direito a
solicitar no Registro Académico a sua certificagdo intermediéria. Os certificados correspondentes aos periodos que prevéem
certificacéo serdo expedidos sem a necessidade de que o aluno tenha concluido o curso de Tecnologia em Gastronomia. Os
certificados expedidos terdo explicitado o titulo da ocupacéo certificagao intermediaria conforme previsto no PPC.

O quarto e quinto periodos deverdo envolver os conhecimentos adquiridos nos anteriores sob o prisma da Gestao,
proporcionando ao estudante a convergéncia dos conteddos aplicados na gestdo de empreendimentos do setor Gastronémico. Ao
final do quinto periodo sera conferido, ao aluno aprovado, o diploma de Tecn6logo em Gastronomia. ApOs a integralizagdo dos
componentes curriculares que compdem o CST em Gastronomia da realizagdo da correspondente Pratica Profissional, sera
conferido ao egresso o Diploma de Tecnélogo em Gastronomia. Conforme esta descrito na Regulamentacéo Didatico Pedagdgica,
o aluno concluinte deve apresentar a Coordenagdo de Registro Académico, o pedido formal de confericdo de grau, dentro do
prazo estabelecido no Calendéario Académico e que excepcionalmente, a confericdo de grau fora do prazo estabelecido no
Calendério Académico deve ser avalizada pelo 6rgao colegiado do curso.A Colagao de Grau é obrigatéria para que o aluno tenha
direito ao seu diploma de Tecnd6logo em Gastronomia.

[k

lAudiodescri(;e”lo produzida pela audiodescritora Loide Aragdo e pelo consultor Renato Ferreira da Costa.
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23. ANEXOS
Apéndice 1 - NORMAS PARA O TRABALHO DE CONCLUSAO DE MODULO

1. O aluno de curso superior de tecnologia em Gastronomia deve elaborar um Trabalho de Conclusao de Médulo, conforme o
previsto no Projeto Pedagogico do Curso, através das disciplinas previstas na matriz curricular do curso, TCM | - Pesquisa, Ensino
e Extensao e TCM Il - Pesquisa, Ensino e Extensédo, sendo realizado durante os dois Ultimos periodos do curso.

2. O Trabalho de Concluséo de Médulo deve ser feito individualmente, em dupla ou em grupo, de acordo com a disponibilidade de
professores orientadores.

3.0 Trabalho de Conclusao de Modulo deve ser feito sob a orientagdo de um professor do IFFluminense, preferencialmente do
curso. Pessoas externas também podem participar como coorientadores e também como membros da banca de defesa do
Trabalho de Concluséo de Médulo.

4. O (a) orientador (a) e o (s) cursista (s) deverao assinar Termo de Compromisso (Apéndice 2 e Apéndice 3) no qual declaram-se
cientes das normas reguladoras do processo de elaboragdo do Trabalho de Conclusdo de Médulo.

5. Para orientagdo de cada Trabalho de Conclusdo de Médulo, o docente deve dispor de 1h por semana que sera computada em
sua carga horaria semanal até o limite maximo estabelecido pela Instituicdo, de acordo com o Regime de Trabalho Docente.

6. O (a) orientador (a) deve computar a frequéncia (minima de 75%) do (s) aluno (s) aos encontros de orientagdo, bem como
registrar sistematicamente o desempenho do (s) cursista (s) durante o processo de elaboragdo do Trabalho de Concluséo de
Médulo em uma Ficha de Acompanhamento (Apéndice 4).

7. A Ficha de Acompanhamento preenchida pelo orientador (a) deve, ao término de cada periodo letivo, ser entregue a
Coordenagéo do Curso.

8. No caso do ndo comparecimento do (a) aluno (a) aos encontros de orientagdo para acompanhamento sistematico durante o
periodo destinado a elaboragdo do Trabalho de Conclusdo de Médulo, a apresentagdo/defesa do mesmo podera ser negada pelo
(a) orientador (a).

9. O Trabalho de Conclus&do de Médulo é composto de um Projeto de Pesquisa e Extensdo e de uma apresentacéo oral perante
uma banca avaliadora.

10. Cabe ao cursista encaminhar o Trabalho de Conclusdo de Médulo concluido, impresso e encadernado, de acordo com as
normas institucionais, ao orientador, que deve emitir parecer (Apéndice 5) por escrito & Coordenacdo do Curso sobre a situagao
de aptiddo ou inaptiddo do trabalho a apresentagdo, no prazo de no méaximo trinta dias, a contar da data do recebimento.

11. O parecer do (a) orientador (a) deve ter como aporte 0s seguintes critérios:

e Relevancia do tema;

o Fidelidade na abordagem do tema;

e Coeréncia interna da argumentacao;

e Clareza e consisténcia dos argumentos utilizados;

e Capacidade de analise e sintese;

¢ Adequacéo da bibliografia utilizada;

e Adequacédo do contetido as teméticas abordadas no curso;
e Aspecto formal da apresentagao.

12. O parecer do (a) orientador (a), quando favoravel a apresentacéo oral do Trabalho de Conclusdo de Mddulo, deve ser enviada
a Coordenacédo Académica do Curso, acompanhado do Termo de Comunicac@o de Secdo Cientifica de defesa do Trabalho de
Conclusdo de Mdodulo (Apéndice 6), no qual deve constar:

e Os nomes dos (as) professores (as) que irdo compor a Banca de Avaliagdo, com suas respectivas titulagdes e a Instituicao
de ensino superior na qual cada um (a) esté vinculado (a).

e O local, a data e o horéario da apresentacao oral do Trabalho de Conclusdo de Mddulo depois de acordado com o cursista e
com os membros da Banca Avaliadora.

13. O cursista, apos tomar conhecimento do parecer favoravel do (a) orientador (a) autorizando a apresentacao oral do Trabalho
de Conclusdo de Modulo, deve remeter uma copia do Projetos de Pesquisa e Extensdo a cada membro da banca avaliadora,
composta por trés professores (as), sendo um (a) deles (as) seu proprio (a) orientador (a), observando que os (as) professores
(as) membros da banca devem recebé-la, no minimo,15 (quinze) dias Uteis antes da data estabelecida para apresentacéo oral do
Trabalho de Conclusao de Mddulo, para leitura e apreciagao do mesmo.

14. O Trabalho de Conclusdo de Modulo € apresentado por escrito e oralmente a banca avaliadora para apreciagdo, A Banca
Avaliadora atribui o resultado final de Aprovacao, Aprovacdo Condicional ou Reprovacao, justificado em parecer assinado pelos
membros da Banca Avaliadora. A validagdo da aprovacao final, quando o estudante for aprovado condicionalmente, sera dada
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pelo orientador do trabalho ap6s a verificagdo do cumprimento das exigéncias propostas pela Banca Avaliadora. Nesse caso, cabe
ao orientador apresentar declaragdo de validagdo do Trabalho de Conclusdo de Médulo junto & Coordenagéo do Curso para tornar
possivel a colagdo de grau do estudante.

15. O Trabalho de Conclusédo de Mddulo é considerado Aprovado quando o nimero de pontos obtidos na apreciagdo da Banca
Avaliadora for igual ou superior a 07 pontos. E considerado Aprovado Condicionalmente quando, apesar do nimero de pontos
obtidos for igual ou superior a 07 pontos, ha necessidade de ser (em) efetuada (s) alguma (s) alteracédo (des) indicada (s) pela
banca avaliadora. O Trabalho de Conclusdo de Moédulo é considerado reprovado quando o nimero de pontos obtidos na
apreciacéo da banca avaliadora for inferior a 07 pontos. (Apéndice 7).

16. Ap6s a apreciacao pela banca avaliadora, o resultado final é de Aprovagdo, Aprovagdo Condicional ou Reprovagao, justificado
em ata assinada pelos (as) membros da banca avaliadora (Apéndice 8). Esta ata de defesa do Trabalho de Conclusdo de
Médulo devera ser arquivada na coordenagédo do curso.

17. No caso da Aprovacao Condicional é concedido ao cursista o prazo de, no maximo, 30 dias, a contar da data da apresentagao
oral, para o cumprimento das exigéncias da banca avaliadora.

18. Nao pode ser encaminhada a banca avaliadora o Trabalho de Conclusdo de Mddulo que ndo estiver autorizado pelo (a)
orientador (a), isto é, que nao obtiver parecer favoravel do (a) mesmo (a).

19. Excepcionalmente, o Colegiado do Curso pode conceder prorrogacado de prazo ao (s) aluno (s) que apresentar (em) motivos
considerados relevantes para o ndo cumprimento do prazo regulamentar. Para tanto, cabe ao orientador enviar & Coordenagéo do
Curso memorando justificando a raz&@o da solicitagdo, que encaminhard ao Colegiado do Curso para apreciagao.

20. No caso do Trabalho de Conclusédo de Mddulo ter sido considerado Reprovado pela banca avaliadora, do cursista haver
interrompido o processo de construgdo de seu Trabalho de Conclusao de Modulo, desde que observado os tramites legais ou do
Projetos de Pesquisa e Extensdo ndo ter sido autorizada pelo (a) orientador (a) para ser encaminhada a banca avaliadora, o
cursista deve matricular-se novamente no periodo letivo subsequente.

21. O Trabalho de Concluséo de Médulo deve ser apresentado oralmente até o prazo estipulado pelo calendéario académico.

22. O (s) cursista (s) pode (m) entregar o Projetos de Pesquisa e Extensdo para apreciagdo da banca avaliadora somente 60
(sessenta) dias ap6s o inicio do semestre letivo em que esta (do) matriculado (s).

23. Casos omissos serao discutidos e deferidos/indeferidos pelo colegiado do curso.
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Apéndice 2 - TERMO DE COMPROMISSO DE ORIENTAGAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE MODULO

Orientador (a): XXX
Titulagdo: XXX
Linha de Pesquisa: XXX

Eu, XXOXXXXXAXAXKXAKAXKXKXXXK , docente do curso de Tecnologia em Gastronomia do IFFluminense, Campus Cabo Frio, declaro que
aceito orientar o Trabalho de Conclusdao de Médulo do (a) aluno(a): XXXXXXXXXKXKXXKXXXX, namero de matricula:
XAXXHXAHKAAXAXAXKXAKAXKXKXXK, conforme os critérios estabelecidos pelo Projeto Pedagégico do curso de Tecnologia em Gastronomia do
IFFluminense, Campus Cabo Frio.

Cabo Frio, XXX de XXX de 20 XXX.

Assinatura do Docente Orientador
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Apéndice 3 - TERMO DE COMPROMISSO DE ORIENTAGAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE MODULO

Aluno (a): XXXXAXXAXXHXAKKX
Matricula: XXX XXXHXAXAXAKXX
Orientador (a): XOXXXXXHXKXXKXXX

Eu, XXXXXXXXXXXX, aluno (a) do curso de Tecnologia em Gastronomia do IFFluminense, Campus Cabo Frio, declaro que
seguirei em meu Trabalho de Conclusdo de Mddulo os critérios estabelecidos pelo Projeto Pedagdgico do curso e as normas
previstas no apéndice 1 do PPC do curso.

Cabo Frio, XXX de XXX de 20 XXX.

Assinatura do Aluno
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Apéndice 4 - FICHA DE ACOMPANHAMENTO MENSAL DE ORIENTAGAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE MODULO

Més: XXXHXHXAHXAHXKXKXAKAKXK
Aluno (a): XXXXXAXXAXAXXAKX
Orientador (a): XOXXXXXHXKXAXAXXX

Més: XOOXXXAXAXHXAKAKAKX

Aluno (a): XXXOXXXHXXXXXX

Orientador (a): XXXXXXXXXKXXX

Data da Orientacao Assunto em Pauta Visto orientando (a) Visto orientador (a)

Cabo Frio, XXX de XXX de 20 XXX.

Assinatura do Docente Orientador
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Apéndice 5 - PARECER DO ORIENTADOR REFERENTE A APRESENTAGAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE
MODULO PERANTE BANCA EXAMINADORA

Eu, XXXXXXXAXXXXX, docente do curso de Tecnologia em Gastronomia do IFFluminense, Campus Cabo Frio, e orientador(a) do
Trabalho de Conclusdo de Mdadulo de titulo XXXXXXXXXXXX do (@) aluno (a) XXXXXXXXXXXX, ndmero de matricula:
XAAXKXAKAKAXAXXKXK, declaro que sou XXXXXXXXXXXX (favoravel/desfavoravel) a apresentagdo perante banca examinadora do
referido TCM, uma vez que 0 mesmo XXXXXXXXXXXX (cumpre/descumpre) os critérios estabelecidos pelo Projeto Pedagogico
do curso e as normas previstas no apéndice 1.

Cabo Frio, XXX de XXX de 20 XXX.

Assinatura do Docente Orientador
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Apéndice 6 - TERMO DE COMUNICAGCAO DE SESSAO CIENTIFICA DE DEFESA DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE
MODULO

Data: XXXXXXAKXAKAXXAKX
Horario: XOXOOOXXXXXX
Local: XXXXXXXXKXKX

Nome do Aluno: XXX
Titulo do TCM: XX XXXXXXKXKXXX

Orientador: XXXXXXXXXKXKXX
Titulagao: XX XXXAXAXHXHXAKKXX
Instituigao: XXXOXXXXAXAXAKAKX

Membro (s) da Banca Examinadora:
1) Nome: XXXXXHXXXKXXXK
Titulag&o: XOXOOXXXXAXXAKX
Instituig@o: XOXOOXXXAXAXHXXKXX

2) Nome: XOOXXXAXXAXAXXX
Titulag&o: XOXOOOXXXAXXXX
Instituicao: XXOOXXAXXXX

Cabo Frio, XXX de XXX de 20 XXX.

Assinatura do Docente Orientador
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Apéndice 7 - FICHA DE AVALIACAO DE DEFESA DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE MODULO

Aluno (a): XXXXXXAXXHXAKAXX
Titulo: XXX AXHXHXAKKXX

Itens da Avaliacao Pontos Possiveis Pontos Obtidos

| — Aspectos Formais:

e Capa

e Folha de rosto

e Folha de Aprovacéo
e Resumo

e Sumario 0,5
e Paginagéo

e Espacamento

e Tamanho da letra
¢ Margens

e Alinhamento

e Titulos e subtitulos

Il — Estrutura da Introdugéo

e Contextualizagdo do tema

e CitagOes ao longo do texto

o Justificativa

e Terminologia técnico-académica
o Correcao ortografica/gramatical
e Logica e consisténcia

e Conciséo e clareza

e Atualizacdo

1,0

11l — Referencial Tedrico

o Citagbes ao longo do texto

e Fluxo continuo das ideias apresentadas
e Terminologia 1,0
o Correcao ortografica/gramatical
e Logica e consisténcia

e Conciséo e clareza

e Atualizacéo

IV — Objetivos

o Objetivo geral
o Objetivos especificos 0,5
e Terminologia técnico-académica
e Conciséo e clareza

e Correcao ortografica/gramatical

V — Procedimentos Metodoldgicos

o Tipo de pesquisa

o Delimitagdo do universo
e Amostra

e Métodos e técnicas detalhadas 1,0
e Aspectos éticos (pesquisas ¢/ humanos)
e Coleta e anélise dos dados

e Terminologia técnico-académica

e Correcao ortografica/gramatical
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VI — Resultados e Discussao

e Tabelas e/ou gréaficos

e Terminologia técnico-académica
¢ Logica e argumentacio 2,0
e Contribuigdo pessoal

¢ Articulagdo com os objetivos

e Correcao ortogréfica/gramatical
e Capacidade de analise

VIl — Conclusdo

e Articulagdo com os objetivos 0,5
e Correcao ortografica/gramatical

VIl — Elementos pOs-textuais

o Referéncias (normalizacdo, checagem 05
1
cruzada)
e Apéndices e/ou anexos

IX — Exposicéo oral

e Dominio de contetdo
o Clareza nas explicages 2,0
e Uso dos recursos audiovisuais
e Tempo de apresentacéo

X — Respostas as questdes apresentadas

e Seguranga 1,0
e Clareza nas respostas

Total Final:

Conceitos: Aprovado: de 7,0 a 10,0; Reprovado: abaixo de 7,0
Observagdes: XXXXXXXAXXKXAKX

Cabo Frio, XXXX de XXXXXXXX de 20 XXXX

Assinatura do (a) Examinador (a)
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Apéndice 8 - ATA DE DEFESA DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE MODULO

As XXXX horas do dia XXXX do més de XXXX do ano de dois mil e XXXX, na sala XXXX, reuniu-se a Banca Avaliadora sob a
presidéncia do (a) servidor (a) do IFF XXXX (titulo do servidor) XXXX (nome do servidor (a)), composta pelo (a) professor (a):
XXXX (titulo do orientador) XXXX (nome do orientador (a)), (e, se for o caso, pelo (a) XXXX (titulo do coorientador) XXXX ( nome
do coorientador (a)), professor (a) XXXX (titulo do professor (a)) XXXX (nome do professor (a)), como primeiro avaliador (a) e
professor (a) XXXX (titulo do professor (a)) XXXX (nome do professor (a)), como segundo avaliador (a), para em sessao publica,
procederem a avaliagcdo do Trabalho de Conclusdo de Mdédulo do(s)(as) estudante(s) XXXXXXXX , apresentado como requisito
parcial para a conclusdo do Curso Tecnélogo em Gastronomia. O presente TCM tem como titulo: “ XXX AXAXKK”,
desenvolvido sob a orientagéo do (a) XXXX (e, se for o caso, a coorientagao do (a) XXXX). A sessao foi aberta pelo(a) presidente
da Banca Avaliadora, XXXX que fez a apresentacado formal dos membros da banca de avaliagédo. A palavra a seguir foi concedida
ao(s) autor(es) do projeto que, em 20 minutos procedeu(ram) a apresentacdo do trabalho. Terminada a apresentagdo, cada
membro da Banca Avaliadora fez as suas arguigbes ao(s) autor(es), tendo-se adotado o sistema de didlogo sequencial.
Terminada a fase de arguigdo, procedeu-se a avaliagdo da defesa do projeto de TCM. Ap6s a avaliagdo pela banca, considera-se
o0 projeto (Aprovado) ou (Aprovado Condicionalmente), onde se recomenda alteracdo no(s) itens mencionados tendo o(s)
estudante(s) o prazo maximo de 30 dias para conclusdo do processo com as corregées recomendadas para que o TCM seja
considerado Aprovado. Ap6s a apresentagdo, o(a) estudante XXXX obteve a média XXXX(XXXX), condicionado (ou ndo
condicionado) & entrega das corre¢8es solicitadas pela Banca Avaliadora. A concluséo do processo dar-se-a quando da entrega
da versao definitiva do projeto, atestada pelo Orientador Professor de TCM. Cumpridas as formalidades de pauta, as XXXX.horas
e XXXXminutos, a presidéncia da mesa encerrou esta sessdo e, para constar, eu, XXXX, Presidente da Banca Avaliadora,
secretario(a) ad hoc, lavrei a presenta ata que, depois de lida e aprovada, segue assinada, por mim e pelos demais membros da
Banca Avaliadora, e com as fichas de avaliacdo de cada examinador anexas.

Assinaturas dos membros da banca avaliadora:

Nome Completo / Titulag&o (Orientador (a))

Nome Completo / Titulagdo (Examinador (a))

Nome Completo / Titulagdo (Examinador (a))
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Apéndice 9 - DECLARAGAO DE CUMPRIMENTO DAS EXIGENCIAS DA BANCA EXAMINADORA (PARA TCM APROVADO
CONDICIONALMENTE)

Eu, XXXXXXXAXXXXX, docente do curso de Tecnologia em Gastronomia do IFFluminense, Campus Cabo Frio, e orientador (a) do
Trabalho de Conclusao de Médulo de titulo XXXXXXXXXKXXAXXXX do (a) aluno (@) XXXXXXXXXXX, ndmero de matricula: XXXX,

declaro que foram cumpridas pelo aluno as exigéncias requeridas pela Banca Avaliadora por ocasido da defesa, passando o
referido trabalho do estado de “aprovado condicionalmente” para “aprovado”.

Cabo Frio, XXXX de XXXXXXXX de 20 XXXX

Assinatura do Docente Orientador

Documento assinado eletronicamente por:

» Claudia Maria Fiuza Alves, COORDENADOR - FUC1 - CCTGASTCF, COORDENAGAO DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA, em 09/03/2022
12:37:39.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 04/03/2022. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.iff.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:
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