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1. INTRODUCAO

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Fluminense foi criado
pela Lei n° 11.892 de 29 de dezembro de 2008. Foi originado do Centro Federal
de Educacédo Tecnoldgica de Campos dos Goytacazes, devido a expansao da
Rede Federal de Educacao Profissional. Até chegar a Instituto Federal, passou
por diversas mudancas desde a Escola de Aprendizes e Atrtifices, datada de 23
de setembro de 1909, portanto mais de um século de histéria. Passou por varias
mudancas de Escola de Aprendizes e Artifices para Escola Técnica Industrial
(1945); de Escola Técnica Industrial para Escola Técnica Federal (1959); de
Escola Técnica Federal para Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica (1999);
e de Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica para Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia (2008). Ao longo das transformacdes a
instituicdo foi sofrendo alteracbes que vao desde a sua filosofia até a sua
estrutura organizacional.

Atualmente o Instituto se compde pelos seguintes campi: (i) na mesorregido
do Norte Fluminense, os campi Campos-Centro, Campos-Guarus, Macaé,
Quissama, a Unidade de Ensino e Pesquisa de Sao Jodo da Barra, a Unidade
de Pesquisa e Extensdo Agroambiental de Rio Paraiba do Sul e, ainda, em fase
de construcéo, o novo campus de Educacéo a Distancia (EaD) em Campos dos
Goytacazes; (i) na mesorregido do Noroeste Fluminense, os campi Santo
Antbnio de Padua — em fase de implantacao —, Bom Jesus do Itabapoana, com
uma Unidade de Ensino e Pesquisa localizada em Cambuci, e 0o campus
Itaperuna, que também conta com dois polos de Educacdo a Distancia: um na
propria cidade, e outro localizado em Miracema; (iii) na mesorregido das
Baixadas, o campus Cabo Frio (regido dos lagos); e, por fim, (iv) na mesorregiao
metropolitana do Rio de Janeiro, em fase de implantacdo, o campus Itaborai e o
campus Marica (Ver Figura 1. Mapa da Abrangéncia Regional do IF-
Fluminense).

Hoje, o IFFluminense esta presente em quase todas as mesorregioes do
estado do Rio de Janeiro, contribuindo diretamente no desenvolvimento dos

arranjos produtivos, sociais e culturais locais. Isso traduz a sua missao:



Figura 1: Mapa da Abrangéncia Regional do Instituto Federal de

Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Fluminense

Formar e qualificar profissionais no ambito da educacao tecnolégica, nos
diferentes niveis e modalidades de ensino, com énfase no desenvolvimento
socioeconémico local, regional e nacional, bem como realizar pesquisa aplicada
e promover o desenvolvimento cientifico e tecnolégico de novos processos,
produtos e servigcos, em estreita articulacdo com os setores produtivos e a
sociedade em geral, especialmente de abrangéncia local e regional, oferecendo
mecanismos para a educacdo continuada e criando solugbes técnicas e
tecnologicas para o desenvolvimento sustentavel com inclusdo social. (PDI,
2010-2014).

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

Vale ressaltar a verticalizagdo dos cursos presentes no Instituto Federal
Fluminense. Os estudantes da area de abrangéncia do Instituto tém a
oportunidade de dar continuidade aos estudos, pois podem cursar desde o nivel
médio profissionalizante até a pds-graduacdo. Nesse contexto, o Instituto
Federal Fluminense otimiza a sua infraestrutura fisica, os quadros de
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pessoal e os recursos de gestao.

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

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

Em 2009, foram implantados os cursos técnicos de nivel médio integrados
nas areas de Petroleo e Gas e Hospedagem, como também os nas modalidades
concomitante em Eletromecéanica e o subsequente em Guia de Turismo. Nesse
mesmo ano ainda, houve a insercdo do Curso de Nivel Superior - Licenciatura
em Fisica, na Area Basica de Ciéncias da Natureza - para formar professores
habilitados em Fisica. No periodo de 2010-2011 foram implantados os cursos de
Técnico em Cozinha e Técnico em Eventos na forma Concomitante. Houve
também a inclusdo da Licenciatura em Quimica e Licenciatura em Biologia, além
dos cursos de P6s-Graduacao lato sensu no Ensino de Ciéncias e no Programa
de Integracédo da Educacéo Basica com a Educacao Profissional, atendendo ao
compromisso de formacéo de professores.

A preparacao do profissional para a sociedade moderna que tem como
realidade as constantes inovacfes tecnoldgicas conduz o campus Cabo Frio a
um compromisso social para com a regiao.

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

objetivos:

! Conforme os critérios para definicdo de cidades-pdlo definidos pelo Ministério da Educagio/Secretaria
de Educacdo Profissional e Tecnolégica/Departamento de Politicas e Articulagdo Institucional/Plano de
Expansdo da Rede Federal de Educacdo Tecnoldgica, a saber: (a) distribuicdo territorial equilibrada das
novas unidades; (b) cobertura do maior nimero possivel de mesorregides; (c) sintonia com 0s Arranjos
Produtivos Locais. (d) Aproveitamento de infraestruturas fisicas existentes; (e) Identificagdo de potenciais
parcerias.



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 formagdo que articule a
competéncia cientifica e técnica com a insergéo politica e a postura ética.
Buscar um padrao de trabalho que possa ser referéncia na educagao
profissional tecnoldgica, em seu compromisso com o desenvolvimento
local e regional.

Discutir permanente e sistemicamente com os campi do Instituto Federal
Fluminense no sentido da implantacdo e implementagcdo de uma
metodologia de trabalho que integre propostas de atuagdo no Ensino,
Pesquisa e Extensao.

Incentivar a participagédo dos discentes em projetos de iniciagao cientifica
e em outros programas de pesquisa, por meio de ampliacdo de bolsas e
outros.

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

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

Reafirmar a politica nacional de aperfeicoamento profissional de
professores, atuando nas licenciaturas e especializacdo de professores
(em especial da Area de Ciéncias Naturais - Fisica, Quimica e Biologia).
Trabalhar no sentido da criagado de novos espagos de modo que o estudo
das ciéncias aconteca de forma mais viva e integrada.

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

Intensificar os cursos de FIC para trabalhadores da regido, em especial nos
eixos tecnolégicos de Controle e Processos Industriais, Hospitalidade e
Lazer, Producéao Industrial.

Consolidar convénios e cooperagdo técnica com empresas e 06rgaos

governamentais.



= Estabelecer convénios com 6rgdaos e movimentos sociais voltados para

Tecnologias Sociais, Conservagao Ambiental e Patriménio Cultural.

Respeitando a legislacdo em vigor, especificamente a dos Institutos
Federais de Educacado, Ciéncia e Tecnologia, a organizagao curricular que
sustenta a proposta pedagdgica no IF Fluminense campus Cabo Frio envolve os
conceitos de interdisciplinaridade, contextualizacao, flexibilidade e atualizacéo
permanente, apresentados nas Diretrizes Curriculares Nacionais e 0s principios

estabelecidos na Carta de Cabo Frio para o IF Fluminense.

2. IDENTIFICACAO DO CURSO

2.1.Denominacao: Curso Técnico Concomitante em Cozinha
2.2.Fundamentacéo legal: Resolucéao 6/2011

2.3.Area de Conhecimento: Eixo Tecnoldgico — Turismo, Hospitalidade e
Lazer

2.4.Modalidade de Ensino: Presencial

2.5.Numero de vagas: 72 vagas por semestre

2.6. Periodicidade de oferta: Anual

2.7.Turno de funcionamento: Matutino/ Vespertino

2.8.Carga horaria total: 1080 horas/aula

2.9. Tempo de duracao: 3 semestres

2.10. Publico alvo: Estudantes que estejam cursando o Ensino Médio
2.11. Coordenacéo de curso: Professor Gustavo Guterman

2.12. Integralizacdo do curso: tempo minimo de 3 semestres letivos, e 0
tempo maximo recomendado é de 04 semestres letivos, salvos 0s
periodos de trancamento, que sdo de no maximo 2 semestres,

subsequentes ou néo.

3. APRESENTACAO



Este documento se constitui do projeto pedagogico do Curso Técnico
Concomitante em Cozinha na modalidade presencial, do Instituto Federal
Fluminense - campus Cabo Frio, fundamentado em bases legais, nos principios
norteadores e niveis de ensino explicitados na LDB N.° 93.94/96, na Resolucéo
N.© CNE/CP 01, de 18/02/2002 e Resolucéo 6/2011 (ato autorizativo).

Estédo presentes também, como marcos orientadores desta proposta, as
decisfes institucionais traduzidas nos objetivos desta instituicio e na
compreensao da educagdo como uma pratica social, 0os quais se materializam
na funcdo social do IFF de promover educacdo cientifico-tecnolégico-
humanistica, visando a formacao de um profissional imbuido de seus deveres e
cioso de seus direitos de cidaddo, competente técnicamente e eticamente e
comprometido com as benfazejas transformagfes sociais, politicas e culturais.

Nesta perspectiva, procura-se construir um projeto pedagdégico de curso

gue vise, em trés semestres, a formacdo ampla do profissional de cozinha.

4. JUSTIFICATIVA

A proposta do IFF em ofertar o Curso Técnico Concomitante em
Cozinha justifica-se, entre outros aspectos, pela necessidade de preparar
profissionais para atender ao mercado de servigos no eixo turismo, hospitalidade
e lazer, o qual estd em franca ascensao no Brasil. Pela necessidade de qualificar
profissionais com habilidades mais amplas, relativas a cozinha e aos servi¢os
para atender a demanda do mercado local constituido, na sua maioria, por
pequenos estabelecimentos. Justifica-se ainda pela missdo e pela experiéncia
desta instituicdo em promover ensino publico, gratuito e de qualidade para a
formacéo de trabalhadores neste eixo de atividade profissional.

A necessidade de formacdo de profissionais qualificados na area de
hospitalidade e lazer € uma realidade em todo o mercado nacional,
consequéncia do desenvolvimento econémico do Brasil, que resultou em novos
habitos entre os brasileiros, entre 0s quais esta 0 gosto pelas viagens. Segundo
a Organizacdo Mundial de Turismo (SAAB,1999), o Turismo é considerado o
terceiro setor mais lucrativo da economia mundial. Numa projecdo sobre o
turismo global, até o ano de 2020, a OMT estudou dados compilados de 85

paises, incluindo o Brasil, e revela que o nimero de viajantes ao exterior deve
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saltar de 563 milhdes (apurados em 1995) para 1,6 bilhdo em 2020. A fatia da
populacdo mundial viajando ao exterior subira para 7% em 2020. Ainda segundo
a OMT, o segmento que mais cresce € o de viagens de negdcios e eventos. Dos
US$ 3,4 trilhdes gerados pelo setor, anualmente, em todo o mundo, US$ 850
bilhdes sdo oriundos do turismo de eventos que cresce a uma taxa anual de
30%. Conforme levantamento divulgado no final de 2001, os gastos destinados
a permanéncia daqueles que viajam por motivo de evento, periodo em geral
superior a trés dias, 36,7% se destinam a hospedagem; 30,4% a transporte
(viagens aéreas, locacdo de automoveis, uso de taxi e outros meios); 18,6% a

alimentacéo e 14,3% a outras despesas. [Grifo nosso].

Ha de se ressaltar que essa transformacéo econémica repercute também
no turismo nacional ou interno, promovendo, dessa forma, um alargamento do
mercado de hospitalidade e lazer em todo o territorio brasileiro. Além do turismo
de passeio, que esta crescendo rapidamente em todo territorio nacional, o Brasil
deve se preparar para dois grandes eventos internacionais (Copa do Mundo de
Futebol de 2014 e das Olimpiadas de Verao de 2016) que consolida o desejo do
mercado interno deste eixo econémico de divulgar em grande escala no exterior
0s atrativos culturais e as belezas naturais que caracterizam 0 nosso pais. De

acordo com Rocha (no prelo),

O euforismo politico com a escolha do pais como sede,
para além de mero furor momentaneo, representou,
simbolicamente, a transposi¢cdo de uma imagem do Brasil
como opc¢ado de turismo de segunda categoria para
concebé-lo como possibilidade tanto para “vender” o
territbrio que o estrangeiro desconhece, quanto para
qualificar a forca de trabalho empregada pelos negécios do

turismo. [Grifo do autor].

Nesse contexto de mudanca no mercado de turismo, o Estado do Rio de
Janeiro tem se projetado como um dos polos turisticos mais requisitados ndo so

pelos brasileiros, mas também por muitos estrangeiros.
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O campus Cabo Frio esté localizado entre dois grandes e importantes
polos turisticos do Estado do Rio de Janeiro, os municipios de Cabo Frio e
Armacao dos Buzios. Aliado a isso, grande parte dos estudantes do campus é

residente destas duas cidades.

Cabo Frio é um municipio brasileiro do estado do Rio de Janeiro. Faz
divisa com Armacéo dos Buzios a leste, Arraial do Cabo a sul, Araruama e Sao
Pedro da Aldeia a oeste, e Casimiro de Abreu e Silva Jardim a norte. Aléem de
seu grande potencial econémico, € 0 sétimo municipio mais antigo do Brasil e 0
principal da Regido dos Lagos. Possui 200. 380 habitantes, segundo estimativa
realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica em agosto de 2013.
E muito conhecido por suas atracées turisticas, como a Praia do Forte e seus
inUmeros restaurantes (com sua gastronomia voltada para frutos do mar), hotéis

e pousadas.

J4, Armacao dos Buzios, ou apenas Buzios, como é popularmente
conhecido, € um municipio da Microrregido dos Lagos, no estado do Rio de
Janeiro, no Brasil. Faz divisa a oeste com Cabo Frio, municipio do qual se tornou
autbnomo em 1995. Localiza-se a cerca de 173 quildmetros do centro da capital
do estado. E uma peninsula com oito quildmetros de extensdo e 23 praias,
recebendo de um lado correntes maritimas do Equador e do outro, correntes
maritimas do polo sul, o que faz com que tenha praias tanto de 4guas mornas
guanto de aguas geladas. Entre as principais, destacam-se Geriba, Tucuns,
Jodo Fernandes, Ferradura, Ferradurinha, Armacdo, Manguinhos, Tartaruga,

Ossos,Brava e Olho-de-Boi, esta Ultima reservada para a préatica do naturismo.

A exploracéo turistica e a ocupacao imobiliaria do local tiveram inicio apés
a fama internacional dada a Buzios pela atriz francesa Brigitte Bardot, que a
visitou em 1964. Hoje, a cidade é téo visitada por turistas do mundo inteiro que
alguns a chamam de "a Saint-Tropez brasileira". Sua influéncia gastronémica é
bem diversificada, reflexo da influéncia de diversas culturas. Mas a utilizacao de

frutos do mar é bastante difundida, pela caracteristica da regiéo.

Essa nova realidade de turismo neste eixo Cabo Frio - Buzios, e da
Regido dos Lagos como um todo, exige qualificacdo na infraestrutura e nos

servicos oferecidos ao publico, o que repercute na necessidade de qualificacdo
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profissional, demanda potencial para a oferta do Curso Técnico em Gastronomia

pelo campus Cabo Frio.

O servico de alimentacédo, além de cumprir uma funcéo bioldgica de suprir
necessidades nutricionais, seja para a populacédo local ou para o turista (oferta
técnica) também abrange um aspecto cultural e gastrondmico e, nesse sentido,

pode se explorado como nicho de mercado.

Quanto ao aspecto cultural-gastrondémico, a exploracéo deste segmento
dentro dos servicos de alimentacdo pode se traduzir em uma vantagem
competitiva tanto para os agentes envolvidos no setor como para os diferentes
destinos turisticos desenhados pelas regides. Em relacdo a este ponto é

importante ressaltar que:

1. a alimentag&o pode servir de alicerce para o desenvolvimento de
uma das formas assumidas pelo turismo (gastronémico e cultural) ao resgatar

um patrimonio regional ou ainda de identidade nacional;

2. dentro de um contexto mais global, a valorizacdo das diferentes
culturas nacionais favorece o surgimento de servi¢os de alimentacao tradicional,

expressando o jeito de ser de um lugar;

3. em decorréncia deste ultimo fato, o aspecto gastronédmico/cultural
pode estimular ou desencadear a exploragdo de nichos de mercados

especificos;

4. a condicdo do global aponta para o avanco da presenca de
diferentes gastronomias dentro de uma determinada regido de forma a atender
uma demanda especifica de quem visita um lugar. A ideia € permitir o avancgo

destes servigcos sem promover a descaracterizacao cultural da regiao.

5. as rotas gastrondmicas ndo sdo devidamente exploradas enquanto

potencial turistico.

A alimentacdo pode ser segmentada em oferta técnica, correspondendo
aguela funcao de mero atendimento ao turista que necessita se alimentar; e, em
atrativo turistico principal ou complementar, ainda bastante incipiente, mas que

comeca a surgir como um novo segmento dentro do turismo, tal como existe na
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Franca, na Itdlia, em alguns paises mediterranicos. Portanto, assume func¢oes
importantes, mas diferentes: por um lado, trata-se de um papel funcional e todos
os demais aspectos relacionados a alimentacdo passam a ser coadjuvantes
nesse processo; por outro, assume um papel de atracdo em razdo dos

elementos formadores de uma cultura que carrega em si mesma.

Vale salientar que a associacdo da alimentacdo como atrativo turistico é
bastante incipiente no Brasil; e, quando se héa referéncia a esse aspecto, em
geral, diz respeito a algum elemento do turismo cultural, figurando assim como

algo complementar.

Logo, o0 turismo gastronbmico ainda ndo € devidamente
percebido/identificado como um nicho de mercado a ser explorado pelos setores
publicos, privados e organismos ndo governamentais que atuam nesta area.
Nem tampouco entendido como uma qualificagdo mais apropriada da oferta

turistica de alguns roteiros regionais.

Ademais, ao se considerar a alimentagcdo como uma forma de atratividade
local, regional ou nacional, é preciso ressaltar a diferenca entre fome e apetite,
necessidade e prazer. E no sentido de apetite e prazer que se deve buscar os
elementos essenciais para que a gastronomia (ou servi¢co de alimentacéo) possa
de fato emergir enquanto exploracéo turistica, contribuindo ainda mais para a
cadeia produtiva do turismo, indo além de sua funcdo técnica. E relevante
entender que faz parte desse processo perceber a alimentagdo como prazer,
sustentabilidade, cultura, heranca, identidade, simbolismo (RODEN, WTO-CTO,
2000).

Assim, a gastronomia entendida como o “prazer de degustar e conhecer
elementos da arte culinaria” (FAGLIARI, 2005, p. 3) encerra por tras de si uma
arte, uma cultura, os habitos alimentares, os motivos religiosos, a geografia, um
jeito de ser de um povo. Por esses elementos, € possivel entendé-la como um

elo importante a ser explorado pelo segmento turistico de uma regiao.

A gastronomia como elemento atrativo para o turismo pode ser observada
de diversas formas: através da tematizacéo de restaurantes ou dos servi¢os de

alimentacao; através do folclore; através da historia, de forma a convidar o turista
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a participar da experiéncia, muitas vezes se identificando com a mesma Em
associacdo com outras formas de turismo, assume uma funcdo mais
complementar: turismo rural (producao de alimentos), turismo cultural (produtos

tipicos).

Salienta-se que dentro da literatura especializada ndo ha uma posi¢cédo
convergente em relacdo as varias formas de turismo. E, na maioria dos casos, a
alimentacdo apenas cumpre o papel de oferta técnica, como visto acima. Isso
remete ao fato de que o turismo gastrondmico assume uma posicdo de
fragilidade quando sua potencialidade de atracdo nao é percebida como tal. Por
outro lado, é preciso reconhecer que, embora importante enquanto indutor do
desenvolvimento da atividade turistica, inicialmente o turismo gastronémico por
si sO ndo se sustenta. Neste caso, as parcerias com outros tipos de segmentacéo
sdo importantes para consolidar os elementos gastrondmicos da atividade
turistica de uma localidade (eventos, lojas, locais de producéo).

A gastronomia tem se tornado uma fonte para a formacao da identidade
de um lugar e, quando relacionada ao turismo, a consideracdo de alguns
elementos sdo importantes para o0 seu desenvolvimento, tais como: o
encorajamento de elos inovativos como a economia local, bem como o estimulo
de nichos especializados para a promoc¢ao/producéo de determinados alimentos;
o fortalecimento da imagem local e da identidade regional através da promocéao
de marcas de alimentos especificos do lugar e de sua heranca cultural, dentre

outros.

Os beneficios advindos da identidade gastronbmica resultam em
participar de um dos segmentos do turismo; explorar nichos de mercados
competitivos; atrair um tipo de turista que aprecia identidades culturais.

A gastronomia pode ser entdo percebida como um patriménio de uma
localidade, fazendo parte do que a UNESCO denominou de patriménio
intangivel, como a culinaria. Assim, a tradicdo que permeia as culinarias locais &
um fator de atracdo para o turismo de uma forma geral. E uma forma de

resguardar suas caracteristicas originais.

Nesse sentido, a segmentacdo do turismo gastronémico pode ser
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desenvolvida ainda levando-se em consideracdo alguns pontos relevantes

como.

1. a gastronomia pode ser associada a outros eventos ou segmentos
gue nado sO o ato de comer; mas também ao ato de aprender como se produz,
se o0 que faz com o produto, como se processa, instalacdes 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 inclusdo social;

3. o turismo gastronébmico 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. o0 turismo rural-gastrondmico pode também expandir no sentido de
se estabelecer visitas a plantacfes de frutas e compra de doces, geléias,

compotas, bem como producéo queijos seguidos de um café;

5. a gastronomia local poderia ser fortalecida com o desenvolvimento

de selo de qualidade;

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

de Janeiro, com o Festival do Buteco.

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

producéo artesanal, tradicional de determinado produto, que marca uma regiao.

Em suma, fica evidente apontar, as questdes que estdo vinculadas ao
servigco de alimentagédo enquanto elo importante na cadeia produtiva do turismo,
contextualizando desde sua importancia frente aos demais setores que compde
a cadeia e outros setores da economia, bem como enquanto elemento
importante para a atratividade da atividade turistica, seja do ponto de vista de
uma atragao principal (implementacéo de rotas gastronémicas) ou complementar

(associada ao turismo cultural, rural, religioso) . A gastronomia assume neste
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caso uma funcéo diferente da usual, de servir apenas como oferta técnica para
turistas. A abordagem desse processo perpassa por uma identificacdo mais
precisa da identidade turistica de cada uma das regides do pais, ressaltando

seus aspectos étnicos, culturais e econémicos.

A utilizagdo da gastronomia como fator de atratividade € ainda incipiente
no Brasil, mas ja comecam a ser encaminhado projetos nesta dire¢cdo, como as
rotas das vinicolas da regido Sul do pais. No entanto, salienta-se que o turismo
internacional jA vem incorporando as rotas gastrondémicas ou roteiros
gastronbmicos (associados a outras tematicas) como um forte elemento de

sustentabilidade das regides turisticas.

Por tais motivos expostos, dentro de uma realidade de razbes ainda maior,
a necessidade de tal capacitacéo profissional se faz indiscutivelmente plausivel

para nossa regiao, assim como para nosso pais.

Diante do contexto do mundo do trabalho, entende-se que o Curso
Técnico Concomitante em Cozinha possibilita ao estudante egresso uma
qualificagcéo profissional que vai ao encontro da demanda do mercado local, pelo
fato de este caracterizar-se por um grande nudmero de pequenos
estabelecimentos, tais como pousadas, restaurantes, bares, bistrés, cafeterias
etc., 0s quais priorizam profissionais com ampla formacéo e qualificacao tanto
para a produgédo quanto para o servi¢o. Por essa razéo, dentro dessa realidade
socioecondmica e cultural, pode-se afirmar que a empregabilidade do estudante
egresso do Curso Técnico Concomitante em Cozinha, cuja formacdo € mais

completa, sera maior.

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

possibilitando-lhe o exercicio pleno da cidadania.

5. FUNDAMENTACAO TEORICO-METODOLOGICA

Sdo metas do Curso Técnico Concomitante em Cozinha, promover

uma metodologia problematizadora e interdisciplinar, com foco, na
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reorganizagao curricular em eixos integradores com competéncias comuns,
como um meio de romper a fragmentacdo do conhecimento e a segmentacéo
presente entre as disciplinas, e na sua utilizagcdo como instrumento de incentivo
a pesquisa, a curiosidade pelo inusitado e ao desenvolvimento do espirito

inventivo, nas préticas diarias.

A elaboracdo do curriculo por competéncias implica em acdes

pedagogicas que possibilitem ao estudante a construcdo de seu conhecimento.

Nessa construcéo de novos saberes, a escola constitui-se em um espaco
onde professores e estudantes sdo sujeitos de uma relacéo critica e criadora.
Assim, a intervencdo pedagogica favorece a aprendizagem a partir da

diversidade, ndo a partir das caracteristicas e dificuldades do estudante.

O fazer pedagdgico se da através de atividades em sala de aula com aulas
expositivo-dialogadas, estudos dirigidos, apresentacfes, seminarios e

desenvolvimento de projetos.

Visitas  técnicas/culturais  pedagodgicas, praticas laboratoriais,
levantamento de problemas e busca de solucées no entorno da Instituicdo sao
atividades extra-classe que complementam e dinamizam o processo. Dessa
forma, a comunidade externa torna-se o espaco privilegiado em que a escola

deve mergulhar para articular os saberes.

Ter maior interacao entre teoria e pratica, ou seja, acontecendo ao mesmo
tempo, entendendo-as como dimensfes complementares no processo de
construcdo do conhecimento do estudante. Construindo, assim, um conceito de
cidadania que rompe com oposicdo entre trabalho intelectual e trabalho
manual.Ou seja, dominio dos fundamentos cientificos das diferentes técnicas
gue caracterizam o processo do trabalho produtivo moderno e os fundamentos
gerais e essenciais da ciéncia e da tecnologia.

Desta forma a ambientacdo do Curso Técnico Concomitante em
Cozinhaterad como objetivo, colocar oestudante em uma situacéo real de cozinha

através de atividades de producéo de alimentos.

6. OBJETIVO GERAL
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Formar e qualificar o profissional cidaddo capacitado a aplicar técnicas de
producdo e de servicos em gastronomia, com responsabilidade profissional,
considerando 0s aspectos higiénico-sanitarios, socioambientais e historico-

culturais.

7. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Promover a formagdo de um curriculo integrado nas habilitacdes de
producgédo e servigos de modo a formar um profissional com capacidade
de compreender e atuar no contexto da Gastronomia.

e Viabilizar a formacdo critica e integral do profissional cidad&ao
comprometido com questbes socioambientais, higiénico-sanitarias e
historico-culturais na area da Gastronomia.

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

e Disseminar a educacédo e a formacao profissional de qualidade, como

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

8. PERFIL DO EGRESSO (OU PROFISSIONAL)

Apés a conclusédo do curso, o técnico em Cozinha tera a capacidade de atuar
em diversas fun¢des na area, tornando-se um profissional cidadao capacitado a
aplicar técnicas de producéo e servicos em gastronomia, com responsabilidade
profissional, considerando os aspectos higiénico-sanitarios, socioambiental e

histérico-cultural.

Diante do contexto do mundo do trabalho, entende-se que o Curso Técnico
Concomitante em Cozinha, possibilita ao estudante egresso uma qualificacao
profissional que vai ao encontro da demanda do mercado local, pelo fato de este
caracterizar-se por um grande numero de pequenos estabelecimentos, tais como
pousadas, restaurantes, bares, bistrds, cafeterias etc., 0s quais priorizam
profissionais com ampla formacéo e qualificacdo tanto para a producao quanto
para o servico. Por essa razdo, dentro dessa realidade socioecondémica e

cultural, pode-se afirmar que a empregabilidade do estudante egresso do Curso
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Técnico Concomitante em Cozinha, cuja formagéo é mais completa, sera maior.

Com os conteudos e as praticas desenvolvidas nesta instituicdo de ensino,

busca-se desenvolver no egresso as seguintes competéncias:

e Organizar e operacionalizar os servicos de alimentos e bebidas em
apartamentos, cambuza, bar e sala de restaurante.

e Aplicar as técnicas de recebimento, armazenamento, conservacao, cortes
e coccao dos diversos tipos de matérias-primas utilizadas na cozinha,
reconhecendo propriedades nutricionais e fisicoquimicas.

e Identificar e utilizar utensilios, equipamentos e estrutura fisica,
considerando aspectos ergondmicos e de segurancga.

e Aplicar os principios higiénico-sanitarios na manipulacao, no preparo e no
servico de alimentos e bebidas.

¢ Identificar e aplicar, na gastronomia, praticas que minimizam os impactos
ambientais negativos da atividade.

e Analisar criticamente as relagdes de trabalho na gastronomia.

e Realizar a produgcao, montagem, apresentacao e servigcos de alimentos e
bebidas, atribuindo significados historico-culturais.

e Auxiliar no planejamento de cardapios, nas compras, no controle de
estoques e no célculo dos custos e dos precos de venda.

e Comunicar-se com fluéncia, clareza, cordialidade e desenvoltura usando
a linguagem verbal e ndo verbal de forma adequada as situacdes

comunicativas préprias dos espacos profissionais de gastronomia.

9. FORMAS DE ACESSO AO CURSO

O candidato ao Curso Técnico Concomitante em Cozinha, devera estar
cursando o 22 ou 32 ano do Ensino Médio, ou curso equivalente no ato da

matricula.
O ingresso aos cursos técnicos se faz:

= mediante processo seletivo em consonancia com os dispositivos
legais em vigéncia;
= por transferéncia,
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Os processos seletivos se regem por edital que fixa as normas, rotinas e
procedimentos que orientam a validade do processo, 0s requisitos de inscricao,
a oferta de vagas existentes nas diversas habilitacdes, as provas (data, horario
e local da realizacdo de provas), os critérios de classificacdo e eliminacédo do
candidato, o resultado das provas e sua divulgagédo, a adoc¢do de recursos, 0s

prazos e condi¢cdes de matricula (local, periodos, documentacdo necessaria).

A realizacdo do Processo de Ingresso ficara a cargo do Departamento de
Concursos e Processos Seletivos, vinculado a Pro-Reitoria de Ensino em
consonancia com as Diretorias de Ensino de cada campus, ao qual cabera
planejar, coordenar e executar o Processo de Ingresso e tornar publicas todas

as informacdes necessarias.

O estudante que n&o frequentar os dez primeiros dias letivos e néo
encaminhar justificativa sera considerado desistente e sua vaga colocada a

disposicéo do candidato da lista de espera do Processo Seletivo.

O acesso aos Cursos Técnicos de Nivel Médio por Processo de Ingresso

devera obedecer rigorosamente ao numero de vagas previsto em Edital.

A transferéncia externa, isto €, a passagem do vinculo de matricula de
uma outra instituicdo de ensino pertencente a Rede Federal de Educacédo
Tecnolbgica, para o IF Fluminense , no mesmo nivel de ensino e para a

habilitacdo correspondente ou afim, segue 0s seguintes critérios:

= existéncia de vaga.

= curso de origem do requerente devidamente reconhecido ou autorizado
pelo Ministério da Educacéao.

» existéncia de compatibilidade curricular no mesmo nivel de ensino e na
habilitacdo correspondente ou afim, avaliada pelo Coordenador do
Curso pretendido.
Sendo de carater obrigatorio, em qualquer época e independente da

existéncia de vaga, quando o interessado comprovar a mudanca de residéncia

para area de atuacéo do IF Fluminense, nos casos determinados por lei.

10.GESTAO ACADEMICA DO CURSO (COORDENACAOQ)
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No ambito da Instituicéo, reconhecidamente, o Coordenador de Curso é
um dos atores centrais na dinamica educativa, uma vez que suas atribuicdes
possibilitam a articulacao e a operacionalizacdo de todo o processo pedagogico.
E o Coordenador de Curso que, em didlogo permanente, visando a formac&o do
ser humano, é capaz de estabelecer uma verdadeira rede de relagbes, com 0s
demais membros da equipe gestora, seja com seus pares, Seja com 0S
estudantes para o sucesso das ac¢des propostas.

No curso Técnico Concomitante em Cozinha, o coordenador é eleito pelo
Colegiado (composto pelos docentes que atuam no curso, Direcao de Ensino e
representante discente) e estudantes por um mandato de dois anos. O
IFFluminense possui um documento denominado "Atribuicdes do Coordenador
de Curso", no qual sdo descritas as atividades desempenhadas pelo
coordenador e o perfil desejado para 0 mesmo.

O Coordenador do Curso recebe assessoramento nas atividades de
gestdo académica pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE), pelo Colegiado do
Curso, pela Coordenacdo Académica e Nucleo Pedagdgico. O coordenador
preside as reunides do Colegiado e do NDE, sendo o responsavel pela
convocacao e elaboracdo das atas. As decisfes deliberativas sdo tomadas no
ambito do Colegiado do Curso, que pode ser convocado por e-mail institucional
com antecedéncia minima de cinco (05) dias, ndo sendo necessario percentual
minimo de presentes para votacdo. As decisdes serdo tomadas com base na
escolha da maioria simples dos presentes, cabendo ao Coordenador do Curso

apenas voto de minerva.

11.CORPO DOCENTE E TECNICO

Docente Titulacéo
Adriana Paula Slongo Marcussi Doutorado
Aline Bravo B. Couto Doutorado
Bernardo Alberto Marcussi Mestrado
Fabiano Souza de Almeida Castro Especializacéo
Fernando Antonio Trindade Especializacéo
Campos
Gustavo Guterman Graduacao
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Jaunilson Francisco da Cruz

Mestrado

Luiz Fernando de Melo Bretas

Graduacao

Maurecir Guimaraes de Moraes

Mestrado

Maycon Bezerra de Almeida

Especializacdo

Tabela 1. Corpo Docente IFFluminense campus Cabo Frio.

O corpo docente do Curso Técnico Concomitante em Cozinha, conta com

dezoito (10) professores. Desse total de docentes nove (02) séo doutores (20%),

oito (03) sdo mestres (30%), um (03) é especialista (30%) e dois (02) sdo

graduados (20%)

Técnico-Administrativo Titulacdo Cargo/Funcéo
Aline do Amaral Rocha Especialista Assistente em Administracao
Bérbara Santos Rocha Mestrado Técnico em Laboratorio

Carlos Augusto dos Santos
Lima

Ensino Médio

Assistente em Administracao

Daiana da Costa Pereira Graduacao Assistente de Aluno
Delma Maria Medici Especialista Técnico em Assuntos Educacionais
Eduardo Flemlpg Rodrigues o Assistente em Administragao
Girao Especialista
Fabio dos Santos Santos Especialista Bibliotecario
Flavia Silva Evangelista Especialista Auxiliar em Administragéo

Jéssica Fabiane Faria Alves
Santos Netto

Ensino Médio

Técnico em Laboratério

Jéssica Vieira Baptista Moreira

Ensino Médio

Auxiliar de Biblioteca

Lenon Araljo de Matos

Especialista

Assistente Social/Diretor de Assuntos
Estudantis

Livia da Silva Cordeiro

Graduacéao

Assistente em Administracao

Maira Freitas Cardoso

Ensino Médio

Assistente em Administracao

Marlus José Soares dos

Graduacao Bibliotecario
Santos
Mébnica Filza Alves Especialista Pedagoga
Rosiméri Rezende da Silva de Técnico em Assuntos
Barros Especialista Educacionais/Coordenacdo Académica
Silvia Reglr_la Mattos do Especialista Técnico em Assuntos Educacionais
Nascimento
Susany Sales Brandéo Especialista Assistente em Administracdo

Tabela 2. Corpo técnico-administrativo IFFluminense campus Cabo Frio.

O corpo técnico-administrativo do Curso Técnico Concomitante em

Cozinha, conta com dezoito (18) Técnicos-Administrativos. Desse total de
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servidores, um (01) é mestre (5%), dez (10) sdo especialistas (59%), quatro (03)

sao graduados (12%) e dois (04) sédo nivel médio (24%).

12.ESTRUTURACAO DO NDE (Nicleo docente estruturante)

Os membros do NDE séo eleitos em reunido do Colegiado do Curso, para
um mandato de 03 (trés) anos, e tem como caracteristica a representacdo das
diversas areas que compdem o Colegiado. Apresenta como finalidade a

elaboracéo e avaliacao constante do Projeto Pedagogico de Curso (PPC).
Séo atribuicdes do NDE:

a) Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e

extensao;

b) estabelecer o perfil profissional do egresso do Curso e contribuir para a sua

consolidacgéo;

c) conduzir os trabalhos de re-leitura curricular do PPC, na perspectiva

interdisciplinar, para apreciacao no Colegiado do Curso, sempre que necessario;

d) supervisionar as formas de avaliagdo e acompanhamento do Curso definidas

pelo Colegiado do Curso;

e) definir parametros com vistas a apreciar e avaliar os planos de ensino,
elaborados pelos professores do Curso, apresentando sugestdes de melhoria do

processo ensino e aprendizagem, que promovam a inovacédo na da sala de aula;

f) promover a integracao horizontal e vertical do Curso, respeitando as Diretrizes

Curriculares Nacionais e o Projeto Pedagogico;

g) acompanhar as atividades do corpo docente, recomendando & Coordenacéo
académica do Curso a indicacdo ou substituicio de docentes, quando
necessario, bem como a redistribuicdo de recursos disponiveis nos laboratérios
e demais ambientes de aprendizagem, ficando a cargo do Copoordenador

académico as providéncias de execucao;

h) estabelecer parametros e acompanhar os resultados a serem alcan¢cados nos

diversos instrumentos e avaliagcdo externa;
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i) incentivar a producédo cientifica do corpo docente, estabelecendo metas a

serem alcancadas pelos docentes do Curso.

Buscando maior representatividade na composicdo do NDE com o
Colegiado do curso, a partir da implementacdo, o NDE sera composto pelo
Coordenador do Curso e mais seis docentes com o seguinte perfil de atuagao:

e Docente que atua na area de Hotelaria

e Docente que atua na area de Hotelaria

e Docente que atua na area de Linguagens e Cddigos

e Docente que atua na area de Linguagens e Codigos

e Docente que atua na area de Ciéncias Humanas

e Docente que atua nas demais areas do curso

Nessa estrutura o Coordenador do Curso sera responsavel por convocar e
presidir as reunides, representar o NDE junto a outras instancias da Instituicéao,
encaminhar as proposicoes do NDE aos setores competentes da Instituicao,
designar um representante do corpo docente para secretariar e lavrar as atas e
coordenar a integracdo com os demais Colegiados e setores da Instituicdo. O
NDE possui carater consultivo e propositivo, cabendo ao Colegiado do Curso

decisdes deliberativas. O coordenador tera apenas foto de minerva no NDE.

13.CERTIFICADOS E/OU DIPLOMAS

ApGs a integralizacdo dos componentes curriculares do Curso Técnico de
Nivel Médio em Cozinha, na forma Concomitante, sera conferido ao egresso o
Diploma de Técnico em Cozinha.

A Colacédo de Grau é obrigatéria para que o estudante tenha direito ao seu
diploma de técnico.

Somente terdo direito ao diploma de técnico os estudantes que cumprirem
todos os semestres previstos, integralizando a carga horaria prevista em lei que
regula a matéria.

14.MATRIZ CURRICULAR DO CURSO TECNICO CONCOMITANTE EM
COZINHA.

A organizacdo curricular do Curso Técnico Concomitante em Cozinha
observa as determinacdes legais presentes nas Diretrizes Curriculares

Nacionais para o Ensino Médio, Educacao Profissional de Nivel técnico e
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Resolucdo N° 06 de 20 de setembro de 2012, bem como nas diretrizes definidas

na Regulamentacédo Didatico-Pedagogica do IF Fluminense.

CURSO TECNICO CONCOMITANTE EM COZINHA

MATRIZ CURRICULAR

ANO CARGA

COMPONENTES CURRICULARES HORARIA
Habilidades Basicas 80h
Nutricdo Bésica 40h
Higiene e manipulagéo de alimentos | 40h
Moédulo | Seguranca do trabalho e primeiros socorros na cozinha 40h
| Historia da Gastronomia 40h
Quimica dos Alimentos 40h
Educacdo Ambiental 40
Total 320
Higiene e manipulacéo de alimentos Il 40h
Tecnologia Culinaria 80h
Cozinha Francesa 80h
Cozinha Brasileira | 80h
Arte e cultura na gastronomia 40h
Planejamento de cardapios 40h
M6dulo Relagbes Interpessoais- Sociologia do Trabalho 40h
! Informatica Aplicada 40h
Total 440
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Planejamento de producao 40h

Servico de sala e bar 40h

Matematica Aplicada 40h

Mc’)lclllulo Cozinha Italiana 80h

Cozinha Brasileira Il 80h

Dietas Especiais 40h

Total 320

Total de H/A 1080

Total horas 900
Estagio Curricular Supervisionado

*carga horaria minima

15.Préatica Profissional

A educacdo profissional constitui-se em espaco significativo de formacéao,
atualizacédo e especializacdo profissional.

Neste sentido, a pratica profissional busca constantemente o estudo e a
implantacdo de formas mais flexiveis de organizagdo do trabalho escolar,
visando a associacdo entre teoria e pratica, bem como uma constante renovacao
ou atualizacdo tecnoldgica, proporcionando a integracdo dos estudantes ao
mundo do trabalho.

A metodologia de ensino se propde de cunho laboral, fundamentada nos
conceitos teodricos em docéncia. Estes, por sua vez, contextualizam-se por meio
de ferramentas pedagogicas com vistas a aprendizagem significativa do
estudante e a construcéo e producao de conhecimento pelo mesmo.

Na atividade laboral, 0 homem se apropria do conhecimento do mundo e seu
entorno, transformando-o e transformando-se. Projetos de estudo/trabalho,
deverdo ter a finalidade de ser socialmente Uteis, realizando-se no coletivo e
permitindo assim, a apropriacdo do conhecimento e habilidades.

A tecnologia muda constantemente. Compreender a esséncia do problema,
0 conceito é ponto preponderante, capaz de mudar, transformar, fazer algo
diferente e estimular a capacidade de aprender, através da pesquisa.

O ensino devera estar baseado na atividade (pensar e conhecer a base geral
e essencial da ciéncia) e ndo sO na pratica. Ensino esse, realizado através de
projetos, que possibilitem integrar os conhecimentos entre todas as disciplinas,
tendo como fim a interdisciplinaridade.

As atividades sédo desenvolvidas ao longo de todo o curso e séo inseridas
nas cargas horarias minimas da habilitacdo, de acordo com a legislagdo em
vigor, sendo supervisionadas pela coordenacdo da area. Estas atividades
abrangem conhecimento do mercado e das empresas, através de (a) visitas
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técnicas; (b) planejamento e execucdo de projetos concretos e experimentais
caracteristicos da area; (c) participacdo em seminarios e palestras; (d) outras
atividades que caracterizem a relagéo educacao e trabalho.

Estas praticas profissionais serdo articuladas entre as disciplinas dos
periodos letivos correspondentes. A adocao de tais praticas possibilita efetivar
uma acao interdisciplinar e o planejamento integrado entre os elementos do
curriculo, pelos docentes e equipes técnico-pedagogicas.

Nestas praticas profissionais também, serdo contempladas as atividades de
pesquisa e extensdo em desenvolvimento nos setores da instituicdo e na
comunidade regional, possibilitando o contato com as diversas areas de
conhecimento nas particularidades do curso.

16.ESTAGIO CURRICULAR

7 7

O estadgio supervisionado nao € obrigatério, o que é permitido pela
legislacdo vigente. Quando a atividade de estagio, assumido intencionalmente
pela instituicdo de ensino como ato educativo, for de livre escolha do estudante,
esta deve ser, devidamente, registrada em sua documentacdo escolar. A

expedicao do Diploma fica vinculada a finalizacdo do referido estagio.

O estagio curricular € realizado em empresas e outras instituicdes
publicas ou privadas devidamente conveniadas com o IF Fluminense, que
apresentem condi¢cGes de proporcionar complementacdo do processo ensino-
aprendizagem, em termos de ambiente laboral na area de formacdo do

estudante.

Os critérios de estagios obedecem ao regulamento proprio do IF
Fluminense, aprovado pelo Conselho superior e elaborado pela Diretoria de

Ensino e Coordenacéo de Trabalho e Extenséao.

No curso Técnico concomitante em Cozinha, para o estudante iniciar suas
atividades de estagio, devera ter cumprindo, com aprovacdo, no minimo 50%

(cinquenta por cento) da carga horaria total do curso.

A duracéo do estégio deve ser de no maximo 01 (um) ano, em periodos
de 6 (seis) meses, prorrogaveis por mais 6(seis) meses, com carga horaria

minima de 150 (cento e cinquenta) horas.

O estagio pode ser realizado, em carater excepcional, atendendo-se ao

prazo-limite de 1(um) ano apOs a integralizagdo do curso. Neste caso, o
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estudante deve estar matriculado, cabendo ao Sistema IF Fluminense orientar e

supervisionar o respectivo estagio.

O estéagio ¢ avaliado pela Coordenac&o da Area Técnica em parceria com

a Coordenacéao de Extensao.

A Avaliacdo Técnica do estagio é realizada através da: a) analise do

Material de Acompanhamento de Estagio (MAE), que € apresentado pelo

estudante; e b) entrevista feita pelo Professor/Avaliador.

17.INFRAESTRUTURA

17.1 Espaco Fisico

Bloco A
Cddigo Setor/Sala
Primeiro Andar
A-01 Coordenacdo de Extensao
Laboratorio de Informatica
A-02 A-03

A-04 Espaco EaD
A-05 Laboratério de Espanhol
A-06 Laboratério de Inglés
A-07 Espaco de Ciéncias Humanas e Sociais
A-08 Merenda Escolar
A-09 Cantina
A-10 Laboratério de Instalacbes Elétricas
A-11 Banheiro Feminino
A-12 Banheiro Masculino
A-13 Sala de Aula
A-14 Laboratério de Leitura
A-15 Nucleo de Pesquisa
A-16 Coordenacéo Pesquisa
A-17 Coordenacédo de Tecnologia da Informacao
A-18 Escritorio de Acesso do Programa Mulheres Mil
A-19 Consultorio Médico
A-20 Almoxarifado de Quimica
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Tabela

A-21 Centro de Memoarias

A-22 Banheiro Feminino

A-23 Banheiro Masculino
Segundo Andar

A-23 Diretoria de Infraestrutura e Logistica

A-24 Reprografia

A-25 Sala de Aula

A-26 Sala de Aula

A-27 Sala de Aula

A-28 Sala de Aula

A-30 Auditorio

A-31 Setor de Comunicacéo e Eventos

A-32 Diretoria de Administracao

A-33 Banheiro Masculino

A-34 Banheiro Feminino

A-35 Centro Académico das Ciéncias da Natureza

A-36 Grémio Estudantil

A-37 Almoxarifado do Setor de Compras

A-38 Setor de Gestdo de Pessoas

A-39 Direcdo de Administracéo

A-40 Direcdo de Administracéo

A-41 Chefia de Gabinete

A-42 Gabinete

A-43 Sala de Convivéncia

A-44 Banheiro Masculino

A-45 Sala de Videoconferéncia

A-46 Banheiro Feminino

Edificagdes do Bloco “A” - no IFFluminense campus Cabo Frio.

Bloco B
Caodigo Setor/sala:

B-01 Coordenacdo Académica
B-02 Diretoria de Ens?no

Diretoria de Ensino
B-03 Coordenacédo de Cursos
B-04 Banheiro Feminino
B-05 Banheiro Masculino
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B-06 Registro Académico

B-07 Registro Académico

B-08 Assisténcia Social e Nutricao
B-09 Sala dos Professores
Tabela 5. Edificagées do Bloco “B” - no IFFluminense campus Cabo Frio.

Bloco C
Caodigo Setor/sala:

C-01 Telecentro

C-02 Laboratério de Ciéncias Humanas
C-03 Almoxarifado

C-04 Setor de Audiovisual

C-05 Sala de aula

C-06 Sala de Aula

C-07 Sala de Aula

C-08 Sala de Aula

C-09 Sala de Aula

C-10 Sala de Aula
C-11 Auditério

C-12 Biblioteca

C-13 Banheiro Feminino

C-14 Almoxarifado

C-15 Banheiro Masculino

C-16 Micrédromo/Telecentro
C-17 Sala de Aula

C-18 Biblioteca

C-19 Biblioteca

C-20 Laboratério de Informéatica
Tabela 6. Edificagdes do Bloco “C ” - no IFFluminense campus Cabo Frio.

Bloco D
Caddigo Setor/sala:

D-01 Laboratério de Automacao

Banheiro Masculino

Banheiro Feminino

D-03 Laboratorio de Usinagem

D-02 Laboratério de Hidraulica e Pneumatica

Laboratorio de Instrumentacéo e Maquinas
D-05 Térmicas




D-04 Sala do Laboratorista de Mecanica
Banheiro Masculino

Banheiro Feminino

D-02 Laboratério de Metrologia

D-11 Laboratério de Ensaios e Materiais
D-12 Laboratério de Medicdo

D-13 Laboratério de Mecéanica

D-14 Laboratorio de Ciéncia de Alimentos
Tabela 7. Edificagbes do Bloco “D” - no IFFluminense campus Cabo Frio.

Bloco E

Cadigo Setor/sala:

H-01 Banheiro Feminino

H-02 Salas de Materiais

H-03 Sala de Musculacao

H-04 Sala de Ergonomia

H-05 Banheiro Masculino
Tabela 8. Edificagées do Bloco “E” - no IFFluminense campus Cabo Frio.

Bloco F
Cadigo Setor/sala:
G-01 Banheiro Masculino
G-02 Laboratério Didatico de Fisica |
G-03 Laboratério Didatico de Fisica Il

Laboratorio de Areas Protegidas

G-04

Laboratério de Inovacao e Fisica Aplicada

G-05 Laboratério Didatico de Biologia

G-06 Sala de Estudos

Laboratério de Ecotoxicologia e Microbiologia
G-07 Ambiental

G-08 Banheiro Feminino

Tabela 9. Edificagdes do Bloco “F” - no IFFluminense campus Cabo Frio.

Bloco G
Caodigo Setor/sala:




F-01 Banheiro Masculino

F-02 Laboratorio Petréleo e Gas |
F-03 Almoxarifado de Quimica
F-04 Laboratério Petroleo e Gas Il
F-05 Laboratério de Geologia
F-06 Laboratorio de Quimica |
F-07 Laboratorio de Quimica
F-08 Banheiro Feminino

Tabela 10. Edificagées do Bloco “G” - no IFFluminense campus Cabo Frio.

Bloco H

Caddigo Setor/sala:

E-01 Vestiario Masculino

E-02 Almoxarifado

E-03 Sala de Aula

E-04 Laboratério de Hotelaria

E-05 Cozinha de Demonstracéo

E-06 |Area de Frios

E-07 Cozinha de Producéao

E-08 Camara Fria

E-09 Estoque Seco

E-10 Lixeira

E-11 Almoxarifado

E-12 Vestiario Feminino
Tabela 11. Edificagbes do Bloco “H” - no IFFluminense campus Cabo Frio.

Bloco |
Cédigo Setor/sala:

1-01 Area de Servico

1-02 Area de Servico

1-03 Sala do Patrimdnio
I-04 Sala de Manutencéo
[-05 Sala de Manutencéao
1-06 Refeitorio

Tabela 12. Edificagdes do Bloco “I” - no IFFluminense campus Cabo Frio.

Bloco J
Cddigo Setor/sala:
J-01 Laboratério de Artes
J-02 Banheiro
J-03 Sala de Aula




Tabela 13. Edificagées do Bloco “J” - no IFFluminense campus Cabo Frio.

17.2. Biblioteca
A biblioteca do Instituto Federal Fluminense, em sua descricdo fisica,

dispde de um espaco de saldo onde contém:

e Cinco blocos com 32 estantes com cinco prateleiras cada, onde fica
organizado, em seus respectivos assuntos, o acervo da biblioteca;

¢ 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 realizacdo da circulagdo do material (empréstimos

e devolucdes);

e 52 armarios de guarda volumes;
e Dois aparelhos de ar condicionado de 48 btu para climatizacdo da
biblioteca.

Além disso, possui uma sala onde acontece o processamento técnico das
novas aquisi¢des da biblioteca e que serdo inseridas ao acervo.

A biblioteca possui um projeto de ampliacdo onde aumentara seu espaco
de acervo, devido a demanda dos cursos e ao aumento no nimero de usuarios
e consequentemente de sua 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 Biologia,
Fisica e Quimica e estd dando inicio as assinaturas de periédicos cientificos das
diversas areas dos cursos oferecidos. No seu projeto de ampliacéo esta incluido
0 espaco para 0os mesmos. Atualmente possui alguns periddicos de doacbes
didaticos e cientificos.

Em relacéo a bases de dados, a biblioteca tem acesso atualmente apenas
ao Portal Capes, mas outras serdo assinadas paralelamente com os periodicos.
Daremos inicio a criacdo de um acervo multimidia comecando pela digitalizacdo
dos TCCs, teses e dissertacOes que ficaréo disponiveis na pagina virtual do IFF.
Também esta sendo estudada a possibilidade da assinatura de Livros Digitais.
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O horério regular de funcionamento da Biblioteca é de segunda a sexta-
feira, das 8h as 21h e esta disponivel para consulta tanto na propria Biblioteca,
como no ambiente virtual, no site do IFFluminense
http://portal.iff.edu.br/campus/cabofrio/biblioteca.

Ofertamos os servigos de treinamento de usuario, formatacéo de trabalhos

académicos, levantamento bibliografico, emisséo de nada consta.

17.3. Infraestrutura de Informéatica

Laboratorio de Informéatica — Bloco A
Equipamentos Quantidade
Computador LENOVO ThinkCentre, PROCESSADOR CORE 2 41
E8400 3GHz, MEMORIA 2 GB DDR 3, HD 160GB. Sistema
Operacional Windows Vista Business. Pacote LibreOffice 4.3.5
. Sistema de Hotelaria Desbravador Light. Geogebra. GIMP.

Monitor Lenovo 17 polegadas. 41
Teclado Lenovo USB ABNT2 41
Mouse Lenovo USP Optico 41
Switch GTS 24-Port 10/100 Mbps 2
Roteador Wireless - Router 1
Projetor Multimidia Epson 1
Estabilizador Enertiny 41
Tabela 14. Laboratério de Informatica do Bloco “A” - no IFFluminense campus
Cabo Frio.

Laboratorio de Informética — Bloco C
Equipamentos Quantidade
Computadores HP COMPAQ 6005 PRO, PROCESSADOR 25
Athlon Il X2 B22 2.80Ghz, MEMORIA 2GB DDR3, HD 250 GB.
Sistema Operacional Windows 7 professional. Pacote
LibreOffice 4.3.5 . Pacote Autodesk Design Academy 2012.

Monitor AOC 19 polegadas. 25
Teclado HP USB ABNT2 25
Mouse HP USP Optico 25
Switch Planet 24-Port 10/100 Mbps 1
Projeto Multimidia Epson 1
Estabilizador SMS 25
Tabela 15. Laboratdrio de Informatica do Bloco “C” - no IFFluminense campus
Cabo Frio.

Micrédromo / Telecentro |
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Equipamentos Quantidade
Computadores LENOVO, PROCESSADOR CORE 2 QUAD 10
Q8200 2.33GHz, MEMORIA 4 GB DDR 3, HD 320GB. Sistema

Operacional Linux Educacional 5.0. Pacote LibreOffice 4.3.5 .

MONITORES Lenovo 19 polegadas. 10

Computadores CCE, Intel® Celeron® CPU E3300 @ 2.50GHz 11
x 2, MEMORIA 1GB, HD 160GB. Sistema Operacional Linux

Educacional 5.0. Pacote LibreOffice 4.3.5.

Monitor Samsung 15 polegadas. 11

Teclado USB ABNT2 21

Mouse USP Optico 21

Cameras IP 2

Switch Planet 24-Port 10/100 Mbps 1

Estabilizador 21

Tabela 16. Micrédromodo/Telecentro Bloco “C” - no IFFluminense campus

Cabo Frio.

17.4. Laboratorio especifico

LABORATORIO DE GASTRONOMIA

Equipamentos

Quantidade

Defumador

Freezer industrial

Geladeira industrial

Maguina de gelo

Cilindro

Forno embutido

Forno combinado

Liquidificador industrial

Liguidificador e Multiprocessador

Batedeira planetaria

Espremedor de frutas

Maquina de café expresso

Lixeira grande inox

Microondas

Masseira industrial

Fogdes

Lava-louca industrial

Adega VENAX

Adega DYNASTY

Adega GELOPAR

Defumador

Maquina para embalar a vacuo

Frigobar VENAX

Frigobar CONSUL

Frigobar frente de vidro BRASTEMP
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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

Balanca manual

Forno combinado

Resfriador rapido

Méaquina de banho maria

Maquina de gelo

Ar condicionado

Lava-louca ecomax 500

Lixeira grande inox

Lixeira pequena inox

Garrafa térmica

Maquina de lavar

Cubas inox com torneira

Pias de inox dupla

Pias de inox individual

Travessa de porcelana branca grande

Travessa de porcelana branca média

Bowl! porcelana branca média

Bowl porcelana branca grande

Ramequim porcelana branca média
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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
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Taca para agua 350a400ml 10
Tacga vinho branco 150ml 60
Taca vinho branco 230a260ml 12
Taca vinho tinto 300ml 24
Taca vinho tinto 190ml 57
Taca sobremesa 15
Taca champagner 170ml 60
Taca champagner 170ml 336mm de altura 12
Taca dry martini 30
Taca decorativa Grande 2
Taca decorativa Pequena 2
Copo tipo tulipa 300ml 51
Copo 360ml 120z 12
Copo de vinho 200m| 135
Copo whisky 40
Copo iriosfee 240ml 30
Copo chopp 300 ml 60
Copo long drink 350ml 103
Copo vinho do porto 110ml 60
Copo americano 47
Copo mixing glass 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
Pote para sobremesa pequeno 17
Jarra Patricia 9
Jarra com tampa 8
Jarra sem tampa 500a800m| 10
Jarra média sem tampa 8
Jarra graduada 2
Decanter 2
Tabua de vidro quadrada 5
Tébua de vidro redonda 5
Tabua de vidro 6
Travessa de vidro oval grande 3
Travessa de vidro redonda média 3
Travessa de vidro retangular grande e rasa 5
Travessa de vidro retangular média e funda 13

Travessa de vidro retangular com tampa 11 tampas

6 travessas

Travessa ceramica marrom oval 9
Travessa de porcelana branca oval pequena 15
Tabua vermelha 15
Tabua verde 15
Tabua amarela 15
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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 sem borda

Prato de vidro branco quadrado 10
Prato de vidro redondo 20
Prato de sobremesa porcelana branca 107
Xicaracom pires de porcelana branca oval com alca(57 pires) 105
Xicara com pires de porcelana branca redonda grande com

alca(75 pires) 22
Xicara com pires de porcelana branca média pequena com

alca(39 pires) 108

Show plate

Bico de confeitar flor N° 01

Bico de confeitar redondo N°0O

Bico de confeitar redondo N°05

Bico de confeitar red N°01

Bico de confeitar

Bico de confeitar N°02

Cortador meia lua com cabo

Cortador coracdo (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

Termbdmetro infravermelho

Termdmetro

Colher medidora conjuntos

Bandeja de plastico

Pinca

Espétula de silicone

Fuer

Abridor de ostra

Pincel de silicone

Cortador de pizza

Pegador de macarréo

Pegador de gelo

Pegador multiuso

Pa de bolo

= (= = = N
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Espétula cabo branco 16
Espatula cabo preto 7
Espétula branca de plastico 6
Descarocador 10
Descascador de fios 5
Sacarrolha 3
Tesoura de desossar 2
Pegador de graos inox 5
Lamina de bisturi 400
Cabo para bisturi 4
Descarocador de azeitona 5
Colher de pau 3
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

18.SISTEMA DE AVALIACAO

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

para aprovagao, tanto o desenvolvimento das competéncias de forma satisfatoria
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em cada componente disciplinar do periodo, obtendo média maior ou igual a 6,0,
qguanto a frequéncia minima de 75% em cada componente curricular.

A avaliacdo discente no campus Cabo Frio esta em consonancia com a
Regulamentacédo didatico-pedagdgica - Anexo Il - que atualmente passa por um
processo de reformulagao. O estudante tem direito a vista das avaliagfes
sendo registrada uma unica nota, ao final do periodo, representando a posicao
final do estudante em relacdo ao desenvolvimento das competéncias propostas
e a construcdo do seu conhecimento. Esta nota ndo representa necessariamente
a média aritmética dos resultados das avaliacoes.

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

A reelaboracao de atividades é realizada de forma a permitir ao estudante
refazer sua producdo até o final do periodo, visando a melhoria do seu
desempenho especialmente nos componentes curriculares cujos conhecimentos

sao interdependentes.

20 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS
ANTERIORES
O aproveitamento de estudos, neste projeto pedagogico de curso, deve

estar diretamente relacionado com o perfil profissional de conclusdo da
respectiva habilitacdo profissional e o PPC, é compreendido como a
possibilidade de: a) aproveitamento de disciplinas estudadas em outro curso de
educacao profissional técnica de nivel médio; b) a certificacdo de conhecimentos
como possibilidade de certificacdo de saberes adquiridos através de
experiéncias previamente vivenciadas, inclusive fora do ambiente escolar.

A conferéncia de conhecimentos alcancados através de etapas ou
modulos de nivel técnico concluidos em outros cursos, o professor em conjunto
com o coordenador da area devera analisar o historico escolar do discente ou

outros documentos referentes a conclusdo de moédulos de curso técnico.
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O discente que realizou cursos de Formacao Inicial e Continuada, bem
como aquele que obteve conhecimentos no trabalho ou por outros meios
informais, podera se basear nos seguintes instrumentos de avaliagcdo: provas
orais; provas praticas; provas escritas de acordo com a caracteristica e cada
disciplina.

Atualizacao e aperfeicoamento de profissionais, poderédo ser realizados,
de acordo com a legislacéo vigente, Resolucdo CNE n°® 06 de 20 de setembro
de 2012, que define as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéo
Profissional Técnica de Nivel Médio, na qual no art. 25, delibera Demandas de

atualizacao e de aperfeicoamento de profissionais :
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Graduacdao. Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia Fluminense. Quadriénio
2010-2014.

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC,
2007.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: Educs, 2000.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora; CAPUTO, Vera. Le
cordonbleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2002.

PETERSON, James. O essencial da cozinha. Nova York: Kénemann, 2000.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora; CAPUTO, Vera. Le
cordonbleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2002.

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

RUBISON, O. O mundo das -carnes: ciéncia, tecnologia e
mercado.Cricima:Autor. 2005.

Courtine,R.J., Larousse Gastronémico. Lisboa: Circulo de leitores.1990.

WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo:Carnes. Sao Paulo:
Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinéria ilustrada passo a passo:Legumes e Verduras. Sao
Paulo: Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinéaria ilustrada passo a passo:Peixes. Sdo Paulo:
Publifolha.2000.
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WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo:Frango. Sao Paulo:
Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinéria ilustrada passo a passo:Sobremesas. S&o Paulo:
Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo:Massas. Séo Paulo:
Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo:Entradas. S&o Paulo:
Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo:Saladas. Sao Paulo:
Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo:Ensopados e cozidos. Sao
Paulo: Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo:Sopas. Sao Paulo:
Publifolha.2000.

PETERSON, James. O essencial da cozinha. Nova York: Kénemann, 2000.

KOVESI,SIFFERT, CARLOS,BETTY 400 G - TECNICAS DE COZINHA Editora:
IBEP NACIONAL- 2007

THIS, HERVE CIENTISTA NA COZINHA, UM Editora: ATICA, 1996

Newburry Jennifer SEGREDOS DE CHEFS Editora: PUBLIFOLHA EDITORA
2006

HOBDAY, CARA SEGREDOS DA APRESENTACAO DE PRATOS - FOOD
STYLING Editora: MARCO ZERO EDITORA 2011

BOUE, VINCENT ENCICLOPEDIA DA GASTRONOMIA FRANCESA Editora:
EDIOURO (RJ) 2010

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA CHEF PROFISSIONAL Editora:
SENAC SP - 2012

TROTTER, CHARLIE FACAS E CORTES Editora: PUBLIFOLHA EDITORA
2009

FURTADO, SILVANA MELLO FORMACAO EM GASTRONOMIA Editora:
COOK LOVERS 2011

LAROUSSE ESCOLA DE COZINHA Editora: LAROUSSE DO BRASIL 2010
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Anexo |

Descricdo dos componentes curriculares do Curso Técnico Concomitante

em Cozinha
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COMPONENTE CURRICULAR;
Habilidades Basicas

Carga horéria: 120 Aulas p(?r Caodigo: Médulo: |
semana:

Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha

Pré-requisito: Correquisito: Eixo formativo:

EMENTA
Cozinha Modulo |

OBJETIVO

e Dominar as etapas de pré-preparo e os métodos basicos de producao dos
alimentos.

Auxiliar nos processos de producdo de sua area, nos servicos de

alimentacéo,orientados pelos

de gestdo socioambiental.

e Utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos;

e selecionar e higienizar as matérias primas;

e aplicar técnicas de conservacédo dos alimentos;

e armazenar de forma adequada os alimentos;

e praticar as técnicas de preparacdo dos alimentos e as técnicas de base

de coccao;

e usar novas tecnologias, novos equipamentos;

e trabalhar a capacidade de resisténcia e ritmo de produc&o na cozinha;
aplicar tempos e métodos nos processos produtivos.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

e Matérias primas;

e estrutura fisica e funcional da cozinha;
¢ fundos e molhos;

e sopas;

e espessantes;
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e corte e porcionamento de legumes, verduras, frutas, carnes, aves,
pescados e frutos do mar;

e meétodos de coccao;

e vocabulario basico de termos técnicos;

formas corretas de aquisicdo, recebimento, armazenamento e conservacao de
alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC,
2007.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: Educs, 2000.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora; CAPUTO, Vera. Le
cordonbleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2002.

PETERSON, James. O essencial da cozinha. Nova York: Kénemann, 2000.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora; CAPUTO, Vera. Le
cordonbleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2002.

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

RUBISON, O. O mundo das carnes: ciéncia, tecnologia e
mercado.Cricima:Autor. 2005.

Courtine,R.J., Larousse Gastrondmico. Lisboa: Circulo de leitores.1990.

WILLIAN,A. Culinédria ilustrada passo a passo:Carnes. Sédo Paulo:
Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo:Legumes e Verduras. Sao
Paulo: Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinéria ilustrada passo a passo:Peixes. Sdo Paulo:
Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo:Frango. Sado Paulo:
Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo:Sobremesas. Sado Paulo:
Publifolha.2000.
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WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo:Massas. Sao Paulo:
Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo:Entradas. S&o Paulo:
Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo:Saladas. Sao Paulo:
Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinéria ilustrada passo a passo:Ensopados e cozidos. Séo
Paulo: Publifolha.2000.

WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo:Sopas. Sao Paulo:
Publifolha.2000.

PETERSON, James. O essencial da cozinha. Nova York: Kénemann, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOVESI,SIFFERT, CARLOS,BETTY 400 G - TECNICAS DE COZINHA Editora:
IBEP NACIONAL- 2007

THIS, HERVE CIENTISTA NA COZINHA, UM Editora: ATICA, 1996

Newburry Jennifer SEGREDOS DE CHEFS Editora: PUBLIFOLHA EDITORA
2006

HOBDAY, CARA SEGREDOS DA APRESENTACAO DE PRATOS - FOOD
STYLING Editora: MARCO ZERO EDITORA 2011

BOUE, VINCENT ENCICLOPEDIA DA GASTRONOMIA FRANCESA Editora:
EDIOURO (RJ) 2010

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA CHEF PROFISSIONAL Editora:
SENAC SP - 2012

TROTTER, CHARLIE FACAS E CORTES Editora: PUBLIFOLHA EDITORA
2009

FURTADO, SILVANA MELLO FORMACAO EM GASTRONOMIA Editora:
COOK LOVERS 2011

LAROUSSE ESCOLA DE COZINHA Editora: LAROUSSE DO BRASIL 2010
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COMPONENTE CURRICULAR:

Nutricdo Bésica

Carga horéria: 40

Aulas por

, Caodigo: Médulo: |
semana:

Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha

Pré-requisito: Correquisito: Eixo formativo:

EMENTA

Cozinha Modulo |

OBJETIVO

Conhecer os conceitos basicos de nutrientes e alimentos sabendo
diferencia-los;

Classificar os nutrientes em grupos de modo a reconhecer a importancia
de cada grupo no alimentos;

Reconhecer os micro e macronutrientes associando-os aos tipos de
alimentos fontes;

Integrar os conhecimentos anteriores de forma a identificar e favorecer a
escolha de uma alimentacao equilibrada;

Conhecer a recomendacéao de alimentacéo equilibrada segundo o
Ministério da Saude;

Conhecer as principais etapas que envolvem digestédo e nutricdo pelos
alimentos;

Identificar os principais sintomas de desequilibrio alimentar;

Aprender a traduzir as informacdes contidas nos rétulos dos alimentos
favorecendo as escolhas de alimentos mais saudaveis de forma
consciente;

Reconhecer os principais atributos sensoriais dos alimentos

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

conceitos de nutrientes e alimentos;

grupos de nutrientes (macro e micronutrientes);

tipos de alimentos (fontes de proteinas, carboidratos, lipidios, vitaminas e
minerais);

guia alimentar para a populacdo brasileira (piramide alimentar);

sistema digestorio;

desequilibrio alimentar;

rotulagem nutricional;

Composicgao sensorial e degustagéo dos alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA
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DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E. & MARCHINI, J.S. Ciéncias nutricionais -
aprendendo a aprender. 2%d. Séo Paulo: Sarvier, 2008.

KRAUSE, L.K. Alimentos, Nutri¢do e Dietoterapia. 11°ed. Sdo Paulo: Roca,
2005.

MINISTERIO DA SAUDE. SECRETARIA DE ATENCAO A SAUDE. Guia
alimentar para a populagdo brasileira: promovendo a alimentagao
saudavel. 12ed. Série A. Normas e Manuais Técnicos. Brasilia. 2008.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. Séo
Paulo: Atheneu, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PHILLIPPI, S.T. Nutricdo e técnica dietética. Sdo Paulo: Manole, 2006.
TEICHMANN, I. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.
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COMPONENTE CURRICULAR:

Higiene e Manipulac&o de Alimentos

Carga horéria: 40 Aulas p(?r Caodigo: Modulo: |
semana:

Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha

Pré-requisito: Correquisito: Eixo formativo:

EMENTA
Cozinha Modulo |

OBJETIVO
e Conhecer, compreender, analisar e sintetizar as principais ideias

referentes a higiene alimentar, a fim de permitir a conducdo das
operacles tipicas dos servicos de alimentacdo de forma a garantir a
integridade da saude dos consumidores.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS
IMOIRTANCIA DA SEGURANCA ALIMENTAR

e Exemplos de surtos de doencas de origem alimentar;
e Causas frequentes de surtos.
CONCEITOS BASICOS

e Qualidade de produtos e servicos;
e Seguranca alimentar;
e Perigos alimentares;
e Boas praticas;
e Legislacoes.
BIOLOGIA

e Os cinco reinos dos seres vivos e 0s alimentos;

e Os cinco reinos e os perigos alimentares bioldgicos;
e A célula; a organizacdo dos seres Vvivos;

e Procariontes e eucariontes;

e Morfologia e fisiologia de uma célula bacteriana e de uma animal;
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e Fatores que afetam a fisiologia celular

e Fatores que afetam a atividade enzimatica

e Lisossomos e conservacgao;

e Bactérias Uteis, indicadores de higiene, e deteriorantes;
e Bactérias patogénicas transmitidas por alimentos;

e Protozoarios patogénicos de origem alimentar;

e Fungos e microtoxinas em alimentos;

Platelmintos e Nematelmintos patogénicos de origem alimentar;

e Virus transmitidos por alimentos.
AS BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

e Perigos fisicos;

e Perigos quimicos;

e Perigos bioldgicos;

e Fontes de perigos bioldgicos;

e Reproducgéao bacteriana;

e Fatores que afetam a reproducao de microrganismos;
e Higiene e saude pessoal;

e Qualidade da agua;

e Edificacles, instalacdes e fluxo de producéo;
e Equipamentos, méveis e utensilios,
e Sanitarios e vestiarios;

e Indumentaria;

e Higiene ambiental;

e Visitantes;

e Controle de pragas;

e Manejo de residuos sélidos;

e Padrbes de identidade e qualidade;
e Recepcdo e armazenamento;

e Congelamento;

e Descongelamento;

e Dessalgagem;

e Refrigeracgéao;



e Higienizacdo de vegetais;

e Coccao;

e Distribuicao;

e Transporte;

e Conservacao;

e Sobras;

e Reaquecimento e reutilizacao;

e Amostragem;

e Procedimento operacional padrao de higienizacéo dos reservatoérios;
e P.O.P. de higienizacao das instalacfes, equipamentos e méveis;
e P.O.P. de controle integrado de vetores e pragas urbanas;

e P.O.P. de higiene e saude dos manipuladores;

e Resolugéo - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,

e Portaria n® 1428/MS, de 26 de novembro de 1993.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R..Biologia: voll. 2° edi¢cdo. Editora Moderna.
2004.

CAMPOS, V. F.. TQC: “Controle da Qualidade Total” (1996)- Fundacéo

Christiano Ottoni, Universidade Federal de Minas Gerais, Belo Horizonte, MG.

Portaria CVS-6/99, de 10.03.99
Resolucado - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997.
Portaria n® 1428/MS, de 26 de novembro de 1993.

Resolucédo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002
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COMPONENTE CURRICULAR:

Seguranca no Trabalho e Primeiros Socorros na Cozinha

Carga horéria: 40

Aulas por Cédigo: Médulo: |
semana:

Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha

Pré-requisito: \ Correquisito: \ Eixo formativo:

EMENTA

Cozinha Modulo |

OBJETIVO

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

Identificar as novas tecnologias e equipamentos de protecao individual e
de grupo;

Promover a integragao e difusao das informagdes produzidas no campo
do saber da saude e seguranca do trabalho e de socorros de urgéncia;
Analisar e praticar medidas de prevencéo e controle de acidentes no
trabalho;

Capacitar e desenvolver habilidades para enfrentar situacoes

emergenciais com seguranca e de socorros de urgéncia.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Normas e procedimentos em Seguranca do Trabalho

Programa de Riscos Ambientais.

Riscos Fisicos.

Riscos Quimicos.

Principios béasicos para a abordagem de um acidente com vitimas,
enfatizando a preservacao da integridade fisica de quem presta o

atendimento, vitimas e curiosos;
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Incéndios e queimaduras;Importancia e uso correto de EPIs
(Equipamentos de Protecdo Individual); luvas de procedimento, mascara
, 6culos de seguranca e mascaras para respiracao boca-mascara-boca;
Avaliagao Priméria: Como executar a abordagem inicial a uma vitima ;
Parada respiratoria/ParadaCardio-Respiratoria: causas identificacéo e
conduta imediata;

RCP(Reanimacao Cérdio-Pulmonar.

OVACE( Obstrucéo de Vias Aéreas por Corpo Estranho): causas,
identificacdo e conduta imediata em vitima consciente e inconsciente,
com estacao pratica;

Emergéncias ( Dor no Peito Ndo Traumatica, AVC, Desmaio e
Convulséo): causas, sinais e sintomas e conduta imediata;

Hemorragia Externa: técnicas para conter sangramentos em diversas
partes do corpo e materiais a serem utilizados; Hemorragia interna (
sinais , sintomas e conduta imediata);

Ferimentos (amputag&o, queimadura, objeto encravado, evisceracao):
identificacdo e conduta imediata; uso de materiais diversos ( bandagem
triangular, ataduras, gazes, etc.);

Avaliacdo Secundéaria: objetivo e técnica, integracdo com a avaliagao
primaria;

Lesdes osteoarticulares (fratura, entorse, contuséo e luxacéo): definicéo,
sinais e sintomas, conduta imediata, uso de materiais diversos.
Protecdo em Maquinas e Equipamentos

Seguranca no Trabalho com Eletricidade

Importancia do Aterramento Elétrico

Causas e consequéncias

Chogue elétrico

Comisséo Interna de Prevencéo de Acidente — CIPA

BIBLIOGRAFIA BASICA

AYRES, J. A, NITSCHE, M. J. T. - Primeiros socorros: guia basico. Sdo
Paulo: UNESP, 2000, 33 p. Apostila da disciplina de Fundamentos de
Enfermagem.
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BENITE, Anderson Glauco. Sistemas de Gestdo da Seguranca e Saude no
Trabalho.

CADERNO DE PRIMEIROS SOCORROS - Cruz Vermelha Brasileira — Sao
Paulo — 1996

CAMILO JUNIOR, ABEL BATISTA - Manualde Prevencdo e Combate a
Incéndios — 52 ed. - S4o Paulo - EditoraSenac Sao Paulo, 2004.

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

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

MANUAL de Primeiros Socorros —Webciéncia.com

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

MURAHOVSCHI JAIME. Emergéncias em Pediatria, Sarvier —Sao Paulo -1989
Séo Paulo

NETO B. ANTONIO E BUONO A. ELAINE .Primeiros Socorros e Prevencgéao
de Acidentes de trabalho e Domésticos. Editora LTr, 1998, Sao Paulo

PRIMEIROS SOCORROS, RCP e DEA - American
CollegeofEmergencyPhysicians — 2007.

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

ZOCCHIO, Alvaro. Politica de Seguranca e Saude no Trabalho: Elaboracao,
implantacédo e administracdo. Sao Paulo: LTR

COMPONENTE CURRICULAR;
Historia da Gastronomia

Carga horéria: 40 Aulas pgr Cddigo: Modulo: |
semana:

Curso(s) em que € ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha

Pré-requisito: \ Correquisito: \ Eixo formativo:

EMENTA
Cozinha Modulo |

OBJETIVO

e Analisar e relacionar as influéncias na construcao da culinaria de uma

sociedade e suas principais caracteristicas.
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¢ Identificar os principais personagens da Histéria da Gastronomia e 0s
principais movimentos gastrondmicos associados com suas influéncias na
atualidade.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

e Conhecer os primeiros hébitos alimentares do homem;

e Conceituacao de alimentacao, culinaria e gastronomia;

¢ Influéncias sociais, culturais, histéricas, geograficas e religiosas na
culinaria mundial;

¢ Influéncias na culinaria brasileira e suas cozinhas regionais;

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

e Movimentos gastrondmicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DOMINE, A. Culinéria, especialidades européias. Ed. Konemann, Colénia,
Alemanha, 2001

LANCELOTI, S. Cozinha classica. Arte Editora, Sao Paulo 1991.
HECK, M. BELLUZZO, R. Cozinha dos imigrantes. Ed.Memorial. 1998.

FLANDRIN, J.L. MONTANARI, M. A histéria da alimentacdo. Ed. Fayard,
Paris,1996.

FERNANDES, C .Viagem gastronémica através do Brasil. Senac , Sao
Paulo, 2000.

SIMBES, A. O Pirdo nosso de cada dia.Ed.Lunardelli. Florianépolis,1999

CARVALHO, A.J. Cozinha tipica brasileira. Ed. Ediouro, Rio de Janeiro,
1998

CASCUDOQO, L. C. Histéria da alimentacao no Brasil. Global Editora, Sao
Paulo 2001

FRANCO, Ariovaldo. De Cacador a Gourmet: uma histéria da
gastronomia. 2.ed. Ver. S&do Paulo: SENAC, 2001.

L'Aulnoit Alexandre, BP . BREVE HISTORIA DA GASTRONOMIA
FRANCESA Editora: Tinta Negra,2012.

BOURDAIN, ANTHONY. COZINHA CONFIDENCIAL Editora: COMPANHIA DAS
LETRAS, 2001

ATALA, ALEX / CHAGAS, CAROLINAESCOFFIANAS BRASILEIRAS
Editora: LAROUSSE DO BRASIL, 2008

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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http://www.travessa.com.br/Tinta_Negra/editora/7597c7b0-528b-4dff-ad9a-ce9d228ca570

JAMES, KENNETH ESCOFFIER - O REI DOS CHEFS Editora: SENAC SP
-2008

KELLY, IAN CAREME, COZINHEIRO DOS REIS UMA BIOGRAFIA COM
RECEITAS Editora: ZAHAR 2005

WINTER, JAMES QUEM COLOCOU O FILE NO WELLINGTON? 50
CLASSICOS DA CULINARIA: QUEM OS CRIOU, QUANDO E Editora:
MELHORAMENTOS 2013

COMPONENTE CURRICULAR:
Quimica dos Alimentos

Carga horéria: 80 Aulas pgr Cédigo: Modulo: |
semana:

Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha

Pre-requisito: \ Correquisito: \ Eixo formativo:

EMENTA
Cozinha Modulo Il

OBJETIVO
e Conhecer as propriedades dos alimentos;
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e Descrever as transformacgfes quimicas e  bioquimicas dos principais
componentes dos alimentos (carboidratos, lipidios, proteinas e
pigmentos).

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Apresentacdo da quimica dos alimentos:

Atividade de agua;

e Estudo dos carboidratos em alimentos
e Estudo de pigmentos em alimentos;

e Escurecimento enzimatico

e Estudo dos lipidios em alimentos;

e [Estudo das proteinas em alimentos;

e Estudo das massas em alimentos;

e Aditivos em alimentos;

e Aulas praticas com enfoque no conteudo tedrico apresentado.

BIBLIOGRAFIA BASICA
RIBEIRO, E.P. Quimica dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blicher Ltda. 2004.

THIS, E. Um cientista na cozinha. S&o Paulo: Atica Ltda. 1996.
CAMPBELL, Mary. K. Bioquimica. 3 edicdo. Artmed. 2000. 752 p.

CONN, E.E., STUMPF, P.K. Introducdo a bioquimica. 82
ed. Ed. Metha. 2001. 525 p.

MARZZOCO, A. Bioguimica Basica. 22 ed. Ed. Guanabara Koogan . 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos. Teoria e Pratica. 22 ed. Vigosa:UFV,
2001. 416 p.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos.
32edicéo, Ed. Varela, 2001.
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COMPONENTE CURRICULAR:
EDUCACAO AMBIENTAL

Carga horéria: 40 Aulas pgr Cédigo: Modulo: |
semana:

Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha

Pre-requisito: \ Correquisito: \ Eixo formativo:

EMENTA

Dominar os principios da responsabilidade ambiental e aplicar na producgéo de
alimentos.

OBJETIVO
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e Relacionar noc¢des de ecologia com a pratica profissional na cozinha;

¢ identificar os principios da responsabilidade ambiental,

e identificar, na producdo de alimentos, as praticas que minimizam o0s
Impactos sobre o ambiente.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

= Nocbes de ecologia: ecossistemas, agroecossistemas, ciclagem de

nutrientes, crescimento populacional;
tecnologia de alimentos transgénicos;
alimentos organicos;
recursos naturais renovaveis e nao renovaveis;
desenvolvimento sustentavel;
poluicdo ambiental.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

DIAS, R. Gestdao Ambiental: Responsabilidade Social e Sustentabilidade.

Atlas, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

CoOMPONENTE CURRICULAR:

Higiene e Manipulacdo de Alimentos Il

Carga horéria: 40

Aulas por
semana:

Caodigo:

Modulo: I

Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha

Pré-requisito:

\ Correquisito:

Eixo formativo:

EMENTA

Cozinha Modulo Il

OBJETIVO
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e Conhecer, compreender, analisar, sintetizar e executar as principais
ideias referentes a higienizacdo de ambientes, méveis, instalacdes,
loucas e utensilios, e as técnicas de conservacao de alimentos , a fim de
permitir a conducéo das operacdes tipicas dos servigos de alimentacao,

garantindo a integridade da saude dos consumidores.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

INTRODUGCAO

e Lavagem e sanificacao;
e Conservacéao de alimentos

e Higiene para servicos de alimentacao.

CONCEITOS BASICOS

e Superficies;

e Residuos;

e Detergentes;

e Sanificantes;

e Padréo de identidade e qualidade
e Fatores intrinsecos;

e Fatores extrinsecos;

e Técnicas de conservacao.

A LAVAGEM

e Tipos de superficies e acabamento;
e Tipos de residuos;

e Tipos de detergentes;

¢ Influéncia da temperatura;;

e Tempo de contato e concentracao;
e Meétodos de limpeza;

¢ Eficiéncia de processo.
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A SANIFICACAO

Tipos de microrganismos;
Sanificag@o por métodos fisicos;
Sanificagdo por métodos quimicos;
Variaveis da desinfeccéo;

Eficiéncia de processo.

OS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE ALIMENTOS

Cor, sabor, odor, e aspecto de alimentos;
Carne bovina;

Carne suina;

Carne de frango;

Peixes;

Crustaceos;

Outros.

Bromatologia

OS FATORES INTRINSECOS

Atividade de agua;

Potencial de éxido-reducéo;
Potencialhidrogenidnico
Microbiota e competicéo;
Componentes antimicrobianos;
Estrutura fisica,

Estado de putrefacaoe nutrientes.

OS FATORES EXTRINSECOS

A Temperatura

A umidade relativa
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e A composicao da atmosfera

OS METODOS DE CONSERVAGCAO DE ALIMENTOS

e Arefrigeragéo;
¢ O congelamento e o descongelamento;

e Asalgae adessalga;

e A coccgéo, a higienizagéo, a manutencdo e o reaproveitamento;

e A desidratacao via salga;

e A desidratacao via adulcicacéo;
e A desidratacao via evaporacao;
e A desidratacdo combinada;

e A defumacgéo;

e Aditivos alimentares;

e Métodos combinados;

e A teoria dos obstaculos;

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos., Sao

Paulo: Varela, 62 ed. 2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Portaria CVS-6/99, de 10.03.99

Resolugdo - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997.

Portaria n® 1428/MS, de 26 de novembro de 1993.

Resolucao - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002

COMPONENTE CURRICULAR:

Tecnologia Culinaria

Aulas por

Carga horéria: 80 ,
semana:

Caddigo:

Moédulo: 1

Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha

Pré-requisito: Correquisito:

Eixo formativo:

EMENTA

Cozinha Modulo Il
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OBJETIVO

Aprender os principios basicos da tecnologia culinaria reconhecendo os
aspectos importantes como os higiénicos, digestivos, sensoriais e econémicos.
Conhecer a metodologia adequada de utilizacdo de pesos e medidas e na
conversdo de medidas caseiras. Utilizar a tecnologia culinaria adequada na
selecdo e preparo de cereais, massas e paes; leguminosas; hortalicas; frutas;
leite e derivados; ovos; carnes; 6leos e gorduras; acUcares; esséncias,

especiarias e ervas aromaticas

CONTEUDOS PROGRAMATICOS
e Principios béasicos da tecnologia culinéria;

¢ Metodologia para pesos e medidas;

e Tecnologia culinaria de cereais, massas e paes;
e Tecnologia culinaria de leguminosas;

e Tecnologia culinaria de hortalicas;

e Tecnologia culinaria de frutas;

e Tecnologia culinaria de leite e derivados;

e Tecnologia culinaria de ovos;

e Tecnologia culinaria de carnes;

e Tecnologia culinaria de 6leos e gorduras;

e Tecnologia culinaria de agucares;

e Tecnologia culinaria de esséncias, especiarias e ervas aromaticas

BIBLIOGRAFIA BASICA
DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E. & MARCHINI, J.S. Ciéncias nutricionais -
aprendendo a aprender. 2%d. Sao Paulo: Sarvier, 2008.

KRAUSE, L.K. Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. 11°ed. Sdo Paulo: Roca,
2005.

MINISTERIO DA SAUDE. SECRETARIA DE ATENCAO A SAUDE. Guia
alimentar para a populagdo brasileira: promovendo a alimentagéo
saudavel. 12ed. Série A. Normas e Manuais Técnicos. Brasilia. 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ORNELLAS, L. H.Tecnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. Sao
Paulo: Atheneu, 2001.

PHILIPPI, S.T. Nutricdo e técnica dietética. Barueri: Manole, 2003.
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TEICHMANN, I. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

COMPONENTE CURRICULAR:
Cozinha Francesa

Carga horaria: 40 ‘ Aulas por semana: ‘ Cadigo: ‘ Médulo: I

Curso(s) em gue € ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha

Pré-requisito: \ Correquisito: \ Eixo formativo:
EMENTA

Cozinha Modulo Il

OBJETIVO
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e Praticar as técnicas de preparacao dos alimentos e as técnicas de
coccao relacionados a cozinha classica francesa;
¢ Relacionar tempos, texturas e métodos aos processos produtivos;

¢ |dentificar e elaborar pratos da cozinha classica internacional;

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

e Matérias-primas;

e Métodos de preparo e preparo dos alimentos;

e Conceitos da cozinha classica;

e Historia dos principais pratos e matérias primas da cozinha classica
internacional;

e Nocdes de analise sensorial;

¢ Estilos alimentares que possam caracterizar as varias culturas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GOMENSORO, M. L. Pequeno dicionario da gastronomia. Rio de Janeiro:
Ed. Objetiva, 1999.

PITTE,J. R. Gastronomia francesa: historia e geografia de uma paixéo.
Porto Alegre: L&PM. 1993.

DOMINE, A. Culinaria, especialidades européias. Ed. Konemann, Colonia,
Alemanha, 2001.

LANCELOTI, S. Cozinha classica. Arte Editora, Sao Paulo 1991.
BOCUSE, Paul. A cozinha de Paul Bocuse. Ed.Record. 2002
HECK, M. BELLUZZO, R. Cozinha dos imigrantes. Ed. Memorial. 1998.

FLANDRIN, J.L. MONTANARI, M. A histéria da alimentacao. Ed. Fayard,
Paris,1996

WILLIAN,A. Culinaria ilustrada passo a passo:Francesa. Sao Paulo:
Publifolha.2000.

DOMINE, André. Especialidades francesas. Italia: Kdnemann, 2001.

DAVID, Elizabeth. Cozinha francesa regional. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MONTANARI, Massimo; FLANDRIN, Jean-Louis. Histéria da alimentacao.
Séo Paulo: Estagao Liberdade, 1998.
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DELORME, HUBERT ENCICLOPEDIA DA GASTRONOMIA FRANCESA
Editora: EDIOURO (RJ) 2010

COMPONENTE CURRICULAR:

Cozinha Brasileir

al

Carga horéaria: 80

Aulas por
semana:

Caodigo:

Modulo:

Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha

Pré-requisito:

\ Correquisito:

Eixo formativo:

EMENTA

Cozinha Modulo Il
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OBJETIVO

Conhecer os conceitos basicos de Arte e Cultura;

Entender a producéo artistica e cultural da humanidade como reflexo
de sua organizacao social ;

Integrar os conhecimentos sobre as diversas manifestacdes
culturais na organizacao e decoracao de pratos;

Reconhecer e valorizar a diversidade cultural brasileira;

Conhecer a variacado de habitos alimentares nos periodos historicos
e artisticos da humanidade;

Entender a variacdo dos habitos alimentares como base da
identidade cultural dos povos.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Conceito antropoldgico de Arte e Cultura. As transformacdes no
processo histérico na gastronomia mundial;

Historia da gastronomia e origem de suas praticas diarias;

Ritos e rituais nos costumes alimentares brasileiro;

Influéncias das etnias que formam a diversidade cultural brasileira
na gastronomia;

Processos de aculturacdo na gastronomia,

A globalizacéo e a cultura alimentar regional;

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAVALCANTI, Pedro. A Patria nas Panelas: Historia e Receitas da Cozinha
Brasileira. Sao

Paulo: Senac-SP, 2007.

CHAVES, Guta; FRIXA, Dolores. Larousse da Cozinha Brasileira. Sdo Paulo,
Larousse: 2007.

FERNANDES, C. Viagem gastronémica através do Brasil. Sdo Paulo:
SENAC, 2000.MINISTERIO DA SAUDE.

CASCUDOQO, Luis da Camara. Historia da alimentacdo no Brasil. Sdo Paulo:
Global, 2004.

DA MATTA, Roberto. O que faz o Brasil, Brasil?Rio de Janeiro: Rocco, 1986.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HAUSER, Arnold. Historia social da literatura e da arte. Sdo Paulo: Mestre
Jou, 1972.

BASTIDE, R.Arte e sociedade. Sao Paulo: Nacional, 1979.
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COMPONENTE CURRICULAR:

Arte e Cultura na Gastronomia

Carga horéria: 40

Aulas por
semana:

Caodigo:

Modulo: I

Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha

Pré-requisito:

\ Correquisito:

Eixo formativo:

EMENTA
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Conceito antropoldgico de Cultura e Arte. Pluralidade da cultura popular
brasileira. ldentidade gastrondmica no Brasil. Influéncia das culturas européia,
indigena e negra na formagdo dos pratos tipicos brasileiros. A histéria da
alimentacdo na formacdo das sociedades, bem como as especificidades da
gastronomia na atualidade. Bases culturais gastrondmicas para o preparo de
pratos tipicos da regido Sul, Sudeste, Centro-Oeste, Nordeste, Norte. A
globalizacéo e a identidade Cultural.

OBJETIVO

Conhecer os conceitos basicos de Arte e Cultura;

Entender a producéo artistica e cultural da humanidade como reflexo de
sua organizacao social ;

Integrar os conhecimentos sobre as diversas manifestacdes culturais na
organizacao e decoracédo de pratos;

Reconhecer e valorizar a diversidade cultural brasileira;

Conhecer a variagdo de habitos alimentares nos periodos histéricos e
artisticos da humanidade;

Entender a variagcdo dos habitos alimentares como base da identidade
cultural dos povos.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Conceito antropolégico de Arte e Cultura. As transformacgdes no processo
histérico na gastronomia mundial;

Historia da gastronomia e origem de suas praticas diarias;

Ritos e rituais nos costumes alimentares brasileiro;

Influéncias das etnias que formam a diversidade cultural brasileira na
gastronomia,

Processos de aculturacdo na gastronomia;

A globalizacdo e a cultura alimentar regional,

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAVALCANTI, Pedro. A Patria nas Panelas: Historia e Receitas da Cozinha
Brasileira. Sdo Paulo: Senac-SP, 2007.

CHAVES, Guta; FRIXA, Dolores. Larousse da Cozinha Brasileira. Sdo Paulo,
Larousse: 2007.

FERNANDES, C. Viagem gastronémica através do Brasil. Sdo Paulo: SENAC,
2000.MINISTERIO DA SAUDE.

CASCUDQO, Luis da Camara. Historia da alimentacdo no Brasil. Sdo Paulo:
Global, 2004.

DA MATTA, Roberto. O que faz o Brasil, Brasil? Rio de Janeiro: Rocco, 1986.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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HAUSER, Arnold. Histéria social da literatura e da arte. Sao Paulo: Mestre Jou,

1972.

BASTIDE, R. Arte e sociedade. Sao Paulo: Nacional, 1979.

FISHER, Ernst. A necessidade da arte. Rio de Janeiro, Sahar, 1967.

COMPONENTE CURRICULAR:

Planejamento de Cardapios

Carga horéria: 40

Aulas por
semana:

Caodigo:

Modulo:

Curso(s) em que € ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha
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Pré-requisito: Correquisito: Eixo formativo:

EMENTA

Cozinha Modulo Il

OBJETIVO

Adequar cardapios de acordo com a necessidade do evento ou
estabelecimento;
Analisar custos, rentabilidade e layout do cardapio;

Elaborar cardapios.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Conceituacao de Menu e Cardapio;

Técnicas para a elaboracéo de cardapios;

Modalidades de servico e atendimento;

Cardéapios tematicos e com restricdes;

Producao de planilhas de produtos;

Sazonalidade de produtos;

Andlise de custos e rentabilidade de pratos e cardapios;

Analise do cardapio como ferramenta de marketing

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARRETO, R.L.P. Passaporte para o Sabor. Senac, Sado Paulo, 2000. (4
unidades)

FONSECA, M.T. Tecnologias gerenciais para restaurantes. Senac, Sao
Paulo. 2000. (1 unidade)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TEICHMANN, I.M. Cardapios: Técnicas e Criatividades, Educs. 4%ed. 1987. (2
unidades)

COMPONENTE CURRICULAR:

Relacdes Interpessoais-Sociologia do Trabalho

Carga horéria: 40 semana:

Aulas por Cédigo: Médulo: i
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Curso(s) em que € ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha
Pré-requisito: \ Correquisito: Eixo formativo:

EMENTA
Cozinha Modulo Il

OBJETIVO

¢ Relacionar, o cozinheiro, as formula¢des tedricas sobre o mundo do
trabalho a sua pratica profissional.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

e Formulacg@es ideoldgicas sobre o trabalho;trabalho e sociedade;divisdo

social e territorial do trabalho;trabalho e produtividade.

BIBLIOGRAFIA BASICA
MARX, K; ENGELS, F. A ideologia alema. Séao Paulo: Grijalbo, 1977.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

QUINTANEIRO, T; BARBOSA, M. L. de O; OLIVEIRA, M. G. de. Um toque de
classicos: Durkheim, Marx e Weber. 2. ed. rev. e ampl. Belo Horizonte: Instituto

de Filosofia e Teologia de Goias, 2002.

COMPONENTE CURRICULAR:
Informatica Aplicada

Caodigo: Médulo: 1l

Aulas por
Carga horéria: 40 semana:
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Curso(s) em que € ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha
Pré-requisito: \ Correquisito: Eixo formativo:

EMENTA

Cozinha Modulo Il

OBJETIVO

« Conhecer as fungdes basicas de uma planilha eletrdnica;

« Desenvolver férmulas para resolucdo de problemas no cotidiano do
controle de estoque;

« Corrigir certas falhas em planilhas ja elaboradas;

« Criacao de planilhas visualmente atraentes e objetivas;

« Gréficos de apresentacao de dados;

« Criacao de fichas técnicas formatadas de forma coerente;

e Insercao de figuras com qualidade nas fichas técnicas.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

e Operadores Aritméticos (+, -, *, /, %);

e Operadores Relacionais (<, >, <=, >=, =, <>)
Funcbes bésicas do MS Excel (SOMA, MULT, MEDIA, MAXIMO,
MINIMO, SE, SE encadeado);

Formatacédo Condicional;

Formatacéo de Células;

Formato de dados nas células;
Apresentacao da ferramenta MS Word 2007;
Formatacao de fonte e paragrafo;

Margens e orientacdo de pagina;

Impresséo de fichas técnicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MILTON, Michael. Use a Cabeca! Excel. Editora Alta Books.

LAMBERT, Joan, COX, Joyce. Microsoft Word 2013 — Série Passo a Passo —
2013. Editora Bookman.

CORMEN, Thomas H., LEISERSON, Charles E., RIVEST, Ronald R., STEIN,
Clifford. Algoritmos: Teoria e Pratica. Editora Campus.

LARMAN, Craig. Utilizando UML e Padrdes. Uma introducgéo a analise e ao
projeto orientados a objeto. Editora Bookman.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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SIERRA, Kathy. Use a Cabeca! Java. Editora Alta Books.
MONK, Simon. Projetos com Arduino e Android. Editora Bookman.

BECK, Kent. TDD Desenvolvimento guiado por Testes. Editora Bookman.

COMPONENTE CURRICULAR:
Planejamento de Producéo
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Aulas por Lo . )
Carga horéria: 40 semana: Codigo: Modulo: 1il
Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha
Pré-requisito: \ Correquisito: \ Eixo formativo:
EMENTA

Cozinha Modulo Il

OBJETIVO

e Conhecer os principais Estabelecimentos de Alimentos e Bebidas e o
modo de organizacdo funcional da sua brigada;

e Conhecer os fundamentos que orientam o planejamento estrutural de
Estabelecimentos de Alimentos e Bebidas;

e Compreender a importancia da operacionalizagdo das etapas de
controles;elaborar através de planilhas o planejamento da producao de
alimentos;

e Compreender integralmente todas as etapas e elaboragéo de fichas do
processo de compras, recebimento, estocagem e processo de producgéo;

e Aplicar ao final do processo produtivo indices operacionais que avaliem o
desempenho do sistema.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Estabelecimentos de Alimentos e Bebidas.Organizacdo do Trabalho. O
Complexo Cozinha (Composicao, Planejamento, Mise en Place, Descri¢cao dos
setores, Almoxarifado, Lavagem de panelas, Cozinha de funcionarios, Cambuza,
Copa-Café-Andares, Escritorio, Refeitério, Lixeira, Cutelaria). Operacionalizacéo
dos Controles. 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 aquisi¢do, ponto de
pedido, estoque maximo). Processo de Recebimento(area e documentacao).
Processo de Estocagem/almoxarifado (aspectos de seguranca, aspectos
operacionais, area de estocagem limpa, documentacdo — ficha de prateleira,
ficha de estoque, inventario -, requisicdo de mercadoria, identificacdo de
mercadoria). Producéo (ficha técnica, comanda, histérico de vendas). indices

Operacionais de Desempenho.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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CANDIDO, I. Restaurante. Administracéo e operacionalizagdo. Caxias do
Sul: EDUCS, 2010.

CASTELLI, G. Administracao Hoteleira. 7. ed. Caxias do Sul, Educs, 2001.
DAVIES, C.A. Alimentos e Bebidas. 42 Ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sao
Paulo: Senac, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TEICHMANN, |. Cardapios técnicos e criatividade. Caxias do Sul: EDUCS,
22 edicdo, 1990.

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

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

COMPONENTE CURRICULAR:
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Servico de Sala e Bar

Aulas por f . )
Carga horéria: 40 semana: Codigo: Modulo: I
Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha
Pré-requisito: Correquisito: Eixo formativo:

EMENTA

Cozinha Modulo Il

OBJETIVO

¢ Relacionar equipamentos e utensilios de servicos em restaurante e seu
uso correto;

e Aplicar as regras de etiqueta a mesa,

e Preparar mise-en-place de salédo e bar para o servi¢o ao cliente;

e Empregar as regras de servigco de mesa junto ao atendimento do cliente;

¢ Relacionar as fun¢@es de sala e bar as funcdes do setor de producéo;

e Conhecer os tipos de bebidas e 0 processo de elaboracdo de drinks

e Praticar o servico do vinho e os conceitos de harmonizacao;

¢ Analise sensorial e degustacéo de vinhos e cervejas.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

e Tipologia de restaurantes;

e Atendimento ao cliente;

e Cargos e fungdes no ambiente de trabalho;

e Equipamentos e utensilios de servico;

e Regras de etiqueta;

e Mise-en-place de saldo e de mesa,;

e Tipos de servico;

e Servico do vinho e técnicas de harmonizacgéo;

e Técnicas de degustacao e elaboracado de fichas de degustacéo;

e Pedidos e comandas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANDIDO, Indio. VIERA, Elenara Vieira de. Maitre d’hétel: técnicas de servico -
1° edicdo- Caxias do Sul: Educs, 2002. (1 unidade)

MARQUES, J. Albano. Manual de Restaurante e Bar - 1° edi¢cdo- Rio de Janeiro:
ThexEd.,2002. (2 unidades)

WALKER, John R. LUNDBERG, Donald E. O Restaurante: conceito e operagao
- 3° edicdo- Porto Alegre: Bookman, 2003. (1 unidade)
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INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir. um guia para
conquistar e manter clientes destinado a funcionarios, gerentes e proprietarios
de restaurantes - S&o Paulo, Rocca, 2004. (1 unidade)

LIONEL, Maitre. Restaurante: técnicas de servigco- 3° edicdo- Caxias do Sul:
Educs, 1990. (1 unidade)

PACHECO, Aristides de Oliveira; SILVA, Siwla Helena. Vinhos e uvas: guia
internacional com mais de 2000 citagdes. Sao Paulo: SENAC, 2000. (1 unidade)

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do bar. Sdo Paulo: SENAC, 2006. (1
unidade)

PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciacao a enologia. Sao Paulo: SENAC,
2006. (1 unidade)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAYAN, Elie I. (Maitre Lionel). Restaurante: técnicas de servi¢co. Caxias do Sul:
EDUCS, 1990. (2 unidades)

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de servico do garcom. Sao Paulo:
SENAC, 2002. (2 unidades)

LAROUSSE DO VINHO. ed. rev. atual. eampl.,Sdo Paulo:Larousse do
Brasil,2007. (2 unidades)

COMPONENTE CURRICULAR:
Matematica Aplicada
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Aulas por Lo . )
Carga horéria: 40 semana: Codigo: Modulo: 1il
Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha
Pré-requisito: \ Correquisito: \ Eixo formativo:
EMENTA

Cozinha Modulo Il

OBJETIVO

e Dominar 0s conhecimentos béasicos da administracdo financeira, e
reconhecer sua

e importancia no crescimento e desenvolvimento da empresa organizadora
de eventos,

e bem como sua ligacdo com as demais areas organizacionais.

e Reconhecer a importancia da administracdo financeira aplicada a
eventos.

e Dominar os instrumentos necessarios a analise diaria, a tomada de
decisdo e a gestdo financeira, principalmente na micro e pequena
empresa na area de eventos.

e Fazer uso de instrumentos de planejamento e controle financeiro para os
eventos.

¢ Desenvolver um modelo orcamentario para aplicacdo em eventos.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

e O papel do gestor financeiro nas areas de financas aplicadas em eventos.

e O Ambiente operacional da empresa organizadora de eventos.

e A Anadlise das demonstracbes financeiras (Demonstracdes de
Resultados)

¢ Nocdes basicas de planejamento financeiro.

¢ Andlise do ponto de equilibrio, rentabilidade e tempo de retorno.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GITMAN, Laurence Jeffrey. Principios da Administracdo Financeira. 11 ed. S&o
Paulo: Harbra, 2002.

4216

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HOJI, M. Administracdo Financeira: uma abordagem pratica. 5 ed. Sad Paulo:
Atlas, 2004.

ROSS, Stephen A. , JORDAN, Bradford D. Principios de Administracao
Financeira. Sdo Paulo: Atlas.

COMPONENTE CURRICULAR:
Cozinha Italiana
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Aulas por L .
Carga horéria: 80 semanr;: Codigo: Modulo: 1il
Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha
Pré-requisito: \ Correquisito: \ Eixo formativo:
EMENTA
Cozinha Modulo I
OBJETIVO

e Conhecer as regibes italianas e seus principais produtos e pratos tipicos;

e Praticar as técnicas de preparo de pratos classicos da culinaria italiana e
mediterranea,

e Identificar os sabores regionais e suas diferencas com a pratica da
degustacao

e Desenvolver a apresentacdo estética dos pratos de acordo com suas
caracteristicas individuais;

¢ Identificar as matérias primas originais e suas alternativas de substitui¢éo.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS
¢ Regides italianas e seus produtos e pratos tipicos;

e Meétodos e técnicas de preparo dos alimentos;

e Origem e histéria dos principais pratos tipicos da culinéria italiana;

e Contextualizacdo e importancia da culinaria italiana ao redor do mundo;
e Analise sensorial e estética;

e Habitos alimentares da cultura italiana.

BIBLIOGRAFIA BASICA
HAZAN, M. Fundamentos da cozinha italiana classica. Sao Paulo: Martins
Fontes, 1997. (4 unidades)

DOMINE, A. Culinaria, especialidades européias. Ed. Konemann, Colonia,
Alemanha, 2001. (2 unidades)

HECK, M. BELLUZZO, R. Cozinha dos imigrantes. Ed. Memorial. 1998. (1
unidade)

FLANDRIN, J.L. MONTANARI, M. A historia da alimentacao. Ed. Fayard,
Paris,1996 (1 unidade)

WILLIAN,A. Culinéaria ilustrada passo a passo:ltaliana. S&o Paulo:
Publifolha.2000. (2 unidades)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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CARLUCCIO, Antonio. Cozinha italiana completa. Traducdo de Leonardo
Antunes e Sheila Mazzolenis. Sao Paulo: Globo, 2006. (4 unidades)

FERGUSON, Valerei (Org). Manual Préatico da Cozinha Mediterranea.
Estampa, 2007. (1 unidades)

LUCCHESE, Fernando (Org.). Dieta Mediterranea: com sabor brasileiro. L &
PM, 2007. (1 unidade)

COMPONENTE CURRICULAR;
Cozinha Brasileira Il
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Aulas por T . .
Carga horéria: 80 semana: Codigo: Modulo: 1il
Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha
Pré-requisito: \ Correquisito: \ Eixo formativo:
EMENTA

Cozinha Modulo Il

OBJETIVO

e Repassar a culinaria tipica das regides do Brasil: sul, sudeste, centro-

oeste, nordeste e norte;

e Combinar adequadamente os alimentos;

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

e Apresentacdo da culinaria tipica de cada regiao;

e Regido nordeste: abara, acarajé, arroz de coco, farofa amarela de dendé,
baba de mocga, cuscuz de tapioca, doce de banana, docinho de caju, bolo
de rolo, costelinhas ao creme de leite e bobo de camaréo.

e Regido centro-oeste: abobrinhas recheadas com carne moida, carne de
panela, ensopado de carne com alecrim, ensopado de carne com
legumes, ensopado de frango com gréo de bico

e abacaxi cristalizado.

e Regido sul: capeleti in brodo, tortei, fregola, palha italiana, penne de
pinhdo mediterraneo.

¢ Regido sudeste: filé de cacarola, empadéao de frango e palmito, cacarola
italiana, caldo de feijao amigo, feijdo branco com filezinho de porco, feijao

tropeiro mineiro, frango com milho, leitdo a pururuca, pao de queijo, filé a

Osvaldo aranha e doce de leite.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Larousse da Cozinha Brasileira
Edicdo: 1a

Ano: 2007

Idioma: Portugués

Autor: Chaves, Guta - Freixa, Dolores
Paginas: 200

Editora: Larousse

ISBN: 9788576352532
Encadernacao: Brochura

Extras: Nao

DELICIAS DO DESCOBRIMENTO: A GASTRONOMIA BRASILEIRA NO
SECULO XVI
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isbn: 9788537801062

idioma: Portugués
encadernacao: Brochura
formato: 15,5 x 21

paginas: 208

ano de edicdo: 2008

ano copyright: 2008

edicao: 12

SELEQAO BRASILEIRA DE GASTRONOMIA
isbn: 9788575554364

idioma: Portugués
encadernacao: Brochura
formato: 20 x 26

paginas: 234

ano de edigcéo: 2014

edicao: 1@

Cozinha de Origem

Autor(a) Thiago Castanho
Subtitulo Pratos Brasileiros Tradicionais Revisitados
ISBN 9788579145063
Paginas 256

Edicéo 12

Tipo de capaCapa Dura

Formato Livro

Editora Publifolha

Ano 2013

Assunto Culinaria e Gastronomia / Culinaria Brasileira

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Colegdes ABRIL COLECOES — COZINHA REGIONAL BRASILEIRA:

RIO DE JANEIRO
ESPIRITO SANTO
MINAS GERAIS

SAO PAULO
PARANA

SANTA CATARINA
RIO GRANDE DO SUL
BAHIA

SERGIPE

ALAGOAS

COMPONENTE CURRICULAR:
Dietas Especiais
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Aulas por Lo . )
Carga horéria: 40 semana: Codigo: Modulo: 1il
Curso(s) em que é ofertado: Curso Técnico Concomitante em Cozinha
Pré-requisito: \ Correquisito: \ Eixo formativo:
EMENTA

Cozinha Modulo Il

OBJETIVO

e Conhecer os principios da fisiopatologia, bem como da dietoterapia e
dietética aplicadas a pessoas que apresentam sobrepeso e/ou obesidade;
Conhecer os principios da fisiopatologia, bem como da dietoterapia e
dietética aplicadas a pessoas que apresentam diabetes; Conhecer os
principios da fisiopatologia, bem como da dietoterapia e dietética
aplicadas a pessoas que apresentam hipertenséao; Conhecer os principios
da fisiopatologia, bem como da dietoterapia e dietética aplicadas a
pessoas que apresentam dislipidemias; Conhecer os principios da
fisiopatologia, bem como da dietoterapia e dietética aplicadas a pessoas
gue apresentam doenca celiaca; Conhecer os principios da fisiopatologia,
bem como da dietoterapia e dietética aplicadas a pessoas que

apresentam intolerancia a lactose e alergia a proteina do leite.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

e Conceito, frequéncia de ocorréncia, sintomas e evolucdo de sobrepeso
e/ou obesidade;Conceito, frequéncia de ocorréncia, sintomas e evolugéo
de diabetes; Conceito, frequéncia de ocorréncia, sintomas e evolucao de
hipertenséo; Conceito, frequéncia de ocorréncia, sintomas e evolucdo de
dislipidemias; Conceito, frequéncia de ocorréncia, sintomas e evolucao de
doenca celiaca; Conceito, frequéncia de ocorréncia, sintomas e evolucéo
de intoleréncia a lactose e alergia a proteina do leite. Principio da
alimentacdo adequada para pessoas com as restricoes alimentares
apresentadas acima; Preparo de receitas apropriadas para pessoas com

as restricdes alimentares apresentadas acima.

BIBLIOGRAFIA BASICA
CANDIDO, L. M. B.; CAMPOS, A. M. Alimentos para fins especiais:
dietéticos. Sao Paulo: Varela, 1996.
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DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E. & MARCHINI, J.S. Ciéncias nutricionais
aprendendo a aprender. 2%d. Séo Paulo: Sarvier, 2008.

KOTZE, L. M. da S. Receitas para pessoas com sensibilidade ao gluten.
Rio de Janeiro: Revinter, c1996.

KUPFER, R. Alimentac&o light. Sdo Paulo: icone, 1998.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. Sao
Paulo: Atheneu, 2001.

REIS, N. T; COPLE, C. dos S. Nutricdo clinica na hipertensao arterial. Rio
de Janeiro: Revinter, c1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

VALENZI, M. Receitas diet: sugestdes definitivas para vocé perder peso,
manter a linha e ficar mais saudavel. Sado Paulo: Marco Zero, 1998.

VALENZI, M. Receitas com baixo colesterol. Sdo Paulo: Marco zero,
Protecor, 1998.

VALENZI, M. Receitas para diabéticos. Sdo Paulo:Marco zero, ANAD, 1998.

VALENZI, M. Receitas leves para problemas digestivos. Sdo Paulo: Marco

Zero, 1998.

VALENZI, M. Microondas diet: saiba como aproveitar seu microondas para

emagrecer, comer bem e ter mais saude.SadoPaulo:Marco Zero, 1998.

VALENZI, M. Receitas para hipertensos. Sdo Paulo: Marco Zero, 1998.

Anexo Il
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Detalhamentos da Avaliagdo, conforme Regulamentagéo Didatico-

Pedagogica, do Instituto Federal Fluminense:
SECAO IX
DA AVALIACAO DOS CURSOS TECNICOS CONCOMITANTES E
SUBSEQUENTES SEMESTRAIS

Art. 119. Para os cursos técnicos subsequentes e concomitantes devem ser

aplicadas aos

estudantes, por semestre, no minimo, 2 (duas) atividades de elaboracdo

individual,

correspondendo de 60% (sessenta por cento) a 80% (oitenta por cento) dos
saberes previstos para 0 componente curricular, e atividades outras capazes de
perfazer o percentual de 20% (vinte por cento) a 40% (quarenta por cento) da
previsado total para o semestre. O registro das avaliacdes devera acontecer, pelo
menos, em dois momentos em cada semestre em prazos estabelecidos no

Calendario Académico.

8§ 1° Entende-se por “atividades de elaboragdo individual” provas escritas,
apresentacoes orais, elaboracao e desenvolvimento de projetos e outras formas
de expresséao individual, além de outros instrumentos de trabalho condizentes

com o cotidiano de cada componente curricular.

§ 2°. Entende-se por “atividades outras” trabalhos em grupos, pesquisas, jogos
ou quaisquer outras que desenvolvam a convivéncia coletiva, a criacdo, a
expressao oral, iniciativa e todas que colaborem para a formacdo do cidadao

criativo e solidario.

Art. 120. A avaliacdo da aprendizagem deve acontecer no decorrer do bimestre,

com, no

minimo, 2 (duas) atividades avaliativas.

88



Paragrafo Unico - O resultado do rendimento bimestral do estudante deve ser
revertido em um dnico registro (numa escala de 0 a 10 com uma casa decimal),

o correspondente ao percentual de desenvolvimento dos saberes adquiridos.

Art. 121. O professor tem autonomia de utilizar os métodos e estratégias que

melhor se

adaptem as especificidades do componente curricular, aos temas trabalhados

no bimestre ou periodo didatico-pedagdgico proposto.

§ 1° Os critérios adotados pelo professor deverdo ser explicitados aos
estudantes no inicio do periodo letivo.

§ 2°. O estudante tem direito a vista das avaliacdes antes de cada registro parcial

do resultado.

Art. 122. Caso nao concorde com o resultado de alguma avaliacdo a que foi
submetido, o estudante tem direito a revisdo, desde que a solicite através de
requerimento proprio, junto ao Registro Académico, apresentando o(s) ponto(s)

de discordéancia e o(s) documento(s)

comprobatério(s) em até 3 (trés) dias Uteis apds o prazo final de entrega de notas
previsto no Calendario Académico.

§ 1°. Os requerimentos devem ser encaminhados pelo Registro Académico para
a

Coordenacdo responsavel que analisara o mérito junto ao professor do
componente curricular e este emitirh parecer por escrito em relacdo ao caso
especifico. Caso haja necessidade, pode ser instaurada uma comissdo com 3
(trés) membros, sendo o coordenador e 2 (dois) outros professores do
componente curricular ou, em casos especificos, professores da area, para que
se realize a revisao e se registre o parecer da comisséo, alterando ou ndo o

resultado com a devida justificativa.

§ 2°. A Coordenacéo responsavel deverd emitir parecer conclusivo em até 10
(dez) dias
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letivos apds a solicitagdo da revisdo e encaminhara ao Registro Académico para

ciéncia do estudante, devidas providéncias e posterior arquivamento.

Art. 123. O estudante que, de acordo com 0s casos previstos em Lei, deixar de
comparecer a(s) avaliacdo(6es) individual(is) podera ter outra oportunidade,
mediante preenchimento de formulario adquirido no Registro Académico. O
formulario de requisi¢cdo de 22 chamada, acompanhado do(s) documento(s) que
justifigue(m) a auséncia, deve ser apresentado pelo estudante ou seu
representante ao professor do componente curricular ou ao coordenador do
curso/areal/eixo no prazo de até 3 (trés) dias letivos ap0s a data da avaliacdo em

primeira convocagao.

§ 1°. A andlise do requerimento deve ser realizada pelo professor do componente
curricular, cujo critério para deferimento tem como base a coeréncia entre a

justificativa e 0s casos previstos em Lei.

§ 2°. O estudante que ndo comparecer a avaliacdo de 22 chamada na data

divulgada pelo professor do componente curricular perdera o direito de fazé-la.

§ 3°. Na impossibilidade de imediata realizagdo da segunda chamada, em virtude
de

ocorréncia de recesso escolar no meio do periodo letivo, a(s) avaliacdo(des)
individual(is) sera(ao) feita(s) dentro dos primeiros quinze dias ap0s o retorno as
atividades escolares.

Art. 124. O estudante tem direito a realizar as avaliagbes previstas para o
bimestre, quando estiver impossibilitado por motivo de salde, gestacdo ou outro
caso previsto em Lei, que o impossibilite de comparecer por um periodo maior
e/ou de imprevisivel retorno as atividades escolares, obedecendo aos seguintes

procedimentos:

I. solicitagc&o, por meio de requerimento proprio, a Coordenacgéo responsavel ou

Direcao

de Ensino com as devidas comprovacdes médicas, no inicio da impossibilidade.
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Il. comunicacdo imediata, quando do retorno, & Coordenagdo responsavel ou

Direcao de
Ensino, para os devidos encaminhamentos.

Art. 125. O professor deve promover, ao longo do periodo letivo, um processo
de

reconstrucdo dos saberes ao(s) estudante(s) que ndo obtiver(em) o rendimento

minimo de 60% (sessenta por cento) no bimestre.

Art. 126. A avaliacdo de recuperacado deve ser revertida em um Unico registro
(numa escala de 0 a 10 com uma casa decimal) e aplicada ao final do semestre
letivo, observando o periodo de avaliagbes de recuperacdo definido no
Calendéario Académico do campus, ao(s) estudante(s) que nado obtiver(em) o

rendimento minimo semestral de 60%(sessenta por cento).

8 1°. A Média Semestral (MS) é resultado da média aritmética dos rendimentos

dos dois
bimestres consecutivos que compdem o semestre letivo (MB1+MB2)/2.

§ 2° A avaliacdo no processo de recuperacdo deve se dar, no minimo, uma
semana apo6s a divulgacdo do rendimento semestral de cada componente
curricular, observando o periodo de avaliacbes definido no Calendario
Académico do campus.

8 3° O resultado obtido no processo de recuperacdo deve substituir o
rendimento semestral alcancado em tempo regular, desde que seja superior a

este.

Art. 127. O estudante deve ter pelo menos um registro semestral no componente
curricular para que tenha o direito de participar do processo de recuperacao do

semestre.

Art. 128. O processo de aprendizagem deve ser discutido, avaliado e re-

elaborado,
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permanentemente pelas Coordenacdes responsaveis e acompanhado pela

Direcao de Ensino.

Art. 129. O Conselho de Classe, formado pelos docentes do Curso Técnico
Subsequente ou Concomitante, deve se reunir, no minimo, uma vez durante o
periodo letivo, visando a uma avaliacdo conjunta por parte dos docentes em
relacdo aos perfis das turmas, a adaptacdo e acompanhamento dos estudantes,
as especificidades das turmas e turnos, e a identificacéo e discussdes em busca
de solucbes de situacdes individuais que estejam prejudicando o rendimento

escolar e a formacgéao do estudante.

§ 1°. Cabe ao Conselho de Classe avaliar o trabalho educativo desenvolvido no
periodo emquestéo, nos diferentes aspectos - discente, docente, metodologico -
objetivando a construcdo e reformulacdo da préatica educativa, em prol das

necessidades curriculares e desenvolvimento do educando.

§ 2° A auséncia do professor no Conselho de Classe, dado o carater de

obrigatoriedade, deve ser justificada junto a Direcdo de Ensino.
Subsecéo |

Da Promocéo dos Cursos Técnicos Concomitantes e Subsequentes

Semestrais

Art. 130. Ao final do periodo letivo, € considerado APROVADO o estudante com
um percentual minimo de 75% (setenta e cinco por cento) de frequéncia da carga
horaria total trabalhada no periodo, e um aproveitamento minimo de 60%

(sessenta por cento) dos saberes previstos em cada componente curricular.

Art. 131. Os resultados finais devem ser divulgados para fins de conhecimento

do estudante.

Paragrafo Unico - Caso ndo concorde com o resultado final, o estudante tem
direito & contestacao, desde que a solicite através de requerimento préprio, junto
ao Registro Académico, apresentando o(s) ponto(s) de discordancia e o(s)
documento(s) comprobatorio(s) em até 5 (cinco) dias Uteis apos a divulgacao do

resultado.
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Subsecao i

Da Progresséo Parcial (Dependéncia) dos Cursos Técnicos

Concomitantes e
Subsequentes Semestrais

Art. 132. O IF Fluminense admite a progresséo parcial, desde que o estudante

seja reprovado em 1 (um) Unico componente curricular.

Paragrafo Unico - O estudante pode optar por cursar somente sua dependéncia

devendo solicitar o trancamento do médulo/série subsequente.

Art. 133. A Progressdo Parcial é oferecida, preferencialmente, em aulas

presenciais no

periodo subsequente ao da retencdo ou em forma de Projeto, organizado pela

equipe

pedagdgica junto com Coordenadores e professores dos Cursos, ou no sistema
possivel de ser admitido pela escola sem prejuizo dos estudantes.

Art. 134. O estudante que acumular reprovacdo em 2 (dois) componentes
curriculares fica retido no ultimo periodo cursado até conseguir aprovagdo em

todos os componentes curriculares cursados sob forma de progressao parcial.

Art. 135. Em se tratando de transferéncia externa e/ou aproveitamento de

estudos, é

desconsiderada a necessidade do cumprimento da dependéncia do componente

curricular da escola de origem que nédo faz parte do curriculo do IF Fluminense.
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