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RESOLUCAO N.° 24/2017 Campos dos Goytacazes, 06 de outubro de 2017

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e
Tecnologia Fluminense, no uso das atribuicoes que lhe foram conferidas pelos Artigos 10 e 11
da Lei N°. 11.892, de 29 de dezembro de 2008 e 0 Decreto Presidencial de 05 de abril de 2016,
publicado no D.O.U. de 06 de abril de 2016;

CONSIDERANDO:

- Aprovacao pelos conselheiros em reunido realizada no dia 02 de outubro de 2017.

RESOLVE:

Art.1. — APROVAR Projeto Pedagégico do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do

Campus Cabo Frio, constante no Anexo I desta Resolucao.

Art.2° - Esta Resolugdo entra em vigor a partir de sua publicacio.

JEFFERSON MANHAES DE AZEVEDO
PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR
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1 INTRODUGAO

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Fluminense foi criado
pela Lei n° 11.892 de 29 de dezembro de 2008, devido a expansao da Rede Federal
de Educacao Profissional, originado do Centro Federal de Educagéo Tecnolégica de
Campos dos Goytacazes. A instituicdo teve origem na Escola de Aprendizes e
Artifices, datada de 23 de setembro de 1909, contando com mais de um século de
histéria 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 Educagéo
Tecnologica (1999); e de Centro Federal de Educagdo Tecnologica para Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia (2008). Ao longo das transformacdes a
instituicdo foi sofrendo alteragcbées que vao desde a sua filosofia até a sua estrutura
organizacional.

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

Este desenho tem como base os municipios de Bom Jesus do ltabapoana,
ltaperuna, Cambuci e Santo Antoénio de Padua na regidao Noroeste Fluminense; de
Campos dos Goytacazes, Sao Joao da Barra, Quissama e Macaé na regido Norte
Fluminense; na regido das Baixadas Litoraneas, o de Cabo Frio; e os municipios de
ltaborai e Marica na regido Metropolitana.

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

No movimento de ocupacdo deste territério, o Instituto atua com uma
verticalizada oferta de formacdo, com a formacgao inicial e continuada; os Cursos

Técnicos, em sua maioria na forma integrada com o Ensino Médio; as Licenciaturas;
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os Cursos Superiores de Tecnologia e os Bacharelados, estendendo-se a oferta de
formacao até a Pés-graduagéo /ato e stricto sensu.

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

Dentro deste cenéario, o0 movimento de expansdo e a interiorizagdo do
IFFluminense o coloca sempre diante da necessidade de um olhar revigorado por
esses ‘novos espacos’, reafirmando por uma postura de coragem da instituicdo de se
antecipar no movimento social, ndo por ser blindada aos erros, mas pela certeza do
raio de alcance das politicas educacionais.

O endere¢o do IFFluminense é o estado do Rio de Janeiro, que vem
retomando sua dindmica socioeconémica, caracterizada por uma desconcentracédo
espacial, da capital em direcdo ao interior do estado. Essa malha espacial dos
grandes investimentos do estado coincide, em parte, com a atuagao territorial do
IFFluminense. E fundamental pensar esse territério tdo heterogéneo, antecipar-se ao
perceber as potencialidades e criar rotas de inclusdo para jovens e adultos que
buscam uma formacao profissional e tecnolégica e elevacao de sua escolaridade.

Isso traduz a sua missao:

“Formar e qualificar profissionais no d&mbito da educagéo tecnoldgica,
nos diferentes niveis e modalidades de ensino, com énfase no
desenvolvimento socioeconémico local, regional e nacional, bem como
realizar pesquisa aplicada e promover o desenvolvimento cientifico e
tecnoloégico de novos processos, produtos e servigcos, em estreita
articulagdo com o0s setores produtivos e a sociedade em geral,
especialmente de abrangéncia local e regional, oferecendo
mecanismos para a educacdo continuada e criando solugédes técnicas

e tecnologicas para o desenvolvimento sustentavel com inclus&o
social.” (PDI, 2010-2014).

Assim, o Instituto cumpre os objetivos da educacao nacional, integrando os
seus cursos aos diferentes niveis e demais modalidades de educacao e as dimensdes
do trabalho, da ciéncia e da tecnologia.
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Figura 1 — Mapa da Abrangéncia Regional do Instituto Federal de Educacédo Ciéncia e
Tecnologia Fluminense.

O Campus Cabo Frio surgiu da implantacdo da Unidade de Ensino da Rede
Federal de Educacdo Tecnolégica na Regidao das Baixas LitorAneas em junho de
2007, como parte do Plano de Expansao da Rede Federal de Educacao Tecnoldgica -
FASE Il. O municipio de Cabo Frio foi escolhido de acordo com o conceito de cidade-
polo’, pois apresenta como referéncia o conjunto de municipios na abrangéncia da
regido das Baixadas Litordneas, na perspectiva de aproveitar o potencial de
desenvolvimento, a proximidade com Arranjos Produtivos Locais (APL), a
possibilidade de parcerias e infraestrutura existentes.

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

Em 2009, foram implantados os cursos técnicos de nivel médio integrados
nas areas de Petréleo e Gas e Hospedagem e os na modalidade concomitante em
Eletromecanica e o subsequente em Guia de Turismo. Nesse mesmo ano, houve a
insercdo do Curso de Nivel Superior — Licenciatura em Fisica, na Area Basica de
Ciéncias da Natureza — para formar professores habilitados em Fisica. N o periodo de
2010-2011 foram implantados os cursos técnicos em Cozinha e em Eventos, na forma

'Conforme os critérios para definicao de cidades-polo definidos pelo Ministério da Educagao/Secretaria
de Educacao Profissional e Tecnol6gica/Departamento de Politicas e Articulagéo Institucional/Plano de
Expansado da Rede Federal de Educacao Tecnoldgica, a saber: (a) distribuicao territorial equilibrada
das novas unidades; (b) cobertura do maior nimero possivel de mesorregides; (c) sintonia com os
Arranjos Produtivos Locais. (d) Aproveitamento de infraestruturas fisicas existentes; (e) Identificacéo de
potenciais parcerias.

8
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concomitante, Licenciatura em Quimica e Biologia, Pés-Graduagao Latu Sensu em
Ensino de Ciéncias e de Educagcao Ambiental, todos em atendimento ao Programa de
Integracao da Educacao Basica com a Educacgéo Profissional e ao compromisso de
formagéo de professores. Em 2013, foi implantado o Curso Técnico Concomitante em
Quimica, e o Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria em 2015.

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

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

Il. Buscar um padrao de trabalho que possa ser referéncia na educacao
profissional tecnolégica, em seu compromisso com o desenvolvimento local e
regional.

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

IV.  Incentivar a participacdo dos discentes em projetos de iniciagdo
cientifica e em outros programas de pesquisa, por meio de ampliacdo de bolsas e
outros.

V. Atuar em diferentes niveis e modalidades de formacao na perspectiva da
verticalizagdo do ensino, estimulando a criacdo de linhas de pesquisa relacionadas
aos cursos ofertados pelo Campus Cabo Frio.

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

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

VIIl. Trabalhar no sentido da criacdo de novos espagos de modo que o

estudo das ciéncias aconteca de forma mais viva e integrada.
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IX. Intensificar as iniciativas no campo da pesquisa, buscando responder

aos editais de 6rgao de fomento.

X. Intensificar os cursos de FIC (Formacao Inicial e Continuada) para
trabalhadores da regido, em especial nos eixos tecnoldgicos de Controle e Processos
Industriais, Turismo, Hospitalidade e Lazer e Producé&o Industrial.

Xl.  Consolidar convénios e cooperacao técnica com empresas € Orgaos
governamentais.
XIl.  Estabelecer convénios com 6rgaos e movimentos sociais voltados para

Tecnologias Sociais, Conservagao Ambiental e Patriménio Cultural.

Respeitando a legislagdo em vigor, especificamente a dos Institutos Federais
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia, a organizagao curricular que sustenta a proposta
pedagégica no Campus Cabo Frio envolve os conceitos de interdisciplinaridade,
contextualizagao, flexibilidade e atualizagdo permanente, apresentados nos principios
estabelecidos na Carta de Cabo Frio para o IFFluminense em consonancia as

Diretrizes Curriculares Nacionais.

10
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2 - IDENTIFICACAO DO CURSO

Denominacao do Curso:
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Nivel Bases Legais

Superior Fundamentacao legal: LDB N°®9.394/96, Decreto N° 5.773 de
2006. Parecer CNE/CES N°®. 277/2006, Resolucao CNE/CP N°
3/2002.

Unidade Ofertante Eixo Tecnoldgico Modalidade de Ensino

IFFluminense Turismo, Hospitalidade e | Presencial

Campus Cabo Frio Lazer

Publico Alvo

Estudantes do curso técnico integrado em hospedagem, estudantes dos cursos
técnicos concomitantes ou p6s-médio do eixo tecnolégico de Turismo, Hospitalidade
e Lazer. Estudantes egressos do ensino médio das redes publica e privada dos
municipios, e profissionais da &rea de gastronomia.

N¢ de Vagas
Oferecidas:

30 vagas
anuais/semestral

Periodicidade
Oferta
Anual

da

Forma de Oferta

Tecnologo

Requisitos de Acesso:

Processo seletivo prdprio (vestibular), Sistema de Selecao Unificada (SISU), Edital de
transferéncia interna e externa, edital de ingresso para portadores de diploma e edital
proprio de vagas remanescentes.

Regime de | Turno de | Carga Horaria | Carga horaria
Matricula funcionamento | Total do Curso: Especifica da Parte
Por  componente | Tarde/Noite 2.060 horas/aula Profissionalizante:
curricular 1.716 horas NSA

Tempo de | Tempo de Integralizacao do | Titulo Académico Conferido:
Duracao do | Curso: Tecndlogo em Gastronomia
Curso: Minimo 2,5 anos (5 semestres)

2,5 anos (5 | e maximo recomendado de 4

semestres) anos (8 semestres)

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

de Alimentos

11
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3 - JUSTICATIVA

Os Institutos Federais de Educacao, Ciéncia e Tecnologia (IF) apresentam
uma caracterizacao singular que se fundamentam na verticalizacdo do ensino, onde
os docentes atuam nos diferentes niveis do ensino com os discentes compartilhando
0S espagos pedagdgicos, incluindo os laboratérios e procurando estabelecer
itinerarios formativos do curso técnico ao doutorado, 0 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
atuacdo pauta-se no dominio da teoria em estreita associagdo com atividades
praticas, o que sem duvida representa um contexto de aprendizagem dinamico,
apropriado, motivador as acbes tedrico-praticas que, por sua vez, estimulam e
favorecem a pesquisa.

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

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

O municipio de Armacao dos Buzios é um dos polos gastronédmicos do Estado
do Rio de Janeiro e um conhecido destino turistico internacional. Na Regido dos
Lagos existem vérios eventos gastronOmicos destacando as caracteristicas dos
servicos de alimentacao e da culinaria local, como o Festival Gastronémico de Buzios,
o Festival Gastronémico de Rio das Ostras, o Festival do Marisco, o Festival da Lula e
o Festival do Camarao, dentre outros.

12
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Desta forma, a criacdo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
(CST em Gastronomia) esta em harmonia com a vocagao regional, onde se localiza o
Campus, pois esta localizado em um eixo de nucleos turisticos receptores, como:
Arraial do Cabo e Armacéao dos Buzios, além da propria cidade sede deste Instituto,
com movimento turistico durante todo o ano.

Essa nova realizada de turismo neste eixo Cabo Frio — Buzios e da Regiao
dos Lagos como um todo, exige qualificacdo na infraestrutura e nos servicos
oferecidos ao publico, o que repercute na necessidade de qualificacdo profissional,
demanda potencial para a oferta do CST de Gastronomia pelo Campus Cabo Frio.

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

A gastronomia como elemento atrativo para o turismo pode ser observada de
diversas formas através da tematizacdo de restaurantes ou dos servicos de
alimentacao, do folclore, da histéria de forma a convidar o turista a participar da
experiéncia, muitas vezes se identificando com a mesma. Em associacao com outras
formas de turismo, assume uma fungdo mais complementar: turismo rural (produgéo
de alimentos), turismo cultural (produtos tipicos) e turismo gastronémico.

Em um mercado altamente competitivo, em razao de transicdo entre a
sociedade industrial e uma sociedade de prestacdo de servicos, com a utilizacdo da
tecnologia, surge o vértice de dois grandes paradigmas: globalizagdo da economia e
desenvolvimento humano, que se distanciam no mesmo compasso da evolucédo
humana. A capacitagdo 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.

Conceituado nos chamados quatro pilares da educacéao: aprender a conhecer,
aprender a fazer, aprender a viver juntos (atitude) e aprender a ser, (acédo — reflexao —
acdo) o trabalho desenvolvido na construgdo do curso tem foco no respeito as
diversidades culturais, comprometendo-se com o0 sucesso dos estudantes,
vislumbrando o conhecimento como instrumento de compreensdo do mundo e de si

13
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mesmo, promovendo uma visdo ampla do mundo do trabalho para o exercicio da
cidadania.
A segmentagdo do turismo gastrondmico pode ser desenvolvida, ainda,

levando-se em consideracao alguns pontos relevantes como:

1. agastronomia pode ser associada a outros eventos ou segmentos e nao so
ao ato de comer, mas também ao ato de aprender como se produz, o0 que
se faz com o produto, como se processa, instalacoes e informacdes 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 inclus&o social;

3. o turismo gastron6mico pode possibilitar a interiorizacdo do turismo:
turismo de aventura mais gastronomia; turismo ecolégico mais
gastronomia; turismo rural mais gastronomia, consolidando assim um
turismo diferenciado;

4. 0 turismo rural-gastrondmico pode também expandir no sentido de se
estabelecer visitas a plantagdes de frutas e compra de doces, geleias,
compotas, producao de queijos e industria de beneficiamento de pescado;

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

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

7. 0 turismo gastronGmico pode se valer do uso do bem imaterial como a
produgdo artesanal, tradicional de determinado produto, que marca uma
regido.

Diante do contexto do mundo do trabalho, entende-se que o CST em
Gastronomia possibilita ao egresso uma qualificacao profissional que vai ao encontro
da demanda do mercado local, pelo fato de este caracterizar-se por um grande
namero de pequenos estabelecimentos, tais como pousadas, restaurantes, bares,
bistrés, cafeterias etc., os quais priorizam profissionais com ampla formacado e
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qualificacao, tanto para a producdo quanto para o servico. Por essa razao, dentro
dessa realidade socioecondémica e cultural, pode-se afirmar que a empregabilidade do
egresso do CST em Gastronomia, cuja formacao é mais completa, serd maior.

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

De acordo com o Art. 2.2 da Resolucdo CNE/CP N.° 03/2002, os cursos de
educacgao profissional de nivel tecnologico serdo designados como cursos superiores
de tecnologia e deveréao:

1. Incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da

compreensao do processo tecnoldgico, em suas causas e efeitos;

2. Incentivar a produgcdo e a inovagao cientifico-tecnolégica, e suas
respectivas aplicacées no mundo do trabalho;

3. Desenvolver competéncias profissionais tecnolégicas, gerais e especificas,
para a gestao de processos e a producao de bens e servigos;

4. Propiciar a compreensao e a avaliacao dos impactos sociais, econdmicos e
ambientais resultantes da producdo, gestdo e incorporacdo de novas
tecnologias;

5. Promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as
mudangas nas condicdbes de trabalho, bem como propiciar o
prosseguimento de estudos em cursos de pds-graduacgao;

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

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

respectiva organizagao curricular.

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

atendendo, portanto, aos pré-requisitos da legislagcdo em vigor.
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4 - OBJETIVOS

4.1 Objetivo Geral

Formar profissionais capazes de gerenciar e aplicar as técnicas de producgao e
de servicos 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.

4.2 Objetivos Especificos

Formar Tecndlogos em Gastronomia aptos a exercerem atividades
especificas de:

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

2. Desenvolver capacidades para as funcbes de gestor, supervisor e
coordenador da producao e servigcos de alimentos e bebidas, bem como
para a execucao de funcdes operacionais.

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

4. Formar trabalhadores para o gerenciamento dos problemas e criagdo de
solugbes, voltados para os resultados econdmicos, financeiros e de
satisfacao dos clientes;

5. Possibilitar melhor organizagéo e funcionamento do setor de gastronomia a
partir do entendimento e analise de suas questdes operacionais e
administrativas;

6. Proporcionar condicbes que permitam a discussdo e reflexdo sobre o
melhor desempenho, de acordo com as exigéncias do setor gastronémico e
turistico;

7. Viabilizar a formacao critica e integral do profissional cidadao
comprometido com questdes socioambientais, higiénico-sanitarias e
histérico-culturais na area da Gastronomia;

8.  Preparar profissionais para atender a demanda do turismo, hospitalidade e
16
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lazer em pleno desenvolvimento, especialmente a local e regional,

constituida por micro e pequenos estabelecimentos em sua maioria;

Disseminar a educacao e a formacéo profissional de qualidade, como

instituicdo publica federal, no eixo profissional de hospitalidade e lazer;

Promover de forma permanente o desenvolvimento da capacidade de

integragcdo entre a organizacdo e 0 meio ambiente, através do

desenvolvimento sustentavel e responsabilidade social;

Conscientizar o profissional no sentido de realizar praticas de ética e

cidadania;

Preparar o estudante para elaborar e incrementar planos de negocios,

utiizando métodos e técnicas de gestdo na formagdo e organizacao

empresarial.

Formar profissionais capazes de compreender 0s impactos sociais,

econémicos e ambientais resultantes da producao, gestdo e incorporagao

de novas tecnologias ligadas ao setor de hospedagem.

Ampliar o nivel de informacdes dos estudantes para desenvolver senso

critico e trabalhar em equipes multidisciplinares.

Incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da

compreensao do processo tecnologico.

Promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as

mudangas nas condigbes de trabalho, bem como propiciar o

prosseguimento de estudos em cursos de pds-graduacao.

Contribuir para a formacéo de profissionais a partir de uma viséo global,

abrangendo todas as fases da atividade de gastronomia, principalmente

com os conhecimentos relacionados as praticas gerenciais desenvolvidas

nas empresas gastrondmicas.

Desenvolver habilidades especificas em: mice em place, tipos de cortes,

métodos de coccgao, identificacdo de preparagdes da Cozinha Brasileira,

bem como das conceituadas cozinhas internacionais, tradicionais e

contemporanea.

Preparar profissionais com a capacidade de elaborar fichas técnicas das

diversas preparacoes culinarias.

Proporcionar condicbes que permitam a discussao e reflexdo através da
17
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releitura e revisita dos pratos tradicionais brasileiros e mundiais, o que

permitird ao estudante a habilidade para criacdo durante as aulas praticas.

5 - PERFIL DO EGRESSO PROFISSIONAL

O CST em Gastronomia desenvolve um conjunto de competéncias e
habilidades para garantir o dominio de conteudos praticos e tedéricos, que se articulam
para a formagéo do perfil profissional adequado as necessidades laborais aliados aos
valores socioculturais e historicos, indispensaveis ao exercicio da cidadania.

O Tecndlogo em Gastronomia concebe, planeja, gerencia e operacionaliza
producdes culinarias, atuando nas diferentes fases dos servicos de alimentacao,
empreende e geri negocios na area de alimentos e bebidas com inovagéo,
considerando aspectos culturais, econébmicos e socioambientais.

Na area de alimentagcdo o profissional de egresso recebera ampla
conhecimento, onde podera criar preparagdes culinarias com amplo entendimento da
quimica do alimento que estara envolvida naquela criacdo, o que Ihe possibilitara a
compreensao do todo envolvido.

O profissional egresso receberda uma sélida formacédo geral e humanistica
sendo instrumentalizado no desenvolvimento das competéncias para, diante de uma
situacao complexa, e, tendo em vista as finalidades necessarias, agir com o0s
seguintes critérios:

1. Mobilizar os recursos disponiveis para o encaminhamento da solugéo;

1. A formagédo humanistica e visdo global para compreender o0 meio onde esta
inserido e a tomar decisées em um mundo diversificado e interdependente;

2. A formagdo técnica e cientifica para atuar no mercado e desenvolver
atividades especificas da pratica profissional;
Autonomia profissional e intelectual;
A capacidade de superar os desafios das rapidas transformagdes da
sociedade, no mercado de trabalho e das condicbes do exercicio
profissional;

5. A flexibilidade para atender as novas e emergentes demandas do mercado

em consonancia com a competéncia tedrico/pratica;
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A formacdo de uma consciéncia cultural para preservacdo do meio

ambiente e sua sustentabilidade.

Sua preparacédo para atuacao no mercado esta voltada para a preservacéo do

meio ambiente e a responsabilidade social. O curso tem como diferencial a oferta de

atividades praticas junto ao mercado profissional sob a orientacdo do coordenador do

curso e do corpo docente e a valorizagao da formagéo continuada.

5.1 Competéncias Profissionais

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

profissionais, sendo algumas delas:

1.

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

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

Gerenciar as fungdes de marketing, recursos humanos, materiais, financas
e custos na producgéo e nos servigos de alimentos e bebidas.

Compreender as questdes cientificas, técnicas, sociais, econémicas e
culturais relacionadas a area de gastronomia.

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

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

Aplicar as normas e procedimentos de higiene e seguranca alimentar.

6 - ORGANIZAGCAO CURRICULAR

O IFFluminense Campus Cabo Frio, ao elaborar a proposta do Curso Superior

de Tecnologia em Gastronomia, apresenta como principios: flexibilidade curricular;

metodologias de ensino que concorram para a interdisciplinaridade; constituicdo de

um carater critico-reflexivo sobre as questées que envolvem o dinamismo do mundo
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contemporaneo; tratando de forma indissociavel ensino-pesquisa-extensao,
promovendo a dialética entre teoria e pratica.

A concepcao das estruturas curriculares do CST em Gastronomia esta
articulada com os pressupostos tedrico-metodoldgicos do projeto politico pedagédgico
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
fragmentacdo do conhecimento e a segmentacdao presente entre os 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 formagéao teérica e pratica
em atividades interdisciplinares, que ocorrem em todos 0s semestres, e com o
incentivo ao desenvolvimento de projetos de pesquisa e de extensdo. A interacéo
entre teoria e pratica, percebendo-as como dimensdes complementares no processo
de construcao do conhecimento do estudante, favorece a construgdo de um conceito
de cidadania que rompe com oposicao entre trabalho intelectual e trabalho manual.

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

O CST em Gastronomia do IFFluminense Campus Cabo Frio, tem uma carga
horaria do curriculo pleno que corresponde a 1716 horas. E Importante observar a
integracdo do curriculo a realizagdo de 80 horas de “Atividades Complementares”
(AC), que pretende atualizar o estudante com as novidades na area de Gastronomia.

A formacdo do conhecimento passara pela integracdo da teoria e da pratica
nos laboratérios didaticos do campus e no estagio curricular supervisionado
obrigatério (360 h), que proporcionardao a aplicacdo pratica do conhecimento tedrico
desenvolvido durante o curso, bem como a atuagado profissional como pratica da
formacéo ética e cidada do trabalhador nos meios de alimentagao.

O prazo minimo para a integralizagdo do curso é de 05 (cinco) semestres
letivos e 0 prazo maximo recomendado € de 8 (oito) semestres letivos. O ingresso se
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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 1.2 e 3.2 semestres, o estudante tera possibilidade de cursar disciplina
optativa alinhada com as demandas de mercado e/ou possiveis parcerias
educacionais desenvolvidas pelo IFFluminense Campus Cabo Frio, possibilitando a
insercdo de conteudos diversos que comtemplam a formagéo sociocultural deste
futuro profissional do setor gastronémico. Inicialmente serdo ofertadas 5(cinco)
disciplinas optativas (Analise Sensorial de Alimentos, Introdugdo a Informatica,
Relagbes Interpessoais, Tecnologia de Alimentos e Libras),

Para atender a Resolugdo CNE/CP N.? 01/2004, que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo das Relacées Etnico-Raciais e para o Ensino
de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana, o IFFluminense Campus Cabo Frio
incluird, nos conteudos de disciplinas e atividades curriculares a Educacao das
Relagées Etnico-Raciais, bem como o tratamento de questdes e teméticas que dizem
respeito aos afrodescendentes e indigenas, em consonancia com a proposta do
NEABI do nosso Campus, objetivando promover a educacao de cidadaos atuantes e
conscientes, no seio da sociedade multicultural e pluriétnica do Brasil, buscando
relagdes étnico-sociais positivas, rumo a construgdo da nagao democratica.

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

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

- Contribuir com propostas de intervengdo pedagogica, com vistas a formagao
integral dos educandos, a partir de uma politica educacional que reconheca a
formacao étnica do nosso pais, valorizando, assim, os padrdes culturais das etnias;

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

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

E importante destacar que as a¢des desenvolvidas pelo NEABI Campus Cabo
Frio buscam integrar sobremaneira os diferentes itinerarios formativos que fazem
parte da estrutura pluricurricular de nossa instituicdo. E nesse sentido que se propde
agregar as praticas desenvolvidas em neste curso com as atividades do Nucleo por
meio da participacdo do corpo docente/discente, em especial nos eventos
IFFestivalNegresséncia e Painel Cultural Indigena, que fazem parte da agenda do
Campus.

Os temas também serdo tratados transversalmente durante o curso em
alguns componentes curriculares, como exemplo os componentes de Histéria da
Gastronomia, Cozinha Brasileira, Cozinha Regional Brasileira, Relag¢des
Interpessoais, Gestdo de Pessoas, Cultura, Arte e Estética na Gastronomia e
Segurancga do Trabalho e Legislacao Trabalhista.

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

A Educacédo em Direitos Humanos é um dos eixos fundamentais do direito a
educacao, e refere-se ao uso de concepgdes e praticas educativas fundadas nos
Direitos Humanos e em seus processos de promocao, protecédo, defesa e aplicacao
na vida cotidiana e cidada de sujeitos de direitos e de responsabilidades individuais e
coletivas. Dentro desta inser¢do os conhecimentos concernentes a Educagdo em
Direitos Humanos na organizacao dos curriculos da Educacéo Basica e da Educacgéo
Superior € de suma importancia para o desenvolvimento do cidadao, conforme
também consta na Resolucdo CNE N°201 de 30 de maio de 2012, e a mesma dentro
do curso de Tecndlogo em Gastronomia sera abordada da seguinte forma:
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| - Pela transversalidade, por meio de temas relacionados aos Direitos Humanos e
tratados interdisciplinarmente em disciplinas como Gestdo de Pessoas e Nocdes de
Direito e Seguranca do Trabalho.

A gestdo de residuos sdlidos sera amplamente discutida durante o decorrer
deste curso, pois essa area de trabalho gera muitos residuos orgéanicos, os quais, se
amplamente aproveitados de forma a transformar-se em outros produtos alimentares
(alimentos produzidos a parte da casca de frutas, etc.) ou mesmo servir como adubo
para producdo de produtos saudaveis, como hortas. Assim, durante todas as
preparagbes culinarias o estudante através de conhecimentos adquiridos
anteriormente, terd a consciéncia de evitar desperdicios e de destinar corretamente
os residuos gerados, o que faz com que o estudante aplique na pratica as politicas de
educacao ambiental no seu ambiente de estudo e, especialmente no seu futuro
ambiente de trabalho.

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

O desenvolvimento das atividades de extensdo ao longo do curso é de suma
importancia para que o estudante esteja em contato com o mercado de trabalho e
outras entidades sociais relacionadas a sua area de atuacdo. As atividades de
extensdo serdo realizadas ao longo do curso e garantidas por meio das visitas
técnicas, seminarios, contato com a area de atuacdao para desenvolvimento de
solugdes tecnoldgicas e inovadoras, e outras atividades. O Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia desenvolvera projetos técnicos cientificos de forma
interdisciplinar integrando as areas do curso, incentivando os estudantes a producao
do conhecimento e a participagdo em conjunto com os professores, de programas
institucionais de bolsas de iniciacdo cientifica e de outros programas de fomento a
pesquisa e a extensdo. A pesquisa é uma ferramenta importante de complementacao
da formacao ao longo do percurso escolar, pois auxilia o estudante na organizagao
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das acbes embasadas em metodologia e rigor cientifico. A busca continua de
informacgdes aprimora a habilidade do estudante de ter acesso rapido as informacgdes
utilizando diferentes ferramentas disponiveis em meio eletrénico e fisico. As agdes de
extensdo objetivam a integracdo entre os estudantes, a é&rea 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,
Associacao Brasileira de Empresas de Eventos e Turismo, Associagdo Comercial
Hotelaria de Cabo Frio e Armacdo dos Buzios. A inter-relacdo entre o0 ensino a
pesquisa e extensdo contribui para uma formagéo completa, utilizando os conceitos
teodricos para a aplicagao direta com rigor cientifico, contribuindo para a eficiéncia e
eficacia da formacao.

6.1 Matriz Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia esta organizado em regime
de periodos, e os componentes curriculares estao estruturados numa matriz curricular
integrada, constituida por uma base de conhecimentos cientificos, tecnolégicos e
humanisticos de formacdo geral. A matriz curricular possui 32(trinta e dois)
componentes curriculares organizados em 5eixos formativos, que juntos possibilitam
alcancar o perfil do egresso desejado, estabelecendo entre eles uma teia de relacdes
ligadas ao mercado de gastronomia; as ciéncias humanas e ambientais; as
competéncias administrativas e as competéncias empreendedoras.

Os componentes curriculares explicitados na estrutura curricular do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia integram o0s seguintes conjuntos que
estabelecem uma teia de relacbes: atividades complementares, competéncias
artistico-cultural, competéncia cientifica, competéncia profissional e competéncia
empreendedora. Abaixo apresentamos os eixos formativos:

- Atividades Complementares (AC): Estas atividades possibilitam o
conhecimento de novas habilidades e vivéncias que serdo adquiridas fora do
ambiente escolar, especialmente nas relacbes com o mundo da pesquisa e do
trabalho e com as acdes de extensdo junto a comunidade. O acompanhamento da
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carga horaria se dara com o preenchimento de documentos préprios a serem
entregues ao Nucleo de Apoio a Pratica Profissional (NAPP).

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

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

- Competéncia Profissional: A competéncia profissional pretende alcangar
uma formagéo integrada de técnicas de processamento dos alimentos, das diferentes
escolas de gastronomia estudadas no curso, assim como dara especial atencédo a
gastronomia regional, procurando valorizar a cultura e os produtos da regiao.

- 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 coordenacgao e assessoramento de profissionais da area ou areas afins.

Atividades
Complementares

Empreendedora

Profissional

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

apresentados os componentes curriculares que compdem cada eixo formativo:

Tabela 1 — Componentes Curriculares que compéem cada Eixo Formativo do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia do IF- Fluminense Campus Cabo Frio.

Eixo Formativo

Componente Curricular

Carga Horaria

Periodo Ofertado

Tedrica | Pratica | 122232 [ 42| 5°
AC Atividades Complementares 100 h/a X[ X [ X | X |X
Competéncia Historia da Gastronomiq 40 h/a X
Artistico- Cultura, Arte e Estética na 40 h/a X
Cultural Gastronomia
Total 100 h/a
Matematica Aplicada 40 h/a X
Quimica dos Alimentos 60 h/a 20h/a | X
Zl.glene e Seguranca 60 h/a 50 h/a | X
imentar
Competéncia Nutricdo Basica 60 h/a X
Cientifica Tecnologia Culinaria 30 h/a 50 h/a X
Educacido Ambiental 40 h/a X
Fundgmgntos do Trabalho 40 h/a X
Académico
Total 270 h/a 90 h/a
Hab]lldades _ _BaS|cas em 50 h/a 30h/a | X
Cozinha Profissional
Planejamento de Cardapio 40 h/a X
Panificacado e Confeitaria 20 h/a 60 h/a X
c Bebidas e Mixologia 20 h/a 20 h/a X
ompeténcia Técni rvi |
Profigsional Bz(r: cas de Servico de Sala e 20 h/a 20 h/a X
Cozinha Francesa 20 h/a 60 h/a X
Cozinha Brasileira 20 h/a 60 h/a X
Culinaria Funcional 20 h/a 60 h/a X
Cozinha Brasileira Regional 20 h/a 60 h/a X
Cozinha ltaliana 20 h/a 60 h/a X
Cozinha Mediterranea Asiatica 20 h/a 60 h/a X
Estagio Curricular
Supegrvisionado I 40h/a | 140h/a X
Estaglq ' Curricular 40h/a | 140 h/a X
Supervisionado Il
Nocoes de Direito e
Seguranca do Trabalho 60 hva X
'IE'CM — Organizagao de 60h/a X
ventos
TCM — Plano de Negobcios 60h/a X
Total 530 h/a | 770 h/a
Organizacao de Eventos 40 h/a X
Competéncia Marketing de Servicos 60 h/a X
Empreendedora | Gestdo de Materiais 60 h/a
Gestao de Pessoas 40 h/a X
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Gestéo Financeira 60 h/a X
Implantacéo de
Empreendimentos 40 h/a X
Gastronémicos
Total 300 h/a

Disciplinas Andlise Sensorial de Alimentos | 40 h/a X| XX

Optativas Libras 40 h/a X1 XX
Rela}go_es Interpessoais e Etica 40 h/a x | x| x
Profissional
Tecnologia de Alimentos 40 h/a X X | X
Introducéo a Informatica 40 h/a X | X | X
Aditivos alimentares 40h/a X1 XX

Total do curso (horas/aulas™) 2060 horas aula

Total do curso (horas relégio) 1.716 horas

Carga Horaria Total de Atividade Complementar | 120 h/a 100 h

Carga horaria total de aulas tedricas** 1200 h/a

Carga horaria total de aulas praticas 580 h/a

Carga Horaria das Disciplinas Optativas 120 h/a

Carga horaria total de Estagio

Supervisionado*** o 300 h

* hora/aula equivalente a 50 minutos.

** Estao incluidas nesta carga horaria as disciplinas optativas ofertadas no 1.2, 2.2 e 3.2 Periodo e
excluidas as disciplinas de Estagio Curricular | e II.

*** Na carga horaria total do estagio constam 80h/a das Disciplinas de Estagio Curricular
Supervisionado | e Il, integrante da parte tedrica do curso. O estagio esta previsto para 0 4.2 e 5.2
periodos/semestres.

O dominio dos conteudos referentes as competéncias voltadas para o
exercicio da profissdo promove um tratamento adequado dos contetdos de cada area
de conhecimento. Esse conjunto engloba disciplinas que permitem ao futuro
gastronomo desenvolver competéncias e habilidades praticas. Assim, a matriz esta
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 inscricdo nos componentes curriculares selecionados.

O estudante que for aprovado em todas as unidades curriculares do semestre
seguira, automaticamente, para o préximo periodo/semestre. Em caso de reprovacao
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.

27




®co P
BB INSTITUTO FEDERAL MINISTERIO DA
HEE Fluminense EDUCACAO

BB Campus Cabo Frio GOVERNO FEDERMNNI

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

Os componentes curriculares estdo divididos em disciplinas obrigatérias e
optativas, sendo as optativas apresentadas e analisadas, a cada semestre, pelo NDE
do curso, com a proposta de atualizagdo constante das competéncias socioculturais e
técnicas para a formacédo do egresso, exceto a disciplina de Libras, conforme o
Decreto N.2 5.626 de 22 de dezembro de 2005.
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Figura 3- Representacao Grafica da matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, IFFluminense Campus Cabo

Frio.

12 Periodo

22 Periodo

32 Periodo

4° Periodo

52 Periodo

HABILIDADES BASICAS EM GASTRONOMIA

SERVICOS DE SALAE

BAR

ORGANIZACAO DE

TECNOLOGO EM
GASTRONOMIA

Habilidades Bas. em Planejamento de

Bebidas e Mixologia

| 40

Cozinha Profissional Cardapio
| 80 [ 40
Educagdo Ambiental Panificagdo e Confeitaria
| 40 [ 80
Matematica Basica Nogoes de Direito e
| 40 Seg. do Trabalho.
— | 60
Higiene e Seguranga
Alimentar Tecnologia Culinaria
| 60 | 60
Quimica dos Alimentos Nutricdo Basica
| 60
| 60
Hist. da Gastronomia
Fundamentos do | 40
Trabalho Académico
40
| Cultura, Arte e Estética na
Optativa Gastronomia | -
[ 20 4
Optativa
| 40

Técnicas de Servigo de
Sala e Bar

| 40

Cozinha Francesa

| 80

Cozinha Brasileira

| 80

Culinaria Funcional

EVENTOS
Cozinha Brasileira
Regional

[ 80
Cozinha Italiana

[ 80
Organiz. de eventos

| 40
Estagio Curricular
Supervisionado |

| 40

| 80

Cozinha Mediterranea
Asiatica

| 80

TCM - ORG. EVENTOS

Optativa

| 60

| 40

Estdgio Curricular
Supervisionado |

| 40

TCM - PLANO E NEG
60

Atividades Complementares

| 100

LEGENDA DOS EIXOS FORMATIVOS

Competéncia Profissional- Competéncia Cientifica
Artistico-Cultural - Competéncia Empreendedora
Optativa e AC
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7 - COMPONENTES CURRICULARES

PLANO DE ENSINO

Disciplina: Habilidades Basicas em Cozinha Profissional
Carga Horaria: 80 h/a — Tedrica- 50h/a Pratica - 30h/a
Periodo: 1.2 Semestre

EIXO FORMATIVO: Competéncia Profissional

Ementa:

Conhecer a estrutura fisica e organizacional de uma cozinha profissional.
Dominar os métodos de cocgdo dos alimentos e as técnicas basicas de cortes e

preparo de caldos e molhos méae.

Objetivos:

o Utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos;

o Selecionar e higienizar as matérias primas;

o Aplicar técnicas de conservacao dos alimentos;

o Armazenar de forma adequada os alimentos;

. Praticar as técnicas de preparacdo dos alimentos e as técnicas de base de
coCcgao;

o Usar novas tecnologias, novos equipamentos;

o Trabalhar a capacidade de resisténcia e ritmo de produg¢ao na cozinha;
o Aplicar tempos e métodos nos processos produtivos.

Atitudes:

Trabalhar em equipe. Respeitar a comunidade escolar. Cumprir as regras
estabelecidas, tarefas solicitadas, respeitando os prazos. Contribuir para as aulas
com interesse e empenho. Zelar pelo patriménio escolar. Demonstrar iniciativa nas

aulas.

Conteudos:

o Matérias primas;
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o Estrutura fisica e funcional da cozinha;
o Fundos e molhos;
o Espessantes;
. Cortes classicos legumes, verduras, frutas, carnes, aves, pescados e frutos
do mar;
o Métodos de cocgao;
o Vocabulario basico de termos técnicos;
o Formas corretas de aquisicao, recebimento, armazenamento e conservacao
de alimentos.

Bibliografia Basica:

THIS, H.Um cientista na cozinha. Traducdo de Marcos Bagno. 4. ed. Sdo Paulo:
Atica, 2007.

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para elaboracao de
cardapios. Sao Paulo: Ed. SENAC, 2000.

SEBESS, M. Técnicas de cozinha profissional. Senac, Rio de Janeiro, 2011.

Bibliografia Complementar:

HELENE, H. Dicionario de termos de gastronomia: francés-portugués. Sao
Paulo: Gaia, 2006.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4. ed. Rio de Janeiro:
SENAC Nacional, 2011.

MONTEBELLO, N. P.; ARAUJO, W. M. C.Carne&cia. 2. ed. Brasilia: SENAC, 2009.
WRIGHT, J.; TREUILLE, E.; BOTTMANN, E.; CAPUTO, V. Le cordonbleu: todas
as técnicas culinarias. Sao Paulo: Marco Zero, 2002.

FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. 2. ed. Rio de
Janeiro: SENAC Nacional, 2012.

PLANO DE ENSINO

Disciplina: Educacao Ambiental

Carga Horaria: 40 h/a (tedrica)

Periodo: 1.2 Semestre
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EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

Ementa:

A disciplina visa trabalhar assuntos relacionados com as praticas da cozinha e
a sua relacdo com o meio ambiente. Dessa forma, serdo abordados assuntos
praticos e de facil entendimento sobre os diversos tipos de producao de alimentos e
seus impactos no ambiente e na sociedade, conceitos basicos de ecologia,
desequilibrio ambiental e botanica.
Objetivos:

Estabelecer conexbes entre 0 meio ambiente e a pratica da cozinha; identificar
principios basicos da responsabilidade ambiental; identificar nas praticas de
producgéo de alimentos alternativas que minimizem o impacto ambiental; Despertar a
consciéncia ecolégica nos estudantes e atores envolvidos no processo ensino-
aprendizagem do curso; Proporcionar aos estudantes conhecimentos basicos sobre:
sustentabilidade, ética, ecologia, botanica;

Conteudos:

Histéria da Educagédo Ambiental: A construgdo do conceito;

O que é sustentabilidade?;

Conceitos basicos de ecologia (Ecossistema, fluxo de energia, cadeia alimentar e,
produtividade, etc.);

Desequilibrio ambiental: Os tipos de poluigdo ambiental; Quais sdo as causas e
consequéncias?

Praticas de producao de alimentos (Agronegdcio, transgénicos, revolucao verde,
producdo organica, sistema agroflorestal);

A histéria da evolucdo do homem e as suas formas de obtencdo de energia
(somatica e extrassomatica);

Cozinha tradicional: Tipos de impactos ambientais gerados pelos servicos de
alimentacéo;

Ecogastronomia: Adocao de novas praticas e habitos alimentares.

Conceitos basicos de botanica: Identificacdo de 0Orgdos vegetais e verduras

comestiveis pouco conhecidas na regiao;
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Bibliografia Basica:

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

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

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

Bibliografia Complementar:

CASCUDO, L. C.Antologia da alimentacao no Brasil. 2. ed. Sdo Paulo: Global
Gaia, 2008.

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

SALLES, M.; BITTENCOURT, J. Ambiéncias: histérias e receitas do Brasil.
Prefacio de Nina Horta. Sao Paulo: DBA Artes Gréficas, 2011.

QUERINO, M. A arte culinaria na Bahia. Prefacio de Bernardino de Souza;
apresentacao e notas Raul Lody. Sao Paulo: Martins Fontes, 2011.

COSTA, D. L. O.Cozinha da Rocga: delicias do Brasil interiorano. Sao Paulo:
Nova Alexandria, 1998.

SENAC. Departamento Nacional. Culinaria amazoénica: o sabor da natureza. 3.
ed. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2011.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Matematica Aplicada

Carga Horaria: 40 h/a

Periodo: 1.2 Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

Ementa:

Unidades de medida; operagdes com numeros reais; poténcias e notagao cientifica;
resolugdo de equacgdes polinomiais do primeiro grau; Grandezas diretamente e
inversamente proporcionais; Regra de trés; Porcentagem; Tabelas e gréficos;
Medidas de posicao e medidas de dispersao.

Objetivos:

1. Conhecer as medidas de comprimento, area, volume, massa e tempo e saber

fazer transformagdes com as mesmas;

2. Efetuar as operacdes basicas nos conjuntos numéricos;

3. Resolver situagcbes problemas que envolvam fragdes, poténcias e notacao
cientifica;

4. Resolver equacdes polinomiais de primeiro grau;

5. Identificar grandezas diretamente e inversamente proporcionais;

6. Resolver problemas envolvendo regra de trés simples;

7. Calcular o Fator de Rendimento dos Alimentos;

8. Conhecer as diferentes formas de representacdo de uma porcentagem;

9. Resolver problemas que envolvam porcentagem;
10.  Transformar receitas em porcentagem;
11.  Conhecer e interpretar tabelas e graficos;

12.  Calcular as medidas de posicao;

Conteudos:

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

1.3 — Medidas de volume;
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1.4 — Medidas de Massa;
1.5 — Medidas de tempo.
2. Conjuntos Numéricos
2.1 — Expressdes numéricas;
2.2 — Operacoes com fracoes;
2.3 — Poténcias;
2.4 — Notacao cientifica.
3 — Equagéo Polinomial do Primeiro Grau
3.1 — Resolucgéo de equagdes polinomiais do primeiro grau.
4. Grandezas
4.1 — Grandezas diretamente e inversamente proporcionais;
4.2 — Fator de Rendimento dos Alimentos;
4.3 — Regra de trés simples.
5. Porcentagem
5.1 — Forma centesimal, fracionaria e percentual;
5.2 — Problemas envolvendo porcentagem;
5.3 — Regras de arredondamento e algarismos significativos;
5.4 — Porcentagem nas receitas.
6. Tabelas e Graficos

6.1 — Tabelas;
6.2 — Gréficos.
7. Medidas de Posicao
7.1 — Média;
7.2 — Mediana;
7.3 — Moda.

Bibliografia Basica:

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

BibliografiaComplementar

SCHWERTL, S. L. Matematica basica. Blumenau, SC: 2012.
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DANTE, L. R.Matematica: contexto e aplicagdes. Sdo Paulo: Atica, 2006.

FONSECA, J. S. Curso de estatistica. Atlas, 1996.
MORETTIN, P. A. Estatistica basica. Saraiva, 2013.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Higiene e Seguranca Alimentar

Carga Horaria: 40 h/a — tedrica 20 h/a — pratica
Periodo: 1.2 Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

Ementa:

Importéncia da seguranga alimentar; conceitos fundamentais sobre seguranca
alimentar; biologia e relagdo com a seguranca alimentar; doencas de origem
alimentar; as boas pratica para servicos de alimentacao.

Objetivos:

Estudar higiene e manipulagédo de alimentos enquanto conteudo especifico,
no que tange a formagdo humana do tecndélogo em gastronomia exerce suma
importancia, uma vez que diversos processos de manipulagdo de alimentos
envolvem a aplicacdo de técnicas capazes de permitir a concepgédo de refeigcdes
seguras; isto, que nao representem risco a saude publica.

Conteudos:

Tedbrico:

- Introdugdo as boas praticas para servicos de alimentacdo; Localizacao,
edificacoes, instalacdes, equipamentos, utensilios e méveis.

- Controle da qualidade da agua; controle de pragas, manejo de residuos soélidos.

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

- Higiene ambiental; higienizagéo de vegetais.

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

- Congelamento; refrigeracao, descongelamento; e dessalgue.

- Coccgao, manutencgao a quente ou a frio

- Distribuigao, resfriamento e reaquecimento.

- Registros documentais; responsabilidade técnica.

- O procedimento operacional padrdo de higienizagdo das instalagdes,

equipamentos, moveis e utensilios.
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- O procedimento operacional padrao de controle de pragas e vetores urbanos.

- O procedimento operacional padrao de higienizacao dos reservatérios de agua.
- O procedimento operacional padrdao de controle da higiene e saude dos
manipuladores.

- Definigbes essenciais sobre o processo de higienizacao

- Detergentes: tipos, mecanismos de ac¢ao, residuos alvo.

- Sanificantes: fisicos ou quimicos, acao, eficacia.

- Métodos de limpeza e sanitizacao.

Pratico:

- Métodos de higienizacao;

- Fabricagéo de alimentos segundo as normas de higiene e seguranga alimentar.

Bibliografia Basica:

FIGUEIREDO, R.M..DVAs: guia pratico para evitar DVAs, doencas veiculadas
por alimentos. S&o Paulo, 2001.

SLVA, J.;ENEO, A. Manual de controle higiénico sanitario em servicos de
alimentacao. Sao Paulo. Livraria Varela, 2014.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre:
Artes Médicas, 2012.

Bibliografia Complementar

SEBESS, M. Técnicas de cozinha profissional. Tradugdo de Helena Londres. 3.
ed. Rio de Janeiro: SENAC Rio, 2011.

ARAUJO, J.M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vicosa: UFV,
2011.

SILVA FILHO, G. N..Microbiologia: Manual de aulas praticas. 22ed. Editora da
UFSC, 2007.

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

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

Disciplina: Quimica dos alimentos

Carga Horaria: 40 h/a — tedrica 20 h/a — pratica
Periodo: 1.2 Semestre

EIXO FORMATIVO:COMPETENCIA CIENTIFICA

Ementa:

Formar profissionais que irdo entender os principios da quimica dos alimentos
ao prepararem os seus pratos. Elaboracédo de diferentes pratos e suas combinacgdes
com o enfoque da quimica dos alimentos.

Objetivos:

- Repassar os conhecimentos de quimica dos alimentos;

- Combinar adequadamente os alimentos;

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

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

- Aplicar técnicas da cozinha contemporanea seguindo o embasamento da quimica
dos alimentos.

Conteudos:

Tedbrico:

- Estudo da atividade de agua e sua importancia;
- Estudo dos carboidratos em alimentos;
- Estudo de pigmentos em alimentos;

- Escurecimento enzimatico;

- Estudo dos lipidios em alimentos;

- Estudo das proteinas em alimentos;

- Estudo das massas em alimentos;

- Aditivos em alimentos.

Pratico:

- Estudo dos carboidratos;

- Alteragdes em proteinas;
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- Alteragbes em massas;

Bibliografia Basica:

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

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vigosa: UFV,
2011.

SCHLTIZER, R. G. Gastronomia e turismo. Aleph, 2006.

Bibliografia Complementar

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

SENAC. Departamento Nacional. O mundo da cozinha: perfil profissional,
técnicas de trabalho e mercado. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2001.
FONSECA, M. T.Tecnologias gerenciais de restaurantes. 6. ed. S&do Paulo:
SENAC, 2011.

FIGUEIREDO, R. M. DVAs: guia pratico para evitar DVAs, doencas veiculadas
por alimentos. Sao Paulo; 2001.
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Disciplina: Nutricao Basica e antropologia alimentar
Carga Horaria: 60h

Periodo: 1.2 semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

Ementa:

Principios da alimentacdo e nutricdo. Classificagdo dos grupos de alimentos por
nutrientes. Principios e praticas da alimentacdo saudavel. Guia alimentar brasileiro.
Alimentos funcionais. Processos de digestdo, assimilacdo e metabolismo dos
nutrientes. Interpretagcdo e formulacdo da informagédo nutricional dos rétulos dos

alimentos.

Objetivos:

Conhecer, classificar e reconhecer os nutrientes e principais alimentos integrando os
conteudos assimilados de modo a favorecer a escolha e aplicacdo de uma
alimentacdo equilibrada no contexto de atuagcdo do profissional da Gastronomia.
Compreender e desenvolver as informagdes nutricionais apresentadas nos rétulos
dos alimentos favorecendo a escolha de alimentos mais saudavel de forma

consciente.

Conteudos:

1— CONCEITOS DE NUTRIENTES E ALIMENTOS
2 — GRUPOS DE NUTRIENTES E ALIMENTOS (MACRO E MICRONUTRIENTES)
3 — TIPOS DE ALIMENTOS (FONTES DE PROTEINAS, CARBOIDRATOS,
LIPIDEOS, VITAMINAS E MINERAIS)

4 — GUIA ALIMENTAR PARA A POPULACAO BRASILEIRA

5 — SISTEMA DIGESTORIO

6 — DESEQUILIBRIO ALIMENTAR

7 — ROTULAGEM NUTRICIONAL

8 — CONCEITO SOBRE ANTROPOLOGIA DA ALIMENTAGCAO.
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9 - CONSTRUCOES CULTURAIS E SIMBOLICAS

Bibliografia Basica:

DUTRADEOLIVEIRA, J.E.; MARCHINI, J.S. Ciéncias nutricionais — aprendendo a
aprender. 2%d. Sao Paulo: Sarvier, 2008.

KRAUSE, L.K. Alimentos, Nutricao e Dietoterapia. 11%d. Sdo Paulo: Roca, 2005.
LOPES, S.; ROSSO, S.Biologia volume unico. Sao Paulo: Saraiva, 2005.

Bibliografia Complementar:

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

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

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

SENAC DN. O mundo da cozinha: perfil profissional, técnicas de trabalho e
mercado. 2 ed. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2011.

TEICHMANN, I. M.. Tecnologia Culinaria. 2 ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Fundamentos do trabalho académico
Carga Horaria: 40 h/a — tedrica

Periodo: 2.2 Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

Ementa:

As diferentes formas de conhecimento. O conhecimento cientifico. Métodos. O
processo de pesquisa. Metodologia de estudos. Trabalhos cientificos.

Objetivos:

Conhecer e correlacionar os fundamentos, os métodos e as técnicas de
analise presentes na producao do conhecimento cientifico. Compreender as diversas
fases de elaboragdo e desenvolvimento de pesquisas e trabalhos académicos.
Elaborar e desenvolver pesquisas e trabalhos cientificos na area de hotelaria
obedecendo as orientagbes e normas vigentes nas Instituicbes de Ensino e
Pesquisa no Brasil e na Associacao Brasileira de Normas Técnicas.

Conteudos:

1. Fundamentos da Metodologia Cientifica.

2. A Comunicagéo Cientifica.

3. Métodos e técnicas de pesquisa.

4. A comunicagao entre orientados/orientadores.

5. Normas para Elaboracao de Trabalhos Académicos.

6. O Projeto de Pesquisa.

7. O Experimento.

8. A organizagao de texto cientifico na area de hotelaria e gastronomia seguindo as
normas ABNT.

Bibliografia Basica:

CERVO, A. L. Metodologia Cientifica. 62ed. Pearson Education, 2007.
MACHADO, A. R.; LOUSADA, E. G.; ABREU T. L. S. Planejar géneros
académicos. 3%ed. Parabola, 2005.
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ANDRADE, M. M. DE. Como preparar trabalhos para curso de poés-graduacao.
72%ed. Atlas, 2008.

MACHADO, A. R.Trabalhos de pesquisa: diarios de leitura para revisao
bibliografica. 22ed. Parabola, 2007.

Bibliografia Complementar

KOCHE, J.C.Fundamentos da metodologia cientifica: teoria da ciéncia e
iniciacao a pesquisa. 32%ed. Vozes, 2012.

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

ANDRADE, M. M.Introducao a metodologia do trabalho cientifico: elaboracao
de trabalhos na graduacao. 92ed. Atlas, 2009.

SEVERINO, A.J.Metodologia do trabalho cientifico. Cortez, 2007.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Histéria da Gastronomia

Carga Horaria: 40 h/a — tedrica

Periodo: 2.2 Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA ARTISTICO-CULTURAL

Ementa:

Analisar e relacionar as influéncias na construcao da culinaria de uma sociedade e
suas principais caracteristicas.
Identificar os principais personagens da Histéria da Gastronomia e os principais

movimentos gastrondmicos associados com suas influéncias na atualidade.

Experiéncias gastrondmicas significativas na Pré-Histéria, Antiguidade, Idade Média,
Idade Moderna e Idade Contemporénea.

Objetivos:

e Conhecer os primeiros habitos alimentares do homem;

e Conceituacao de alimentacéo, culinaria e gastronomia;

e Influéncias sociais, culturais, historicas, geograficas e religiosas na culinaria
mundial;

e Influéncias na culinaria brasileira e suas cozinhas regionais (Apreciagdo as
Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais
e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena (Lei n.11.645
de 10/03/2008; Resolugdo CNE/CP n.01de 17 de junho de 2004).

e Histéria da gastronomia mundial e brasileira e seus principais representantes;

e Movimentos gastrondmicos.

Conteudos:

Experiéncias gastronémicas significativas na Pré-Histéria, Antiguidade, Idade Média,
Idade Moderna e Idade Contemporanea. Experiéncias gastronémicas nas
perspectivas temporal e regional
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Bibliografia Basica:

ARAUJO, W. M. C.; TENSER, C. M. R. Gastronomia: cortes e recortes.volume 1.
Brasilia: SENAC, 2009.

CASCUDO, L.C.Antologia da alimentacao no Brasil. 4. ed. S&do Paulo: Global
Gaia, 2011.

PETRINI, C. Slowfood: principios da nova gastronomia. SENAC, Rio de Janeiro,
2009.

Bibliografia Complementar:

SENAC. Departamento Nacional. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro:
SENAC Nacional, 1998.

FREIXA, D. Gastronomia no Brasil e no mundo. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC
Nacional, 2012.

CASCUDQO, L. C. Histéria da alimentacao no Brasil. 4. ed. Sdo Paulo: Global Gaia,
2011.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Planejamento de Cardapios

Carga Horaria: 40h/a — tedrica

Periodo: 2.2 Semestre

EIXO FORMATiVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL

Ementa:

Elaborar diferentes tipos de cardapios de acordo com as necessidades e objetivos e
com base em critérios e conceitos que busquem a satisfacéo dos clientes, a reducao
de custos e com maior lucratividade.

Objetivos:

1. Adequar cardapios de acordo com a necessidade do evento ou
estabelecimento;
Analisar custos, rentabilidade e layout do cardapio;
Elaborar cardapios com equilibrio de formas, texturas, cores, aromas e
sabores.

Conteudos:

Conceituagéao de Menu e Cardapio;

Técnicas para a elaboracéo de cardapios;

Modalidades de servigo e atendimento;

Cardépios tematicos e com restrigoes;

Producéo de planilhas de produtos;

Sazonalidade de produtos;

Analise de custos e rentabilidade de pratos e cardapios;

Analise do cardapio como ferramenta de marketing;

© © N o g s~ 0w Db

Layout e design de cardapios.

Bibliografia Basica:

TEICHMANN, |.T. M.Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do Sul:
EDUCS, 2009.
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VASCONCELLQOS, F.; CAVALCANTI, E.; BARBOSA, L. Menu: como montar um
cardapio eficiente. Sao Paulo: Roca, 2002.

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

Bibliografia Complementar:

CASCUDQO, L.C. Histoéria da alimentacao no Brasil. 4. ed. Sao Paulo: Global Gaia,
2011.

SLOAN, D. Gastronomia, restaurantes e comportamento do

consumidor.Barueri: Manole, 2005.

FONSECA, M.T.Tecnologias gerenciais de restaurantes. 6. ed. Sao Paulo:
SENAC, 2011.

HELENE, H. Dicionario de termos de gastronomia: francés-portugués. Sao
Paulo: Gaia, 2006.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Tecnologia culinaria

Carga Horaria: 30 h/a teérica — 50 h/a pratica
Periodo: 2.2 semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

Ementa:

Conceito, classificacdo, organizacdo estrutural, composicdo quimica,
recebimento, armazenamento, processamento, distribuicdo, armazenamento e
composicao sensorial dos géneros alimenticios.

Objetivos:

Conhecer, classificar e reconhecer os géneros alimenticios de modo a selecionar e
aplicar as técnicas de producao adequadas durante o recebimento, armazenamento,
processamento e distribuicdo do alimento. Aplicar as técnicas de produgcédo de modo
a desenvolver alimentos atendendo seus aspectos nutricionais, digestivos,
sensoriais e econémicos.

Conteudos:

1— Principios da tecnologia culinéria

2 - Metodologia para pesos e medidas

2 — Tecnologia culinaria de agucares

3 - Tecnologiaculinaria de éleos e gorduras
4 - Tecnologia culinaria de essencias, especiarias e ervas aromaticas
5 - Tecnologia culinaria de cereais

6 - Tecnologia culinaria de leguminosas

7 - Tecnologia culinaria de hortalicas

8 - Tecnologia culinaria de frutas

9- Tecnologia culinaria de leite

10 - Tecnologia culinaria de ovos

11 - Tecnologia culinaria de carnes

12 - Tecnologia culinaria de pescado
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Bibliografia Basica:

CASTELLI, Geraldo. Administracao hoteleira. 9. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2001.
ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecao e preparo de alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2001.

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

Bibliografia Complementar:

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E.; MARCHINI, J.S. Ciéncias nutricionais — aprendendo
a aprender. 2°ed. S&o Paulo: Sarvier, 2008.

KRAUSE, L.K. Alimentos, Nutricao e Dietoterapia. 11%d. Sdo Paulo: Roca, 2005.
TEICHMANN, I. M.. Tecnologia Culinaria. 2 ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.
DAVIES, C. A.. Alimentos e Bebidas. 4 ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

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

SENAC DN. O mundo da cozinha: perfil profissional, técnicas de trabalho e
mercado. 2 ed. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2011.
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Disciplina: Panificacao e Confeitaria

Carga Horaria: 80 h/a (20h/a tedrica e 60h/a pratica)
Periodo: 2.2 Semestre

Eixo Formativo: COMPETENCIA PROFISSIONAL

Ementa:

FEODEREWRNANN

Panorama histérico da Panificacdo e da Confeitaria. Conceitos técnicos e cientificos.

Técnicas e equipamentos de producao. Fermentacdo. Tipos de massas de paes.

Massas e cremes na confeitaria. Tipos de recheios. Técnicas de trabalho com

chocolate e agucar. Tipos gerais de paes e sobremesas
Objetivos:

Apresentar conceitos tedricos e técnicas basicas de preparos em panificacdo e

confeitaria de modo a fornecer suporte tedrico e pratico de modo a capacitar o

estudante para a gestdo de conhecimentos posteriores.
Conteudos:

12 Bimestre
12 Aula (tedrica):

1. Apresentacéao da disciplina e do Plano de Ensino;
2. Panorama histérico da Panificacao;
3. Conceitos cientificos e tecnoldgicos.

22 Aula (teorica):
1. Conceitos cientificos e tecnolégicos.
32 Aula (pratica):

2. Producéo basica e individual de pdo (Pao Caseiro).

3. Extracdo do Gluten.

4, Observacao de fermentacoes.
42 Aula (pratica):

5. P&o de Leite de Coco;

6. CinnamonRoll;

7. Panetone Rendado;
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8. Pao de Hamburguer.
52 Aula (pratica):
1. Pao Integral;
1. Pao de Centeio;
2. Pao de Aveia;
3. Pao de Germe de Trigo.
62 Aula (pratica):
1. Pao Francés;
2. Baguette recheada.
72 Aula (pratica):
1. Massa folhada e produtos correlatos (producéo individual);
2. Massa do brioche.
82 Aula (pratica):
3. Brioches;
4. Broa de Fub4;
5. Pretzel,
6. Esfiha.
92 Aula:
1. Péao Pitta;
2. Pao Ciabatta;
3. Pao ltaliano;
4. Focaccia;
5. Pizza.
102 Aula (pratica): Avaliacao Tedrica.
2° Bimestre
112 Mesa Redonda
122 Aula (tedrica):
1. Panorama histérico da Confeitaria;

2. Conceitos técnicos.
132 Aula (pratica):
1. Torta de Limao tradicional

FEODEREWRNANN
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Massa Choux (cobertura hidrogenada)
Creme de Confeiteiro

Torta de Morango tradicional

Brilho nappage

142 Aula (pratica):

- R e A

Cookies de chocolate
Amanteigado
Beliscédo

Madalenas

Biscoito de nata

52 Aula (pratica):

Petit Gateau de chocolate (Fondant micuit)
Brownie

Mousse de chocolate

Trufas

62 Aula (pratica):

Strudel
Fondant
Merengue Suico

Chantilly tradicional Montar uma sobremesa

*Paodelo 3

172 Aula (pratica):

1.
2.

Temperagem de chocolate

Preparo de bombons e recheios (ganache e praline)

182 Aula (pratica):

1
2
3.
4
5

Pasta Americana

Paodel6 2

Glacé Real

Chantilly vegetal com morango

Montagens de bolos (glacé real e pasta — coloridos)

192 Mesa Redonda
202 Aula: Prova Teorica

FEODEREWRNANN
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Bibliografia Basica:

THIS, H. Um cientista na cozinha. Tradugdo de Marcos Bagno. 4. ed. Sdo Paulo:
Atica, 2007.

SILVA FILHO, G. N.; OLIVEIRA, V.L.Microbiologia: manual de aulas praticas. 2.
ed. Floriandpolis: Ed. da UFSC, 2007.

ASTOLFI, JEAN-PIERRE. A didatica das ciéncias. Papirus, Campinas, 2012.

Bibliografia Complementar:

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

SENAC. Departamento Nacional. O pao na mesa brasileira. 3. ed. Rio de Janeiro:
SENAC Nacional, 2012.

Jean-Louis F.;Massino M. Histdria da alimentacao. Sao Paulo: Estacao Liberdade,
1998.

TEICHMANN, I. T. M.Tecnologia culinaria. 2. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.
SEBESS, M.Técnicas de cozinha profissional. 3. ed. Rio de Janeiro: SENAC Rio,
2011.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Cultura, Arte e Estética na Gastronomia

Carga Horaria: 40 h/a — tedrica

Periodo: 2.2 Semestre
EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA ARTISTICO-CULTURAL

Ementa:

Compreender a influéncia das diferentes culturas nos habitos alimentares regionais e

internacionais e a influéncia da arte e da estética na producédo de alimentos e na

composicao de pratos.

Objetivos:

6. Diferenciar as raizes culturais nas diversas regides do pais;

7. Identificar as influéncias histéricas e culturais nos habitos alimentares;

8. Analisar os impactos da globalizacdo e da industrializagdo nos habitos
alimentares;

9. Identificar os principais estilos estéticos e suas influéncias na gastronomia;

10. Desenvolver a capacidade de realizar composicoes estéticas com base na
unidade, harmonia, propor¢ao, equilibrio e a utilizagdo e combinagao das
cores.

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

Conteudos:

12.  Conceitos de cultura, arte e estética;

13.  Comida como cultura;

14.  Cultura alimentar no Brasil e no mundo;

15.  Globalizagao x regionalismo;

16.  Cor e forma;

17.  Histéria da arte e movimentos artisticos;

18. Relagao da arte e da estética na gastronomia;
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Bibliografia Basica:

ROUSSEAU, J.J.Discurso sobre as ciéncias e as artes: discurso sobre a origem
e os fundamentos da desigualdade entre os homens.Claret, 2010.

ZABALA, A.A pratica educativa: como ensinar. Artes Médicas. Porto Alegre, 1998.
QUADROS, R. M.Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. Artes Médica.
Porto Alegre, 2004.

Bibliografia Complementar:

PETRINI, Carlo. Slowfood: principios da nova gastronomia. Tradugdo de Renata
Lucia Botini. Sdo Paulo: SENAC, c2009.

BEI. Brasil: gastronomia, cultura e turismo. S&o Paulo: BElI Comunicagédo, 2010.
SENAC. Departamento Nacional. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro:
SENAC Nacional, 1998.

REIS, R. R.Educacao e estética: ensaios criticos sobre arte e formacao humana
no pos-modernismo. Sdo Paulo: Cortez, 2005.

FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. 2. ed. Rio de
Janeiro: SENAC Nacional, 2012.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Nocoes de Direito e Seguranca do Trabalho
Carga Horaria: 60 h/a — tedrica

Periodo: 3.2 Semestre

EIXO FORMATIVO: Competéncia Profissional

Ementa:

NocOes Gerais do Direito. Direitos Humanos. Fundamentos histéricos dos Direitos
Humanos. Cidadania e Democracia: Direitos civis e politicos, Direitos econémicos e
sociais, Direitos Difusos. Declaragdao Universal dos Direitos Humanos. A legislacao e
os Direitos Humanos no Brasil. No¢des de Direito do Trabalho. Histérico. Fontes do
Direito do Trabalho. Contrato de Trabalho: tipos e normas gerais. Extingao. Calculos
trabalhistas. Direito Coletivo do Trabalho. Fiscalizacdo do Trabalho: atuacdo e
poderes da inspecdo do trabalho. Seguranga do Trabalho. Legislagdo Aplicada. O
direito a saude e seguranca no meio ambiente do trabalho. Acidente de Trabalho.
Normas Regulamentadoras (NRs), Riscos Ambientais. Treinamento em Primeiros
Socorros. Nogdes de Direito do Consumidor: conceito; consumidor; fornecedor;
Direitos Basicos do consumidor. Responsabilidade civil em servicos de alimentacao.
Objetivos

Ao final da disciplina o aluno devera conhecer a organizagdo e estrutura da nossa
legislacdo. Refletir sobre pressupostos politicos, desenvolvimento historico, tensdes
e perspectivas na criagcdo da cultura de direito nas sociedades contemporaneas.
Reconhecer e compreender os conteudos basicos da legislacao trabalhista vigente
no pais e aplicado a sua area de formacao. Dominar os principais conceitos da
Legislacdo Trabalhista pertinentes ao dia a dia do trabalhador. Compreender a
regulacao basica de um contrato de trabalho, sua execucdo e a importancia da
profissionalizagdo para o segmento. Reconhecer e implementar medidas de
prevencao de acidentes de trabalho. Conhecer as normas vigentes e aplicadas a
todos prestadores de servicos, em especial aos de alimentagdo. Demonstrar

conhecimento do previsto no CDC e aplica-lo em sua atuagao profissional.
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Conteudos:

Unidade 1. Nocbdes Gerais do Direito. Direitos Humanos. Fundamentos histéricos
dos Direitos Humanos. Cidadania e Democracia: Direitos civis e politicos, Direitos
econbmicos e sociais, Direitos Difusos. Declaragao Universal dos Direitos Humanos.
A legislagdo e os Direitos Humanos no Brasil. Estrutura Normativa: Elaboragao e
aprovacao da legislacdo no Brasil. Constituicao Federal, Lei complementar, Lei
Ordinaria, Lei Delegada, Decreto Legislativo e Medida Provisoéria.

Unidade 2. Nocbdes de Direito do Trabalho: conceito, histérico, fontes, normas e
principios trabalhistas. Relacdo de emprego X Relacdo de trabalho. Contrato de
Trabalho: Conceito, classificacdo e elementos. Empregado. Empregador. Contratos
especiais de trabalho. Trabalho temporario. Admissédo e registro do empregado.
Jornada de Trabalho. Repouso semanal remunerado e férias. Remuneragdo e
Salario. Alteragcéo, suspensédo e interrupcao do contrato de trabalho. Extingao do
Contrato de Trabalho. Tipos de rescisdo do contrato de trabalho. Obrigacées
decorrentes da cessacao do contrato. Célculos Trabalhistas. Aviso prévio. FGTS.
Reclamacao Trabalhista. Direito Coletivo do Trabalho. Nogdes sobre Seguranca do
Trabalho. Legislagdo Aplicada. Tipos e causas do Acidente do Trabalho. Normas
Regulamentadoras (NRs). Riscos Ambientais (fisicos, quimicos, bioldgicos,

ergonémicos e mecéanicos). Primeiros Socorros (teoria e pratica).

Unidade 3. Nocobes da legislacdo aplicada aos servigos de alimentagao. Cédigo de
Defesa do Consumidor — CDC (direito no consumidor nas relacbes de consumo e
suas consequéncias). Responsabilidade civii em servicos de alimentacao

(responsabilidade objetiva / subjetiva).

Bibliografia Basica:

ARAUJO, Giovanni Moraes de. Elementos do sistema de gestido de SMSQRS:
seguranca, meio ambiente, saude ocupacional, qualidade e responsabilidade
social: teoria da vulnerabilidade / 2. ed.Rio de Janeiro: Verde, 2009, v. 1
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GOMES, Angela Maria de Castro. Cidadania e direitos do trabalho. Rio de
Janeiro: J. Zahar, 2002. 83 p.

HAFEN, Brent Q.; Karren, Keith J.;Frandsen, Kathryn J. Guia de primeiros
socorros para estudantes. 7. ed. Barueri, SP : Manole, 2002.

SEIFERT, Maria Elizabeth Bernardi. Sistemas de gestao ambiental (ISO 14001) e

saude e seguranca ocupacional (OHSAS 18001): vantagens da implementacao
integrada. 2. ed. [S.1.]: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar:

NERY JUNIOR, Nelson; NERY, Rosa Maria de Andrade. Constituicao Federal
comentada e legislacao constitucional. 4. ed. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais,
2013.

MARQUES, Claudia Lima; BENJAMIM, Antbénio Herman V.; MIRAGEM,
Bruno. Comentarios ao cédigo de defesa do consumidor. 4. ed. Sao Paulo:
Revista dos Tribunais, 2013.

MAMEDE, Gladston. Direito do consumidor no turismo: codigo de defesa do

consumidor aplicado aos contratos, aos servicos e ao marketing do turismo.
Sao Paulo: Atlas, 2004.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Bebidas e Mixologia

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

Periodo: 3.2 Semestre
EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL

Ementa:

Desenvolver o conhecimento sobre bebidas fermentadas e destiladas. Aprimorar o

conhecimento e a elaboracdo de drinks. Aprimorar o conhecimento e o servico de

vinhos e cervejas e desenvolver as técnicas de harmonizacédo na teoria e na pratica.

Objetivos:

1. Conhecer os principais termos técnicos para o servigo de bebidas

2. Conhecer os tipos de bebidas e seus processos de fabricacao;

3. Conhecer os tipos de bebidas e o processo de elaboragcao de drinks;
4. |dentificar as principais regides produtoras de vinhos no Brasil e no mundo;
5. Praticar o servico do vinho e os conceitos de harmonizacéao;

6. Identificar os principais estilos de cervejas e suas caracteristicas;

7. Analise sensorial e degustacao de vinhos e cervejas.

Conteudos:

1. Classificacao das bebidas;

2. Bebidas fermentadas e destiladas;

3. Equipe e funcionamento do bar e da adega;

4. Familias e estilos de cervejas;

5. Classificacao e tipos de vinhos;

6. Servigo do vinho e técnicas de harmonizacgao;

7. Técnicas de degustacéo e elaboracéo de fichas de degustacéao;

8. Elaboracao de cartas de vinho e de bebidas.

Bibliografia Basica:

PACHECO, A. O. Iniciacao a Enologia. 6. Ed. Sao Paulo: SENAC, 2009.
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FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. 22 ed. SENAC
NACIONAL. Rio de Janeiro, 2012.
MARQUES, J. A. Manual de restaurante e bar. Rio de Janeiro: Thex, 2002.

Bibliografia Complementar:

SENAC. B. Perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Rio de Janeiro,
SENAC, 2007.

NOVAKOSKI, D.; FREIRE, R.Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e
vinhos. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2007.

Association de laSommellerielnternationale. Sommelier, profissdo do futuro: técnicas
para formacao profissional. 3. Ed. Rio de Janeiro: SENAC Rio, 2010.

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

61



(11 2
MW INSTITUTO FEDERAL MINISTERIO DA

EEE Fluminense
BB Campus Cabo Frio EDUCACAO

PLANO DE ENSINO
Disciplina: Gestao de materiais

Carga Horaria: 60h/a — tedrica

Periodo: 3.2 Semestre
EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA EMPREENDEDORA

Ementa:

OV ERNO

FEODEREWRNANN

Desenvolver habilidades para gestdo e controle de matérias primas, estoque e de

processos administrativos.

Objetivos:

1. Entender os processos relativos a compras

2. Desenvolver ferramentas para contato e controle de fornecedores
3. Identificar ferramentas para controle de estoque

4, Conhecer as ferramentas administrativas para gestao de materiais
Conteudos:

Conteudo:

- Politicas de Compras

- Selecao de Fornecedores

- Organizacao de Compras

- Programacao de Compras

- Solicitacoes de Compras

- Cotacoes de Precos

- Pedidos de Compra

- Controles de Qualidade e Inspegao

- Formularios e Instrumentos de Operacao

- Administracédo e Controle de Estoque

- Objetivos e Fungdes do Controle de Estoque

- Métodos de Previsao de Estoques
- Método do Ultimo Periodo

- Método da Média Movel

- Sistema ABC dos Estoques
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- Inventérios e Balancos
- Custos dos Estoques
- Formularios e Instrumentos de Controle de Estoques .....

Bibliografia Basica:

CAPELLI, A. Automacao industrial: controle do movimento de processos continuos.
Etica, 20086.

CAMPOQOS, M.Controles tipicos de equipamentos e processos industriais. Ed.
Blucher, 2010.

SEIFERT, M.E.Sistemas de gestao ambiental (ISSO 14001) e salde e seguranca
ocupacional (OHSAS 18001): vantagens da implementacao integrada. Atlas,
2010.

Bibliografia Complementar:

MENEZES, D.Administrar para desenvolver (Ades): experiéncia de gestao
sistémica e comunitaria.Editora Rio das Ostras, 2008.

MOURA, J. H. Do sonho a realidade com as ferramentas da gestao ambiental.
Poema, 2008.

CANDIDO, i. Gestao de hotéis: técnicas, operagées e servicos. EDUSC, 2003.
ALLEN, J.Organizacao e gestao de eventos.Elsevier, 2008.

TEICHMANN, I.T. M.Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do Sul:
EDUCS, 2009.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: TECNICAS DE SERVICO DE SALA E BAR
Carga Horaria: 40 h/a

Periodo: 3.2 Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL

Ementa:

Planejamento e operacionalizacdo de espagos, equipes e atividades da area
de alimentos e bebidas (restaurante, bar, banquetes, copa, stwarding):
Objetivos:

Desenvolver conhecimentos de planejamento e da operacionalizagdo de
espagos, equipes e atividades da area de alimentos e bebidas (restaurante, bar,
banquetes, copa, stwarding, room-service), a partir da identificagcdo dos problemas e
apresentacao de solugdes para A&B.

Conteudos:

1. Abrangéncia da Area de Alimentos e Bebidas
2. Restaurante
e Tipologia de Restaurante;
e Organizagao fisica e funcional: atribuigdes e responsabilidades.
e Material do restaurante
3. Planejamento e organizacao funcional e estimativa de pessoal (Brigada
do restaurante)
e Atribuigbes e responsabilidades;
e Fungdes e cargos.
4. Organizacao atividades
e Plano de Trabalho;
e Distribuicao de Pragas (mesas);
e Regras e Técnicas de Servigos;
e Tipos de Mise em Place.
5. Servicos; caracteristicas e técnicas

e Sistemas de Servigos;
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e Modalidades de Servicos;
e Servicos de bebidas;
e Atendimento do cliente a mesa.
e As influéncias culturais nas técnicas de servicos.
6. Controles do Restaurante
o Material e equipamentos de trabalho
e Procedimentos para a abertura/inicio das atividades (diarias) no restaurante;

e Procedimentos de encerramento das atividades (diarias) no restaurante.

Bibliografia Basica:

MARQUES, J.A.Manual de Hotelaria: politicas e procedimentos. Rio de Janeiro:
Thex, 2004.

PACHECO, A. O. Manual de servigco do garcom. Sdo Paulo: Ed. SENAC, 1998.
SCHUTER, R. C. Gastronomia e turismo. Sdo Paulo: Aleph, 2003.

Bibliografia Complementar:

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

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

CASCUDQO, L.C.Historia da alimentacao no Brasil. 4a. ed. Sao Paulo: Global,
2011.

DAVIES, C. A.Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.
MARQUES, J. A. Manual de restaurante e bar. Rio de Janeiro: Thex, 2002.
PACHECO, A. O. Manual do bar. 7. ed. Sao Paulo: Ed. SENAC, 2010.

SENAC. Departamento Nacional. O mundo da cozinha: perfil profissional,
técnicas de trabalho e mercado. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2001.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: Cozinha Francesa

Carga Horaria: 20 h/a — tedrica 60h/a - pratica

Periodo: 3.2 Semestre
EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL

Ementa:

Praticar as técnicas de preparagdo dos alimentos e as técnicas de cocgédo da

cozinha classica francesa. Relacionar tempos, texturas e métodos aos processos

produtivos; Identificar e elaborar pratos da cozinha classica; Identificar os sabores

tipicos de cada prato através da degustacdo; Apresentar os pratos elaborados

respeitando o contexto histérico-cultural;

Objetivos:

Utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos para os preparos;
Selecionar e higienizar as matérias primas;

Praticar as técnicas de preparacao dos alimentos e as técnicas baseadas nas
fichas técnicas pertinentes.

Trabalhar a capacidade de resisténcia e ritmo de producao na cozinha;

Aplicar tempos e métodos nos processos produtivos.

Conteudos:

Matérias-primas caracteristicas;

Métodos de preparo e preparo dos alimentos regionais;

Conceitos da cozinha classica Francesa;

Histéria dos principais pratos e matérias primas da cozinha Nog¢des de analise
sensorial;

Estilos alimentares que possam caracterizar a cozinha

Bibliografia Basica:

CASCUDO, L. C.Antologia da alimentacao no Brasil. 2. ed. Sdo Paulo: Global
Gaia, 2008.
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INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4. ed. Rio de Janeiro:
SENAC Nacional, 2011.
CHICO, J.Roteiros do sabor do estado do Rio de Janeiro: turismo

gastrondmico.Senac, Rio de Janeiro, 2007.

Bibliografia Complementar:

SALLES, M.; BITTENCOURT, J.Ambiéncias: histérias e receitas do Brasil.
Prefacio de Nina Horta. Sao Paulo: DBA Artes Gréficas, 2011.

QUERINO, M.A arte culinaria na Bahia. Prefacio de Bernardino de Souza;

apresentacao e notas Raul Lody. Sao Paulo: Martins Fontes, 2011.

COSTA, D. L. O.Cozinha da Roca: delicias do Brasil interiorano. Sao Paulo:
Nova Alexandria, 1998.

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

BOSISIO J. A.Culinaria nordestina: encontro de mar e sertdao. 3. ed. Rio de
Janeiro: SENAC Nacional, 2010.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Cozinha Brasileira

Carga Horaria: 80 h/a (20h/a tedrica e 60h/a pratica)
Periodo: 3.2 Semestre

Eixo Formativo: COMPETENCIA PROFISSIONAL

Ementa:

Formagdo da cozinha brasileira: portugueses, indigenas e africanos. Cozinha
Indigena pré-descobrimento. Cozinha colonial. Cozinha de monarquia e republica.
Influéncias de outras culturas: italiana, alema, japonesa, arabe e francesa. Culinaria
Tipica brasileira.

Objetivos:

Entender a formacéo da cozinha brasileira;

Conhecer a culinéria de alguns periodos historicos;

Caracterizar a culinaria das regides brasileiras.

Conteudos:

12 Bimestre

. Apresentacéo da disciplina e plano de ensino;

. Aulas tedricas;

. Aulas praticas;

. Avaliacao pratica;

. Avaliagao teodrica;

. Mesa redonda: matéria sobre influéncias na cozinha brasileira.
2° Bimestre

. Aulas tedricas;

. Aulas praticas;

. Avaliacao pratica;

. Avaliacao tedrica;

. Mesa redonda: matéria sobre um profissional da cozinha brasileira
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Bibliografia Basica:

QUERINO, M. A arte culindria na Bahia. Prefacio de Bernardino de Souza;
apresentacao e notas Raul Lody. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2011.

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

CAVALCANTI, P. A patria nas panelas: histérias e receitas da cozinha brasileira.
Sao Paulo: Ed. SENAC, 2007.

Bibliografia Complementar:

CASCUDO, L. C.Antologia da alimentacao no Brasil. 2. ed. Sdo Paulo: Global
Gaia, 2008.

CASCUDQO, L.C. Historia da alimentacao no Brasil. 4. ed. Sao Paulo: Global Gaia,
2011.

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

FREIXA, D.; CHAVES, G.Gastronomia no Brasil e no mundo. 2. ed. Rio de
Janeiro: SENAC Nacional, 2012.

COSTA, D. L. O.Cozinha da Roca: delicias do Brasil interiorano. Sao Paulo:
Nova Alexandria, 1998.

HUE, S. M.; SANTOS, A. A.; MENEGAZ, R.Delicias do descobrimento: a
gastronomia brasileira no século XVI. Rio de Janeiro: J. Zahar, 2009.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Aditivos alimentares

Carga Horaria: 40h

Periodo: OPTATIVA

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL

Ementa:

A importéncia dos aditivos na tecnologia de alimentos. Classificacao dos aditivos
alimenticios e suas propriedades tecnoldgicas: acidulantes, espessantes,
conservantes, edulcorantes, umectantes, antiumectantes, antioxidantes,
estabilizantes, corantes e aromatizantes. Usos tecnolégicos. Legislagdo Brasileira.
Objetivos:

Discutir as caracteristicas fisicas e quimicas dos aditivos e suas aplicacoes
tecnoldgicas.
Conteudos:
1 - Introducéo. Classificacdo dos aditivos usados em alimentos e aplicacdo na
industria de alimentos;
2 - Acidulantes:

2.1 - Introdugéo. Tipos de acidulantes. Escolha do acidulante;

2.2 - Efeito do pH na esterilizagdo de alimentos;

2.3 - A importancia dos acidulantes no processamento de alimentos. Legislacao.

3 - Espessantes:
3.1 - Caracteristicas fisicas e quimicas;
3.2 — Classificacao;

3.3 - Aplicacao na industria de alimentos. Legislacao.

4 - Conservantes:
4.1 - Selegdo de conservantes para uso em alimentos;
4.2 - Mecanismo de inibicao dos acidos e derivados;
4.3 - Epdxidos, sulfitos, nitrato/nitrito;
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4.4 - Metabolismo das nitrosaminas;
4.5 - Andlise quantitativa de sulfitos;
4.6 - Legislagéo.
5 - Edulcorantes:
5.1 - Caracteristicas fisicas e quimicas;
5.2 - Selegéo de edulcorantes para uso em alimentos;
5.3 - Aspectos toxicologicos. Legislacao.
6 — Umectantes.
7 — Antiumectantes.
8 — Antioxidantes.
8.1 - Mecanismo da auto-oxidacao. Controle da auto-oxidacao;
8.2 - Tipos de antioxidantes. Estrutura quimica e caracteristicas fisicas e quimicas;
8.3 - Mecanismo de acgao;
8.4 - Adigao de antioxidantes nos alimentos. Avaliagdo da eficiéncia dos
antioxidantes;
8.5- Andlise qualitativa e quantitativa. Legislagéo.
9 - Emulsificantes:
9.1 - Mecanismo de acao do emulsificante;
9.2 - Balanco hidréfilo e lipofilico (BHL);
9.3 - Interacdo do emulsificante com proteinas e amido;
9.4 - Selegdo do emulsificante;
9.5 -Tipos de emulsificantes. Legislacdo. Estabilizantes;
10 - Corantes:
10.1 - Classificacéao;
10 2 - Uso em alimentos;
10.3 - Aspectos toxicoldgicos. Legislacao.
11 - Aromatizantes
11.1 - Mecanismo sensorial e estrutura quimica;
11.2 - Biogénese;

11.3 -Tipos de aromatizantes. Aspectos tecnolégicos.
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Bibliografia Basica:

LASHLEY, Conrad; MORRISON, Alison. Em busca da Hospitalidade: perspectivas
para um mundo globalizado. Manole: Sdo Paulo, 2004.

GUARDANI, Fatima. Gestao de marketing em hotelaria. Sao Paulo: Atlas, 2006.

KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary. Principios de Marketing.15% ed. Sao Paulo:
Prentice Hall, 2015.

Bibliografia Complementar:

CASTELLI,G.Administragcao hoteleira. 92 ed., Caxias do Sul: Educs, 2001.

CANDIDO, I. VIERA,E.Gestao de hotéis, técnicas, operacdes e servigos. Caxias do
Sul, ed: Educs, 2003.

GRONROQOS, Christian. Marketing: gerenciamento e servi¢os. 3. Ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2009.

MARQUES, J. Albano. Manual de hotelaria: politicas e procedimentos. 2.ed. Rio de
Janeiro: Thex, 2004.

SILVA, Fernando Brasil da. A psicologia dos servicos em turismo e hotelaria:
entender o cliente e atender com eficacia. Pioneira Thomson, 2004.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Culinaria Funcional

Carga Horaria: 80h

Periodo: 3.2 semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL

Ementa:

Conceito, frequéncia de ocorréncia, sintomas e evolugdo de sobrepeso e/ou
obesidade, diabetes, hipertensao, dislipidemias, doenca celiaca e intolerancia a
lactose/ alergia a proteina do leite. Alimentos benéficos a salude versus alimentos
maléficos. Aplicagdo das técnicas de producao na culinaria funcional. Aplicagéo de
substitutos alimentares na producéo na culinaria funcional.

Objetivos:

Conhecer e produzir alimentos que favoregcam o adequado funcionamento do
organismo e a reducdo do risco de doengas. Manter os componentes bioativos
presentes nos alimentos durante seu processamento. Manter a qualidade sensorial e

by

tecnoldgica do alimento. Valorizar técnicas de produgdao que diminuam danos a
saude. Promover qualidade de vida. Respeitar a biodiversidade e as tradigdes
gastrondmicas ligadas a cultura e a economia de cada lugar.

Conteudos:

1— doengas crbnicas nao trasmissiveis

2- culinéria funcional

3- alimentos funcionais, nutracéuticos fitoterapicos e plantas medicinais

4 - alimentos transgénicos

5 - alimento orgéanico x alimento convencional

6 - estratégias para reduzir o teor de agrotdxicos nos alimentos

7 - materiais utilizados no preparo dos alimentos

8 - fungdes e perigos dos aditivos alimentares

9 — funcdes e perigos a saude de xenobiodticos

10 — técnicas de producao na culinaria funcional

11 - efeito do processamento térmico no teor de nutrientes e compostos funcionais
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12 - alternativas alimentares sem acucar, sal, leite e glaten

13 — alternativas saudaveis de gorduras e fibras alimentares

Bibliografia Basica:

PHILIPPI, S.T. Nutricao e técnica dietética. Barueri: Manole, 2003.

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

e atender com eficicia. Sdo Paulo: Pioneira Thomson, 2004

TARABOUSI, F. A. Administracao de hotelaria hospitalar: servicos aos clientes,
humanizacao no atendimento, departamentalizacdo, gerenciamento, saude e
turismo, hospitalidade, tecnologia da informacao 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar:

BOEGER, M. A. Gestao em hotelaria hospitalar. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2008.
DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E.; MARCHINI, J.S. Ciéncias nutricionais — aprendendo
a aprender. 2°ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2008.

TEICHMANN, |. M. Tecnologia Culinaria. 2 ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.
DAVIES, C. A. Alimentos e Bebidas. 4 ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

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

SENAC DN. O mundo da cozinha: perfil profissional, técnicas de trabalho e
mercado. 2 ed. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2011.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Organizacao de Eventos

Carga Horaria: 20 h/a — tedérica20 h/a - pratica

Periodo: 4.2 Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA EMPREENDEDORA

Ementa:

Compreender os principios de eventos como meio de promover o desenvolvimento
econdmico regional e social. Planejar e executar eventos de diversos tipos e portes.

Objetivos:

Identificar os diversos tipos e caracteristicas de eventos, seus objetivos e
importancia. - Compreender as diversas fases do evento e sua execucdo: analise e
estudo técnico da demanda; planejamento econdmico do evento; elaboracao,
execucao, controle e avaliacao final do evento e o impacto social.

Conteudos:

Turismo e Eventos Conceituacao, Impacto gerado na Economia. Defini¢do, histéria
e conceituacao Histéria dos eventos, Eventos no Brasil. Tipologia, classificacdo e
caracteristicas. Classificagdo dos eventos por porte, tipo, periodicidade,
abrangéncia.

Perfil do profissional técnico em eventos. Captacdo de Eventos, Apoio e Patrocinio.
Planejamento e Coordenacao. Postura do profissional no planejamento e para
coordenar as etapas do evento. Fases e caracteristicas de um evento: pré-evento,
transevento pés-evento. Concepcdo do evento e suas fases, avaliacdo.

Gestao de projetos, Modelo de Negdcio de Canvas,

Bibliografia Basica:

CESCA, C. G. Gimenes. Organizacao de eventos: Manual para planejamento e
execucao. 9. ed. Sdo Paulo: Summus, 2008.

LUKOWER, A. Cerimonial e protocolo. Sao Paulo: Contexto, 2010

TOLEDO, V. V.0 Brasil pée a mesa: nossa tradicao alimentar. Sao Paulo:
Moderna, 2009.
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Bibliografia Complementar:

ALLEN, J.Organizacao e gestao de eventos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
VIEIRA, E.V.; CANDIDO, i. Recepcionista de eventos: organizacdo e técnica
para eventos. Caxias do Sul: Educs, 2002.

GOMES, S. Guia do Cerimonial: do trivial ao formal. 5.ed.Brasilia:LGE, 2007.
ZANELLA, L.C. Manual de Organizacao de Eventos. Planejamento e
Operacionalizacao. 4ed. Sao Paulo: Atlas, 2011.

SOARES, E. P.; FALCAO, M. F. C. A mesa: arranjo e etiqueta anfitrices e
convidados: casas e restaurantes. 9. ed. Barueri. Manole, 2010.
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Disciplina: Cozinha Brasileira Regional

Carga Horaria: 80 h/a (20h/a tedrica e 60h/a pratica)
Periodo: 4.2 Semestre

Eixo Formativo: COMPETENCIA PROFISSIONAL

Ementa:

Formagédo das cozinhas regionais brasileiras. Caracterizacdo das regides.
Regionalismos: fatores que determinam as cozinhas regionais (geografia e aspectos
humanos). Culinarias tipicas de cada regidao e suas influéncias. A cultura afro
brasileira e suas influéncias. Cozinha brasileira contemporanea. Profissionais da
cozinha brasileira.

Objetivos:

Desenvolver conhecimentos da gastronomia do Brasil, valorizando as
influéncias  decorrentes da  diversidade cultural, que compéem a
iidentidadebbrasileira, situando-a no espaco e tempo (transformagdes politicas e
econdmicas, imigracoes e regionalismos).

Conteudos:

| - Cultura e Gastronomia

1. A cultura alimentar nas Américas e sua relacao aos movimentos econémicos.
A construcao social da culinaria brasileira;

Cozinha brasileira: o impacto da cultura na alimentacao;

Gastronomia: a influencia dos processos migratorios.

o > 0D

As receitas tradicionas : caracteristicas da gastronomia regional e sua relacao
aos movimentos migratérios.

Il - Cultura e as praticas na cozinha (Técnicas de Preparo)

6. Os elementos culturais e as técnicas de preparo por regides administrativas;
Principais produgdes que compdem a culinaria brasileira:

Métodos de cocgao;

Bases e Molhos e as técnicas de preparo;

W b= N

Principais tipos de cortes de carnes e pescados;
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4. Guarnicoes:
5. Sobremesas;
6. Classicos e populares do Brasil.

Il - Planejamento de Cardapio para a Culinaria Brasileira
1. A escolha do restaurante;
planejamento do cardapio;

3. A selecgo dos pratos;
4. A ambiéncia;
5. Gastronomia e turismo: cultura, servicos e produto.

Bibliografia Basica:

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

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

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

Bibliografia Complementar:

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

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

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

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

SLOAN, D.Gastronomia, restaurantes e comportamento do consumidor.
Barueri, SP: Manole, 2005.

SENAC. DN. Culinaria Nordestina: encontro do mar e sertdao. 3a. ed. Arthur
Bosisio Junior. Rio de Janeiro, RJ: 2010.
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FERNANDES, C. Viagem gastronémica através do Brasil. 10*ed. Sao Paulo:
Editora Senac Sao Paulo, 2012.

MENDONCA, A. C.O Brasil bem temperado. Sao Paulo: Gaia/Boccato, 2007.
CHRISTO, M. S. Fogao a lenha: Quitandas e quitutes de Minas Gerais. Rio de

Janeiro: Garamond, 2006.
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Disciplina: Cozinha ltaliana

Carga Horaria: 80 h/a (20h/a tedrica e 60h/a pratica)
Periodo: 4.2 Semestre

Eixo Formativo: COMPETENCIA PROFISSIONAL

Ementa:

Formacdo da cozinha italiana. Regionalismos. Caracterizacdo de regides.
Ingredientes e produtos tipicos. Bases de cozinha italiana. Producbes de pratos
italianos.

Objetivos:

A Gastronomia Italiana é uma das mais apreciadas e executadas do mundo.
Nela estdo concentrados muitos ingredientes provenientes de diversas partes do
mundo e que foram incorporados de forma muito particular nessa culinéria.
Conhecer a gastronomia italiana é conhecer um pouco da histéria da gastronomia
mundial, seja pelos seus ingredientes, por suas influéncias e por sua propria histéria.

Conteudos:

1.2 Bimestre

. Apresentago da disciplina e plano de ensino;
. Panorama histérico da cozinha Italiana;

. Ingredientes basicos;

. Principais regiées;

. Bases de cozinha italiana;

. Principais Pratos — producdo em laboratorio;

. Mesa redonda com o tema: Chef’s do passado
. Avaliacao tedrica.

2.2 Bimestre

. Seminario de cozinha italiana com o tema: A cozinha italiana em nosso pais;
. Producéo de pratostipicos;

. Trabalho com massas;

. Mesa redonda com o tema: Chef’s italianos contemporaneos
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. Avaliacao tedrica.

Bibliografia Basica:

HAZAN, M. Fundamentos da cozinha italiana classica. llustracdo de Karin
Kretschmann; tradugéo de Jefferson Luiz Camargo. 2. ed. S&o Paulo: WMF Martins
Fontes, 2013.

PETRINI, C. Slowfood: principios da nova gastronomia. Tradu¢do de Renata
Lucia Botini. Sdo Paulo: SENAC, c2009.

MONTEIRO, S. Viagem gastronémica através do Brasil. 10. ed. Sao Paulo: Ed.
SENAC, 2012.

Bibliografia Complementar:

BOURDAIN, A. Em busca do prato perfeito: um cozinheiro em viagem. Traducao
de Luiz Henrique Horta. 2. ed. S&o Paulo, 2006.

MONTEBELLO, N.P.; ARAUJO, W.M.C. Carne &cia. 2. ed. Brasilia: SENAC, 2009.
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4. ed. Rio de Janeiro:
SENAC Nacional, 2011.

THIS, H. Um cientista na cozinha. Traducado de Marcos Bagno. 4.ed. Sdo Paulo:
Atica, 2007.
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Disciplina: TCM — Projeto de Eventos em Hotelaria
Carga Horaria: 60 h/a — pratica

Periodo: 4.2 Semestre

Eixo Formativo: COMPETENCIA PROFISSIONAL

Ementa:
Controles e processos em eventos.
Objetivos:

Desenvolver ferramentas para controle de qualidade na organizacao e operacao de
eventos.

Conteudos:

Unidade I: Fluxograma
Unidade II: Organograma
Unidade Ill: Documentos e controles

Bibliografia Basica:

CERVO, Amado Luiz. Metodologia cientifica. 6a ed. Pearson Prentice Hall. Sao
Paulo, 2007.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizacao de banquetes. 4. ed.
[S.l.]: SENAC, 2008.

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de Organizacdo de Eventos: planejamento e

organizacao. Sao Paulo: ed. Atlas, 2004.

Bibliografia Complementar:

CANDIDO, indio. Maitre d'hotel - técnicas de servico. Educs. Caxias do Sul, 2002.
DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4a ed. Educs. Caxias do Sul, 2010.
MARQUES, José Albano. Manual de Hotelaria: politicas e procedimentos. 2a ed.
Thex Ed. Rio de Janeiro, 2004.

TEICHMANN, lone T. Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. Educs. Caxias do
Sul, 2009.
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VIEIRA, Elenara Vieira de. Recepcionista de eventos: organizacao e técnicas para
eventos. Educs. Caxias do Sul, 2002.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Marketing de Servicos

Carga Horaria: 60 h/a - tedrica

Periodo: 4.2 Semestre

Eixo Formativo: COMPETENCIA EMPREENDEDORA

Ementa:

Conceitos de Marketing. Administragéo de Marketing. Marketing de Servigos.
Objetivos:

Compreender os conceitos basicos de Marketing. Utilizar as ferramentas de
marketing nos processos de gestdo. Identificar as estratégias do marketing de
servicos. Aplicar os conceitos de marketing para desenvolvimento de servigcos e
relacionamento com o cliente.

Conteudos:

Unidade I: Conceitos de marketing. Ferramentas de marketing. Evolucdo dos
conceitos de marketing. Sistema de marketing.

Unidade IlI: Perfil do consumidor. Necessidades e Desejos. Demanda e Oferta. Valor
para o cliente. Caracteristicas de bens tangiveis e intangiveis. Ciclo de vida dos
produtos. Portfolio de produtos e portfélio de clientes. Estratégias de precificacdo em
marketing.

Unidade Ill: Andlise do mercado. Segmentacdo de mercado. Planejamento
Estratégico de marketing. Competitividade. Distribuigéo.

Unidade IV: Sistema de comunicacao integrada em Marketing.

Unidade V: Marketing de servigos. Marketing de relacionamento. Economia da
Experiéncia. Comércio eletrénico. Marketing turistico.

Unidade VI: O plano de marketing.

Bibliografia Basica:

KOTLER, P.; KELLER, K.L.Administracdo de Marketing. 14° ed. Sao Paulo:
Pearson Education, 2012.
DURQO, J. Desperte o Empreendedor em Vocé. Rio de Janeiro: SENAC Rio, 2011.
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SILVA, F. Brasil. A psicologia dos servicos em turismo e hotelaria: entender o
cliente e atender com eficacia. Sao Paulo: Pioneira Thomson, 2004.

Bibliografia Complementar:

KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de Marketing.12° ed. Sao Paulo:
Prentice Hall, 2008.

GRONROQS, C. Marketing: gerenciamento e servigos. Rio de Janeiro: Elsevier,
2009.

SLOAN, D. Gastronomia, restaurantes e comportamento do consumidor.
Barueri: Manole, 2005.

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

BARBOSA, L. G. M.Observatério de inovacao do turismo. Rio de Janeiro: Ed. Da
FGV, 2009.
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Disciplina: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Carga Horaria: 20 h/a — tedrica 20h/a - Pratica
Periodo: Optativa

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

Ementa:

Conservacao de alimentos pelo uso do calor (pasteurizagéo, esterilizagdo e
secagem). Conservacao de alimentos pelo uso do frio (refrigeragdo, congelamento,
liofilizacdo). Novas tecnologias de conservacao dos alimentos: altas pressoes,
irradiagao, extrusao, ultrafiltragéo. Principais alteragbes causadas nos alimentos em
fungéo da tecnologia de conservacao utilizada.

Objetivos:

Compreender os processos envolvidos na conservagao de frutas, hortalicas e
carnes, assim como a utilizacao de seus subprodutos;

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

Conteudos:

- Nocdes de higiene e seguranca alimentar para elaboragcédo de produtos;
- Explanagao das técnicas

- Elaboragéo de produtos artesanais de carnes;

- Elaboragéo de produtos artesanais de vegetais;

- Elaboracgéo de produtos artesanais de frutas;

- Elaboragéo de produtos artesanais de leite e derivados.

- Elaboracéo de produtos artesanais de massas.

Bibliografia Basica:

SENAC. Departamento Nacional. O pao na mesa brasileira. 3. ed. Rio de Janeiro:
SENAC Nacional, 2012.
THIS, H. Um cientista na cozinha. Atica, 2007.
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FERRETI, C.J. Novas tecnologias, trabalho e educacao: um debate

multidisciplinar. Vozes, Petrépolis, 2012.

Bibliografia Complementar

SALLES, M.; BITTENCOURT, J. Ambiéncias: historias e receitas do Brasil.
Prefacio de Nina Horta. Sao Paulo: DBA Artes Gréaficas, 2011.

QUERINO, M.A arte culinaria na Bahia. Prefacio de Bernardino de Souza;

apresentacao e notas Raul Lody. Sao Paulo: Martins Fontes, 2011.
COSTA, D. L. O.Cozinha da Roca: delicias do Brasil interiorano. Sao Paulo:
Nova Alexandria, 1998.
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Disciplina: Gestao de Pessoas

Carga Horaria: 40 h/a - tedrica

Periodo: 5.2 Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA EMPREENDEDORA

Ementa:

Conceito e natureza de recursos humanos. A influéncia das culturas na gestdo de

pessoas. Principios e fungdes, fases evolutivas. Politicas e tipos de administracao de

pessoas. Planejamento e programacao da gestdo de pessoas. A busca, a escolha e

a contratacao de pessoas para a hotelaria. Os cargos, planos de cargos e salarios e

a avaliacao do desempenho funcional e pesquisa de clima organizacional.

Objetivos:

O objetivo desta disciplina é capacitar o estudante para organizar e lidar com a

complexidade da gestdo de pessoas no ambiente hoteleiro, em todo o seu

dimensionamento, bem como, potencializar a contribuicdo positiva que estas

pessoas podem dar a fim de melhorar os resultados organizacionais da prestagcao de

servicos em meios de hospedagem.
Conteudos:

Unidade I: A interacao entre as pessoas e as organizacoes
- Variabilidade e cognicdo humana. Teoria de campo de Lewin
- Reciprocidade e clima organizacional

- Andlise de clima, ciclo e comunicag¢ao organizacional.

- Diferencas culturais e cultura organizacional.

Unidade II: Cargos em Hotelaria

- Organograma e departamentalizagcado em hotelaria

- Montagem do descritivo de cargos e procedimento operacional padrao
Unidade llI: Técnicas de recrutamento e selecao

- Construcao do perfil de vagas e processos seletivos

- Técnicas de entrevistas

- O uso de dindmicas e cases em recrutamento e selecao
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Unidade IV: Técnicas de chefia e lideranca
- Tipos de lideranca
- O comportamento do lider em um mercado de grande concorréncia

- Lideranca sustentavel em meios de hospedagem

Bibliografia Basica:

CARBONE, P. Gestao por competéncias e gestao do conhecimento. Rio de
Janeiro: Ed da FGV, 2005.

CASTELLI, G. Administracao hoteleira.9 ed., Caxias do Sul: EDUCS, 2001.

DE LA TORRE, F. Administracao hoteleira: parte I: Departamento, Sao Paulo:
Roca, 2001.

Bibliografia Complementar:

BRAGA, N. Recursos humanos, a pratica da gestao. Divino Sao Lourencgo, Ed.
Semente. 2013.

CHIAVENATO, |. Administracao de recursos humanos.5.Edicdo. Sao Paulo,
Atlas, 2003.

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

OLIVEIRA, |. Relacoes Raciais e Educacao: Novos Desafios. Rio de Janeiro:
DP&A, 2004.

RODRIGUES, D.F. Aspectos comportamentais da gestao de pessoas. Rio de
Janeiro. Ed: FGV, 2003.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: GESTAO FINANCEIRA

Carga Horaria: 80 h

Periodo: 5.2 Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA EMPREENDEDORA

Ementa:

Importancia do planejamento e controle da produgcdo de servicos de
alimentagéo; conceitos fundamentais; tipos de estabelecimentos; caracterizagdo do
espago produtivo, organizagdo administrativa e de pessoal; controle de ativos em
estoque, processos de compras, producdo, e vendas; andlise de desempenho;
viabilidade econémica.

Objetivos:

Conhecer os principais Estabelecimentos de Alimentos e Bebidas.
Conhecer os fundamentos que orientam o modo de organizagéo funcional da sua
brigada, a organizacao fisica e do trabalho;
Compreender a importancia do planejamento da producgdo, integrando todas as
etapas de um servico de alimentacao (compras, recebimento, estocagem, producao,
e vendas) através da elaboracao e operacionalizagéo de planilhas de controle;
Aperfeigcoar o desempenho do sistema baseado na analise estatistica dos registros;
Aplicar indices operacionais que avaliem a viabilidade econémica do servigo de
alimentacéo.
Conteudos:

Estabelecimentos de Alimentos e Bebidas. Organizagéao fisica (localizagao,
méveis, equipamentos, utensilios, planejamento estrutural e descricdo dos setores).
Organizacdo da brigada (organograma funcional, atribuicbes e competéncias,
qualidades). Organizacdo do trabalho (escala, mise em place, cardapio, registros
documentais). Processo de compras (especificacdo de matéria-prima, cadastro de
fornecedor, cotacdo de produtos, pedido de compras, ordem de compras, formulario
de compras diretas, estoque minimo, consumo de aquisicdo, ponto de pedido,
estoque maximo). Processo de Recebimento(area e documentacéo). Processo de
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Estocagem (almoxarifado e aspectos de segurancga, aspectos operacionais, area de
estocagem limpa, documentacao — ficha de prateleira, ficha de estoque, inventario -,
requisicdo de mercadoria, identificacdo de mercadoria). Produgéo (ficha técnica,
comanda, histérico de vendas). indices Operacionais de Desempenho e Viabilidade
(rendimentos, lucratividade, rentabilidade, ponto de equilibrio, tempo de retorno e

alavancagem operacional).

Bibliografia Basica:

CASTELLI, G.. Administragdo Hoteleira. 72 ed., Caxias do Sul: Educs, 2001.
FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sao Paulo: Senac,
2006.

SILVA, Fernando Brasil da. A psicologia dos servicos em turismo e hotelaria:

entender o cliente e atender com eficacia. Pioneira Thomson, 2004.

Bibliografia Complementar:

TEICHMANN, I. Cardapios técnicos e criatividade. Caxias do Sul: Educs, 22 ed.,
1990.

ZANELLA, L.C. Administracao de custos em hotelaria. 4 2 ed., Caxias do Sul:
Educs, 2010.

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracao de
cardapios. Senac, 82 ed., 2010.

CANDIDO, I. Controles em hotelaria. 52 ed., 2003.
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Disciplina: Implantacao de Empreendimentos Gastronémicos
Carga Horaria: 40 h/a - Tedrica

Periodo: 5.2 Semestre

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA EMPREENDEDORA

Ementa:

Criacao de novos negdcios e técnicas de avaliagcao de cenarios. Como avaliar
localizagbes para implantagdo de negécios de restauragdo. Como atender as
necessidades, desejos e expectativas do publico alvo — como lidar com opiniées que
mudam continuamente e com concorrentes que se reinventam a todo o momento.
Estratégias de posicionamento e reposicionamento no setor de alimentacao. Redes,
franquias e tipos de empresas no setor de restauragdo. Restaurantes tematicos.

Operacao de restaurantes e bares.

Objetivos:

Implantacdo de estabelecimentos de Alimentos e Bebidas. Organizagédo fisica
(Localizacgao, proposta de gastronomia a oferecer, moveis, equipamentos, utensilios,
planejamento estrutural e descricdo dos setores, documentagdes para abertura e
funcionamento, legislacbes envolvidas e seus 0rgaos reguladores, e etc.).
Organizacao da brigada (organograma funcional, atribuicbes e competéncias,
qualidades). Organizagdo do trabalho (escala, mise em place, cardapio, registros
documentais). Proporcionar ao estudante condicbes de entender o processo de
planejamento, desenvolvimento e implantacdo além dos principios de anadlise de
viabilidade  mercadoldégica e econbmico-financeira de implantacdo de
empreendimentos. Capacitar a andlise subjetiva de investimentos em produtos de
restauracdo e seus congéneres e sua interagcdo com o ambiente e a sociedade, de
acordo com os principios de ética, cidadania e sustentabilidade. Desenvolver as
competéncias para o exercicio da funcao de analista de mercados e de projetos da

area de hospitalidade.

92



(11 2
MW INSTITUTO FEDERAL  MINISTERIO DA

EEE Fluminense
BB Campus Cabo Frio EDUCACAO

© VERNDO FEDERMAMNNL

Conteudos:

Unidade |: Mercado de Alimentos e Bebidas

Unidade II: Tipologia de bares, restaurantes e simulares.

Unidade Il: Etapas do planejamento de estabelecimentos de restauragao.
Unidade lll: Projecéo de vendas e analise de viabilidade.

Bibliografia Basica:

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

VIERA, E.The language of hotel in English: book 1. Caxias do Sul, 2004.

Bibliografia Complementar:

TEICHMANN, |. T. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do Sul:

EDUCS, 2009.

ZANELLA, L. C. Administracao de custos em hotelaria. 4. ed. Caxias do Sul:

EDUCS, 2010.

FONSECA, M. T.Tecnologias gerenciais de restaurantes. 6. ed. S&do Paulo:

SENAC, 2011.
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PLANO DE ENSINO
Disciplina: TCM — Plano de Negécios
Carga Horaria: 40 h/a — pratica
Periodo: 4.2 Médulo

Eixo Formativo: Gestao

Ementa:

Elaboragéo e apresentagdo de um plano de negécios.

Objetivos:

Desenvolver um plano de negdcios para meios de hospedagem. Apresentar um
plano de negécios.

Conteudos:

Unidade I: Organograma

Unidade II: Fluxograma

Unidade lll: Recursos humanos

Unidade IV: Viabilidade financeira

Unidade V: Plano de negécios

Unidade VI: Sustentabilidade social e ambiental

Bibliografia Basica:

KANAANE, Roberto; SEVERINO, Fatima Regina Giannasi. Etica em Turismo e
Hotelaria. Sao Paulo, Atlas, 2006.

MARQUES, J. Albano. Introdugéo a hotelaria. Bauru. EDUSC, 2003.

VAN DER WAGEN, Lynn; DAVIES, Christine. Supervisao e lideranca em turismo e
hotelaria. 22. Edicao, Sao Paulo: Contexto, 2003.

Bibliografia Complementar: de 3 a 5 livros

CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede: a era da informacao: economia,
sociedade e cultura volume 1. 6. ed. Sdo Paulo: Paz e Terra, 1999.
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CHIAVENATO, lIdalberto. Teoria geral da administragdo: abordagens prescritivas e
normativas, volume |. 72. Edicao, Barueri, SP: Manole, 2014.

COSTA, Silvia; AUTRAN, Margarida; VIEIRA, Silvia. SENAC. DN. Pousada: como
montar e administrar. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2007.

LOCKWOOQOD, A; MEDLIK. Turismo e hospitalidade no século XXI. Manole: Séo
Paulo, 2003.

O’BRIEN, James A. Sistemas de informacdo e as decisées gerenciais na era da
internet. 22. Edicao, Sao Paulo: Saraiva, 2004.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Cozinhas Mediterraneas e Asiaticas

Carga Horaria: 80 h/a (20h/a tedricas e 60h/a praticas)
Periodo: 5.2 Semestre

Eixo Formativo: COMPETENCIA PROFISSIONAL

Ementa:

Conceitos de tipicidade e regionalismo. Diferencas entre tipico, regional e
classico. Formacao da cozinha mediterranea. Ingredientes tipicos mediterraneos.
Producdes tipicas mediterraneas. Conceituagao, caracterizacao e pratica da Cozinha
Mediterranea. Ingredientes tipicos da cozinha asiatica. Produgdes tipicas asiaticas.
Conceituacao, caracterizacao e pratica da Cozinha Asiatica.

Objetivos:

Proporcionar ao estudante o contato com técnicas, ingredientes e producdes
tipicas das culinarias mediterraneas e asiaticas. Fornecer suporte teérico e pratico

de modo a capacitar o estudante para a gestdo de conhecimentos posteriores.

Conteudos:

1° Bimestre (Cozinha Mediterranea)

Aula 1: Apresentacéo da disciplina e Plano de Ensino

Aula 2: Divisao das equipes de trabalho e conceituacao de Cozinha Mediterranea
Aula 3: Cozinha Mediterranea - Video de Cozinha Espanhola

Aula 4: Cozinha Asiatica - Conceitos e video

Aula 5: Aula demonstrativa Cozinha Espanhola

Aula 6: Aula demonstrativa Cozinha Libanesa

Aula 7: Aula pratica Cozinha Espanhola

Aula 8: Aula pratica Cozinha Libanesa

Aula 9: Aula pratica Buffet Mediterréaneo
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Aula 10: Apresentacao de trabalho: Israel, Turquia, Siria, Itdlia e Franca (Cozinhas
Mediterraneas)

Aula 11: Avaliacao Teodrica

2° Bimestre (Cozinha Asiatica)

Aula 12: Conceitos sobre a Cozinha Asiatica - Apresentacao de filme sobre Cozinha
Japonesa.

Aula 13: Aula Demonstrativa: Cozinha Chinesa

Aula 14: Aula Demonstrativa: Cozinha Japonesa

Aula 15: Aula Demonstrativa: Cozinha Indiana

Aula 16: Aula Demonstrativa: Cozinha Tailandesa

Aula 17: Aula pratica: Cozinha Chinesa

Aula 18: Aula prética: Cozinha Japonesa

Aula 19: Aula pratica: Buffet Asiatico

Aula 20: Avaliacao tedrica

Aula 21: Apresentacao de Trabalhos: Vietna, Taiwan, Indonésia, Malasia e Camboja

Bibliografia Basica:

NORMAN, J. Chefs: segredos e receitas: os melhores chefs do mundo ensinam
receitas e técnicas passo a passo para vocé fazer sucesso na cozinha. Sdo
Paulo: Melhoramentos, 2007.

SENAC: Brasilia. Gastronomia: corte e recortes: volume 1. Senac, Brasilia, 2008.
HAZAN, M. Fundamentos da cozinha italiana classica. 2. ed. Sao Paulo: WMF
Martins Fontes, 2013.

Bibliografia Complementar:

SEBESS, M. Técnicas de cozinha profissional. Tradugdao de Helena Londres. 3.
ed. Rio de Janeiro: SENAC Rio, 2011.

THIS, H. Um cientista na cozinha. Traducdo de Marcos Bagno. 4. ed. Sao Paulo:
Atica, 2007.

FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. 2ed.Rio de Janeiro:
SENAC Nacional, 2012.
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CHICO J. Roteiros do sabor do estado do Rio de Janeiro: turismo
gastronomico. Rio de Janeiro: SENAC Rio, 2007.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Introducao a Informatica

Carga Horaria: 40 h/a

Periodo: Optativa

Eixo Formativo: COMPETENCIA CIENTIFICA

Ementa:

Introdugdo a Informatica. Conceitos basicos. Sistema Operacional e seu
funcionamento. Editores de Texto. Formatagdo Basica. Regras e Normas da ABNT.
Planilhas Eletrdnicas. Fungdes Bésicas de uma Planilha. Confec¢cdo de Planilhas
Funcionais.

Objetivos:

Oferecer uma viséo geral da informatica como ferramenta. Utilizar editores de texto
para elaboracdo de trabalhos cientificos, de acordo com padrbes definidos pela
ABNT. Utilizar planilhas eletrénicas para calculos simples e complexos. Elaborar
planilhas funcionais e de facil compreenséo e andlise.

Conteudos:

Unidade I: Informatica Basica

- Hardware X Software

- Dispositivos de Entrada X Dispositivos de Saida
- Organizagao Basica do Computador

- Sistema Operacional Windows

Unidade II: Editores de Texto

- Conceitos Basicos do Microsoft Office Word
- Formatacao Basica de Fonte

- Formatagéo Basica de Paragrafo

- Teclas de Atalho

- Padrao de Formatacao

- Regras e Normas da ABNT

Unidade llI: Planilhas Eletronicas

- Conceitos Basicos do Microsoft Office Excel
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- Formatacgéao de Células

- Criacao de Planilhas Elaboradas

- Utilizacdo de Fungbes Basicas para Calculos
- Porcentagem

- Funcdes de Auxilio a Deciséo

- Formatagéao Condicional

- Graficos

Bibliografia Basica:

LAMBERT, J.;COX, J. Microsoft Word 2013 passo a passo. Porto Alegre:
Bookman, 2014.

MARCULA, M.; FILHO, P. A. B. Informatica: Conceitos e Aplicacées. Sao Paulo:
Erica, 2008.

CERVO, A. L. Metodologia Cientifica. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

Bibliografia Complementar:

VELLOSO, F. C. Informatica: Conceitos Basicos. Rio de Janeiro: Campus, 2004.
MILTON, M. Use a cabeca! Excel. Rio de Janeiro: Alta Books, 2011.

SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho Cientifico. Sao Paulo: Cortez, 2007.
ANDRADE, M. M. de. Introducao a Metodologia do Trabalho Cientifico:
Elaboracao de Trabalhos na Graduacao. Sao Paulo: Atlas, 2009.

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducao a Informatica. Sao Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2004.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Analise Sensorial de Alimentos
Carga Horaria: 20 h/a Tedrica / 20 h/a Pratica
Periodo: Optativa

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA CIENTIFICA

Ementa:

Introdugéo a analise sensorial de alimentos. Principios da fisiologia sensorial.
Componentes responsaveis pelas propriedades sensoriais dos alimentos Métodos
para avaliagdo de alimentos e bebidas: métodos discriminativos, de sensibilidade,
descritivos e subjetivos. Propriedades sensoriais dos alimentos.

Objetivos:

Conhecer a importancia, conceitos basicos e atuacdo da Analise sensorial em
Alimentos. Conhecer os 6rgaos humanos relacionados aos sentidos e sua interacao
com as percepcdes sensoriais. ldentificar e aplicar as condigdes preparo de
amostras, ambiente de realizagdo e procedimentos de aplicacao dos testes. Treinar
e selecionar provadores para a realizacdo de testes sensoriais e formar equipe
padronizada. Reconhecer e aplicar os principais testes sensoriais discriminativos,

descritivos e subjetivos ou afetivos

Conteudos:

1- Andlise sensorial: histérico, definicdo e aplicagdes

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

3 - Condicbes para degustacao (laboratério, procedimentos para teste e preparo de
amostra)

4 - Selecéao e treinamento da equipe

5 - Métodos sensoriais discriminativos

6 - Métodos sensoriais descritivos

101



[ Jafuil P
BB INSTITUTO FEDERAL MINISTERIO DA
EEE Fluminense EDUCACAO

BB Campus Cabo Frio GOVERNO FEDERWA N

7 - Métodos sensoriais subjetivos ou afetivos

Bibliografia Basica:

AMABIS, J.M.; MARTHO, G.R..Biologia dos organismos. 2ed. Sao Paulo:
Moderna, 2004.

DETRINI, C.P. Slowfood: principios da nova gastronomia. Sao Paulo: Senac,
2009.

FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A.Curso de estatistica. 6. ed. Sao Paulo: Atlas,
1996

Bibliografia Complementar:

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E.; MARCHINI, J.S. Ciéncias nutricionais — aprendendo
a aprender. 2°ed. Sao Paulo: Sarvier, 2008.

TEICHMANN, |. M. Tecnologia Culinaria. 2 ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.
DAVIES, C. A. Alimentos e Bebidas. 4 ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

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

SENAC DN. O mundo da cozinha: perfil profissional, técnicas de trabalho e
mercado. 2°%ed. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2011.

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. Curitiba: Editora Champagnat,
2a edicao, 2007.

Instituto Adolfo Lutz (Sao Paulo). Capitulo VI — Analise sensorial In.Métodos
fisico-quimicos para analise de alimentos /coordenadores Odair Zenebon,
NeusSadoccoPascuet e Paulo Tiglea -- Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008.
MEILGAARD,M.; CIVILLE, G.V.; CARR, B.T. Sensory evaluation techiniques. New
York: CRC Press. 1999.

STONE, H.; SIDEL, J.L. Sensory Evaluation Practices, Academic Press, Inc., New
York. 1998.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Relacdes Interpessoais e Etica Profissional
Carga Horaria: 40 h/a

Periodo: Optativa

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL

Ementa:

Abordagem das relagbdes interpessoais nas organizagdes, abrangendo
tépicos de organizacdes, comunicacdes e dinamicas interpessoais; relacionamento
interpessoal e profissional; a ética profissional e as teorias sobre os principios éticos

e culturais; atuagéo profissional na a gastronomia.

Objetivos:

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

Conteudos:

1. Relacdes humanas no trabalho

e O grupo

e A hierarquia

e Alideranga
2. Teorias das Relacoes Humanas

e Organizacgao formal e informal;

e Estilos gerenciais;

e As questdes culturais e as relacdes interpessoais.
3. Etica e postura profissional

e A comunicagao nas organizagdes;

e A motivagao;
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e As relagbes humanas no trabalho.
Os componentes curriculares atenderdao a Apreciagdo as Diretrizes
Curriculares Nacionais para Educacédo das Relagdes Etnico-Raciais e para
o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena (Lei n.11.645 de
10/03/2008; Resolugdo CNE/CP n.01de 17 de junho de 2004).

Bibliografia Basica:

KANAANE, R.; SEVERINO, F. R. G.Etica em Turismo e Hotelaria. Sdo Paulo:
Atlas, 2006.

RUTHERFORD, D.G. Hotel: gerenciamento e operacdes. 22. Ed. Sao Paulo:
Roca, 20014.

VAN DER WAGEN, L.; DAVIES, C.Supervisao e lideranca em turismo e hotelaria.
2ed. Sao Paulo: 2005.

Bibliografia Complementar:

CASTELLI, G. Administracao hoteleira. 92 Ed. Caxias do Sul: Educs, 2003.

DIAS, C. M.Hospitalidade: reflexos e perspectivas. Barueri: Manole, 2012.
FERNANDES, I. P.; COELHO, M. F.Economia do turismo: teoria e pratica. Rio de
Janeiro: Elsevier: Campus, 2002.

LASHLEY, C.; MORRISON, A.Em busca da hospitalidade: perspectiva para um
mundo globalizado. Barueri: Manole, 2004.

LUKOWER, A. Cerimonial e protocolo. Sdo Paulo: Contexto, 2003.

PANOSSO, A. Filosofia do turismo: teoria e epistemologia. 22. Ed. Sdo Paulo:
Aleph, 2011.

POWERS, T. Administracao no setor de hospitalidade: Turismo, hotelaria e
restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004.
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PLANO DE ENSINO

Disciplina: Libras

Carga Horaria: 40 h/a

Periodo: Optativa

EIXO FORMATIVO: COMPETENCIA PROFISSIONAL

Ementa:

Esta disciplina apresenta um breve histérico da educagdo especial,
destacando a histéria de surdos e sua cultura. Propde ainda, uma reflexdo sobre a
Politica Nacional de Educacao Especial na Perspectiva da Educacao Inclusiva e as
Diretrizes Nacionais para a Educagdo Especial na Educagcédo Béasica. Apresenta as
nogdes linguisticas e os parametros em Libras; tipos de frases, classificadores e

vocabulario basico.

Objetivo:

Conhecer a histéria da educacao especial, destacando as “lutas” travadas pela
comunidade surda para garantir seus direitos sociais e a preservagao da sua cultura.

Reconhecer a Libras como um elemento constitutivo da cultura surda.

Compreender os principais aspectos da Lingua Brasileira de Sinais —
Libras, lingua oficial da comunidade surda brasileira, contribuindo para a
inclusao educacional dos estudantes surdos.

Reconhecer os desafios da inclusdo social e educacional da
comunidade surda, buscando alternativas para o ensino das Ciéncias
Naturais na Educacéao Basica.

Refletir sobre as politicas publicas para a educagao especial propostas
pelo MEC, pautando-se na legislacao vigente.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS
1. A histéria da educacao especial.

2. A Lingua Brasileira de Sinais e a constituicdo dos sujeitos surdos.
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2.1. Histéria das linguas de sinais.
2.2. As linguas de sinais como instrumentos de comunicacao, ensino e
avaliagdo da aprendizagem em contexto educacional dos sujeitos surdos;
2.3. A lingua de sinais na constituicao da identidade e cultura surdas.
3. Politica Nacional de Educagédo Especial na perspectiva da Educacgao
Inclusiva.
3.1. Legislacao especifica: a Lei N°. 10.436, de 24/04/2002 e o Decreto
N©. 5.626, de 22/12/2005.
4. Introdugédo a Libras:
4.1. Caracteristicas da lingua, seu uso e variacdes regionais.
4.2. Nogbes basicas da Libras: configuragbes de mao, movimento,
locagdo, orientacdo da mao, expressées nao-manuais, nUMeros;
expressées socioculturais positivas: cumprimento, agradecimento,
desculpas; expressdes socioculturais negativas: desagrado; verbos e
pronomes, no¢des de tempo e de horas.
5. Prética introdutéria em Libras:
5.1. Didlogo e conversacao com frases simples
5.2. Expressao viso-espacial.

Bibliografia Basica:

BRASIL. Ministério da Educacao. Lei de Diretrizes e Bases da Educagcdo Nacional.
LDB 9.394, de 20 de dezembro de 1996.

BRASIL. Ministério da Educacao/SEESP. Politica Nacional de Educacio Especial na
Perspectiva da Educagio Inclusiva. Portaria ministerial n® 555, de 05 de junho de
2007.

BRASIL. Ministério da Educagao/SEESP. O atendimento educacional especializado.
Decreto n? 6.571, DE 17 DE SETEMBRO DE 2008.

BRASIL. Lei n?® 10.436, de 24/04/2002.

BRASIL. Decreto n® 5.626, de 22/12/2005.

KARNOPP e QUADROS. Lingua de Sinais Brasileira. Porto Alegre: Artmed, 2004.
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HALL, Stuart. A Centralidade da Cultura: notas sobre as revolugées culturais do
nosso tempo. In Revista Educacao e Realidade: Cultura, midia e educacgao. V 22,
no. 3, jul-dez 1992.

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

contemporaneas [online]. Salvador: EDUFBA, 2009.

Bibliografia Complementar:

BOTELHO, Paula. Segredos e Siléncios na Educagdo dos Surdos. Belo Horizonte:
Auténtica,1998.

CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte. Dicionario Enciclopédico
llustrado Trilingtie da Lingua de Sinais Brasileira, Volume I: Sinais de A a L. 3 ed.
Séo Paulo: Editora da Universidade de Sao Paulo, 2001.

SKLIAR, Carlos B. A Surdez: um olhar sobre as diferencas. Editora Mediacao. Porto
Alegre,1998.
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8 - METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino do Curso Superior em Tecnologia em Gastronomia

do IFFluminense Campus Cabo Frio incorpora métodos que permitem ao estudante

aliar teoria e pratica. Busca-se ndo somente o cumprimento dos programas, mas o

envolvimento dos estudantes, sua participacao ativa no processo de construcdo do

conhecimento, oportunizando assim o desenvolvimento de novas competéncias e
habilidades.

As praticas pedagodgicas orientam-se para atividades que conduzem o

estudante para o perfil de profissional esperado e para a formacédo 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
moderniza¢ao do setor, seguindo as orientacdes do PDI;

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

aulas expositivas, utilizando-se de multimeios de informacao e
comunicacao - a introducdo das ferramentas computacionais da
tecnologia educacional que buscam ampliar as possibilidades de
construgdo interativa entre o estudante e o contexto instrucional onde se
realiza a aprendizagem, apropriando-se dos diferentes meios de
Tecnologia da Informacéao — TIC;

o aprender a aprender, sempre de forma continua e autéonoma,
através da interacao com fontes diretas (observacdo e coletas de
dados) e fontes indiretas (diversos meios de comunicagao, divulgacao e
difusdo: relatérios técnico-cientificos, artigos periédicos, livros, folhetos,
revistas técnicas, jornais, arquivos, midia eletroeletrbnica e outras, da
comunidade cientifica ou n&o). O aprender a aprender leva o estudante a
aplicar na pratica os conhecimentos teoricos. Ja o aprender a conviver e o
aprender a ser fazer parte da educacao integral uma vez que atuam no

campo das atitudes e valores.
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Estdo previstas, no planejamento das praticas pedagdgicas, a integracao

das atividades dos componentes curriculares, a saber:

1.

Aulas: o estudante participa de aulas com exposicdo dialogica,
envolvendo e desenvolvendo atividades em grupo, incluindo-se oficinas,
workshops e estudos de casos.

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.

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.
Debates: séo realizados com objetivo de avaliar o grau de aquisi¢cao das
competéncias e habilidades desenvolvidas pelos estudantes.

Trabalhos Praticos: sdo aplicados trabalhos praticos, de acordo com o0s
objetivos previstos, para acompanhamento das praticas profissionais.
Seminarios: para melhor fixagdo dos conteldos propostos, sao
realizados seminarios e palestras sobre assuntos pertinentes ao perfil
profissional e ao conjunto de bases tecnolédgicas do periodo, com opinides
de outros profissionais do meio, além de os estudantes poderem observar
e acompanhar os avancos tecnoldgicos especificos na area profissional.
Atividades Extra classe: sao realizadas visitas técnicas em empresas da
regido, eventos, feiras e congressos, entre outros, de modo a
complementar os conhecimentos adquiridos, como também simulacdes
situacionais do cotidiano de trabalho. Ao término de cada atividade
extraclasse, o0s estudantes apresentardao relatérios e/ou meios de
discussao sobre o evento e a sua interacdo com o trabalho em si.
Avaliacoes: a avaliagdo do desempenho do estudante devera ser
continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre
0s quantitativos ao longo de cada um dos quatro semestres, considerando
que a avaliagdo deve ser entendida como um processo continuado e

constante na obtencao de informacgdes, de analise e de interpretagdo da
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acao educativa, visando ao aprimoramento do trabalho académico. Essas
praticas didatico-pedagdgicas sdo desenvolvidas também em ambientes
de laboratérios, onde os estudantes vivenciam procedimentos
operacionais.
9 - ESTRATEGIAS DE FOMENTO AO DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL E
AO COOPERATIVISMO

O Desenvolvimento Sustentavel, assim como o cooperativismo, ndo se limita
a disciplinas ou a atividades isoladas. Estes temas sao 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 organizacao.Serao
estimulados durante todo o curso o desenvolvimento de atividades que fomentem o
desenvolvimento sustentavel e o cooperativismo.

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

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

No Campus Cabo Frio sdo desenvolvidas acdes que estdo em consonéancia
com as Politicas de Educagdo Ambiental do Instituto:

1. Implantacao de sistema de geracdo de energia limpa por placas solares:
ja em funcionamento no Campus. Esse projeto foi realizado em parceria
com a Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) e a companhia de
energia ENEL, como uma das acdes ambientais do Campus;

2. Projeto Horta Inteligente: esse projeto esta em andamento e tem como
principal objetivo o desenvolvimento de um sistema de irrigagéo
inteligente e de baixo custo que resulta em um baixo consumo de agua e

uma irrigacdo eficaz, integrando diferentes cursos, para analise e
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desenvolvimento de agricultura organica (analise do solo; compostagem;
irrigacao...);

3. Pontos de coletas de baterias e pilhas e éleos utilizados em cozinha: no
bloco A do Campus Cabo Frio temos dois pontos de coleta: para pilhas e
baterias e para éleos utilizados. Projeto em parceria com a empresa de
Onibus local, Salineiras.

Estudos sobre a captacao e uso da agua da chuva no campus;

Promocéo de campanhas para o uso controlado de material descartavel,
como papel, copos descartaveis e toalhas de papel;

Promocao de campanhas sobre 0 uso consciente da energia elétrica;
Acgbes de sensibilizagdo para diminuir a produgao de lixo e minimizar o

impacto ambiental, com coleta e destinagdo adequadas.

10 ATIVIDADES ACADEMICAS

10.1 Estagio Profissional
O estagio curricular supervisionado deve estar interligado com a pratica

profissional. A Préatica Profissional € composta pelo componente curricular "Estagio
Curricular Supervisionado™ e constitui-se no conjunto das praxis vivenciadas pelos
discentes oportunizadas pelas situacbes de aprendizagens construidas
especificamente para este fim. A carga horaria total do Estdgio Curricular
Supervisionado é de 300 horas, a serem cumpridas da seguinte forma:
1- Serdo cursadas duas disciplinas teéricas para acompanhamento do
estudante, cuja carga horaria total sera de 80 horas/aula, oferecidas no
4.2 e 5.2 periodos e concomitantes ao cumprimento das horas de pratica
no local de estagio escolhido pelo estudante.
2 - A pratica de estagio sera dividida em 140 horas-aula por semestre, ou ser
cumprida totalmente no ultimo semestre. Todavia, 20 horas semestrais
ndao serdo cumpridas no local de estagio, mas, serdao incorporadas a
carga horaria, pois, serdao destinadas a elaboracdo do relatério final da
disciplina.
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3 — O estagio podera ser desenvolvido em restaurantes gastronémicos,

cozinhas de pousadas e hotéis, e também podera ser desenvolvido nos
diversos laboratorios didaticos do IFFluminense Campus Cabo Frio, a fim

de promover a vivéncia profissional.

De acordo com o Regulamento Geral de Estagio do IFFluminense,

Resolucao N.® 34/2016, Art. 2.° - Estagio é o ato educativo escolar supervisionado,

desenvolvido pelo estudante no ambiente de trabalho, visando ao aprendizado de

competéncias préprias da atividade profissional e a contextualizagao curricular. Sao

questées preponderantes em relacdo ao futuro docente no Estagio Curricular

Supervisionado:

1.

A necessidade de compreender o ambiente profissional como espaco de
construcao e reconstrucao de saberes e conhecimentos — esse ambiente
precisa ser reconhecidamente 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 construcdo do conhecimento, relagédo teoria e pratica ele
devera oportunizar elos com outras esferas de saber;

A relacdo entre a teoria e a pratica como ferramenta de construcao do
conhecimento, voltada para o desenvolvimento de competéncias, nao
podera mais estar centrada apenas no bindmio estudante-professor,
necessitando da atuacado de outros atores, novas interlocu¢oes. Assim, a
necessidade de colocar os estudantes em contato, intermediado, com o
mercado de trabalho, tem o objetivo de colaborar com a construcao de
conhecimentos coerentes com o perfil desejado de egresso;

A necessidade de desenvolver um trabalho que ultrapasse os limites das
disciplinas/campos de saberes restritos - € notdrio que as ciéncias, dado o
avango a que se submeteram, viram-se obrigadas a quebrar seus muros,
visto que, as experiéncias restritas ao ambiente académico limitam,

muitas vezes, a compreensao mais ampla da realidade.

As orientacbes das atividades do Estagio Supervisionado, bem como as

apreciagdes criticas sobre os dados coletados nos diferentes campos de atuacao,

sédo desenvolvidas em tempo e espacgo curricular especificos com objetivo de
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promover a articulacao das diferentes agdes, numa perspectiva de transversalidade,
com énfase nos procedimentos de observagdo e reflexdo para compreender e
atuar em situacées contextualizadas entendidas como situagdes do cotidiano
profissional.

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

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

2. O registro de todas as atividades desenvolvidas, retratada s&o término,
via "Relatério Final", das atividades da Pratica Profissional desenvolvidas.

Para a realizacao do estagio é importante que o estudante procure o Nucleo
de Apoio a Prética Profissional, setor dentro da Dire¢cdo de Ensino, responsavel pela
emissao e guarda de documentos relacionados ao estagio do Ensino Superior para
providenciar alguns documentos importantes para o inicio do estagio.

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

1. participagdo nas aulas e responsabilidade nas apresentagbes de
trabalhos e leituras;

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

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

4. qualidade na elaboracao e apresentacao do relatério final em relagado a
reflexdo critica sobre teoria, pratica e realidade profissional;

5. argumentagdo critica nas possiveis propostas de intervencdo nas
empresas cedentes, envolvendo a teoria, pratica e vivéncia profissional

(estagio).
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Para fins de registro o0 cumprimento desses componentes, serdo usadas as
seguintes nomenclaturas: "em aberto”, para os casos em que o estudante nao
concluiu a carga horaria prevista; "concluido", para os casos em que o estudante

finalizou a carga horaria prevista.

10.2. Trabalho de Conclusao de Modulo (TCM)

A construgcdo de um Trabalho de Conclusdo de Modulo (TCM) traz a
necessidade da reflexao, por mais breve que seja, acerca do significado de pesquisa
enquanto ato através do qual se procura obter conhecimento sobre determinado
assunto, na perspectiva da superacdo da percepcédo superficial e aparente do
mundo das coisas, dos homens, da natureza e das relacdes existentes. Busca-se,
portanto, ultrapassar os fatos, desvelar processos, explicar e descrever, com
consisténcia e plausibilidade, fendmenos a partir de determinado referencial.

Vale ressaltar que nao se trata de uma simples atividade de reproducao de
conhecimentos acumulados pela humanidade e, portanto, deve ser entendida como
atividade cientifica pela qual o ser humano desvela a realidade, partindo do
pressuposto de que, conforme afirma o professor Pedro Demo, "a realidade nao se
desvenda na superficie. Nao € o que aparenta a primeira vista. Ademais, [0S]
esquemas explicativos [do ser humano] nunca esgotam a realidade, porque esta &
mais exuberante que aqueles" (DEMO, 1987, p23). Dai a razéo pela qual se pode
afirmar que sempre ha algo na realidade a ser conhecido.

O tema do TCM é determinado pela proposta formativa do mddulo, com
suporte do professor do componente curricular (TCM), compreendendo que a
pesquisa € um instrumento de aprendizagem, que o egresso do curso devera utiliza-
la para manter-se atualizado e avaliar as tendéncias do mercado de trabalho e
desenvolvimento tecnoldgico no setor de hotelaria.

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

O TCC também podera ser desenvolvido em cima de tematicas relacionadas
a area de gastronomia, as quais deverdao obedecer aos critérios de estruturacao
quanto a forma de apresentacao dos mesmos.

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

Compete ao professor orientador do trabalho do TCM orientar o estudante na
escolha do referencial teérico apropriado a tematica de pesquisa; orienta-lo quanto a
metodologia cientifica do trabalho; seguir o roteiro de apresentacédo dos resultados;
orientar o estudante quanto as normas técnicas de apresentagdo de trabalhos
cientificos.

Os resultados dos trabalhos de conclusdo de modulo serdo apresentados em
forma de artigo cientifico, de acordo com as normas da ABNT. Os elementos
constituintes de um artigo cientifico s&o: titulo, resumo, palavras-chave, introducéo
ao tema estudado, justificativa, objetivo, procedimentos metodoldgicos, referencial
tedrico, apresentacdo e andlise dos dados, consideracdes finais e referéncias. O
detalhamento dos critérios de avaliagdo do TCM serao construidos pelo NDE a partir
do inicio do curso.

Os TCMs sao apresentados por escrito e oralmente a uma Banca Avaliadora
composta por no minimo dois professores, sendo um deles o orientador do
estudante, e podendo ter ainda em sua composigao convidados externos. A Banca
Avaliadora atribui o resultado final de Aprovagédo, Aprovagdo Condicional ou
Reprovacao, justificado em parecer assinado pelos membros da Banca Avaliadora.

10.3 Atividades Complementares

As Atividades Complementares (AC) sdo apresentadas na matriz curricular
como o0 componente, com carga horaria total de 100 horas. A carga horaria da AC
deve ser cumprida durante todo o itinerario formativo dos estudantes. Essas
atividades possibilitam o reconhecimento, por avaliacdo, de habilidades,
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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 relacbes com o mundo da
pesquisa e do trabalho e com as ac¢des de extenséo junto a comunidade.

Dessa forma, sédo objetivos das AC:

1. Complementar a formacéao profissional, cultural e civica do estudante
pela realiza¢do de atividades extracurriculares obrigatorias.

2. Contribuir para que a formacao do futuro egresso seja generalista,
humanista, critica e reflexiva.

3. Estimular a capacidade analitica do estudante na argumentacao de
questdes e problemas.

4. Possibilitar ao estudante escolher seu itinerario formativo.

5. Auxiliar o estudante na identificacdo e resolucdo de problemas, com
uma visao ética e humanista.

As Atividades Complementares (AC) sao parte integrante e facultativa dos
curriculos dos Cursos Superiores de Tecnologia em consonancia com as Diretrizes
Curriculares Nacionais dos Cursos Superiores de Tecnologia (Resolugcdo CNE/CP
03, de 18 de dezembro de 2002), podendo ser cumpridas a partir do primeiro
semestre do curso e se apresentam como condi¢do basica para sua conclusdo. O
estudante deve comprovar o cumprimento de um total de 80 horas. As AC néo
conferem grau/nota aos tecnodlogos, mas devem estar articuladas a formacéao
profissional e concomitantes com o Curso de Tecnologia no qual estiverem
matriculados. As AC aceitas para o cOmputo da carga horaria exigida estao listadas
a seqguir:
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TABELA 2 - Atividades Complementares

G OV ERNDO

FEODEREWRNANN

GRUPO DE ATIVIDADE

GRUPO 1

ATIVIDADES DE
EXTENSAO

Carga Horaria:
50 horas (40 horas

obrigatorios de
atividade de extensao)

GRUPO 2

EVENTOS
ACADEMICO
CIENTIFICO
CULTURAIS

Carga horaria: 35h

GRUPO 3

PRODUCAO
ACADEMICO-
CIENTIFICO-
CULTURAIS
e
PESQUISA
INSTITUCIONAL
VINCULADA A
AGENCIA DE
FOMENTO

Carga horaria:
70 horas

DESCRIGAO DA ATIVIDADE H%’:&%fA CERTIFICACAO
R . Declaracao de
Participagdo no desenvolvimento de A .
projetos de extensao sob orientagao de 10h participacao agsmada
rofessor pelo responséavel do
P ) projeto.
Visitas orientadas a exposicoes, 20h artli?:?céa?ogaazgﬁa da
restaurantes, hotéis, pousadas, museus, (5h por P clo rF:asg onsavel da
teatros, patriménio artistico ou cultural atividade) P P
atividade
Participag@o em vivéncia profissional part&?;;?;ggzzgr?a da
dentro dzggq2|zt;%c;%(l)Fllzzrlilém|nense 30h pelo coordenador do
P curso
Participagao em curso de extensao 10h Declgrggaq de
participacéo
Participagao como ouvinte na
apresentacéo oral de Defesa de Estagio 10h Declaracdo emitida
Obrigatério, monografias (Trabalho (5h por pela unidade que
Concluséo de Curso, Dissertagdes, Teses) atividade) realiza a atividade.
no campo da formacéo profissional.
Participagéo como ouvinte em Palestras,
S A 20h =
Seminarios, Congressos, Conferéncias, (5h por Declaragao de
Simpdsios, Foruns, Encontros, Mesas atividgde) participacéao
Redondas na area de formagao
Participagdo como ouvinte em atividades 5h ﬁg{fsﬂgg’gg 32
artisticas e culturais provagac
participacéo
Apresentacao de trabalhos académicos, 20h Certificacdo de
cientificos ou culturais em instituicbes (5h por apresentacéo e
promotoras de dmbito local, regional, trabalho resumo do trabalho
nacional e internacional apresentado) apresentado
Cépia do trabalho
Publicagdo em periédicos 15h publicado no
periédico.
L . Cépia do trabalho
Publicagédo em livros 10h publicado no livro.
Participagéo na organizagdo e 20h Declaracdo da
coordenagao de eventos académico- (5h para cada Instituicao
cientifico-culturais internos ou externos ao evento) responsavel pelo
evento

IFFluminense

Participagéo no desenvolvimento de
projetos de pesquisa por semestre letivo.

20h (sendo 5
pontos por
semestre)

Declaracao do
professor ou
responsavel pelo
projeto

Apresentacao de trabalhos de pesquisa
institucional em eventos cientificos
internos ou externos

10h
(5h por cada
apresentacao)

Declaracao do
professor ou
responsavel pela
orientagao do trabalho

Total(sendo 40 horas obrigatérias em atividades de extensao)

100h

cumprida.

(*) O documento de comprovacéao devera conter a descricao da atividade e a carga horaria
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Para solicitar a validacdo de AC, o estudante devera preencher formulario
proprio, disponivel na coordenagdo do curso ou no registro académico do campus,
anexando a ele a certificacdo apropriada. O estudante podera solicitar a validagao de
AC durante todo o curso, tendo como prazo maximo a data de aplicacao da P1,
indicada no Calendario Letivo, do ultimo periodo. A andlise e validacdo das
solicitac6es encaminhadas pelos estudantes serédo feitas pelo Coordenador do curso
ou por membros do NDE.

11 - PROGRAMAS DE INICIACAO CIENTIFICA E PESQUISA

11.1 Formas de incentivo as atividades de extenséao e a pesquisa
aplicada
As atividades de pesquisa e extensao do Campus Cabo Frio sdo gerenciadas

pela Diretoria de Pesquisa e Extensao que é responsavel por atividades inerentes ao
levantamento de demandas de acdes para extensdo e pesquisa, elaboragédo e
comunicagdo de editais, acompanhamento e controle das atividades, entre outras

atividades previstas no regimento interno de ensino do campus.

11.2 Atividades de pesquisa e producao cientifica

As atividades de iniciagdo a pesquisa podem ser exercidas tanto
voluntariamente, quanto mediante a concessdo de bolsas de Iniciacao Cientifica
providas por 6rgdos financiadores, pelo IFFluminense (pré-reitora de
pesquisa/extensdo) e pelo préprio 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 elaboragcdo e implementacdo de um plano de
trabalho a ser executado com a colaboracao do candidato por ele indicado.

A Diretoria de Pesquisa e Extensédo é o setor que gerencia todo o fluxo de
projetos de pesquisa como: bolsas, editais, inscricoes, selegbes, cadastros e
andamento dos projetos.
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11.3 Ofertas de Programas de Extensao Universitaria:

Conforme a Lei de Diretrizes e Bases N° 9.394/1996, no capitulo IV, art. 43: a
educacao superior tem por finalidade promover a extenséo, aberta a participacdo da
populagéo, visando a difusdo das conquistas e beneficios resultantes da criagao
cultural e da pesquisa cientifica e tecnoldégica geradas na instituicado. 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 atuacdo. As atividades de extensao
serdo realizadas ao longo do curso e garantidas por meio das visitas técnicas,
seminarios, contato com a area de atuacdo para desenvolvimento de solugdes
tecnoldgicas e inovadoras, e outras atividades complementares. O Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia desenvolvera projetos técnicos cientificos de forma
interdisciplinar integrando as &reas do curso, incentivando os alunos a producao do
conhecimento e a participacdo em conjunto com os professores, de programas
institucionais de bolsas de iniciacao cientifica e de outros programas de fomento a
pesquisa e a extensao.

Projetos de extensdo sdo desenvolvidos pelo IFFluminense Campus Cabo
Frio com o objetivo de possibilitar a insercao dos estudantes na realidade regional,
buscando sua formacao profissional e humanistica. A Diretoria de Pesquisa e
Extensé&o do campus é responsavel pela administragcdo do programa. Para promover
a integragédo 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 criacdo desses
canais de interacdo entre a escola e a comunidade proporcionara nao somente o
crescimento do profissional que estara sendo formado, mas também o
desenvolvimento local.

Véarios eventos extensionistas sao desenvolvidos no Eixo de Turismo,
Hospitalidade e Lazer no Campus Cabo Frio: Semana Académica de Turismo,
Hospitalidade, Entretenimento e Lazer (SATHEL), palestras com empresarios locais,
cursos de capacitagdo de higiene e manipulagdo de alimentos, intercambio com

Liceus franceses, participacdo de docentes e discentes em eventos regionais
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(Festival Gastronémico de Buzios, Festival do Camarao), dentre outros. Estes
eventos aproximam as atividades de ensino, pesquisa e extensdo com a
comunidade regional, ajudando a disseminar o conhecimento académico e cientifico.
Estas atividades serdo responsaveis por 40 horas/aulas das atividades de extenséo
do curso.

As acbes de extensdao objetivam a integracdo entre os alunos, a area
profissional e a comunidade por meio do estabelecimento de parcerias. Na area da
gastronomia € possivel essa integracao por meio de participagées do publico externo
da area em determinadas aulas préticas, e parcerias com setores relacionados a
area de gastronomia. O total de carga horaria de aulas praticas do curso é de 580
horas/aula, sendo 140 horas/aula destinas as atividades praticas com carater
extensionista.

A pesquisa é uma ferramenta importante de complementacéo da formacéo ao
longo do percurso escolar, pois auxilia o aluno na organizacdo das acoes
embasadas em metodologia e rigor cientifico. A busca continua de informacdes
aprimora a habilidade do aluno de ter acesso rapido as informagbes utilizando
diferentes ferramentas disponiveis em meio eletrénico e fisico.

A inter-relacdo entre o ensino a pesquisa e extensdo contribui para uma
formacao completa, utilizando os conceitos teéricos para a aplicagao direta com rigor
cientifico, contribuindo para a eficiéncia e eficacia da formagéo.

A carga horaria total de atividades de extensdo do curso sera de 220 horas
aulas, totalizando 10% da carga horaria total do curso, sendo dividida da seguinte
forma: 40 horas/aula de atividades complementares, 140 horas de atividades
praticas extensionistas e 40 horas de eventos organizados pelo eixo de turismo,
hospitalidade e lazer do campus. A cada inicio do periodo letivo o NDE apresentara
o calendario de atividades extensionistas do curso.
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12-SISTEMAS DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO APRENDIZAGEM

12.1 Avaliacao do Estudante

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

A avaliacdo do aproveitamento tem como parametro para aprovacao, tanto o
desenvolvimento das competéncias de forma satisfatéria em cada componente
disciplinar do periodo, obtendo média maior ou igual a 6,0, quanto a frequéncia
minima de 75% em cada componente curricular. A avaliagdo discente no Campus
Cabo Frio estd em consonéncia com a Regulamentacédo Didatico-Pedagdgica dos
Cursos da Educacao Basica e da Graduacao do IFFluminense, que atualmente
passa por um processo de reformulacao.

O estudante pode solicitar revisdo das avaliagdes, oficializada através de
requerimento junto a Coordenagdo de Registro Académico, que encaminhard a
Coordenacéao do Curso para que seja realizada revisao por uma banca constituida
pelo professor da disciplina e mais dois docentes da area em data previamente
estabelecida.

12.2 Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos Anteriores

Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores
conforme o exposto na Resolucdo CNE/CP N.? 3/2002, de 18/12/2002, art. 9% e
Parecer CNE/CES N.2 19/2008: “E facultado ao estudante o aproveitamento de
competéncias profissionais  anteriormente  desenvolvidas, para fins de
prosseguimento de estudos em cursos superiores de tecnologia”.

A vivéncia profissional podera ser utilizada como critério de aproveitamento
de conhecimentos e experiéncias anteriores para avaliacdo das disciplinas praticas
profissionais.
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Podera ser utilizado para isencdo de disciplinas a formacgédo do itinerario
formativo correspondente a area do curso mediante avaliagdo do coordenador do

curso e do professor da area técnica correspondente.

12.3 Da Qualidade do Curso

12.3.1 Sistema de Avaliacao do Projeto do Curso

O CST em Gastronomia utiliza-se dos seguintes mecanismos de avaliagédo:
ENADE - Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes; Avaliacao de Cursos
(Comissao do INEP); Autoavaliacdo Institucional e Avaliagdo do Colegiado do
Curso.

Destaca-se que a Autoavaliacao Institucional é da competéncia da Comissao
Propria de Avaliacao (CPA) composta pela Comissao Central de Avaliacao (CCA) e
pela Comissao de Local de Avaliacao (CLA), aprovadas nos termos do artigo 11 da
Lei n® 10.861/2004, cuja constituicaio se faz por professores, técnicos
administrativos, discentes e representantes da sociedade civil organizada. A

avaliacao do colegiado do curso € continua, por meio de reunides periédicas.

12.3.2 Avaliacao da Permanéncia dos Estudantes

Seguindo as Politicas de Permanéncia e Exito do IFFluminense as seguintes
acoes serdo promovidas a fim de minimizar a evasao e retengéo de estudantes:

- Esclarecimento aos estudantes, na primeira semana de aula, das
caracteristicas de abandono do curso descritas no artigo 288 e 289 da
Regulamentacdo Didatico-Pedagdgica — Cursos da Educacdo Basica e de
Graduacao;

- A oferta das disciplinas do Curso, especialmente as de pratica, considerara
o perfil do futuro profissional que tera sua acao de trabalho realizada, principalmente
nos horarios noturnos e nos finais de semana. Portanto todas as disciplinas
ocorrerao sempre nos turnos matutino ou vespertino, de acordo com a

disponibilidade das salas de aula e dos laboratorios.
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- Realizacdo de atividades extracurriculares que visem a motivacao e o
interesse do estudante pelo curso, a exemplo de palestras, seminarios, visitas
técnicas e outros.

- Avaliacdo permanente da frequéncia dos estudantes a fim de identificar
possiveis casos de evasao;

- Avaliacdo pelo NDE do curso da necessidade de realizacdao de oferta
semestral dos componentes curriculares que possam prejudicar a permanéncia e
éxito de estudantes.

- Indicagdo de acompanhamento do estudante com chances de evas&o ou
retencéo pela Diretoria de Politicas Estudantis.

- Oferta de bolsas de monitoria para auxiliar os estudantes com dificuldades
no acompanhamento do conteudo de algumas unidades curriculares.

- Colocar em pratica as a¢des do constante no Plano Estratégico de A¢des de
Permanéncia e Exito dos Estudantes do IFFluminense.

13 - CORPO DOCENTE E TECNICO

Tabela 3 — Corpo Docente do Curso

Professor Titulacao Regime de Trabalho
Adriana Vaz Braga Mestrado 40h/DE
Adriana Paula SlongoMarcussi Doutorado 40h/DE
Aline Bravo Barbosa Couto Doutorado 40h/DE
Bernardo Alberto Marcussi Mestrado 40h/DE
Alexis Silveira Mestrado 40h
Evelyn Pereira Barbosa Mestrado 40h/DE
Fernando de Campos Trindade Especializacdo |40h/DE
Gustavo da Cunha Guterman Especializagdo |40h/DE
Karla Maria Rios de Macedo Mestrado 40h/DE
Jaunilson Francisco da Cruz Mestrado 40h
Romilda de Fatima Suinka de Campos Mestrado 40h/DE
Renato Cerqueira de Carvalho Mestrado 40h
Juliana Vasconcelos Veronese Especializacdo |40h/DE
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Tabela 4 — Corpo Técnico-Administrativo do Curso

Técnico-administrativo Titulacdo Cargo/Funcéo

Técnico em Assuntos
André Luiz Pestana de Lacerda | Especializacdo |Educacionais
Cilene De Vico Pardini Graduacao Auxiliar Administrativo
Daiana da Costa Pereira Graduagao Assistente de Estudante
Delma Maria Medici Especialista Ezﬁggcc:)ionais em Assuntos
Fabio dos Santos Santos Especialista Bibliotecario
Jéssica Vieira Baptista Moreira | Ensino Médio | Auxiliar de Biblioteca
Maira Freitas Cardoso Ensino Médio Assistente em Administracao
Marlus José Soares dos Santos | Graduacgao Bibliotecario
Rodrigo Sousa Mira de Pina Graduagéao Eiﬁggcc:)ionais em Assuntos
ﬁg\ggmenl:t{sgma Mattos  do Especialista E?jﬁgg;onais em Assuntos
Susany Sales Brandao Especialista Assistente em Administracéo

14 -ESTRUTURACAO DO NDE (NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE)

Os membros do NDE séo eleitos em reunido do Colegiado do Curso, para um

mandato de trés anos, e tem como caracteristica a representacdo das diversas

areas que compdem o Colegiado. 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 graduacdo, de exigéncias do
mercado de trabalho e afinadas com as politicas publicas relativas a area de
conhecimento do curso;

4. Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos

de Graduacao.

Buscando maior representatividade na composicdo do NDE com o Colegiado
do curso, o NDE sera composto pelo Coordenador do Curso e mais quatro
professores.
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Nessa estrutura o Coordenador do Curso sera responsavel por presidir o NDE
e zelar pelo correto funcionamento do mesmo. O NDE possui carater consultivo e
propositivo, cabendo ao Colegiado do Curso decisdes deliberativas.

Conforme Ordem de Servico, de 04 de 20 de fevereiro de 2017 encontram-se

nomeados para o NDE do curso os servidores abaixo:

Tabela 5 — Membros do Nucleo Docente Estruturante

. = Regime de | Matricula
i milegee Trabalho | SIAPE
Adriana Paula Slongo Marcussi Doutorado DE - 40 1604049
Aline Bravo Barbosa Couto Doutorado DE - 40 1446690
Bernardo Alberto Marcussi Mestrado DE - 40 1563165
Gustavo da Cunha Guterman Especializagao DE - 40 1862581
Karla Maria Rios de Macedo Mestrado DE - 40 1571822

15 - GESTAOACADEMICA DO CURSO (COORDENACAO)

No ambito da Instituicdo, reconhecidamente, o Coordenador de Curso é um
dos atores centrais na dinamica educativa, uma vez que suas atribuicdes
possibilitam a articulagdo e a operacionalizagdo de todo o processo pedagégico. E o
Coordenador de Curso que, em dialogo permanente, visando a formacao do ser
humano, é capaz de estabelecer uma verdadeira rede de relagdes com os demais
membros da equipe gestora, seja com seus pares, seja com os estudantes para o
sucesso das agdes propostas.

No CST em Gastronomia, de acordo com a Resolucdao N.°® 25/2014, o
coordenador é eleito pelo voto de todos os servidores em exercicio na
correspondente Coordenacdo 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 coordenacées em que estavam em exercicio no ato de
seu licenciamento ou afastamento. A apuracdo dos votos seguira o sistema de
proporcionalidade, expresso da seguinte forma: 50% (cinquenta por cento) para o
segmento de servidores e 50% (cinquenta por cento) para o segmento de discentes.
Nao terdo direito a voto os Professores substitutos e temporarios, servidores

afastados por vacéncia, licenca sem vencimento ou em cessao técnica para outros
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orgaos. O IFFluminense possui um documento denominado "Atribuicbes do
Coordenador de Curso", no qual sao descritas as atividades desempenhadas pelo
coordenador e o perfil desejado para o mesmao.

Os cursos que estdo em processo de reconhecimento terdo o coordenador
nomeado pela Direcdo Geral do campus, tendo seu mandato vinculado a data da
publicacdo do reconhecimento do curso, conforme deliberacdo no Conselho de
Campus. A Coordenadora de Curso € Doutora em Engenharia de Alimentos pela
Universidade Federal de Santa Catarina e graduada em Engenharia de Alimentos
pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro. Possui experiéncia na area de
Segurancga Alimentar e de Controle de Qualidade de Alimentos. Como servidora do
IFFluminense Campus Cabo Frio possui projetos de pesquisa aprovados pelos
editais de pesquisa do IF- Fluminense, e desenvolve pesquisas na é&rea de
microbiologia de alimentos e de controle de qualidade de alimentos. E lider do
Nucleo de Pesquisa de: TURISMO, HOTELARIA e ALIMENTOS, desde 2012.
Possui varios artigos publicados em revista nacionais e internacionais com
referéncia Qualis A a C. Atua como docente em varios cursos técnicos ministrando
diversas disciplinas: Técnico em Quimica (microbiologia e pratica profissional),
Técnico em Cozinha (quimica dos alimentos, higiene e seguranca alimentar e
planejamento de cardapio) e Técnico em Hospedagem (custos em hotelaria), no
Superior de Tecnologia em Hotelaria (Metodologia cientifica em TCM-Gastronomia)
e na Licenciatura em Biologia (microbiologia geral).Fora da docéncia atuou em
cargos de gestao:

2009 a 2011 — Esteve como Diretora de Apoio ao Ensino;
2014 a 2016 — Esteve como Coordenadora de Pesquisa e Inovagéo.

O Coordenador do Curso recebe assessoramento nas atividades de gestao
académica pelo Nucleo 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 convocacédo e elaboracdo 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, nao

sendo necessario percentual minimo de presentes para votagdo. As decisdes serao
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tomadas com base na escolha da maioria simples dos presentes cabendo ao
Coordenador do Curso apenas voto de minerva.
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LABORATORIO DE GASTRONOMIA

Equipamentos

Quantidade

Defumador

Freezer industrial

Geladeira industrial

Maquina de gelo

Cilindro

Forno embutido

Forno combinado

Liquidificador industrial

Liquidificador e Multiprocessador

Batedeira planetaria

Espremedor de frutas

Maquina de café expresso

Lixeira grande inox

Micro-ondas

Masseira industrial

Fogbes

Lava-louca industrial

Adega VENAX

Adega DYNASTY

Adega GELOPAR

Defumador

Maquina para embalar a vacuo

Frigobar VENAX

Frigobar CONSUL

Frigobar frente de vidro BRASTEMP

Fogdes industriais

Coifa da TRAMONTINA

Coifa da parede

Salamandra

Amaciador de carne

Liquidificador industrial

Secadora de folhas

Fritadeira

Cilindro

Freezer

Cafeteira industrial

Maquina de café automatico

Descascador de batatas

Moedor de café

Exaustor

Espremedor de frutas

Batedeira planetaria

Masseira industrial

Ferro de passar

Balanc¢a manual

Forno combinado

Resfriador rapido
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Maquina de banho Maria 1
Maquina de gelo 3
Ar condicionado 2
Lava-louca ecomax 500 1
Lixeira grande inox 1
Lixeira pequena inox 1
Garrafa térmica 27
Maquinade lavar 1
Cubas inox com torneira 2
Pias de inox dupla 6
Pias de inox individual 3
Travessade porcelana branca grande 15
Travessade porcelana branca média 14
Bowl porcelana branca média 14
Bowl porcelana branca grande 7
Ramequim porcelana branca média 3
Ramequim porcelana branca média 14
Ramequim porcelana branca pequeno 13
Ramequim liso pequeno 12
Manteigueira porcelana branca 15
Porta sachet porcelana branca com alca 10
Petisqueira (couvert) porcelana branca 15
Cacarola oval porcelana branca pequena com tampa 15
Cacarola redonda porcelana branca média com tampa 12
Sopeira individual marrom 14
Taca para agua 240a250ml| 56
Taca para agua 350a400m| 10
Taca vinho branco 150ml 60
Taca vinho branco 230a260ml 12
Taca vinho tinto 300ml 24
Taca vinho tinto 190ml 57
Taca sobremesa 15
Taca champagneri170mi 60
Taca champagner170ml 336mm de altura 12
Taca drymartini 30
Taca decorativa Grande 2
Taca decorativa Pequena 2
Copo tipo tulipa 300m| 51
Copo 360ml 120z 12
Copo de vinho 200ml 135
Copo whisky 40
Copo iriosfee240ml 30
Copo chopp 300 ml 60
Copo long drink 350m| 103
Copo vinho do porto 110ml 60
Copo americano 47
Copo mixingglass graduado 27
Copo fashoned 97mmx88mm 28
Copo de cognac 550ml 31
Copo vinho borgonha 590ml 6
Copo pé facetado 240ml 36
Copo dose 56
470ml-160z-bristol 12
Pote para sobremesa 53
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Pote para sobremesa pequeno

~

Jarra Patricia

Jarra com tampa

Jarra sem tampa 500a800ml

o

Jarra média sem tampa

Jarra graduada

Decanter

Tabua de vidro quadrada

Tabua de vidro redonda

Tabua de vidro

Travessa de vidro oval grande

Travessa de vidro redonda média

Travessa de vidro retangular grande e rasa

QWWH|(OTOTN|N|O|=(00(wW©|—

Travessa de vidro retangular média e funda

13

Travessa de vidro retangular com tampa 11 tampas

6 travessas

Travessa ceramica marrom oval

9

Travessa de porcelana branca oval pequena

15

Téabua vermelha

15

Tabua verde

15

Tabua amarela

15

Tabua azul

15

Tabua bege

15

Tabua branca

15

Tabua branca pequena

14

Prato fundo de porcelana branca

117

Prato raso de porcelana branca com borda

155

Prato raso de porcelana branca semborda

Prato de vidro branco quadrado

10

Prato de vidro redondo

20

Prato de sobremesa porcelana branca

107

Xicara com pires de porcelana branca oval com alga(57 pires)

105

Xicara com pires de porcelana branca redonda grande com alca(75 pires)

22

Xicara com pires de porcelana branca média pequena com alca(39 pires)

108

Show plate

N
o

Bico de confeitar flor N2 01

—

Bico de confeitar redondo N20

Bico de confeitar redondo N205

Bico de confeitar red N201

Bico de confeitar

Bico de confeitar N202

Cortador meia lua com cabo

Cortador coracao (jogos com 7pecas)

Cortador gota (jogos com 7pecas)

Cortador redondo (jogos com 7pecas)

Cortador quadrado (jogos com 7pecas)

Cortador sextavado (jogos com 7pecas)

Manga de tecido

Manga de plastico

Funil para fio de ovos

Peneiras pequenas

Peneiras médias

Silpat

Pedra de amolar

Termbémetro infravermelho

=S| A2 WOOWW =IO (OO0~ lOIOINM O

—_
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Termbmetro

Colher medidora conjuntos

Bandeja de plastico

Pinca

N W

Espatula de silicone

Fuer

Abridor de ostra

—_

Pincel de silicone

Cortador de pizza

Pegador de macarréao

Pegador de gelo

Pegador multiuso

Pa de bolo

Espatula cabo branco

o

Espatula cabo preto

Espatula branca de plastico

Descarocador

o

Descascador de fios

Sacarrolha

Tesoura de desossar

Pegador de graos inox

Lamina de bisturi

o
o

Cabo para bisturi

Descarocador de azeitona

Colher de pau

WO [hROND|WO|=(ON[=2O|0|RAOOW =W O=|—=|N|0

Colher bailarina 15
Colher de suco 14
Colher // 116
Colher cabo oval média 94
Colher cabo redondo 12
Colher de cha pequena 102
Colher de café pequena 76
Colher de café média 3
Colher grande 10
Garfo 113
Garfo 122
Garfo 103
Garfo// 15
Garfo grande 9
Garfo de trés dentes 3
Faca de peixe 112
Faca cabo redondo 130
Faca 99
Faca de cabo branco grande 10
Faca de cabo branco média 6
Faca de cabo branco pequena 9
Faca de cabo branco pequena de serra 2
Faca de cabo branco de desossar 4
Concha grande 8
Concha pequena 10
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Tabela 7 - Laboratério de Informéatica

LABORATORIO INFORMATICA

Equipamentos Quantidade
Computador Intel® Celeron® 2.53 GHz, 512 MB, HD 80 GB, 6 portas USB,
placa de rede RealTek RTL-8139, placa de video on-board Intel® 82945G, 40
DVD/CD-ROM LG, unidade de disquete 3 2 polegadas, sistema operacional
Ubuntu 8.10 e pacote de aplicativos BrOffice 3.0

Monitor LCD Philips 150S, 15 polegadas, 50/60 Hz 40
Teclado BraView modelo TCO-2015M 870 PS/2 preto 40
Mouse BraView modelo MO-870PS2 preto 40
Estabilizador de tensdo RCG Energetic 1.0, monovolt 115 Vac/60 Hz, poténcia 40
nominal 300 Va, corrente nominal 2,62 A

Switch Planet 24-Port 10/100 Mbps 2

16.1 - BIBLIOTECA
A biblioteca do IFFluminense, em sua descricao fisica, dispde de um espaco
de salao onde contém:
e (Cinco blocos com 32 estantes com cinco prateleiras cada, onde fica
organizado, em seus respectivos assuntos, 0 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 balcdo de referéncia para atendimento ao usuario com dois computadores
para a realizacao da circulacdo do material (empréstimos e devolugdes);
e 52 armarios de guarda volumes;
e Dois aparelhos de ar condicionado de 48 btu para climatizacao da biblioteca.
Além disso, possui uma sala onde acontece o processamento técnico das
novas aquisicdes da biblioteca e que serdo inseridas ao acervo.

A biblioteca possui um projeto de ampliacao onde aumentara seu espaco de
acervo, devido a demanda dos cursos e ao aumento no numero de usuarios e
consequentemente de sua colecéo.

A biblioteca do Campus Cabo Frio conta com aproximadamente 2 mil
titulos, divididos em torno de 6200 exemplares, no seu acervo total, contando com
os livros das bibliografias basicas e complementares dos cursos de Técnico de
Cozinha, Técnico em Hospedagem e de Tecndlogo de Hotelaria e esta dando inicio
as assinaturas de periédicos cientificos das diversas areas dos cursos oferecidos.

132



[ Jafuil P
BB INSTITUTO FEDERAL MINISTERIO DA
EEE Fluminense EDUCACAO

BB Campus Cabo Frio GOVERNO FEDERA NN

No seu projeto de ampliacdo esta incluido o espago para os mesmos. Atualmente
possui alguns periddicos de doacdes didaticos e cientificos.

Em relacao as bases de dados, a biblioteca tem acesso atualmente apenas ao
Portal Capes, mas outras serdo assinadas paralelamente com os periédicos.

O horario regular de funcionamento da Biblioteca € de segunda a sexta-feira,
das 8h as 21h e esta disponivel para consulta tanto na propria Biblioteca, como no
ambiente virtual, no site do IFFluminense.
http://portal.iff.edu.br/campus/cabofrio/biblioteca.

Ofertamos os servicos de treinamento de usuario, formatacdo de trabalhos
académicos, levantamento bibliografico, emissdo de nada consta.

17 - SERVICOS DE ATENDIMENTO AO ESTUDANTE

17.1 Servicos Diversos Gerais (Diretoria de Assuntos Estudantis)

Nosso campus conta com um setor denominado Diretoria de Assuntos
Estudantis, setor responsavel pelas questdes humanas relacionadas aos estudantes
do campus. A Diretoria de Assuntos Estudantis € composta por:

» Coordenacgao do Servigo Multidisciplinar;

+ Coordenagdao do NAPNEE (Nucleo de Atendimento as Pessoas com

Necessidades Educacionais Especificas);

» Coordenacao de Esporte e Lazer;

» Coordenacao de Arte e Cultura.

Essa Diretoria tem como objetivos principais:

a) Reunir a equipe multidisciplinar e os servigos de atendimento ao educando;

b) Organizar e otimizar os servigos ofertados;

c¢) Implantar o Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais

Especificas (NAPNEE);

d) Fomentar o planejamento e a execucdo de ag¢des educativas junto aos

discentes;

e) Planejar, coordenar e executar os Programas de Assisténcia Estudantil sob

sua responsabilidade;

f) Fortalecer o acompanhamento dos estudantes participantes dos Programas

de Assisténcia Estudantil e dos estudantes com dificuldades especificas;
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g) Apoiar as atividades e acdes das Coordenacdes e os projetos da Educacao
Basica e do Ensino Superior, garantindo a qualidade do processo de
aprendizagem e o0 apoio pedagdgico ao corpo discente e docente.

h) Apoiar e acompanhar os estudantes que apresentem problemas familiares
e de adaptacdo ao ambiente académico, em um trabalho articulado com a
Diretoria de Departamento de Ensino e seus coordenadores.

Esse setor ndo é responsavel em acolher, orientar e encaminhar estudantes

com quaisquer necessidades fisicas e psicoldgicas.

17.2 Infraestrutura de Acessibilidade (NAPNEE)

O NAPNEE (Ndcleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades
Educacionais Especificas) € um dos subsetores da DAE (Diretoria de Assuntos
Estudantis). E é nesse subsetor que séo tratadas as questdes relacionadas com
estudantes que apresentes necessidades especificas no processo de ensino-
aprendizado.

O IFFluminense Campus Cabo Frio para atender as demandas exigidas pelo
MEC no que diz respeito a infraestrutura como um todo, possui um Bloco de
Gastronomia (Bloco G), onde neste encontram-se os laboratérios didaticos
necessarios para o desenvolvimento das aulas praticas. O acesso a este bloco se da
através de uma rampa de acesso, a qual atende a estudantes que apresentem
alguma necessidade especial. As portas dos laboratérios didaticos, assim como o0s
banheiros também sdo adaptados para estudantes com alguma necessidade
especifica.

As aulas teédricas deste curso serdo ofertadas no central de aulas (Bloco C)
deste campus. O mesmo possui portas de acesso largas e rampas, o que atende as
necessidades de estudantes com necessidade especial. Também possui banheiros

de acordo com as exigéncias necessarias.

17.3 Protecao dos direitos de Pessoas com Transtorno do Espectro
Autista
O IFFluminense Campus Cabo Frio respeita e defende os direitos da Pessoa

com Transtorno do Espectro Autista. Ao instituir a Politica Nacional de Protegdo dos
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Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista, a Lei Federal n® 12.764 de
27 de dezembro de 2012, que concede a este segmento os mesmos direitos
conquistados pelas pessoas com deficiéncia, abrangendo entre outros aspectos, o
direito a educagéo.

Do ponto de vista legal, é considerada pessoa com transtorno do espectro
autista aquela portadora de sindrome clinica caracterizada por:

- Deficiéncia persistente e clinicamente significativa da comunicagcédo e da
interacao sociais, manifestada por deficiéncia marcada de comunicagao verbal e ndo
verbal usada para interagao social;

- Auséncia de reciprocidade social,

- Faléncia em desenvolver e manter relagcdes apropriadas ao seu nivel de
desenvolvimento;

- PadrGes restritivos e repetitivos de comportamentos, interesses e atividades,
manifestados por comportamentos motores ou verbais estereotipados ou por
comportamentos sensoriais incomuns;

Sao diretrizes da Politica Nacional de Protecdo dos Direitos da Pessoa com
Transtorno do Espectro Autista:

I. a intersetorialidade no desenvolvimento das acdes e das politicas € no
atendimento a pessoa com transtorno do espectro autista;

Il. a participacdo da comunidade na formulagéo de politicas publicas voltadas
para as pessoas com transtorno do espectro autista € o controle social da sua
implantagdo, acompanhamento e avaliagao;

[ll. a atencdo integral as necessidades de saude da pessoa com transtorno do
espectro autista, objetivando o diagndstico precoce, o atendimento multiprofissional
e 0 acesso a medicamentos e nutrientes;

IV. o estimulo a insercao da pessoa com transtorno do espectro autista no
mercado de trabalho, observadas as peculiaridades da deficiéncia e as disposicoes
da Lei no 8.069, de 13 de julho de 1990 (Estatuto da Crianga e do Adolescente);

- O incentivo a formacéo e a capacitacao de profissionais especializados no
atendimento a pessoa com transtorno do espectro autista, bem como a pais e

responsaveis;
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O estimulo a pesquisa cientifica, com prioridade para estudos
epidemioldgicos tendentes a dimensionar a magnitude e as caracteristicas do
problema relativo ao transtorno do espectro autista no Pais.

Sao direitos da pessoa com transtorno do espectro autista:

1. A vida digna, a integridade fisica e moral, o livre desenvolvimento da
personalidade, a segurancga e o lazer;

2. A protecao contra qualquer forma de abuso e exploracao;

3. O acesso a acles e servicos de saude, com vistas a atencao integral as
suas necessidades de saude, incluindo:

a) o diagnéstico precoce, ainda que nao definitivo;

b) o atendimento multiprofissional;

c) a nutricdo adequada e a terapia nutricional,

d) os medicamentos;

e) informagdes que auxiliem no diagndstico e no tratamento;

4. O acesso:

a) a educacao e ao ensino profissionalizante;

b) @ moradia, inclusive a residéncia protegida;

¢) ao mercado de trabalho;

d) a previdéncia social e a assisténcia social.

Em casos de comprovada necessidade, a pessoa com transtorno do espectro
autista incluida nas classes comuns de ensino regular, nos termos do inciso IV do
art. 2°, tera direito a acompanhante especializado.

A pessoa com transtorno do espectro autista ndo sera submetida a tratamento
desumano ou degradante, ndo serd privada de sua liberdade ou do convivio familiar
nem sofrera discriminacado por motivo da deficiéncia.

Neste sentido o Campus Cabo Frio pode dar amplo atendimento ao estudante
autista, especialmente no que diz respeito:

- O atendimento multiprofissional;

- A educagéo e ao ensino profissionalizante;

- Direto a acompanhante especializado.

136



[ Jafuil 2
BB INSTITUTO FEDERAL MINISTERIO DA
EEE Fluminense EDUCACAO

BB Campus Cabo Frio GOVERNO FEDERWA NN

18 CERTIFICADOS E/OU DIPLOMAS

Apos a integralizagdo dos componentes curriculares que compdem o CST em
Gastronomia da realizacdo da correspondente Pratica Profissional, sera conferido ao
egresso o Diploma de Tecnélogo em Gastronomia.

O curso é estruturado em semestres que permitem uma certificacdo
intermediaria para a rapida inclusdo do discente no mercado de trabalho,
proporcionando uma integragdo melhor entre teoria e pratica.

O primeiro e o segundo semestre visam desenvolver no estudante as
competéncias relacionadas a Habilidades Bésicas. No final destes semestres o
discente recebera a certificacao de Habilidades Basicas em Gastronomia.

No terceiro semestre serdo desenvolvidas as competéncias com foco no setor
de Servicos e Bebidas, possibilitando a emissdo de um certificado de: Servigcos de
Sala e Bar.

Atendendo a demanda local de crescimento do setor de Eventos em meios de
hospedagem, o quarto semestre trabalhara as competéncias pertinentes a formagéo
de um Organizador de eventos, que sera a quarta certificacdo emitida no curso.

O quinto semestre deverd envolver os conhecimentos adquiridos nos
anteriores sob o prisma da Gestao, proporcionando ao estudante a convergéncia
dos conteudos aplicados na gestdo de empreendimentos do setor Gastronémico. Ao
final do quinto semestre sera conferido o diploma de Tecnélogo em Gastronomia.
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