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1 IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

CAMPUS BATURITE — CNPJ 10.744.098/0012-06
Endereco: Av. Ouvidor Mor Vitoriano Soares Barbosa, S/IN — Saranhdo — Baturité/CE —
CEP 62.760-000 — Tel/Fax: +55 (85) 3347-91-52

2 IDENTIFICACAO DO CURSO

Denominacgao: Tecnologia em Gastronomia.

Area Profissional: Hospitalidade e Lazer.

Titulacdo do Egresso: Tecnélogo em Gastronomia

Regime: seriado semestral.

Carga Horaria das Disciplinas Obrigatérias: 1.840 horas.

Trabalho de Concluséo de Curso: 40 horas.

Carga Horaria das Disciplinas optativas: 160

Carga Horaria Total: 2.040 horas.

Duracéo: 2,5 anos.

Turnos de Funcionamento: matutino, vespertino e noturno.

Vagas: 35 por turma.

Ano de Elaborac¢éo do Projeto Pedagdgico do Curso: 2010.

Atos Legais: o Curso foi criado pela Resolucdo n® 023 do Conselho Superior do IFCE -
CONSUP, em 31 de maio de 2010, e suas atividades pedagdgicas tiveram inicio no més
de agosto de 2010.

3 IDENTIFICANC;AO DO (A) COORDENADOR (A) DO CURSO E
COMPOSICAO DO NDE

3.1 Identificac&o do coordenador do curso

NOME: Mércia Maria Leal de Medeiros

FORMACAO: Engenheira de Alimentos e Mestra em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
TEMPO DE EXERCICIO NA IES: dezembro de 2008 até a presente data

TEMPO DE EXERCICIO NA FUNCAO DE COORDENADORA DO CURSO: 4 anos



3.2 Atuacédo do coordenador do curso

A coordenadora do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, € gestora no
curso desde o inicio do funcionamento (agosto de 2010) do campus Baturité, tendo se
dedicado arduamente a essa gestéo, coordenando os processos relativos a elaboracéo da
matriz curricular e seus ajustes, acompanhamento dos processos relativos a infra estrutura
e aquisicdo de equipamentos, utensilios e insumos para as cozinhas e laboratorios,
compilacdo de listas de livros, solicitacdo de contratacdo de empresas para prestacdo de
servigos, etc. A coordenadora também tem atuado junto aos docentes, incentivando-os a
participarem de capacitacdes e em editais de pesquisas, e, juntamente aos discentes
mantendo contato além das salas de aula incentivando-os a participarem e colaborarem
na organizacado de eventos, coléquios, palestras e projetos de extensdo e pesquisa, e,
participacdo em encontros e congressos na area. E membro do NDE e do colegiado de

Ccurso.

3.3 Experiéncia profissional

A coordenadora do curso superior de Tecnologia em Gastronomia, possui
dezessete anos de experiéncia em industria de moagem de trigo, na gestdo dos
departamentos de controle da qualidade, laboratério de andlises fisico quimicas e
reologicas, laboratorio de panificacdo, pesquisa e desenvolvimento de produtos
(desenvolveu 6 produtos tecnoldgicos — pré-misturas para diferentes tipos de pédes e
farinha com fermento), e assisténcia técnica a clientes. Ingressou no IFCE campus
Limoeiro do Norte em 2008, onde ministrou as disciplinas de tecnologia de cereais,
tecnologia de bebidas, introducdo a panificacdo e confeitaria, e, panificacdo. Iniciou no
IFCE — Ce campus Baturité em 2010 e implantou o curso superior de Tecnologia em
Gastronomia (Unico no IFCE-CE). Participa de dois grupos de pesquisa no IFCE e do
grupo de pesquisa ALINE no departamento de educacdo na Universidade Federal do
Ceara.

O coordenador do curso superior de Tecnologia em Gastronomia possui carga

horaria semanal de vinte e cinco horas destinadas a gestao do curso.



3.4 Equipe do Nucleo Docente Estruturante - NDE

O Nducleo Docente Estruturante (NDE) é o orgdo consultivo responséavel pela
concepcao do Projeto Pedagogico do Curso (PPC) de Tecnologia em gastronomia e atua
em atividades de acompanhamento, consolidagcdo e permanente desenvolvimento, e
avaliacdo do PPC. A sua constituicdo segue orientacbes do Ministério de Educacédo
(MEC/INEP). O NDE do curso superior de Tecnologia em Gastronomia constitui-se de
membros do corpo docente do curso, dotados de lideranca académica e percebida
producdo de conhecimentos na area, no desenvolvimento do ensino, na pesquisa e
extensdo, entendidas como importantes pela instituicdo, que fazem parte do
desenvolvimento do curso. O NDE do Curso de Tecnologia em Gastronomia campus
Baturité € composto por docentes com titulacdo de Mestrado, atuando em regime de
trabalho integral, trés dos quais fazem parte do NDE desde a sua formag&o. O grupo foi
nomeado por Portaria do diretor do IFCE — Campus Canindé em 20/12/2012, com
participacdo ativa desde a implantacdo do Projeto Pedagogico do Curso. O percentual de
docentes que compdem o NDE com formacdo académica na area do curso é de 100%.
Sao atribuicdes do NDE:

e elaborar o Projeto Pedagogico do curso definindo sua concepc¢éo e fundamentos;

e estabelecer o perfil profissional do egresso do curso;

e atualizar periodicamente o projeto pedagoégico do curso;

e conduzir os trabalhos de reestruturacdo curricular, para aprovacao no Colegiado de
Curso, sempre que necessario;

e analisar e avaliar os Planos de Unidades Didaticas dos componentes curriculares;

e zelar pela integragdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de
ensino constantes no curriculo;

e indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensao,
oriundas de necessidades da graduacédo, de exigéncias do mercado de trabalho e
afinadas com as politicas publicas relativas a area de conhecimento do curso;

e zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para o Curso de
Tecnologia em Gastronomia.

O NDE reune-se, ordinariamente, uma vez por ano, e, extraordinariamente, sempre

gue convocado pela maioria de seus membros titulares. As decisdes do Nucleo serdo

tomadas por maioria simples de votos, com base no niumero de presentes.



No quadro 01 estdo apresentados os integrantes do NDE do curso de Tecnologia em

Gastronomia.

Quadro 01: Integrantes do NDE do Curso de Tecnologia em Gastronomia

INTEGRANTE TITULACAO REGIME DE PERMANENCIA
TRABALHO SEM
INTERRUPCAO
Ana Cristina da Silva Moraes e Engenharia de | dedicacdo Desde agosto de
Alimentos exclusiva 2010
e Mestrado em
ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos
Anna Erika Ferreira Lima e Licenciaturae | dedicacdo | Desde agosto de
Bacharelado exclusiva 2010
em Geografia;
e Mestrado em
Desenvolvime
nto e Meio
Ambiente
Méarcia Maria Leal de Medeiros e Engenharia de | dedicagdo | Desde agosto/
Alimentos exclusiva 2010
e Mestrado em
ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos
Rafaela Maria Temoéteo Lima e Engenharia de | dedicagdo | Desde
Alimentos exclusiva dezembro/2012

e Mestrado em
ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos
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COLEGIADO DO CURSO
De acordo com a Resolucdo N° 012, de 11/06/2007, o colegiado do curso superior

de Tecnologia em Gastronomia esta assim constituido.

e Gerente da area de ensino, que é o presidente

e Coordenador do curso

e Pedagoga da area

e Um representante docente da area de estudos basicos

e Um representante docente da area de estudos especificos

e Um representante discente, matriculado a partir do terceiro semestre.

Os representantes e seus suplentes foram escolhidos em reunido promovida pela
gerencia de ensino, por consulta publica, cujo mandato tera vigéncia de 02 (dois) anos,
podendo ser reconduzidos por mais um mandato. Os representantes discentes foram

indicados pelos demais alunos.

Sao atribuicdes do colegiado:

|. Orientar, coordenar e supervisionar as atividades curriculares, propondo aos 6rgaos
competentes as medidas necessarias a melhoria do ensino, pesquisa e extensao;

Il. Orientar o processo de estruturacao e reestruturacao do projeto pedagdgico do curso
baseado nas orientacées do NDE;

lll. Acompanhar e avaliar o desenvolvimento do projeto pedagdgico do curso;

IV. Apreciar as recomendacdes propostas pelos docentes e discentes sobre assuntos de
interesse do curso;

V. Colaborar, para a solucdo das questdes administrativas e pedagdgicas;

O Colegiado reunir-se-a anualmente ou extraordinariamente, quando convocado
por seu Presidente, obedecendo a ordem do dia na qual serdo examinados, debatidos e

votados 0s assuntos em pauta.

Em cada reunido do Colegiado, lavrar-se-a ata, que sera lida na reunido seguinte e,
apos aprovada, sera assinada pelo Presidente e demais representantes presentes.
O comparecimento dos docentes as reunides, comissdes ou grupos de trabalho

sera obrigatério, salvo por motivos de forga maior.
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4 CARACTERISTICAS INSTITUCIONAIS

4.1 Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia

A historia do IFCE inicia-se no limiar do século XX, quando o entdo Presidente Nilo
Pecanha, inspirado nas escolas vocacionais francesas, cria, mediante o Decreto n° 7.566,
de 23 de setembro de 1909, as Escolas de Aprendizes Artifices, destinadas a prover de
formacdo profissional os pobres e desvalidos da sorte. Algumas décadas depois, um
incipiente processo de industrializacdo comeca a despontar no Brasil, 0 que passa a
ganhar maior impulso na década de 40, com o fim da Segunda Guerra Mundial. Foi entao
gue se deu a transformacédo da Escola de Aprendizes Artifices em Liceu Industrial de
Fortaleza, no ano de 1941, passando, no ano seguinte, a denominar-se Escola Industrial
de Fortaleza. Nesse momento, a instituicdo passou a ofertar cursos de formacao
profissional, com objetivos distintos daqueles tracados para as artes e oficios, mas
certamente voltados ao atendimento das exigéncias do momento vivido pelo parque
industrial brasileiro, como forma de contribuir com processo de moderniza¢éo do pais.

O crescente processo de industrializacdo, antes realizado tdo-sé com tecnologias
importadas, gerou a necessidade de formar mao-de-obra técnica para operar esses novos
sistemas industriais e para atender as necessidades
governamentais de investimento em infraestrutura. No arroubo desenvolvimentista da
década de 50, a Escola Industrial de Fortaleza, mediante a Lei a Lei Federal n° 3.552, de
16 de fevereiro de 1959, ganhou a personalidade juridica de autarquia federal, passando a
gozar de autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatica e disciplinar,
incorporando mais uma missdo, a de formar profissionais técnicos de nivel médio. Em
1965, passa a se chamar Escola Industrial Federal do Ceard e, em 1968, recebe a
denominacéo de Escola Técnica Federal do Ceara. Estava demarcado o inicio de uma
trajetéria de consolidacdo de sua imagem como instituicdo de educacdo profissional de
elevada qualidade, responsavel pela oferta de cursos
técnicos de nivel médio nas areas de edificacdes, estradas, eletrotécnica, mecanica,
guimica industrial, telecomunicac¢des e turismo.

A crescente complexidade tecnolégica demandada pelo parque industrial, nesse
momento, mais voltado para a exportacdo, originou a demanda de evolucdo da rede de
Escolas Técnicas Federais e, jA no final dos anos 70, um novo modelo institucional,
denominado Centros Federais de Educagéo Tecnoldgica, foi criado no Parana, no Rio de
Janeiro e em Minas Gerais. Somente em 1994, a Escola Técnica Federal do Ceara,
juntamente com as demais Escolas Técnicas da rede federal, é transformada em Centro
Federal de Educacao Tecnoldgica, mediante a publicacdo da Lei Federal n° 8.948, de 08
de dezembro de 1994, que estabeleceu uma nova missao institucional, a partir da
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ampliacdo das possibilidades de atuagao no ensino, na pesquisa e na extensao Ressalte-
se que, embora incluido no raio de abrangéncia do instrumento legal atrds mencionado, o
CEFETCE somente foi implantado efetivamente em 1999.

Cabe aqui registrar que, no intersticio entre a publicagdo da lei atrds mencionada e
a efetiva implantagdo do CEFETCE, mais precisamente em 1995, com o objetivo de
promover a interiorizagdo do ensino técnico, a instituicdo estendeu suas atividades a duas
Unidades de Ensino Descentralizadas (UnEDs), localizadas nas cidades de Cedro e
Juazeiro do Norte, distantes, respectivamente, 385km e 570km da sede de Fortaleza. Em
1998, foi protocolizado junto ao MEC seu Projeto Institucional, com vistas a implantagéo
definitiva da nova instituicdo, o que se deu oficialmente em 22 de marco de 1999. Em 26
de maio do mesmo ano, o Ministro da Educagéo aprova o respectivo Regimento Interno,
pela Portaria n°. 845. O Ministério da Educacdo, reconhecendo a prontiddo dos Centros
Federais de Educacao Tecnoldgica para o desenvolvimento do ensino em todos os niveis
da educacao tecnoldgica e ainda visando a formacéo de profissionais aptos a suprir as
caréncias do mundo do trabalho, incluiu entre as suas finalidades a de ministrar ensino
superior de graduacéo e de pos-graduacdo lato sensu e stricto sensu, mediante o Decreto
n° 5.225, de 14 de setembro de 2004, artigo 4°, inciso V. A essa altura, a reconhecida
importancia da educagéao profissional e
tecnoldgica no mundo inteiro desencadeou a necessidade de ampliar a abrangéncia dos
Centros Federais de Educacdo Tecnolégica. Ganha corpo entdo o movimento proé-
implantagcéo dos Institutos Federais de Educacdo Ciéncia e Tecnologia, cujo delineamento
foi devidamente acolhido pela Chamada Publica 002/2007, ocasido em que o MEC
reconheceu tratar-se de uma das acdes de maior relevo do Plano de Desenvolvimento da
Educacéo - PDE. O Governo Federal, por meio da Lei 11.892, de 29 de dezembro de 2008
cria 38 Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia, com 312 campi
espalhados por todo o pais, cada um deles constituindo-se uma autarquia educacional
vinculada ao Ministério da Educacédo e supervisionada pela Secretaria de Educacdo Média
e Tecnoldgica, todos dotados de autonomia administrativa, patrimonial, financeira,
didatica, pedagdgica e disciplinar.

A Educacao Profissional e Tecnoldgica, gracas a visdo estratégica do Presidente
Luis Inécio Lula da Silva, a partir de 2008, salta de 140 unidades, em 93 anos, para 354,
até 2010, com a meta de atender um milhdo de alunos, estando assim efetivada a maior
expansao de sua historia.

Com 103 anos de existéncia, o Instituto Federal do Ceara se consolida como
instituicdo de ensino inclusivo e de qualidade, norteada por principios fundamentais, quais
sejam sua missdo, sua Vvisdo e seus valores. Formatados pelo grupo gestor, com
participagdo da comunidade académica, seus principios foram revisados no ano de 2010,
dada a nova institucionalidade do IFCE, a fim de se adequarem as recentes
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caracteristicas.

Com a expanséo do IFCE para quase todo o estado do Ceard, o Campus Avancado
de Baturité, comecgou a funcionar em agosto de 2010 com os atuais cursos de Hotelaria e
turismo e Gastronomia, além do Curso Técnico em Hospedagem.

4.2 Visao

Tornar-se padrao de exceléncia no ensino, pesquisa e extensao na area de Ciéncia
e Tecnologia.

4.3 Missao

Produzir, disseminar e aplicar os conhecimentos cientificos e tecnoldgicos na busca
de participar integralmente da formacdo do cidaddo, tornando-a mais completa, visando
sua total insercao social, politica, cultural e ética.

4.4 Valores

Nas suas atividades, o IFCE valorizara o compromisso ético com responsabilidade
social, o respeito, a transparéncia, a exceléncia e a determinagdo em suas acbes, em
consonancia com os preceitos basicos de cidadania e humanismo, com liberdade de
expressdo, com os sentimentos de solidariedade, com a cultura da inovacdo, com idéias
fixas na sustentabilidade ambiental.

5 IMPLANTACAO DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
GASTRONOMIA — Campus BATURITE

Para disseminar a cultura e ampliar a educacdo de um povo, é necessario conhecer
a sua histéria, buscando dados que justifiquem e solidifiquem o querer crescer desse
povo. E necessario procurar no passado, bases para as acdes presentes, fundamentando
assim o planejamento e o desenvolvimento de acdes futuras.

A Histéria da gastronomia no Brasil comecou a partir do momento em que 0s
portugueses chegaram ao Pais e tiveram os primeiros contatos com os indios que tinham
sua propria culinaria baseada em vegetais da terra como o milho, o feijao, a fava, a
mandioca e a goiaba. Durante a colonizag&o do Brasil, a cozinha brasileira foi resultado da
mistura de trés povos, 0s portugueses, os africanos e os indigenas. Apoés a Independéncia
do Brasil, a culinaria brasileira comecgou a ter identidade, devido as matérias-primas e pela
miscigenacgéo de culturas e foi se consolidando, buscando detalhes em culturas variadas
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transformando-se nessa culinaria riquissima de hoje em dia. A gastronomia atual, devido a
globalizagdo e com o advento das multi nacionais com as grandes redes de produtos
alimenticios tem uma tendéncia de se universalizar, levando 0 mesmo alimento para todas
as partes do mundo. Ja as cozinhas regionais tentam, mesmo com a globalizacgéo,
preservar o que Ihes é peculiar, pois é exatamente isso que as tornam diferentes do resto
do mundo. Desta forma, cada canto do mundo tem sua cozinha regional com suas
peculiaridades.

A miscigenacao de racas provenientes da invasao das terras cearenses formada,
em sua maioria, por portugueses e brasileiros de ascendéncia portuguesa, oriundos de
outras capitanias, freou de certa forma a predominancia e ascensao indigena que por
direito se destacaria mais ainda na cultura cearense. Ainda assim, existe enorme
diversidade de gostos da culinaria cearense, representada de forma marcante pelas
influéncias indigenas, o que leva a uma particular curiosidade dos que visitam esse
universo amplo de costumes e sabores da culinaria cearense.

A culinaria € uma parte importante da nossa cultura e do nosso modo de vida. As
estratégias de sobrevivéncia que nossos antepassados encontraram estéo registradas na
alimentacdo. Os pratos tipicos sdo manifestacBes culturais que permanecem vivas,
atraindo pessoas que vivem fora para matar sua saudade e para que, 0S que nao nos
conhecem venham visitar-nos e conhegcam mais sobre nossos costumes (Holanda,
A.2009).

No Ceara - século XVII - houve a introducéo da pecuaria nos sertdes, que resultou
num processo de ocupacdo demografica, com uma populacdo distribuida
heterogeneamente e marcada pela baixa rentabilidade econdmica, tendo esse processo,
sido responsavel pela aculturacdo, expulsdo e exterminio dos indios que ocupavam o
interior do estado. As terras em sua maioria eram destinadas a criacao de gado (obtencao
da carne, do leite: queijo, doce, coalhada, nata, manteiga) e plantio de legumes, feito
apenas no inverno, em pequenas areas reservadas para esse fim. Nas margens dos rios,
passado o inverno, plantava-se batata doce, melancia e jerimum. Nas regides litoraneas, o
peixe substituia a carne de gado bovino no cardapio alimentar. As frutas eram raras no
sertdo, mas abundantes nas regides de serra Umida, onde havia banana, sapoti, manga,
jaca, laranja. Além do consumo natural, com elas as quituteiras preparavam doces e
licores. Os produtos derivados da cana-de-aclcar — mel, alfinim, batida e rapadura
também compunham o cardapio alimentar e eram exportados para a zona sertaneja. Do
caju, dadiva da flora cearense, se aproveitava tudo: o pedunculo comido ao natural ou
transformado em doces, compotas, cajuina, suco. As castanhas se assavam na brasa em
fogareiros improvisados, embaixo dos mesmos cajueiros onde haviam sido colhidas.

Entre os primeiros nucleos de povoamento a surgirem no Ceard podemos citar 0s
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gue deram origem as atuais cidades de Aquiraz, Fortaleza, Aracati, Ico, Vigcosa, Sobral,
Russas, Quixeramobim e Baturité. Esses aldeamentos originaram diversas cidades no
Ceara, principalmente as do Maci¢o de Baturité, onde a presenca colonizadora aconteceu
somente em 1680, dois séculos ap6s o descobrimento do Brasil. Na época, a regido
concentrava indios Jenipapos, Canindés e Quixelds, que se estabeleceram em uma aldeia
comum no sopé da Serra de Baturité. Assim nasceu a Missdo Nossa Senhora da Palma,
transformada em freguesia em 1762. A cidade se formou oriunda de povoamentos
surgidos no entorno de estabelecimentos e miss@es dos jesuitas (segundo a tradicdo oral,
a imagem da santa padroeira, Nossa Senhora da Palma, foi encontrada por indios ao lado
do corpo de um jesuita). Apesar dos massacres, muitas tribos resistiram a ocupacéo de
suas terras até a segunda década do século XVIIl, época em que os indios
remanescentes conheceram destinos diversos, embora a maioria tenha se incorporado ao
pastoreio.

O desenvolvimento de Baturité iniciou-se com o cultivo do algod&o exportado para a
Inglaterra (temporariamente privada do produto americano) durante a Guerra da Secesséo
nos Estados Unidos (1861-1877), aliado a criagdo de gado com rapida expansdo
econOmica. Outras duas culturas também se destacaram: o café e a cana-de-acgucar. A
partir de 1740, comecaram a surgir as primeiras usinas de aclUcar na area de Redencéo,
no sopé do maci¢co serrano. Na metade do século XIX, o municipio tornou-se o maior
centro produtor do Ceara. O conjunto das cidades do Macico de Baturité, portanto, mesmo
s6 se consolidando no século XIX, tem origens que remontam ao século XVII. S&o varios
sitios urbanos, vilas e distritos com referéncias a época em que a regido foi colonizada;
sendo de grande importancia quanto as tradicbes e patrimonio histérico, jA& que os
mesmos estao entre as configuragbes urbanas mais antigas e tradicionais do Estado do
Ceara.

A regido do macico de Baturité abrange trés sub-regiées homogéneas do Estado do
Ceara: a serrana - corredor verde (Guaramiranga, Pacoti, Palméacia, Mulungu e Aratuba); a
sub-regido dos vales/sertdo - corredor histérico ferroviario (Baturité, Capistrano, Itapilina,
Aracoiaba, Redencéo e Acarape) e a de transicao - sertdol/litoral (Barreira e Ocara). Os
municipios localizam-se, estrategicamente, proximos a serra de Guaramiranga,
transformando a regido num importante pélo turistico, com facil acesso aos grandes
mercados consumidores. Sua populagédo foi estimada em 2008, pelo IBGE em 545.231
habitantes, distribuidos em uma é&rea total de 18.583,489 km? com densidade
populacional variando de 10,4 a 73,8 hab/km?. Apresentando clima tropical semi-arido, sua
economia esta baseada na agricultura/fruticultura.

Historicamente, a atividade econémica com maior oferta de postos de trabalho na
regido do Macico de Baturité tem sido a agricultura de pequena escala — a horticultura e a
fruticultura — na sub-regido serrana. Nas sub-regides dos vales/sertdo e de transicdo tém
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ocorrido a exploragdo de gréos, caju e cana-de-acucar. O baixo nivel tecnolédgico e a
organizacdo comercial dos produtores reduzem a competitividade da regido. Principais
produtos da regido que justifiguem a disponibilidade de matéria prima a ser utilizada em,
restaurantes, hotéis, pizzarias, etc.

Atualmente as atividades econdmicas no Macico de Baturité, contam com um
significativo percentual da sua populacdo (55%) sobrevivendo da exploracéo de atividades
rurais, as quais ndo séo capazes de prover renda suficiente para a sua sobrevivéncia. Ja
esta em curso um processo de migracdo para a periferia dos nucleos urbanos existentes
no macico, comecando a configurar processos de favelizacdo deste contingente
populacional egresso de areas rurais (PDR do Macico de Baturité).

As possibilidades de utilizar tecnologias e servigos apropriados ao ambiente local, e
de identificar nichos de mercado — como, por exemplo, novos consumidores e novos
servicos de alimentacdo (padarias, pizzarias, lanchonetes, restaurantes, cafeterias, hotéis
e pousadas, etc.), que se beneficiem com a melhoria da qualidade das refeicdes e
produtos alimenticios, com responsabilidade social e seguranca alimentar, servindo de
suporte para outros nichos em expansao na regido como € o caso do turismo e da gestao
do meio ambiente, justificam a implantacdo do curso superior Tecnolégico em
Gastronomia na cidade de Baturité, sendo essa cidade um local estratégico, entre as sub-
regides serranas e de transicdo, para a implantacdo, disseminacdo e melhoria da
educacéao tecnolégica num ambiente, que envolve o tripé cultura, arte e alimentacdo sejam
traduzidos em educacao de forma integrada e satisfatéria.

6 PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
GASTRONOMIA

O entendimento do papel da Educacdo Superior Tecnoldgica, na formacdo de
profissionais tecnicamente qualificados s&o fundamentados essencialmente no
conhecimento e na informacgédo, pilares para o desenvolvimento ético e social, visando
também uma formacéao critica, humanistica, e, empreendedora, é que o Instituto Federal
de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia — Campus Avancado de Baturité, através do
Colegiado e Coordenacdo de Gastronomia, apresenta o Projeto Pedagoégico do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia.

Esse Projeto tem como finalidade definir as linhas gerais de atuacdo pratica e
pedagogica do referido Curso, com o proposito de viabilizar a capacitacdo da comunidade.
Possui como base dois pontos principais: o primeiro, apresentar o Curso, informando seus

objetivos educativos; o segundo € apresentar uma proposta curricular adequada a
concretizagdo dessas finalidades.
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Nesse projeto, estdo colocadas as expectativas de realizacdo das propostas
apresentadas por esta Instituicdo de Ensino Superior com relagdo ao Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia ora ofertado, tendo como base para a sua concretizacdo o
envolvimento e compromisso de todos os segmentos - Dire¢do, Corpo Docente, Corpo
Técnico-Administrativo e Corpo Discente - envolvidos no processo educativo desta
Instituic&o.

Neste processo de reformulagdo, entre outros documentos, foram utilizados como

referéncia:
= A Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional, de 20 de dezembro de 1996,

gue nos artigos 39 a 42, dispde sobre a Educacao Profissional.

= O Decreto 5154/04, que regulamenta os dispositivos referentes a Educacao
Profissional e estabelece trés niveis desta modalidade de ensino: o bésico, o
técnico e o tecnoldgico.

» A Resolucdo CNE/CP 3, de 18 de dezembro de 2002, que Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a organizacao e o funcionamento dos cursos
superiores de tecnologia.

» Educacdo em Direitos Humanos; Parecer CNE/CP n° 8/2012e Resolucdo CNE/CP
n°l, de 30 de maio de 2012 em seu art. 7° e 12°.

= Lein®11.645 de 10/03/2008; Resolucdo CNE/CP N° 01 de 17 de junho de 2004em
seu art. 1°- Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo das Rela¢bes Etnico-
raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-brasileira e Indigena.

= Lein®9.795, de 27 de abril de 1999 em seus artigos 9°, 10 e 11e Decreto N° 4.281
de 25 de junho de 2002 - Politicas de educacdo ambiental em seu art. 5° e 6°;

= O Decreto n° 5.773, de 9 de maio de 2006 , que dispde sobre o exercicio das
funcdes de regulacao, supervisdo e avaliagao de instituicdes de educagao superior
e cursos superiores de graduacao e sequenciais no sistema federal de ensino;

= O Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, que organiza e orienta a
oferta de cursos superiores de tecnologia, inspirado nas Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacéo Profissional de Nivel Tecnoldgico e em sintonia com a
dindmica do setor produtivo e os requerimentos da sociedade atual, apresenta as
denominagdes, suméario de perfil do egresso, carga horaria minima e infraestrutura
recomendada para as graduacdes tecnoldgicas;

= Portaria 40/2007, de 29 de dezembro de 2010;

= O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do Instituto Federal de Educacéo,

Ciéncia e Tecnologia do Ceard — Campus Baturité (IFCE), documento em que se
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definem a missédo da instituicdo, as politicas estratégias para atingir suas metas e

objetivos.

Criado com o objetivo de preparar o profissional para atuar na area gastrondmica, o
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFCE campus Baturité proporciona ao
aluno o entendimento da gastronomia através da historia e cultura, com o dominio de
higiene e seguranca alimentar, habilidades e técnicas gastronbmicas qualificadas,
podendo criar, planejar, gerenciar e executar preparacfes culinarias em unidades e
servicos de alimentacao.

Atualmente o Campus de Baturité conta com um corpo docente bem qualificado,
nao tendo se restringido meramente a tarefa de ensinar. Tem desenvolvido continuamente
atividades de extensdo e de pesquisa, prestando servicos a comunidade externa,
envolvendo professores e alunos em projetos que visem a trazer algum beneficio efetivo
para pessoas que nao pertencam a sua comunidade interna, beneficiando principalmente
a populacdo mais carente. As acbes de extensdo vém expandindo-se continuamente,
garantindo aos futuros profissionais em formagdo a oportunidade de conhecer muitos
aspectos da realidade, relacionados a sua area de atuacao.

7 OBJETIVOS DO CURSO
7.1 Objetivo Geral

Preparar profissionais capacitados no entendimento da gastronomia através da
historia e cultura, com conhecimentos e habilidades em higiene e seguranca alimentar e
em técnicas gastrondmicas qualificadas, podendo criar, planejar, e executar preparacoes
culinarias, na area de alimentos e bebidas.

7.2 Objetivos Especificos

o Qualificar cidaddos para atuarem em unidades produtoras e de servicos de
alimentos e bebidas;

o Formar profissionais tecnicamente aptos a elaboragdo de produtos culinérios
(alimentos e bebidas) atendendo a padrdes artisticos, qualitativos e sensoriais;
o Capacitar profissionais conhecedores da legislacdo na area, para elaborar refeicdes

de acordo com as normas de higiene de alimentos, contribuindo para a obtencdo de
Seguranca alimentar;
o Formar profissionais responsaveis, éticos e que valorizem as raizes histéricas e a
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cultura alimentar, bem como aplicar sempre a¢des que valorizem a sustentabilidade;

o Subsidiar o mercado com profissionais capacitados em gastronomia incentivando-
os a atuarem preferencialmente na regido do Macico de Baturité, favorecendo o
desenvolvimento do potencial gastronémico da regiao;

7.3 Requisitos e formas de acesso

O ingresso no curso sera feito através de processo seletivo/vestibular aberto ao
publico, onde concorrerdo com a pontuagdo obtida no ENEM (exame Nacional do Ensino
Médio), mediante processo classificatorio com aproveitamento dos candidatos até os
limites das vagas fixadas para o curso. A admissao também pode ocorrer por transferéncia
elou reingresso, conforme estabelecido no Regulamento da Organizacdo Didatica do
IFCE.

7.4 Areas de atuacgéo

O mercado de trabalho disp6e de um vasto campo de atuacéo para profissionais do
ramo da gastronomia, em:
o Diferentes setores relacionados com alimentos e bebidas como: padarias,
restaurantes (hotéis, pousadas, hospitais, industrias, independentes, etc.),
lanchonetes, buffets, bares, etc.;

o Atuacdo em locais destinados a aplicacdo do conhecimento pratico de seguranca,
higiene e de culinaria;

o E outras areas afins da gastronomia que demande a presenca deste profissional;

o Qualguer ambiente onde se desenvolvam estudos relacionados com inovagdes em

areas de desenvolvimento de alimentos e bebidas.

8 PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

Profissional com competéncias técnicas para atuar na area de preparacdo de
alimentos e bebidas em unidades de fabricacao e servigos de alimentacao.
Assim, o Tecnélogo estara capacitado para:

o Utilizar adequadamente o ambiente, equipamentos e utensilios nas areas de
Alimentos e Bebidas;
o Atender as normas e praticas de higiene na aquisicdo, pré-preparo,

armazenamento, preparo e apresentagcao de alimentos/refeicdes;
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Elaborar preparacdes culindrias em conformidade com a legislacdo vigente;

Elaborar pratos com finalizacdo atrativa e sensorialmente aceitaveis;

Interagir com a cultura ja estabelecida, recriando-a de modo inventivo e inovador, a
partir de varias influéncias gastronémicas e culturais;

Construir empreendimentos em servicos de alimentag&o, buscando alternativas e
conquistando novos mercados.

9 CONCEPCOES E PRINCIPIOS PEDAGOGICOS DO CURSO

A educacéao profissional tem sido utilizada como ferramenta chave para o mercado
de trabalho, cada vez mais, arrojado, dindmico e competitivo, inserindo profissionais,
embasados em realidades praticas, econbmicas e sociais. Fundamentados em sempre
alcancar a qualidade aliada a ética, e, ao compromisso social com o pais.

O Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — Campus
Baturité, através do curso superior de Tecnologia em Gastronomia visa atender ao
mercado profissional e a sociedade da regido do Macico de Baturité., colaborando com a
educacédo e a formacdo de profissionais aptos a contribuirem de forma interativa com a
economia e a cultura da regido, contribuindo assim, com o desenvolvimento do seu polo
gastronémico.

O Plano de Desenvolvimento Institucional — PDI é o instrumento de gestédo do IFCE
para planejar as acdes a serem implantadas, de acordo com 0s objetivos e metas para o
guadriénio 2014-2018. O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) € mais do que
uma mera exigéncia legal para as Instituicées de Ensino Superior, ele é um instrumento de
gestdo que aponta as diretrizes a serem seguidas rumo ao cumprimento da missao e ao
alcance da visdo da instituicdo. O PDI como instrumento de planejamento estratégico traz
no seu bojo as prioridades do Instituto Federal do Ceara para 0s eixos do ensino,
extensdo, pesquisa e gestdo. As diretrizes definidas neste documento pelas Unidades
Estratégicas (UEs), formadas pelas Pro-reitorias e Diretorias Sistémicas, asseguram que
todos os campi estéo trabalhando em uma mesma direcéo.

A metodologia que norteou o processo de elaboracédo do planejamento estratégico
do IFCE buscou criar mecanismos com o intuito de incentivar a participacao ativa dos
principais atores que fazem esta instituicAo (docentes, técnicos administrativos e
discentes) quando na definicdo das principais metas a serem alcangadas para o periodo
de 2014/2018. Os objetivos e metas, definidos em conjunto com a comunidade interna,
estdo classificados sob a Otica de 04 (quatro) perspectivas: Aluno, Processos Internos,
Aprendizagem e Crescimento e Responsabilidade Or¢camentéria e Financeira.

A Perspectiva do Aluno tem por objetivo mostrar se as escolhas estratégicas do
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IFCE estao contribuindo para o aumento de valor percebido pelos alunos em relagéo ao
ensino, pesquisa e extensao.

Na Perspectiva dos Processos Internos séo estabelecidos objetivos voltados para a
melhoria dos processos ja existentes e a implantacdo de processos inovadores.

A Perspectiva da Aprendizagem e Crescimento visa promover o crescimento e
modernizacgao do capital fisico e intelectual.

Por dltimo, a Perspectiva da Responsabilidade Orgamentaria e Financeira que visa
criar o maior valor possivel para a sociedade e para os alunos com o0 montante de
recursos disponiveis. Dessa forma, ao definir os objetivos e metas voltados para atender
estas quatro perspectivas, o Instituto Federal do Ceard, visa atender aos anseios do seu
publico alvo — os alunos — com foco na exceléncia dos seus processos administrativos,
valorizando o seu quadro de pessoal e, principalmente, utilizando-se dos recursos
publicos com responsabilidade. Ressalta-se que a implantacdo do Balanced Scorecard
como uma ferramenta de gestao que auxiliara no controle do desempenho das Unidades
Estratégicas, facilitara o controle das metas propostas neste plano, por meio do
acompanhamento.

As aclOes estratégicas constantes do PDI refletem o resultado de discussdes
coletivas dos diversos segmentos da nossa comunidade, realizadas com o propésito de
construir um plano dinamico e participativo, que possa promover as mudancas dos
cenarios interno e externo, sem desviar o foco da democratizacdo do acesso a um ensino
superior de qualidade e da interiorizacdo das acdes do IFCE o que apresenta nos itens:
perfil institucional; gestao institucional (organizacdo administrativa, organizacdo e gestao
de pessoal, politica de atendimento ao discente); organizacdo académica (organizacdo
didatico-pedagdgica, oferta de cursos e programas presenciais e a distancia); infra
estrutura; aspectos financeiros e orcamentarios e avaliacdo e acompanhamento do
desenvolvimento institucional, caracteriza as pretensdes da Instituicao.

Nessa direcao, o PPC elaborado busca incorporar as particularidades referentes a
regido onde o Campus esté inserido, representando todas as ac6es e decisées do Curso,
ressaltando a especificidade da area e associando-a com a evolucao histérica e as
tendéncias da atualidade posicionando-as num espaco de constante busca e
aprendizagem. A matriz curricular e as metodologias de ensino estdo formatadas de forma
a incentivar o trabalho em grupo, bem como estimular a assimilagédo de conhecimentos de
forma interdisciplinar; fortalecer a articulacdo da teoria com a pratica, valorizando a
pesquisa individual e coletiva, a iniciagcao cientifica, assim como a monitoria, 0s estagios,
as monografias e/ou trabalhos de conclusdo de curso e a participacdo em atividades de
extensdo; estimulando praticas de estudo que promovam a autonomia intelectual;
promovam a discusséo de questdes relacionadas a ética profissional, social e politica em
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todos os contetdos programados; conducdo de avaliagbes periddicas que sirvam para
informar aos docentes e discentes acerca do desenvolvimento das competéncias e
habilidades. Além disso, o PPC prop6e uma organizacdo curricular que prevé acdes
pedagdgicas regulares para o desenvolvimento do pensamento reflexivo e das habilidades
e competéncias necessarias a solucao de problemas.

O curso desenvolverd acbes pedagdgicas com base no desenvolvimento de
competéncias e habilidades, responsabilidade técnica e social, tendo como principios
dentre outros: embasamento para o desenvolvimento da capacidade empreendedora; o
incentivo a elaboracdo e a obtencdo da qualidade de produtos e servicos e suas
aplicagbes principalmente na regido, colaborando para sua expansdo econdmica; base
artistica cultural aliada a expansao do turismo da regido; o entendimento e a avaliacdo dos
impactos sociais, econdmicos e ambientais resultantes do uso das tecnologias; e o

estimulo a educacao continuada.

10 ORGANIZACAO CURRICULAR

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia possui uma carga horaria de
duas mil, e quarenta horas distribuidas em cinco semestres, sendo mil novecentos e vinte
horas obrigatérias e cento e sessenta horas optativas. As disciplinas optativas ndo séo
obrigatorias para a integralizacdo da carga horaria do curso, conforme o numero de horas
totais minimas exigido pelo MEC (1600 horas).

As disciplinas foram distribuidas na matriz curricular de forma que o primeiro e o
segundo semestres apresentem conteddos tedricos que proporcionem o embasamento
necessario para o restante do curso, e foram formatadas contemplando os principios da
interdisciplinaridade, contemplando por exemplo, na maioria das disciplinas aspectos
relacionados ao meio ambiente, cultura e histéria gastrondmica, principios éticos e higiene
e seguranca de alimentos. Tendo em vista a uma maior flexibilidade da matriz procurou-se
colocar o menor numero possivel de pré requisitos sem no entanto comprometer a
legalidade da sequencia curricular. As cargas horéarias praticas foram pensadas em
complementacdo as cargas horarias teoricas, de modo a fortalecer o conhecimento
técnico a partir do conhecimento empirico embasando-os através de bibliografias
especificas e atualizadas capacitando desse modo os discentes, no manuseio de
equipamentos e utensilios bem como em técnicas culinarias necessarias a sua
competente atuacdo no mercado de trabalho.
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10.1 Matriz Curricular

A distribuicdo semestral das disciplinas é apresentada numa sequéncia logica de
aproveitamento do conhecimento, de forma a acompanhar as atividades praticadas no
mercado de trabalho, tendo como ferramenta auxiliar o zelo e acompanhamento da
utilizacao de bibliografias atualizadas.

No primeiro semestre foram formatadas disciplinas tedricas fazendo-se uma
contextualizacdo geral abordando-se 0s conceitos basicos necessarios para alavancar o
interesse e a curiosidade do discente mostrando-lhe uma visdo geral do que € necessario
a formacdo do gastrbnomo através das disciplinas de Histéria da Gastronomia (40hs
tedricas) - define o que é a gastronomia e passeia ao longo da histéria da humanidade em
seus aspectos, alimentares, culturais e sociais; Estrutura fisica e organizacional de
unidades de alimentacdo (80hs tedricas)— descreve os ambientes de trabalho (fisicos e
organizacionais - hierarquico e funcional) onde o gastrbnomo atuara; Seguranca do
trabalho (40hs tedricas) — repassar as normas de seguranca do trabalho, adequadas as
unidades de alimentacado; Gastrotecnia (80hs tedricas) — define os conceitos de alimentos
e ingredientes e as técnicas utilizadas nas etapas de aquisicdo, armazenamento, pré
preparo, preparo e finalizacdo; Quimica culinaria (60 hs tedricas)— explica os fenbmenos e
as reacoes fisico quimicas ocorridas antes, durante e ap06s o preparo de alimentos e
bebidas; Higiene e seguranca de alimentos (60hs tedricas) — aprendizado sobre nocfes de
microbiologia, e as técnicas adequadas de preparo e manuseio de alimentos visando a
seguranca de alimentos e bebidas; Gestdo ambiental (40hs tedricas) — discute a
importancia da preservacdo do meio ambiente, sustentabilidade e seguranca alimentar.

No segundo semestre sdo apresentadas ainda disciplinas tedricas e duas
disciplinas tedrico praticas. Entre as tedricas Gestdo de custos (80hs tedricas) — conhecer
0 que compbe o custo de matérias primas, cardapios, servicos, estrutura fisica e de
pessoal, e, a melhor forma de gerir uma unidade de alimentos; Metodologia do trabalho
cientifico (40 hs tedricas) — capacitacdo na formatacdo das varias ferramentas textuais
(TCC, dissertacdes, artigos, etc.); Introducéo a panificacdo e confeitaria (40hs tedricas) —
conhecer especificamente as reacdes fisicas, quimicas e bioguimicas que ocorrem nos
produtos de panificacdo e confeitaria, seus ingredientes e tipos de produtos; Etica e
etiqueta social ( 40hs tedricas) — repassar regras de etiqueta social e embasamento para
posturas éticas; Francés instrumental (40hs tedricas) — fornecer embasamento para
consultas nas bibliografias de gastronomia que na maioria dos casos trazem termos
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gastrondmicos em “francés”; Analise sensorial de alimentos (40hs tedricas e 40hs
praticas) — disciplina tedrico pratica que explica e aplica os conceitos sobre 0s cinco
sentidos gustativos basicos, capacitando os discentes em aplicacdo de testes sensoriais
com consumidores em avaliagcbes qualitativas de ingredientes prontos ou em
desenvolvimento; e; Habilidades e técnicas culinarias | (40hs tedricas e 40hs praticas) —
disciplina teorico pratica que habilita os discentes a treinarem técnicas de pré preparo
(limpeza, higienizacdo, cortes, embalagens, acondicionamento) e preparo (coccao,
cozimento, frituras, glaceamentos, etc.) utilizando vegetais, frutas, ovos e preparando
fundos e molhos.

Com os conhecimentos adquiridos nos semestre | e Il as disciplinas do terceiro
semestre dao continuidade aos embasamentos conduzindo os docentes de forma
adequada ao quarto semestre onde a maioria das disciplinas sdo teorico praticas.
Empreendedorismo e marketing (40hs tedricas e 40hs praticas) — confere conhecimentos
para se montar 0 seu proprio negocio; Estudo de bebidas (60hs tedricas) — conhecer a
classificacdo de bebidas e os diversos tipos (alcodlicas e nao alcodlicas), seus conceitos e
peculiaridades; Habilidades e técnicas culinarias Il (40hs tedricas e 40hs praticas) — segue
a mesma linha de atuacdo de Habilidades e técnicas culinarias I, sé que com aulas
praticas voltadas para o conhecimento do preparo de carnes, peixes, crustaceos e aves;
Planejamento e organizacdo de eventos gastrondmicos (40hs tedricas e 40hs préticas) —
repassa conhecimentos na area de eventos relacionados a gastronomia; Planejamento de
cardapios (60 hs tedricas) — sao transmitidos conhecimentos do ponto de vista nutricional
essenciais a elaboracdo de um cardapio visando também a harmonizacdo de sabores,
odores, cores e texturas; Projetos sociais (40hs tedricas) — visa a integracdo dos discentes
em projetos sociais junto & comunidade.

No quarto semestre sdo apresentadas disciplinas teoricas praticas utilizando os
conhecimentos das cozinhas de varias regibes do mundo e utilizando-os nas aulas
praticas no preparo de refeicbes — cozinhas europeia (40hs tedricas e 40hs praticas),
africana e brasileira (40hs tedricas e 40hs praticas), e, das Américas (40hs tedricas e 40hs
praticas). Em virtude da regido ser grande produtora de frutas foi formatada também uma
disciplina de docgaria (20hs teoricas 40hs praticas) utilizando esses ingredientes. Para
complementar uma boa refeicdo € necessario um bom servi¢o, pensando nisso formatou-
se também a disciplina de Servicos de Alimentos e bebidas (40hs tedricas).
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Finalizando o curso foram formatadas ainda as disciplinas de cozinha asiatica (20hs
tedricas 40hs praticas), alternativa (20hs tedricas 20hs préticas) — enfoca refeicbes para
grupos de pessoas com necessidades especiais como vegetarianos, veganos, diabéticos
e intolerantes a algum tipo de componente. Na disciplina de cozinha fria (20hs teoricas
20hs praticas) sao trabalhadas por¢cées em tamanhos pequenos (canapés, “fingers foods”)
e utilizando temperaturas frias nas degustacdes. A disciplina de Panificacdo e confeitaria
(40hs tedricas e 40hs préticas) — onde se aprende a preparar pées, bolos, tortas, cremes,
recheios, coberturas, entre outros.

Ainda no quinto semestre tém-se a disciplina de TCC (40hs teodrica)- obrigatoria
para a conclusdo de curso — trata-se de um trabalho que pode ser uma pesquisa de
campo, um estagio, uma revisdo bibliogréfica, etc. regida por normatizacdo vigente
repassada aos discentes pelo docente responsavel pela disciplina de TCC, o qual sao
orientados por docentes de &reas relacionadas mais especificamente aos temas
escolhidos pelos discentes.

Como disciplinas optativas: enologia (40hs tedricas) — apresenta conhecimentos
especificos e mais aprofundados sobre vinhos; gastronomia hospitalar (40hs tedricas) —
repassa conhecimentos da gastronomia aplicada a ambientes hospitalares, tornando as
preparacdes mais atrativas sem perder suas fungdes nutricionais e dietéticas; Inglés para
a gastronomia (40hs tedricas) — estudo de termos técnicos utilizados na gastronomia;
libras (40hs) divulgar outra forma didatica de apresentacdo de conteudos favorecendo
alunos com deficiéncias auditivas..

Algumas disciplinas poderdo utilizar a ferramenta Moodle — de Educagédo a
Distancia como forma de complementacéao de atividades de suas disciplinas.

As unidades didaticas curriculares optativas, ndo obrigatorias para a integralizacao
curricular da carga horaria do curso e s6 poderdo ser ofertadas com um namero minimo
de 10 alunos por turma.

A matriz curricular do curso superior de Tecnologia em Gastronomia esta
apresentada no quadro 02.
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Quadro 02:

MATRIZ CURRICULAR CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

Cod. Disciplinas h/aula T P | Cred e
requisito
SEMESTRE |
GAST.001 Histéria da gastronomia 40 40 00 02
GAST.002 Estrutura lil'sica e organizacional de unidades de 80 80 00 04
alimentacgdo
GAST.003 Segurancga do trabalho em unidades de alimentacéo 40 40 00 02
GAST.004 Higiene e Seguranca de alimentos e bebidas 60 60 00 03
GAST.005 Quimica culinaria 60 60 00 03
GAST.006 Gastrotecnia 80 80 00 04
GAST.007 Gestao ambiental e responsabilidade social 40 40 00 02
400 400 | 00 20
SEMESTRE Il
GAST.008 Andlise sensorial de alimentos e bebidas 80 40 40 04
GAST.009 Gestdo de custos 80 80 00 04
GAST.010 Etica e etiqueta social 40 40 00 02
GAST.011 Habilidades e técnicas culinérias | 80 40 40 04 GAST.006
GAST.012 Francés Instrumental 40 40 00 02
GAST.013 Metodologia do trabalho cientifico 40 40 00 02
GAST.014 Introducdo a panificagdo e confeitaria 40 40 00 02
400 320 | 80 20
SEMESTRE Il
GAST.015 Empreendedorismo e Marketing 80 80 00 04
GAST.016 Estudo de bebidas 60 60 00 03
GAST.017 Habilidades e técnicas culinarias Il 80 40 40 04 GAST.011
GAST.018 Planejamento e Organizacdo de Eventos Gastrondmicos 80 80 00 04
GAST.019 Planejamento de cardapios 60 60 00 03
GAST.020 Projetos Sociais 40 40 00 02
400 360 | 40 20
SEMESTRE IV
GAST.021 Cozinha europeia 80 40 40 04 GAST.017
GAST.022 Cozinha africana e brasileira 80 40 40 04 GAST.017
GAST.023 Cozinha das Américas 80 80 40 04 GAST.017
GAST.024 Docaria 60 20 40 03 GAST.014
GAST.025 Servigos de alimentos e bebidas 40 40 - 02 GAST.016
340 180 | 160 17
SEMESTRE V
GAST.026 Cozinha cearense 80 40 40 04 GAST.017
GAST.027 Cozinha asiatica 60 20 40 03 GAST.017
GAST.028 Cozinha fria 40 20 20 02 GAST.017
GAST.029 Cozinha alternativa 40 20 20 02 GAST.017
GAST.030 Panificacéo e confeitaria 80 40 40 04 GAST.014
GAST.031 Trabalho de conclusé&o do curso 40 40 00 02 GAST.013
Disciplina optativa 40
TOTAL 380 180 | 160 17
CARGA HORARIA+ TRABALHO CONCLUSAO DE CURSO) 1920hs | 1440 | 440 94
DISCIPLINAS OPTATIVAS
GAST032 Enologia (Semestre V) 40 40 00 02 GAST.016
GASTO033 Gastronomia Hospitalar (Semestre V) 40 40 00 02 GAST.019
GAST034 Inglés para a gastronomia (Semestre 1lI) 40 40 00 02
GASTO035 Libras (semestre V) 40 40 00 02
160 160 | 00 08
CARGA HORARIA+ TCC+OPTATIVAS 2040hs [ 1600 | 00 | 102
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11.2 Fluxograma curricular

| INGRESSO NO CURSO

!

SEMESTRE |
Histéria da gastronomia
Estrutura fisica e organizacional de unidades de alimentagdo
Seguranca do trabalho em unidades de alimentagao
Higiene e Seguranca de alimentos
Quimica culinaria
Gastrotecnia
Gestéo ambiental e responsabilidade social

'

SEMESTRE Il
Andlise sensorial de alimentos e bebidas
Gestao de custos
Etica e etiqueta social
Habilidades e técnicas culinarias |
Francés instrumental
Metodologia do trabalho cientifico
Introducéo a nanificacdo e confeitaria

}

SEMESTRE Il
Empreendedorismo e Marketing
Estudo de bebidas
Habilidades e técnicas culinarias Il
Planejamento e Organizacéo de eventos gastrondmicos
Projetos sociais
Planejamento de cardapios

\ 4

SEMESTRE IV
Cozinha africana e brasileira
Cozinha das américas
Cozinha européia
Servicos de A&B
Docaria

'

SEMESTRE V

LIBRAS

Cozinha asiatica
—»| Cozinha cearense

Cozinha fria
Panificacéo e confeitaria —
TCC

DISCIPLINA OPTATIVA
Inglés para a gastronomia

DISCIPLINA OPTATIVA
Cozinha alternativa —

Gastronomia
Hospitalar

DISCIPLINA OPTATIVA

Enologia
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11 METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia é entendida como um conjunto de procedimentos empregados
objetivando o alcance do ensino e da aprendizagem, assegurando uma formacao integral
dos futuros tecnologos. O método de ensino é mais efetivo quando sdo aplicadas
diferentes metodologias de ensino e aprendizagem que abracem simulagcfes de praticas
cotidianas ou proximas da realidade do mercado de trabalho, assim como utilizando o
estimulo & pesquisa e a extensdo, favorecendo uma visdo ampla e geral ao futuro
tecnologo.

Para isso € necessario ir além dos limites da sala de aula. No curso de tecnologia
em gastronomia do IFCE campus Baturité varias atividades séo realizadas como forma de
otimizar o ensino aprendizagem:

e anualmente &€ comemorado o dia da alimentacdo / gastronomia — com a
apresentacao de palestras (convidados com destacada atuacdo no mercado) e/ou,
a realizacdo de oficinas gastronémicas (confeitaria, aproveitamento integral de
alimentos, coquetelaria, etc.);

e semestralmente: feira do empreendedorismo onde o0s: alunos apresentam seus
projetos de criacdo de empresas e produtos, sendo estes colocados a venda no
campus e pragas da cidade;

e participacdo em eventos organizados com ou por parceiros: SEBRAE, UNILAB,
prefeitura;

¢ incentivos culturais (lancamentos de livros, apresentacao de filmes, etc.);

e organizacdo de coléquio com apresentacdo de trabalhos de pesquisa e grupos de
discusséo de temas relevantes;

e compilacdo de livro com trabalhos de pesquisas dos docentes e discentes do
campus;;

e participacdo em eventos gastrondmicos, participagdo em congressos e encontros
de pesquisa,;

e participacdo em projetos de extensao e projetos sociais junto a comunidades;

e realizacdo de jantares teméticos, com decoracdo do ambiente e trajes
personalizados (jantares de gastronomia africana e brasileira, italiana, portuguesa,
grega, entre outros).

Em geral os eventos acima listados s&o organizados por uma disciplina ou
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abrangendo duas ou trés disciplinas, atendendo ao principio da interdisciplinaridade. Por
exemplo: na organizacdo de um dos eventos gastronédmicos acima, sao envolvidas
disciplinas de cozinhas e planejamento de carddpios e ainda organizacdo de eventos
(jantares, oficinas, degustagfes, coquetéis), servicos de alimentos e bebidas (realizar o
atendimento), eventos, cerimoniais, etc..

Ocorrem ainda outras atividades de formacdo académica, como as aulas praticas e
de laboratério - essenciais para que o aluno possa experimentar diferentes metodologias
pedagdgicas adequadas ao ensino de Tecnologia. O contato do aluno com a pratica deve
ser planejado, considerando os diferentes niveis de profundidade e complexidade dos
conteudos envolvidos, tipo de atividade, objetivos, competéncias e habilidades
especificas.

Inicialmente, o aluno tem contato com os procedimentos a serem utilizados na aula
préatica, realizada, simultaneamente, por toda a turma e acompanhada pelo docente. No
decorrer do curso, o contato do aluno com a teoria e a pratica deve ser aprofundado por
meio de atividades que envolvem a criacdo, 0 projeto, a construgcdo e analise, e 0s
modelos a serem utilizados.

O discente também podera ter contato com a analise experimental de modelos,
através de iniciacao cientifica, a qual é bastante estimulada no campus Baturité, através
da participacdo de docentes nos editais de pesquisa através da submissdo de projetos
visando atividades de pesquisa e publicagdes de trabalhos.

Para formar profissionais com autonomia intelectual e moral, tornando-os aptos
para participar e criar, exercendo sua cidadania e contribuindo para a sustentabilidade
ambiental, cabe ao professor do curso de Tecnologia em Gastronomia organizar situacoes
didaticas para que o aluno busque através de estudo individual e em equipe, solucdes
para os problemas que retratem a realidade profissional do tecnélogo. A articulacédo entre
teoria e pratica assim como das atividades de ensino, pesquisa e extensdo devem ser
uma preocupacao constante do docente.

Dessa forma, a metodologia devera propiciar condicdes para que o aluno possa
vivenciar e desenvolver suas competéncias: cognitiva (aprender a apreender); produtiva
(aprender a fazer); relacional (aprender a conviver) e pessoal (aprender a ser).

As aulas teoricas sdo conduzidas através de aulas expositivas e dialogadas,
discussdo de textos, apresentacdo de videos e outras atividades, utilizando recursos
multimidia, quadro branco e pincel, dentre outros recursos.

As aulas praticas sdo também realizadas em campo, em visitas técnicas, na
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organizacdo de eventos, e, nas cozinhas e laboratorios do IFCE — Campus Baturité.

O acesso e a utilizacdo as cozinhas e laboratérios estao regulamentados no manual
de normas de utilizacdo desses espacos, disponivel no sistema académico. Essas normas
tratam também da organizagdo, higiene e seguranca, constantes nesses ambientes do

Campus.

12 AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

A avaliacdo do projeto pedagdgico tem como objetivo acompanhar as acfes e as
atividades desenvolvidas pelo curso através de seu corpo docente, técnicos e discentes
envolvidos, visando atingir os objetivos propostos para o curso, a descentralizacdo das
decisbes, e a construcdo e manutencdo do vinculo educacao-sociedade. Dessa forma o
acompanhamento e a avaliacdo deverdo legitimar as acbes de implantacdo e as
mudancas e melhorias aplicadas.

E de extrema importancia a realizacdo de avaliagdes que busquem aperfeicoar o
PPC, por meio de observacdo do desenvolvimento do Curso, respostas do Colegiado e
dos discentes e novas tendéncias relacionadas ao perfil do profissional, para que se tenha
um curriculo atualizado e compativel com as demandas do mercado profissional.

O processo avaliativo buscard um diagnostico do funcionamento do curso,
considerando aspectos como: salas de aula, visitas técnicas, atividades de pesquisa,
extensdo, e socio politico e culturais realizadas no decorrer do curso, TCC, atividades
préticas, praticas pedagogicas docentes, relacdes entre docentes, discentes e técnicos,
assisténcia estudantil, entre outros. Os meios e instrumentos utilizados na avaliagdo do
projeto do curso serdo: questionarios, entrevistas, relatorios, etc., que servirdo como
mensuracdo da funcionalidade do projeto fornecendo dados que embasem as acodes
corretivas, direcionando-as para o cumprimento dos objetivos tracados para o curso e sua
melhoria continua.

Apés o reconhecimento do curso pelo MEC, serdao dados os encaminhamentos para
a revisdo geral do curso com todo o corpo docente, Colegiado, NDE e grupo gestor da
Instituicdo, além da participagdo dos egressos, dando sua contribuicdo no que concerne a
absorcdo do gastrbnomo no mercado e a percepcdo que 0S mesmos tém de sua

formacdo.

Quanto a periodicidade, o projeto do curso podera ser avaliado anualmente,
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estando passivel de adequacdes e aprimoramentos, para a otimizacao do curso.

O Nducleo Docente Estruturante (NDE) se reunira anualmente como forma de
acompanhamento dos resultados de avaliagcdo do curso, fazendo discussbes e as
alteracbes necessarias para o ajuste e bom desempenho do curso, baseados nas
observactes feitas pelo departamento de ensino e setor de atendimento ao aluno, e
utilizando também os resultados da Avaliacdo Institucional. Sera o NDE, responsavel
pelas alteragBes da matriz curricular e revisdo do projeto pedagdgico do curso.

Na avaliagdo do curso serdo considerados também como referenciais, os dados
levantados pela Comissdo Prépria de Avaliacdo - CPA do IFCE, através de avaliacao
institucional aplicada periodicamente junto a servidores e discentes do campus.

A Comissdo Propria de Avaliacdo atua com autonomia, em relacdo aos demais
Conselhos e demais 6rgdos colegiados existentes no Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE). A CPA tem por finalidade implementar o processo
de autoavaliacdo do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara, a
sistematizacdo e a prestacdo das informacdes solicitadas pela Comissdo Nacional de
Avaliacdo da Educagdo Superior (CONAES). A CPA conta com: uma CcOmMisSsao
coordenadora e sub comissdes. Existe uma Sub Comissdo no campus Baturité, sendo
composta por trés membros, sendo um representante dos docentes, um representante
técnico-administrativo e um dos estudantes, eleitos ou indicados pelo diretor do campus.

As avaliacbes no campus Baturité, sdo realizadas através das avaliacdes de
docentes, da andlise de questionarios sobre a qualidade de eventos, conhecimento do
IFCE na regido, etc. que sdo aplicados durante a realizacdo de eventos ou cursos de
extensdo, e através das solicitacdes da coordenacdo de curso para sanar pendéncias

relacionadas, a infra estrutura, acdes de controle, implantacdo de normas, etc.

12.1 Avaliacédo da Aprendizagem

Entendendo-se que avaliar € o0 ato de acompanhar a constru¢cao do conhecimento
do discente, a avaliacdo da aprendizagem pressupOe: promover o aprendizado,
favorecendo o progresso pessoal e a autonomia, num processo global, sistematico e
participativo.

Avaliar a aprendizagem pressupde avaliar se a metodologia de trabalho

correspondeu a um processo de ensino ativo, desprezando processos que levem o
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discente a uma atitude passiva e alienante. Implica redimensionar o conteudo e a forma
de avaliacdo, proporcionando momentos em que o discente expresse sua compreensao,
andlise e julgamento de determinados problemas, relacionados a pratica profissional em
cada unidade de conteudo.

Nessa perspectiva, a avaliacdo da sentido ao fazer dos discentes e docentes e
enriquece a relacdo docente-discente, como acao transformadora e de promocao social
onde todos podem aprender de forma democratica e construir/refletir suas concepgdes de
sociedade, de educacéo, de ser humano e de cultura.

Avaliar esta relacionado com a busca de uma aprendizagem significativa para quem
aprende e também para atender as necessidades do contexto atual. Avaliar requer, pois,
procedimentos metodolégicos nos quais discentes e docentes estejam igualmente
envolvidos. E necessério que o discente tenha conhecimento dos objetivos a serem
alcancados, do processo metodolégico implementado na Instituicdo e conheca os critérios
de avaliacdo da aprendizagem.

O docente formador, ainda que esteja envolvido num processo de ensino que
privilegie a participacdo ativa do discente, atua como elemento impulsionador, catalisador
e observador do nivel da aprendizagem de seus discentes no processo e ndo somente no
final, o que requer acompanhamento sistematico e diario da desenvoltura do discente.
Assim sendo, a avaliagdo deverda permitir ao docente identificar os elementos
indispensaveis a andlise dos diferentes aspectos da vida académica de seus discentes
mediante interpretacfes qualitativas dos conhecimentos por eles construidos e
reconstruidos no processo de desenvolvimento de suas capacidades, atitudes e
habilidades.

Nessa perspectiva, o processo de avaliacdo serd orientado pelos obijetivos,
definidos nos planos de ensino. A avaliacao da aprendizagem sera continua, sistematica e
cumulativa, e de forma integrada ao processo ensino-aprendizagem, assumira as funcdes
diagndstica, formativa e somatdria, tendo como objetivo promover os discentes para a
progressédo de seus estudos.

Na avaliagdo, predominardo 0s aspectos qualitativos sobre os quantitativos,
presentes tanto no dominio cognitivo como no desenvolvimento de habitos e atitudes. As
técnicas de avaliacdo da aprendizagem deverao ser formuladas de modo que levem o
discente ao habito da pesquisa, a reflexdo, a criatividade e estimulem a capacidade de
autodesenvolvimento.

A avaliacdo da aprendizagem se realizard mediante verificagdes, consistindo de
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provas, trabalhos em sala de aula e/ou em domicilio, projetos orientados, experimentacdes
praticas, seminarios, entrevistas ou outros instrumentos, conforme a natureza da unidade

curricular, considerando uma avaliagao progressiva ao longo do semestre/ano.

12.2 Trabalho de conclusao de curso

O TCC no Curso de Gastronomia tem suma importancia, por ser uma espécie de
treinamento para consolidar a transicdo entre o status de estudante e o status de
profissional, onde o discente tem a oportunidade de mostrar iniciativa, criatividade,
conhecimento técnico e académico necessarios para assegurar o padrao de qualidade da
formacéao profissional, contribuindo para a sua inser¢gdo adequada no mercado de trabalho
gastrondmico. E uma oportunidade de desenvolver potencialidades de acordo com o
aprendizado nas disciplinas do curso, direcionando-as para sua atuacdao no mercado, seja
na cadeia produtiva de alimentos, nos servicos de A&B, no marketing, em programas de
gualidade e de seguranca alimentar ou com foco para a docéncia.

O Trabalho de conclusédo de curso constitui atividade curricular obrigatéria a ser
desenvolvida no ultimo semestre do curso. O TCC é uma pesquisa de carater tedrico-
pratico, com levantamento de dados bibliograficos, documentais e de campo, que
permitam a elaboragdo de um Plano de trabalho podendo o aluno executa-lo relacionado
aos diversos segmentos do mercado de gastronomia. O discente também € orientado por
docentes de areas relacionadas mais especificamente ao tema escolhido pelo discente,
gue o orienta em horérios extras ao da disciplina. O trabalho devera ser elaborado
individualmente e devera ser apresentado na forma escrita - uma coépia para cada
componente da banca - apresentada com antecedéncia de quinze dias - e, oralmente
sustentado perante banca examinadora.

Mediante praticas, pesquisas ou vivéncias durante o curso, o discente deve
elaborar um Plano de Trabalho podendo ser baseado numa pesquisa de campo, estagio,
ou revisdo bibliogréfica, podendo escrever temas diversos relacionados a gastronomia. O
TCC deve ser apresentado a uma banca avaliadora composta por trés docentes ou dois
docentes e um profissional com pés graduacdo, na area ou areas afins. A apresentacéo
do TCC para uma banca visa avaliar o discente sob os aspectos de composicédo e
formatacdo textual, postura didatica, utilizacdo dos recursos didaticos durante a
apresentacao, inovacdo do tema e atendimento a prazos. A apresentacdo do TCC para o
formando de Tecnologia em Gastronomia € o desfecho do caminho académico percorrido,
conciliando a teoria curricular com a pratica profissional junto a realidade da gastronomia
no mercado de trabalho ou académico.
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12.2.1 Critérios para aprovacao - TCC

A primeira etapa serd avaliada pelo docente da disciplina de TCC. A segunda
avaliacdo terd como resultado a nota da sustentacdo oral do TCC perante a banca
avaliadora, devendo o docente responsavel pela disciplina, entregar as notas das
avaliacGes de acordo com o cronograma elaborado pela Secretaria contido no Calendario
Escolar.

12.2.2Meios de divulgacao - TCC

O Trabalho de Conclusdo de Curso serd apresentado para uma banca examinadora
composta por trés docentes. Apds a emissdo das notas e as corre¢des sugeridas, o TCC
deverd ser gravado em CD juntamente com uma copia na forma impressa, que ficara
arquivado na biblioteca do Campus de Baturité, devendo ser entregue sessenta dias apos
a defesa oral. servindo de referéncia para os alunos de semestres anteriores. O discente
s6 recebera o diploma de graduacgédo do curso, apds a entrega da copia impressa corrigida
pelos membros da banca examinadora e uma copia do CD protocolados na biblioteca.

12.3 Atividades complementares

Os discentes sdo incentivados a participar de semindrios, encontros cientificos,
congressos e feiras, para que possam apresentar trabalhos de pesquisa e ter a
oportunidade do convivio social em meios cientificos, gastronémicos/culturais.

13  APOIO AO DISCENTE / ASSISTENCIA ESTUDANTIL

A assisténcia estudantil tem como objetivos ampliar as condi¢cdes de permanéncia e
apoio a formacdo académica dos discentes, visando minimizar os efeitos das
desigualdades sociais, bem como contribuir para a reducdo da evasao e para a melhoria
do desenvolvimento académico e biopsicossocial do discente. No IFCE o Regulamento de
Assisténcia Estudantil foi aprovado através da Resolug¢édo n° 008, de 10 de marco de 2014
e tem como parametros os principios gerais do Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES) do Ministério da Educacédo, sendo aquele que norteia o trabalho dos
Técnicos. Suas acdes possuem dois eixos norteadores - “servigos” que visam atender a
toda a comunidade discente, e, “auxilios” que se destinam ao atendimento prioritario ao
discente em situacdo de vulnerabilidade social.No IFCE Campus Baturité séo oferecidos

0s seguintes auxilios:
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e Auxilio Moradia: subsidiar despesas com habitacdo para locagéo, sub locacdo de
imoveis ou acordos informais, para discentes com referéncia familiar e residéncia
domiciliar fora da sede do municipio onde esta instalado o campus, pelo periodo de
6(seis) meses, podendo ser renovado por igual periodo;

e Auxilio Transporte: subsidiar a locomocédo diaria dos discentes no trajeto
residéncia/campus/residéncia, durante os dias letivos, podendo ser renovado por
mais um semestre letivo;

e Auxilio Oculos: destinado aos discentes para subsidiar aquisicdo de 6culos ou
lentes corretivas de deficiéncias oculares, respeitando-se a periodicidade minima
de 12 (doze) meses para nova solicitacao;

e Auxilio visitas e viagens técnicas: subsidiar alimentacdo e/ou hospedagem, em
visitas e viagens técnicas, programadas pelos docentes dos cursos e expressas no
Plano de Trabalho Anual - PTA, de acordo com o Programa de Unidade Didatica -
PUD de cada disciplina;

e Auxilio didatico-pedagdgico: para aquisicdo de material, de uso individual e
intransferivel, indispensavel para o processo de aprendizagem de determinada
disciplina, contribuindo para a sua formagéo académica.

e Auxilio Académico: contribuir com as despesas de alimentacdo, hospedagem,
passagem e inscricdo dos discentes na participacdo em eventos que possibilitem o
processo de ensino-aprendizagem.

Atualmente 33 discentes do curso superior de Tecnologia em Gastronomia, S&o
beneficiados com auxilios moradia e transporte. No campus Baturité existe também o
servigo de merenda escolar realizado nos trés turnos de segunda feira aos sabados.

Esses auxilios visam também reduzir a taxa de evasdo do campus, estimulando
também os discentes a permanecerem mais tempo na Instituicdo. E realizado um
acompanhamento dos discentes faltosos, por parte dos docentes e dos técnicos
responsaveis pela assisténcia estudantil que entram em contato com eles para saber os
motivos das faltas e incentiva-los a retornar a sala de aula. A equipe multidisciplinar da
Instituicdo encaminha diligentemente as demandas dos estudantes, dentro de suas
possibilidades, com aconselhamento pedagodgico e social, a fim de favorecer a
permanéncia e promo¢do dos mesmos em sua jornada académica. O IFCE campus
Baturité desenvolve também programa de monitoria, amparado legalmente por

regulamento proprio e pela Instrucdo normativa 01/2010-PROEN, objetivando despertar no
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estudante o interesse pelo ensino e oportunizar a sua participacdo na vida académica em
situacOes extra curriculares e que o conduzam a plena formacéao cientifica, técnica, cidada
e humanistica, prestando apoio ao aprendizado do estudante que apresente maior grau de
dificuldade em disciplinas/unidades curriculares e/ou contetdo. Esse programa constitui-
se em atividade optativa dentro dos cursos do IFCE, podendo, quando da sua concluséo,
ser pontuada como Atividade Complementar e constar no Historico Escolar do estudante.
Atualmente o campus Baturité contempla seis discentes com bolsas de monitoria, sendo

trés destinadas ao curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.

14 ENSINO, PESQUISA e EXTENSAO

Conforme a Lei de Diretrizes e Bases N° 9.394/1996, no capitulo IV, art. 43: a
educacdo superior tem por finalidade promover a extensdo, aberta a participacdo da
populacéo, visando a difusdo das conquistas e beneficios resultantes da criacao cultural e
da pesquisa cientifica e tecnolégica geradas na instituicao.

O conjunto de atividades a serem praticadas sdo voltados ao ensino em
consonancia com a pesquisa e extensdo com a aplicacdo continua desse tripé no Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia. Aplicando conhecimentos interdisciplinares das
areas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Nutricdo, Hotelaria, Economia doméstica,
Sociologia, Administracdo, Contabilidade, Seguranca do Trabalho, Linguas e Geografia,
para a obtencdo de preparacdes culinarias seguras, saudaveis e atrativas, o ponto inicial &
0 ensino, que subsidiara a pesquisa e a extensdo, atribuindo o devido enfoque ao estudo
da dimensao e organizacao do espaco fisico, do adequado gerenciamento de residuos,
aliadas a aplicacdo de condutas de higiene para a obtencéo de alimentos seguros, bem
como levando em consideracdo as questdes éticas, culturais, sociais e ambientais,
contribuicdes essenciais para a formacao de alunos capacitados, criativos e éticos.

A proposta de atuacdo académica na formacao de profissionais de gastronomia
representa, pois, uma atuagcdo mais dindmica nos estudos superiores que permitirdo reunir
um conjunto de caracteristicas que hoje vém sendo requeridas para a formacéo
profissional superior e cidada. Para concluir, € necessario esclarecer que a proposta nao
constitui uma férmula padronizada, e sim visa sugerir formas de percorrer a busca do
conhecimento de forma atuante e participativa do aluno interagindo com a sociedade.
Ademais, ndo se pretende constituir uma proposta que tudo viria a resolver, pois, nesse
caso, estaria se desprezando a complexidade da atuacdo da gastronomia frente aos
varios caminhos a ser percorridos. Este documento, na verdade, propde a necessidade de
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mudar paradigmas, fazer rupturas com praticas e crengas que nos impedem de fazer
mudancas e enfrentar desafios que se apresentam frente as novas exigéncias em relacao
ao perfil dos profissionais, as novas modalidades de organizagdo do mundo do trabalho,
aos desafios na producdo do conhecimento e a necessidade do Instituto Federal do Ceara
— Campus Baturité - atuar social e culturalmente.

No campus existe uma coordenacdo de pesquisa e extensdo responsavel pela
divulgacado e acompanhamento de editais de Pesquisa e Extensao divulgados pelo CNPq,
CAPES, FUNCAPE, etc. os quais sdo informados aos docentes para que possam
submeter seus projetos, sempre com a indicacdo de bolsistas. Como atividade de
Iniciacdo Cientifica, os docentes também s&o convocados, a incentivar os alunos a
estenderem seus trabalhos regulares das disciplinas com o intuito de apresenta-los no
Congresso Nacional Norte e Nordeste de Pesquisa e Inovacdo, que anualmente é
organizado em uma das unidades dos Institutos Federais nas capitais do norte nordeste
do pais, e em outros Congressos e Encontros afins com a area de Gastronomia. Os
discentes sdo ainda motivados a participar também em projetos de extensdo junto a
comunidade.

Anualmente as Pr6 Reitorias de Extensdo, Pesquisa, POs graduacdo e Inovacao
Tecnoldgica do IFCE langcam editais incentivando a participacdo da comunidade cientifica
dos campi. Para o desenvolvimento dos projetos aprovados, alguns alunos séao
convidados a participar junto aos docentes como bolsistas, aplicando na pratica os
conceitos aprendidos em sala de aula. Eles s&o acompanhados, orientados e
supervisionados pelos docentes titulares dos projetos.

15 CRITERIOS PARA APROVEITAMENTO DE ESTUDOS

O aproveitamento de estudos é contemplado pela legislacdo educacional brasileira.
A Lei 9.394/96 dispde: Art. 47 § 2° - Os alunos que tenham extraordinario aproveitamento
nos estudos, demonstrado por meio de provas e outros instrumentos de avaliagao
especificos, aplicados por banca examinadora especial, poderéo ter abreviada a duracéo
dos seus cursos, de acordo com as normas dos sistemas de ensino.

O direito ao aproveitamento de disciplina e validagdo de conhecimentos dos
discentes do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, consta dos Capitulos Il e IV
do Regulamento da Organizacao Didatica (ROD) do IFCE.

O aproveitamento de estudos bem como a validacdo de conhecimentos/saberes
adquiridos em estudos regulares e/ou em experiéncia profissional, obedecera aos critérios

estabelecidos pelo Regimento de Organizacdo Didatica do IFCE.
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16 DIPLOMA

Ao aluno que concluir, com éxito e resultado satisfatorio, todas as disciplinas da
matriz, e apresentar o comprovante da entrega do TCC junto a biblioteca, seréa conferido o
Diploma de Tecnélogo em Gastronomia.

17 CORPO TECNICO E DOCENTE

O Curso contara com toda estrutura organizacional do IFCE, que compreende 0s
seguintes orgados colegiados superiores: Conselho Superior Universitario - CONSUPNI,
Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo — CONSEPE. O 6rgdo executivo da UniFil,
Reitoria, composto pelo seu gabinete e pelas Pré-Reitorias: Ensino de graduacéo,
Administrativo, Pesquisa e Poés-graduacdo, Extensdo e Assuntos Comunitarios,
Planejamento e Desenvolvimento Institucional, além da Coordenacdo de A¢do Académica
— CAA e da Coordenacédo de Controle Académico — CCA, e ainda, o Colegiado e a
Coordenacédo do Curso. O corpo técnico e docente atuard no Curso visando a qualidade
do atendimento prestado a comunidade académica.

17.1 Corpo técnico administrativo

No quadro 03, estd apresentada a lista dos servidores publicos federais
componentes do corpo técnico administrativo do campus Baturité.

Quadro 03: Corpo técnico administrativo do Campus Baturité

NOME TITULACAO CARGO
1 | Angélica Maria de Oliveira Almeida Enfermagem Enfermeira
2 | Cristiane Gonzaga Oliveira Tecnologia em gestao Tecndloga de
financeira gestdo de gestao
financeira
3 | Erica Maria Bezerra Pinheiro Licenciatura em Geografia Técnico em
Mestrado Académico em assuntos
Geografia educacionais
4 | Eduardo Vieira da Cunha Ferraz Mestrado em Politicas Psicdlogo
Publicas em Gestéo
Estratégica para IES
5 | Francisca Marta Mendes de Oliveira Graduacéo em Auxiliar de
Biblioteconomia Biblioteca — 40
horas
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6 | Francisco José Barbosa Ensino médio Assistente em
Administracao - 40
horas
7 | Giselle Heloisa Fernandes Alves Graduacéo em Servico Assistente de
Social aluno

8 | Grazianne Sousa Rodrigues Graduacéo em Servico Assistente Social
Social — 30 horas

9 | Janyfer Cordeiro dos Anjos Graduacéo em Administradora
Administracéo de empresas

10 | José Inacio dos Santos Oliveira Janior Graduacédo em Jornalista
Comunicacdo Social com
Habilitagdo em Jornalismo
11 | José Mauricio Lima Sabdia Ensino médio Assistente em
Administracéo - 40
horas
12 | Juliana Montezuma Barbosa Monteiro Tinel Graduacéo Bacharelado e Assistente em
Licenciatura em Ciéncias Administracdo —
Biolégicas 40 horas
Mestrado em Patologia

13 | Kézia Cristiane dos Santos Dantas Licenciatura em Pedagogia | Pedagogo - 40
— Especialista em Educacdo | horas
Profissional

14 | Maria Flavia Azevedo da Penha Engenharia de Alimentos Técnica de
(UFC), Mestrado em Ciéncia | laboratério
e Tecnologia de Alimentos
(UFC)

15 | Maria Rosimeire dos Santos Barbosa Ensino médio Auxiliar em
administracédo —
RH — 40 horas

16 | Paulo José Teixeira dos Santos Nivel técnico Técnicoem Tl —
40 horas

17 | Priscila Ximenes Moreira Graduacdo em Engenharia | Técnica em

de Alimentos — Mestrado em | Laborat6rio — 40
Ciéncia e Tecnologia de horas
Alimentos
18 | Raphael de Souza Cruz Graduacéo em ciéncias Técnico em
sociais assuntos
educacionais
19 | Raimundo Eudes de Souza Bandeira Licenciatura em Pedagogia | Pedagogo - 40
— Especialista em Educacdo | horas
Profissional e Tecnoldgica;
Mestre e Ciéncias e
Educacgéo Agricola
20 | Sara Maria Peres de Morais Graduacéo em Bibliotecaria
bibliotecnonomia
Mestrado em Ciéncias da
Informacéo (UFPB)

21 | Telma Queiroz de Sousa Bacharelado Em ciéncias Contadora

contébeis

22 | Ticiana Feitosa de Souza Bacharelado em Assistente em

Administracdo Administracéo - 40
Especializacdo em horas
Administracédo Publica
23 | Viviane Paiva de Lima Graduada em ciéncias Assistente em
econdmicas Administracéo - 40
horas
24 | Victor Ribeiro Leitdo Ensino médio Assistente

Administrativo

40



17.2 Corpo docente

No quadro 04, estd apresentada a lista dos servidores publicos federais,
componentes do corpo docente do Curso Superior de Tecnologia do Campus Baturité.

Quadro 04 — Corpo Docente do Curso de Tecnologia em Gastronomia

NOME TITULACAO REGIME DE DISCIPLINAS
TRABALHO
1 Amilton César de Licenciatura em Letras - | Dedicagéo Francés
Souza Marques Habilitacdo em Inglés, Francés, | Exclusiva Projeto Social
Italiano e Literatura
2 Ana Cristina da Silva | Engenharia de Alimentos - | Dedicacdo Quimica Culinaria
Morais Mestrado em ciéncia e | Exclusiva Higiene e
Tecnologia de Alimentos Segurancga de
Alimentos
Analise Sensorial
de A&B
Estudo de bebidas
Enologia
3 Anna Erika Ferreira Licenciatura e Bacharelado em | Dedicagéo Gestdo Ambiental
Lima Geografia — Mestrado em | Exclusiva Metodologia  do
Desenvolvimento e Meio Trabalho cientifico
Ambiente TCC
4 Carlos Antbnio Graduacdo em Engenharia | 40 horas Seguranga do
Chaves de Oliveira Quimica - Especialista em trabalho
Engenharia de Seguranca do
trabalho
5 Francisca Deuzenir Graduacdo em Engenharia de | Dedicacéo Estrutura fisica e
Margues Anselmo Alimentos - Mestrado em | Exclusiva organizacional de
Ciéncia e Tecnologia de unidades de
Alimentos alimentacéo
Cozinha das
Américas
Cozinha asiatica
6 Francisco José Graduacéo em Ciéncias | 40 horas Gestéo de custos
Rodrigues Econbmicas -Especialista em
Controladoria e  Geréncia
Contabil -  Mestre em
Administracdo de empresas
7 Joab Frankley da Graduado em Ciéncias Sociais, | Dedicagéo Projeto Social
Silva Dantas Especializacdo em Educacado | Exclusiva
Profissional integrada a
Educacao Béasica na
modalidade @ Educacédo de
Jovens e Adultos (PROEJA)
8 Joyce Carneiro de Graduacdo em Pedagogia - | Dedicacdo Metodologia do
Oliveira UECE - Especializagdo em | Exclusiva trabalho cientifico
gestdo escolar — UECE -
Mestrado em Educagéo - UFC
— Doutorado em Educacéo
Brasileira - UFC
9 Joseilton Ferreira Gestdo de empreendimentos | Dedicagéo Servicos de A&B
Lima Filho turisticos _ CEFET Direito — | Exclusiva Enologia
UFC

Mestre em Meio Ambiente
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10 | Lourival Soares de Licenciatura em Letras — | 40 horas Inglés
Aquino Filho Habilitacdo Portugués/Inglés
11 | Marcela Coelho de Engenharia de Alimentos - | Dedicagéo Habilidade e
Souza Mestrado em Ciéncia e | Exclusiva técnicas culinarias
Tecnologia de alimentos Il
Cozinha europeia
Cozinha fria
Cozinha
alternativa
12 | Marcia Maria Leal de | Engenharia de Alimentos - | Dedicacao Estrutura fisica e
Medeiros Mestrado em Ciéncia e | Exclusiva organizacional de
Tecnologia de Alimentos unidades de
alimentacéo
Histéria da
Gastronomia
Introducéo a
panificacdo e
confeitaria
Panificacéo e
confeitaria
13 | Maria do Socorro de Bacharelado em Administracdo | 40 horas Empreendedorism
Assis Braun de Empresas — Mestrado em o e Marketing
Educacéo
14 | Mirele da Silveira Graduacdo em Engenharia de | 40 horas Cozinha cearense
Vasconcelos Alimentos / Bacharelado em Estrutura fisica e
Nutri¢céo organizacional de
Mestrado em Bioquimica unidades de
alimentacgéo
Planejamento de
cardapios
Gastronomia
Hospitalar
15 | Patricia Holanda Bacharelado em Economia | Dedicagéo Etica e etiqueta
Sobreira Doméstica Exclusiva social
Habilidades e
técnicas culinérias
|
Planejamento e
organizacdo  de
eventos
gastrondbmicos
16 | Paulo Massey Graduacao em Ciéncias | Dedicacao Metodologia  do
Saraiva Nogueira Sociais - Mestrado em | Exclusiva trabalho cientifico
Geografia Projeto social
17 | Rafaela Maria Engenharia de Alimentos - | Dedicagéo Gastrotecnia
Temoteo Lima Mestrado em  Ciéncia e | Exclusiva Quimica culinaria
Tecnologia de Alimentos Higiene e
seguranca de
alimentos
Docaria
18 | Silvane Passos Bacharelado em  Ciéncias | Dedicagéo Gestao de custos
Contdbeis - UNIFOR - | Exclusiva
Especializacdo em  gestdo

financeira e controladoria -
Centro Universitario Estacio de
Sa
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18 INFRAESTRUTURA
18.1 Biblioteca

A Biblioteca do Campus de Baturité iniciou seu funcionamento juntamente com a
criacdo do campus em agosto de 2010, atualmente ocupa uma area de 155mz2, divididos
em espacos para acervo geral, cabines de estudo individual, sala de estudo em grupo e

espaco multimidia.

Possui um acervo de aproximadamente 3.117 volumes (dados de outubro de 2014),
composto de livros, periodicos, monografias, dicionérios, enciclopédias e CD/DVDs, nas
areas de Gastronomia, Hotelaria e Hospedagem, com énfase em livros técnicos e

didaticos contribuindo com suporte informacional aos cursos ministrados no campus.

A equipe da Biblioteca é formada por profissionais capacitados para atender o
publico interno (alunos, servidores docentes e técnico-administrativos da Instituicdo), bem

como o publico externo e a comunidade.

A Biblioteca do Campus de Baturité tem o objetivo de promover o acesso, a
disseminacdo e o uso da informagdo, como apoio ao ensino, a pesquisa e a extensao,

contribuindo para o desenvolvimento socioeconémico e cultural da regido.

a) Horério de funcionamento
A Biblioteca funciona de segunda a sexta-feira no horario de 08:00 as 21:00h.
b) Espaco fisico
« Sala de acervo geral;
« Cabine de multimidia;
e Cabines de estudo individuais;

« Sala de estudo em grupo.

c) Servigos

e Acesso a base de dados Gnuteca gnuteca.ifce.edu.br /Shopia
http://biblioteca.ifce.edu.br/ NOS terminais locais e via Internet;

e Empréstimo de livros domiciliar

O usuario interno podera retirar, por empréstimo domiciliar, a quantidade de 03
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(trés) livros e 01 (hum) multimeios para Alunos e de 05 (cinco) livros e 01(um) multi meio
para docentes e técnico-administrativos, com duracdo de empréstimo de 07 dias, podendo
fazer até duas renovacgfes via web e reservas de livros que se encontram emprestados.
N&o é permitido o empréstimo de duas obras iguais e as obras de referéncia.
As obras emprestadas ficardo sob a inteira responsabilidade do usuério, tendo o
mesmo o dever de responder por perdas e danos que, porventura, venham a ocorrer.
e Consultalocal ao acervo;
e Renovacgdao e reserva;
e Multimidia
O acesso a internet pode ser realizado por WiFi ou através de 4 (quatro)
computadores para uso de pesquisas. O tempo de acesso a internet é de 1h, prorrogavel
se ndo houver procura. Nao é permitido acesso a sites de conteudos improprios e nao
compativeis com atividades de estudos e pesquisas.
e Acesso ao Portal de Periodicos da CAPES;
e Acesso a Biblioteca Virtual Universitaria - BVU;
A Biblioteca Virtual Universitaria disponibiliza a toda a comunidade académica do
IFCE acesso gratuito a mais de 2300 titulos virtuais, 0os quais se somam ao acervo fisico
da instituicdo. As obras, divididas em mais de 40 areas de conhecimento, estdo
disponiveis aos usudarios 24 horas por dia e podem ser acessadas em diversas
plataformas como computadores e tablets.
Além da possibilidade de inserir anotacdes, o usuario pode também imprimir até
50% do conteudo do livro, mediante a compra de créditos. Os alunos e servidores
acessam a BVU pelo link: bvu.ifce.edu.br
e Acesso a internet;
e Elaboracao de catalogacéo na fonte;
e Orientacdo em normalizacédo bibliografica de acordo com a ABNT;
e LINKSUTEIS
o Portal de Periodicos da CAPES - http://www-periodicos-capes-gov-
br.ez138.periodicos.capes.gov.br/index.php?option=com_phome
o Biblioteca Virtual Universitaria - bvu.ifce.edu.br
o Portais de Gastronomia de A a F-
http://www.guiademidia.com.br/sites/gastronomia.htm

o Museu da Gastronomia Brasileira -
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o Scielo - http://www.scielo.br/

o Portal Dominio Publico-
http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/PesquisaObraForm.jsp

o Prossiga - http://prossiga.ibict.br/

o Project Gutenberg Online Book - http://www.gutenberg.org/

o Biblioteca Nacional Digital - http://bndigital.bn.br/

o Biblioteca digital mundial - http://www.wdl.org/pt/

o Biblioteca Digital de Teses e Disserta¢gfes do IBICT- http://bdtd.ibict.br/

o Epicerie Fine Epicerie fine, I'émission de Guy Martin autour de la
gastronomie francaise: http://www.tvSmonde.com/cms/chaine-
francophone/Revoir-nos-emissions/Epicerie-fine/p-17332-lg0-accueil.htm

o Revista  Conexo0es: Ciéncia e Tecnologia do IFCE -
http://conexoes.ifce.edu.br/index.php/conexoes

o Revista Cozinha Profissional - http://www.cozinhaprofissional.com.br/

o Revista Ciéncia e Pesquisa Unifor -
http://www.unifor.br/index.php?option=com_content&view=article&id=3313&It
emid=1476

o Google books - http://books.google.com.br/

o EBooks Brasil - http://ebooksbrasil.org/

o Colecao Aplauso: Imprensa Oficial - http://aplauso.imprensacficial.com.br/

o Gastronomia e Cia Recetas de cocina y gastronomia - Gastronomia &
Cia: http://www.gastronomiaycia.com/

o Paladar Estad&o: www.estadao.com.br

o Prazeres da Mesa: http://[prazeresdamesa.uol.com.br/

o Red de Revistas Cientificas de América Latina, el Caribe, Espana y
Portugal - REDALYC http://www.redalyc.org/home.oa

o CNPQ - Plataforma Lattes - http://lattes.cnpqg.br/

d) Inscricao

Podem se inscrever os alunos regularmente matriculados nos cursos presenciais
do Campus de Baturité, servidores ativos (técnico-administrativos e docentes) e

professores substitutos. Para a inscricdo € necessario a apresentacdo do numero de
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http://www.museugastronomiabrasileira.com.br/
http://www.scielo.br/
http://www.scielo.br/
http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/PesquisaObraForm.jsp
http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/PesquisaObraForm.jsp
http://prossiga.ibict.br/
http://prossiga.ibict.br/
http://www.gutenberg.org/
http://www.gutenberg.org/
http://bndigital.bn.br/
http://www.wdl.org/pt/
http://www.wdl.org/pt/
http://bdtd.ibict.br/
http://www.tv5monde.com/cms/chaine-francophone/Revoir-nos-emissions/Epicerie-fine/p-17332-lg0-accueil.htm
http://www.tv5monde.com/cms/chaine-francophone/Revoir-nos-emissions/Epicerie-fine/p-17332-lg0-accueil.htm
http://www.tv5monde.com/cms/chaine-francophone/Revoir-nos-emissions/Epicerie-fine/p-17332-lg0-accueil.htm
http://www.tv5monde.com/cms/chaine-francophone/Revoir-nos-emissions/Epicerie-fine/p-17332-lg0-accueil.htm
http://conexoes.ifce.edu.br/index.php/conexoes
http://www.cozinhaprofissional.com.br/
http://www.unifor.br/index.php?option=com_content&view=article&id=3313&Itemid=1476
http://www.unifor.br/index.php?option=com_content&view=article&id=3313&Itemid=1476
http://www.unifor.br/index.php?option=com_content&view=article&id=3313&Itemid=1476
http://books.google.com.br/
http://books.google.com.br/
http://ebooksbrasil.org/
http://ebooksbrasil.org/
http://aplauso.imprensaoficial.com.br/
http://aplauso.imprensaoficial.com.br/
http://www.gastronomiaycia.com/
http://www.gastronomiaycia.com/
http://www.gastronomiaycia.com/
http://www.estadao.com.br/
http://prazeresdamesa.uol.com.br/
http://www.redalyc.org/
http://www.redalyc.org/
http://www.redalyc.org/home.oa

matricula ou SIAPE (para servidor) e assinatura do Termo de compromisso.
e) Orientagdes gerais

> Existem armarios de guarda-volumes para guardar bolsas, mochilas, capacetes,
etc.;

> N&o é permitido o consumo alimentos dentro da biblioteca, pois acidentalmente
pode cair nos livros;

> Conversas devem ser em tom de voz moderado a fim de evitar reclamacdes;

> Celulares devem ser colocados no modo silencioso para evitar a desconcentracao
por parte de quem esté estudando;

> Manter o ambiente limpo utilizando os cestos de lixo;

> Nao é responsabilidade do IFCE — campus Baturité a perda objetos pessoais
deixados sobre as mesas, bem como seu eventual extravio;

> Ao sair, verificar se ndo esqueceu seus objetos no guarda-volumes;

> Em caso de duvida, pedir ajuda a um dos colaboradores da biblioteca.

18.2 Salas de aulas

Para as disciplinas do nucleo te6rico, o campus possui onze amplas salas de aula,
(duas medindo 50m? e nove medindo 70 m?) com capacidade de acomodar com conforto
e qualidade, trinta e cinco alunos. Todas as salas tem acesso, a rede de internet wifi, ar-
condicionado e lousa digital. H& também equipamento multimidia (datashow e
computador) disponivel para cada sala.

A limpeza da sala é feita diariamente nos trés turnos e a sala tem plenas condicdes
acusticas. A localizacdo também é bastante favoravel ficando préoximo da biblioteca e

laboratérios, bem como dos demais setores do campus.

18.3 Cozinhas e sala de refeicdes / bar

Para as disciplinas do nucleo prético, o campus de Baturité dispde de 02 cozinhas:
quente / padaria; fria, e, uma sala de refeicbes e bar. Est4 prevista também a construcao

de um novo bloco especifico para o curso de Tecnologia em Gastronomia, conforme
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projeto arquitetdnico concluido. No quadro 05 estdo apresentados os espacos onde seréao

ministradas as aulas praticas do Curso superior de Tecnologia em Gastronomia do

campus de Baturité.

Quadro 05: Cozinhas e sala de refei¢cOes e bar

ESPACOS FiSICOS

EQUIPAMENTOS

Cozinha quente / padaria

02 batedeiras elétricas;

01 cilindro de massa;

01 divisora de massa;

01 refrigerador;

01 freezer;

01 balcéo frigorifico;

01 forno combinado — central de cocgéo;
01 fogéo industrial (04 bocas)

02 fornos elétricos;

02 fornos micro ondas;

01 moedor de carne;

05 mesas em aco inoxidavel;

01 balanca semi analitica;

03 armarios (guarda de utensilios)

04 pias com 02 cubas cada

Cozinha Fria

01 refrigerador vertical,

01 fogéo industrial (04 bocas)

02 fornos elétricos;

02 fornos micro ondas;

01 multiprocessador;

01 batedeira elétrica;

02 mesas/bancadas em aco inoxidavel;
01 armario (guarda de utensilios)

02 pias com 02 cubas cada

Sala de refeigcbes e bar

05 mesas redondas / 20 cadeiras
Balcdo com prateleiras e vitrine
Pia com uma cuba

02 recipientes/dosadores de sucos

Nas cozinhas seréo realizadas as aulas praticas de:

e Habilidades e técnicas culinarias | e I;
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e Docaria;
e Panificacéo e confeitaria;
e Cozinhas: europeia, africana e brasileira, das Américas, cearense, asiética,

fria e alternativa.

Na sala de refei¢cdes e bar serdo realizadas as aulas préticas das disciplinas de:
e Servicos de A&B;
e Estudo de bebidas

e Enologia

A utilizacdo dos espacos segue regulamento interno do curso de Gastronomia do
campus Baturité constante no sistema académico.

No campus Baturité existe uma boa acessibilidade as cozinhas com a existéncia de
rampa e portas largas. As instalacdes possuem facilidade de sanitizacdo e limpeza, e
possuem boa disposi¢ao dos equipamentos, relativo a circulagéo dos utilizadores.

As cozinhas estéo localizadas no andar térreo, voltadas para o nascente. O piso €
do tipo industrial monolitico, sem rejunte, na cor cinza, contendo grelhas de piso ao longo
da cozinha de modo a facilitar as opera¢des de limpeza umida (lavagem de equipamentos,
paredes, tetos, bancadas e piso das cozinhas).

As paredes possuem revestimentos ceramicos na cor branca (material liso, ndo
rugoso, resistente e impermeavel, lavavel e de facil limpeza) sem rejunte (rejuntes de
cimento dificultam a higienizacdo) a, pelo menos 2,00 metros de altura. A juncédo das
paredes com o piso € arredondada, sem cantos que justifiquem o acumulo de residuos e
dificulte a limpeza. As cores séo brancas.

A temperatura ambiente fica entre 20°C — 26°C. As portas sdo de madeira
revestida de material lavavel, possuem visor, e, largura de 1,00m e altura de 2,10 m. As
janelas sao de vidro resistente e estéo fixadas a 1/5 do piso.

N&o ha incidéncia de luz natural direta nas superficies de trabalho e sdo utilizadas
iluminacdes artificiais tipo fosforescente que nado alteram visualmente a aparéncia do
produto, nem produzem sombras sobre a area de trabalho. As lampadas séo adequadas
possuindo calhas - protecéo plastica para que, caso alguma exploda, os alimentos nao
sejam contaminados com particulas de vidro.

As pias sao de aco inox e possuem duas cubas cada. As torneiras s&o
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independentes para cada cuba, e, para o lavatorio de higienizacdo das maos que é
separado.

Existem extintores contra incéndio na entrada de cada cozinha / laboratorio tipo K
(especifico para gorduras), e hidrantes espalhados pelo campus. conforme Norma técnica
do corpo de bombeiros n® 004/2008, em cada cozinha e laboratério, e em todos os outros
ambientes do campus.

Nas cozinhas estdo instalados lavatorios, porta-sab&o e porta papel para secagem
das maos. Existe uma central de gas isolada e distante das cozinhas - obedecem as
diretrizes da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), que estabelecem que a
area deve ser exclusiva, e que a seguranca dos elementos de instalacbes deve ser
garantida por meio de estruturas que permitam a perfeita ventilacao do local.

As disciplinas que s&o ministradas nas cozinhas sdo as seguintes:

a) Horério de funcionamento

As cozinhas funcionam de segunda a sexta-feira, das 7h15min as 22h.

b) Utilizacdo das cozinhas

Ordem de prioridades de utilizagdo:

e 1°aulas préticas dos cursos regulares;
e 20 atividades de pesquisa;

e 3°atividades de TCC

e 4°trabalhos de disciplina

e 59 outros.

As cozinhas e laboratérios sédo destinadas as aulas praticas — utilizacédo
pedagodgica, mas podem ser utilizadas por docentes, e, discentes (matriculados em
cursos regulares) conforme as programacdes das aulas praticas, realizacao de eventos
e outras atividades previstas nos programas das disciplinas e dos cursos, assim como
também sdo amplamente utilizadas no desenvolvimento de pesquisas. Podem utilizar
as cozinhas: aluno matriculado no IFCE - campus Baturité, acompanhado por
docente(s) e/ou monitores e bolsistas de pesquisa, e estes com 0 consentimento préevio

por escrito do docente orientador encaminhado ao responsavel pelo laboratério ou
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coordenador do curso; aluno de curso ndo regular do IFCE — acompanhado por

docentes ou responsaveis pelo curso.

Utilizagdes extras: solicitar por escrito a coordenacéo de ensino / coordenacado de

curso.

d)

e)

Atividades extras as aulas préaticas sdo agendadas por escrito, com antecedéncia

minima de uma semana;

Obrigatoriedades: s6 podem usar as instala¢des, equipamentos e utensilios das
cozinhas e laboratérios pessoas usando uniformes: aluno matriculado no IFCE —
campus Baturité (blusdo branco, calga comprida branca em tecido de algoddo — de
preferéncia com adaptacdo a cintura em elastico ou cordao; sapato fechado com
solado antiderrapante na cor branca e utilizacdo de meias de algodao; Touca de
algodédo na cor branca e/ou touca descartavel; avental de algodéo na cor branca) -
aluno de cursos nao regulares do IFCE, ou visitantes (camisa em cores claras;
calca comprida de preferéncia em cores claras; sapato fechado e utilizacdo de

meias; touca descartavel; avental descartavel).

Quando alunos organizam eventos com interesse préprios (verbas p/ formaturas,
gincanas, etc.) os espacos sao cedidos, mas os interessados fornecem os materiais

necessarios. As atividades internas de interesse do campus tem prioridade.

Utilizacao por terceiros:

Quando sdo programados cursos ou atividades a ser realizados por parceiros
(outros campi, hotel escola, SEBRAE, etc.), seus docentes e organizadores se
responsabilizam pelo fornecimento de materiais de limpeza / higiene e insumos.
Quanto aos equipamentos e utensilios, devem consultar o IFCE para saber o que o
campus Baturité possui, e caso seja necessario 0 parceiro providencia o que estiver
faltando com antecedéncia de pelo menos dois dias (organizacdo do espaco e

geladeiras/freezers, etc.).

Aquisi¢cao de insumos:

7

O processo de aquisicdo dos insumos no IFCE campus Baturité € realizado

conforme a seguir:
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1 - Os professores selecionam as receitas que serdo preparadas nas aulas praticas
elaborando a partir delas uma lista de ingredientes;

2 - A Técnica de Laboratério redne as listas de ingredientes em uma Unica listagem e
encaminha a Coordenadoria do curso de Gastronomia;

3 - A Coordenadoria do curso de Gastronomia emite o termo de referéncia contendo a
listagem Unica e encaminha para a Coordenadoria de Administracao;

4 - A Coordenadoria de Administracao realiza a cotacdo do material com a finalidade de
obter o pregco de referéncia, elabora o edital, operacionaliza a licitagdo e emite os
empenhos;

5 - A modalidade de licitacao utilizada € Pregédo Eletrénico do tipo menor preco por lote;

6 - A Técnica de Laboratério recebe dos professores a programacao de receitas que serdo
preparadas na semana, emite uma listagem dos ingredientes e encaminha ao fornecedor
selecionado na licitacéo;

7 - Os ingredientes sao recolhidos pela Técnica de Laboratério na sede do fornecedor;

18.4 Laboratérios de Anélises Sensoriais

Nos ultimos anos houve um grande crescimento da industrializacdo de alimentos e
do desenvolvimento de novos produtos. Com isso, surgiu o questionamento sobre a
capacidade dos poucos especialistas disponiveis cobrirem a avaliacdo de todos o0s
produtos e ainda sobre a significancia do julgamento de somente dois ou trés individuos.
Observou-se que o nivel de qualidade definido pelos especialistas ndo refletia
necessariamente as atitudes dos consumidores. Dai a intensificacdo do interesse dos
profissionais da area de alimentos em medir a qualidade sensorial (FARIA,
YOTSUYANAGI, 2008).

A andlise sensorial foi definida pelo Institute of Food Technologists (IFT) como uma
disciplina cientifica utilizada para medir, analisar, interpretar reacées de caracteristicas dos
alimentos e dos materiais, ou seja, como essas reacdes sdo percebidas pelos 6rgaos da
visao, olfato, tato, audicdo e gustacdo (DUTCOSKY, 2007).

Os estudos relacionados a aceitabilidade de alimentos tiveram um impulso marcante

na época da Segunda Guerra, quando foram estabelecidos centros de pesquisas
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incumbidos de esclarecer as causas da nao aceitabilidade dos nutritivos alimentos
desenvolvidos para os soldados. Como consequéncia, juntou-se aos analistas sensoriais
especialistas em psicologia e em estatistica, sendo esta uma &rea de atuagdo
continuamente em desenvolvimento (FARIA; YOTSUYANAGI, 2008).

O prazer proporcionado pela comida € um dos fatores mais importantes da vida
depois da alimentacdo para sobrevivéncia. Foi a partir deste prazer que nasceu a
Gastronomia. Esta “vincula-se a um vocabulo composto de gaste (ventre, estdmago),
nomo (lei) e do sufixo ia que forma o substantivo. Assim, gastronomia significa
etimologicamente o estudo ou observancia das leis do estbmago”. A evolugao sistematica
desses estudos determinou a abrangéncia de outros aspectos, como € o0 caso dos
preceitos do comer, beber e da arte de preparar os alimentos para deles tirar o maximo
deleite (LEAL, 2002).

A gastronomia € desenvolvida dentro de principios cientificos e técnicos alicercados
em anos de descobertas e experiéncia que visam equilibrar sabores e ingredientes, com
finalidades ndo s6 de cunho estético, mas também de harmonizacdo dos diversos
elementos que compdem as necessidades nutricionais do individuo (LEITE, 2004),
possibilitando maior interacdo clinica e o fornecimento de uma alimentacdo com

qualidade, quantidade, harmonia e adequacéao.

Foi elaborado um manual especifico para os laboratorios de Analise sensorial do

IFCE — campus Baturité, tendo como objetivos:

Fornecer um guia geral e regras bésicas para o funcionamento do laboratério de
Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas;

Definir guem é o responsavel pelo laboratério e o pessoal técnico;

Estabelecer normas de higiene para a manutencéo das Boas Praticas.

a) Estrutura e funcionamento

O laboratério de Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas do IFCE — Campus de

Baturité dispde de duas areas: uma area (laboratério de analise sensorial I) de avaliagdo
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das amostras (cabines) e de discussédo e outra area (laboratorio de anélise sensorial 1) de
distribuicdo das amostras.

As cabines e a area de discussdo nao podem ser utilizadas simultaneamente, tendo
em vista que na utilizacdo da primeira € necessario siléncio e na segunda ocorre reunido
de discusséo.

A elaboracdo de amostras, quando realizada, ocorrera nas cozinhas do campus, que
disp6em de equipamentos e instalacdes para tal finalidade.

Os laboratérios de Analise Sensorial devem estar livre de tumultos e aglomeracgdes,
calmo, confortdvel (com temperatura agradavel) e livre de odores, com paredes e

mobiliarios de coloracéo clara e neutra confeccionados com material facil de limpar.

b) Responséavel e pessoal técnico

O profissional responsavel pelo laboratério € o(a) professor(a) da disciplina de
Andlise Sensorial de Alimentos e Bebidas e na impossibilidade deste(a) o(a)
Coordenador(a) do curso de Tecnologia em Gastronomia.

O pessoal técnico consiste em técnico(a) de laboratorio da area de alimentos,
podendo o(a) monitor(a) da disciplina também responder pelo laboratério, mas baseando-

se nas orientacdes do(a) professor(a) responsavel (orientador).

c) Procedimento parareserva do laboratério

1. Enviar e-mail para a Prof® da disciplina de Andlise sensorial especificando o(s) dia(s) e
horario(s) que se pretende utilizar o laboratério com, no minimo, uma semana de
antecedéncia. Descrever a finalidade da utilizacdo: aula préatica, pesquisa, trabalho

relacionado a alguma disciplina, TCC, etc.

2. Caso haja disponibilidade no dia e horario requisitado, havera confirmacgéo pela referida
professora em resposta ao e-mail. A confirmag¢do também sera encaminhada ao monitor

da disciplina, quando houver, que anotara no cronograma semanal.

3. Nao havendo disponibilidade no dia e horario requisitados, serdo repassados os dias e
horérios disponiveis.
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4. Caso seja feita a reserva em um turno (exemplo: manha), a utilizacdo se restringe
apenas ao turno solicitado, para ndo haver choque de horario com outros agendamentos.
Além disso, o laboratério deve ser deixado limpo e organizado apds a utilizacao.

5. A ordem de prioridade sera: 1° aula pratica, 2° pesquisa, 3° TCC, 4° trabalhos de

disciplina, 5° outros.

Obs.: O agendamento sera realizado de acordo com a ordem de envio do e-mail. Quando
a finalidade néo for aula pratica ou pesquisa por alunos bolsistas de Iniciacdo Cientifica ou
Monitoria, a utilizacdo do laboratério somente podera ocorrer com a presenca do monitor
de Andlise Sensorial (ver horério) e em casos excepcionais com a presenca de monitores
de outras disciplinas, de acordo com a disponibilidade destes.

d) Responsabilidades de quem faz a reserva

1. Aplicar os testes seguindo as normas da Analise Sensorial.

2. Manusear alimentos e bebidas de forma higiénica, respeitando as Boas Praticas.

3. Descartar os residuos gerados em local apropriado e avisar ao pessoal responsavel
pela limpeza do campus para coleta do lixo ao final dos testes.

4. Higienizar utensilios e equipamentos do laboratério utilizados durante os testes.

5. Deixar as trés areas do laboratério organizadas ao final das analises.

6. Desligar todas as lampadas e aparelhos de ar-condicionado, trancar as duas salas do

laboratorio e entregar as chaves na portaria.

e) Proibicdes
E proibido:
e Retirar qualquer utensilio, equipamento, mobiliario, material de escritério ou descartavel
do laboratério sem autorizacédo do responsavel;
e Utilizar o material descartavel existente no laboratério sem autorizacdo do responsavel;
e Riscar, alterar a numeracao ou colocar etiquetas nas bandejas de isopor do laboratorio;
e Manusear alimentos e bebidas e servir amostras utilizando adornos (anéis, pulseiras,

brincos, alianga, etc) e sem estar com os cabelos protegidos;
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f) Normas béasicas de Analise Sensorial

1. Testes com consumidores devem ser aplicados utilizando no minimo 50 provadores;

2. Nos testes afetivos de aceitacdo utilizando a escala heddnica, a escala relativa ao ideal
e as escalas de atitude, as amostras devem ser servidas e avaliadas individualmente, uma
por vez;

3. Nos testes afetivos de preferéncia as amostras devem ser servidas simultaneamente e
avaliadas comparativamente;

4. A agua utilizada para limpeza do palato deve ser potavel e estar a temperatura
ambiente;

5. O provador deve ser orientado sobre o procedimento do teste e a forma de avaliagcdo do
produto, principalmente agueles que nunca participaram de uma avaliagao sensorial;

6. O provador deve ser informado sobre o produto a ser avaliado, bem como sobre a
possibilidade de algum ingrediente causar alergia;

7. Deve-se evitar aplicar os testes em horarios proximos as refeicoes.

18.5 Outros espacos fisicos

No quadro 06 a seguir, estdo apresentados 0s outros espacos fisicos do campus de
Baturité.

Quadro 06 — Espacos fisicos do IFCE — Campus de Baturité

ESPACO FISICO QUANTIDADE
Centro de controle Académico - CCA 01 sala
Atendimento ao Discente: 01 sala: permanéncia da assistente social,

enfermeira e psicologo
01 sala: atendimento ao discente

Sala de professores 05 salas com cabines individuais
03 banheiros (Fem/ Masc/Portadores de
deficiéncias especiais)

Coordenacédo de cursos 01 sala
Laboratorio de informatica 01 sala
Cantina 01 sala

Departamento de  ensino:  diretoria, | 01 sala
pedagogia e assisténcia ao aluno

Diretoria 01 sala e 01 ante sala

Auditério 01 saldo: capacidade para 120 pessoas

Administracdo:  diretoria, gestdo de | 01 sala
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pessoas, setor de aquisicdes, contabilidade

Almoxarifado / patriménio 01 sala
Tecnologia da informacao 01 sala
Areas de convivéncia 03 areas
Quadra poliesportiva 01 quadra

02 vestiarios

Banheiros 09 (03 masculinos, 03 femininos, 03

portadores de deficiéncias especiais)

18.5.1 Sala da coordenacgéo de cursos

O coordenador do curso superior de Tecnologia em Gastronomia divide a sala
(6m?) da coordenacdo com o coordenador do curso de Hotelaria e turismo. A sala é
mobiliada com duas mesas e um armario e dois notebooks (acesso a internet por wi-fi),
além de um computador de mesa, e telefone a disposicdo dos coordenadores. A sala

possui iluminacdo adequada e € climatizada com ar condicionado.

18.5.2 Sala dos professores

O campus de Baturité do IFCE possui uma sala de professores com uma éarea total
de 80 m?, dividida em sete ambientes, sendo um ambiente para reunides, cinco salas de
estudo com cabines individuais, uma ante sala com armarios individuais para 0s
professores, um armario para a guarda de equipamentos multimidia (datas show, lousas
digitais), um armario para a guarda de material didatico, dois computadores desktop,
impressora multifuncional, mesa de reunides, aparelhos de telefone, frigobar e um
bebedouro de agua mineral. Todos o0s espacos possuem rede de internet wifi e ar-
condicionado. Nessa area também estéo localizados trés banheiros (feminino, masculino e
o de portadores de deficiéncias especiais). O espaco é adequado para a realizacdo das
atividades docentes possibilitando ao professor a preparagao de suas aulas e a realizacao
de trabalhos de pesquisa. em um ambiente também onde o professor pode descansar nos
intervalos de aula. Atualmente o corpo docente é formado por dezoito professores com
suas cargas horérias divididas em dois turnos.

A Instituicdo disponibiliza tablets para 100% do corpo docente e esta em processo
de aquisicdo de notebooks para todos os professores. A limpeza da sala é feita

diariamente nos trés turnos e a sala tem plenas condi¢Bes acusticas.
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18.5.3Laboratério de Informética

O Campus possui um laboratorio de informatica integrado a sala de video
conferéncia contando com 20 computadores sendo disponibilizado nos horarios em que
ndo estiverem sendo utilizados em aulas especificas. Toda a area do campus € coberta
com internet wifi e atualmente possuimos dois links de internet, sendo um de 4M (wirelink)
e outro de 100M (RNP) em fase final de instalacdo.Todos os alunos tem acesso livre a

internet em todas as dependéncias do Campus.

18.5.4 Auditorio

O campus possui um auditério com capacidade para cento e vinte pessoas. Esse
espaco € bastante utilizado durante a realizacdo de eventos internos: dia da alimentacao,
outubro rosa, lancamento de livros, exibicdo de filmes, festival das nac¢des, divulgacédo dos
projetos sociais, visitas da comunidade e instituicBes parceiras ao campus, etc.

Na realizacdo de eventos externos o auditério € cedido a parceiros da regido como
0 colégio Liceu do Ceara, SEBRAE, Prefeitura, Secretaria do turismo, Secretaria da

Agricultura, etc.

18.5.5 Areas de convivéncia

Existem trés areas de convivéncia onde os alunos as ocupam durante os intervalos
de aula, e em eventos organizados por eles ou em outros eventos como: atividades de
animacao e lazer da disciplina do curso de hotelaria extensivel aos alunos da gastronomia,
docentes e técnicos administrativos, ginastica laboral, realizacdo da feira do
empreendedorismo, apresentacao de dancas, etc.
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APENDICE | - PROGRAMAS DAS UNIDADES DIDATICAS — PUDs

SEMESTRE |

DISCIPLINA: HISTORIA DA GASTRONOMIA — GAST.001 — 40hs

EMENTA

A unidade curricular trata da origem e a evolucao da gastronomia, desde a pré-histéria aos dias atuais no
mundo e no Brasil, abordando a Cultura Afro-Brasileira e Indigena, apresentando os tipos de alimentos e
suas origens, os habitos alimentares dos povos, relacionados aos aspectos sociais, culturais e religiosos ao
longo da Histéria da humanidade.

OBJETIVOS

= Conhecer como ocorreu a evolucdo da alimentacdo e da gastronomia ao longo da histéria da
humanidade junto aos diversos povos;

= Entender a interacdo entre alimentagdo, sociedade, cultura e arte, politica, ética, religiosidade e a
gastronomia;

= Conhecer a origem dos alimentos, utensilios, prepara¢des culinarias, costumes, hébitos alimentares
e grandes chefs da gastronomia.

= Aprender sobre as caracteristicas regionais da gastronomia em varios paises e no Brasil.

PROGRAMA

l.Introducéo

2.Pré-histéria;

3.Histdria antiga:

3.1 A gastronomia dos Gregos

3.2 A gastronomia dos Romanos

3.3 A gastronomia dos hebreus

3.4 A gastronomia dos asiaticos

4.Europa medieval:

4.1 A gastronomia dos bizantinos;

4.2 A gastronomia dos arabes

4.3 A gastronomia nos conventos da ldade média
5.Expanséo maritima e as Américas

5.1. As grandes navegacoes

5.2. Culturas pré-colombianas: maias, astecas e incas
5.3. Ingredientes das Américas

6. A Renascenca

6.1. A gastronomia na ltalia

6.2. A gastronomia na Franga

6.3. A gastronomia na Inglaterra

7. Séculos XVl

7.1. O predominio da gastronomia francesa
8. Século XVIII - gastronomia

8.1 russa, italiana, espanhola, portuguesa, alema e inglesa.
9. Século XIX-XX — ldade contemporanea
10.Gastronomia no Brasil

10.1 Regido Norte

10.2 Regido nordeste

10.3 Regido Centro-oeste

10.4 Regido Sudeste

10.5 Regido Sul

11.Gastronomia Cearense

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas (utilizacdo de data show, quadro branco, pincel) e dialogadas, discussdo de textos,
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trabalhos em grupos, estudos dirigidos, pesquisas de campo..

AVALIACAO

Avaliacdo dos discentes através de: provas escritas, participacdo em sala de aula, apresentacdo de
seminarios e trabalhos de pesquisa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no Mundo. Rio de Janeiro:Senac Nacional, 2008.304
p.ll

FRANCO, A. De cacador a gourmet — uma histdria da gastronomia.4 ed. Ver.S8o Paulo: Senac S&o
Paulo,2006.287p.

A histéria do sabor/ Paul Freedman, organizador; traducédo de Anthony Sean Cleaver.Sdo Paulo:Senac Sao
Paulo, 2009.368p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FERNANDES, CALOCA. Viagem Gastronémica através do Brasil.Sao Paulo: Editora Senac S&o
paulo:Editora Estudio Sénia Robatto, 2001.ISBN: 978-85-7359-791-2.

FERNANDEZ-ARMESTO,F. Comida e sociedade: uma Histéria da Alimentac¢&o.Rio De Janeiro:
Campus. 2003.

FERNANDEZ-ARMESTO, F. Comida: uma histéria. Rio de Janeiro. Record.2004

PETRINI, C. Slow Food.S&o Paulo: Senac.2009

DISCIPLINA: ESTRUTURA FISICA E ORGANIZACIONAL DE UNIDADES DE ALIMENTAGCAO -
GAST.002 — 80h/a

EMENTA

A disciplina propde-se a delinear os aspectos organizacionais das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN), tendo em vista seus objetivos, finalidades e caracterizacdo e legislacdo vigente. Enfatiza ainda o
conhecimento tedrico-pratico relativo ao planejamento fisico, material e humano dos diversos tipos de
servicos de alimentacdo institucional. Esta abordagem propicia a introducdo do futuro profissional na
atuacdo de UANSs, ressaltando a relagdo existente entre qualidade e promog¢éo da saude.

OBJETIVOS

e Identificar os principios de administracdo aplicados as unidades de alimentagéo e nutricdo (UAN’s) e
respectivos tipos de unidades existentes.

e Observar os fundamentos para a organizacéo correta do espaco fisico de servigos de alimentacéo,
bem como o perfil do pessoal necessario ao bom funcionamento de cada um deles;

e Conhecer o funcionamento de servicos de alimentacédo relativo aos fluxos de operacdes, em
instalagdes fisicas e ambientais adequadas, tipos de equipamentos e utensilios.

e Conhecer as legislacfes vigentes.

PROGRAMA

1. Unidade | = Introducado a administracao e aspectos gerais em UAN
1.1. Defini¢cBes, conceitos e objetivos da administracéo
1.2. Empresa: significado, classificacdo, misséo, objetivos
1.3. O processo administrativo em servigos de alimentagéo
1.4. Conceitos, origem, objetivos, importancia e caracteristicas de UANs
1.5. Tipos de estabelecimentos: comerciais e institucionais
1.6. Tipos de servicos e distribuicdo
1.7. Tipologia de restaurantes
2. Unidade Il — Aspectos organizacionais e Gestdo de Recursos Humanos (GRH) de UAN
2.1. Aspectos organizacionais das UANs: conceitos, etapas, tipos, departamentalizacao, estruturacéo,
representacéo grafica e literal
2.2. Organograma e funcionograma
2.3. Recrutamento e selecéo de pessoal
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2.4. Capacitacdo/treinamento

2.5. Avaliacdo de desempenho e motivacao

2.6. Controle de saude

2.7. Contribuicdo do marketing para as UANs

2.8. Relacdo da UAN com o consumidor

2.9. FuncBes e operacao da brigada de atendimento (restaurante e bar)
2.10. Funcdes e operacdo da brigada de produc¢éo (cozinha)

2.11. Funcdes e operacado da brigada de apoio.

3. Unidade lll — Planejamento fisico e funcional de UAN

3.1. CONDICOES ESTRUTURAIS / EDIFICAGAO

3.1.1.Planejamento
3.1.2.Areas externas
3.1.3.Localizacdo
3.1.4.Configuracédo geométrica
3.1.5.1luminacédo
3.1.6.Ventilacéo, temperatura e umidade
3.1.7.Cor
3.1.8.Piso
3.1.9.Paredes e divisérias
3.1.10. Portas e janelas
3.1.11. Forros e tetos
3.1.12. Instalagdes hidraulicas, caixa d’agua, abastecimento de agua
3.1.13. Outras condi¢des estruturais

3.2. AREAS DA UNIDADE DE ALIMENTAGAO
3.2.1.Area para recebimento de mercadorias
3.2.2.Area de inspecéo, pesagem e higienizagio de mercadorias
3.2.3.Area para armazenamento & temperatura ambiente
3.2.4.Area para armazenamento & temperatura controlada
3.2.5.Area para pré — preparo (alimentos diversos)
3.2.6.Area para cocgéo
3.2.7.Area para higienizacdo das maos
3.2.8.Area para expedicédo das preparacdes
3.2.9.Area para higienizacdo dos utensilios usados no processamento
3.2.10. Area para distribuicéo das refeicdes
3.2.11. Area de refeitorio/ saldo de refeicbes
3.2.12. Area para higienizagdo de bandejas e utensilios de mesa
3.2.13. Area para sala de administracéo
3.2.14. Area para descarte de embalagens
3.2.15. Area para dep0sito de lixo
3.2.16. Area para guarda de botijdes de gas (GLP)
3.2.17. Area para depdsito e higienizagéo do material de limpeza
3.2.18. Area para instalagBes sanitarias e vestiarios

3.3. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
3.3.1.Classificagéo, tipos
3.3.2.Distribui¢&o por unidade de trabalho
3.3.3.Selecéo e aquisicao
3.3.4.Dimensionamento
3.3.5.InstalagBes, operacdes
3.3.6.Conservacgéo e manutencéo
3.3.7.Principios ergonémicos

4. Unidade IV — Layout de cozinhas e legislacéo

4.1. Nocbes de planta baixa e elaboracao de projetos de UANs
4.2. Legislacdo RDC — 216

METODOLOGIA DE ENSINO

o Aulas expositivas utilizando recursos audiovisuais: retroprojetor, Datashow




e Exibicao, debate e discussédo de videos, apresentacéo e discussao de slides;
e Estudo e pesquisa em livros, artigos, revistas e internet;

Leitura e discussdo de artigos e textos em sala de aula

Orientagdo em atividades praticas individuais e em grupo

Visita a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo

AVALIACAO

18 Prova escrita e individual constando de questdes discursivas e multipla escolha.
19 Seminarios (apresentacao oral e escrita)

20 Relatérios de visita técnica

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABREU, E.D.; SPINELLI, M.G.N.; ZANARDI,A.M.P. Gestado de Unidades de Alimentac&o e Nutricao :
um modo de fazer. Sdo Paulo: Editora Metha,2009.

TEIXEIRA, S. M. F. G. Administracdo Aplicada As Unidades de Alimentac&do E Nutri¢c&o. Rio de
Janeiro;Curitiba: Sao Paulo: Atheneu, 2004. 219p.

FONSECA,M.T.Tecnologias gerenciais de restaurantes..5 ed. S8o Paulo:Senac.2010

MEZOMO, I. F. de B.. Os servi¢cos de alimentacdo: planejamento e administracdo.Barueri SP:
Manole.2002

PINHEIRO, H. M. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentac&o e nutri¢do.Rubio.2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

O mundo da cozinha: perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado.Rio de janeiro:Senac
Nacional.2010

KIMURA, A. Y. Planejamento e administracdo de custo em restaurante industriais.S&o
Paulo:Varela.2002

MEZOMO, I. F. DE. O servico de nutricdo, administracdo e organizacdo. Sdo Paulo: CEBAS, 1983.
SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. S&o Paulo: Varela, 1995.
352p..

VAZ, C. S. Alimentacdo de coletividade: uma abordagem gerencial — Manual pratico do gestor de
servigos de refei¢cdes coletivas.Brasilia: Lid grafica, 2002. 208p.

VIEIRA, E. Recursos Humanos: uma abordagem interativa.S&o Paulo: CEDAS, 1994.

FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes.5ed.Sao Paulo:Senac.2010

DISCIPLINA: SEGURANCA DO TRABALHO EM SERVICOS DE ALIMENTACAO — GAST.003 — 40h/a

EMENTA

Acidentes de trabalho, diferentes graus de risco, primeiros socorros, maquinas e equipamentos e materiais
de seguranga, CIPA, combate a incéndios. Doencas profissionais e doencas do trabalho, beneficios do
trabalhador e seguridade social.

OBJETIVOS

= Criar uma consciéncia critica preventiva para capacitar os alunos a executarem suas tarefas da vida
profissional dentro dos padrées e Normas de Segurancga, utilizando-se da prevengdo em acidentes
de trabalho na area de alimentagéo.

= Proporcionar ao futuro profissional na area de gastronomia uma melhor qualidade de vida no
exercicio do seu trabalho, reconhecendo, avaliando, eliminando e controlando os riscos de
acidentes para si e para 0s outros que o rodeiam.

»  Aplicar os requisitos da legislacé@o previdencidria e trabalhista do pais.

» Registrar 0s procedimentos corretos e incorretos para subsidiar pericias e fiscalizagfes.

PROGRAMA

Introducdo a Seguranca do Trabalho.
Histdrico de seguranga do trabalho.
Nocdes Bésicas.

Classificacéo dos Acidentes de Trabalho.
Causas dos Acidentes de Trabalho.
Consequéncias dos Acidentes de Trabalho.

ogkrwnE
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7. Beneficios Previdenciarios.

8. Responsabilidade Civil, Penal e Trabalhista frente a Acidentes de Trabalho
9. Comunicado de Acidentes de Trabalho.

10. Estatistica dos Acidentes de Trabalho.

11. Normas Regulamentadoras.

12. Equipamentos de Protecéo Individual.

13. Higiene e Medicina do Trabalho.

14. Conceitos de Insalubridade e Periculosidade.

15. Programa de Controle Médico e Salde Ocupacional.

16. Programa de Prevencéo e Riscos Ambientais.

17. Prevencéo e Controle de Riscos em Maquinas e Equipamentos.

18. Caldeiras e Vasos de Presséo.

19. Fornos.

20. Ergonomia.

21. Prevencéo e Protecao contra Incéndios e Explosbes.

22. Medidas de Seguranca a serem adotadas nos trabalhos de Gastronomia.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com quadro e pincel, projecdo de filmes, uso do data- show e visitas técnicas.

AVALIACAO

Através de resumos de aula, pesquisa junto a comunidade, apresentacédo de seminarios e avaliacdes
escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Seguranca e Medicina do Trabalho - Manuais de Legislac&o atlas..S&o Paulo.Atlas. - 707 Ed. 2012

BARBOSA, Rildo Pereira; Barsano, Paulo Roberto. Seguranca do Trabalho - Guia Prético e Didatico.Sao
Paulo.Editora ERICA.2012

UBIRAJARA, M.; MASCULDO, F.(orgs). Higiene e seguranca do trabalho; Elsevier, Abepro, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TAVARES, J. da CUNHA, Nocdes de prevencdo e controle de perdas em seguranc¢a do trabalho. Séo
Paulo: ed. Senac, 2012.

Manual pratico de salde e seguranca do trabalho. Sao Caetano do Sul, SP: Yendis Editora, 2012.
CARDELLA, B. Seguranca no trabalho e prevencdo de acidentes: uma abordagem holisticas: seguranca
integrada a missao organizacional com produtividade, qualidade, preservagdo ambiental e desenvolvimento
de pessoas. S&o Paulo: Atlas, 2012.

DISCIPLINA: HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR — GAST.004 — 60h/a

EMENTA

Definicdo e importancia da seguranga alimentar. NogBes de microbiologia de alimentos. Contaminacdo de
alimentos: classificacdo dos perigos e fontes de contaminac¢do. Doencas transmitidas por alimentos (DTA’s)
e microrganismos causadores. Nog¢Oes de higiene alimentar: higiene nos locais de preparo de alimentos.
Higiene no processamento, armazenamento e transporte de alimentos. Higiene para manipuladores de
alimentos. Higiene da matéria-prima. Controle e garantia da qualidade de alimentos: Boas praticas nos
servicos de alimentagdo (BPF), Sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC).
Legislacao e vigilancia sanitaria de alimentos.

OBJETIVOS

e Conhecer o significado, objetivos e importancia da seguranca alimentar.

e Conhecer a classificacdo e as principais caracteristicas de microrganismos importantes para a
seguranca alimentar.
Compreender como ocorre a multiplicagdo microbiana nos alimentos e os mecanismos de controle.
Conhecer os tipos de contaminantes e as doenc¢as que podem ser transmitidas pelos alimentos.
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e Aprender formas de higienizacdo de equipamentos, utensilios, instalacdes e alimentos, bem como
sobre a higiene e saude do manipulador.

e Conhecer as principais ferramentas de controle da qualidade e as esferas do governo que
regulamentam a vigilancia sanitaria de alimentos no Brasil.

PROGRAMA

I. Introducéo a Seguranca Alimentar
1. Definicao e importancia da seguranca alimentar.
II. NocGes de Microbiologia de Alimentos
1. Tipos de microrganismos;
2. Classificacdo dos microrganismos;
3. Multiplicagcéo microbiana;
4. Fatores que afetam o desenvolvimento de microrganismos nos alimentos;
5. Controle do crescimento microbiano.
[ll. Contaminag&o em Alimentos
1. Classificagdo dos perigos;
2. Fontes de contaminacéo.
IV. Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA’s)
1. Definicdo de infecgéo e intoxicagéo;
2. Microrganismos causadores de DTA’s;
3. Caso alimentar x Surto alimentar.
V. Nocbes de Higiene Alimentar
1. Conceito de higiene dos alimentos;
2. Uso de sanitizantes: conceitos e aplicagdes;
2. Higiene das instalac¢des, equipamentos e utensilios;
3. Higiene e saude de manipuladores.
VI. Qualidade dos Alimentos
1. Historico do conceito de qualidade;
2. Controle e garantia da qualidade;
3. Garantia da qualidade em alimentos;
4. Principais ferramentas no controle de qualidade dos alimentos: 5S, POP’s, BP’s e APPCC.
VII. Legislacao e Vigilancia Sanitaria de Alimentos
1. Esferas do governo que regulamentam o Sistema de Vigilancia Sanitaria de Alimentos no Brasil;
2. Principais legisla¢cfes na érea de alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com ilustragdo, trabalhos em grupos, estudos dirigidos, pesquisas e seminérios.

AVALIACAO

Aplicacdo de duas avaliagcdes escritas sobre a parte inicial dos contetdos tedricos da unidade didatica,
havendo distribuicdo destes contelidos entre as avaliagbes. Apresentagdo de semindrios pelos discentes
sobre temas relacionados ao programa da disciplina. Realizagdo de trabalhos de pesquisa em grupos em
sala de aula, bem como pesquisas de campo. A Ultima avaliagdo do semestre consistird na elaboracéo de
Manual de Boas Préticas de um Servigco de Alimentacdo. A prova final ocorrera através de um exame escrito
sobre os conteudos tedricos da unidade curricular.

BIBLIOGRAFIIA BASICA

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 42 ed. Barueri:
Manole, 2011. 1034p.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentac&o. 62 ed. S&o
Paulo: Varela, 2008. 625p.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. 424p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FARIAS, R. MAIA. Manual de Seguranca: métodos, processos e produtos para limpeza e higienizacéo de
ambientes, cozinha e lavanderias. Caixias do Sul, RS: Educs, 2011.

BEZERRA, L. P.; SILVA, G. C.; PINHEIRO, A. N. Manipulac&o segura de alimentos. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2009. 88p.

66




DISCIPLINA: QUIMICA CULINARIA — GAST.005 — 60h/a

EMENTA

Aspectos quimicos e funcionalidade dos componentes quimicos dos alimentos: agua, proteinas e enzimas,
carboidratos, lipidios, vitaminas, minerais, pigmentos e substancias bioativas. Composi¢cdo quimica, valor
nutricional de carnes, ovos, leite e laticinios, cereais e derivados, leguminosas, frutas, hortalicas, cogumelos,
Oleos e gorduras alimentares, aclUcares e derivados, edulcorantes e condimentos. Transformacfes
ocasionadas pelos processos culinarios e/ou de preservacdo nos diversos grupos alimentares.

OBJETIVOS

Conhecer e distinguir as principais substancias quimicas presentes nos alimentos.

Conhecer e compreender a funcionalidade de componentes quimicos dos alimentos.

Conhecer a composic¢ao quimica e o valor nutricional dos principais grupos de alimentos.
Compreender as transformacfes observadas nos varios grupos alimentares antes, durante e apés
0s processos culindrios e/ou de preservagéo.

PROGRAMA

I. Quimica, alimentos e culinaria.
II. Aspectos quimicos e funcionalidade das principais substancias quimicas presentes nos alimentos:
e Agua
-A molécula, propriedades fisicas, liga¢cées ou pontes de hidrogénioe interacdo agua-soluto.
¢ Proteinas
-Estruturas e classificacdo, atividade enzimatica e fatores externos que a influenciam, inibicédo
enzimatica, desnaturacdo protéica ou enzimatica, funcionalidade (propriedades hidrofilicas, interfasicas e
intermoleculares).
e Carboidratos
-Simples: Classificacdo, caramelizagéo e reacdo de Maillard (pardeamento).
-Complexos (polissacarideos): Funcionalidade, amido: gelatinizacdo e retrogradagdo, glicogénio,
celulose, hemicelulose, pectina e goma.
e Lipidios
-Classificagdo, composicdo e estrutura, emulsificantes, decomposicdo dos lipidios (hidrélise e
oxidacao) e lipidios nos alimentos.
¢ Vitaminas e minerais
¢ Pigmentos
-Naturais de origem vegetal
¢ Substancias bioativas
[ll. Composigdo quimica, valor nutricional e alteragdes ocasionadas pela transformagédo dos alimentos
e Carnes
-Estrutura, composicdo, valor nutricional, transformacdo do muasculo em carne, alteragdes
ocasionadas pelo uso da temperatura, de compostos quimicos e pelo amaciamento.
e Ovos
-Composicao, valor nutricional, constituicdo, funcionalidade, alteragcbes durante o envelhecimento,
ovos enriquecidos com PUFA (PolyUnsaturated Fatty Acid).
o Leite e laticinios
-Estrutura e composi¢do, valor nutricional, alteracdes ocasionadas pelo tratamento térmico e
processamento.
¢ Cereais e derivados
-Composicao, valor nutricional, funcionalidade e agentes de crescimento na panificacao.
¢ Leguminosas
-Composicao, valor nutricional e fatores que interferem na cocgéo.
¢ Frutas, hortalicas, cogumelos e algas
-Composicao, valor nutricional, caracteristicas sensoriais, fatores que afetam os pigmentos, alteracdes
pés colheita de frutas e hortalicas.
« Oleos e gorduras alimentares
-Composicao, valor nutricional, funcionalidade, gorduras animais, 6leos e gorduras vegetais.
¢ AclUcares, acucarados e edulcorantes
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-Propriedades, composicéo, valor nutricional e funcionalidade. Aclcares e suas denominacdes.
Edulcorantes naturais e artificiais.
e Condimentos
-Classificacdo e composi¢do quimica.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com ilustragéo, trabalhos em grupos, estudos dirigidos e seminarios.

AVALIACAO

Aplicacdo de quatro avaliacdes escritas sobre os conteddos tedricos da unidade didatica, havendo
distribuicdo destes contelidos entre as avaliacdes. Apresentacao de seminarios pelos discentes sobre temas
relacionados ao programa da disciplina. Realizacdo de trabalhos de pesquisa em grupos em sala de aula ou
em campo. A avaliacdo final ocorrera através de um exame escrito sobre os contetdos tedricos da unidade
curricular.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALICIA & EL BULLITALLER. Léxico cientifico-gastronémico: as chaves para entender a cozinha de hoje.
Séao Paulo: Editora SENAC, 2008. 245 p.

THIS, H. Um cientista na cozinha. 42 ed. S&o Paulo: Editora Atica, 2007. 240p.

WOLKE, R. L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: A ciéncia na cozinha. Rio de Janeiro: Editora Jorge
Zahar, 2003. 299p.

WOLKE, R. L. O que Einstein disse a seu cozinheiro 2: Mais ciéncia na cozinha. Rio de Janeiro: Editora
Jorge Zahar, 2005. 350p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos (vol. 2): alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005. 280p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética. 22 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602p.

DISCIPLINA: GASTROTECNIA - GAST.006 — 80h/a

EMENTA

A disciplina aborda técnicas de selecao e armazenamento dos diversos tipos de alimentos; armazenamento
do material de higiene; técnicas de limpeza e conservagéo; conceitos de pré-preparo, preparo e cocgao de
alimentos. Métodos de cocgdo ideais para cada tipo de alimento, os quais preservardao melhor seus
nutrientes; pés-coc¢cdo dos alimentos; congelamento na cozinha; transporte de refei¢cdes; distribuicdo das
refeicdes; conhecer 0s grupos alimenticios.

OBJETIVOS

e Apresentar o significado, histéria e a importancia da gastrotecnia, relacionada-a com a ciéncia dos
alimentos.

Apresentar os critérios para a selecao e aquisi¢cdo dos alimentos;

Conhecer as formas de armazenamento dos alimentos;

Revisar os tipos de cocgao por calor imido, seco e misto;

Enfatizar os métodos de cocgdo contemporaneos e sua aplicagao na gastronomia;

Trabalhar com os diversos grupos de alimentos de forma segura;

Conhecer os produtos e materiais de higiene utilizados na cozinha;

Identificar os procedimentos adotados com os alimentos pds-coccionados;

Apreciar as técnicas de congelamento aplicadas na cozinha e os métodos de descongelamento;
Conhecer as técnicas para o dessalgue de alimentos;

Conhecer os procedimentos basicos para o transporte seguro de refei¢des;

Apontar os critérios para a distribuicdo das refeicoes.

Calcular os per capitas dos alimentos, fatores de correcdo e de coccdo, além de cardapios basicos;
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e Conhecer e identificar os alimentos, relacionando-os com o melhor método de coccéo a ser utilizado
em uma preparacdo, bem como, saber substituir um alimento por outro, com 0 objetivo da
preparacéo ndo sofrer perdas nutricionais severas;

e Mostrar a importancia dos cereais e leguminosas;

Identificar os tipos de frutas e hortaligas;

Abordar a importdncia das carnes brancas, vermelhas e derivados, bem como dos ovos,

relacionando-os;

Propiciar o entendimento das caracteristicas gerais dos leites e derivados;

Relatar e compreender a importancia dos 6leos e gorduras nos alimentos;

Comentar e compreender a importancia dos acucares e acucarados;

Expor as principais esséncias, especiarias e ervas aromaticas, utilizadas no pré-preparo e preparo

dos alimentos;

e Conhecer os principais infusos e bebidas e sua utilizac&o.

PROGRAMA
1. Introducédo
2. O significado, histéria e a importancia da Gastrotecnia, e sua relagdo com as ciéncias dos alimentos:

Noc¢des de conservacéo dos alimentos;

3. Tipos de alimentos; aquisicdo de alimentos e sua importancia ha Gastronomia;
4. Armazenamento de alimentos, material de higiene, técnicas de limpeza e conservagao na cozinha
5. Pré-preparo, preparo, coc¢éo e pds-coccao de alimentos

6. Transporte e Distribuicdo de Refeicbes

7. Os cereais

8. As leguminosas

9. Frutas e hortalicas

10. Carnes brancas e vermelhas e derivados

11. Os leites e derivados

12. Ovos

13. Oleos e gorduras

14. Agucares e agucarados

15. Esséncias, especiarias e ervas aromaticas

16. InfusBes e bebidas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas, com utilizacdo de data show, quadro branco, videos;
Apresentacao de seminario;
Avaliacbes escritas.

AVALIACAO

4 avaliacOes
Seminarios

REFERENCIA BASICA

BORGO, L. A.; MONTEBELLO, N. P.; BOTELHO, R.B.A.; ARAUJ, W.M.C. Alquimia dos Alimentos. 22 ed.
Distrito Federal: Editora Senac, 2012, 496p.

PHILLIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. 2. ed. Barueri: Editora Manole. 402 p, 2006.

KOVESI, B.; SIFFERT, C.; CREMA, C.; MARTINOLI, G. 400g — Técnicas de Cozinha. 12 ed. 32 reimp. Sdo
Paulo: Companhia das Letras, 568p. 2010.

REFERENCIA COMPLEMENTAR

KINDERSLEY, D. O Grande Livro dos Ingredientes. S&o Paulo: Publifolha, 2011, 544p.

LINGUANOTTO NETO, N. Dicionério gastrondmico de ervas e especiarias. Sao Paulo: Bocatto / Gaia,
2006, 164p.

WERLE, L.; COX,J. Ingredientes. S&o Paulo: H.F.Ullman. 2008, 384p.

FELIPPE, G. Graos e Sementes: a vida encapsulada. Sdo Paulo: Editora Senac, 2007, 430p.
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DISCIPLINA: GESTAO AMBIENTAL E RESPONSABILIDADE SOCIAL — GAST.007 — 40 h/a

EMENTA

A disciplina consiste em proporcionar ao profissional em formagéo que este compreenda a relacdo existente
entre a questdo ambiental e a Gastronomia, com vistas a identificacdo dos aspectos e impactos ambientais
proporcionados por esta atividade; além do entendimento sobre a implementacdo de estratégias para
minorar as acdes que causam impactos negativos, a exemplo do desperdicio de alimentos e o consumo dos
recursos naturais. Tal compreensdo proporcionara empiricamente a adequacdo dos negécios gastromicos
aos novos valores do mercado mundial, passando de uma mera atitude reativa para uma atitude criativa e

responsavel, ou seja, proativa, tendo em vista atender aos anseios dos clientes e as imposic¢oes legais.

OBJETIVOS

- Compreender os contextos social, econdmico e ambiental onde é discutida a sustentabilidade e
responsabilidade social das empresas em nivel internacional e nacional;

- Indicar diretrizes para o exercicio da Gestdo Ambiental na area de atuacéo do profissional;

- Situar a relagéo entre gastronomia e do meio ambiente;

a

- Entender a relacéo entre os principios éticos e o conceito de responsabilidade social empresarial (RSE), e

0 escopo de abrangéncia das praticas da RSE;

- Conhecer as ferramentas de gesté@o para o diagnoéstico, o planejamento, a implementacdo e comunicacao

com os publicos de interesse para a incorporagdo da RSE no negdécio das empresas;
- Conhecer os Instrumentos de Gestdo Ambiental (Esfera publica e Espera privada);

- Entender a constituicdo de um Sistema de Gestdo Ambiental (SGA) na Gastronomia e o seu papel social;
- ldentificar a importancia das cozinhas verdes como atendimento a um seguimento de demanda no

mercado.
- Conhecer e analisar a questdo ambiental a partir da interacdo entre o meio social e fisico-natural;
- Discutir a responsabilidade social da Gastronomia na contemporaneidade.

PROGRAMA

Apresentacdo da Disciplina
1. Introducéo a Gestdo Ambiental: Meio Ambiente em Questéo
2. Meio Ambiente: Discusséo Teorico Conceitual
- Acidentes e Incidentes Ambientais — despertar do debate
- Histérico da Questdo Ambiental
- A Revolugéo Verde e a questéo alimentar na histéria
AV.1 - RESENHA DA PARTE IV — LIVRO: PORTO-GONGCALVES, C.W. A Globalizagdo da Natureza e a
Natureza da Globalizagcdo.3.ed., Ed. Civilizacdo Brasileira: RJ, 2012.
3. Gestdo Ambiental: conceitos e consideragfes sobre ecodesenvolvimento e desenvolvimento
sustentéavel
4. Gestdo — Gerenciamento — Planejamento Ambiental
Diferenciacéo entre Gestdo Ambiental Publica e Privada
Esferas e Abrangéncias
5. Gestdo ambiental — Publica (Bases Tedricas)
Esfera Macro: PNMA; Agenda 21; Pactos internacionais; Zoneamento Ambiental; Gestdo dos Recursos
Hidricos; Monitoramento ambiental, Educacdo Ambiental, entre outros
Esfera Micro: Licenciamento; AlA; Fiscalizacdo; Auditoria Ambiental; certificacfes.
6. A gestdo ambiental Privada e as normas da Série ISO 14000
- Evolugéo da GA
- Aspectos histéricos;
- Surgimento da ISO 14000
- Enfoques das normas ISO de Gestdo Ambiental
— Implantacao de Sistemas de Gestdo Ambiental (SGA)
- Aspectos e Impactos Ambientais
*Atividade
7. Agricultura Orgéanica-Permacultura-Agroecologia
8. Cozinha Verde
9. Responsabilidade socioambiental dos equipamentos de alimentacdo

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas sobre os temas;

70




e Producéo de notas de aulas com exercicios;
e Atividades desenvolvidas em laboratoério.
e \Visitas Técnicas

AVALIACAO

e Avaliacdo do conteldo;
e Avaliacdo de atividades desenvolvidas em sala;
e Seminarios

BIBLIOGRAFIA BASICA

SEIFFERT, M2, E. B. Gestao Ambiental: Instrumentos, Esferas de A¢do e Educagdo Ambiental.
SP: Atlas, 2007.

BELASCO, Warren. O que iremos comer amanha: Uma histéria do futuro da alimentacédoo. SP:
SENAC, 2009.

ALMEIDA, Fernando. Desafio da sustentabilidade. 13.ed. RJ: Elsevier, 2007

DIAS, Reinaldo. Gestdo Ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 22 Ed. Sado Paulo:
Atlas, 2011.

DIAS, G. F. Educacao e Gestdo Ambiental. SP: Gaia, 2006.

PORTO-GONCALVES, C.W. O desafio ambiental. 2.ed. RJ: Record, 2011.

DIAS, Reinaldo. Gestdao Ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 22 Ed. Sao Paulo:
Atlas, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

POLLAN, Michael. O Dilema do Onivoro: uma historia natural de quatro refeigdes. Rio de Janeiro:
Intrinseca, 2007.

BARBIERI, J. Carlo. Gestdo Ambiental empresarial: conceito, modelos e instrumentos. 2 ed. SP:
Saraiva, 2009.

BASTOS, F.de H. Serra de Baturité: uma visdo integrada das questdes ambientais. Fortaleza:
Expressao Gréfica, 2011.

JUNIOR, A.V.; DEMAROVIC, J. Modelos e Ferramentas de Gestdao Ambiental: Desafios e
Perspectivas para as organizacoes. 3 ed. SP: SENAC, 2013.

PETRINI, Carlo. Slow Food. SP: SENAC, 20009.

PORTO-GONCALVES, C.W. A Globalizagcdo da Natureza e a Natureza da Globalizacdo.3.ed.,
Ed. Civilizacdo Brasileira: RJ, 2012TASCHIZANA, T;. Gestdo ambiental e responsabilidade
Social corporativa: estratégias de negécios focadas na Realidade Brasileira. 7. Ed. Editora
Atlas: SP, 2011.

VEIGA, J.E.da.¢ Transgénicos: sementes da discordia. SP: SENAC, 2007.

BOZATTO, E.A.; Permacultura e as tecnologias de convivéncia. SP: ICONE, 2010.

MALUF, Renato S. Seguranca Alimentar e Nutricional. Petropolis:Vozes, 2007.

SEMESTRE I

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS E BEBIDAS — GAST.008 — 80h/a

EMENTA

Introducdo a andlise sensorial de alimentos e bebidas. Descricdo dos principios da fisiologia sensorial.
Descricdo dos métodos classicos de avaliagcdo sensorial e das principais técnicas experimentais em analise
sensorial. Montagem, organizacdo e operacdo de um programa de avaliacdo sensorial. Conhecimento e
estudo das propriedades sensoriais dos alimentos e bebidas.

OBJETIVOS

Conhecer os métodos classicos utilizados para a avaliacado sensorial. Capacitar o aluno para a aplicacao de
um programa de avaliacdo sensorial, com énfase em estudos com consumidores. Conhecer as principais
propriedades sensoriais de alimentos e bebidas.
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PROGRAMA

1. Introducao a analise sensorial

1.1. Introdugéo e objetivos da andlise sensorial

1.2. Historico e desenvolvimento da tecnologia sensorial

2. Principios da fisiologia sensorial

2.1. Principios da percepcéo sensorial. Os sentidos do gosto, olfato, audi¢ao, visédo e tato
2.2. Relacao entre os sentidos e habitos alimentares

3. Montagem e organizacao do laboratério de anélise sensorial

3.1. Localizacao e dimensionamento do laboratério

3.2. Principais equipamentos e utensilios do laboratério

3.3. Necessidades ambientais do local de andlise sensorial

4. Fatores que influenciam os resultados das medidas sensoriais

4.1. Tipos de erros envolvidos

4.2. Estratégias de controle de fontes de erro

4.3. Amostragem, preparacao e apresentacdo de amostras

5. Métodos classicos de avaliacao sensorial

5.1. Métodos analiticos discriminatdrios: comparagdo pareada, triangular, duo-trio, ordenacao, diferenca do
controle ou comparagao multipla, “A” ou nao “A”, simples diferenga, dois em cinco.

5.2. Métodos afetivos:

5.2.1. Testes de preferéncia: Comparacgédo pareada e ordenacao

5.2.2. Testes de aceitagdo: escalas hed6bnica, de atitude e relativa ao ideal

5.2.3. Locais para aplicagéo dos testes

5.3. Principios dos métodos analiticos descritivos: perfil de sabor, perfil de textura, analise descritiva
guantitativa (ADQ). Selecéo e treinamento de provadores

6. Propriedades sensoriais dos alimentos

6.1. Importancia na transformacéo do alimento e na aceitagdo do mercado consumidor
6.2. Propriedades sensoriais de alguns produtos de origem animal

6.3. Propriedades sensoriais de alguns produtos de origem vegetal

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com quadro, pincel e data-show, projeto de avaliacdo sensorial, seminarios, aulas préaticas
e trabalhos em grupo em sala de aula ou em campo.

AVALIACAO

Através de trabalhos escritos, apresentacdo de seminarios, execug¢do de projeto, relatérios e avaliagcfes
escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ELLENDERSEN. L. S. N. Andlise Sensorial descritiva quantitativa: estatistica e interpretagdo. Ponta
Grossa: Editora UEPG, 2010.
CHAVES, J. B. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e bebidas. []

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

OLIVEIRA, M. A. B. Anédlise sensorial de alimentos: praticas e experimentos. Cachoeiro de Itapemirim:
Noryam, 2009.

CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa: UFV,
2005. 91p.

DISCIPLINA: GESTAO DE CUSTOS EM GASTRONOMIA - GAST.009 — 80h/a

EMENTA

Terminologia de Custos; Custeio Direto; Custeio por Absorcdo; Custeio por Atividades; Rateio do CIF;
Custos para Decisao; Margem de Contribuicdo; Ponto de Equilibrio; Margem de Seguranca; Calculo do
Markup; Célculo do Preco de Venda; Projeto de Gestao de Custos(simulagao).
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OBJETIVOS

Discutir o processo de célculo, registro e gestdo de custos e precos, enfatizando os aspectos relativos a
decisdo gerencial, para sustentabilidade do negdcio.

PROGRAMA

1. Introducéo a gestéo de custos

2. Terminologia de Custos

2.1.Custos

2.2.Despesas

2.3.Investimentos

3. Material direto

4. Mdo-de-obra direta

5. Custos indiretos de fabricacao(CIF)
5.1.Selecédo dos Custos Indiretos

5.2.Critérios de Rateio do CIF

5.3.Célculos do Rateio do CIF

6. Custeio por departamentos

7. Custeio por processos

8. Custeio por ordens de producao

9. Custeio-padrao

10.. Custeio baseado em atividades

11. Custeio variavel

12. Custeio por Absorgéo

13. Custos para Deciséo

13.1.Definicdo da equacéo de Receita Total(RT)
13.2.Definicdo da equagéo de Custo Total(CT)
13.3.Margem de Contribuicdo

13.4.Ponto de Equilibrio

13.5.Andlise Grafica do Ponto de Equilibrio
13.6.Margem de Seguranca

13.7.Andlise Grafica da Margem de Segurancga
14. Formacdao do Preco de Venda

15.Projeto de Gestdo de custos em empresas (simulagéo)

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas, utilizando data show, quadro branco, pincel.
Aulas participativas, mediante leitura de textos e apresentacdo de simulagdes.
Visitas a empresas, com entrevista do corpo administrativo e técnico.

AVALIACAO

Avaliacdo progressiva dos alunos, através de provas escritas.

Avaliacdo progressiva dos alunos, através de atividades teoricas e préaticas em sala.
Apresentacdo de mini-seminarios para solugéo de casos praticos.

Trabalhos préticos, realizados em laboratdrio, com utilizacéo de softwares especificos.
Relatério de Visitas a empresas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRAGA, Roberto M.Gestdo de gastronomia:custos, formacao de pre¢os, gerenciamento e
planejamento de lucro. Sdo Paulo: Editora Senac, 2008.

DORNELAS, José Carlos Assis. Planos de Negdcios que dao certo: um guia para pequenas empresas.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FAVERO, HAMILTON ... |et al| Contabilidade: teoria e pratica. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
MARTINS, ELISEU. Contabilidade de custos. Sao Paulo: Atlas, 2010.
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DISCIPLINA: ETICA E ETIQUETA SOCIAL — GAST.010 - 40 h/a

EMENTA

A ética fundamentando-a no exercicio da profissdo e abordar os direitos e prerrogativas profissionais.
Apresentacdo de regras gerais de etiqueta e os aparatos necessdrios para a sua aplicagdo. Enfatizar as
regras de etiqueta social relacionadas a gastronomia.

OBJETIVOS

e Desenvolver os conhecimentos sobre ética, cidadania valores, moral, cultura organizacional e
responsabilidade social.

Incentivar a reflexao e o debate sobre temas de ética.

Orientar sobre postura, a vestimenta e a forma correta de se comportar nas diversas ocasioes.
Conhecer os talheres, loucas e utensilios especificos para cada tipo de cardapio.

Compreender os tipos de bebidas a serem servidas e a sequéncia do servico.

Conhecer as regras de comportamento a mesa.

Compreender o comportamento de anfitrido e convidados em eventos.

PROGRAMA

1.Conceitos de ética
¢ Influencias ambientais;
e Dever perante a ética;
e Vontade ética;
¢ Inteligéncia emocional e vontade ética;
e Conduta do ser humano em sua comunidade ou classe;

2. Preceitos fundamentais da ética profissional
o Profissdo e efeitos de sua conduta;
e Etica e profisséo;
e Deveres profissionais;
e Consideracdes sobre a ética face aos modernos desafios cientificos;
3. Etiqueta social
e Um breve historico da etiqueta social;
Regras gerais de etiqueta: postura, gestos e comportamentos;
O anfitrido e os convidados;
Roupas e acessorios apropriados para diversos eventos.
Convites: modalidades,regras para convidar.
Regras para decoracao de mesas;
Etiqueta para bebidas e alimentos;
e Gafes a mesa.
4. Talheres, loucas, aparelhos de jantar, faqueiros e guardanapos
e Histdria dos talheres;
Cristais: a histéria do vidro, os diferentes tipos de copos 0 manuseio correto dos copos;
Lougas e porcelanas: a histéria da porcelana;
Pecas de aco inoxidavel;
Guardanapo: histérico, alguns modelos de dobras de guardanapos;

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas, projecao de filmes,visita técnica.

AVALIACAO

Através de trabalhos escritos , teérico-praticos, apresentacao de seminarios e avaliacdes escritas.

BILBLIOGRAFIA BASICA

SILVEIRA, J. L. da. Etigueta social — pronta para usar. Sdo Paulo: Marcos Zero, 2010.
MATARAZZO, Claudia. Marcelino por Claudia: O Guia de Boas Maneiras de Marcelino de Carvalho
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Interpretado por Claudia Matarazzo. Editora Nacional,2006.
SOUZA, M. CRISTINA. Etica no ambiente de trabalho: uma abordagem franca sobre conduta e ética dos
colaboradores. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARRUDA, F. Chique e util: como organizar e como frequentar eventos. Sao Paulo: Orx, 2006.

Etica no novo milénio: “Busca do sentido da vida”. (Alceu Amoroso Lima Filho , Lafayete Pozzoli;
organizadores.). Sdo Paulo, LTR, 2004.

Instituto de Culinaria da América. A Arte de servir: um guia para conquistar e manter clientes destinado
a funcionarios, gerentes e proprietarios de restaurantes. [tradugdo: Mariana Aldrigui Carvalho], Sao
Paulo: Roca,2004.

DISCIPLINA: HABILIDADES E TECNICAS CULINARIAS | — GAST.011 - 80h/a

EMENTA

Proporcionar aos discentes conhecimentos referentes a atuacdo em cozinhas relacionados a utilizacdo de
equipamentos técnicas e utensilios. Compreensao dos termos e técnicas utilizados na cozinha. Organizagéo
do trabalho na cozinha e aplicagdo de técnicas de cozinha (pré-preparo, preparo, coccado e pds-coccao,
montagem e apresentacdo dos pratos). Conhecimentos das bases de cozinha. Conhecer as peculiaridades
das ervas e especiarias. Classificagdo e preparo de fundos, molhos basicos e sopas. Utilizacdo dos agentes
espessantes. Técnicas de preparo para garde manger. Praticar a sequencia de atividades - fluxo de trabalho
na cozinha.

OBJETIVOS

Aplicar conhecimentos teérico-préaticos do fluxo de trabalho na cozinha. Aplicar técnicas de pré-preparo,
preparo, cocg¢do e pos-coccdo. Apresentar os equipamentos e utensilios de cozinha, especificando as
particularidades de cada um; Identificar os efeitos do calor sob os diversos tipos de nutrientes; Oferecer
métodos de preparacdo e técnicas para que o discente possa avaliar qual o melhor método a ser utilizado
conforme o resultado final desejado; Elaborar diversos tipos de fundos, molhos e sopas que servirdo de
base para o preparo e finalizagdo de pratos. Elaborar/preparar pratos com cereais, frutas e hortalicas.

PROGRAMA

Unidade | — Habilidades e técnicas culinarias
Conceitos, termos e objetivos

Equipamentos e utensilios indispensaveis
Setores de cozinha

Principios de coccao

Obijetivos das aulas praticas

Normas da cozinha

Unidade Il — Ingredientes: pesos e medidas
Leitura e redacéo de receitas

Multiplicagdo de receitas

Medidas equivalentes

Técnicas para quantificacdo de ingredientes
Procedimentos para execuc¢ao culinaria

Unidade Ill - Bases de cozinha
Acompanhamentos aromaticos
Fundos

Agentes espessantes

Ervas e especiarias

Unidade IV - Frutas e hortalicas de acordo com estudo dirigido
Classificacaol/tipos

Aquisicdo/armazenamento

Pré-preparo: cortes

Preparo: coccéo e técnicas

Acompanhamentos a base de vegetais

Fator de correcéo

Reacbes de escurecimento
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Unidade V - Cereais, gréos e leguminosas
5.1 Arroz, milho

5.1.1 Classificagao/tipos:

5.1.2 Aquisicdo/armazenamento
5.1.3 Pré-preparo

5.1.4 Preparo: cocgao e técnicas
5.1.5 Fator de correcéo

5.2 Mandioca

5.2.1 Tipos sub-produtos:

5.2.2 Aquisigdo/armazenamento
5.2.3 Pré-preparo

5.2.4 Preparo: coccao e técnicas
5.2.5 Fator de correcéo

5.3 Feijao

5.3.1 Tipos

5.3.2 Aquisicdo/armazenamento
5.3.3 Pré-preparo

5.3.4 Preparo: cocgao e técnicas
5.3.5 Fator de correcéo

5.4 Batatas e Pastas

5.4.1 Tipos

5.4.2 Aquisicdo/armazenamento
5.4.3 Pré-preparo

5.4.4 Preparo: cocgao e técnicas
5.4.5 Fator de correcéo
Unidade VI - Ovos e Leite
Composicéo

Aquisicdo e armazenagem
Preparacdes com ovos

Unidade VIl — Molhos e sopas
Molhos mée

Molhos derivados e compostos
Molhos contemporéaneos

Sopas claras

Sopas espessas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com quadro e pincel, projecéo de filmes, uso do data- show.

Atividades préaticas no laboratério de alimentos.

AVALIACAO

Através de prova escrita, prova oral, pesquisa junto & comunidade, apresentacao de seminarios e relatérios
de praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Instituto Americano de Culinéria. Chef profissional. [Traducdo de Renata Lucia Bottini]. Sdo Paulo: Senac
Editoras,2009.

KOVESI B;, SIFFERT, C.;CREMA C.; MARTINOLI G. 400g Técnicas de cozinha . Sdo Paulo: Companhia
Editora Nacional,2007

CORDON BLEU, Le. Técnicas Culinarias Essenciais. 12 Ed.Séo Paulo Ed. Nobel,2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu.
2003, 296p

WRIGHT, J. Treuille E. Le Cordon Blue. Todas as Técnicas Culinarias. 6ed. Sdo Paulo: Marco Zero,
2007. 351p.
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DISCIPLINA: FRANCES INSTRUMENTAL — GAST.012 — 40h/a

EMENTA

Introducdo ao desenvolvimento das estratégias de leitura e estudo de estruturas basicas da lingua francesa
com énfase na pratica de leitura instrumental, com vocabulario especifico para situacdes originais da area
de gastronomia.

OBJETIVOS

Geral:

Apreender a lingua francesa por meio da leitura e interpretagdo de textos direcionados ao mercado de
trabalho e académico da gastronomia.

Especificos:

.« Apresentar subsidios para compreender a Lingua Francesa.

» Apresentar ferramentas discursivas para que produza e desvele textos especificos de sua area na lingua
estrangeira instrumental.

+ Analisar o sentido dos textos, compreendendo as inter-rela¢des de idéias e sentimentos neles expressos.

PROGRAMA

- Estratégias de leitura: predicdo, skimming, scanning, seletividade, leitura detalhada, palavras repetidas,
marcas tipograficas, pontos principais, uso do contexto;

- Aspectos linguisticos do francés fundamentais para a compreenséo dos textos abordados durante o curso
- Aspectos que caracterizam o funcionamento da oragéo e da estrutura textual em lingua francesa;

- A forma escrita e suas relagfes relevantes com a prondncia;

- Os campos lexicais;

- A construcéo da referéncia;

- Os elementos de coeséo;

- As relacdes temporais e modais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositivo-dialogada, leitura de textos, dindmicas, audi¢cdo de textos e musicas.

AVALIACAO

A avaliacéo sera feita através de avaliacdes e trabalhos em classe, além da apresentacéo de seminérios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Frances para o dia a dia,[Carlos Antonio Lourival de Lima, Egisvanda Ysis de
Almeida]S&o Paulo: Martins Fontes, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno Dicionario de Gastronomia. S&o Paulo: Objetiva, 2003.
KERNDTER, Fritz. Vocabulario Prético de culinaria internacional: portugués, inglés, francés, italiano,
espanhol, aleméo. Sao Paulo: Editora WMF Martins Fontes, 2010.

MINI DICIONARIO LAROUSSE FRANCES/PORTUGUES - PORTUGUES/FRANCES. Sao Paulo: Larousse
do Brasil, 2009.

LE ROBERT POUR TOUS DICTIONNAIRE DE LA LANGUE FRANCAISE, Paris , Le Robert, 1994.

LE ROBERT ILLUSTRE ET DIXEL 2012, Paris,Le Robert, 2012.

DISCIPLINA: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO — GAST.013 — 40h/a

EMENTA

1. A necessidade do pensamento filoséfico e das teorias sociolégicas classicas para a investigagéo,
explicacdo e compreensdo de fenbmenos econdmico-sociais contemporaneos; 2. A pesquisa em Ciéncias
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http://www.jacotei.com.br/livros--editora%20objetiva%20(pontle).html

Sociais (tipos, técnicas e fontes) e a relacdo entre ciéncia, ideologia e politica na formacéo tecnoldgica; 3.
Métodos, técnicas de pesquisa e instrumentos de investigacao: definicdes e aplicacdes; 4. Producado
cientifica e trabalho académico: pratica orientada.

OBJETIVOS

Compreender a necessidade e utilidade do pensamento filos6fico e das teorias socioldgicas para a
explicacéo e compreensao de fendmenos econdmico-sociais contemporaneos, relacionados a gastronomia e
as praticas alimentares;.

Apropriar-se do aporte teérico-conceitual e metodologico que permita melhor investigar as causalidades e
formas de manifestacdo de um fendbmeno social determinado, além de estimula-los a apropriacdo adequada
destes instrumentos por meio de discussdes e exercicios de producao textual,

Entender as definicdes e aplicacdes dos métodos, técnicas e instrumentos da pesquisa cientifica;

Orientar a producdo de trabalhos cientificos de acordo com a sua concepcao, estruturacdo e normatizacao.

PROGRAMA

UNIDADE | — Fundamentos tedrico-filosoficos da ciéncia e do pensamento moderno

1. Origens do pensamento moderno: o racionalismo de Descartes e o empirismo de Bacon;
2. Kant e a superacédo da Metafisica: a critica da razdo pura;

3. Hegel e a critica ao idealismo subjetivo: consciéncia e historia;

4. Os classicos das Sociologia: Marx, Durkheim e Max Weber

UNIDADE II — A pesquisa em Ciéncias Sociais — tipos, técnicas e fontes

1. Tipos de pesquisa: exploratéria, descritiva e explicativa; quantitativa e qualitativa; bibliografica e
experimental;

2. Levantamentos e pesquisas experimentais;

3. Pequisa de campo, pesquisa-acéo, observacéo participante;

4. Fontes de pesquisa: bibliografica; documental (priméria e secundéria); oralidade.
UNIDADE IIl — Métodos e técnicas de pesquisa: coleta, organizagdo e intepretacdo de dados
1. Critérios para a construcdo da pergunta de partida: clareza, exequibilidade e pertinéncia,
2. Técnicas de abordagem: estudo de caso; grupo focal; entrevista (individual, grupal, semi-estruturada);
3. Técnicas de observacdo: etnografia e observacao participante;

4. Técnicas de leitura: revisdo de literatura, fichamento, resumo e resenha;

UNIDADE IV — A producéo do trabalho cientifico: normatizacéo e pratica orientada

1. Definicdo do objeto da pesquisa;

2. Justificativa e Objetivos;

3. Desenvolvimento tedrico-conceitual;

4. CitacOes e referéncias bibliogréficas.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo expositivas. Recursos materiais: projetor multimidia, pincel, quadro branco. Recursos
didaticos: cOpia do texto-base, livros, plano de aula, resumo da aula e contetido udio-visual.

AVALIACAO

1. Fichamentos; 2. Resenhas criticas; 3. Produgéo de artigo cientifico

BIBLIOGRAFIA BASICA

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia cientifica. S&o
Paulo: Atlas, 2005.

MARTINS, Gilberto de Andrade & THEOPHILO, Carlos Renato. Metodologia da Investigacg&o cientifica
para ciéncias sociais aplicadas. 2 ed. S&o Paulo: Atlas, 2009.

GIL, Antonio Carlos. Métodos e Técnicas de Pesquisa Social. 6 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do Trabalho Cientifico. 23 ed. S&o Paulo: Cortez, 2007.
FRAGOSO, Suely; RECUERO, Raquel; AMARAL, Adriana. Métodos de pesquisa para internet. Porto Alegre:
Sulina, 2012.

BERNI, Duilio; FERNANDEZ, Brena Magno. Método e Técnica de Pesquisa: modelando as ciéncias
empresariais. Sao Paulo: Saraiva, 2012.
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DISCIPLINA: INTRODUCAO A PANIFICACAO E CONFEITARIA

Caédigo: GAST.014
Carga Horaria: 40 h/a
NUmero de Créditos: 02

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: Il

Nivel: SUPERIOR/TECNOLOGICO
Professor responsavel: MARCIA MARIA LEAL DE MEDEIROS
EMENTA

Essa unidade curricular apresenta os tipos de matérias primas e ingrediente utilizados na panificacdo e
confeitaria, e, as reac¢des fisicas, quimicas, e bioquimicas que ocorrem durante as etapas dos processos de
panificacdo e confeitaria. Aborda também o0s varios ingredientes utilizados na panificacdo e confeitaria e as
suas fungoes.

OBJETIVOS

Os discentes devem aprender sobre 0s cereais, e mais especificamente sobre o trigo e o seu processo de
moagem. Aprender sobre a legislagdo , composicdo quimica, qualidade, fun¢des e as reac¢des quimicas,
fisicas e bioquimicas dos ingredientes utilizados durante os processos de obtengcdo dos produtos de
panificacdo e confeitaria.

PROGRAMA

UNIDADE | — CEREAIS

1.1 Cereais: aveia, cevada, centeio, milho trigo.

1.2 Trigo: tipos, legislacdo, moagem do trigo: obtencéo e legislagcéo para farinha de trigo
1.3 Moagem do trigo: obten¢éo da farinha de trigo

1.4 Farinha de trigo: legislacdo, composi¢do quimica, qualidade

UNIDADE II: Reacdes fisicas, quimicas e Bioquimica da massa;

2.1 Transformacgdes no amido e amido danificado;

2.2 Efeito das pentosanas sobre a viscosidade da massa;

2.3 Ligacdes sulfidricas para estabilizacdo da rede de glaten;

2.4 Reologia da massa,;

2.5 Retardo na fermentacdo e congelamento de massa;

2.6 Transformacdes na cocc¢éo (gelatinizacdo do amido, Reac¢éo de Maillard, formacgéo da casca);
2.7 Coccao/Assamento;

2.8 Resfriamento;

2.9 Envelhecimento e retrogradacéao;

2.10 Armazenamento;

UNIDADE Ill- INGREDIENTES: tipos, fun¢@es, aplicacdes e dosagens

3.1 INGREDIENTES BASICOS:Farinhas, Agua, Sal e Fermentos

3.2 INGREDIENTES ENRIQUECEDORES: agucares, 6leos e gorduras, ovos, leite, outros
3.3 INGREDIENTES COMPLEMENTARES: laticinios, carnes, embutidos, conservas, etc.
3.3 INGREDIENTES AUXILIARES: aditivos: tipos, funcdes, aplicacbes e dosagens
Oxidantes, Redutores, Emulsificantes e Enzimas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com quadro, pincel e data- show.

AVALIACAO
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Através de atividades em grupo, apresentacdo de seminarios e avaliacfes escritas e orais.

REFERENCIA BASICA

STANLEY P. CAUVAIN, LINDA S. YOUNG, Tecnologia da panificagdo.Sao Paulo: Manole.2009.175p.
SEBBES, M. Técnicas de confeitaria profissional.Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo.2007
SEBBES, P. Técnicas de panificacdo.Sao Paulo: Senac Sdo Paulo.2007

REFERENCIA COMPLEMENTAR

HERME, P. Larousse das Sobremesas. Editora Larousse, Sdo Paulo, 2006. 239p.

PERRELLA, A. S., PERRELLA, M. C. A Historia da Confeitaria no Mundo. Editora Pleno, 1999. 227p.
QUINTAS, F., MENEZES, J. L., CAVALCANTI, M. L. M., LODY, R., KAUFMAN, T. A Civilizagdo do
AcuUcar.Fundacao Gilberto Freire, Recife, 2007. 205p.

FREYRE, G.. Acucar: uma sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do nordeste do
Brasil.5ed.S&o Paulo:Global.2007

SEMESTRE Il

DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO E MARKETING — GAST.015 - 80 h/a

EMENTA

Identificacdo do perfil do empreendedor. Prospeccao e identificacdo de novas oportunidades. Identificacdo e
aplicacdo de procedimentos para abertura de empreendimentos. Caracterizacdo de empreendimentos de
pequeno e médio porte. Identificacdo de politicas de apoio a pequena e média empresa. Caracterizagdo da
gestdo profissional e da familiar. Operacionalizacdo de iniciativas com negdlcios diretos e
franqueados/licenciados. Identificacdo de legislagdo, normas e regulamentos referentes aos
empreendimentos de pequeno e médio porte.

OBJETIVOS

1. Criar novas oportunidades profissionais por meio da implementacéo de projetos inovadores;
2. Instrumentalizar os alunos para a identificacdo de oportunidades de novos empreendimentos na sua area de
conhecimento.
3. Proporcionar condi¢des para que o aluno:
- Discuta e analise os principios fundamentais do empreendedorismo;
- Reconhecga a importancia do espirito empreendedor nas rela¢gdes com o mercado;
- Desenvolva habilidades para o reconhecimento e o aproveitamento de oportunidades de
negocio préprio ou de atuacdo empreendedora em organizacdes de terceiros.

PROGRAMA

UNIDADE | - Contexto do Empreendedorismo

Cultura do empreendedor, Papel social do empreendedor e

Conceitos;

UNIDADE II - Caracteristicas do Empreendedor

Formagéo do empreendedor, Correr riscos calculados, Motivacdo empreendedora,
Criatividade, Negociacédo, Tomada de decisao.

UNIDADE Il - Criacéo e gestao das empresas.

- Ferramentas para a andlise de viabilidade: fofa, pesquisa de mercado.

- Identificacdo de legislagdo, normas e regulamentos referentes aos empreendimentos de pequeno e médio
porte.

UNIDADE IV - Plano de Negdcios

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas;

Exercicios tedricos e praticos;
Apresentacao de seminarios;

Analise de filmes;

Andlise e interpretacdo de textos e artigos;
Visita técnica;

Aula de campo;
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Incursdes no Campo Empirico.

AVALIACAO

. Trabalhos Individuais

.Provas Escritas(Avaliagdo Diagnostica Individual)
.Seminarios

. Auto-Avaliacdo

. Producéo Textual e Expresséo Oral

. Participacdo em féruns e mediacdes académicas

BIBLIOGRAFIA BASICA

DORNELAS, Jose Carlos Assis. Empreendedorismo - Transformando Idéias em Negodcios. 4° edigédo
revisada e atualizada. Editora CAMPUS, 2012.

HISRICH, Robert D.; MICHAEL P. PETERS & DEAN A. SHEPHER. Empreendedorismo. 72 edicao.
Editora: Bookman, 2012.

BARON, Robert A. & SHANE. Scott A. Empreendedorismo - Uma Visado do Processo. Ed. CENGAGE,
2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DOLABELA, F. O Segredo de Luisa. Sao Paulo: Cultura Editores, 1999.

DORNELAS, Jose Carlos Assis. Planos de negécios que dao certo —uma guia para pequenas
empresas. Editora Campos, 2008.

DRUCKER, Peter F. Inovagéo e Espirito Empreendedor - Entrepreneurship Préticas e Principios. S&o
Paulo: Pioneira,1986.

VILELA, Marcelo; Ateljevic, Jovo; Page, Stephen. Turismo e Empreendedorismo. Editora: Elsevier —
Campus.

DISCIPLINA: ESTUDO DAS BEBIDAS - GAST.016 — 60h/a

EMENTA

Noc¢bes de vinicultura e vinificagdo. Vinhos mais importantes produzidos no Brasil e provenientes de outros
paises. Principios da analise visual, olfativa e gustativa do vinho. Visdo panoramica da enogastronomia no
mundo. Relacdo entre os vinhos e regido de origem. Producéo e definicdo da cerveja e dos principais tipos
produzidos no Brasil e no Mundo. Producéo e definicdo dos principais destilados produzidos no Brasil e no
Mundo. Producao e definicdo das principais bebidas ndo alcodlicas: sucos, bebidas a base de café, infusbes
guentes e chas, refrigerantes. Técnicas de preparo das principais bebidas quentes. Coquetelaria.

OBJETIVOS

¢ Estudar as bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas de importancia na gastronomia através do conhecimento
das matérias primas, métodos de producéo e definicdo de acordo com a legislagéo do Brasil e do Mundo.

e Conhecer os principais tipos de vinhos de acordo com a matéria prima e o método de producdo bem
como de acordo com a origem.

e Conhecer os principais tipos de cervejas e destilados do Brasil e do mundo.

e Conhecer as bebidas a base de café, as infusdes quentes e chés e suas técnicas de preparo.

e Conhecer e preparar drinks e coquetéis com diversas bebidas.

PROGRAMA

I. Introducéo ao estudo das bebidas

Il. Bebidas alcodlicas

a. Bebidas alcodlicas fermentadas

¢ Vinho
-A histéria do vinho, nog¢des de viticultura, principais cepas de uvas utilizadas na produgdo de vinho,

tipos de vinhos, vinificagcdo em branco, em tinto, em rosado, dos espumantes e elaboracdo de vinhos
fortificados. Envelhecimento e engarrafamento dos vinhos. Garrafas e rotulos. Guarda e
armazenamento de vinhos. Tipos de adega. No¢Bes de servico de vinho: temperatura e copos.
Decantacdo. Andlise sensorial de vinhos: etapas da degustacdo, vocabulério e principais defeitos dos
vinhos. Principais regides produtoras de vinhos no Brasil e no Mundo.
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e Cerveja
-Historico, definicdo legal, ingredientes (agua, malte, ldpulo e adjunto), maltagem, método de
fabricacdo, defeitos, classificacdo, grandes nacdes cervejeiras.
e Sidra
-Histérico, definicao e caracteristicas, método de fabricacéo, principais defeitos, paises produtores.
e Saqué
- Historico, definicdo e caracteristicas, método de fabricacdo, paises produtores.
b. Bebidas alcodlicas destiladas
¢ Aguardente, Cognac, Brandy, Gin, Rum, Vodka, Whisky, Absinto, Tequila, etc.
c. Bebidas alcodlicas compostas — infusao
¢ Vermouths, Licores, Anisados, Bitters, etc.
[ll. Bebidas néo alcodlicas
a. Sucos: historico, definicdo legal, composicdo, valor nutritivo e elaboracao.
b. Café: histérico, composicéo dos graos, classificacdo da bebida.
c. Cha e infusdes quentes: definicdo legal, composicéo, beneficiamento.
d. Refrigerantes: historico, definicdo, composicéo, ingredientes, método de fabricacéo.
IV. Coquetelaria
¢ O bar: caracterizagéo, tipos.
e Os coquetéis: categorias, modalidades, finalidades, grupos, técnicas de coquetelaria.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com ilustragdo, aulas praticas, trabalhos em grupos, estudos dirigidos e seminarios, visitas
técnicas.

AVALIACAO

Aplicacdo de quatro avaliagBes escritas sobre os conteldos tedricos da unidade didatica, havendo
distribuicdo destes conteudos entre as avaliagdes. Apresentacéo de seminarios pelos discentes sobre temas
relacionados ao programa da disciplina. Realizacdo de trabalhos de pesquisa em grupos em sala de aula,
em laboratério ou em campo. A avaliacéo final ocorrerd através de um exame escrito sobre os contetdos
tedricos da unidade curricular.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PACHECO, A. O. Iniciacao a enologia. 4% ed. Sdo Paulo: Editora Senac, 2006. 177 p.
SANTOS, J. I. O essencial em cervejas e destilados. Sdo Paulo: Editora Senac, 2006. 135p.
MARQUES, J. A. Manual de restaurante e bar. Rio de Janeiro: Thex, 2002. 194p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MORADO, R. Larousse da cerveja. Sdo Paulo. Larousse Brasil, 2009.
FURTADO, E. Copos de bar & mesa: histdria, servi¢o, vinhos e coquetéis. Sdo Paulo: Editora Senac, 2009.
336p.

DISCIPLINA: Habilidades e Técnicas Culinarias Il = GAST.017 — 80h/a

EMENTA

Abordar os diversos tipos de cortes de carnes, desde o mais simples ao mais nobre, ressaltando a
importancia dos animais de carne branca e vermelha, como: aves, pescado, carne bovina, suina, caprina,
além das técnicas de preparacdo dos diferentes tipos de carnes e elaboragdo de pratos utilizando os
mesmos.

OBJETIVOS
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e Proporcionar conhecimentos teéricos e praticos sobre as habilidades e técnicas culinarias aplicadas
a produtos céarneos de diferentes origens.

e Abordar os diversos tipos de cortes, do mais nobre ao mais simples, enfatizando as prepara¢fes
para publico alvo especifico e ocasides;

e Conhecer e executar as técnicas de pré-preparo, preparo com cortes de carnes: bovinas, caprinas,
ovinas, suinas, aves, pescados e frutos do mar; e suas aplicacées culinarias.

e Identificar qual o melhor método de coccao para os diversos tipos de carnes e seus cortes.

e Elaborar pratos utilizando diferentes carnes e derivados.

PROGRAMA

Definicao de carnes segundo a legislacéo pertinente;

Constituicdo quimica; valor nutricional de cada tipo de carne;

Fatores que afetam a qualidade da carne;

Abate de bovinos, suinos e aves;

Corte primarios e secundarios dos diferentes tipos de carne;

Aquisicdo, armazenamento e pré-preparo;

As carnes vermelhas: tipos de cortes, das mais nobres ao mais simples, enfatizando as preparacfes

para publico alvo especifico e ocasifes. As diversas preparagbes com carne bovina e derivados:

cozido, assado, frito, recheado; As diversas prepara¢cdes com carne Suina e derivados: cozido,
assado, frito, recheado; As diversas preparacdes com carne caprina e derivados: cozido, assado,
frito, recheado.

e As carnes brancas: aves e derivados. tipos de cortes, do mais nobres ao mais simples, enfatizando
as preparacdes de pratos; As diversas prepara¢cdes como: frango cozido, assado, frito, empanado,
recheado. Elaboracéo de tortas salgadas e omeletes;

o As diversas preparacdes com pescados e derivados: peixe cozidos, assado, frito, recheado, pargo,

salméao, lagosta, camardo, caranguejo, ostras e lulas.

METODOLOGIA DE ENSINO

o Aulas expositivas com utilizacdo de projetor de multimidia, quadro, pincel, projecédo de filmes;
e Visita técnica;
e Atividades praticas nas cozinhas experimentais.

AVALIACAO

As avaliacdes serdo dissertativas, orais e formativas, observando a participacdo dos discentes em sala de
aula, principalmente nas aulas préaticas. Relatério de visita técnica.

REFERENCIA BASICA

Instituto Americano de Culinaria. Chef Profissional: Instituto Americano de Culinéaria. Senac, 2009.
TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul. EDUCS, 2000.

WRIGHT, J. Treuille E. Le Cordon Blue. Todas as Técnicas Culinarias. 8ed. Sdo Paulo: Marco Zero, 2010.
PEREDA, JUAN A. ORDONEZ, Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmet, 2005.

REFERENCIA COMPLEMENTAR

KOVESSI, B. et al. 400 g — Técnicas de Cozinha. Nacional, 2007.

CASTRO NETO, N. DE. Habilidades béasicas de cozinhas. LT, 2011.

SEBESS, M. Técnicas de Cozinha Profissional. 3ed. Sdo Paulo, Senac-SP, 2010.

GISSLEN, W. Culinaria Profissional. Le Cordon Bleu Academie d art culinaire de Paris, 1895. 6ed. Barueri,
SP: Manole, 2012.
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DISCIPLINA: PLANEJAMENTO DE EVENTOS GASTRONOMICOS - GAST.018 — 80h/a

EMENTA

Origens histéricas dos eventos e banquetes. Tendéncia dos eventos; Conceitos basicos. Tipologia e
caracteristicas dos eventos; Planejamento e organizacdo. Noc¢des sobre cerimonial e protocolo.

Estudo e producdo dos diferentes tipos de eventos gastrondmicos,sejam eles festivos ou de
negécios/estudos considerando todos os recursos necessarios para a sua operacionalizacdo: recursos
humanos, disposicdo do mobiliario utilizado conforme o tipo de evento, relacdo de quantidades e qualidade
de alimentos e bebidas, colocagdo dos acessoérios de mesa. Servico outside catering.

OBJETIVOS

e Desenvolver a organizagéo de eventos gastronémicos de acordo com os tipos e as
caracteristicas de cada um deles.

e Desenvolver o planejamento de um evento gastronémico.

e Apresentar a importancia do evento gastrondmico como atividade econdmica .

PROGRAMA

1. Abordagem histérica dos banquetes e eventos:
o Origem dos banquetes;
e Protocolos seguidos nos banquetes de diferentes povos da antiga civilizagdo: egipcios,
romanos, hebreus,assirios,persas,gregos;
e Banquetes da Idade Média até o século XV;
e Banquetes dos século XVI ao XIX;
e Banquetes da atualidade;
2. Modalidades de banquetes, caracteristicas do servi¢o, avaliacdo de menus e ocasifes
recomendadas:
Coquetel;
Coffee break;
Almoco;
Jantar;
Brunch;
Café da manhg;
Ché;
Festa de queijos e vinhos;
Bolo e champagne;
Festival gastronémico;
Cerimonial e protocolo:
e Regras para servir: servi¢os a francesa, a inglesa, a inglesa direto, & inglesa indireto, a
russa, empratado, buffet americano;
e Trabalhos efetuados no saldo durante os diferentes tipos de servigos: servigcos pela
direita, servigos pela esquerda;
e Postura e comportamento de gargons;
e Comportamento de anfitrido e convidados;
4. As diversas etapas de um banquete:
e Venda: tipos de venda, condi¢Bes de atendimento, etiqueta de vendas;

W mSQ@ e oo o

e Contratacdo do banquete: chek list de contratacdo, contrato de prestacéo de servicos;

e Procedimentos de assessoria ao cliente: preparagdo da relacdo de
convidados,distribuicdo de convites,preparacdo de menus,preparacdo de cartdes
reservas de lugares;

e Planejamento: recursos humanos, espagos, recepg¢do,servico,encerramento;

e A preparacdo do banquete: atividades de gerencia, almoxarifado,setor de transportes
para (outside catering), atividades da cozinha e do bar;

e Atividades do saldo de banquete: disposicdo do mobiliario, colocacdo do molleton e
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das toalhas, higienizacdo do material e colocacdo de pratos, talheres, copos,
guardanapos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas , projecao de filmes, visita técnica.

AVALIACAO

Através de trabalhos escritos, apresentacéo de seminarios, avaliagcdes escritas, relatorios de visita técnica e realizagao
de um evento.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PACHECO, A. O. Manual de organizacdo de banquetes.S&o Paulo, ed Senac, 1999.

Instituto de Culinaria da América. A Arte de servir: um guia para conquistar e manter clientes destinado a
funcionarios, gerentes e proprietarios de restaurantes. [traducdo: Mariana Aldrigui Carvalho], Séo Paulo:
Roca,2004.

PACHECO, A. O. Manual do Maitre D’Hétel. Rio de Janeiro: ed. Senac Nacional,2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CESCA, Cleuza G. Gimenes. Organizac¢éo de Eventos: Manual para Planejamento e Execugé&o. 92
ed.rev. e atual. S&8o Paulo: Summus,2008.

FREUD, F. T. Festas e recep¢fes, gastronomia, organizagéo e cerimonial. Rio de Janeiro: ed. Senac
Nacional,2002.

DISCIPLINA: PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS - GAST.019 — 60h/a

EMENTA

O cardapio como veiculo de informacdes, venda e publicidade € o inicio do planejamento dos trabalhos de
um restaurante e deve ser bem planejado para que o objetivo final seja alcancado com sucesso. E a partir
dele que se estabelece o que comprar, quando e quanto comprar, bem como a distribuicdo das tarefas da
equipe da cozinha.

OBJETIVOS

A disciplina tem com objetivo apresentar, aos profissionais da area de Gastronomia as técnicas de
elaboracéo de cardapios para diferentes necessidades e publicos levando em consideragdo todos os fatores
de influenciam seu planejamento, execucéo e avaliacéo.

PROGRAMA

1. Introducéo ao estudo da alimentagdo para coletividades

1.1 Evolugéo da arte culinaria: alimentagéo e cultura

1.2 Comportamento alimentar: avaliagdo de habitos e tabus alimentares

1.3 Funcédo dos alimentos e necessidades energéticas

1.4 Recomendagdes nutricionais para uma alimentagéo equilibrada: Piramide alimentar
2. Tipologia de estabelecimentos alimentares

2.1 Breve histérico do segmento e setor de alimentos e bebidas

2.2 Tipos de estabelecimento gastronédmico

2.3 Funcionamento, atribuicdes e responsabilidades da brigada de cozinha
3. Layout do cardapio, carta ou menu

3.1 Histdrico

3.2 Formato e desenvolvimento de cartas

3.3 Caracteristicas e quantidades para cada empreendimento gastronémico

3.4 Fluxo de leitura

3.5 Redacao e nome dos pratos

3.6 Cuidados a observar no menu

3.7 Carta de bebidas
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4. Planejamento e elaboracéo de cardapios
4.1 Aspectos que interferem no planejamento de cardapios
4.2 Técnicas de elaboracédo de cardapios
4.3 Composicao e rotatividade de cardapios: ciclico, rotativo e fixo
4.4 Valor nutricional: célculo do VCT ou VET, NPU, NPDcal e NDPcal%
4.5 Indices de corre¢do dos alimentos: per capta, fator de correcéo e fator de coccdo
4.6 Padronizacéo de receitas: fichas técnicas, unidade de medidas, listas de substituicao
4.7 Controle de Custo: avaliagdo do percentual do custo dos componentes do cardapio
4.8 Politica de compras: previsao quantitativa de género, estoque, selecéo de fornecedor
4.9 Dimensionamento de equipamentos: caldeirbes, balcdes, recipientes e fornos
4.11 Gastronomia: ingredientes, métodos e técnicas culinarias de pré-preparo e preparo
4.10 Avaliacdo da aceitacédo e produtividade de refeicdes: indices de sobras e resto-ingesta
5. Planejamento e elaboracao de cardapios comerciais
5.1. Tendéncias
5.2. Layout
5.3. Montagem da carta
5.4. Self-service, fast-food e infantil
5.5. Cardapios para eventos: tipicos, festas, almocos e jantares (TRABALHO)
6. Planejamento e elaboracdo de cardapios Institucionais (VISITA)
5.1. Programa de Alimentacdo do Trabalhador — PAT: cardapio para trabalhadores
5.2. Programa Nacional de Alimentag&o Escolar — PNAE: pré- escolares e escolares
5.3. Dietas hospitalares
7. Adequacao de cardapios (TRABALHO)
7.1. Cardapios para eventos: tipicos, festas, almocos e jantares
7.2. Festivais gastrondmicos regionais
8. Engenharia de cardapios
8.1 Método de analise de cardapio (MAC)
8.2 Exemplo de MAC
8.3 Planilha de engenharia de cardapios

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas;

Exercicios tedricos e praticos;

Apresentacao de seminarios;

Analise e interpretagdo de textos e artigos;

Visita técnica e apresentacao de relatdrio

Projeto final da disciplina;

Recuperacao de Aprendizagem atravées de atendimento pessoal aos alunos.

AVALIACAO

Trabalhos Individuais e/ou em grupo

Provas Escritas (Avaliacdo Diagnéstica Individual)
Seminérios

Projeto Final

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, S.M. C.S.; MARTINEZ, S. Cardapio: Guia Pratico para a Elaboracgéo. 2. ed. Sdo Paulo: Roca
2008.

TEICHMANN, I. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 6. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007. 229p.
(Colecéo hotelaria).

FRANCO, Guilherme. Tabela de composi¢cdo quimica dos alimentos. 92 ed. Sdo Paulo: Editora Atheneu,
2004. 307p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor - Techologias para a elaboracdo de cardapios. 82 ed. Sdo
Paulo: Editora Senac, 2002. 304p.
TEICHMANN, I. M. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: Educs, 2000. Colecao Hotelaria.
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DISCIPLINA: PROJETOS SOCIAIS_- GAST.020 — 40h/a

EMENTA

1. Elementos tedrico-conceituais para a intervengéo social; 2. A conjuntura politico-econdémica de ascensao
do “terceiro setor” e dos projetos sociais: 0 Estado neoliberal, a organizacdo da sociedade civil e a
responsabilidade social das empresas; 3. Projetos sociais: experiéncias e estudos de caso; 4. Métodos e
técnicas de pesquisa: a elaboracao do projeto social.

OBJETIVOS

e Demonstrar a necessidade e utilidade das teorias sociolégicas para a explicacdo e compreensdo de
fenbmenos econdmico-sociais contemporaneos;

e Apresentar aos alunos um aporte tedrico-conceitual que Ihes permita melhor investigar as causalidades e
formas de manifestacdo de um fenémeno social determinado, bem como incentivar a intervencao propositiva
junto & comunidade por meio da elaboracédo de projetos sociais;

e Estimular os alunos a se apropriarem adequadamente destes instrumentos analitico-conceituais,
induzindo essa apropriacao por meio de discussdes e exercicios de producéo textual;

e Desenvolver capacidades e habilidades para a elaboracdo de projetos sociais por meio da apresentacéo
de métodos e técnicas necessarias a construcao de projetos de natureza pratico-interventiva.

PROGRAMA

UNIDADE | — Os classicos da Sociologia

1. A constituicdo da Sociologia como ciéncia na Modernidade: objeto, teorias e métodos

2. O materialismo histérico-dialético de Marx (1818-1883)

3. A sociologia positiva de Emile Durkheim (1858-1917)

4. A sociologia compreensiva de Max Weber (1864-1920)

UNIDADE Il — As politicas neoliberiais: Estado, sociedade civil e empresas

1. Crise estrutural do capital, reestruturacé@o produtiva e acumulacgéo flexivel: do fordismo ao toytismo;

2. Do Estado-providéncia (1945-1973) a Reforma do Estado (p6s-1973)

3. A “questao social” sob as politicas neoliberais: urbanizacéo acelarada, segracao sdcioespacial e violénca
4. Terceiro setor: da organizagéo da sociedade civil a responsabilidade social e empresarial.

UNIDADE lll - Projetos sociais: experiéncias e estudos de caso

1. A gestéo de Projetos Sociais e as organizagcdes especializadas em consultoria;

2. Apresentacéo de experiéncias em Projetos Sociais;

3. Estudo de caso (I): experiéncia de auto-organizagdo comunitaria;

4. Estudo de caso (Il): experiéncia de Projeto Social de empresa.

UNIDADE IV — Métodos e técnicas de pesquisa: a elaboracdo do projeto social

1. Justificativa, objetivo geral e objetivos especificos (metas) do Projeto;

2. Metodologia: levantamento das demandas, perfil das populagfes, estratégias de participacéo e parcerias;
3. Indicadores e formas de monitoramento e avaliacao;

4. Cronograma operacional, fontes de captacao e orgamento.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo expositivas. Recursos materiais: projetor multimidia, pincel, guadro branco. Recursos
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didaticos: cOpia do texto-base, livros, plano de aula, resumo da aula e contetido audio-visual.

AVALIACAO

1. Resenhas criticas dos textos-base; 2. Andlise filmica; 3. Elaboragéo de uma proposta de intervencéo

BIBLIOGRAFIA BASICA

MINAYO, Maria Cecilia e DESLANDES, Suely Ferreira. Pesquisa social: teoria, método e criatividade.
Petropolis: Vozes, 2002.

CONTADOR, C. Projeto Social: avaliacao e pratica. 4 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
COHEN, E.; FRANCO, O. Avaliacao de projetos sociais. 11 ed: Petrdpolis, RJ: Vozes, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CONTADOR, C. Projetos Sociais: beneficios e custos, valor de recursos naturais, impacto ambiental e
externalidades. 5 ed. S&o Paulo: Atlas, 2014.

PEREIRA, POTYARA, A. P. Politica social: temas e questfes. 3ed. Sdo Paulo: Cortez, 2011.

DISCIPLINA OPTATIVA: INGLES APLICADO A GASTRONOMIA - GAST.036 - 40h/a

EMENTA

Desenvolvimento de habilidades referentes a compreenséo de textos em Inglés. Identificacdo da idéia geral
do texto bem como informag8es especificas. Utilizagdo das estratégias de leitura de Inglés | e estruturas
gramaticais. Possibilitar ao aluno de Gastronomia um contato com a Lingua Inglesa, com as funcbes e
vocabulario proprio da area de Gastronomia, bem como apresentar nogdes basicas de conversacao e sobre
0s aspectos culturais dos paises cujo idioma € o Inglés.

OBJETIVOS

Desenvolver a competéncia comunicacional, abrangendo as habilidades da escrita, leitura, compreenséao e
comunicacao oral basica, voltadas a linguagem de Gastronomia

Fazer uso correto das estruturas gramaticais, observando as diferencas de estilo, segundo o destino da
mensagem.

Ler e compreender artigos, textos e obras simplificadas, que venham ao encontro das estruturas e contextos
desenvolvidos durante as aulas.

Compreender as diferencas do uso da lingua, segundo as caracteristicas, a cultura dos diferentes povos
falantes da Lingua Inglesa.

Superar as barreiras e blogueios de comunicacao, estimulado pelo gosto e pelo estudo da Lingua Inglesa.
Reconhecer a importancia desse idioma no mercado de trabalho.

Usar o vocabulario de gastronomia em situagdes comunicativas reais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

e Estratégias de leitura: predigdo, skimming, scanning, seletividade, leitura detalhada, palavras
repetidas, marcas tipogréaficas, main points, uso do contexto;

Formacéo de palavras (prefixagdo e sufixacéo), palavras de referéncia, marcadores do discurso;
Palavras cognatas e falsos cognatos;

Vocabulario de gastronomia;

Situa¢gBes comunicativas em restaurantes e cozinhas.

Topicos gramaticais:
Presente simples
Infinitivo

“There to be”
Passado simples
Futuro
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Imperativo
Comparativo
Superlativo
Gerundio

Voz passiva
Classes gramaticais

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e interativas, slides, trabalho em grupo e em classe, leitura de textos diversos, musica.
Estudo de textos técnicos.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, feita por meio de atividades e avaliacdo, em grupos ou
individuais, além de uma auto-avaliacdo do discente, consistindo em:

Notas de participacéo

Notas por pesquisas e apresentacdes em seminarios individuais ou em grupos
Tarefas em classe e de casa

Provas escritas

BIBLIOGRAFIA BASICA

MUNHOZ, Roséngela. Inglés Instrumental: estratégias de leitura. S&o Paulo: Texto Novo, 2002.
MURPHY, Raymond. English Grammar in Use. 3 ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2004.
Dicionario Escolar Inglés — Portugués/ Portugués — inglés. Inglaterra: Leason Education Limited, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

THOMSOM, A J; MARTINET, A V A. Practical English Grammar. 4 ed. Londres: Oxford University Press:
1986.

AGUIAR, Cicera Cavalcante; FREIRE, Maria Socorro Gomes; ROCHA, Regina Lucia Nepomuceno. Inglés
Instrumental. 3 ed. Local: Livro Técnico, 2001.

SEMESTRE IV

DISCIPLINA: Cozinha Européia — GAST 021 — 80h/a

EMENTA

Estudo tedrico e préatico da Culinaria Européia. Histdria, evolucdo e propagacédo da gastronomia Européia.
Produtos e ingredientes utilizados. Pratos tipicos de cada pais. Elaboracao e preparacao de pratos.

OBJETIVOS

e Estudar e conhecer a culindria tipica da Itdlia, Franca, Portugal, Espanha, Alemanha, Inglaterra,
Grécia e de alguns paises do Mediterraneo, abrangendo a influéncia de outras culturas, fatores
econdmicos, geograficos e politicos na formagédo gastrondémica destes paises;

e Abordar sobre a histéria e evolugéo da culinaria Européia;

e Estudar os principais ingredientes alimenticios caracteristicos da culinéria de cada pais.

e Conhecer e executar as técnicas culinarias especificas utilizadas nas diversas preparacdes dos
referidos paises.

PROGRAMA

e A Europa e suas caracteristicas
e Culinaria e Gastronomia Européia
e Franca: Aspectos regionais; produtos e ingredientes utilizados e pratos tipicos por regiao
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Portugal: Aspectos regionais; produtos e ingredientes utilizados e pratos tipicos por regido
Espanha: Aspectos regionais; produtos e ingredientes utilizados e pratos tipicos por regido
Itdlia: Aspectos regionais; produtos e ingredientes utilizados e pratos tipicos por regiao
Alemanha: Aspectos regionais; produtos e ingredientes utilizados e pratos tipicos por regido
Inglaterra: Aspectos regionais; produtos e ingredientes utilizados e pratos tipicos por regido
Grécia: Aspectos regionais; produtos e ingredientes utilizados e pratos tipicos por regido

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas com utilizacao de projetor de multimidia, quadro, pincel, projecéo de filmes;
e Visita técnica;
e Atividades praticas nas cozinhas experimentais.

AVALIACAO

As avaliacBes serdo dissertativas, orais e formativas, observando a participacdo dos discentes em sala de
aula, principalmente nas aulas praticas. Seminario e relatério de visita técnica.

REFERENCIA BASICA

HAZAN, M. Fundamentos da Cozinha ltaliana Classica. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2002.
LAROUSSE. Larousse da Cozinha Italiana. Sado Paulo: Larousse, 2006.
HAMILTON, C. |. Os sabores da lusofonia: encontros de cultura. Sdo Paulo: Senac-SP, 2007.

REFERENCIA COMPLEMENTAR

BOUER, V.; DELORME, H. Enciclopédia da gastronomia francesa. Ediouro, 2010.
FREIXA, DOLORES; CHAVES, GUTA. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac,
2012.

DISCIPLINA: COZINHA AFRICANA E BRASILEIRA - GAST.022 - 80 h/a

EMENTA

A cozinha brasileira: Norte, Nordeste, Centro Oeste, Sudeste e Sul. Influéncias gastronémicas das
diferentes etnias formadoras da populagdo brasileira. Técnicas de identificacdo e preparo de producdes
culinarias regionais tipicas brasileiras. Comparacédo das diferentes técnicas e alimentos utilizados pelas
diferentes regides. As peculiaridades da cozinha brasileira.

OBJETIVOS

= Pesquisar a culinaria local e as influencias recebidas. Os ingredientes tipicos. Os pratos
tradicionais regionais. A culinaria contemporanea brasileira.

= Desenvolver, de forma objetiva e pratica, as diversas técnicas de preparo, combinacdes de
ingredientes, cores e sabores da culinaria das regibes norte, nordeste, centro oeste, sul e sudeste
do Brasil.

PROGRAMA
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nidade 1: Historia e Influéncias
1.1 Indigenas
1.2 Africanos
1.3 Europeus e outros povos
1.4 Inicio da republica e virada do século XX
Unidade 2: Alimentacéao diaria
2.1 Sabores do Brasil
2.3 O café no Brasil
Unidade 3 Pratos tipicos
3.1 Norte
3.2 Nordeste
3.3 Centro-Oeste
3.4 Sudeste
3.4.1 Feijoada
3.5 Sul
Unidade 4: Folclore e supersti¢cfes alimentares
Unidade 5: Bebidas
Unidade 6: Queijos
Unidade 7: Os caminhos da modernizagcéo

7.1 A cozinha Profissional no Brasil

METODOLOGIA DE ENSINO

Técnicas: aulas expositivas dialogadas, dinamicas de grupo, leitura e andlise de textos e revistas,
pesquisas de campo: primaria e secundaria, visitas técnicas, dentre outras.

Recursos didaticos: slides, transparéncias, sites, revistas técnicas, visita técnica, estudo de caso, cases,
praticas.

Aula pratica em laboratério.

AVALIACAO

A avaliagdo de aproveitamento académico do aluno serid feita de forma processual, mediante
acompanhamento continuo, por meio de atividades diversas somadas as avaliagbes individuais. As notas
das etapas, serdo tomadas através de: provas escritas, participacdo em sala de aula, apresentacdo de
seminarios e trabalhos de pesquisa. A avaliagdo final através de prova escrita sobre todos os contetidos
tedricos da unidade curricular. Relatério de aulas préticas, participagédo e desempenho nas aulas. Avaliacéo
pratica com preparagéo de pratos no laboratoério.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OLIVEIRA, R. De. Coisas de minas: aa culinaria dos velhos cadernos. Brazilia Senac/DF, 2008.
FERNANDES, C. A culinéria paulista tradicionais nos hotéis. Sdo Paulo: Editora Senac Sdo Paulo,
1998.

CAVALCANTI, Pedro. A Patria nas Panelas: Historia e Receitas da Cozinha Brasileira. Sdo Paulo:
SENACSP, 2007.392p.

CHAVES, Guta; FREIXA, Dolores . Larousse da Cozinha Brasileira. Sao Paulo: Larousse,2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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FERNANDES, Caloca. Viagem gastronémica através do Brasil. 7. ed. Sdo Paulo SENAC Ed. Estudio Sonia
Robatto 2009.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro, Nacional, 2009.
HAMILTON, Cherie Yvonne. Os sabores da lusofonia: encontros de culturas. Sdo Paulo: SENAC, 2005.
392p.

A culinaria bahiana no restaurante do Senac Pelourinho. Raul G. MOTTA. Rio de Janeiro= Senac
Nacional, 2009.

DISCIPLINA: COZINHA DAS AMERICAS - GAST.023 - 80 h/a

EMENTA

Cozinhas Estadunidense, Mexicana, Cubana, Venezuelana, Colombiana, Argentina, Uruguaia, Chilena e
de paises com influéncia gastrondmica de colonizadores e imigrantes. Turismo e pratos representativos.
Ornamentos, arranjos e modos de servir. Técnicas de conservas caseiras, embalagem e congelamento de
alimentos.

OBJETIVOS

= Estudar e conhecer a culinaria do México, Cuba, Chile, Argentina, Caribe, Canada e EUA,
abrangendo influencia de povos nativos e imigrantes e de fatores culturais, econémicos,
geogréficos e politicos que determinaram a sua formacdao e influéncias na formagédo gastron6mica
de outros paises.

PROGRAMA

Unidade 1: América do Sul
1.1 Sabores da América do Sul
1.2 Sabores do Brasil
1.3 Entradas
1.4 Molhos
1.5 Pratos principais
1.6 Sobremesas
1.7 Paes
1.8 Bebidas
Unidade 2: Caribe e América Central
2.1 Sabores do Caribe e América Central
2.3 Entradas
2.4 Pratos principais
2.5 Sobremesas e Bebidas
2.6 Sabores do México
2.7 Entradas e molhos
2.8 Pratos principais
2.9 Sobremesas
Unidade 3 América do Norte
3.1 Sabores dos Estados Unidos
3.1.2 Entradas e molhos

3.1.3 Pratos principais
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3.1.4 Sobremesas e Bebidas
3.2 Sabores do Canada

3.4.1 Entradas

3.4.2 Pratos principais

3.4.3 Sobremesas

METODOLOGIA DE ENSINO

Técnicas: aulas expositivas dialogadas, dinamicas de grupo, leitura e andlise de textos e revistas,
pesquisas de campo: primdria e secundaria, visitas técnicas, dentre outras.

Recursos didaticos: slides, transparéncias, sites, revistas técnicas, visita técnica, estudo de caso, cases,
praticas.

Aula pratica em laboratério.

AVALIACAO

A avaliagdo de aproveitamento académico do aluno seri feita de forma processual, mediante
acompanhamento continuo, por meio de atividades diversas somadas as avalia¢des individuais. As notas
das etapas, serdo tomadas através de: provas escritas, participagdo em sala de aula, apresentacdo de
seminérios e trabalhos de pesquisa. A avaliagdo final através de prova escrita sobre todos os contetidos
tedricos da unidade curricular. Relatério de aulas praticas, participacdo e desempenho nas aulas. Avaliagédo
pratica com preparacao de pratos no laboratério.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LAROUSSE. Larousse Da Cozinha Do Mundo — Americas. S&o Paulo: Larousse Do Brasil, 2005 — 143p.
Cozinha Mexicana- la. edicdo, 2009. Medina-mora, Monica. MARCO ZERO

Sargeant, Mark; Ramsay, Gordon. O Mundo Na Cozinha - Uma viagem gastrondmica pelas mais
saborosas regides do planeta / Ano 2010. Editora Ediouro.

REFERENCIA COMPLEMENTAR

Comida de Rua - Snacks Genuinos de Todo o Mundo Edigdo : 1/ 2011. Diamanti, Carla; Esposito,
Fabrizio H. F. Ullmann.

Classicos da Literatura Culinaria - Os Mais Importantes Livros da Histdria da Gastronomia/ Edi¢do: 1
2010 Trefzer, Rudolf Senac.

Ervas , Temperos e Condimentos de a a Z / 2009 - Edi¢do 1. Stobart, Tom. Jorge Zahar

DISCIPLINA: DOCARIA - GAST.024 - 60 h/a

EMENTA

A gastronomia no ambiente da dogaria. Receitas e técnicas de preparo de caldas, sorvetes, frutas e doces
da culinaria nacional e internacional. Receitas e técnicas de preparo de doces tipicos brasileiros.

OBJETIVOS

Identificar os principais doces do Brasil e do mundo;
Executar receitas e técnicas de doces da culinaria nacional e internacional.

PROGRAMA

1. Introducédo

2. Histérico da docaria no mundo

3. Tipos de doces
e Tecnologia do agucar: tipos de aglcares e caldas
e Técnicas de preparo

1. Utensilios
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2. Esterilizacdo e envasilhamento

e Preservacédo de alimentos pela adicdo de acgucar
4.1 Legislagéo para produtos de frutas
4.2 Doces de frutas tipicos
4.3 Conservas e compotas de frutas
4.4 Geléias

Sorvetes

Doce de leite

Chocolates

Embalagens para produtos derivados de frutas

Rotulagem de alimentos

0 Controle de qualidade

= © 00 ~NO O

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas;

Exercicios tedricos e praticos;

Execucéo de receitas

Recuperacao de Aprendizagem através de atendimento pessoal aos alunos.

AVALIACAO

Trabalhos Individuais e em Equipe
Provas Escritas (Avaliacdo Diagnéstica Individual)
Provas praticas

BIBLIOGRAFIA BASICA

REGO, ANTONIO JOSE DE SOUSA. Dicionéario do Doce Brasileiro. Sdo Paulo: Editora Senac, 2012.
325p.

DUCHENE, L. & JONES, B. Sobremesas e suas Técnicas — Le Cordon Bleu. Editora Marco Zero, Sdo
Paulo, 2004. 224p. )

CACCIACAARO,C. Chocolates e Docgaria da Ecole Lenétre. Vol. 1, 12 edicao, S&o Paulo: SENAC SP.
2012. 203p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RIDGAWAY, D. O Guia Gourmet - Cozinhando com Chocolate. Sdo Paulo: Editora Larousse, 2011,
240p.

REGO, ANTONIO JOSE DE SOUSA. Dicionario do Doce Brasileiro. Sdo Paulo: Editora Senac, 2012.
325p.

CACCIACAARO, C. Chocolates e Docaria da Ecole Lendtre. Vol. 2, So Paulo: Editora Senac. 2012.
139p.

DUCASSE, A. Natural: simples, saudavel e saboroso. Sao Paulo:Editora Senac, 2012. 158p.

BROWN, L. O livro das conservas: deliciosas receitas de compotas, geleias, chutneys e picles. Sao
Paulo: Publifolha. 2011, 351p.

DISCIPLINA: SERVICOS DE A&B - GAST.025 — 40h/a

EMENTA

Na presente disciplina, discutir-se-a as caracteristicas basicas do setor de servigcos de Alimentos e Bebidas
nos meios restaurativos e empreendimentos de alimentacdo, tendo como foco as necessidades
mercadolégicas atuais deste segmento para o bom funcionamento dos servicos desempenhados nestes.
Os discentes serdo apresentados aos conceitos basicos do estudo de servigcos, assim como as
caracteristicas tipoldgicas e funcionais dos estabelecimentos, produtos e ferramentas deste setor, além das
competéncias dos profissionais que o compdem. Abordara ainda as técnicas necessarias aos profissionais
de A&B no cotidiano restaurativo, assim como elementos de administracéo, planejamento e infraestrutura
necessdria para o correto desempenho destes servicos.

OBJETIVOS
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Compreender o contexto do setor servicos de Alimentos e Bebidas no mercado atual.
Entender as estruturas de A&B e os profissionais envolvidos.

Aprender os tipos de estabelecimentos alimenticios e modos de servicos.

Conhecer o funcionamento, planejamento e os procedimentos de servicos alimentares.

PROGRAMA

Introducéo ao estudo de Servigos de Alimentos e Bebidas.

Tipologia e estrutura de estabelecimentos alimentares.

Os profissionais de Alimentos e Bebidas: suas habilidades e atribui¢des.

Tipos de servigos e manuseio de instrumental.

Planejamento e funcionalidade de servicos em empreendimentos restaurativos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas;

Exercicios teéricos e praticos;

Apresentacdo de seminarios;

Praticas de Servicos Alimentares.

Recuperacao de Aprendizagem através de atendimento pessoal aos alunos.

AVALIACAO

. Trabalhos Individuais

. Provas Escritas Objetivas e Subjetivas
. Seminarios

. Avaliacdes Praticas

BIBLIOGRAFIA BASICA

INSTITUTO de Culinéria da América. A Arte de servir: um guia para conquistar e manter clientes destinado
a funcionarios, gerentes e proprietarios de restaurantes. S8o Paulo: Roca, 2004.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo: SENAC, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

VENTURI, James Luiz. Gerenciamento de bares e restaurantes. Porto Alegre: Bookman, 2010, 185p.
FREUND, F. Tommy. Alimentos e Bebidas: uma viséo gerencial. Sdo Paulo: Editora Senac, 2005, 208p.

MEZOMO, Iracema de Barros. Os Servi¢cos de Alimentacéo: planejamento e administracdo. 52 ed. Sdo
Paulo: Manole, 2002, 413p.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de Servico do Gargom. Sdo Paulo: Editora Senac, 2007, 112p.

KNIGHT, JHON B.; KOTSCHEVAR, LENDAL H. Gestédo, Planejamento e Operacdo de Restaurantes.
S&o Paulo: ROCA, 2005, 504p.

SEMESTRE V

DISCIPLINA: COZINHA CEARENSE — GAST.026 — 80h/a

EMENTA

O Ceara ¢é a Terra da luz que resplandece beleza desde as primeiras fortalezas, fazendas, aldeias que
vieram a florescer neste recanto de belissimas praias, misteriosas serras e fascinantes sertdes.

Na formacé&o do cearense, ndo foram apenas costumes, dancas, lendas, festas, masicas, dentre outras
inUmeras manifestacdes culturais, que foram fruto da miscigenacdo racial desse povo, que foram
importantes, mas a culinéria teve e ainda tem um papel fundamental.

Culinaria é cultura, fluxos de etnografia, historia, sociologia e folclore. A culindria cearense tém
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qualidades inigualaveis quanto ao sabor, qualidade, beleza e variedade e se utilizou de contribuices
indigenas, européias e africanas, para formar a gastronomia do Ceara.

OBJETIVOS

A disciplina tem como objetivo estudar a culinaria cearense em seus aspectos historicos, geogréficos e
sécio-culturais, desvendando as técnicas, os ingredientes e a releituras gastronémicas dos seus sabores
mais tipicos escondidos pelas dunas e coqueirais, no verde das serras e por entre as galhadas secas do
sertdo, desde sua formagéo até os dias de hoje.

PROGRAMA

1. Construcédo de conhecimentos sobre a Histéria do Ceara;

2. Construcao de conhecimentos sobre a Geografia do Ceara;

3. Construcdo de conhecimentos sobre a Cultura Cearense;

4. Construcdo de conhecimentos sobre a Histéria da Culinaria cearense;
5. Ingredientes Tipicos, técnicas gerais e regionais;

6. Seminérios: Riquezas dos municipios do Cear3;

7. Culinaria do Mar;

8. Culinaria da Serra;

9. Culindria do Sertéo;

10. Releituras Gastronémicas Cearenses.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas e praticas com problematizagéo;

Exercicios teéricos e praticos;

Apresentacao de seminarios;

Visitas técnicas orientadas

Filmes

Andlise e interpretacdo de textos e artigos,revistas, sites e jornais;

Elaboragéo e execucéo do Projeto Final da disciplina: | Festival de releituras Cearenses, IFCE - Baturité;
Recuperacao de Aprendizagem através de atendimento pessoal aos alunos.

AVALIACAO

Avaliacdo do processo ensino-aprendizagem através da participagdo em sala de aula
Trabalhos Individuais e em grupo

Provas tedrico-préticas (Avaliagdo Individual ou em equipe)

Seminarios

Elaboracéo de relatorios e portfdlios de aprendizagem

Apresentacao do Projeto Final: | Festival de releituras Cearenses, IFCE - Baturité;

BIBLIOGRAFIA BASICA

COORDENACAO SENAC. Culinaria Caprina: do alto sertdo a alta gastronomia. Rio de Janeiro, Senac,
2005

FERNANDES, CALOCA. Viagem gastronémica através do Brasil. Sdo Paulo: Editora Senac S&o Paulo,
2001.

STEINBRUCH, EVA RIBENBOIM. Brasil: gastronomia, cultura e turismo. Sao Paulo: Editora BEI
Comunicacéo, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAVALCANTE, PEDRO. A Patria nas Panelas: historias e receitas da cozinha brasileira, Sdo Paulo:
Editora Senac Sao Paulo, 2007.
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DISCIPLINA: COZINHA ASIATICA — GAST.027 - 40h/a

EMENTA

A unidade curricular visa identificar e compreender a gastronomia do Japdo, China, Coréia, Tailandia, india
e lIsrael, através do conhecimento de suas caracteristicas geograficas, histdricas, politicas e
culturais,associando o conhecimento de suas técnicas culindrias e utensilios empregados nessas
preparacdes. Planejar cardapios de cozinha oriental.

OBJETIVOS

= Estudar os principais grupos de alimentos encontrados em cada regido, associado ao estudo de
comportamentos alimentares, que influenciaram a gastronomia asiatica tornando-a rica em
complexidade e requinte.

= Desmistificar a culinaria oriental, promovendo a aproximacdo entre oriente e ocidente e
identificando as raizes culturais, gastronémica e religiosa de cada regiéo.

» Preparar pratos classicos da cozinha oriental.

= Identificar ingredientes basicos e técnicas utilizadas na culinaria oriental.

PROGRAMA

Unidade 1:
1. Culin&ria Japonesa

1.1 Pequeno glossario japonés

1.2 Utensilios:

1.3 Ingredientes

1.4 Regras da etiqueta japonesa

1.5 Histéria e Cultura

1.6 Arroz, o ingrediente da prosperidade
1.7 A historia do sushi

1.8 A tradi¢c&o dos hashis

1.9 Receitas

Unidade 2:
2. Culinaria Chinesa

2.1 Histéria da culinaria chinesa

2.2 A culindria de Xangai

2.3 Alguns pratos famosos

2.4 Os cinco elementos e 0s cinco sabores na culinaria da China
2.5 Historia de alguns pratos tipicos

2.6 Condimentos e Especiarias

2.7 Técnicas de Cozimento e Culinaria

2.8 Etiqueta Chinesa

2.9 Receitas

Unidade 3:

3. Culinéaria Coreana

3.1. Histéria da culinaria Coreana
3.2 “kimchi - O prato indispensavel
3.3 Etiqueta coreana

3.4 Receitas

Unidade 4:
4. Culinéaria Tailandesa

4.1 A esséncia da culinaria tailandesa

4.2 Ingredientes utilizados na culinaria tailandesa
4.3 O tradicional curry tailandés

4.4 Alguns pratos famosos
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4.5 Receitas
Unidade 5:
5. Culinéaria Indiana

5.1 Hist6ria da culinaria indiana

5.2 Influencias da culinaria indiana

5.3 Condimentos — importancia e propriedades
5.4 Alguns pratos famosos

5.5 Receitas

Unidade 6:
6. Culinaria Israelense

6.1 Historia da culinaria Israelense
6.2 A lei do kashrut

6.3 Culinaria das festas judaicas
6.4 Culinaria sefaradita

6.5 Alguns pratos famosos

6.6 Receitas

METODOLOGIA DE ENSINO

Técnicas: aulas expositivas dialogadas, dindmicas de grupo, leitura e andlise de textos e revistas,
pesquisas de campo: primaria e secundaria, visitas técnicas, dentre outras.

Recursos didaticos: slides, transparéncias, sites, revistas técnicas, visita técnica, estudo de caso, cases,
praticas.

Aula pratica em laboratorio.

AVALIACAO

A avaliacio de aproveitamento académico do aluno serd feita de forma processual, mediante
acompanhamento continuo, por meio de atividades diversas somadas as avalia¢gfes individuais. As notas
das etapas, serdo tomadas através de: provas escritas, participacdo em sala de aula, apresentacdo de
seminérios e trabalhos de pesquisa. A avaliagdo final através de prova escrita sobre todos os contetdos
tedricos da unidade curricular. Relatério de aulas praticas, participacdo e desempenho nas aulas. Avaliagédo
pratica com preparacao de pratos no laboratério.

BIBLIOGRAFIA BASICA

RODRIGUES, M; WEBER, T (Coord). O livro essencial da cozinha asiatica, Sdo Paulo:Paisagem, 2008.
O Sushiman - Técnicas, Receitas e Segredos 2011 - Edi¢do 1, Ronaldo Catdo. Senac Distrito Federal.
BARBER, KIMIRO, Sushi: técnicas e receitas, 22 ed. Sdo Paulo: Publifolha, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CWIERTKA, J. K. Moderna cozinha japonesa — comida, poder e identidade nacional, Sdo Paulo. Ed Senac,
2008

O Novo Sushi - de Rolo Arco-iris a Sashimi de Peixe-espada/la. edi¢do, 2012. Kazuko, Emi. MARCO
ZERO
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DISCIPLINA: COZINHA FRIA — GAST 028

EMENTA

Cozinha fria ou garde manger € a area da Gastronomia responsavel pela preparacéo e apresentacdo dos
pratos a serem servidos frios ou em temperatura ambiente, sendo assim necessario maior controle das
boas praticas alimentares. Sao producdes elaboradas, saborosas, criativas e com forte apelo visual.

OBJETIVOS

e Conhecer e elaborar preparacdes frias a serem seguidas no cardapio.

e Executar as técnicas de preparo e apresentacdo de saladas, molhos frios, sopas, sanduiches,
produtos de charcutaria, salsichas, terrines, patés, galantines, roulandes, queijos, aperitivos e hors
d’oeuvres, saladas, sopas frias.

PROGRAMA

9. A profissdo de Garde Manger
9.1 A histéria do Garde Manger
9.2 O sucesso do profissional de Garde Manger
9.3 Oportunidades do Garde Manger
10. Esculturas com vegetais
11. Molhos e sopas frias
11.1  Vinagrete
11.2 Maionese
11.3  Molhos de maionese classicos
11.4  Molhos frios feitos de vegetais e frutas
11.5 Molhos contemporaneos de maionese
11.6  Gazpachos
11.7 Sopa vichyssoise
11.8 Sopas frias de vegetais
12. Saladas
12.1  Saladas verdes
12.2  Saladas compostas e quentes
12.3  Saladas de batata
12.4  Saladas de frutas
13. Sanduiches
13.1  Sanduiches quentes
13.2  Sanduiches frios
13.3  Bruschetta e crostinis
14. Charcutaria
14.1  Alimentos curados e defumados
14.2  Alimentos frios curados
14.3  Alimentos curados quentes
14.4  Alimentos secos e preservados em gordura
15. Salsichas
15.1  Salsichas basicas
15.2  Salsichas curadas frias e quentes
16. Terrines, patés, galantines e roulandes
16.1 Tipos de patés e terrines
16.2  Galantines
16.3 Roulandes
17. Queijos
17.1  Tipos de queijos
17.2  Producdo de queijos frescos
17.3  Servico de queijos
18. Aperitivos e Hors d’oeuvre
18.1 Tipos de Hors d’oeuvre
18.2 Canapés
19. Condimentos, crocantes e picles
20. Apresentacéo de buffet
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20.1 Montagem, apresentacéo e decoracdo de tdbuas de frios

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas-dialogadas com utilizacdo de projetor de multimidia, quadro, pincel, projecao de
filmes;
Visita técnica;
Atividades praticas nas cozinhas experimentais;

e Exercicios tedricos e praticos;

AVALIACAO

As avaliagBes serdo dissertativas, orais e formativas, observando a participacdo dos discentes em sala de
aula, principalmente nas aulas praticas. Seminario e relatério de visita técnica.

REFERENCIA BASICA

Instituto Americano de Culinaria. Chef Profissional: Instituto Americano de Culinéaria. Senac, 2009.
WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Cordon Bleu. Todas as Técnicas Culinarias. 62 ed. Sdo Paulo: Marco
Zero, 351p, 2010

WILLIAN, ANNE, Culinéria passoa a passo. Sao Paulo: Publifolha, 2011.

JAIR, JORGE LEANDRO, Queijos: do campo & mesa. Editora Melhoramentos, 2011.

REFERENCIA COMPLEMENTAR

TREUILLE, E. Canapés: Na Medida Certa para Cada Ocasiao. Alta Books, 2010.
GISSLEN, W. Culinéaria Profissional. Le Cordon Bleu Academie d art culinaire de Paris, 1895. 6ed.
Barueri, SP: Manole, 2012.

DISCIPLINA: Cozinha Alternativa — GAST.029 — 40h/a

EMENTA

Abordar as diversas culinarias ndo usuais existentes: aproveitamento integral de alimentos; gastronomia
molecular; culinaria light e diet; culinaria vegetariana; macrobidtica; cardapios com restricdes alimentares;
slow food.

OBJETIVOS

e Proporcionar conhecimentos tedricos e praticos sobre as diversas culinarias nao usuais existentes:
gastronomia molecular, aproveitamento integral de alimentos, culindria diet e light, culinaria
vegetariana, culindria macrobidtica.

e Conhecer a importancia de uma alimentacdo balanceada, estimulando assim a producgdo de
alternativas alimentares nutricionalmente eficientes, com sabor agradavel.

PROGRAMA

Alimentos funcionais
Aproveitamento integral de alimentos;
Slow Food
Gastronomia molecular:
o Conceito,
o Ingredientes mais utilizados: hidrocolbides, enzimas, algas desidratadas, gelatinas
o Técnicas aplicadas: gelatinizagcdo, esferificagdo, constru¢do de espumas e ares,
texturizacao de lipidios, colagem de proteinas
o elaboracédo de pratos;
e Culindria diet e light: conceitos, ingredientes utilizados, elaboracdo de cardapios light e diet;
e Culinaria vegetariana: conceito, fundamentos da dieta, técnicas de preparacdo de vegetais,
elaboracao de cardapios vegetarianos;
¢ Alimentacdo Macrobidtica: conceito, principio, tipos de alimentos Yin e Yang.
e Cardéapios com restricdes alimentares: glaten, lactose e sal;

METODOLOGIA DE ENSINO
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e Aulas expositivas com utilizacao de projetor de multimidia, quadro, pincel, projecéo de filmes;
e Visita técnica;
e Atividades préticas nas cozinhas experimentais.

AVALIACAO

As avaliacBes serdo dissertativas, orais e formativas, observando a participacdo dos discentes em sala de
aula, principalmente nas aulas praticas. Seminario e relatdrio de visita técnica.

REFERENCIA BASICA

PETRINI, C. Slow Food - Principios da Nova Gastronomia. Senac, 2009.

Receitas especiais para diabéticos/ Fiona Hunter e Heather Winney; [traducdo Maria Elisa Bifano]. —Sao
Paulo: Publifolha, 2012.

THIS, H; MONCHICOURT, M.O. Heranca culinaria e as bases da gastronomia molecular. Sdo Paulo:
Senac, 2009.

COSTA, N. M. B. Alimentos Funcionais: Componentes Bioativos e Efeitos Fisioldgicos. Rubio, 2010.

REFERENCIA COMPLEMENTAR

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

O livro dos alimentos combinados, Sao Paulo. Gilly Love e Patrizia Diemling. Editora Manol Ltda, 1998
VALENZI, MARGARIDA. Receitas Para Vegetarianos, S&o Paulo: Marco Zero, 2004.

ABICAIR, M. Banquetes Diet. Gaia, 2006.

BALLEY, CHRISTINE, Pratos com baixo teor de sal; [traducdo Elvira Serapicos], Sédo Paulo: Publicado
20089.

BROWN, CELIA BROOKS. Receba os amigos com classe sabor. [traducdo Maria Sylvia Correa], Séo
Paulo: Alaide Editorial, 2011.

DISCIPLINA: PANIFICAGCAO E CONFEITARIA

Cédigo: GASTO030

Carga Horaria: 80 h/a

Ndmero de créditos: 04

Cédigo pré requisito: GASTO014

Semestre: \

Nivel: SUPERIOR TECNOLOGICO
EMENTA

A disciplina apresenta conteldo tedrico e pratico sobre tipos de produtos, processos e modos de preparo,
equipamentos e utensilios, utilizados na confeccdo de produtos de panificacdo e confeitaria.

OBJETIVOS

Ao concluir a disciplina, o aluno devera ser capaz de preparar alguns tipos de pées, bolos, tortas, cremes,
glacés e recheios, aplicando os conhecimentos teéricos adquiridos, levando em consideracdo aspectos
higiénicos, tecnolégicos, econdmicos, sensoriais, culturais e artisticos,

PROGRAMA

1. INTRODUCAO
2. REVISAQO: ingredientes, tipos, funcdes
3. PANIFICACAO
3.1 TIPOS DE PRODUTOS
3.2 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
3.3 PROCESSOS: tipos: esponja e massa; direto; continuo; artesanal
4. CONFEITARIA
4.1 TIPOS DE PRODUTOS:
4.1.1 Massas: bolos, tortas
4.1.2 Cremes
4.1.3 Recheios e coberturas
4.1.4 Merengues
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4.1.5 Biscoitos
4.2 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
4.3 MEDIDAS E EQUIVALENCIAS
4.4 PROCESSOS / ETAPAS
4.5 MODO DE PREPARO
5. PASTELARIA
5.1 TIPOS DE MASSAS: doces, salgadas, folheadas, fermentadas, laminadas
5.2 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
5.3 MODO DE PREPARO

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas Tedricas, e, aulas praticas - preparo de receitas de panificacdo e confeitaria.
Utilizacdo de equipamentos e utensilios de padaria e confeitaria, exposi¢cdes tedricas complementares das
praticas podendo ser utilizado quadro branco e pincel, e, data- show.

AVALIACAO

Os discentes poderéo ser avaliados através de: provas escritas, apresentagdes orais, conduta em equipe,
concentracdo e acompanhamento das tarefas, organizacéo e limpeza, e, criatividade,

BIBLIOGRAFIA BASICA

KALANTY, M. Como assar pdes:as cinco familias de p&es/Michael Kalanty; traducdo Renata Llcia
Bottini.S&80 Paulo: Senac S&o Paulo.2012.

GISSLEN, WAYNE. Panificagdo e confeitaria profissionais.Le Cordon Bleu Academie d art culinaire de
Paris,1895.5ed.Barueri,SP:Manole,2011.

SUAS, MICHEL. Panificagdo e Viennoiserie: abordagem profissional.Sdo Paulo:Cengage
Learning.2012.442pag.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SEBBES, M. Técnicas de confeitaria profissional.Sao Paulo: Senac S&o Paulo.2007

SEBBES, P. Técnicas de panifica¢cdo.Sao Paulo: Senac Sao Paulo.2007

STANLEY P. CAUVAIN, LINDA S. YOUNG, Tecnologia da panificagdo.Sao Paulo: Manole.2009.175p.
COLLIS, L.; BLAKE, A. Elaboracion artesanal Del pan.2ed.Blume.2002.

DUCHENE, L. & JONES, B. Sobremesas e suas Técnicas — Le Cordon Bleu. Editora Marco Zero, S&o
Paulo,2004. 224p.

HEVIN, J.P. Delicias de chocolate.Senac.2010

HERME, P. Larousse das Sobremesas. Editora Larousse, S&o Paulo, 2006. 239p.
SMALLWOOD,V.Manual de receitas de pdo.Estampa.2003.

DISCIPLINA OPTATIVA: ENOLOGIA - GAST.032 — 40h/a

EMENTA

Conceitos béasicos de enologia. Histérico do vinho, componentes da uva e da videira, principais castas.
Viticultura e vinificagdo. Vinhos mais importantes produzidos no Brasil e provenientes de outros paises.
Relacéo entre os vinhos e regido de origem. Classificagdo dos vinhos, envelhecimento, engarrafamento e
armazenamento. Principios da andlise visual, olfativa e gustativa do vinho. Técnicas de degustagdo. O
servico do vinho. Noc¢des de harmonizacdo de vinhos e comida.

OBJETIVOS

¢ Estudar a uva e a videira através do conhecimento basico de vinicultura e das principais castas de uvas
viniferas.

e Conhecer os principais tipos de vinhos de acordo com a matéria prima e o0 método de producao.

e Conhecer as principais regides produtoras de vinhos no Brasil e no Mundo e os tipos de vinhos
caracteristicos de cada regido.

¢ Aprender sobre envelhecimento, armazenamento e guarda de vinhos, além dos fatores relevantes do
servico.
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e Conhecer principios de andlise sensorial de vinhos e da sua harmonizagcdo com comidas.

PROGRAMA

I. Introducdo a enologia e histérico do vinho
Il. Topicos de vitivinicultura
-Fatores de qualidade na viticultura: terreno, tipo de plantio, metereologia, praticas agricolas, terroir;
-Composicao do cacho de uva, a vindima e sua preparacdo, acompanhamento da maturacao;
-Principais cepas de uvas utilizadas na producéo de vinhos
-Principais regides produtoras de vinhos no Brasil e no Mundo.
lll. Classificacdo de vinhos e vinificacdo
-Tipos de vinhos, vinificacdo em branco, em tinto, em rosado, dos espumantes e elaboracédo de
vinhos fortificados.
-Envelhecimento e engarrafamento dos vinhos.
-Garrafas e rotulos. Guarda e armazenamento de vinhos.
IV. Andlise sensorial de vinhos
-Andlise sensorial de vinhos: caracteristicas visuais, olfativas e gustativas dos vinhos, técnicas de
avaliacdo e principais defeitos dos vinhos.
V. O servigo de vinhos
-Temperatura de servigo, abertura de garrafa de vinho tranquilo e espumante, decantagédo e
servigo.
-Tipos de copos, abridores e outros utensilios de servigo.
VI. Enogastronomia
-Principios de harmonizacgéo de vinhos e comida

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com ilustragcdo, aulas praticas de degustacéo, trabalhos em grupos, estudos dirigidos e
semindrios, visitas técnicas.

AVALIACAO

Aplicacdo de avaliagbes escritas sobre os contetdos tedricos da unidade didatica, havendo distribuigcdo
destes conteddos entre as avaliagdes. Apresentacdo de seminarios pelos discentes sobre temas
relacionados ao programa da disciplina. Realizagédo de trabalhos de pesquisa em grupos em sala de aula,
em laboratorio ou em campo. A avaliacao final ocorrera através de um exame escrito sobre os contelidos
tedricos da unidade curricular.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PACHECO, A. O. Iniciagdo a enologia. 52 ed. S&o Paulo: Senac, 2008. 177 p.

DARDEAU, R. Vinhos: uma festa dos sentidos. 42 ed. Rio de Janeiro: Mauad, 2007. 191p.

BORGES, E. P. Harmonizagao: o livro definitivo do casamento do vinho com a comida. 12 ed. Rio de Janeiro:
Mauad, 2007. 191p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

NOVAKOSKI, D.; FREIRE, R. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e vinhos. 12 ed. Sdo Paulo:
Senac, 2005. 122p.

SANTOS, J. I.; SANTANA, J. M. Comida e vinho: Harmonizagédo essencial. 22 ed. Sdo Paulo: Senac, 2008.
180p.

DISCIPLINA OPTATIVA: GASTRONOMIA HOSPITALAR — GAST.033 — 40h/a

EMENTA

Durante as duas Ultimas décadas houve avanco consideravel dos conhecimentos relacionados a
dietética e a nutricdo. A historia da gastronomia hospitalar revela diferentes estagios evolutivos que
influenciaram a qualidade nutricional, dietética e sensorial das refeicdes servidas. A gastronomia
hospitalar é considerada a “arte” de integrar/individualizar a dieta do paciente as suas condi¢cbes
fisiopatolégicas, utilizando técnicas culinarias e gastronbmicas, de forma interativa com o processo de
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escolha da refeicéo, tornando, assim, prazeroso o momento da alimentacao.

OBJETIVOS

A disciplina tem como objetivo apresentar Aspectos praticos da gastronomia hospitalar, com
aplicabilidade em diferentes situacdes clinicas especiais. Ao término do curso, o aluno sera capaz de
introduzir a gastronomia no ambito hospitalar levando em conta 0s requisitos principais deste conceito: o
dietético, o digestivo, o nutritivo, o higiénico, o sensorial, 0 operacional e o econémico.

PROGRAMA

1. Conceito, histéria e evolucéo e tendéncias da gastronomia hospitalar;

2. Cardéapio padrao para Dietas Hospitalares: dieta branda, pastosa, semi-liquidas e liquidas;

3. Nutricdo clinica em fisiopatologias especiais: oncologia/ pediatria/ geriatria/ geriatria/
cardiovascular;

4. Alimentos Funcionais na Gastronomia Hospitalar;

5. Ervas e Especiarias aplicadas a Gastronomia Hospitalar;

6. Técnicas culinarias e métodos de preparo aplicadas a cozinha hospitalar;

7. Design, montagem e finalizag&o de pratos;

8. Aulas praticas de dietas de rotinas, dietas especiais e sobremesas com alimentos permitidos de

acordo com a prescricao dietética;

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas e praticas com problematizagéo;

Exercicios teéricos e praticos;

Apresentacao de seminarios;

Visitas técnicas orientadas

Andlise e interpretacdo de textos e artigos,revistas, sites e jornais;
Desenvolvimento de manual de dietas gastronémicas hospitalares;
Recuperacao de Aprendizagem através de atendimento pessoal aos alunos.

AVALIACAO

Avaliacdo do processo ensino-aprendizagem através da participacédo em sala de aula
Trabalhos Individuais e em grupo

Provas tedrico-préticas (Avaliagao Individual ou em equipe)

Seminarios

Elaboragéo de relatorios e portfolios de aprendizagem

Elaborac¢do e apresentacdo do manual de dietas gastronémicas hospitalares;

BIBLIOGRAFIA BASICA

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu. 2003, 296p

Savioli, Gisela. Caleffi, Renato. Escolhas e impactos — Gastronomia funcional. Saude para todos.
Editora Loyola, 2011.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietéticas/ 2 ed. rev. e atual. Barueri, SP: Manole, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢do: introducdo a bromatologia/ trad. Fatima Murad. 3 ed. — Porto
Alegre. Artmed, 2002

Gastroenterologia e hepotologia: sinais, sintomas, diagnostico e tratamento/ José Milton Castro et al.
Fortaleza: Edigdo UFC, 2010.

DISCIPLINA OPTATIVA: LIBRAS — GAST. 033h/a

EMENTA

Disciplina que aplica a metodologia do entendimento pessoal através de sinais.

OBJETIVOS
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http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=SAVIOLI, GISELA&Flag=2
http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=CALEFFI, RENATO&Flag=2
http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=LOYOLA&Flag=8

Desenvolver habilidades necessarias para a aquisicdo da LIBRAS.

- Interagir com surdos usuarios da LIBRAS como primeira linguagem.
- Conhecer os aspectos historicos e legais da LIBRAS.

- Utilizar as regras gramaticais da LIBRAS.

- Conhecer aspectos da cultura dos surdos.

PROGRAMA

Histérico da Lingua Brasileira de Sinais.

- Legislacéo sobre o uso da Lingua Brasileira de Sinais.

- Aspectos sintaticos da LIBRAS.

- Parametros da Lingua de Sinais.

- Organizacao neural da Lingua de Sinais.

- Aulas praticas ( vocabulario basico e estruturacao de frases): alfabeto manual,
sinais referentes a: niUmeros, pronomes pessoais, membros da familia, dias da
semana, meses do ano, advérbios de tempo, cores, frutas, animais, vestimentas e
acessorios, alimentos e bebidas, partes da casa, objetos e utensilios domésticos,
objetos escolares, datas comemorativas, meios de transporte, meios de
comunicacao, paises, estados brasileiros e principais cidades, adjetivos e
antdnimos, verbos.

METODOLOGIA

aulas expositivas dialogadas, dindmicas de grupo, leitura e andlise de textos e revistas.

Recursos didaticos: slides, transparéncias, sites, revistas técnicas, praticas

AVALIAGAO

Avaliacdes Escritas, atividades de pesquisa, avaliagdes praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SKILIAR, Carlos(org.) A surdez: um olhar sobre as diferengas. 6 ed. Porto Alegre: Mediagéo, 2013.
LACERDA, Cristina Broglia Feitosa de (org); GOES, Maria Cecilia Rafael de (org). Surdez processos
educativos e subjetivos. Sdo Paulo: Lovise, 2000.

MOURA, Maria Cecilia (org); VERGAMINI, Sabine Antonialli Arena (org); CAMPOS, Sandra Regina Leite de
(org). Educacéo para surdos: praticas e perspectivas. Sdo Paulo: Santos, 2008.

ed. Rio de Janeiro: Cultura Médica, 1996. 176 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MOURA, M. C.. O Surdo: caminhos para uma nova identidade. Rio de Janeiro: Revinter, 2000.
CAPOVILLA, F.C.; RAPHAEL, W.D. Enciclopédia da Lingua de Sinais Brasileira: 0 mundo do surdo em
LIBRAS. Sé&o Paulo: USP, 2004.

Dicionério de LIBRAS llustrado. Produgéo do Governo do Estado de Sao Paulo. Sao Paulo: Imprensa oficial.
Sd. CD Rom.

FONSECA, V. Educacéo especial. Porto Alegre: Artes Médica, 1999 BRASIL, MEC. Libras em contexto.
Brasilia, 2000.

RABELO, Annete Scotti. Portugués sinalizado: comunicacéo total. Goiania: Ed. da UCG, 1992. 326 p.
(Educacéo Especial)
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http://uolv-13.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=54328&ns=true

