Ministério da Educacao
Secretaria de Educacao Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco
Conselho Superior

RESOLUCAO CONSUP/IFPE N2 295, DE 08 DE SETEMBRO DE 2025

Homologa a Resolucao Consup/IFPE n 273,
de 27 de fevereiro de 2025, a qual aprovou,
ad referendum, a reformulacao integral do
Projeto Pedagdgico do curso técnico
subsequente em Cozinha do IFPE, Campus
Cabo de Santo Agostinho, e a alteracao do
nome do curso para técnico subsequente
em Gastronomia.

O PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL
DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO, no uso das
atribuicdes previstas no Regimento Interno do Conselho e tendo em vista

| - 0 Processo Administrativo n? 23518.029850/2024-94;
Il - a Resolucao Consup/IFPE n® 273, de 27 de fevereiro de 2025; e
[Il - a 32 Reuniao Ordinaria de 2025 do Conselho Superior do IFPE,
realizada em 30 de junho,

RESOLVE:

Art. 12 Fica homologada a Resolucao Consup/IFPE n2 273, de 27 de
fevereiro de 2025, a qual aprovou, ad referendum, a reformulacao integral do Projeto
Pedagdgico do curso técnico subsequente em Cozinha e a alteracao do nome do curso
para técnico subsequente em Gastronomia, do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia
e Tecnologia de Pernambuco - IFPE, Campus Cabo de Santo Agostinho, na forma do
Anexo desta Resolucao.

Art. 22 Revogadas as disposicdes em contrario, esta Resolucao entra em
vigor na data de sua publicacao no site do IFPE na internet e/ou no Boletim de Servicos
do IFPE.

(assjnado e/etronicamente)
JOSE CARLOS DE SA JUNIOR

Documento assinado eletronicamente por Jose Carlos de Sa Junior,
Presidente(a) do Conselho Superior, em 08/09/2025, as 17:24, conforme art.
62, do Decreto n® 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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CAPITULO |

1 Organizacao didatico-pedagogica

1.1 Dados de identificacéo

Os Quadros 1, 2, 3, 4, 5 e 6 apresentam os dados de identificacdo do Curso Téecnico
Subsequente em Gastronomia do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco (IFPE) — Campus Cabo de Santo Agostinho, correspondendo, respectivamente,
aos seguintes conteudos: dados de identificagdo da instituicdo; dados de identificacdo da
instituicdo mantenedora; dados de identificagcdo do curso; situacéo e status do curso; correlagdes
entre cursos do mesmo eixo em nivel técnico e superior; e, por fim, a habilitacdo, qualificacdes
e especializacoes.

Quadro 1 — Dados de identificacdo da institui¢do

DADOS DE IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO

Instituicao

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco

Razao Social

Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco

SIGLA IFPE

Campus Cabo de Santo Agostinho

CNPJ 10.767.239/0011-17

Categoria Publica Federal

Administrativa

Organizaciao Instituto Federal de Educagao Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco

Académica

Ato Legal de Criacao | Lein° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, publicada no Diario
Oficial da Unido, em 30.12.2008

Endereco Rodovia BR-101 Sul, Km 107, Gleba 1A, s/n°, Mercés

Cidade/UF/CEP Cabo de Santo Agostinho / PE / 54510-110

Telefone/Fax (81) 98935-4571

Email de contato

gabinete(@cabo.ifpe.edu.br

Sitio de Campus

http://portal.ifpe.edu.br/cabo/

Fonte: Autoria propria (2024)

Quadro 2 — Dados de identificacdo da instituicdo mantenedora

DADOS DE IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO MANTENEDORA

Mantenedora Secretaria de Educagao Profissional e Tecnologica
Razio Social Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica
SIGLA SETEC

Natureza Juridica

Orgio Publico do Poder Executivo Federal

CNPJ

00.394.445/0532-13

Endereco

Esplanada dos Ministérios, Bloco L

Cidade/UF/CEP

Brasilia — DF — CEP: 70047-900
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Telefone/Fax (61) 2022 8581/ 8582/ 8597
Email de contato setec(@mec.gov.br
Sitio http://portal.mec.gov.br

Fonte: Autoria prépria (2024)

Quadro 3 — Dados de identificagéo do curso

DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO

01 | Denominacio

Curso Técnico Subsequente em
Gastronomia

02 | Forma de articulacdo com o Ensino Médio Subsequente

03 | Eixo Tecnolégico

Turismo, Hospitalidade e Lazer

04 | Nivel

Técnico de Nivel Médio

05 | Modalidade

Curso Presencial

06 | Titulacao/Certificacao

Técnico Subsequente em

Gastronomia
07 | Carga horaria do curso (h/r) 800 h/r
08 | Total de horas de aula 800 h/a
09 | Duracio da hora/aula 60 min
10 | Carga horaria Pratica Profissional 0h

11 | Carga Horaria Total do Curso com Pratica | 800 h

Profissional

12 | Periodo de Integralizacdo Minima

01 ano (02 semestres)

13 | Periodo de Integracao Maxima

05 anos (10 semestres)

14 | Forma de Acesso

Processo seletivo semestral,
transferéncia interna ou externa,
outras formas de ingresso previstas
em lei.

15 | Pré-Requisito para Ingresso

Ensino Médio Completo

16 | Turnos

Diurno ou Vespertino

17 | Numero de turmas por turnos de oferta 01

18 | Vagas por Turma 40

19 | Numero de vagas por turnos de oferta 40

20 | Numero de vagas por semestre 40

21 | Vagas Anuais 40 ou 80

22 | Regime de matricula Periodo

23 | Periodicidade letiva Semestral

24 | Numero de semanas letivas 20

25 | Inicio do curso 2024.2

26 | Matriz Curricular Substituida Segunda matriz (1* matriz
substituida)

Fonte: Autoria prdpria (2024)

Quadro 4 — Situacao e status do curso

SITUACAO DO CURSO

Trata-se de:
(De acordo com a Resolu¢ao IFPE/CONSUP n°
85/2011)

() Apresentacdo Inicial do PPC
(X) Reformulagao Integral do PPC
() Reformulagdo Parcial do PPC
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STATUS DO CURSO

() Aguardando autorizagdo do Conselho Superior

(X)) Autorizado pelo conselho superior — Resolu¢dao do Conselho Superiorn®  de  /

/

() Aguardando reconhecimento do MEC

() Reconhecido pelo MEC

() Cadastrado no SISTEC — HABILITACAO, QUALIFICACOES E ESPECIALIZACOES

Fonte: Autoria prépria (2024)

Quadro 5 — Correlagdes entre cursos de mesmo eixo em nivel técnico e superior

Educacio Técnica de Nivel Médio no mesmo Eixo Tecnolégico no IFPE Campus Cabo
de Santo Agostinho

Curso Técnico Integrado em Hospedagem

Educacao Superior no mesmo Eixo Tecnologico no IFPE Campus Cabo de Santo
Agostinho

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria

Fonte: Autoria propria (2024)

Quadro 6 — Habilitacdo, Qualifica¢Oes e Especializagdes

Habilitaciao, Qualificacoes e Especializacoes

Habilitacido: Técnico em Gastronomia

Carga Pratica
Periodo | Horaria | Profissional Qualificacao | Especializacao
Orientada
I 400 h/a | Nao prevista Sem Sem especializagao
qualificacao
II 400 h/a | Nao prevista Sem Sem especializagao
qualificacao

Fonte: Autoria prépria (2024)

1.2 Historico

1.2.1 Histdrico da Instituicdo

Em 23 de setembro de 1909, através do Decreto N° 7.566, o Presidente Nilo Pecanha
criava em cada uma das capitais dos Estados do Brasil uma Escola de Aprendizes Atrtifices,
destinadas a ministrar o ensino profissional primario e gratuito. As escolas tinham o objetivo
de formar operarios e contramestres. O curso seria oferecido a meninos de baixa renda, sob o
regime de externato, funcionando das 10 as 16 horas. Em Pernambuco, a escola iniciou suas

atividades em 16 de fevereiro de 1910.
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As Escolas de Aprendizes Artifices foram reformuladas em 1918, mediante Decreto n°
13.064, de 12 de junho, conservando, contudo, o seu carater de instituigdo destinada a meninos
pobres e apresentando poucas modificacdes em relacdo ao projeto original. Em 1937, atraveés
da Lei n° 378, de 13 de janeiro, essas instituicdes passaram a ser denominadas Liceus
Industriais. Com a Lei Organica do Ensino Industrial (Decreto-Lei n°® 4.073, de 30 de janeiro
de 1942) passaram a oferecer ensino médio e, aos poucos, foram se configurando como
instituicOes abertas a todas as classes sociais. A partir desse mesmo ano, o0 ensino industrial teve
seus dois ciclos — 0 basico e o técnico — ampliados, passando a ser reconhecido como uma
necessidade imprescindivel para o préprio desenvolvimento do pais.

De 1959 a 1971, o ensino industrial passou por ampliacdo de sua estrutura e diversas
reformulacdes, sobretudo com a Lei n® 3.552/1959, que ofereceu estruturas mais amplas ao
ensino industrial, sinalizando para uma politica de valorizacdo desse tipo de ensino; a Lei de
Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional, Lei N° 4.024, de 20 de dezembro de 1961, e a Lei N°
5.692, de 11 de agosto de 1971, que focalizaram na expansdo e melhoria do ensino. Nesse
periodo, a Escola serviu a regido e ao pais, procurando ampliar sua missdo de centro de
educacdo profissional.

Ao longo de seu crescimento, a Escola de Ensino Industrial do Recife, recebeu
denominacdes sucessivas de “Escola de Aprendizes Artifices”, “Liceu Industrial de
Pernambuco”, “Escola Técnica do Recife” e “Escola Técnica Federal de Pernambuco
(ETFPE)”, tendo funcionado em trés locais: no periodo entre 1910 e 1923, teve como sede o
antigo Mercado Delmiro Gouveia (atual Quartel da Policia Militar de Pernambuco, no Derby);
a segunda sede localizou-se na parte posterior do antigo Ginasio Pernambucano (Rua da Aurora,
Boa Vista); e a partir do ano de 1933, passou a funcionar na Rua Henrique Dias (atual sede da
FUNDAJ, no Derby), sendo oficialmente inaugurada em 18 de maio de 1934, pelo entéo
presidente Getualio Vargas.

Uma nova mudanca de endereco aconteceu em 17 de janeiro de 1983. J4 com o0 nome
de Escola Técnica Federal de Pernambuco (ETFPE), a instituicdo passou a funcionar na
Avenida Professor Luis Freire, no bairro do Curado, em instalagBes projetadas e construidas
com o esforgo conjunto de seus servidores e estudantes. Nessa sede, atualmente, funciona o
Campus Recife e a Reitoria do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco.

Em 1999, através do Decreto s/n de 18/01/1999, a ETFPE é transformada em Centro
Federal de Educagdo Tecnoldgica de Pernambuco (CEFET-PE), ampliando seu portfolio de

cursos e passando também a atuar na Educacdo Superior com a formacéo de tecnologos.
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Em 2004, com a publicagdo do Decreto n° 5.154, de 23 de julho de 2004, s&o criados 0s
Cursos Técnicos na Modalidade Integrada. J& em 2005, o Decreto n® 5.478, de 24 de junho de
2005, institui o Programa de Integracdo da Educacdo Profissional ao Ensino Médio na
Modalidade de Educacéo de Jovens e Adultos (PROEJA).

Com mudangas ocorridas no ambito de atuacéo dos Centros Federais, sobretudo com a
Lei n° 5.692/71, que previa uma educacdo profissionalizante compulsoéria; com a Lei n°
7.044/82, que tornou a educacdo profissionalizante facultativa; e com a lei n° 8.948/94, que
criou o Sistema Nacional de Educacéo Tecnologica, o CEFET-PE expandiu seu raio de atuagédo
com a implantacdo das Unidades de Ensino Descentralizadas — as UNEDs. Assim, é criado o
CEFET Petrolina, a partir da Escola Agrotécnica Federal Dom Avelar Vilela — EAFDABYV,
(Decreto n°. 4.019, de 19 de novembro de 2001). Depois vem a UNED Pesqueira, no Agreste
Pernambucano, criada com a Portaria Ministerial n® 1.533/92, de 19/10/1992, e a UNED
Ipojuca, na Regido Metropolitana do Recife, fronteira com a regido da Mata Sul do Estado,
mediante a portaria Ministerial n°® 851, de 03/09/2007.

Finalmente, com a publicacdo da Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, foi
instituida a Rede de Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica e foram criados os
Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia. A partir dai, o Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco passou a ser constituido por um total de nove
campi, a saber: os campi Belo Jardim, Barreiros e Vitdria de Santo Antdo (antigas Escolas
Agrotécnicas Federais — EAFs); os campi Ipojuca e Pesqueira (antigas UNEDs do CEFET-
PE); o Campus Recife (antiga sede do CEFET-PE); aléem dos campi Afogados da Ingazeira,
Caruaru e Garanhuns, da expansdo Il, em funcionamento desde 2010, e o Campus Virtual da
Educacdo a Distancia (EaD), com aulas presenciais em 19 polos.

A constituicdo dos diversos campi do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Pernambuco foi realizada a partir da base territorial de atuacdo e caracterizacao
das regides de desenvolvimento onde os mesmos estdo situados. Os referidos campi estdo
localizados em cinco Regides de Desenvolvimento do Estado, a saber: na Regido Metropolitana
do Recife (RMR), na Regido da Mata Sul (RMS) e nas Regides do Agreste Central (RAC),
Regido do Agreste Meridional (RAM) e Regido do Sertdo do Pajet (RSP). Cumprindo a 32 fase
de Expanséo da Rede, em 2014, o IFPE ganhou mais sete unidades nas cidades de Cabo de
Santo Agostinho, Palmares, Jaboatdo, Olinda, Paulista, Abreu e Lima e lgarassu.

O IFPE traz como missdo promover a educacdo profissional, cientifica e tecnologica,
em todos os seus niveis e modalidades, com base no principio da indissociabilidade das a¢oes

de Ensino, Pesquisa e Extensdo, comprometida com uma prética cidadé e inclusiva, de modo a
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contribuir para a formacdo integral do ser humano e o desenvolvimento sustentavel da
sociedade. Sua visdo é Ser reconhecido como uma instituicdo comprometida com uma préatica
cidada e inclusiva na formacdo humana, promotora de transformacédo social e alinhada, até
2026, com o desenvolvimento institucional e com os seus valores de Incluséo, Sustentabilidade,
Integridade, Gestdo Democrética e Governancga Publica, assumidos como um compromisso do
IFPE com a comunidade académica e a sociedade.

Como valores basais, o IFPE apresenta a inclusdo, a sustentabilidade, a integridade, a
gestdo democratica e a governanca publica, em que a inclusdo é vista como a a pratica do
respeito a diversidade, a pluralidade e as diferencas, representando o que é diverso e multiplo.

No pilar da sustentabilidade observa-se o desenvolvimento que atende ao presente sem
comprometer a possibilidade das futuras geracdes, primando, em suas trés dimensoes, pela
integracdo econdmica, social e ambiental, por meios de programas e politicas centrados nas
questdes sociais e, particularmente, nos sistemas de protecao e justica social.

No tdpico de integridade h4 o comprometimento e o apoio da alta administracdo e de
todos os servidores para que se possa garantir que a instituicdo preste servicos de forma
eficiente, eficaz e de qualidade a sociedade, permitindo o adequado gerenciamento das
estratégias de monitoramento para prevenir, detectar e punir atos de corrupcdo e desvios de
conduta.

Como valor, o IFPE expde a gestdo democrética, que é a forma de gerir a instituicdo de
maneira que possibilite a participacdo, a transparéncia, a democracia, 0 respeito as pessoas, a
pluralidade, a incluséo e a diversidade, permanentemente alinhados a Constituicdo Federal de
1988, que aponta a gestdo democratica como um dos principios para a educacao brasileira.

Além desses, a governanca publica se destaca, utilizando-se do compromisso com 0s
mecanismos de lideranca, estratégia e controle postos em pratica para avaliar, direcionar e
monitorar a gestdo, com vistas a conduc¢do das politicas institucionais direcionadas a prestacao

de servicos de interesse da sociedade e a geracgdo de valor publico.

1.2.2 Histoérico do Campus

O Campus Cabo de Santo Agostinho faz parte da terceira fase de expansdo da Rede
Federal de Educacao Profissional e Tecnologica, instituida pela Lei Federal n® 11.195/2005. No
dia 07 de outubro de 2013, houve a publicacdo da autorizagao para funcionamento, através da
portaria n°® 993/2013 do Ministério da Educacdo, iniciando-se suas atividades no dia 14 de
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outubro do mesmo ano com a oferta da primeira turma do Curso Técnico em Hospedagem
através do PRONATEC (Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e ao Emprego).

Ao longo do primeiro ano de funcionamento, o Campus também ofereceu cursos de
qualificacdo profissional em Auxiliar de Cozinha e em Organizacdo de Eventos, ambos na
modalidade de Formacao Inicial e Continuada de Trabalhadores (FIC). No dia 14 de outubro
de 2014, realizou-se a aula inaugural das primeiras turmas regulares dos cursos técnicos
subsequentes em Logistica e Meio Ambiente, formadas por 144 (cento e quarenta e quatro
estudantes). Em 27 de agosto de 2015, iniciou-se a 12 turma do Curso de Qualificacdo
Profissional em Almoxarife, modalidade PROEJA Concomitante, em parceria com a Secretaria
de Educacéo do Estado de Pernambuco, através do Convénio n°® 01/2013 — SEE/IFPE, com 35
estudantes.

No segundo semestre de 2016, estavam previstas as primeiras turmas dos novos cursos
técnicos subsequentes regulares (Cozinha e Hospedagem), que comecaram a ser ofertadas de
forma regular.

Posteriormente, novos cursos foram surgindo e, a partir da atualizacdo do catalogo do
Ministério da Educacdo para a sua quarta edicdo, surgiu a demanda de atualizar ndo somente a
nomenclatura do nome, como também a atualizagcdo dos componentes curriculares para o curso
subsequente, tornando-o curso Técnico Subsequente em Gastronomia, com 800 horas de
duragéo.

A sede possui area de 13,7 hectares no bairro de Mercés, propiciando atendimento a até
1500 estudantes.

1.2.3 Historico do Curso

A Gastronomia atualmente é considerada como a nova fronteira para a competitividade
empresarial visto que as empresas ou servicos de alimentagdo ganham concorréncia a medida
que séo capazes de oferecer um produto de qualidade para seus clientes.

Segundo Maricato (2007), o setor de alimentacdo €, junto da construgdo civil, o que
mais resulta em geracdo de empregos no Brasil. Nos grandes centros urbanos, bares e
restaurantes sdo uma das principais opcoes de lazer da populagdo. No turismo, 0 segmento €
responsavel por 40% do PIB e por 53% da forca de trabalho empregada e é também um dos
grandes promotores do desenvolvimento social e, talvez, a Unica atividade econdémica presente

em cada um dos municipios brasileiros.
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O mercado de food service, ou alimentacéo fora do lar, oferece ao Brasil a possibilidade
de encontrar uma nova rota de desenvolvimento, além de empregar em grande escala, é o que
mais promove ascensao socioeconémica, necessitando atender a uma demanda crescente, cada
vez mais diversificada.

O mercado de alimentagéo exige pessoas qualificadas, visto que os bares e restaurantes
precisam evoluir para suprir as necessidades de um publico cada vez mais diversificado e que
tem exigéncias diversas. Sao idosos, diabéticos, pessoas com restricbes ao glaten e outras
particularidades, que requerem uma maior especializacdo dos profissionais e a flexibilizacéo
dos cardapios. Ha também uma expansao significativa do turismo, a exigir variedade, qualidade
e até maior glamour dos estabelecimentos e dos produtos oferecidos.

A gastronomia passou a ser reconhecida como atividade culinéria dentro dos principios
“cientificos” ou por técnicas alicercadas em anos de descoberta e experiéncias gue visam
equilibrar sabores e ingredientes, com finalidades ndo s6 de cunho estético, mas também de
harmonizacdo dos diversos elementos que compdem as necessidades nutricionais de um
individuo. Nesse novo conceito, as formas de trabalho até entdo praticadas apresentam
deficiéncias consideraveis.

Para o novo profissional e para os ja estabelecidos, sdo necessarios conhecimentos mais
direcionados, ou, mais aprofundados, sobretudo relacionados as etapas do processo produtivo
de alimentos e bebidas.

Nessa direcdo, € possivel afirmar que este é um mercado de trabalho em franca expanséo
em todo o mundo, com perspectivas de crescimento comparado a poucos ramos de atuagdo
profissional, o que permite atestar que a demanda de novos servicos suporta perfeitamente a
formacéo de novos profissionais neste segmento profissional.

Ressalta-se ainda que a implantacdo do Curso Técnico Subsequente em Gastronomia do
IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho continua a fortalecer o compromisso da instituicdo em
formar profissionais competentes nessa area, em consonancia com o que ja era feito durante o
periodo em que foi ofertado o curso Técnico subsequente em Cozinha no IFPE Campus Cabo
de Santo Agostinho. A oferta nessa area auxilia quanto as estratégias para o desenvolvimento
do estado de Pernambuco, contribuindo significativamente para expansdo e melhorias da
politica institucional na &rea tecnoldgica do curso, principalmente no que se refere a
infraestrutura fisica e de recursos humanos disponiveis.

Diante deste cenario, o IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho acredita na importancia
desse novo comprometimento na formag&o de um profissional com senso critico, competéncias

e habilidades para decidir e saber utilizar as inovacdes tecnoldgicas que favorecem sua incluséo
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no mundo do trabalho. Ressalta-se que o Curso Técnico Subsequente em Gastronomia se insere
no eixo Turismo, Hospitalidade e Lazer, em consonancia com a 42 edi¢do do Catalogo Nacional

de Cursos Técnicos de Nivel Médio, instituido pela Resolugdo n° 02/2020.

1.3 Justificativa

A Gastronomia desponta como uma nova area de formacdo de profissionais
especializados, criativos e empreendedores, embasada na aquisi¢do de conhecimentos por meio
de atividades tedricas e praticas. A formacdo desse profissional aborda os variados aspectos
culturais, econémicos e sociais para promover e difundir a qualidade da gastronomia, brasileira
e internacional, possibilitando a harmonizacéo entre satde e bem-estar.

Acrescenta-se que a alimentacdo fora do lar nos ultimos tempos representa quase um
milhdo de empresas, entre bares, restaurantes, lanchonetes, padarias, escolas, hospitais entre
outros. Convém destacar que o setor gastrondmico fatura o equivalente a 2,4% do Produto
Interno Bruto (PIB) brasileiro, e é responsavel por 8% dos empregos diretos no pais, o que
representa quase 6 (seis) milhdes de pessoas (HOTEC, 2011).

Considera-se também o nimero expressivo de microempresas de alimentacdo, o que
indica que € uma area com grande possibilidade de empreendedorismo. Dentro desse enfoque,
percebe-se a necessidade de maior formacdo dessa forca de trabalho, seja para a valorizacéo
das técnicas e preparacGes apresentadas, como também pela melhora do aspecto de qualidade
higiénico-sanitaria que esses produtos possam obter, gerando assim uma seguran¢a maior para
0s consumidores finais.

Uma das formas de profissionalizacdo possivel é o curso de formacao a nivel Técnico
Subsequente em Gastronomia, que passa a fornecer aporte de conhecimentos tedricos e praticos
suficientes para a atuacdo em areas especificas desse ramo crescente.

De maneira especifica, o profissional Técnico em Gastronomia podera atuar em todas
as etapas de produgdo, armazenagem, distribuicdo e servigo de alimentos prontos ou
semiprontos aos consumidores. Tal profissional pode atuar em recebimento, higienizagéo, pré-
preparo, preparo, coc¢do, estocagem/armazenamento, elaboracdo e interpretacdo de fichas
técnicas gastrondmicas, acompanhamento de higieniza¢do de materiais e estruturas dentro das
unidades de alimentacdo, servico aos clientes, entre outras fun¢des especificas desta categoria.

Inicialmente, houve audiéncias publicas na regido em que a comunidade do Cabo de
Santo Agostinho foi ouvida durante o processo de abertura dos cursos, quando foi elaborado

um programa referente ao curso Técnico Subsequente em Cozinha, de acordo com as
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determinacbes da 32 edi¢do do Catélogo Nacional de Cursos Técnicos (2016), dentro dos
objetivos elencados no Projeto Politico Pedagdgico do Instituto Federal de Pernambuco,
oferecendo um ensino subsequente de qualidade coerente com 0 necessario para uma formacéo
adequada do corpo discente. Contudo, a atualizacdo do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos
para a sua 4% edicdo passou a substituir a nomenclatura do Curso Técnico em Cozinha,
conduzindo a oferta para Curso Técnico em Gastronomia.

Se tratando de uma reformulacéo total, sdo apresentadas no quadro abaixo as principais
informacOes e atualizacbes pertinentes ao novo Projeto Pedagdgico do Curso Técnico
Subsequente em Gastronomia, constando na coluna a direita, comparando com a versao anterior
do Projeto Pedagdgico do Curso Técnico Subsequente em Cozinha, ambos do IFPE Campus
Cabo de Santo Agostinho.

Quadro 7 - Comparativo entre 0 PPC do Curso Técnico Subsequente em Cozinha de 2016 e
do Curso Técnico Subsequente em Gastronomia de 2025 do IFPE Campus Cabo de Santo

Agostinho

Informacgoes anteriores | Pagina Alteracoes realizadas Pagina
do PPC do curso Original do PPC do curso Correspondente
Técnico Subsequente Técnico Subsequente

em Cozinha — 2016 em Gastronomia - 2025

Auséncia de lista de Nao se aplica | Adicdo de lista de 8,9,10e11
figuras, quadros, figuras, quadros,

abreviacdes e siglas abreviacdes e siglas

Denominagao: Curso 8 Denominagdo: Curso 13
técnico subsequente em técnico subsequente em

Cozinha Gastronomia

Duracao da hora/aula: 45 | 8 Durac¢ao da hora/aula: 60 | 13
minutos minutos

Carga horaria do curso: 8 Carga horaria do curso: 13
1100h/r 800h/a

Total de horas de aula: 8 Total de horas de aula: 13
1480h/aula 800h

Carga horaria de pratica | 8 Carga horaria de pratica | 13
profissional: 150h profissional: Oh

Carga horaria total do 8 Carga horaria total do 13
curso: 1260h curso: 800h

Periodo de integralizagao | 8 Periodo de integralizagao | 13
minimo: 01 ano ¢ 06 minimo: 01 ano (2

meses (3 semestres) semestres)

Processo seletivo anual: | 8 Processo seletivo 13
Vestibular ou SISUTEC; semestral, transferéncia

Processo seletivo interna ou externa, outras
simplificado; formas de ingresso

Transferéncia Interna ou previstas em lei.

Externa.




21

Turno: Diurno 9 Turno: 13
Diurno/Vespertino
Vagas por turma: 30 9 Vagas por turma: 40 13
Inicio do curso: 2016.2 9 Inicio do curso: 2024.2 13
Matriz: primeira matriz 9 Matriz: segunda matriz 13
(1* matriz substituida)
Situagao do curso: 9 Situagdo do curso: 13
Apresentacdo inicial do Reformulagdo integral do
PPC PPC
Educagdo Técnica de 9 Educacédo Técnica | 14
Nivel Médio no mesmo de Nivel Médio no
Eixo Tecnoldgico no mesmo Eixo Tecnoldgico
IFPE Campus Cabo De no IFPE Campus Cabo
Santo Agostinho: Curso De Santo Agostinho:
Técnico Subsequente em Curso Técnico Integrado
Hospedagem em Hospedagem
Educacao Superior no 9 Educacao Superior no 14
mesmo Eixo Tecnoldgico mesmo Eixo Tecnologico
no IFPE Campus Cabo no IFPE Campus Cabo
De Santo Agostinho: Nao De Santo Agostinho:
ha. Curso técnico superior
em Gastronomia e Curso
técnico superior em
Hotelaria
Habilitagdo: I periodo 10 Habilitagao: I periodo 14
480h/a, II periodo 500h/a 400h/a e II periodo
e III periodo 500h/a sem 400h/a sem qualificagdo
qualificagdo e sem e sem especializagao
especializacdes previstas previstas
Fundamentagao legal 17 Fundamentagao legal 25
atualizada, adicionando a
resolugao
CONSUP/IFPE
N°29/2015
Texto Arquivo Atualizacdes dos textos Arquivo completo
completo
Estrutura curricular 22 Modificag¢des na 28
estrutura curricular
Fluxograma do curso 23 Atualizacdo e adequagdo | 29
do fluxograma do curso
Componentes 24 Atualizacao dos 30
curriculares componentes curriculares
Ementas 27 Modificagoes das 33
ementas com
atualizagoes de
bibliografia basica e
complementar
Corpo docente e 52 Atualizacdo da 44

administrativo

composi¢ao do corpo
docente e administrativo
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Infraestrutura

56

Atualizacao da
infraestrutura existente
considerando as novas
aquisigodes € a
depreciacao dos
materiais

49

Acervo bibliografico

58

Atualizagdo dos
exemplares e titulos
presentes no acervo
bibliografico
institucional

51

Bibliografia basica e
complementar

59

Ajustes e atualizagdes na
bibliografia basica e
complementar

54

Referéncias
bibliograficas

80

Atualizacdo das
referéncias bibliograficas

110

Apéndices

81

Atualizacdo dos
apéndices

112

Fonte: Autoria prépria (2025)

1.4 Objetivos
1.4.1 Objetivo Geral

Formar profissionais para atuar em estabelecimentos de alimentos e bebidas com

capacidade para produzir, armazenar, servir e empreender na area de alimentos e bebidas,

aplicando conhecimentos cientificos e tecnolégicos inovadores e valorizando a cultura, pautado

na ética e na responsabilidade socioambiental.

1.4.2 Objetivos Especificos

¢ Fornecer uma educacgdo formal no que tange as habilidades basicas de gastronomia;

¢ Apropriar-se do funcionamento de uma cozinha profissional, suas estruturas, sistemas

de fluxo e hierarquias;

o Possibilitar a identificacdo de riscos presentes durante as etapas de producdo bem como
técnicas para evitar ou corrigir tais riscos identificados;

e Fornecer conhecimentos de instrumentos, equipamentos, estruturas e tecnologias
existentes normalmente em areas de producdo de alimentos;

e Proporcionar a capacidade de execucao de técnicas e receituarios basicos padronizados;
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e Aprender sobre alimentos e as formas corretas de utilizad-los, demonstrando
conhecimento sobre as maneiras corretas de armazenar e distribuir os alimentos
estendendo sua vida util;

e Demonstrar maneiras mais eficazes de utilizar o alimento, evitando desperdicios e
subaproveitamento de material orgénico;

¢ Habilitar os profissionais para competirem de maneira ética e correta no mundo do
trabalho, propiciando nogGes de salde e seguranca no trabalho.

¢ Contextualizar as diferencas especificas entre preparac@es e técnicas utilizadas entre
diferentes culturas;

e  Desenvolver senso critico em relacdo a apresentacdo e ao sensorial gustativo,

permitindo um melhor trabalho de elaboracéo de sabor.

1.5 Requisitos e formas de acesso

Para ingresso no curso Técnico Subsequente em Gastronomia, o candidato devera ter
concluido o Ensino Médio ou equivalente, de acordo com a Organizacdo Académica vigente
do IFPE.

O processo seletivo sera anual e regulamentado por meio de edital préprio com
indicacdo dos requisitos, condi¢des, sistematica do processo e documentacao exigida.

A admissdo ocorrera por meio de:

o exame de selecdo aberto, em que os classificados serdo matriculados compulsoriamente
em todos os componentes curriculares do primeiro periodo;

e transferéncia de estudantes oriundos de outras Instituicdes Federais de ensino
profissional, mediante a existéncia de vagas, salvo nos casos determinados por lei,
respeitando-se as competéncias adquiridas na unidade de origem;

e SISUTEC - Sistema de Selecdo Unificada da Educacdo Profissional e Tecnoldgica;
e Qutras formas de ingresso previstas em Lei.

O numero de vagas (40) considera que 0s cursos do eixo possuem histérico de evasao.
Como a capacidade de infraestrutura permite o atendimento ao quantitativo de estudantes,

dispde-se de vagas considerando o percentual de 10% de evasao.
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1.6 Fundamentacao legal

O Curso Técnico Subsequente em Gastronomia integra o Eixo Tecnolégico de Turismo,

Hospitalidade e Lazer, de acordo com a 42 edicdo do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos de
Nivel Medio, instituido pela Resolu¢gdo CNE/CEB n° 05/2020, atualizado em 2020.

Sua estrutura curricular observa as determinacdes legais dispostas na Lei de

Diretrizes e Base da Educacdo Nacional — LDB — Lei Federal n° 9.394/96 e suas alteracdes,
conforme Lei no 11.741, de 16 de julho de 2008; no Decreto Federal no 5.154, de 23 de julho
2004, que regulamenta o 8 2° do Art. 36 e 0s Arts. 39 e 41 da LDB; na Resolugdo CNE/CEB n°
02/2020 e no Parecer CNE/CEB n° 5/2020 de 12 de novembro de 2020, que instituem as

Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio.

Decreto Federal n°5.154/04 — Regulamenta a Educacéo Profissional.
Lei n°® 9394, de 1996 — Estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional.
Lei n®11.788, de 2008 — Dispde sobre estagio de estudantes.

Lei n° 11.741, de 2008 — Altera a Lei n°® 9.394, de 20/12/1996, para redimensionar,
institucionalizar e integrar as acdes da educacdo técnica de nivel médio, da educacéao de
jovens e adultos e da educacéo profissional e tecnologica.

Lei n®11.892, de 2008 — Institui a Rede Federal de Educacéo Profissional, Cientifica e
Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, e da outras
providéncias.

Parecer CNE/CEB n°11, de 2008 — Proposta de Instituicdo do Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos de Nivel Médio.

Parecer CNE/CEB n°40, de 2004 — Trata das normas para execucdo de avaliacéo,
reconhecimento e certificacdo de estudos previstos no Artigo 41 da Lei n° 9.394/96
(LDB).

Parecer CNE/CEB n°16, de 1999 — Diretrizes Curriculares para a Educagdo
Profissional.

Parecer CNE/CEB n°39, de 2004 — Aplicagédo do Decreto n° 5.154/2004 na Educagéo
Profissional Técnica de nivel médio e no Ensino Médio.

Parecer CNE/CEB n°35, de 2003 — Normas de estagio para estudantes do Ensino Médio
e da Educacéo Profissional.

Parecer CNE/CEB n° 17/1997 — Estabelece as Diretrizes Operacionais para a Educacéo
Profissional de Nivel Nacional.

Resolugdo CNE/CEB n° 04, de 1999 — Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para
a Educacéo Profissional de Nivel Técnico.
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e Resolucdo CNE/CEB n° 01, de 2004 — Estabelece Diretrizes para a realizagéo de estagio
de estudantes da Educacéo Profissional e do Ensino Médio, inclusive nas modalidades
de Educacao Especial e de Educacdo de Jovens e Adultos.

o Resolucdo CNE/CEB n° 01, de 2005 — Atualiza as Diretrizes Curriculares Nacionais
definidas pelo Conselho Nacional de Educacgéo para o Ensino Médio e para a Educacéo
Profissional Técnica de Nivel Médio as Disposices do Decreto n° 5.154/2004.

o Resolucdo CNE/CEB n° 03, de 2008 — DispGe sobre a instituicdo e implantacdo do
Catalogo Nacional de Cursos Técnicos de Nivel Médio.

e Resolucdo CNE/CEB n° 04, de 2012 — Definigdo de nova versdo do Catélogo Nacional
de Cursos Técnicos de Nivel Médio.

e Resolucdo CNE/CEB n° 06/2012, de 20 de setembro de 2012 — Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo Profissional de Nivel Técnico.

e Resolucdo CNE/CEB n° 02/2020, de 15 de dezembro de 2020 — Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacéo Profissional de Nivel Técnico e definem a nova
versdo do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos de Nivel Médio.

e Resolucio CONSUP/IFPE N°29/2015 de 02 de julho de 2015, que atualiza as
orientagdes gerais para procedimentos que estabelecem as diretrizes a serem seguidas
para as propostas de reformulacdo curricular dos cursos do IFPE.

o Resolucdo CONSUP/IFPE n° 36/2015 — Normatiza os procedimentos para realizagdo
de opgdo em se integrar a uma nova matriz curricular do curso no qual o estudante esta
matriculado.

1.7 Perfil profissional de conclusdo

O Técnico em Gastronomia é o profissional de nivel médio que atende as necessidades
de empresas publicas, privadas ou do terceiro setor, no que se refere aos processos inerentes ao
pré-preparo de alimentos, producdo de refeicbes, execucdo de receituario gastronémico,
organizacdo de ambientes de manipulacéo de alimentos e estoque, armazenamento de alimentos
e preparagOes de forma segura, de acordo com as normas de higiene na manipulacdo de
alimentos, com atuacdo em servicos de finalizacdo de preparacOes e empratamento de
alimentos.

De acordo com o Catadlogo Nacional de Cursos Técnicos (MEC/SETEC, 2020), o
Técnico em Gastronomia apresenta qualificacbes que possibilitam desenvolver atividades
ligadas a aquisi¢do de insumos, selecdo e estocagem, mise en place, organizacdo dentro dos

ambientes de armazenamento e manipulacdo de alimentos, pré-preparo de alimentos, atividades
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de corte e coccdo de alimentos, preparo de receitudrio especifico, elaboragdo de receituério
gastronémico, higienizagcdo de materiais e superficies dentro de areas de producéo, entre outras.

A proposta do curso é formar um Técnico em Gastronomia capaz de dar apoio nos
processos de planejamento, organizagdo, coordenacdo, execucdo e controle das atividades
inerentes a producdo de alimentos e refei¢cbes prontas.

Além disso, ao final de sua formac&o, este profissional devera ser capaz de compreender,
decidir e sugerir solucbes para problemas relativos a questbes de producdo de alimentos e
refeicoes.

Busca ainda tentar entender o funcionamento do setor em que esteja inserido, auxiliando
no crescimento da profissdo e do mercado relacionado. Em linhas gerais, as areas seriam:

e producao de alimentos e refeigoes;

e armazenagem e distribuicdo de refeicdes prontas;

e utilizacdo integral de alimentos;

e preparo de refeicdes em grandes volumes;

e desenvolvimento de novos produtos e técnicas culindrias;

e apresentacdo e montagem de pratos padronizados;

e montagem profissional de servicos de alimentagao;

e higienizacdo de equipamentos e das estruturas presentes nos servicos de alimentacao.

Aqui, compreende-se por competéncias profissionais a capacidade de mobilizar,
articular e colocar em acdo conhecimentos, habilidades, atitudes e valores necessarios para o
desempenho eficiente e eficaz de atividades requeridas pela natureza do trabalho e pelo
desenvolvimento tecnoldgico. Ap6s a formacdo profissional, os estudantes estardo aptos a
desenvolver as seguintes competéncias:

e organizar e viabilizar produtos e servi¢os de alimentagdo adequados;

e planejar atividades de producdo gastrondmica, incluindo alimentos e bebidas;

e identificar e saber aplicar na pratica os conhecimentos sobre critérios de qualidade de
matérias-primas e fornecedores;

e planejar e executar controles na 4rea de producdo culinéria;

e identificar e classificar matérias-primas utilizadas nas producdes;

e aplicar métodos de pré-preparo e preparo adequado aos ingredientes, considerando os
aspectos culturais, nutricionais e sensoriais;

e aplicar as boas praticas na manipulacdo, produ¢do e conservacdo de alimentos,

respeitando a legislagdo, politicas e normas técnicas vigentes;
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elaborar e apresentar as preparacdes de acordo com a tipologia de servigos de

alimentagdo;

executar servicos de alimentos e bebidas em empresas de hospedagens, restaurantes

comerciais, bares, buffets e banquetes, refeicdes transportadas e afins.

1.7.1 Campos de Atuacéo Profissional

Os profissionais formados no curso Técnico em Gastronomia possuem habilitagdo para

trabalhar nas seguintes areas:

restaurantes industriais;
restaurantes comerciais;

bares, panificadoras e confeitarias;
cafeterias e lanchonetes;

hotéis;

cozinhas experimentais;

creches e escolas;

cozinhas de restaurantes institucionais
restaurantes hospitalares);
caterings;

buffets;

supermercados.

1.8 Organizacao curricular

(industria,

restaurantes

universitarios,

A organizacéo curricular toma por base alguns pressupostos fundamentais para balizar

as acOes pedagogicas do curso, no sentido de buscar uma formacgéo académica em consonancia

com os principios democraticos, de observancia da cidadania e do mundo do trabalho, tudo isso

convergindo para a atuacdo do profissional. Nesse sentido, procura estabelecer uma relagdo

entre a teoria e a pratica de forma reflexiva entre o0 campo de formagéo e a atuagao profissional.

O desafio de formar profissionais competentes com foco na cidadania, na humanizagao

dos sujeitos e formacéo técnica e cientifica requer como fundamento uma concepcao de ensino

que privilegie o conhecimento e reconhecimento da realidade e, também, a andlise reflexiva
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sobre essa realidade para, a partir dai, agir para transforma-la ou pelo menos indicar caminho
para superagéo das dificuldades.

Nesse sentido, € fundamental um itinerario formativo que contemple o saber académico
curricular e que desenvolva também as soft skills, considerando a atuacao dos individuos como
sujeitos sociais imersos na sociedade, com foco na compreensdo critica de suas acdes e atuacdes
nos espagos em que estdo inseridos. Além disso, a intencionalidade e a direcdo do processo
formativo ndo podem prescindir de uma praxis pedagogica alicercada no dialogo e numa
metodologia orientada para abordagens tedricas e praticas, capaz de promover uma
aprendizagem significativa, contribuindo efetivamente para a construcao de saberes necessarios
aos profissionais em formacéo.

Tendo em vista essas premissas, o curriculo foi elaborado contemplando as
competéncias profissionais fundamentais da habilitacdo, com foco no perfil profissional de
conclusédo, prevendo situacdes que levem o participante a vivenciar o processo de agéo-
reflexdo-acéo, a mobilizar e articular com pertinéncia conhecimentos, habilidades e valores em
niveis crescentes de complexidade.

Para tanto, a abordagem dos conhecimentos privilegia os principios da contextualizacao
e da interdisciplinaridade, agregando competéncias relacionadas com as novas tecnologias,
trabalho individual e em equipe e autonomia para enfrentar diferentes desafios do mundo do
trabalho com criatividade e flexibilidade.

O pleno desenvolvimento dessa proposicdo supde a materializacao de tais principios na

organizacao curricular do curso, conforme descrito abaixo.

1.8.1 Estrutura Curricular

O Curso Técnico em Gastronomia € um curso profissionalizante de nivel médio,
articulado com o Ensino Médio na forma Subsequente. Assim, sua organizacdo € pautada em
02 (dois) periodos verticalizados e sequenciais, sem saida intermediaria de qualificag&o,
apresentando uma carga horaria total de 800 horas-aula, distribuidas em ambos os periodos.

Cada periodo esta organizado em 20 (vinte) semanas letivas de trabalho escolar efetivo
e é desenvolvido por componentes curriculares estruturados sobre as bases cientificas e
tecnoldgicas, contemplando um conjunto de competéncias e habilidades tendo em vista a
construcdo gradativa do Perfil do Profissional.

O primeiro periodo apresenta uma carga horaria de 400 horas-aula (equivalentes a 400

horas-reldgio) e est4 organizado de modo a promover a apropriacdo de conhecimentos basicos
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considerados pré-requisitos de conteidos que serdo ministrados nos demais periodos. Para
tanto, sdo realizadas aulas em laboratdrio, aulas expositivo-dialogadas, utilizacdo de recursos
audiovisuais como apresentacdo de slides e videos, seminarios, aplicacdo de tecnologias
inovadoras, uso da sala de aula invertida, uso de estudos dirigidos e realizacdo de visitas
técnicas.

O segundo periodo possui 400 horas-aula (400 horas-relégio) com caracteristicas que
apoiardo os conhecimentos que serdo trabalhados na sequéncia, utilizando-se das metodologias
citadas anteriormente, assim como elaboragéo de artigos e imersao em eventos na area.

Os contelddos tecnoldgicos estdo organizados em componentes curriculares que
respeitam e seguem uma sequéncia formativa logica gradual e de aprofundamento,
didaticamente recomendada e visando a formacdo completa do Técnico em Gastronomia por
meio dos ementarios, conteddos e bibliografia propostos em cada componente curricular, cuja
apresentacdo da matriz esta disposta no Formuléario do Programa de Componente Curricular
(Anexo A).

E ainda, apesar de néo ser exigida pratica profissional orientada, o estudante pode optar

pela realizacdo de estagio ndo-obrigatorio.

1.8.2 Desenho Curricular

O Desenho Curricular previsto na organizacao curricular pode ser observado na Figura
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Figura 1 — Composicéo curricular do curso.

Fonte: Autoria Prépria (2024)

1.8.3 Fluxograma do curso

O fluxograma pode ser entendido como uma diagramagdo que documenta 0s passos
necessarios para a execu¢do de um processo qualquer, ora exposto (Figura 2) apresenta 0s

processos necessarios para que o educando conclua sua formacao.

Anexo (01) ANEXO - Resolugéo 295, de 8 de setembro de 2025 (1993370) SEI 23518.029850/2024-94 / pg. 32



Figura 2 — Fluxograma do curso

12 periodo
400h/aula

Cultura & alimentagio
40k
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40h
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A0h
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40h
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-
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Fonte: Autoria prdpria (2024)
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1.8.4 Matriz Curricular

Quadro 8 — Dados da matriz curricular
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SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E
TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE

PERNAMBUCO
CAMPUS CABO DE SANTO AGOSTINHO

Rodovia BR-101 Sul, Km 107, Gleba 1A, s/n°, Mercés - Cabo de Santo Agostinho/PE,

CEP: 54.500-000

MATRIZ CURRICULAR DO CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM

GASTRONOMIA -2024

SEMANAS LETIVAS: 20 SEMANAS
TURNO: DIURNO OU VESPERTINO
HORA-AULA: 60 minutos / 1h/aula

Fundamentac¢ao Legal: LDB 9394/1996 e alteracdes; Lei Federal n° 11.892/2008; Decreto
Federal n° 5.154/2004 e alteragdes; Resolugao CNE/CEB n° 02/2020.

Fonte: Autoria propria (2024)

Quadro 9 — Matriz curricular

MATRIZ CURRICULAR
COMPONENTES CREDITOS CHT* PRE- CO-
CURRICULARES h/a | h/r REQUI'| REQUISITO
SITO
Cultura e alimentagao 2 40 40 - -
Seguranga do trabalho 2 40 40 - -
EthuNeta ‘ proﬁssmpal e 5 40 40 - -
10 relacdes interpessoais
Peri ngu?ne na manipulacio 5 40 40 - -
d de alimentos
odo Gastrotecnia 2 40 40 - -
Habilidades de cozinha 6 120 | 120 - -
Cozinha internacional I 4 80 80 - -
TOTAL POR - -
PERIODO 20 400 | 400
Pesquisa e extensdo em 2 40 40 - -
gastronomia
2° | Servico de sala, bar e café 2 40 40 - -
Peri |Cozinha fria 2 40 40 - -
odo |Panificagdo e confeitaria 6 120 | 120 - -
Cozinha internacional 11 4 80 80 - -
Cozinha brasileira 4 80 80 - -
TOTAL POR PERIODO 20 400 | 400 - -
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Carga Horaria Total (em horas-aula)

800

Carga Horaria Total (em horas-relégio)

800

Total Geral (em horas)

800

Fonte: Autoria propria (2024)

1.8.5 Matriz de equivaléncias

Visando ao aproveitamento de componentes curriculares e a sua respectiva equivaléncia

e compatibilidade com os componentes curriculares do curso subsequente em cozinha,

apresenta-se a matriz de equivaléncias.

Quadro 10 — Matriz de equivaléncias

Ld * . A . .
couronexres| CREDIT [CHT {Eatfinds tom o Wt 0
CURRICULARES h/a | h/r ool
Cozinha
Cultura e alimentagao 2 40 | 40 Historia da Gastronomia
Seguranca do trabalho 2 40 | 40 Seguranga do. Trabalho na
Cozinha
Etiqueta profissional e Etica Profissional e Relagdes
. . . 2 40 | 40 .
relagdes interpessoais Interpessoais
1° Higiene na manipulacao 5 40 | 40 Higiene na Producao de
Periodo | de alimentos Alimentos
Gastrotecnia 2 40 | 40 | Gastrotecnia |
Habilidades de cozinha 6 1201120 Hablhd.ad’es., e Técnicas
Culinarias I e II
Cozinha internacional [ 4 80 | 80 Cozinha Europeia
TOTAL POR -
PERIODO 20 400|400
Pesquisa e extensao em 2 40 | 40 -
gastronomia
Servigo de sala, bar e café 2 40 | 40 Técnicas de SBe;";flgo de Sala e
Cozinha fria ) 40 | 40 Cozinha Frla‘+ Conservacgao de
2° Alimentos
Periodo | Panificacdo e confeitaria 6 120|120 Panificagao + Confeitaria.
Cozinha internacional 11 4 80 | 80 CO.tha dg S A mericas "
Cozinha asiatica e oriental
Cozinha brasileira 4 Cozinha Brasileira + Cozinha
80 | 80
Pernambucana
TOTAL POR -
PERIODO 20 400|400
Carga Horaria Total (em horas-aula) 800h
Carga Horaria Total (em horas-relégio) 800h
Total Geral (em horas) 800h
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Fonte: Autoria propria (2024)

1.8.6 OrientacGes Metodoldgicas

Os principios pedagdgicos, filoséficos e legais que subsidiam a organizacdo pedagogica
do curso séo os definidos pelo Ministério da Educacdao (MEC) e pelos documentos norteadores
do IFPE: Projeto Politico-Pedagdgico Institucional (PPPI), Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI) e Organizacdo Académica. A relacdo teoria-pratica € o principio
fundamental & estrutura curricular, estando condizente com as necessidades atuais nos diversos
segmentos. Dessa forma, o “saber-pensar”, o “saber-fazer” e o “saber-ser" devem ser os grandes
norteadores do ensino-aprendizagem.

O projeto de execucdo do curso estd pautado na contextualizacdo e na
interdisciplinaridade implementadas no dia a dia da sala de aula, nas visitas técnicas realizadas,
nas aulas préaticas nos laboratdrios, nos eventos promovidos pelo curso e em todos 0s momentos
em que o conhecimento for construido de forma significativa. A participacdo do estudante e do
professor nesse processo formador possibilitara os requisitos necessarios para a construcdo das
competéncias e habilidades no que se refere a: identificar, avaliar, estabelecer, organizar,
compreender, utilizar, conduzir, e supervisionar os elementos que compdem as atividades do
setor gastrondémico.

As estratégias pedagdgicas serdo desenvolvidas em ambientes pedagdgicos distintos e
podem envolver: aulas tedricas com utilizacdo de projetor de midia, videos, slides, entre outros
equipamentos, rodas de conversa e debates visando a apresentacdo e problematizacdo do
conhecimento a ser trabalhado com posterior discusséo e troca de experiéncias; aulas praticas
em laboratdrio para melhor vivéncia e compreensdo dos topicos tedricos; seminarios; pesquisas;
elaboracdo de projetos diversos; visitas técnicas as empresas e induastrias da regido; palestras
com profissionais da area, sala de aula invertida e outras estratégias pedagdgicas.

Assim, o curso Técnico em Gastronomia sera um processo de construgéo dialdgica, em
que o0s componentes curriculares serdo atualizados pelos professores ministrantes

periodicamente e sempre que necessario, bem como a bibliografia utilizada.

1.8.7 Atividades de pesquisa e extensao

As atividades de iniciacdo cientifica, inovacdo e extensdo tecnoldgica, segundo os

programas de Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica (PIBIC) Técnico,
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Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo em Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovagédo
(PIBITI) Técnico e Programa Institucional de Bolsas de Extensdo Universitaria (PIBEX)
Técnico também serdo consideradas oportunidades de obtencéo de conhecimento e habilidades
profissionais, podendo ser desenvolvidas de forma opcional tanto dentro da prépria Instituicdo
ou em outra instituicdo de pesquisa ou Universidade.

Caso opte pela realizacdo dessas atividades, o estudante desenvolvera um projeto e
apresentara os resultados obtidos em congresso interno ou externo, sob a orientacdo de um
orientador qualificado. No ambito de Extensdo, ainda, o IFPE tem uma politica de inclusdo das
comunidades circunvizinhas dentro de seus editais de extensdo, 0 que proporciona aos
estudantes e professores a oportunidade de trabalharem com a comunidade, multiplicando
assim o conhecimento recebido na instituicéo.

Ainda, sdo contempladas acbes de extensdo de forma obrigatoria por meio do

componente curricular “Pesquisa e extensao em gastronomia”, com carga horaria de 40h.

1.8.8 Atividades de monitoria

Os docentes de componentes curriculares que considerarem necessarios, poderdo
pleitear junto a coordenacao de Monitoria um monitor para a disciplina. O levantamento é feito
através dos critérios apontados pela organizacao didatica e a selecdo ordenada através de edital
de selecdo interno, nos quais sdo selecionados monitores bolsistas e monitores voluntarios

dependendo do total de bolsas disponibilizadas pela Institui¢éo.

1.8.9 Estagio ndo obrigatorio

O Instituto, em sua disponibilidade para o cumprimento de seu papel como espaco de
vivéncia transdisciplinar, propde, dentre outras caracteristicas, um espaco laboratorial para os
estudantes, que se caracteriza como um momento de reflexdo sobre a agéo e de acdo sobre
reflexdo, possibilitando aos estudantes vivéncias de situa¢Ges que, de maneira orientada,
possam transformar seu modo de pensar e agir.

Com esse intuito, busca-se oferecer aos estudantes competéncias que contribuam para
sua formacao integral, possibilitando que, como futuros profissionais, exer¢cam a profissdo de
maneira consciente e responsavel, adaptando-se as constantes transformagdes do mundo do
trabalho.
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Sobre esses pardmetros, a organizagdo curricular do Curso Técnico Subsequente em
Gastronomia busca viabilizar a articulacdo entre a teoria e a préatica, através da vivéncia entre
o0s estudantes durante as disciplinas e pelo desenvolvimento de atividades que contemplem a
formacé&o. Por essa razdo, oferece-se a possibilidade de estagio ndo obrigatorio.

O estudante pode optar pela realizacdo desse estagio, totalizando 150h de vivéncia de
estagio diretamente no mercado de trabalho.

O foco das atividades desenvolvidas durante o estdgio ndo obrigatdrio € aplicar na
pratica os conhecimentos tedrico-pratico adquiridos, sempre em consonancia com a atividade
profissional e podendo ser realizado em restaurantes, bares, hotéis, buffets, resorts, e demais
estabelecimentos de cozinha.

A atividade devera ser acompanhada por um membro da empresa na qual a atividade se
realiza, em consonancia com o plano de atividades estabelecido. Essas atividades devem ser
acompanhadas por um professor orientador que daré orientagcdes sobre a producédo do relatdrio
de atividade desenvolvida, devendo também acompanhar periodicamente as atividades in loco
do estudante orientado no estabelecimento conveniado. Ressalta-se que os relatdrios a serem
elaborados pelos estudantes deverdo ser escritos de acordo com as normas da ABNT

estabelecidas para a redacdo de trabalhos técnicos e cientificos.

1.8.10 Ementas

As ementas referentes aos componentes curriculares sdo apresentadas a seguir.

Componente curricular: Cultura e Alimentacao | Créditos: 2
Pré-requisito: -—--

Carga horiria: Total (40 H/R) AT (32 H/R) AP(8 H/R)

Ementa: Abordagem do desenvolvimento das praticas alimentares da humanidade, desde o
periodo pré-historico até os dias atuais. Comida e identidade. A construcdo social do gosto. A
formacdo da culinaria brasileira, através da cultura afro-brasileira e indigena e suas
contribui¢des na constru¢do dos habitos alimentares do Brasil. Surgimento dos servigos de
alimentacdo. Gastronomia contemporanea e o fenomeno da globalizacao.

Referéncias basicas:

CASCUDQO, Luis da Camara. Historia da alimentacéo no Brasil. S&o Paulo: Global, 2011.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro:
SENAC, 2015.

CAVALCANTI, Maria Lecticia Monteiro. Esses pratos maravilhosos e seus nomes
esquisitos. Recife: Casa Publicadora Brasileira, 2013.

Referéncias Complementares:
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FREYRE, Gilberto. Acucar: uma sociologia do doce, com receitas basicas de bolos e doces
do Nordeste do Brasil. 5. ed. Sdo Paulo: Global, 2007.

KURLANSKY, Mark. Sal: uma historia do mundo. 2. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2003.
MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sdo Paulo: SENAC, 2013.

MONTANARI, Massimo. O mundo na cozinha: historia, identidade, trocas. Sdo Paulo:
Estacdo Liberdade; SENAC, 20009.

FLANDRIN, Jean Louis; MONTANARI, Massimo. Histdria da alimentacdo. 8. ed. Séo
Paulo: Estacdo Liberdade; SENAC, 2015.

Componente curricular: Seguranca do Trabalho | Créditos: 2

Pré-requisito: -—--

Carga horiria: Total (40 H/R) AT (40 H/R) AP(0)

Ementa: Apresentar os principais conceitos, técnicas, equipamentos ¢ medidas preventivas

no que se refere a protecdo contra acidentes em uma cozinha, bem como, desenvolver

competéncias que permitam ao estudante reconhecer, avaliar, prevenir € controlar os riscos

profissionais decorrentes do trabalho na é&rea gastrondmica, como também combater

principios de incéndios e prestar primeiros socorros em casos de acidentes. Incidentes,

Acidentes e doengas profissionais. Avaliagdo e controle de risco. Estatistica e custo dos

acidentes. EPI (Equipamentos de protecdo individual) e EPC (equipamento de protegdo

coletiva). Normalizagdo e legislacdo de Seguranca do Trabalho. Prote¢do contra incéndio.

Higiene e seguranca do trabalho. Seguranca nas Empresas.

Referéncias Basicas:

PEREIRA FILHO, Hipdlito do Valle; PEREIRA, Vera Lucia Duarte do Valle; PACHECO
JUNIOR, Waldemar. Gestdo da seguranca e higiene do trabalho. Sdo Paulo:
Atlas, 2000. (Reeditado pela Editora Artmed, Sdo Paulo, 2004).

SALIBA, Tuffi Messias. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional. 39. ed. Sdo
Paulo: LTr, 2016.

SCALDELALI, Aparecida Valdinéia; OLIVEIRA, Claudio Antonio Dias de; MILANELI,
Eduardo; OLIVEIRA, Jodo Bosco de Castro; BOLOGNESI, Paulo Roberto.
Manual pratico de seguranca e satde do trabalho. 2. ed. rev. e ampl. Séo
Caetano do Sul: Yendis, 2012.

Referéncias Complementares:

BARSANO, Paulo Roberto; BARBOSA, Rildo Pereira. Seguranca do trabalho: guia
préatico e didatico. S&o Paulo: Erica, 2018.

CARDELLA, Benedito. Seguranca no trabalho e prevencéo de acidentes: uma abordagem
holistica. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016.

GONCALVES, Isabelle Carvalho; GONCALVES, Danielle Carvalho; GONCALVES,
Edwar Abreu. Manual de seguranca e saude no trabalho. 7. ed. S&o Paulo: LTr,
2018.
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MIGUEL, Alberto; SERGIO, S. R. Manual de higiene e seguranca do trabalho. 13. ed.
Porto: Porto Editora, 2014.

OLIVEIRA, Jodo Bosco de Castro; BOLOGNESI, Paulo Roberto. Manual pratico de salde
e seguranca do trabalho. 2. ed. S&o Caetano do Sul: Yendis, 2012.

Componente curricular: Etiqueta profissional e relacdes Créditos: 2
interpessoais

Pré-requisito: ----

Carga horiaria: Total (40 H/R) AT (40 H/R) AP(0)

Ementa: Reconhecimento dos profissionais dos servi¢os de gastronomia e sua inser¢ao nos
diferentes setores. Relagdes interpessoais de trabalho e de atendimento em conformidade com
a ¢ética profissional e relacionamento interpessoal entre os setores de uma empresa
(restaurante, bares, hotel, cozinha industrial, entre outros). Relacao entre a equipe de trabalho
e os gestores do empreendimento. Etica profissional de gastronomia frente ao mercado de
trabalho e valores e responsabilidade social. Liberdade e privacidade. Protecdo legal do
profissional e da profissdo de gastronomia. Formas de tratamento no ambiente de trabalho e
no ambiente académico. Sof? skills e seu impacto nas relagdes sociais e do trabalho.

Referéncias basicas:
MATTAR NETO, Jodo Augusto. Filosofia e ética na administracdo. Sdo Paulo: Saraiva,
2010.

NALINI, José Renato. Etica geral e profissional. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais, 2014.

SA, Antonio Lopes de. Etica profissional. 9. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Referéncias Complementares:
ALENCASTRO, Mério. Etica empresarial. Curitiba: IBPEX, 2010.

BARBIERI, José; CAJAZEIRA, Jorge. Responsabilidade social empresarial e empresa
sustentavel. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

LACOMBE, Francisco. Recursos humanos: principios e tendéncias. Sdo Paulo: Saraiva,
2011,

LIMONGI-FRANCA, Ana Cristina. Psicologia do trabalho: psicossomatica, valores e
praticas organizacionais. S&o Paulo: Atlas, 2008.

VASQUEZ, Adolfo Sanchez. Etica. Rio de Janeiro: Civilizagio Brasileira, 2004.

Componente curricular: Higiene na manipulacdo de alimentos | Créditos: 2

Pré-requisito: ----

Carga horaria: Total (40 H/R) AT (32 H/R) AP(8 H/R)

Ementa: Evolucao da Higiene dos Alimentos no cendrio mundial e nacional. A higiene dos
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estabelecimentos produtores, nos aspectos estruturais, nos procedimentos higiénicos com os
produtos alimenticios e higiene do manipulador. Classificagdo dos alimentos. Guias
alimentares. Educagdo Ambiental. Higiene: pessoal, ambiental, equipamentos, utensilios e de
alimentos. Procedimento Operacional Padronizado. Boas Praticas de Manipulacao dos
Alimentos. Doenga Transmitida por Alimento (DTA). Tipos de dietas. Legislacdo na area de
alimentos. Perigos em alimentos. Microbiologia basica dos alimentos. Doencas transmitidas
por alimentos. Legislagdo sanitdria vigente. Boas Praticas de Fabricacio (BPF).
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).
Referéncias basicas:
ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo. Vigilancia sanitaria: topicos sobre legislacéo e
analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase
na seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

FRANCO, Bernadete D. Gombossy Melo; LANDGRAF, Maria. Microbiologia dos
alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

Referéncias Complementares:
CARELLE, Ana Claudia; CANDIDO, Cynthia Cavalini. Manipulagdo e higiene dos
alimentos. Sdo Paulo: Erica, 2014.

CURI, Denise. Gestdo da qualidade: educacdo ambiental, auditoria e certificagdo
ambiental. Sdo Paulo: Pearson, 2013.

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. S&o Paulo:
Yendis, 2014.

SANTOS JUNIOR, Clever Jucene. Manual de BPF, POP e registros em estabelecimentos
alimenticios: guia técnico para elaboracdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacéo. 6. ed. atual. Sdo Paulo: Varela, 2014.

Componente curricular: Gastrotecnia | Créditos: 2
Pré-requisito: --—-

Carga horiaria: Total (40 H/R) AT (32 H/R) AP(8 H/R)

Ementa: Fundamentos da gastrotecnia. Nog¢des de peso, medidas e equivaléncia, per capita,

fator de correcdo e fator de coccdo. Principios técnicos e conceituais necessarios para o estudo

da aquisi¢ao dos alimentos, armazenamento, pré-preparo, preparo € coc¢ao dos alimentos.

Nocgdes e compreensdo de ficha técnica. Tipos de menus, estrutura dos cardédpios, regras

basicas para elaboragdo de cardapios, selecao e aquisicdo de alimentos para a composi¢ao do

cardapio.

Referéncias basicas:

CAMARGO, Erica Barbosa; BOTELHO, Raquel Assuncédo. Técnica dietética: selecdo e

preparo de alimentos. Manual de laboratorio. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2012.




40

KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole; MARTINOLI, Gabriela. 400G:
técnicas de cozinha. 2. ed. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 2020.

TEICHMANN, lone. Tecnologia culinaria. 2. ed. Porto Alegre: EDUCS, 20009.

Referéncias Complementares:
ARAUJO, Wilma M. C.; BOTELHO, Raquel B. A.; MONTEBELLO, Nancy di Pilla;
BORGO, Luiz Antonio. Alquimia dos alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Senac, 2012.

DOMENE, Semiramis Martins Alves. Técnica dietética: teoria e aplicacdes. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutricdo e técnica dietética. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.

SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra; BERNARDES, Silva Martinez. Cardéapio: guia
pratico para elaboracdo. Sdo Paulo: Roca, 2008.

TEICHMANN, lone Mendes. Cardéapios: técnicas e criatividades. 7. ed. Caxias do Sul:
EDUCS, 20009.

Componente curricular: Habilidades de Cozinha | Créditos: 6

Pré-requisito: ----

Carga horaria: Total (120 H/R) AT (60 H/R) AP (60 H/R)

Ementa: Estudo das bases da cozinha e principais utensilios, assim como os cortes (principais
tipos e suas utilizagdes em vegetais), os agentes aromaticos, espessantes ¢ embelezadores,
abordando sua defini¢do, fungao e classificagdo. Introdugao a Cutelaria, orientando sobre as
principais técnicas de conservagdo e principais utensilios utilizado na cozinha; Estudo dos
fundos e sopas, caracterizando seus tipos e formas de confec¢do; Molhos classicos e
modernos; Introducdo a Marinadas, Condimentos, Ervas e Especiarias; Estudo da aplicagao
dos métodos de coccdo. Estudo das carnes bovina, suina, ovina, aves, peixes, crustaceos,
moluscos e anfibios abordando seu historico, consumo, caracteristicas da carne e aplicacdes
gastrondmicas.

Referéncias basicas:
GISSLEN, Wayne. Culinéria profissional. 6. ed. Traducdo de Lorecy Scavarazzini, Maria
Augusta R. Tedesco, Marlene Deboni. Barueri, SP: Manole, 2012.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4. ed. Sdo Paulo: Senac,
2011.

KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole; MARTINOLI, Gabriela. 400G:
técnicas de cozinha. 2. ed. S&o Paulo: Companhia Editora Nacional, 2020.

Referéncias Complementares:
BOSISIO JUNIOR, Arthur (coord.). Culinéria suina no Brasil: qualidade do campo &
mesa. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2010. 152 p.
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FARROW, Joanna. Escola de chefs. Sdo Paulo: Manole, 2009.
RIPPINGTON, Neil. Curso introdutério de chef profissional. Sdo Paulo: Manole, 2014.

TROTTER, Charlie; HALL, Lyn; WAREING, Marcus; HILL, Shaun. Facas e cortes. 2. ed.
Sao Paulo: Publifolha, 2015. 226 p.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. 6. ed. Sao
Paulo: Marco Zero, 2007. 351 p.

Componente curricular: Cozinha Internacional I | Créditos: 4

Pré-requisito: -—--
Carga horiaria: Total (80 H/R) AT (48 H/R) AP (32 H/R)
Ementa: A formagao da identidade culinaria dos paises (Portugal, Espanha, Francga, Itélia,
Inglaterra, Alemanha, Turquia, Israel, Marrocos e Tunisia) com vista em seus aspectos
historicos, geograficos e socioculturais. As cozinhas regionais de cada pais e suas
caracterizacdes com énfase nos seus ingredientes e técnicas de preparo tipicos.
Referéncias basicas:

BASSOLEIL, Emmanuel. Larousse da cozinha do mundo: Mediterraneo e Europa Central.

Séo Paulo: Larousse, 2005.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4. ed. rev. Sdo Paulo:
Senac, 2011.

ULLMANN, H. F. O livro essencial da cozinha mediterranica. Potsdam: H. F. Ullmann,
2008.

Referéncias Complementares:
GRABOLLE, Heiko. Cozinha alema. 1. ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2013.

HAGE, Salma. The Lebanese cookbook. New York: Phaidon Press, 2019.

HAGE, Salma. The mezze cookbook: sharing plates from the Middle East. Londres:
Phaidon Press Limited, 2018.

HAZAN, Marcella. Fundamentos da cozinha italiana classica. Sao Paulo: WMF Martins
Fontes, 2013.

KOENIG, Leah. The Jewish cookbook. New York: Phaidon Press, 2019.

Componente curricular: Servico de sala, bar e café | Créditos: 2

Pré-requisito: ----
Carga horaria: Total (40 H/R) AT (32 H/R) AP( 8 H/R)
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Ementa: Historico e evolucdo de bares e restaurantes. Tipologia de bares e restaurantes.
Servigo de saldo e atendimento. Utensilios para saldo. Tipos de Servigo a mesa. Utensilios
proprios para o servigo de bebidas. Técnicas de servico de bebidas. Influéncia historica de
coquetéis e drinks. Nocdes de higiene no tratamento de bebidas. Classificagdo dos coquetéis
por Categoria. Modalidade, Finalidade e Grupos. Elaboracao de drinks e coquetéis classicos
e contemporaneos. Conceitos para criagdo para novos drinks e coquetéis. Principios de
Enologia e Enogastronomia. Bebidas nao alcoolicas. Estudos e Servigos de chés, infusdes e
decocgoes. Estudo e servigo de café ¢ elaboragdo de bebidas a base de café.
Referéncias basicas:
MOLDYAER, Anette. O livro do café: histdrias, espécies e variedades, indicadores de
qualidade, técnicas de barista, cafés pelo mundo, equipamento, receitas. 1. ed.
Séo Paulo: Publifolha, 2015.

PACHECO, Aristides Oliveira. Iniciacéo a enologia. 6. ed. Sdo Paulo: Senac, 2014.

PACHECO, Aristides Oliveira. Manual do maitre d’hétel. 5. ed. Sdo Paulo: Senac, 2005.

Referéncias Complementares:
BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a
elaboracéo de cardapios. 8. ed. Sdo Paulo: Senac, 2010.

FONSECA, Marcelo Taldri. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo: Senac,
1999.

MASTROROSA, Luciana. Pingado e péo na chapa. Séo Paulo: Memoria Visual, 2010.
PACHECO, Aristides Oliveira. Manual do bar. Séo Paulo: Senac, 2008.

SENAC. Sou garcom: técnicas, tendéncias e informacgdes para o aperfeicoamento
profissional. Sdo Paulo: Senac, 2016.

Componente curricular: Cozinha Fria | Créditos: 2

Pré-requisito: ----
Carga horaria: Total (40 H/R) AT (24 H/R) AP (16 H/R)
Ementa: Historico e profissdo. Principios de conservagdo de alimentos aplicados na cozinha
fria. Molhos frios. Saladas. Queijos e embutidos. Sanduiches. Hors d’oeuvres.
Referéncias basicas:
GAVA, Allanir Jaime. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacfes. Ed. rev. S&o
Paulo: Nobel, 2009.

GISSLEN, Wayne. Culinéria profissional. 6. ed. Barueri, SP: Manole, 2012.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde manger: a arte e o oficio da cozinha
fria. 4. ed. S&o Paulo: Senac, 2014. 708 p.
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Referéncias Complementares:
ARUMUGAM, Nadia. 1000 molhos: para pratos salgados e doces. Londres: Quarto
Publishing, 2014. 288 p.

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a
elaboracdo de cardépios. 8. ed. Sdo Paulo: Senac, 2010.

CARVALHO, Robson de. Cozinha fria: da ornamentacéo a execu¢do do cardapio. Sao
Paulo: Erica, 2014.

FELLOWS, Peter J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. 6. ed. Sdo
Paulo: Marco Zero, 2007. 351 p.

Componente curricular: Panificacdo e Confeitaria | Créditos: 6

Pré-requisito: -—--

Carga horiria: Total (120 H/R) AT (72 H/R) AP (48 H/R)

Ementa: Breve historico da panificacdo e confeitaria nas diferentes culturas, Equipamentos

e Utensilios aplicados no segmento, Farinha de trigo e suas caracteristicas, principais

ingredientes enriquecedores em panificacdo e confeitaria. Fermentacgdo: tipos e aplicagdes.

Principais ingredientes de confeitaria, caracteristicas e aplicacdes. Principios de basicos de

panificagdo: processos basicos de mistura, desenvolvimento do gluten, modelagem e coccao.

Célculo do padeiro e propor¢do em panificagdo. Pdes da padaria nacional e

internacional. Bases para confeitaria: massas bésicas, Cremes basicos, Bolos e sobremesas

nacionais. Sobremesas classicas internacionais Chocolate: tipos e aplicagdes, técnicas de

derretimento e temperagem.

Referéncias basicas:

GISSLEN, Wayne. Panificacéo e confeitaria profissionais. Barueri, SP: Manole, 2011. 800
p.

KALANTY, Michael. Como assar paes: as cinco familias de pdes. Sao Paulo: Senac, 2012.
536 p.

VIANNA, Felipe Soave Viegas. Manual préatico da panificagdo. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2018. 350 p.

Referéncias Complementares:
BERTINET, Richard. Paes: deliciosos, simples e contemporaneos. Sdo Paulo: Marco Zero,
2013.

BRAGA, Paulo. Pao da paz: 195 receitas de péo de paises membros da ONU. Sdo Paulo:
Boccato; Senac Sé&o Paulo, 2006. 237 p. ISBN 85-7555-113-2.
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CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 3. ed. Sao Paulo: Senac Sdo Paulo, 2009.
338 p. ISBN 978-85-7359-889-6.

CASAGRANDE, Clécia; SENAC. DN. O p&o na mesa brasileira. 2. ed. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2005. 151 p. (A formacdo da culinaria brasileira). ISBN 85-
7458-151-8.

COSTA, Diego Rodrigues. Manual pratico de confeitaria. Sdo Paulo: Senac, 2018. 378 p.

Componente curricular: Cozinha Internacional 11 | Créditos: 4
Pré-requisito: -—-—-

Carga horaria: Total (80 H/R) AT (48 H/R) AP (32 H/R)

Ementa: Estudar o historico e evolugdo como cozinha, os principais produtos e técnicas e
principais preparagdes das cozinhas: Mexicana, Norte-americana, Caribenha, Platense,
Andina, da Grao-colémbia, Japonesa, Chinesa, Indiana e do sudeste asiatico.

Referéncias basicas:

BELLUZZO, Rosa. Os sabores da América. Sdo Paulo: Senac, 2004.

CHAVES, Guta; FREIXA, Dolores. Larousse da cozinha brasileira. Sdo Paulo: Larousse,
2007.

RODRIGUES, Martins; WEBER, Tatiana (coord.). O livro essencial da cozinha asiatica.
Séo Paulo: Paisagem, 2008.

Referéncias Complementares:
FRANKEMOLLE, Gabi von; WINNEWISSER, Sylvia. América. Sdo Paulo: Dinalivro,
20009.

HICKS, R. Cozinha mexicana. [S.l.]: Lisma, 2005.

KANASHIRO, Adriano. Larousse da cozinha do mundo: Asia e Oceania. Sdo Paulo:
Larousse, 2005.

MORALES, Martin. Ceviche: culinaria peruana tradicional e contemporanea. Séo Paulo:
Publifolha, 2014.

PLAM, Mai. Sabores do Oriente: receitas da China, Cingapura, Coreia, india, Japao,
Tailandia e Vietna. Sdo Paulo: Publifolha, 2011.

Componente curricular: Cozinha brasileira | Créditos: 4

Pré-requisito: -——-

Carga horaria: Total (80 H/R) AT (48 H/R) AP (32 H/R)

Ementa: Aspectos historicos, culturais e herangas gastronomicas de seus povos formadores.
Ingredientes, técnicas e influéncias de imigrantes na gastronomia brasileira tipica ao longo de
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sua historia. Habitos alimentares brasileiros, Ingredientes sazonais e endémicos de biomas
brasileiros, Cozinha regional e contemporanea e preparagdes representativas das regides
brasileiras (Norte, Nordeste, Centro-Oeste, Sudeste e Sul).

Referéncias basicas:
DORIA, Carlos Alberto. Formacdo da culinaria brasileira: escritos sobre a cozinha
inzoneira. Sao Paulo: Trés Estrelas, 2014.

FERNANDES, Caloca. Viagem gastronémica através do Brasil. 7. ed. Sao Paulo: Senac,
2005. 205 p.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2008.

Referéncias Complementares:

CASCUDO, Luis da Camara. Historia da alimenta¢do no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Global,
2004.

FREYRE, Gilberto. A¢uicar: uma sociologia do doce. Rio de Janeiro: Global, 2007. 270 p.

KAUFMAN, Tania Neumann. 4 cultura alimentar judaica em Pernambuco. Recife:
EAHIJP, 2010.

LODY, Raul. 4 mesa com Gilberto Freyre. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2004.

LODY, Raul. Brasil bom de boca: temas da antropologia da alimenta¢do. Sao Paulo: Senac
Sao Paulo, 2008.

Componente curricular: Pesquisa e extensao em gastronomia | Créditos: 2

Pré-requisito: ----

Carga horaria: Total (40 H/R) AT (32 H/R) AP (8 H/R)

Ementa:

Componente curricular voltado para compreensdao e aplicagdo de agdes relacionadas a
Pesquisa e Extensdo voltadas a area de gastronomia, com o objetivo de gerar interagao
dialdgica da comunidade académica com a sociedade, viabilizando a troca de conhecimentos.
Visa o desenvolvimento de conhecimento e habilidades relativas a integracao entre ensino e
extensdo e entre ensino e pesquisa por meio do planejamento e realizacdo de acdes de
extensao, assim como elaboragdo de projeto de pesquisa, propiciando vivéncia tedrico-pratica
orientada em diversas areas da gastronomia.

Referéncias basicas:

KISIL, Rosana. Projetos sociais em pauta: um roteiro de construgao coletiva. 1. ed. Sdo
Paulo: Senac, 2020.

RUDIO, Franz Victor. Introduc&o ao projeto de pesquisa cientifica. 41. ed. Petropolis, RJ:
Vozes, 2013. 144 p. ISBN 9788532600271.
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TOMIMATSU, Carlos Eiji; FURTADO, Silvana. Formagédo em gastronomia:
aprendizagem e ensino. S&o Paulo: Boccato, 2011. 211 p. ISBN
9788562247484.

Referéncias Complementares:
BROWN, Tim. Design thinking. 1. ed. Sdo Paulo: Alta Books, 2017.

GERRING, John. Pesquisa de estudo de caso: principios e praticas. 1. ed. Sdo Paulo:
Vozes, 2019.

GONCALVES, Horténcia de Abreu. Manual de projetos de extensao universitaria. 1. ed.
Sao Paulo: Avercamp, 2008.

GONCALVES, Nadia Gaiofatto; QUIMELLLI, Gisele Alves de Sa. Principios da extenséo
universitaria: contribui¢fes para uma discussao necessaria. 1. ed. Curitiba:
CRV, 2020.

MINAYO, Maria Cecilia de Souza. Pesquisa social: teoria, método e criatividade. 1. ed.
Petropolis: Vozes, 2023.

1.9 Acessibilidade

A acessibilidade diz respeito a promocéo para utilizacdo com seguranca e autonomia
dos diversos espacos publicos, bem como o assessoramento de profissionais que possam
viabilizar esse acesso. O Campus Cabo de Santo Agostinho, em sua sede, conta com acesso
facilitado para portadores de mobilidade reduzida como: rampas de acesso, banheiros adaptados
e meios de transporte.

Além disso, sdo ofertados materiais pedagdgicos de tecnologia assistiva. Tais materiais
podem ser utilizados por profissionais que integram a Divisdo de Apoio a Pessoa com
Deficiéncia (DAPNE), a Coordenadoria Pedagdgica e a Coordenadoria de Psicologia em casos
mais especificos, de modo a garantir a participacdo desses estudantes, a fim de atender o
Decreto Federal n°® 5.296/2004 e outros ordenamentos legais sobre a matéria. Também, ressalta-
se a criacdo do programa de tutoria de pares, que oferece acompanhamento aos discentes com

deficiéncias cognitivas.
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1.10 Critérios de aproveitamento de conhecimento e experiéncias anteriores

As competéncias adquiridas anteriormente pelos estudantes, desde que diretamente
relacionadas com o perfil profissional de conclusdo do Técnico em Gastronomia, poderdo ser
objeto de avaliagdo para aproveitamento de estudos, nos termos regimentais e da legislagéo
vigente.

Conforme a legislacdo em vigor, as competéncias que poderdo ser aproveitadas no curso
séo aquelas adquiridas:

. em qualificagdes profissionais e etapas ou modulos de nivel técnico regularmente
concluidos em outros cursos de Educa¢ao Profissional Técnica de Nivel Médio;

. em cursos destinados a formacgao inicial e continuada ou qualificagao profissional de,
no minimo, 160 horas de duragdo, mediante avaliacdo do estudante;

. em outros cursos de Educacdo Profissional e Tecnoldgica, inclusive no trabalho, por
outros meios informais ou até mesmo em cursos superiores de graduacdo, mediante
avaliacao do estudante;

. por reconhecimento, em processos de certificagdo profissional, realizados em
instituicdes devidamente credenciadas pelo 6rgao normativo do respectivo sistema de ensino
ou no ambito de sistemas nacionais de certifica¢do profissional.

O reconhecimento das competéncias adquiridas pelas vias acima explicitadas permite
gue o estudante seja dispensado de cursar 0s componentes curriculares correspondentes.
Poder&o requerer, ainda, equivaléncia de estudos anteriores os estudantes matriculados no IFPE
que tenham cursado componente curricular nesta ou em outra instituicdo, oficialmente
reconhecida, desde que tenham aprovacdo, carga horaria e conteddos compativeis com as
correspondentes aos componentes curriculares pretendidos, nos termos da Organizacao
Académica vigente.

Caberé ao coordenador do curso, por meio de seus professores, a analise e parecer sobre
a compatibilidade e homologag&o pelo corpo pedagdgico, quanto ao aproveitamento de estudos

equivalentes pleiteados pelo requerente.

1.11 Critérios e procedimentos de avaliacdo de aprendizagem

A aprendizagem, enquanto processo de construcdo do conhecimento do individuo, néo

€ apenas um processo solitario de absor¢do de conteudo, mas, principalmente, um processo
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cognitivo que perpassa a intersubjetividade, sendo mediado pelo professor e pelo contexto
social. Essa concepcéo de aprendizagem ancora-se nos pressupostos de Piaget (1983), segundo
o0 qual a aprendizagem se da pela interacéo entre o sujeito e o0 objeto de conhecimento, e de L.
S. Vygotsky (1994), que considera o aprendizado como um processo eminentemente social,
ressaltando a influéncia da cultura e das relagdes sociais na formagdo dos processos mentais
superiores.

A concepcdo de avaliacdo, no contexto deste curso, é estabelecer uma avaliacéo
formativa, processual e continua, possibilitando ao docente uma ampla visdo de como esta
sendo a evolucdo do discente e 0 respectivo processo de ensino e aprendizagem em cada
componente curricular com vistas a superar as dificuldades percebidas pelo préprio professor e
também as indicadas e demonstradas pelos estudantes. A partir dessas dificuldades, séo
elaboradas estratégias de ensino que possam promover o desenvolvimento pleno do discente,
considerando ndo somente o atendimento as competéncias técnicas, mas também a aplicacao
das soft-skills desenvolvidas e aplicadas pelos estudantes no curso do processo de ensino-
aprendizagem.

A avaliacdo formativa valoriza outras esferas importantes do processo de ensino e
aprendizagem, como a relacdo de parceria entre professor e estudante na constru¢do do
conhecimento. Nesse sentido, a avaliacdo formativa possibilita um acompanhamento continuo
e diferenciado, considerando o processo de aprendizagem do estudante em sua forma plena e,
além disso, permite que o proprio professor aprimore continuamente suas estratégias de ensino,
para que, a partir de entéo, o professor possa planejar e replanejar sempre que se fizer necessario
as atividades pedagogicas e metodologias utilizadas.

A parceria estabelecida entre docente-discente e entre discentes também se faz
importante quanto ao aspecto da avaliacdo formativa, em que se faz possivel e necessario
contemplar o aspecto da qualidade da aprendizagem, sem abrir mao do aprendizado do maior
namero de contetdos e assuntos, em consonancia com a transformacdo dos conteddos em
habilidades aplicaveis no mercado de trabalho, sejam elas no carater técnico como no carater
comportamental. A contextualizacdo e aplicabilidade desses conhecimentos sdo contempladas
em duas dimensdes centrais, respectivamente em competéncias profissionais e competéncias
socioemocionais, que podem ser avaliadas em conjunto ou separadamente, descritas com mais

detalhes a sequir.



49

1.11.1 Avaliacédo pautada nas Competéncias técnicas

As avaliagOes das competéncias técnicas focam na verificacdo do desenvolvimento das
habilidades técnicas para exercicio dos diferentes oficios dentro da &rea de atuagdo
gastrondmica.

Essa verificacdo pode ser realizada por meio da aplicacdo de provas tedricas, provas
praticas ou provas de teor tedrico-pratico, assim como a observacdo e avaliagdo do discente
durante a execucdo de projetos, oficinas, estagios, atividades extensionistas, pesquisas
aplicadas, atividades préaticas no contexto laboratorial, entre outros.

Essas avaliacfes podem ser realizadas por meio de instrumentos e recursos diversos,
incluindo a verificacdo de habilidades manuais, conhecimento oral (em exercicios e avaliacdes
orais e relatos de experiéncias), assim como também avaliacGes digitais sempre que possivel e
aplicavel.

Inclui também a realizacdo de provas tradicionais, exercicios escritos, producdo de
textos, elaboracdo de resumos e fichamentos, elaboragdo e apresentacdo de seminarios,
realizacdo de debates, participacdo ativa em projetos integradores, entre outros.

Essas avaliacbes com foco nas competéncias profissionais podem ser realizadas dentro
do contexto de um componente curricular especifico ou podem ser feitos em uma perspectiva
interdisciplinar, assim também como a possibilidade de contemplar avaliacbes no formato de
estudo de caso, em que ha uma contextualizacdo de um cenario para resolucao, contemplando

0s contelidos, habilidades e competéncias adquiridas.

1.11.2 Avaliagédo pautada nas Competéncias socioemocionais

Durante as avalia¢fes que abordam as competéncias técnicas, é possivel e indicado que
os docentes incluam critérios que foquem na abordagem e estimulo da construcdo das
competéncias socioemocionais. Para tal, é sugerida a observagdo do desenvolvimento de
atitudes e valores como cooperacéo, responsabilidade, autogestdo, comunicacao, etica, empatia,
criatividade, resiliéncia, lideranca e capacidade de resolugédo de problemas.

Os discentes devem ser estimulados a colocar em préatica 0s conceitos aprendidos no
componente curricular de etiqueta profissional e relagGes interpessoais, de modo a integrar o
comportamento deles ao longo de toda a jornada, seja dentro do IFPE ou levando essas condutas

para eventos externos e no mercado de trabalho.
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As competéncias socioemocionais sdo contempladas na teoria por meio do referido
componente curricular, mas devem ser avaliadas pelos docentes nos demais componentes
curriculares, por meio da adogéo de estratégias avaliativas tais como autoavaliacdo do discente,
avaliacdo de pares nos casos de trabalhos em equipe, avaliacdo do docente quanto a
demonstracdo das soft-skills do discente, registros de desempenho em atividades coletivas e
colaborativas.

Por fim, enfatiza-se que os feedbacks orais das atividades avaliativas que se adequem a
esse formato de avaliacdo deverdo incluir tanto as competéncias técnicas como as competéncias
socioemocionais, de modo a gerar um retorno com uma visao critica em que se incluam as duas
dimens6es que formam o profissional, enfatizando a importancia das competéncias técnicas em

conjunto com as soft-skills.

1.11.3 Critérios e procedimentos de avaliagdo

Em cada periodo do curso, o estudante serd avaliado através de varios instrumentos
(atividades distintas, pesquisa, exercicios escritos e orais, relatos de experiéncias, producéo de
textos, execucdo de projetos, provas tradicionais, seminarios, debates) de formas
interdisciplinar e contextualizada, baseado em critérios que estabelecerdo a quantificacdo do
rendimento da aprendizagem do estudante durante todo o percurso académico coerente com 0
planejamento pedagd6gico docente. Pode-se observar, dessa forma, que a avaliagdo serad posta
de maneira que 0s aspectos qualitativos e quantitativos sejam harmoniosamente desenvolvidos,
dando-se maior énfase ao qualitativo.

Caso o estudante ndo atinja o rendimento satisfatorio em cada componente curricular,
esse estudante devera ser submetido aos procedimentos e regras que constam na Organizacao
Académica.

Como determina a legislacdo vigente, serdo aproveitadas as competéncias que o
estudante tenha desenvolvido no ambiente de trabalho ou em escolas que tenham em seus
curriculos competéncias especificas para o curso em pauta.

Para fins de registro de desenvolvimento de competéncias, o resultado da avaliacdo
devera expressar o grau de desempenho de cada componente curricular, quantificado em nota
de 0 (zero) a 10 (dez), considerando aprovado o estudante que obtiver frequéncia igual ou
superior a 75% nos componentes curriculares e média igual ou superior a 6,0 (seis).

A recuperacdo relativa ao desempenho quantitativo (nota) em cada componente

curricular sera realizada apenas quando necessario e visando suprir as eventuais dificuldades
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de aprendizagem, podendo ser aplicada paralelamente aos estudos ou préximo ao final do
periodo para corre¢des indispensaveis e enriquecimento do processo de formacéo, observando-

se as determinacgdes constantes na Organizacdo Académica vigente.

1.12 Avaliacéo Interna

Os processos de avaliacdo interna do curso ocorrerdo através das reunides pedagogicas
periddicas e de intervencdo pedagdgica da dire¢cdo de ensino. Além disso, a avaliacdo
institucional sera realizada conforme um modelo de avaliacdo que sera aplicado ao final do
periodo, no qual os estudantes poderdo avaliar a gestdo de sala aula através de varios aspectos:
avaliacdo dos contetdos, interdisciplinaridade e contextualizacdo do componente curricular
estudado, pontualidade dos docentes e estudantes, estimulo ao desenvolvimento da autonomia,
etc.

Nessa perspectiva os estudantes avaliam os docentes e se autoavaliam. As reuniées com
0s representantes de turma também servirdo como embasamento para o replanejamento do
curso e orientagcdes com vistas a superacdo das dificuldades encontradas.

Além da avaliacdo institucional, serdo aplicados questionarios elaborados pela
Comissdo prépria de avaliacdo (CPA), em que periodicamente sdo avaliados aspectos como
corpo docente, estrutura fisica, relevancia dos conteudos presentes nos componentes

curriculares, entre outros.

1.13 Avaliacéo externa

Os cursos técnicos de nivel médio serdo avaliados, futuramente, de forma externa pelo
Sistema Nacional de Avaliacao da Educacdo Profissional (SINAEP), com o objetivo de pontuar
os fatores positivos e negativos, e assim, 0s cursos poderdo contar com mais subsidios para
serem aperfeicoados em varios aspectos. Para tanto, é importante que os indicadores definidos
pelo Ministério da Educacéo (MEC) sejam analisados e sirvam para reorientar as acfes internas.

Nessa perspectiva, a avaliacdo interna terd como subsidio a avaliagdo externa.
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1.14 Acompanhamento de egressos

O acompanhamento dos egressos constitui um instrumento fundamental para que a
instituicdo acompanhe de forma efetiva as experiéncias profissionais dos seus egressos e busque
criar novas possibilidades de insercdo no mundo do trabalho, bem como fomentar um processo
de formacéo continuada, alem de apontar oportunidades de atuagdo em outros campos de sua
competéncia profissional.

Para a instituicdo e, em particular o curso Técnico Subsequente em Gastronomia, tudo
isso tende a induzir a constantes melhorias e a autoavaliagdo do curso. Para 0s egressos, 0S
ganhos também séo importantes, pois com a reaproximacdo com o IFPE, podem se valer da
estrutura para potencializar suas atividades profissionais.

O campus conta com uma Coordenacéo de Extenséo e Relagdes Institucionais (CEXT),
que foi implantada com a responsabilidade ndo apenas de coordenar as acOes de extensdo e de
oferta de estagios aos estudantes do campus Cabo de Santo Agostinho, mas também realizar o
acompanhamento dos egressos e sua absorcao pelo mundo do trabalho.

As acdes a serem realizadas para acompanhamento dos estudantes egressos deveréo
contribuir inclusive para avaliar a oferta de cursos e permitir reflexdes sobre o papel e a funcao
social que o IFPE, através do campus Cabo de Santo Agostinho, vem assumindo na sociedade
e nas regides subjacentes.

Como forma de detalhamento e tendo em vista a consolidacdo e sistematizacdo de
praticas de acompanhamento de egressos, 0 curso técnico subsequente em Gastronomia se

propde a criar um sistema composto por trés frentes, conforme descrito no tépico a seguir.

1.14.1 Sistema de acompanhamento de egressos

Para 0 acompanhamento de egressos, trés acdes principais sdo propostas: pesquisa e
instrumentos de monitoramento, rede de comunicacédo institucional e eventos de integracéo e
formacéo continuada.

Nas acOes referentes a pesquisa e instrumentos de monitoramento, é proposta a criacéo
e manutencdo de um banco de dados cadastrais dos estudantes vinculados e egressos, buscando
possibilitar a elaboracdo de analises das demandas do mercado da regido e verificar a
participacao dos estudantes neste ecossistema. Esse banco de dados permite que sejam gerados

dados a respeito da absorcéo dos estudantes no mercado de trabalho, diferenciando também em
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que tipo de oficio os egressos realizam e em que atuam. Os dados também fornecem subsidios
para que possam ser realizados novos contatos, integrando as acgdes dessa frente com outras
acOes de acompanhamento de egressos.

Nas acOes de rede de comunicacao institucional, os egressos continuam recebendo
contato da equipe do IFPE por meio dos diversos canais de comunicacao, tais como e-mails,
ligacOes e aplicativos instantaneos de mensagens, que funcionam como ponte para envio e
obtencdo de informacdes e para que seja realizada a articulacdo de encontros presenciais com
0S egressos, com vistas a promocao de cursos e eventos vinculados a area de formacéo destes.

Nas acOes referentes a eventos de integracdo e formagdo continuada, propde-se a
realizacdo de feiras, encontros, seminarios, oficinas e palestras periddicas que contemplem os
egressos, tanto na participacdo como ouvinte como ativamente como palestrante/oficineiro,
além do incentivo a momentos de troca de experiéncias entre ex-alunos, discentes e
profissionais do setor produtivo por meio da oferta de encontros e mesas redondas.

Por fim, a oferta de cursos de atualizagdo e complemento da formag&o em consonancia
com as demandas do mercado gastronémico completa o rol de a¢Bes propostos para o sistema

de acompanhamento dos egressos.

1.15 Certificados e diplomas

Ao estudante que concluir com aprovacdo os 02 (dois) periodos e a
integralizacdo de todos os respectivos componentes curriculares que compdem a organizacao
curricular do curso, sera conferido o diploma de Técnico Subsequente em Gastronomia, com

validade nacional.
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CAPITULO Il

2 CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO

O quadro atual presente referente ao corpo docente na area do eixo de Turismo,
Hospitalidade e Lazer ja contempla as necessidades do curso Técnico Subsequente em
Gastronomia. A eventual contratagdo de técnicos administrativos e de docentes, quando

necessaria, ocorrera por concurso publico, conforme legislagdo vigente.

2.1 Perfil da coordenacéo de curso

Quadro 11 — Perfil da coordenagdo de curso

Curso Técnico Subsequente em Gastronomia

Nome do Professor Lara Oliveira Lins

CH Semanal Dedicada a Coordenacio | 16h

Tempo de Exercicio na IES 2 anos

Qualificacio Bacharela em Gastronomia

Titulacio Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Linhas de Pesquisa Elaboragao de cardapios, gastrotecnia, gastronomia
funcional e dietética e tecnologia em alimentos e
bebidas.

Experiéncia Docente 10 anos

Experiéncia Profissional na Area 1 ano

Experiéncia em Gestio 2 anos

Contato lara.lins@cabo.ifpe.edu.br,
tecnico.gastronomia@cabo.ifpe.edu.br.

Fonte: Autoria prépria (2024)

2.2 Corpo docente

O corpo docente do quadro efetivo do IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho
relacionado ao Técnico Subsequente em Gastronomia esta apresentado no quadro a seguir.

O Quadro 12 demonstra a formagdo profissional, titulacdo, regime de trabalho,
componentes curriculares e experiéncia como docente no ensino basico, técnico e tecnoldgico

ou em nivel superior de no minimo cinco anos.


mailto:lara.lins@cabo.ifpe.edu.br
mailto:tecnico.gastronomia@cabo.ifpe.edu.br
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Quadro 12 - Relag&o do Pessoal Docente Envolvido no Curso Técnico Subsequente em
Gastronomia IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho

REGI TEMPO DE
COMPO .
3 ME EXPERIEN
DOCENT | FORMACAO TITULA NENTES
3 DE CIA EM
E PROFISSIONAL CAO CURRIC .
TRAB DOCENCIA
ULARES
ALHO (EM ANOS)
SERVICO
DE
LARA MESTR | 40 SALA, 10 ANOS
BACHARELADO
OLIVEIR E HORA | BARE
EM GASTRONOMIA )
A LINS S CAFE E
GASTRO
TECNIA
RAFAEL HIGIENE
AUGUST NA
o) DOUTO MANIPU | 8 ANOS
BACHARELADO }
BATISTA y R DE LACAO
EM NUTRICAO
DE DE
MEDEIR ALIMEN
0S TOS
ERON
FERREIR PANIFIC
SUPERIOR DE )
A MESTR ACAOE |7ANOS
TECNOLOGIA EM DE
CAMPOS E CONFEIT
GASTRONOMIA
DA ARIA
SILVA
HABILID
RODRIG ADES
0 MESTR BASICAS | 7 ANOS
BACHARELADO
VELOSO E DE DE
EM GASTRONOMIA
ROSSET COZINH
TI AE
COZINH
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A

INTERNA
CIONAL
11
CYNTHI
A
BRASIL COzINH 11 ANOS
DA SUPERIOR DE ESPECI AFRIAE
. COZINH
NOBREG | TECNOLOGIAEM | ALISTA | DE
ATEIVE | GASTRONOMIA A
INTERNA
iRGOLL CIONAL I
0
CULTUR
PEDRO A&
ANGELO ALIMEN | 14 ANOS
PINHEIR | BACHARELADO ESPECI TACAOE
O DE EM GASTRONOMIA | ALISTA PE COZINH
FREITAS A
BRASILE
IRA
ETIQUET
A
MICHEL PROFISSI | 8 ANOS
LE DINIZ | BACHARELADO MESTR ONAL E
MARTIN | EM PSICOLOGIA E PE RELACO
S ES
INTERPE
SSOAIS
MICHEL | SUPERIOR DE SEGURA
L TECNOLOGIAEM | MESTR | DE NCA DO
PONTES | SEGURANCA DO E TRABAL | 8 ANOS
DE TRABALHO HO
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QUEIRO
Z SILVA

Fonte: Autoria prépria (2024)

O Quadro 13 apresenta o percentual de titulagdo minima dos docentes que integrardo o
Curso Tecnico Subsequente em Gastronomia do Campus Cabo de Santo Agostinho.

Quadro 13 - Percentual de titulagdo minima dos docentes do Curso Técnico Subsequente em
Gastronomia do IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho

TITULACAO DOCENTES | PERCENTUAL
ESPECIALIZACAO 2 25,0%
MESTRE 5 62,5%
DOUTOR 1 12,5%

Fonte: Autoria prépria (2024)

O Quadro 14 demonstra o percentual de tempo de experiéncia dos docentes na

educacio basica e EPT (educagao profissional e tecnoldgica).

Quadro 14 - Percentual de docentes segundo regime de trabalho

TEMPO QUANTIDADE DE %
DOCENTES
NENHUM 0 0%
MENOS DE 2 ANOS 0 0%
ENTRE 2 E 5 ANOS E 11 MESES 0 0%
ACIMA DE 6 ANOS 8 100%

Fonte: Autoria propria (2024)

2.3 Técnicos administrativos

Os servidores que vao atuar como técnicos administrativos no Curso Técnico em
Gastronomia estdo apresentados no Quadro 15.

A equipe é composta por uma pedagoga, uma assistente social, duas bibliotecarias
documentalistas, uma assistente de estudantes, um técnico em assuntos educacionais, um

auxiliar em assuntos educacionais e um técnico em laboratério.
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Quadro 15 - Assistentes técnicos administrativos que atuardo no Curso Tecnico Subsequente
em Gastronomia do IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho

N° | NOME FORMACAO FUNCAO/CAR | TEMPO DE
PROFISSIONAL GO EXPERIENCIA
PROFISSIONA
L (EM ANOS)
01 | ADNAMARCIA | BACHARELADO EM | BIBLIOTECAR | 13 ANOS
OLIVEIRADE | BIBLIOTECONOMIA | IA-
SENA DOCUMENTA
LISTA/
COORDENAC
AO DA
BIBLIOTECA
ALCIDES DO
NASCIMENTO
LINS E
MULTIMEIOS
02 | ADJADE BACHARELADO EM | BIBLIOTECAR | 6 ANOS
FATIMA LIMA | BIBLIOTECONOMIA | IA -
FIGUEIROA DOCUMENTA
CAMARA LISTA
LUNA
03 | JOSE NUNES BACHARELADO EM | TECNICO EM | 19 ANOS
CAVALCANTI | HISTORIA ASSUNTOS
NETO EDUCACIONA
IS
04 | JULIANA LICENCIATURA EM | COORDENAD | 12 ANOS
REBECA ALVES | HISTORIA ORA DE
DE ARRUDA EXTENSAO E
RELACOES
INSTITUCION
AIS
05 | MANOELA LICENCIATURA EM | PEDAGOGA 8 ANOS
RODRIGUES DE | PEDAGOGIA
OLIVEIRA
06 | BIANCA BACHARELADO EM | TECNICO DE | 13 ANOS
GONCALVES GASTRONOMIA LABORATORI
GALDINO DE O — AREA
MELO COZINHA
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07 | MATHEUS BACHARELADO EM | PSICOLOGO 4 ANOS
LANDIM DE PSICOLOGIA
SOUZA
08 | PAULOALVES |BACHARELADO EM | TECNICO DE | 5ANOS
TEIXEIRA GASTRONOMIA LABORATORI
JUNIOR O — AREA
COZINHA
09 | SANDRA LICENCIATURA EM | ASSISTENTE | 14 ANOS
MARIA DOS SERVICO SOCIAL SOCIAL
SANTOS
10 | SIBELE DUMKE | LICENCIATURA EM | ASSISTENTE | 16 ANOS
LEITE TORRES | LETRAS DE ALUNOS /
PORTUGUES — CHEFE DA
ESPANHOL DIVISAO DE
APOIO AO
ENSINO E AO
ESTUDANTE
11 WAGNER LICENCIATURAEM | AUXILIAREM |8 ANOS
WILSON MATEMATICA ASSUNTOS
PEREIRA DE EDUCACIONA
CARVALHO IS/
COORDENAC
AODE
REGISTROS
ACADEMICOS,
DIPLOMACAO
E TURNOS

Fonte: Autoria prépria (2024)

2.4 Politica de aperfeicoamento, qualificacdo e atualizacdo dos docentes e técnicos

administrativos

O IFPE, através das Pro-Reitorias de Pesquisa, P0s-Graduacdo e Inovagdo e/ou

Extensdo, mantém programas regulares de interesse, como 0s grupos de Pesquisa e Inovacéao

ou Extensdo em diversas reas de atuacdo, bem como os Programas regulares de concessdo de

bolsas. Além disso, ha a Politica de Qualificacdo dos Docentes e dos Técnicos Administrativos,

que atende ao disposto no PDI do IFPE.
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Anualmente é realizado um diagnostico para verificacdo das lacunas existentes nas
competéncias institucionais necessarias ao bom desempenho da funcgéo do servidor, visando ao
alcance dos objetivos da instituicdo, nos termos da Resolugdo n°® 049/2010 — CONSUP, que
aprovou o Plano Institucional de Capacitacéo (PIC) do IFPE.

O PIC regulamenta e preconiza a capacitacdo dos servidores do IFPE, sendo esta uma
“politica de desenvolvimento de recursos humanos, através da orientagdo das agdes de
capacitacdo e estimulo ao crescimento constante dos servidores por meio do desenvolvimento
de competéncias técnicas, humanas e conceituais, conjugando objetivos individuais e
organizacionais” (IFPE, 2010, p. 2). Assim, contribui, incentiva e apoia seus servidores a
participarem de programas de capacitacdo académica, tendo em vista a promocao da melhoria
da qualidade das func@es de ensino, pesquisa e extensao.

O PIC prevé Programas de Capacitacdo que objetivam a integracdo, a formacéo e o
desenvolvimento profissional dos servidores do IFPE para o exercicio pleno de suas fungdes e
de sua cidadania. A partir deste diagnostico €é elaborado um Plano Anual de Capacitacdo, que
contempla, dentre outros aspectos, a criacdo de um programa de inclusédo digital (com base nas
instrucdes da Portaria Normativa SRH/MP N° 03, de 06 de junho de 2008). Ademais, é ofertada
a cada quinquénio a licenca capacitacdo aos docentes e técnicos administrativos. Abaixo estao
listados os programas de capacitagéo previstos no PIC do IFPE.

Quadro 16 - Programas de capacitacdo previstos no PIC-IFPE

PROGRAMAS OBJETIVO
Programa de Integracdo Objetiva promover a integracdo do servidor que
Institucional ingressar nas carreiras de Magistério e Técnico

Administrativo no ambito da Instituicdo, fornecendo-
lhes informagdes basicas e formagdo inicial pedagogica
que norteardo seu desenvolvimento profissional.
Programa de Desenvolvimento | Objetiva instrumentalizar e atualizar métodos de
Profissional trabalho e de atividades administrativas e pedagdgicas
desenvolvidas pelo servidor, através da proposicao de
cursos, semindrios, palestras, encontros, congressos,
conferéncias e outros.
Programa de Formacgao Objetiva apoiar o servidor na complementagdo de seus
Continuada estudos de educacdo formal, compreendendo cursos de
Educacdo Basica (regular e supletivo), Educacao
Profissional e Graduagao.
Programa de Qualificacao Compreende os cursos de Pos-Graduagao Lato sensu e
Institucional Stricto sensu: 1 - Especializacdo II - Mestrado,
Doutorado e Pés-Doutorado. O programa sera executado
através da concessdo de horérios especiais de trabalho,
conforme dispdem as normas e legislacao especificas,
bem como de pagamento de cursos ou participa¢do nos
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Programas de Mestrado e Doutorado Interinstitucionais
(MINTER/DINTER), quando couber.

Fonte: Adaptado de IFPE (2010)

O PIC prevé Programas de Capacitacdo que objetivam a integracdo, a formacéo e o
desenvolvimento profissional dos servidores do IFPE para o exercicio pleno de suas fungdes e
de sua cidadania.

Nessa perspectiva, podem ser ofertados Programas de Integracdo Institucional que
fornecem informagdes pedagogicas basicas; Programas de Desenvolvimento Profissional que
visam atualizar métodos de trabalho e de atividades administrativas e pedagdgicas
desenvolvidas pelos servidores, atraveés da proposicdo de cursos, seminarios, palestras,
encontros, congressos, conferéncias; Programa de Formacdo Continuada dos servidores
docentes e administrativos; e Programas de Qualificacdo Profissional que compreende os cursos
de pos-graduacgdo Lato sensu (Especializacdo) e Stricto Sensu (Mestrado e Doutorado).

Ainda de acordo com o PIC, o estimulo a P6s-graduacdo ocorre mediante concessdo de
horérios especiais de trabalho, conforme dispdem as normas e legislacGes especificas, bem
como afastamento total para estudos.

Quanto a capacitacdo do corpo docente, 0 campus Cabo de Santo Agostinho realiza
semestralmente Encontros Pedagdgicos com cursos voltados para o dominio conceitual e
pedagdgico, metodologias ativas de aprendizagem, préticas interdisciplinares, dentre outras
temaéticas.

Assim, quando se observa o IFPE, é possivel observar a relevancia atribuida as acdes

de treinamento e desenvolvimento de pessoal, que fomentam a educagdo corporativa.
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CAPITULO 11l

3 INFRAESTRUTURA

Quanto a infraestrutura, o curso Técnico Subsequente em Gastronomia contara com 03
(trés) salas de aula com capacidade para 40 (quarenta) estudantes, todas climatizadas e com
recursos audiovisuais disponiveis (notebook e projetor multimidia), bem como laboratério de
informéatica béasica com 40 (quarenta) maquinas para 0s componentes curriculares que
necessitam de préaticas tecnoldgicas, além de contemplar trés laboratérios especificos da area
gue ja estdo prontos, equipados e em funcionamento e serdo utilizados nas aulas praticas de
diversos componentes curriculares, em consonancia com as orientagdes contidas no Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos.

Assim, a instituicdo cumpre o conjunto de exigéncias necessarias ao desenvolvimento
curricular para a formacéo profissional, visando atingir ao padrao de qualidade nas instalacdes
e equipamentos, em conformidade com as especificacdes técnicas necessarias para 0 processo
de formagé&o profissional requerido ao perfil.

Os laboratorios da area sdo divididos conforme quadro 17.

Quadro 17 — Laboratoérios Curso Técnico Subsequente em Gastronomia do IFPE Campus
Cabo de Santo Agostinho

ITEM LABORATORIO COMPONENTES
CURRICULARES

1 Laboratorio de Habilidades Basicas de Cozinha e | Habilidades de Cozinha,
Produgao de Alimentos Cozinha Fria, Cozinha
Internacional I, Cozinha
Internacional II e Cozinha

Brasileira.
2 Laboratorio de Panificagcdo e Confeitaria Panificagdo e Confeitaria.
3 Laboratorio de Servicos de Sala e Bar, | Servico de Sala, Bar ¢ Café.

Coquetelaria, Degustacao e Analise Sensorial

Fonte: Elaboracéao propria (2024)

O curso também podera fazer uso de 01 (um) micro-6nibus com capacidade para 38

(trinta e oito) pessoas com a finalidade de realizac&o de visitas técnicas inerentes ao curso.
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Os ambientes abaixo compdem o Campus Cabo de Santo Agostinho, sendo divididos
em ambientes administrativos e educacionais comuns da instituicdo. Dessa forma, o curso

Técnico Subsequente em Gastronomia também fara uso desses espagos.

Quadro 18 - Distribuicdo dos ambientes administrativos e educacionais do Campus Cabo de
Santo Agostinho

Item Descricao Quantitativo| Area
(m?)

1 Sala de Trabalho dos Professores 01 31,31
2 Sala de Convivéncia dos Professores 01 31,48
3 Direcao-Geral 01 35,03
4 Gabinete da Dire¢ao-Geral 01 28,23
5 Sala da Coordenagdo de Pesquisa, Pos-Graduagdo e 01 25,24

Inovacdo

6 Sala da Coordenagao de Extensao e Relagdes Institucionais 01 25,24
7 Sala da Diretoria de Ensino 01 25,05
8 Divisao de Assisténcia ao Estudante e de Apoio ao Ensino 01 37,76

(incluido os servicos de pedagogia, de psicologia e do
servico social)

9 Coordenacdao de Registros Académicos, Diplomacdo e 01 34,19
Turnos

10 | Diretoria de Administracao e Planejamento 01 29,31

11 Area de lazer / Convivéncia 01 3243
6

12 Biblioteca 01 480,3
5

13 Sanitarios (Bloco de Salas de Aula e de Laboratorios) 04 108,3
2

14 | Auditorio (com capacidade para 439 pessoas) 01 672,8
2

Fonte: Elaboracao propria (2024)

3.1 Biblioteca

A estrutura da Biblioteca Alcides do Nascimento Lins — Campus Cabo de Santo
Agostinho devera proporcionar aos estudantes do curso um acervo basico e complementar com
acervo especifico e atualizado, em conformidade com as especificacdes técnicas requeridas para
a consecucao do perfil de formacéo delineado, conforme solicitado pelo Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos. A maior parte dos livros ja fazem parte do acervo da Biblioteca do campus
Cabo Santo Agostinho, uma vez que havia oferta anterior do curso técnico Subsequente em

Cozinha e também ha oferta do curso superior em Gastronomia.
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Para contemplar a necessidade do curso técnico subsequente em Gastronomia, h4 pouca
necessidade de adequagao do acervo, podendo ser realizada a adequacéo ao longo do andamento
do curso.

A estrutura disponivel atualmente para a Biblioteca para operar seus servicos ja oferece
e contempla um sistema completamente informatizado, que possibilita facil acesso via terminal
ao acervo da biblioteca, assim como consulta de acervo pelo celular com acesso a internet,
oferecendo servicos de empréstimo, renovacao e reserva de material, consultas informatizadas
a bases de dados ao acervo, orientacdo na normatizacdo de trabalhos académicos, orientacao
bibliogréfica e visitas orientadas. A biblioteca dispde também de livros para acesso de
servidores e estudantes por meio da biblioteca virtual da Pearson, em seu acervo virtual.

Desta forma, a biblioteca funciona em consonancia com a Politica do IFPE,
possibilitando facil acesso ao acervo da biblioteca, com servico de consulta e empréstimo. Além
disso, os estudantes poderao ter acesso a computadores para uso em pesquisas e para elaboracédo
de demais atividades no espaco da biblioteca.

Atualmente, a Biblioteca funciona de segunda a sexta-feira com atendimento ao publico
das 7h30 as 16h30. Para esse atendimento ao publico, o quadro de pessoal € formado por duas
bibliotecérias e outros dois servidores.

Quanto a infraestrutura, a biblioteca possui computadores destinados a realizagdo de
pesquisa pelos usuarios e sessenta tablets para empréstimos local, um balcdo de atendimento
com dois computadores e uma impressora para utilizacdo dos funcionarios do setor e um acervo
superior a 3500 livros, distribuidos nas diversas areas de conhecimentos, todos inseridos no

Sistema Integrado de Bibliotecas do IFPE (https://biblioteca.ifpe.edu.br), atual sistema de

automacdo da biblioteca, e disponiveis para consultas e empréstimos domiciliares.

Na area de “alimentos”, sdo 109 titulos diferentes, ¢ na area de “culinaria”, ha 85 opgoes
disponiveis, chegando a 1300 exemplares na area de alimentos e culinaria. No ambiente da
biblioteca também sdo oferecidas orientacBes bibliograficas, dicas e requisitos para
normatizacdo de trabalhos académicos em conformidade com ABNT, além de orientagdes
quanto a utilizacdo da base de dados e das bibliotecas digitais. O quadro 19 apresenta a

infraestrutura da area da biblioteca e seu mobiliario.

Quadro 19 - Infraestrutura da Biblioteca
Biblioteca Alcides do Nascimento Lins — 480,35m?

Area do Acervo 113,51 m?
Area de Estudos 208,31 m?



https://biblioteca.ifpe.edu.br/
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Item Sala de Video 52,61 m?
Area Administrativa 105,92 m?
Mobiliario Quantidade
01 Estantes do acervo 30
02 Mesas para estudo 13
03 Cadeiras 70
04 Armarios 03
05 Estacdo de trabalho 02
06 Rack multimidia 01
07 Mesa e cadeira para professor 01
08 Cadeiras com brago auxiliar, do tipo escolar 30
09 Carrinho de reposigao dos livros 01
10 Tela de Projegao 01
Equipamentos Quantidade
11 Computadores com acesso a internet 12
12 Computadores com acesso ao acervo 02
13 Computadores de uso interno 06
14 Impressora 01
15 Projetor Multimidia 01
16 Ar-condicionado 18
17 Tablets 60

Fonte: Elaboracéao propria (2024)

3.1.1 Acervo Bibliografico

Atualmente, a biblioteca conta com titulos na area de alimentos, bebidas e gastronomia,

atendendo as necessidades dos componentes curriculares do curso Técnico Subsequente em

Gastronomia, conforme pode ser contemplado abaixo, no quadro que apresenta os titulos e

numero de exemplares divididos por componente curricular.
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Quadro 20 - Acervo Bibliogréfico Biblioteca Alcides do Nascimento Lins IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho pertinente ao Curso Técnico
Subsequente em Gastronomia

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
OEE o TO FEDERAL CAMPUS CABO DE SANTO AGOSTINHO
BB oo tono de santo Agostinho DIRETORIA DE ENSINO
COORDENACAO DE BIBLIOTECA E MULTIMEIOS
BIBLIOTECA ALCIDES DO NASCIMENTO LINS

RELACAO DO ACERVO DO CURSO POR COMPONENTE CURRICULAR

1. DADOS DO CURSO

CURSO: Técnico em Gastronomia () BACHARELADO ( )LICENCIATURA () TECNOLOGO (X)TECNICO
SUBSEQUENTE

VAGAS ANUAIS OFERTADAS: ATE 80 (OITENTA)

Informacdes validas se autenticadas com o carimbo e assinada pelo responsavel.

2. BIBLIOGRAFIAS BASICA E COMPLEMENTAR DO COMPONENTE CURRICULAR

COMPONENTE CURRICULAR: Cultura e Alimentaciao — 1° Periodo

BIBLIOGRAFIA BASICA




ITE N° DE TOTAL DE
M TITULO AUTOR CHAMAD PUBLICACAO ISBN COD. |EXEMPLARE OBSERVACAO
A S
Esses . Pratos CAVALCANTL, Rec1fe, Casa
1  Maravilhosos € seus MLLM Publicadora 0
INomes Esquisitos. T Brasileira, 2013.
Historia da alimentagdo 641.09 [Sao Paulo: {9788526015 10(201
2 o Brasil. CASCUDO, L. C. 1 3361 |Global, 2004, 838 19528 11 4
} ) 9788574583
, [Gastronomiano Brasil e [FREIXA,  D.; | 641.01309 IS{;E‘;\I Adg ;5‘6196“0' 55 |27510 5226355 Biblioteea Cancs
no mundo. CHAVES, G. F866¢g ’ ’ 9788539612 |34709 P
994 5(2017)
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ITE N° DE TOTAL DE
M TITULO AUTOR CHAMAD PUBLICACAO ISBN COD. |EXEMPLARE OBSERVACAO
A S
1 Sal: uma historia do KURLANSKY, 641.3382 [Sao Paulo: 9788539600 )
mundo Mark K96s SENAC, 2003 953
IAgucar: uma sociologia
do doce, com receitas . 641.59813 |5* ed Sdo Paulo: |9788526010
2 lbasicas de bolos e doces | R Y RE- Gilberto | = zaq 1™ Global, 2007. 697 2
do Nordeste do Brasil.
O mundo na cozinha: 5d0 Paulo:
. . ) : 002 641.3 [Estacdo 9788574481
3 Elsz(;zla, identidade, MONTANARI, M MO965 Liberdade: 77 2

SENAC, 2009.
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Sao Paulo:
o MONTANARI
Historia da [\, ’ Estacdo 9788574480
4 Alimentagio. IJ\/[L, FLANDRIN, (641.3 H673 Liberdade, 2015. 022 28284 | 10 (2015 es8)
. 641.3 Sao Paulo, [9788539603
5 |A Comida como cultura MONTANARI, M M764c  [SENAC, 2013, 701 27503 | 2 (2013 ed2)

(11
[ | |
BE® Pernambuco

BBl Campus Cabo de Santo Agostinho

INSTITUTO FEDERAL

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA DE ENSINO
CAMPUS CABO DE SANTO AGOSTINHO
DIRETORIA DE ENSINO
COORDENACAO DE BIBLIOTECA E MULTIMEIOS
BIBLIOTECA ALCIDES DO NASCIMENTO LINS

1. DADOS DO CURSO

RELACAO DO ACERVO DO CURSO POR COMPONENTE CURRICULAR

CURSO: Técnico em Gastronomia

( ) BACHARELADO
SUBSEQUENTE

( )LICENCIATURA ( )TECNOLOGO (X)TECNICO

VAGAS ANUAIS OFERTADAS: ATE 80 (OITENTA)

Informacgoes validas se autenticadas com o carimbo e assinada pelo responsavel.

2. BIBLIOGRAFIAS BASICA E COMPLEMENTAR DO COMPONENTE CURRICULAR



COMPONENTE CURRICULAR: Seguran¢a do Trabalho — 1° Periodo

BIBLIOGRAFIA BASICA
ITE N°DE TOTAL DE
M TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. |[EXEMPLARE | OBSERVACAO
A S
PEREIRA FILHO, Sdo Paulo: Atlas,
Hipolito do Valle, 0000, Ed.
Gestao da Seguran¢a e PEREIRA,  Vera ~
! Higiene do Trabalho. [Lucia Duarte do Artmed. Sao 0
Valle; PACHECO Paulo, 2004.
Jr, Waldemar.
Curso  basico de
seguranca e higiene SALIBA, Tuffi 39 7 ed. Sio
2 ocupacional. Messias Paulo: LTR, 2016. 0
SCALDELALI,
Aparecida
Valdinéia; DE
Manual Pratico de OLIVEIRA, 2% ed. Revista e
Claudio  Antonio ampliada. Sao
3 [Seguranca e Saide do nj3s; MILANELI, Caetano do Sul. 0
Trabalho. Eduardo; SP. Yendis
OLIVEIRA, Jodo Editora, 2012.
Bosco de Castro;
BOLOGNESI,
Paulo Roberto.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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TE N’ DE TOTAL DE
M TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. |[EXEMPLARE | OBSERVACAO
A S
‘. OLIVEIRA, Jodo 2 ed. Sdo Caetano
Manual Pratico de :
1 Sadde e S d Bosco de Castro; do Sul: Yendis, 0
Ta“belﬁ cguranca €0 5oL OGNES, 2012.
rabafho. Paulo Roberto.
Seguranca no
Trabalho e Prevencao .
2 e Acidentes: m CARDELLA, 363.11 2 ed. Sao Paulo: |9788522422 1
¢ Acdentes: uma popedito. C266s  |Atlas, 2016. 555
Abordagem Holistica.
BARSANO, Paulo Sdo Paulo: Erica,
; ieg‘l;”l‘l‘l“"a G do | oberto: 363.11  bors. 9788536527 .
rabatho - LW IR ARBOSA, Rildo| B282s 284
Pratico e Didatico. .
Pereira
GONCALVES,
Isabelle Carvalho;
4 Manual de Seguranca GONCALVES, 7 ed. Sdo Paulo: 0
e Satude no Trabalho. [Danielle Carvalho; LTR, 2018.
GONCALVES,
Edwar Abreu.
Manual de Higiene e MIGUEL, Alberto: 13 ed. Pprto:
5 Seguranca do Séreio S. R Porto Editora, 0
Trabalho. £10°5. B 2014.
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INSTITUTO FEDERAL

BE® rernambuco

Campus Cabo de Santo Agostinho

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
CAMPUS CABO DE SANTO AGOSTINHO
DIRETORIA DE ENSINO
COORDENACAO DE BIBLIOTECA E MULTIMEIOS
BIBLIOTECA ALCIDES DO NASCIMENTO LINS

RELACAO DO ACERVO DO CURSO POR COMPONENTE CURRICULAR

1. DADOS DO CURSO

CURSO: Técnico em Gastronomia

( ) BACHARELADO () LICENCIATURA ( ) TECNOLOGO (X
)TECNICO SUBSEQUENTE

VAGAS ANUAIS OFERTADAS: ATE 80 (OITENTA)

Informacgdes validas se autenticadas com o carimbo e assinada pelo responsavel.

2. BIBLIOGRAFIAS BASICA E COMPLEMENTAR DO COMPONENTE CURRICULAR

COMPONENTE CURRICULAR: Higiene na manipulacio de alimentos — 1° Periodo

BIBLIOGRAFIA BASICA
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TE N°DE TOTAL DE
M TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. [EXEMPLARE | OBSERVACAO
A S
Xlg.llancm sanltall')la: ALMEIDA- Iélo ndg rJanelro:
1 opicos _sobre e ADI AN, uanabara 0
legislacdo e analise de [ , . . Koogan, 2013.
. Ligia Bicudo.
alimentos.
FRANCO,
Bernadete D. Sio Paulo:
Microbiologia dos (Gombossy Melo; | 576.163 '
2 alimentos. LANDGRAF, FR25m Atheneu, 2005. 8573791217 3
Maria.
Gerenciamento da
3 qll}ahdifle. n.aAlni(‘lustrla BERTOLINO, Porto Alegre: 0
almenticla: enlase na iy .. .o Talio. Artmed, 2010.
seguranca dos
alimentos.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TE N°DE TOTAL DE
M TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. [EXEMPLARE | OBSERVACAO
A S
Manipulacio e hisi CARELLE, Ana
1l anlll?u ag:;m ¢ higiene Claudia; Sdao Paulo: Erica, 0
05 altmentos. CANDIDO, 2014,

Cynthia Cavalini.
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ngI.EI’le- e Vigilancia GERMANO, Pedro Sao ‘ Paulo:
2 Sanitaria de Yendis, 2014. 0
. Manual Leal.
Alimentos.
Gestiao da Qualidade:
Educacio Ambiental,
Auditoria e . Sao Paulo:
3 |Certificacdo CURI, Denise. Pearson, 2013. 0
/Ambiental.
Manual de controle
hlgu?mco-sanltarlo em oA JUNIOR, 6. ed. atual. Sao
4  servicos de Enco Alves Paulo: Varela, 0
alimentacao. ) 2014.
Manual de BPF, POP
e registros em
estabelecimentos SANTOS Rio de Janeiro:
5 . i . JUNIOR, Clever . 0
alimenticios: guia Rubio, 2011.
L . Jucene
tecnico para
elaboracio.
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
(11
EE  INSTITUTO FEDERAL ~ PERNAMBUCO
B Pernambuco _ PRO-REITORIA DE ENSINO
BB Campus Cabo de Santo Agostinho

CAMPUS CABO DE SANTO AGOSTINHO
DIRETORIA DE ENSINO
COORDENACAO DE BIBLIOTECA E MULTIMEIOS
BIBLIOTECA ALCIDES DO NASCIMENTO LINS




RELACAO DO ACERVO DO CURSO POR COMPONENTE CURRICULAR

1. DADOS DO CURSO

CURSO: Técnico em Gastronomia ( ) BACHARELADO ( ) LICENCIATURA
)TECNICO SUBSEQUENTE

( ) TECNOLOGO (X

VAGAS ANUAIS OFERTADAS: ATE 80 (OITENTA)

Informacgoes validas se autenticadas com o carimbo e assinada pelo responsavel.

2. BIBLIOGRAFIAS BASICA E COMPLEMENTAR DO COMPONENTE CURRICULAR

COMPONENTE CURRICULAR: Gastrotecnia — 1° Periodo

BIBLIOGRAFIA BASICA
N° DE TOTAL DE
ITE , . , OBSERVA
TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. [EXEMPLARE .
M A S CAO
Técnica dietética:
. selecdo e preparo de CAMARGO, EB.; 2 ed. Sao Paulo: 0
alimentos. Manual de BOTELHO, R. A. \Atheneu, 2012.
Laboratorio.
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ed. Porto
647.95068 9788570615
2 [Tecnologia Culinaria. [TEICHMANN, L Alegre: EDUCS, 5
T262¢ 206
2009.
400G: Técnicas de . 2 ed IBEP [9788504021
3 . KOVESI, B. 641.5 Q2 . 10
Cozinha. Nacional. 2020 387
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
N° DE EXEMPLARE
ITE i - i OBSERVA
M TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. S CAo
A
SILVA, S. M. C. S. Sao Paulo: Rocca,
Cardapio: Guia pratico 642.5 9788541203 3 (3ed)
1 BERNARDES, S. 2008.
para elaboragao. v S586¢ 562 7 (4ed)
ARAUJO, WM.C;
BOTELHO, 2 ed. Sao Paulo:
Alquimia dos R.B.A; Editora  Senac, | 9788562564
2 641.3 A458 10
Alimentos. MONTEBELLO, 2012. 383
IN.P.; BORGO,
L.A.
Rio de Janeiro:
Técnica dietética- 641.1 9788527718
3 DOMENE, SM.A. Guanabara 2
Teoria e Aplicacdes. D668t 899
Koogan, 2011.
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Nutricdo e  técnica 641.1 2 ed. Sao Paulo: 9788520454
4 | PHLIPPL S.T. 10
dictética. P552n  |Manole 2006. 305
7 ed. Caxias do
Cardapios: Técnicas e [TEICHMANN, 642.5 9788570615
5 Sul:EDUCS, 20
Criatividades. .M. T262c¢ 121
2009.
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO
O™ INSTITUTO FEDERAL PRO-REITORIA DE ENSINO
B Pernambuco . CAMPUS CABO DE SANTO AGOSTINHO
MM campus Cabo de Santo Agostinho
DIRETORIA DE ENSINO
COORDENACAO DE BIBLIOTECA E MULTIMEIOS
BIBLIOTECA ALCIDES DO NASCIMENTO LINS

1.

RELACAO DO ACERVO DO CURSO POR COMPONENTE CURRICULAR

DADOS DO CURSO
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CURSO: Técnico em Gastronomia

( ) BACHARELADO
)TECNICO SUBSEQUENTE

(

) LICENCIATURA

( ) TECNOLOGO (X

VAGAS ANUAIS OFERTADAS: ATE 80 (OITENTA)

Informacgoes validas se autenticadas com o carimbo e assinada pelo responsavel.

2. BIBLIOGRAFIAS BASICA E COMPLEMENTAR DO COMPONENTE CURRICULAR

COMPONENTE CURRICULAR: Cozinha Internacional I — 1° Periodo

BIBLIOGRAFIA BASICA
EXEMPLARE
N’ DE S
ITE i N i OBSERVA
M TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. [TOTA | VAG CAo
A L DE AS/
EX. EX.
Edicao: 4. ed. rev. 5(4.
INSTITUTO
641.5 C515 [Sao Paulo: |9788573599 ed.)
1 (Chef profissional. AMERICANO DE
) 4.ed. SENAC Editoras, 268 10 (9.
CULINARIA
2011 ed.)
O Livro Essencial da Editora: H. F.
2 ULLMANN, H.F. 0
Cozinha Mediterranea. Ullmann, 2008.
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Larousse da Cozinha do
[Editora:
3 Mundo: Mediterraneo ¢ BASSOLEIL, E. 0
Larousse, 2005.
Europa Central.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
N’ DE EXEMPLARE
ITE , . i OBSERVA
M TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. S Cio
A
Fundamentos da Sdo Paulo: WMF
641.5945 9788578277
1  |cozinha italiana HAZAN, M. Martins Fontes, 2
H428f 154
classica. 2013
New York:
641.592 9780714879
2 [The Jewish Cookbook |[KOENIG, L. Phaidon  Press, 2
K78;j 338
2019.
The mezze cookbook: ILondres: Phaidon
641.592
3 [sharing plates from the HAGE, S. Press  Limited, 2
H142m
meddle east. 2018
New York, NY:
The Lebanese 641.592
4 HAGE, S. Phaidon  Press, |0714879096 2
Cookbook. H1421 019
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5 |Cozinha Alema. GRABOLLE, H.

1* edigdo. Editora:
Senac Nacional, 0

2013.
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RELACAO DO ACERVO DO CURSO POR COMPONENTE CURRICULAR

1. DADOS DO CURSO

CURSO: Técnico em Gastronomia

()BACHARELADO ( )LICENCIATURA ()TECNOLOGO (X)TECNICO
SUBSEQUENTE

VAGAS ANUAIS OFERTADAS: ATE 80 (OITENTA)

Informacoes validas se autenticadas com o carimbo e assinada pelo responsavel.
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2. BIBLIOGRAFIAS BASICA E COMPLEMENTAR DO COMPONENTE CURRICULAR

COMPONENTE CURRICULAR: Servic¢o de Sala, Bar e Café — 2° Periodo

BIBLIOGRAFIA BASICA
EXEMPLARE
N°DE S
ITE , . i OBSERVA
M TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. [TOTA | VAG CAo
A LDE AS/
EX. EX.
5 ed. Sdo Paulo,
Manual do  Maitre 647.2 9788573599
1 PACHECO, A.O. Senac SP, 2005. 5
d’Hotel Pl116m 725
o) 6632 P116i |6 ed. Editora 9788539607 o)
C e . . i .
Iniciagdo a enologia PACHECO, A. O. Senac, 2014. 327
O livro do café:
historias, espécies e
variedades, indicadores
‘ _ 641.6373 |1 ed. Publifolha, [9788568684
3 |de qualidade, técnicas MOLDYAER, A 2
. M7171 2015. 207
de barista, cafés pelo
mundo, equipamento,
receitas.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

N° DE ~
ITE i . , EXEMPLAR | OBSERVACA
TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD.
M ES (0)
A

. Tecnologias Gerenciais 647.95 9788539607 5

de Restaurantes FONSECA, M. T. F676t 530 Paulo: Senac 488

SP, 1999.

Sou AGa‘rgom: Técnicas, ) o 9788574583
»  [endéncias e 657.2 8719 B° edigdo. Sdo 10

informagdes para o |SENAC (org.) Paulo: Senac Sao 013

aperfeigoamento Paulo, 2016.

rofissional

; 641.874 Rio de Janeiro: 9788573596 5

Manual do Bar PACHECO, A. O Pl116m |Senac Nacional, 656

2013.
A 641.52 9788589617 5
. . MASTROROSA, Editora Memoria

Pingado e pao na chapa L M423p Visual. 2010 345

5
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RELACAO DO ACERVO DO CURSO POR COMPONENTE CURRICULAR

1. DADOS DO CURSO

CURSO: Técnico em Gastronomia

( ) BACHARELADO () LICENCIATURA ( ) TECNOLOGO
(X)TECNICO SUBSEQUENTE

VAGAS ANUAIS OFERTADAS: ATE 80 (OITENTA)

Informacgoes validas se autenticadas com o carimbo e assinada pelo responsavel.

2. BIBLIOGRAFIAS BASICA E COMPLEMENTAR DO COMPONENTE CURRICULAR
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COMPONENTE CURRICULAR: Cozinha Fria — 2° Periodo

BIBLIOGRAFIA BASICA
EXEMPLARE
N°DE S
ITE B . i OBSERVAC
M TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. [TOTA | VAG i0
A L DE AS/
EX. EX.
INSTITUTO 4 ed. Sdo Paulo:
Garde Manger: a arte e 641.79 0788539606
1 . . ~ |AMERICANO DE SENAC Editoras, 34714 10
0 oficio da cozinha fria. ] G218 092
CULINARIA. 2014. 708 p.
2 |Culinaria profissional. | GISSLEN, W. 041516 cd Barueri, SP: 0788520429 | 34557 | 1,
P ' > W G535¢  |[Manole, 2012. 464
Tecnologia de ~
. o Ed. rev. S30 9788521313
3 |alimentos: principios e (GAVA, A.J. 664 G279t |paulo: Nobel, 23 8
aplicacdes. 2009.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
N°DE EXEMPLARE
ITE i . i OBSERVAC
M TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. S i0
A
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Cozinha Fria: da Sdo Paulo: Erica,
ornamentacao a CARVALHO R. 2014. 0
execugao do cardapio.
Tecnologia do 2.ed. Porto 8(2ed)
Al : Art
pr.ocessament(.) . de FELLOWS. P. I, 664 F322t egre med, 9788536306 2(4ed)
alimentos: principios e ’ 2006. 520
pratica.
Quarto
1000 Molhos:  para ARUMUGAM. N publishing. 2014. 0
pratos salgados e doces. T 288 p.
Passaporj[e para o sabor: 125 R ed. Sio Paulo:
tecnologias para a BARRETO, R.L.P. SENAC, 2010. 0788574582 P
elaboracdo de B273p 474
cardapios.
Todas as  Técnicas Sao Paulo: Marco
WRIGHT, J.
Culinarias: Le Cordon Zero, 2007. 6* 0
TREUILLE, E.
Bleu. edicao. 351 p.
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RELACAO DO ACERVO DO CURSO POR COMPONENTE CURRICULAR

1. DADOS DO CURSO

CURSO: Técnico em Gastronomia

( ) BACHARELADO () LICENCIATURA ( ) TECNOLOGO (X
)TECNICO SUBSEQUENTE

VAGAS ANUAIS OFERTADAS: ATE 80 (OITENTA)

Informacdes validas se autenticadas com o carimbo e assinada pelo responsavel.
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2. BIBLIOGRAFIAS BASICA E COMPLEMENTAR DO COMPONENTE CURRICULAR

COMPONENTE CURRICULAR: Panificacdo e Confeitaria — 2° Periodo

BIBLIOGRAFIA BASICA
EXEMPLARE
N° DE S .
ITE i - i OBSERVACA
M TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. [ TOTA | VAG o
A LDE AS/
EX. EX.
. Séao Paulo:
Manual pratico da 641.815 . 08785396092
1 ) VIANNA, F. S. V. Editora  Senac, 10
panificagao. M294 46
2018. 350p.
Panificagao e Barueri, SP:
641.815 07885204285
2 |Confeitaria GISSLEN, W. Editora Manole. 34115 10
G535p 04
Profissionais.
Como Assar Paes:
641.815 Editora: Senac |97885396018
3 |As Cinco Familias de KALANTY, M. 27504 3
K14c Sao Paulo. 20.
Paes.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
N°’DE EXEMPLARE -
ITE i N i OBSERVACA
M TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. S o
A
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Pao da paz: 195
receitas de pao de
Sao Paulo:
paises membros da
BRAGA, Paulo SENAC SP, 2006. 0
ONU,
237 p.
Sao Paulo:
Pio: arte e ciéncia . 3. CANELLA- 641.815 [SENAC SAO 97865553635 34702 2(2020
ed. RAWLS, S. C221p [PAULO, 2009. 93 ed6)
338 p.
. Sdao Paulo: Ed.
Paes: deliciosos,
641.815 |Marco Zero, 97885213177
simples e BERTINET, R. 25490 1
P126 2013. 22
contemporaneos
2. ed. Rio de
O pao na mesa CASAGRANDE, 641.815 97885745831
Janeiro:  Senac 6
brasileira C P211 74
Nacional, 2005.
Manual pratico de COSTA, DIEGO 641.8653 Editora Senac Sao (97885396092 9
confeitaria RODRIGUES Paulo 39
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RELACAO DO ACERVO DO CURSO POR COMPONENTE CURRICULAR

1. DADOS DO CURSO
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CURSO: Técnico em Gastronomia

() BACHARELADO
SUBSEQUENTE

( )LICENCIATURA () TECNOLOGO (X)TECNICO

VAGAS ANUAIS OFERTADAS: ATE 80 (OITENTA)

Informacoes validas se autenticadas com o carimbo e assinada pelo responsavel.

2. BIBLIOGRAFIAS BASICA E COMPLEMENTAR DO COMPONENTE CURRICULAR

89

COMPONENTE CURRICULAR: Cozinha Internacional II — 2° Periodo

BIBLIOGRAFIA BASICA
EXEMPLARE
TE N°DE S
M TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. |[TOTA | VAG | OBSERVACAO
A L DE AS/
EX. EX.
BELLUZZO, Sdo Paulo:
1 |Os sabores da América. SENAC, 2004. 0
Rosa.
Sdo Paulo:
Larousse da Cozinha do
2 LAROUSSE. Editora Larousse, 0
Mundo: Américas.
2007




. ' RODRIGUES, M; Sao Paulo:
O livro essencial da )
3 _ _ WEBER, T Paisagem, 2008. 0
cozinha asiatica.
(Coord).
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TE N°DE EXEMPLARE
. TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. S OBSERVACAO
A
Ceviche - Culinaria Ed. Publifolha.
o 641.5985 9781607746
1  peruana tradicional e [MORALES, M. 2014. 2
M828¢c 416
contemporanea
[S.L]: Editora
2 |Cozinha mexicana. HICKS, R. 0
LISMA, 2005
FRANKEMOLLE, Sao Paulo:
3 |Amgérica. G.; Dinalivro 0
WINNEWISSER. Edic¢oes, 2009
Sao Paulo:
Larousse da Cozinha do
4 , KANASHIRO, A. Larousse, 2005. 0
Mundo: Asia e Oceania.
Sabores do Oriente.
Sdo Paulo:
5 |Receitas da China, PLAM, M. 0
Publifolha, 2011
Cingapura, Coreia,
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RELACAO DO ACERVO DO CURSO POR COMPONENTE CURRICULAR

1. DADOS DO CURSO

CURSO: Técnico em Gastronomia () BACHARELADO ( )LICENCIATURA ( )TECN()LOGO (X)TECNICO
SUBSEQUENTE

VAGAS ANUAIS OFERTADAS: ATE 80 (OITENTA)

Informacoes validas se autenticadas com o carimbo e assinada pelo responsavel.

2. BIBLIOGRAFIAS BASICA E COMPLEMENTAR DO COMPONENTE CURRICULAR

COMPONENTE CURRICULAR: Cozinha Brasileira — 2° Periodo

BIBLIOGRAFIA BASICA
EXEMPLARE
N° DE S
e TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN COD. |TOTA | VAG | OBSERVACAO
M A LDE | AS/
EX. EX.
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. 10 ed. Sao Paulo: 5
Viagem Gastronomica FERNANDES, C. | 641.5981 9788539602
1 Senac Ed. 2012, (10ed)
através do Brasil. F363v 254
205p. 5(11ed)
Formacao da Culinaria
Sao Paulo,
Brasileira: Escritos [DORIA, C. A. 641.5981 9788565339
2 Editora Trés 3
sobre a cozinha D696f 278
Estrelas, 2014
inzoneira.
Rio de Janeiro:
Gastronomia no Brasil e FREIXA, D.; 1641.01309 9788574583
3 Senac Nacional, 5
no mundo. CHAVES, G. F866¢g 525
2008.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ITE N°DE EXEMPLARE
TITULO AUTOR CHAMAD |PUBLICACAO ISBN CcOD. S OBSERVACAO
M
A
. Historia da [CASCUDO, L. 641.0941 |3%ed. Sao Paulo: |9788526015 0
Alimentagao no Brasil. C336h Global, 2004. 838
A ¢ U 641.59813 Rio de Janeiro: 9788526010
ucar: ma .
2 [F FREYRE, G. Global,  2007. 2
Sociologia do Doce. F894a 697

270p.




. . Rio de Janeiro:
A mesa com Gilberto [ ODY. R. 641.5981 . 9788574582
’ Senac Nacional,
Freyre. L8244 665
2004.
Brasil Bom de Boca:
) 641.01309 [Sdo Paulo: Senac [9788573597
Temas da Antropologia [LODY, R.
L824b  [Sdo Paulo, 2008 240
da alimentacao.
A Cultura Alimentar ‘
udaica KAUFMAN, T 641.013 | Recife, EAHJP, |9788563055
IN. K21c 2010. 026
Pernambuco.
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BIBLIOTECA ALCIDES DO NASCIMENTO LINS

RELACAO DO ACERVO DO CURSO POR COMPONENTE CURRICULAR

1. DADOS DO CURSO

CURSO: Técnico em Gastronomia ( ) BACHARELADO () LICENCIATURA (X ) TECNOLOGO (X
)TECNICO SUBSEQUENTE

VAGAS ANUAIS OFERTADAS: ATE 80 (OITENTA)

Informacoes validas se autenticadas com o carimbo e assinada pelo responsavel.

2. BIBLIOGRAFIAS BASICA E COMPLEMENTAR DO COMPONENTE CURRICULAR

COMPONENTE CURRICULAR: Habilidades de Cozinha - 1° Periodo

BIBLIOGRAFIA BASICA

ITE , PUBLICACA , EXEMPLARE | OBSERVACA
M TITULO AUTOR o ISBN COD. S o




N° DE TOTA | VAG
CHAMAD L DE AS/
A EX. EX.
5(4.
INSTITUTO 4 ed. Sao 9788573590 a)
ed.
I |Chef Profissional. ~ {AMERICANO DE |64 5 515 [Paulo: SENAC 27502
CULINARIA. Editoras, 2011. 268 10 (9.
ed.)
641.5 i 19788520429
2 |Culinéria 6. ed Baruer, 34527 | 12
) GISSLEN, W. G535¢ SP:  Manole, 464
profissional.
2012.
Sao Paulo:
400 gramas: técnicas KOSEVI, B... [et IBEP 9788504021
3 641.5 Q2 34718 10
de cozinha. al. ] Nacional, 387
2007
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
N° DE N EXEMPLARE N
ITE } PUBLICACA i OBSERVACA
TITULO AUTOR CHAMAD ISBN COD. S
M (0) (0)
A
Curso introdutério de - paul
o aulo:
1 |Chef profissional. RIPPINGTON, N. 0

Manole, 2014.
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Escola de Chefs.

FARROW, J.

Sdo Paulo:
Manole, 2009.

Sdo Paulo:

Facas e Cortes SHAUN HILL... Publifolha,
' [et al.] 2015. 2 ed.
226p.
. 2* Ed Rio d
Culinaria Suina No [BOSISIO 641.5981 | _ . 0 g 0788574582
) . , . janeiro: Senac
Brasil: Qualidade do [JUNIOR, A. ]
camDbo 4 mesa (Coord.) C967 nacional, 863
P ' % 2010.
6. ed. Sao
TL eda Cozdont, ﬁilez' WRIGHT, I. Paulo: Marco
odas. as eeCaS LR EUILLE, E. Zero,

culinarias.

2007.351 p.
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Os docentes, discentes e técnicos administrativos contam também com o0 acervo

especifico da area, distribuido da seguinte forma:

Quadro 21 — Acervo bibliografico da area de gastronomia presente na Biblioteca Alcides do

Nascimento Lins — Campus Cabo de Santo Agostinho.

Item | Titulo Autor Ano Numero de
unidades e
codigo

100 best delicious chocolate Parragon 2007 1 unidade:

1 Acervo geral
(641.6374 H933)

2 400g: técnicas de cozinha Kovesi, 2020 10 unidades:

Betty. Acervo geral
(641.5 Q2)

3 Alagoas — Cozinha Regional - 1 unidade:

Brasileira 2009 Acervo geral
(641.598135
E23a)

4 Alimentagao & nutri¢ao: - 10 unidades:
cozinha saudavel, cardapio 2012 Acervo geral
equilibrado, (641.3 A411)
alimentos seguros

5 Alimentagao & nutri¢ao: - 2018 9 unidades:
cozinha saudavel, cardapio Acervo geral (002
equilibrado, 641.3 A411)
alimentos seguros

6 Alimentos e bebidas Davies, 2010 10 unidades:

Carlos Acervo geral
Alberto. (647.95068
C284a)
7 Alimentos e bebidas Freund, 2008 5 unidades:
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Nordeste do Brasil

Francisco Acervo geral
Tommy. (647.95068
F889a)
8 Almoco da Bisa: salada Bicudo, 2015 2 unidades:
Wanda Acervo geral
Lopes (641.83 B583a)
9 Alquimia dos alimentos - 2015 10 unidades:
Acervo geral
(641.3 A458)
2017 2 unidades:
10 America: the cookbook Langholtz, Acervo geral
Gabrielle, (641.592 L269a)
11 1 unidade:
Analise sensorial de alimentos | Dutcosky, 2019 Acervo geral
Silvia (664.07 D975a)
Deboni
12 2 unidades:
Arte da cozinha brasileira Arroyo, 2013 Acervo geral
Leonardo (641.5981 A779a)
13 2 unidades:
Australia: the cookbook Dobson, Acervo geral
Ross (641.592 D635a)
14 2 unidades:
Acucar: uma Freyre, 2007 Acervo geral
sociologia do doce, com receitas | Gilberto, (641.59813
de bolos e doces do F894a)
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15 2 unidades:
Bebidas alcoolicas: 2016 Acervo geral
(663.1 B387)
10 unidades:
16 Bebidas nao 2018 Acervo geral
alcodlicas: ciéncia e tecnologia (663.60981 B387)
17 2014 3 unidades:
Boas praticas na manipulagao Pereira, Acervo geral
de alimentos Luciane (363.192 P436b)
18 2010 3 unidades:
Brasil Acervo geral
(641.5981 B823)
19 2 unidades:
Bésico: enciclopédia de receitas Acervo geral
do Brasil (641.5981 B311)
3 unidades:
20 Cardapio Silva, 2001 Acervo geral
Sandra (642.5 S586¢)
Maria
Chemin
Seabra da.
20 unidades:
21 Cardapios Teichmann, | 2009 Acervo geral
Ione (642.5 T262c¢)
Mendes. Colegao interna

(642.5 T262¢) (

Colecao interna)
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22

Ceviche

Morales,

Martin,

2014

2 unidades:
Acervo geral
(641.5985
M828c)

23

Chapada Diamantina

2013

3 unidades:
Acervo geral
(641.598142
C462)

24

Chef profissional

2011

5 unidades:
Acervo geral
(641.5 C515
4.ed.)

25

Chef profissional

2017

10 unidades:
Acervo geral

(641.5 C515)

26

China: the cookbook

Lum Chan,
Kei

2 unidades:
Acervo geral

(641.5951 C518c¢)

27

Chocolate gourmet: arte e

técnica para profissionais

Curley,
William

2013

9 unidades:
Acervo geral

(641.6374 C975¢)

28

Christmas cookies, candies &

cakes.

2008

1 unidade:
Acervo geral
(641.8654 C555)

( Colegao interna

)

1 unidade:
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29 Circuito delicias de 2006 Acervo geral
Pernambuco: do litoral ao sertao (641.50981
S491c¢c) ( Colegao
interna )
1 unidade:
30 Comedoria popular: receitas, Frazdo, Ana | 2008 Acervo geral
feiras e mercados do Recife Claudia. (641.50981
F848c) ( Colecao
interna )
2 unidades:
31 Comida como cultura Montanari, | 2013 Acervo geral
Massimo, (641.3 M764c)
10 unidades:
32 Confeitaria Dukan: as Dukan, 2013 Acervo geral
sobremesas do método Dukan Pierre (641.853 D877¢)
10 unidades:
33 Conhega vinhos Vianna 2016 Acervo geral
Junior, (641.222 V617c¢)
Dirceu
3 unidades:
34 Conversas na cozinha Algranti, 2008 Acervo geral
Marcia. (641.5 A396¢)
10 unidades:
35 Copos de bar & mesa Furtado, 2014 Acervo geral
Edmundo. (647.65 F992c¢)
36 3 unidades:
Cozinha This, Hervé, | 2010 Acervo geral

(641.013 T448c¢)
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2 unidades:

37 A cozinha asiatica Tan, Terry. 2005 Acervo geral
(641.5951 T161a)
2 unidades:

38 Cozinha das caraibas: sabores Grant, 1994 Acervo geral

tropicais das ilhas do sol Rosamund. (641.592 G762c¢)
2 unidades:
39 A cozinha judaica Lerner, 2001 Acervo geral
Breno (641.5676 L616¢)
4 unidades:
40 Cozinha quente Eleutério, 2014 Acervo geral
Hélio (641.5 E39¢)
A cozinha 2 unidades:

41 vegetariana de Astrid Pfeiffer: Pfeiffer, 2011 Acervo geral
receitas veganas praticas, Astrid (641.5636 P525¢)
modernas e
nutritivas

42 10 unidades:
Cozinhando sem desperdicio: Casali, Lisa | 2013 Acervo geral
receitas sustentaveis para o (641.552 C334c)
gourmet consciente

10 unidades:
43 Cozinhas profissionais Monteiro, 2019 Acervo geral
Renata (725.71 M775¢)
Zambon
2
44 Criatividade brasileira: 2013 unidades: Acervo

gastronomia, design, moda/

geral (153.35
C928)
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45

Cuba: the cookbook

Galvez,
Madelaine

Véazquez

2 unidades:
Acervo geral

(641.592 G111c)

46

Culinaria amazonica

2011

6 unidades:

Acervo geral

(641.5981 C967)

47

Culinaria americana: receitas

classicas em nova abordagem

Bretherton,

Caroline

2015

2 unidades:
Acervo geral

(641.5973 B844c)

48

A Culindria baiana

2009

4 unidades:
Acervo geral
(641.598142
C967)

49

Culindria caprina

Bosisio
Junior,

Arthur.

2005

4 unidades:
Acervo geral

(641.663 B743c)

50

Culinaria nordestina

2010

3 unidades:
Acervo geral

(641.5981 C967)

51

Culinaria profissional

Gisslen,

Wayne,

2012

12 unidades:
Acervo geral

(641.5 W359c¢)

52

Culinaria suina no Brasil

2010

4 unidades:
Acervo geral

(641.5981 C967)

53

A cultura alimentar judaica em

Pernambuco

2010

2 unidades:
Acervo geral

(641.013 K21c¢)

2 unidades:
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54 De cagador a gourmet Franco, 2010 Acervo geral
Ariovaldo, (641.01309
F825d)
6 unidades:
55 Dos comes e bebes do Espirito | Pacheco, 2005 Acervo geral
Santo Renato José (641.5981 P116d)
Costa
1 unidade:
56 A Dogaria tradicional de 2004 Acervo
Pelotas. geral (641.85
D636)
2 unidades:
57 Elizabeth Street Cafe: breakfast | Moorman, Acervo geral
lunch dinner sweets Tom (641.592 M819e)
8 unidades:
58 Em torno da mesa 2010 Acervo geral
(641.5 ES3)
2 unidades:
59 Embutidos: da sobrevivéncia a | Raigorodsky | 2011 Acervo geral
gastronomia , Breno (641.66 R149¢)
2 unidades:
60 Enciclopédia da gastronomia Mangolini, | 2015 Acervo geral
italiana Mia (641.5945
M277e)
61 10 unidades:
Enciclopédia do chocolate 2019 Acervo geral
(641.6374 E56)
4 unidades:
62 Enogastronomia Novakoski, | 2012 Acervo geral
Deise. (641.22 N935e

NO935¢)
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2 unidades:
63 Ethiopia: recipes and traditions | Gebreyesus, | 2019 Acervo geral
from the horn of africa Yohanis (641.592 G293¢)
2 unidades:
64 Farinha, feijao e carne-seca: um | Silva, Paula | 2005 Acervo geral
tripé culinario no Brasil colonial | Pinto e (641.09 S586f1)
3 unidades:
65 Feijao Bérbara, 2006 Acervo geral
Danusia (641.5 B229f)
66 3 unidades:
Finger food Leite, André | 2015 Acervo geral
(641.5 L533¢%)
67 3 unidades:
Formacao da culinaria brasileira | Doéria, Acervo geral
Carlos (641.5981 D6961)
Alberto
68 2 unidades:
Fundamentos da cozinha Hazan, 2013 Acervo geral
italiana classica Marcella, (641.5945 H428f)
69 4 unidades:
Fundamentos de gastronomia Eleutério, 2014 Acervo geral
Helio (641.013 E39f)
10 unidades:
70 Garde manger: a arte e o oficio 2014 Acervo geral
da cozinha fria (641.79 G218)
5 unidades:
71 Gastronomia no Brasil e no Freixa, 2015 Acervo geral
mundo Dolores (641.01309
F866g)
72 10 unidades:
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Gestdo da gastronomia: custos, | Braga, 2017 Acervo geral
formagao de precos, Roberto M. (647.95 B813g)
gerenciamento e M.
planejamento do lucro
1 unidade: Acervo
73 Gilberto Freyre e as aventuras Cavalcanti, | 2018 geral (641.013
do paladar Maria C376g)
Lecticia
Monteiro
2 unidades:
74 Harmonizagao Borges, 2007 Acervo geral
Euclides (641.22 B732h)
Penedo,
1 unidades:
75 Heranga culinaria This, Hervé, | 2009 Acervo geral
(641.013 T448h)
2 unidades:
76 Higiene e manipulagdo de 2012 Acervo geral
alimentos (371.425)
77 10 unidades:
Historia da Alimentacao 2015 Acervo geral
(641.3 H673)
10 unidades:
78 Historia da alimentacao no Cascudo, 2011 Acervo geral
Brasil Luis da (641.0941 C336h)
Camara
1 unidade:Acervo
79 Historia dos sabores Cavalcanti, | 2014 geral (641.013
pernambucanos Maria C376h)
Lecticia
Monteiro

1 unidade: Acervo
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80 Homeburger: feito em casa ¢ Wessel, 2008 geral (641.662
mais gostoso Istvan, W515h)
2 unidades:
81 India cookbook Pant, 2010 Acervo geral
Pushpesh, (641.5954 P1971)
2 unidades:
82 Iniciacdo a enologia Pacheco, 2014 Acervo geral
Aristides de (663.2 P1161)
Oliveira.
83 Izakaya: the Japanese pub 2 unidades:
cookbook Robinson, 2012 Acervo geral
Mark. (641.592 R6541)
R4 2 unidades:
Japan : the cookbook Hachisu, Acervo geral
Nancy (641.592 H117j)
Singleton.
85 2 unidades:
The Jewish cookbook Koenig, Acervo geral
Leah, (641.592 K78j)
86 2 unidades:
The latin america: cookbook Martinez, 2021 Acervo geral
Virgilio (641.592 M3751)
87 10 unidades:
Laurent Suaudeau: o toque do Oliveira, 2021 Acervo geral
chef Carlos (641.50922
Eduardo L3771)
2 unidades:
88 Le Cordon Bleu todas as Wright, Jeni. | 1996 Acervo geral
técnicas culinarias (641.86 W9471)
89 1 unidade: Acervo
Le cordon bleu: 2008 geral (641.812

quiches e salgados: receitas

L433)
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caseiras

90 2 unidades:

The Lebanese cookbook Hage, Salma Acervo geral
(641.592 H1421)

91 10 unidades:

Loucuras de chocolate [zumi, 2013 (641.6374)
Simone

92 2 unidades:
Manual de organizagdo de Pacheco, 2010 Acervo geral
banquetes Aristides de (642.4 P116m)

Oliveira.
2 unidades:

93 Manual de seguranca na Farias, 2016 Acervo geral
higiene e limpeza Roberto (647.94 F224m)

Maia.
2 unidades:

94 Manual didatico para o Rabachino, | 2008 Acervo geral
sommelier Roberto, (641.22 R112m)
internacional: para saber os
sabores do vinho

5 unidades:
95 Manual do bar Pacheco, 2010 Acervo geral
Aristides de (641.874 P116m)
Oliveira.
10 unidades:

96 Manual préatico de confeitaria 2018 Acervo geral
Senac (M294)

10 unidades:

97 Manual pratico de panificagdo 2018 Acervo geral
Senac (641.815 M294)

2 unidades:
98 Massas gourmet Boccato, 2015 Acervo geral
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André, (641.822 B664m)
1 unidade: Acervo
99 Meu Brasilde Aa Z Tavares, 2005 geral (808.899282
Ulisses, T231m)
2 unidades:
100 | Mexico: the cookbook Carrillo Acervo geral
Arronte, (641.5972
Margarita, C317m)
2 unidades:
101 | The mezze cookbook: sharing Hage, Salma | 2018 Acervo geral
plates from the meddle east (641.592 H142m)
2 unidades:
102 | Microbiologia dos alimentos Franco, 2008 Acervo geral
Bernadette (576.163 F825m)
Dora
Gombossy
de Melo
10 unidades:
103 | Modern cuisine: a fotografia da | Myhrvold, 2015 Acervo geral
culindria contemporanea Nathan. (778.996415
M996m)
2 unidades:
104 | The Nordic cookbook Nilsson, Acervo geral
Magnus, (641.592 N712n)
10 unidades:
105 | Nutrigdo e técnica dietética Philippi, 2019 Acervo geral
Sonia (641.1 P552n)
Tucunduva,
2 unidades:
106 | O "fendmeno" gastrondmico Brandao, 2012 Acervo geral
neo- regional Pernambuco: Halana (641.50981
experiéncias Adelino B816f)

estéticas, acao
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politica e sociedade

2 unidades:
107 | O essencial em cervejas e Santos, José | 2006 Acervo geral
destilados Ivan. (641.23 S237¢)
2 unidades:
108 | O frango de Newton: a ciéncia Bucchi, 2015 Acervo geral
na cozinha Massimiano (641.013 B918f)
1 unidade: Acervo
109 | O livro de receitas da gravida Ricciotti, 2008 geral (641.1
saudavel: os pratos balanceados | Hope. R4931) - Colecao
que garantem a saide da mamae interna
e do bebé durante e depois da
gravidez
2
110 | O livro do café Moldvaer, 2015 unidades:Acervo
Anette geral (641.6373
M7171)
2 unidades:
111 | O livro do cha Gaylard, 2016 Acervo geral
Linda (663.94 G2871)
1 unidade: Acervo
112 | O livro essencial das 2007 geral (641.815
sobremesas M9740)
5 unidades:
113 | O Mundo da cozinha 2014 Acervo geral
(647.95 M965)
4 unidades:
114 | O mundo das conchas 2004 Acervo geral
(641.5981 M965)
2 unidades:
115 | O mundo na cozinha: historia, 2009 Acervo geral (002
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identidade, trocas 641.3 M965)
6 unidades:
116 | O Pao na mesa brasileira. 2012 Acervo geral
(641.815 P211)
1 unidade: Acervo
117 | O que cozinhar e como cozinhar | Hornby, 2012 geral (641.5
Jane. H8140)
3 unidades:
118 | O que ¢ gastronomia Braune, 2007 Acervo geral
Renata. (641.013 B8250)
10 unidades:
119 | Os segredos do vinho Amarante, 2018 Acervo geral
José (663.2 J830)
Osvaldo
Albano do
10 unidades:
120 | Panificacdo e confeitaria Gisslen, 2011 Acervo geral
profissionais Wayne, (641.815 G535p)
4 unidades:
121 | Pantanal 2003 Acervo geral
(641.5981 P197)
2 unidades:
122 | Passaporte para o sabor Barreto, 2010 Acervo geral
Ronaldo (642.5 B273p)
Lopes
Pontes.
1 unidade: Acervo
123 | Perfect desserts: a collection of 2007 geral (641.815
over 100 essential recipes P222p)
2 unidades:
124 | Peru the cookbook Acurio, Acervo geral
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Gaston (641.592 A189p)
2 unidades:

125 | Pingado e pao na chapa: Mastrorosa, | 2010 Acervo geral
histoérias e receitas de café da Luciana (641.52 M423p)
manha

2 unidades:

126 | Planejamento e organizagdo de | Mendonga, | 2014 Acervo geral

eventos Maria José (060.68 M539p)
Alves
2 unidades: geral

127 | Plantas alimenticias ndo Kinupp, (641.35 K56p)
convencionais (PANC) no Valdely
Brasil: guia de identificacdo, Ferreira,
aspectos nutricionais e receitas
ilustradas

1 unidade: Acervo

128 | Pratos basicos: 80 receitas Black, 2009 geral (641.5
ilustradas passo a passo Keda, B627p)

5 unidades:

129 | Patisserie: abordagem Suas, 2012 Acervo geral
profissional Michel (641.815 S939p)

10 unidades:

130 | Patisserie: arte e técnica para Curley, 2015 Acervo geral

Profissionais William (641.815 C975p)
1 unidade: Acervo

131 | Quimica de alimentos de Damodaran, | 2010 geral (664
Fennema Srinivasan. D163q)

2 unidades:

132 | Raspando o tacho Marcena, 2015 Acervo geral

Adriano, (641.01309

M3 14r)
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1 unidade: Acervo

133 | Receitas de massas doces e Roux, 2010 geral (641.822
salgadas Michel R871r)
1 unidade: Acervo
134 | Recife: guia pratico, historico e | Albertim, 2008 geral (641.50981
sentimental da Bruno. A334r)
cozinha de tradi¢dao: ou de como
se dar bem no reino da
peixada, do cozido, do sarapatel
e do caldinho
1 unidade: Acervo
135 | Revolugdo na cozinha: qualquer | Oliver, 2009 geral (641.5
pessoa pode Jamie, 048j) - Colecao
aprender a cozinhar em 24 horas interna
10 unidades:
136 | Risotos: 50 receitas Boccato, 2013 Acervo geral
André, (641.5945 B664r)
3 unidades:
137 | Sabores & cores das Minas 2009 Acervo geral
Gerais (641.598151
S117)
138 2 unidades:
Sal Kurlansky, | 2004 Acervo geral
Mark. (641.3382 K96s)
139 2 unidades:
Salgado, doce, defumado / Henry, 2013 Acervo geral
frutas e vegetais em conservas, | Diana (641.5 H521s)
carnes e peixes curados
10 unidades:
140 | Salgados Lerout, 2011 Acervo geral
Michel (641.812 L157s)
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141 2 unidades:
Sonhos e sabores Barros, 2018 Acervo geral
Claudemir, (641.50981
B268s)
142 3 unidades:
Sou merendeira 2013 Acervo geral
(371.716 S719)
143 1 unidade: Acervo
Superfood juices: 100 delicious, | Morrtis, 2014 geral (641.875
energizing & nutrient- dense Julie. M876s)
recipes
144 5 unidades:
Tecnologia culinaria Teichmann, | 2009 Acervo geral
Ione (647.95068
Mendes. T262c¢)
145 10 unidades:
Tecnologia de alimentos Evangelista, | 2008 Acervo geral (664
José. E92t)
146 12 unidades:
Tecnologia de alimentos 2007 Acervo geral (664
T255)
8 unidades:
147 | Tecnologia de alimentos Gava, 2009 Acervo geral (664
Altanir G279t)
Jaime.
8 unidades:
148 | Tecnologia do processamento de | Fellows, P. | 2006 Acervo geral (664
alimentos J. F322t)
2 unidades:
149 | Tecnologia do processamento de | Fellows, P. | 2019 Acervo geral (664
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alimentos: principios e pratica F322t)
2 unidades:

150 | Tecnologias gerenciais de Fonseca, 2014 Acervo geral
restaurantes Marcelo (647.95 F6761)

Traldi.
2 unidades:
151 | Thailand: the cookbook Gabriel, Acervo geral
Jean- Pierre (641.592 G117¢)
3 unidades:
152 | Turismo, histdria e gastronomia: 2011 Acervo geral
(641.013 T938)
2 unidades:

153 | The Turkish cookbook: the Dagdeviren, Acervo geral
culinary traditions & recipes Musa, (641.592 D125t)
from Turkey

2 unidades:

154 | Técnica dietética Domene, 2011 Acervo geral

Semiramis (641.1 D668t)
Martins
Alvares

10 unidades:

155 | Técnica dietética: selecdo e Ornellas, 2005 Acervo geral

preparo de alimentos Lieselotte (641.1 O74t)
Hoeschi
1 unidade: Acervo
156 | Técnicas de cocina profesional | Sebess, 2013 geral (641.5
Mariana S443t 3.ed. rev.,
ampl.)
4 unidades:
157 | Técnicas de confeitaria Eleutério, 2014 Acervo geral
Hélio (641.815 E39t)
5 unidades:
158 | Técnicas de cozinha Sebess, 2014 Acervo geral
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profissional Mariana (641.5 S443t
3.ed.)
3 unidades:
159 | Técnicas de panaderia Sebess, 2013 Acervo geral
profesional Paulo (641.815 S443t)
1 unidade: Acervo
160 | Um cientista na cozinha This, Hervé, | 2008 geral (641.5
T448c 5.ed.)
5 unidades:
161 | Viagem gastronOmica através Fernandes, | 2012 Acervo geral
do Brasil Caloca. (641.5981 F363v)
5 unidades:
162 | Viagem gastronOmica através Fernandes, | 2017 Acervo geral
do Brasil Caloca (641.5981 F363v)
2 unidades:
163 | Viajando na cozinha Assis, kitty, | 2008 Acervo geral
(641.013 A848v)
3 unidades:
164 | Vinho Novakoski, | 2008 Acervo geral
Deise, (641.22 N935v)
10 unidades:
165 | Vinho com design Gurgel, 2019 Acervo geral
Miriam (641.22 G979v)
1 unidade:
166 | Vinhos: o essencial Santos, José¢ | 2014 Apenas consulta
Ivan. local
10 unidades:
167 | Vocabulario do vinho Rabachino, | 2018 Acervo geral
Roberto (641.2203 R112v)
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2 unidades:
168 | The whole fish: new ways to Niland, Josh | 2019 Acervo geral
cook, eat and think (641.692 N695w)
5 unidades:
169 | A mesa com Gilberto Freyre 2009 Acervo geral

(641.5981 L8244)

1 unidade: Acervo
170 | A mesa com Monteiro Lobato Camargos, 2008 geral (641.5981
Marcia C172a)

Fonte: Elaboracéo prdpria (2024)

Em relacéo a atualizacdo do acervo, a Biblioteca segue os critérios constantes na Politica
de Desenvolvimento de Colegdes do IFPE, priorizando a aquisi¢do dos materiais solicitados
nos programas dos componentes curriculares dos cursos, mediante verba especifica destinadas
anualmente para a compra desses materiais.

Além dos livros que ja constam no acervo fisico e virtual, o Campus Cabo de Santo
Agostinho conta uma reserva orcamentéria destinada a atender o investimento com a aquisi¢cdo
do acervo bibliografico. Atualmente esse Campus atualiza seu acervo bibliografico visando
atender as demandas dos novos cursos implantados assim como as atualizagdes pertinentes aos
contedos, tanto no aspecto da inovagdo como na expansdo dos conteludos. As revisdes de
contetido das disciplinas e atualizacdo de acervo bibliogréafico estdo programadas para serem

realizadas de forma periédica em intervalos de 24 meses.

3.2 Laboratdrios especializados

Sé&o 03 laboratdrios especializados que atendem de forma satisfatoria em quantidade e
qualidade aos estudantes dos cursos do eixo, estando disponiveis para uso pelos docentes,
técnicos e discentes do Curso Técnico Subsequente em Gastronomia, dispondo de
equipamentos e utensilios adequados ao desenvolvimento de diversas atividades.

No subcapitulo a seguir, consta a lista contendo os equipamentos e de utensilios

disponiveis nos espacos dos laboratorios.
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3.2.1 Equipamentos disponiveis nos laboratorios

Os tipos de equipamentos disponiveis nos espacos dos laboratdrios constam no quadro

22:

Quadro 22 - Tipos de equipamentos disponiveis nos espacos dos laboratorios do Curso
Técnico Subsequente em Gastronomia

Premium.

ITEM | EQUIPAMENTO ESPECIFICACOES

1 Ultra refrigerador Indrel | Modelo: IULT 335 D, Voltagem: ~220-240V -

50/60Hz, Poténcia: 2 HP.

2 Fogao com 4 acendedores | FC 2- fogdes industriais, alta pressdo, com mangueira
inox de alta pressdo, sem forno, com chapa de ferro, com

apara para gordura, medidas: 1x1 aproximadamente.

3 Maquina de Gelo cubo N° série: 1415871807110926 Capacidade: 50 L
VENANCIO Tensdo: 220 V~ Frequéncia: 60Hz Poténcia: 330W

Uso: interno.
4 Chapa Industrial ago BF | Dimensoes: 1.45 de largura, 1.50 de altura.
INOX
5 Freezer Horizontal Fricon | Modelo: HCED 503-2C000 Tensao: 220V/60Hz Vol:
503L Poténcia: 416 W.

6 Forno combinado a gas N° série: 1516061807031039 Capacidade: 6 GN's

VENANCIO Tensdo: 220 V~ / 705- 615 W Frequéncia: 50-60 Hz
Uso: interno.

7 Forno micro-ondas em Capacidade: 38L - Brastemp Modelo: BMJ38ARBNA
Inox Tensdo: 220 V ~ 60 Hz.

8) Equipamento: Embaladora a vacuo. Especificagdes

8 Embaladora a vacuo Marca: GSVAC, Modelo: 654220, Tensao: 220 V /

60Hz, N° série: 18230341. Equipamento: Batedor de
Milk Shake SKYMSEN copo inox. Especificagdes
técnicas: Modelo: BMS-N, Voltagem: 220 V,
Frequéncia: 50-60 Hz, Poténcia: 500 W.

9 Moedor de carne Arbel N° série: 201806260000041787, Tensdao: 220 V,
MCR 08 2.0 BIVOLT Poténcia: 255 W, Frequéncia: 60 Hz.

10 Fritadeira elétrica Modelo: SVU-6LA, Tensdo: 220/240 V / 50-60 Hz,
CETRO SOUS-VIDE Volume: (L): 6, Internal tank size 300L*150*150
ULTRASONIC Hmm.

11 Liquidificador Colombo | Baixa rotagdo 2L, Modelo: BR 2L, Tensdo: 127/220 V

/700/650 W, 60 Hz.
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12 Batedeira planetaria Tensdo: 220 V / 500 W, 60 Hz; capacidade: 12 L; uso:

industrial VENANCIO | interno.

13 | Forno de metal em /INOX | Sem controle de temperatura, alta pressdo, medidas
aproximadas: 80x70x60 cm.

14 Freezer horizontal Modelo: RF-108, Marca: Frilux, Voltagem: 220V ~
60Hz, Capacidade: 590L.

15 Cortador de frios Modelo: MXT30, Marca: Gural, BiVolt:

semiautomatico 127/220V ~ 60Hz, Poténcia: 736/650W.

16 Batedeira orbital Modelo:  FPSTSM2711-057, Marca: OSTER,
Voltagem: 220V ~ 60Hz, Poténcia: 6000W.

17 | Moedor ajustavel Modelo: tipo MO9. Marca: Mamilton Beach,
Voltagem: 220V ~60Hz, Poténcia: 1500W.

18 Liquidificador de baixa Modelo: LQI-04, Marca: italez, BiVolt: 127/220V,

rotagdo Poténcia: 840W, Capacidade: 4L.

19 Divisora de massa Modelo: DMV30, Marca: VENANCIO.

20 Camara de controle de Modelo: 20T2, Marca: VENANCIO, Voltagem: 220V

fermentagao ~ 50-60Hz, Poténcia: 257W.

21 Amassadeira rapida Modelo: AR-15/1, Marca: Braesi, Voltagem: 220V
~60Hz, Poténcia: 1800W, Capacidade: 15KG.

22 Modeladora de paes Modelo: MB-35/1STYLE, Marca: Braesi, BiVolt:
127/220V ~60 Hz, Poténcia: 650/600W, Capacidade:
20g a 1KG.

23 | Forno turbo digital Modelo: FTDGS, Marca: VENANCIO, Voltagem:
220V ~ 50Hz, Poténcia: 760W.

24 Forno combinado Don Modelo: FCDB6G, Marca: VENANCIO, Voltagem:

Bidone 220V ~50-60 Hz, Poténcia: 705-615W.
25 Forno elétrico Roma Modelo: FERIDS90, Marca:
INOX VENANCIO,  Voltagem: 220V,
Poténcia: 5000W, Capacidade: 155L.
26 Geladeira Frost Free Modelo: CRMS4, Marca: Consul, Voltagem: 220V,

Volume total: 441L.

Fonte: Elaboracgdo propria (2024)



3.2.2 Utensilios disponiveis nos laboratorios

121

As variedades de utensilios disponiveis nos espacos dos laboratorios constam listadas
no Quadro 23.

Quadro 23 — Variedade de utensilios disponiveis nos espacos dos laboratorios do Curso
Técnico Subsequente em Gastronomia

, QUANTITATIVO
ITEM | UTENSILIOS
1 1/2 GN - Cuba GN meia, 32,5%26,5 cm dimensodes, 3 cm de
profundidade, em metal inox Versao sem cor. 16
1/2 GN vazada - Cuba GN meia, 32,5%26,5 cm dimensoes,
2 3 cm de profundidade, em metal inox Versdo sem cor,
vazada. 20
3 Abridor de latas e garrafas 9
4 Aro redondo M inox 3
5 Assadeira retangular M 3
6 Assadeira retangular P 1
7 Balde de Gelo - Balde de gelo, ago inoxidavel, 35 cm altura,
22 cm diametro, com uma alga 2
8 Bandeja 45 x 35 12
9 Bandeja plastica 1
10 bandeja retangular branca 1
11 Bandeja retangular inox 4
12 Bandeja retangular plastica 1
13 Bisnaga 3 bicos M 1
14 Bisnaga 3 bicos P 1
15 Bowl inox G 1
16 Bowl Pequeno - Cumbuca metdlica, aluminio, 19 cm
diametro, 3 cm altura, fundo semicurvo 117
17 Bule de porcelana 3
18 Bule de vidro 1
19 Caixa organizadora 1
20 Carretilha para massa 1
21 Carretilha/cortador de pizza 1
22 Centrifuga plastica 1
23 Chaira 8" 6
24 | Chinois G 1
25 Colher de cha 58
26 Colher de mesa 115
27 Colher de mesa 115
28 Colher de servigo G 3
29 Colher de servico P 21
30 Colher de sobremesa 36
31 Colher Madeira G 1
32 Colher Polietileno M 1
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33 Concha 20
34 Concha PP 1
35 Conjunto de xicara café 21
36 Conjunto de xicara cha 6
37 Copo baixo 14
38 Copo longo 3
39 Copo short 9
40 Coqueteleira 2
41 Cuscuzeira Individual (sem tampa) 1
42 Cuscuzeira P 4
43 Cutelo 13
44 Descascador de legumes 2
45 Escorredor de Macarrdo inox 5
46 Escumadeira 20
47 Escumadeira fritura 1
48 Espatula bifeteira 2
49 Espatula inox 7
50 Esteira em silicone 76
51 Faca 6' 1
52 Faca 8" 16
53 Faca de mesa 107
54 Faca filetar 10" 2
55 Faca oficio 34
56 Faca peixe 10
57 Forma de Bolo - Forma de bolo retangular, 40 cm

comprimento, 30 cm largura, 5 cm altura, aluminio 2
53 Forma de Bolo Inglés - Forma de bolo retangular, 25 x 10

cm, 5 cm altura, aluminio 1
59 Forma de bolo média - Forma de bolo retangular, 35 cm

comprimento, 25 cm largura, 4 cm altura, aluminio 2
60 Forma de silicone M 2
61 Forma de Silicone P 2
62 Forma para assar frango 1
63 Forma para bolo com furo GG 3
64 Forma para empada PP 12
65 Forma para torta crespa fundo removivel P 1
66 Forma para torta crespa M 1
67 Forma Pizza 1
68 Formas de ovo de Péscoa 20

Frigideira Grande Teflon - Frigideira, 40 cm didmetro, cabo
69 longo de metal revestido em polipropileno, fundo da panela

revestido em teflon, 8 cm altura 11
70 Fouet 2
71 Garfo de mesa 63
72 Garfo para salada 2
73 Garfo sobremesa 7
74 garfo trinchante 1
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GN - Cuba GN inteira, 53 cm x 32,5 cm dimensdes, 6 cm

75 de profundidade, em metal inox versao sem cor e preto

fosco 48
76 Grade de confeitar 2
77 Jarra de pléstico 2,8 L 1
78 Jarra de vidro 2
79 Jarra inox 1
80 Jarra medidora 1 L 8
81 Jarra PP 2
82 Moedor de pimenta 1
83 Molheira de vidro 3
84 | Molheira inox 3
85 Molheira plastica (modelos variados) P 23
86 molheira quadrada dupla 2
27 Panela Cacarola Grande - Panecla, Aco inox, 30 cm

diametro, 40 cm altura, algas laterais em metal, com tampa 17

Panela Cagarola Média - Panela, A¢o inox, 24 cm diametro,
88 .

30 cm altura, algas laterais em metal, com tampa 33

Panela Cacarola Pequena - Panela, Aco inox, 22 cm
89 diametro, 25 cm de altura, alcas laterais em metal, com

tampa 29

Panela Cacarola PP - Panela, Aco inox, 18 cm diametro, 20
90 .

cm de altura algas laterais em metal, com tampa 29
91 Panela de pressao P 1
92 Panela inox com cabo 1
93 Panela Papeiro - Panela, A¢o inox, 22 cm didmetro, cabo

unico em metal 1

Panela Pressdo - Panela 28 cm diametro, metal inox com
94 | tampa preparada para acimulo de pressdo e valvula de

escape, cabo Unico envolto em polipropileno 3
95 Pegador 18 cm 24
96 Pegador 24 cm 17
97 Pegador 29 cm 12
98 Pegador de massa 3
99 Peneira G 4
100 | Peneira P 1
101 | Peneira PP 1
102 | Pincel em silicone 9
103 | Prato fundo (azul 1, branco 8) 9
104 | Prato mesa 66
105 | Prato mesa com logo do IFPE 9

Prato mesa diversos (2 azul, 3 beges, 1 marmorizado, 3
106

estampado) 9
107 | Prato redondo ceramica bege 1
108 | Prato sobremesa (branco 12, preto 1, rustico 1) 45
109 | Prato sobremesa com logomarca do IFPE 11
110 | Ralador 6 lados inox 2
111 | Raspa coco 1
112 | Removedor de escamas 2




124

113 | Rolo massa P polipropileno 1
114 | Rolos Massa inox G
115 | Saca rolha simples 1
Sautese Grande - Frigideira, inox, 30 cm diametro, cabo
116
longo de metal 13
Sautese média - Frigideira, inox, 26 cm didmetro, cabo
117
longo de metal 12
118 | Socador plastico pequeno 1
119 | Sousplat inox 23
120 | Suqueira 1
Tabua Polipropileno (verde 2, azul 5, amarela 2, branca 8,
121
vermelha 2) 19
122 | Tabua, madeira natural (tronco) 1
123 | Taga de vidro 22
124 | Taga Flute 11
125 | Taca marguerita 4
126 | Termometro digital agulha 1
127 | Tigela de vidro P 1
128 | Tigela para sopas e caldos porcelana (branca 2, vermelha 1) 2
129 | Travessa oval de vidro M 1
130 | Travessa oval inox M 1
131 | Travessa oval porcelana branca M (1 com alga, 1 sem alga) 2
132 | Vaporizador (Cuscuzeira) inox P 1
Wok - Panela curva Estilo Wok chinés com revestimento em
133 | teflon, 35 cm didmetro, 12 cm altura, com alga fina de
metal, sem tampa 7
134 | Xicara de vidro
135 | xicara porcelana branca 1

Fonte: Elaboracgdo propria (2024)

3.2.3 Manutencdo dos espacos, equipamentos e utensilios

A estrutura administrativa do Campus conta com Unidades Organizacionais
responsaveis pela gestdo e monitoramento dos bens. No caso dos itens utilizados pelo Curso, a
Coordenacdo de Material, Patrimonio e Servigos Gerais (CMPSG) responde pela gestdo
patrimonial, limpeza, conservagédo predial e manutencdo corretiva de bens. No que tange aos
equipamentos de informatica, a Coordenagdo de Tecnologia da Informagdo e Comunicacao
(CTIC) tem a responsabilidade de, a cada 06 (seis) meses, realizar a manutencao preventiva dos
computadores do Campus Cabo de Santo Agostinho e adotar as medidas necessarias
relacionadas a manutencgéo corretiva de itens de tecnologia da informacdo. Para a gestdo dos
espacos dos laboratdrios da area, 0 eixo conta com o0s técnicos de laboratdrio e com os docentes

e coordenagdes dos cursos, colaborando para a administragcdo e manutengdo dos espagos.
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Eventualmente, conforme necessidade, podem ser solicitadas aquisi¢cbes de

equipamentos e utensilios de forma posterior.
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APENDICE A - PROGRAMAS DOS COMPONENTES CURRICULARES

-, | PERNAMBUCO

PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM GASTRONOMIA

CURSO

Técnico Subsequente em Gastronomia

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

COMPETENCIA ANO DE IMPLANTACAO DA MATRIZ
PProfissional 2024.2
TIPO DE COMPONENTE

X |Componente curricular

IPratica Profissional

TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE
X |OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria C. H. C. H.
IN°. de
Codigo [Nome Semanal Total Total Periodo
Créditos
Teorica |Pratica (H/A) (H/R)
TGOl Cultura e Alimentacao 32 8 2 40 40 1°

Pré-requisitos ----

Co-Requisitos | ----

EMENTA
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Abordagem do desenvolvimento das praticas alimentares da humanidade, desde o periodo pré-
historico até os dias atuais. Comida e identidade. A constru¢do social do gosto. A formagao da
culindria brasileira, através da cultura afro-brasileira e indigena e suas contribui¢des na
construgdo dos habitos alimentares do Brasil. Surgimento dos servicos de alimentagao.
Gastronomia contemporanea e o fenomeno da globalizacao.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de:
1. Conhecer sobre o conceito de gastronomia e as formas em que ela exerce influéncia na
cultura e na sociedade;
2. Conhecer sobre as defini¢des de patrimonio, identificar os principais patrimonios
materiais e imateriais que se destacam no cendrio gastrondmico;
3. Identificar as transformacdes ocorridas na pré-histdria e grandes civilizagdes e as
contribuicdes de cada periodo histdrico na construgdo do gosto;
4. Reconhecer as influéncias na formagao da gastronomia nacional;
Conhecer a origem dos restaurantes e sua importancia na sociedade;
6. Refletir sobre as tendéncias gastronomicas da atualidade.

o1

METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas mediante utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e/ou
projetor multimidia, com possibilidade de insercao de estudos dirigidos, visitas técnicas,
apresentacdo de filmes/videos e semindrios, além de leituras de contetdos afins em atividades
individuais ou em grupo. Uso de ferramentas inovadoras, com aprendizagem gamificadas e uso
da sala de aula invertida. Aplicagdo de atividades digitais gamificadas on-line e utilizacdo de
ambientes virtuais de aprendizagem (AVA), assim como aplicagdo e utilizagcdo de tecnologias
educacionais e materiais didaticos digitais.

AVALIACAO

As avaliacBes deverdo ser realizadas de forma continua, sendo qualitativa e quantitativa. Os
estudantes deverdo ser avaliados quanto ao desenvolvimento de competéncias técnicas e
socioemocionais, podendo ser utilizadas avaliagfes no formato de provas escritas individuais ou
em equipe, trabalhos em grupo, seminarios, pesquisas, participacdo, elaboracdo de portfolio,
avaliacOes préticas e teorico-praticas individuais ou em equipe, autoavaliagédo, avaliacdo de
pares, resolucdo de exercicios, realizacdo de fichamentos, resumos e avaliacdo por meio do uso
de ferramentas digitais.

CONTEUDO PROGRAMATICO C.H.

UNIDADE I: 20
e (Gastronomia: etimologia e abordagens socioculturais;
e Cultura e patrimonio: conceitos e defini¢oes;
e Alimenta¢ao na pré-historia;
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Grandes civilizagoes e suas relagdes com a agricultura ¢ a pecuaria;
Desenvolvimento da alimentagao na Europa: Periodo Classico, Idade
Média, Renascimento, Idade Moderna, Grandes Navegagdes ¢ os produtos
do Novo Mundo.

UNIDADE II:

e Historia da alimentagao no Brasil;

e Alimentagao indigena;

e Brasil Colonial e as influéncias afro-brasileiras na alimentagao ¢ na
cultura;

e Aspectos da formagdo da gastronomia brasileira;

e Origem dos restaurantes e dos tipos de servico;

Advento da revolugao industrial e a industria de alimentos;

O sistema fast food e a cadeia de alimentos ultraprocessados;

Movimentos gastronomicos contemporaneos;

Movimento Slow Food e Comfort Food;

Gastronomia de Fusdo e Molecular;

Gastronomia inclusiva.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASCUDQO, Luis da Camara. Historia da alimentacéo no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2011.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro:
SENAC, 2015.

CAVALCANTI, Maria Lecticia Monteiro. Esses pratos maravilhosos e seus nomes esquisitos.
Recife: Casa Publicadora Brasileira, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

KURLANSKY, Mark. Sal: uma histdria do mundo. 2. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2003.
MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sdo Paulo: SENAC, 2013.

MONTANARI, Massimo. O mundo na cozinha: historia, identidade, trocas. Sdo Paulo:
Estacéo Liberdade; SENAC, 2009.

FLANDRIN, Jean Louis; MONTANARI, Massimo. Historia da alimentacdo. 8. ed. Sdo Paulo:
Estacédo Liberdade; SENAC, 2015.
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ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO DIRETOR DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM GASTRONOMIA

CURSO

Técnico Subsequente em Gastronomia

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

COMPETENCIA

Profissional

ANO DE IMPLANTACAO DA MATRIZ
2024.2

TIPO DE COMPONENTE

X | Componente curricular

Pratica Profissional

TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE
X (OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria C. H. C. H.
N°. de
Codigo Nome Semanal Total Total |Periodo
Créditos
Teorica [Pratica (H/A) | (H/R)
TG02 [Seguranga do Trabalho 40 2 40 40 1°

Pré-requisitos

Co-Requisitos

EMENTA
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Apresentar os principais conceitos, técnicas, equipamentos ¢ medidas preventivas no que se
refere & proteg¢do contra acidentes em uma cozinha, bem como, desenvolver competéncias que
permitam ao estudante reconhecer, avaliar, prevenir e controlar os riscos profissionais
decorrentes do trabalho na area gastrondmica, como também combater principios de incéndios
e prestar primeiros socorros em casos de acidentes. Incidentes, Acidentes e doencgas
profissionais. Avaliagdo e controle de risco. Estatistica e custo dos acidentes. EPI (Equipamentos
de protegao individual) e EPC (equipamento de prote¢do coletiva). Normalizacdo e legislagao
de Seguranca do Trabalho. Protecdo contra incéndio. Higiene e seguranca do trabalho. Seguranca
nas Empresas.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular, o estudante sera capaz de:

1. Conhecer técnicas modernas de seguranga do trabalho, visando a prote¢ao do
trabalhador no local de trabalho;

2. Desenvolver atividades de seguranca do trabalho voltadas para a prevencdo de
acidentes, a prevencao de incéndios e a promoc¢do da saude. Distinguir e aplicar
técnicas que permitam a preven¢do de incéndios, além de identificar as emergéncias
e as principais técnicas de socorro aos acidentados.

3. Desenvolver e aprofundar o estudo de temas de maior complexidade que envolva a
seguranca do trabalho no contexto das empresas de prestagdo de servigos;

4. Apresentar a importancia do trabalho com seguranga na area gastronomica;

5. Reconhecer e prever os riscos em servigos de gastronomia, além dos métodos de
mitiga-los, analisando e criando as rotinas de trabalho para servigos, destacando as
responsabilidades das pessoas envolvidas nas atividades;

6. Descrever as condigdes e acdes que podem desencadear acidentes em uma cozinha,
conseguindo reconhecer e selecionar os EPIs e EPCs.

METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas mediante utilizacdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor
multimidia, com possibilidade de insercao de estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentacdo de
filmes/videos e seminarios, além de leituras de contetidos afins em atividades individuais ou em
grupo. Uso de ferramentas inovadoras, com aprendizagem gamificadas e uso da sala de aula
invertida. Aplicagdo de atividades digitais gamificadas on-line e utilizacdo de ambientes virtuais
de aprendizagem (AVA), assim como aplicagdo e utilizacdo de tecnologias educacionais e
materiais didaticos digitais.

AVALIACAO

As avaliacdes deverdo ser realizadas de forma continua, sendo qualitativa e quantitativa. Os
estudantes deverdo ser avaliados quanto ao desenvolvimento de competéncias técnicas e
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socioemocionais, podendo ser utilizadas avaliagGes no formato de provas escritas individuais ou
em equipe, trabalhos em grupo, seminéarios, pesquisas, participacéo, elaboracéo de portfolio,
avaliagdes préticas e tedrico-praticas individuais ou em equipe, autoavaliacdo, avaliacdo de pares,
resolucdo de exercicios, realizacao de fichamentos, resumos e avaliacdo por meio do uso de
ferramentas digitais.

CONTEUDO PROGRAMATICO C.H.

UNIDADE I: 20
e Historico da seguranga do trabalho.

e Normas regulamentadoras
e Acidentes caracteristicos
e Prevencao e combate a incéndios.

e Riscos ambientais e profissionais.

UNIDADE II: 20
e Analise de riscos — Riscos fisicos; — Riscos quimicos; — Riscos bioldgicos;

— Riscos ergonomicos.

e Medidas de controle — Protecdo coletiva; — Protecao individual, —
Equipamentos

e ¢ ferramentas de trabalho.

e Planejamento de servicos: — Procedimentos de trabalho; — Condigdes
impeditivas; — Comunicagdo e o trabalho em equipe.

e [egislacdo e responsabilidades: — Norma Regulamentadora n® 5 - CIPA; —

Norma Regulamentadora n° 7 - PCMSO; — Decreto-Lei 5.452 - CLT.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PEREIRA FILHO, Hipdlito do Valle; PEREIRA, Vera Ldcia Duarte do Valle; PACHECO
JUNIOR, Waldemar. Gestéo da seguranga e higiene do trabalho. S&o Paulo: Atlas,
2000. (Reeditado pela Editora Artmed, S&o Paulo, 2004).

SALIBA, Tuffi Messias. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional. 39. ed. Sao Paulo:
LTr, 2016.

SCALDELAI, Aparecida Valdinéia; OLIVEIRA, Claudio Antonio Dias de; MILANELLI,
Eduardo; OLIVEIRA, Jodo Bosco de Castro; BOLOGNESI, Paulo Roberto. Manual préatico de
seguranca e saude do trabalho. 2. ed. rev. e ampl. S&o Caetano do Sul: Yendis, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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BARSANO, Paulo Roberto; BARBOSA, Rildo Pereira. Seguranca do trabalho: guia pratico e
didatico. Sdo Paulo: Erica, 2018.

CARDELLA, Benedito. Seguranca no trabalho e prevencéo de acidentes: uma abordagem
holistica. 2. ed. Séo Paulo: Atlas, 2016.

GONCALVES, Isabelle Carvalho; GONCALVES, Danielle Carvalho; GONCALVES, Edwar
Abreu. Manual de seguranca e saude no trabalho. 7. ed. Sdo Paulo: LTr, 2018.

MIGUEL, Alberto; SERGIO, S. R. Manual de higiene e seguranca do trabalho. 13. ed. Porto:
Porto Editora, 2014.

OLIVEIRA, Jodo Bosco de Castro; BOLOGNESI, Paulo Roberto. Manual pratico de salde e
seguranca do trabalho. 2. ed. Sdo Caetano do Sul: Yendis, 2012.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO DIRETOR DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM GASTRONOMIA

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA

Técnico Subsequente em Gastronomia Turismo, Hospitalidade e Lazer
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COMPETENCIA ANO DE IMPLANTACAO DA MATRIZ
Profissional 2024.2
TIPO DE COMPONENTE

X | Componente curricular

Pratica Profissional

TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE
X (OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria C. H. C. H.
N°. de
Codigo Nome Semanal Total Total |Periodo
Créditos
Teorica |[Pratica (H/A) | (H/R)
TGO3 [Etiqueta  profissional e | 40 2 40 40 1°
relagdes interpessoais

Pré-requisitos | ----

Co-Requisitos |----

EMENTA

Reconhecimento dos profissionais dos servigos de gastronomia e sua inser¢do nos diferentes
setores. Relacdes interpessoais de trabalho e de atendimento em conformidade com a ética
profissional e relacionamento interpessoal entre os setores de uma empresa (restaurante, bares,
hotel, cozinha industrial, etc). Relacdo entre a equipe de trabalho e os gestores do
empreendimento. Etica profissional de gastronomia frente ao mercado de trabalho e valores e
responsabilidade social. Liberdade e privacidade. Protecao legal do profissional e da profissao de
gastronomia. Formas de tratamento no ambiente de trabalho e no ambiente académico. Soft skills
e seu impacto nas relacdes sociais e do trabalho.
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COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular, o estudante sera capaz de:

1. Reconhecer as relagdes interpessoais no ambiente de estudos e no ambiente de trabalho,
contemplando as diferentes as relacdes e hierarquias no ambiente profissional;

2. Conhecer as condutas que estdio em conformidade com a ética profissional e
relacionamentos interpessoais entre as pessoas € os diversos setores de um servigo de
alimentacao (restaurantes, bares, hoteis, cozinhas industriais, etc);

3. Refletir sobre ética e condutas profissionais dentro do ambiente de trabalho na
gastronomia, considerando o mercado de trabalho, os valores e a responsabilidade social;

4. Identificar os principios da protecdo legal do profissional e da profissdo de gastronomia;

5. Saber agir de acordo com as formas de tratamento no ambiente de trabalho ¢ no ambiente
académico;

6. Identificar corretamente as soft skills que impactam na boa atuagao social e profissional
nos diversos ambientes institucionais.

METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas mediante utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e/ou
projetor multimidia, com possibilidade de inser¢do de estudos dirigidos, visitas técnicas,
apresentacao de filmes/videos e semindrios, além de leituras de contetudos afins em atividades
individuais ou em grupo. Uso de ferramentas inovadoras, com aprendizagem gamificadas e uso
da sala de aula invertida. Aplicacdo de atividades digitais gamificadas on-line e utilizagcdo de
ambientes virtuais de aprendizagem (AVA), assim como aplicagdo e utilizacdo de tecnologias
educacionais e materiais didaticos digitais.

AVALIACAO

As avaliaces deverdo ser realizadas de forma continua, sendo qualitativa e quantitativa. Os
estudantes deverdo ser avaliados quanto ao desenvolvimento de competéncias técnicas e
socioemocionais, podendo ser utilizadas avaliages no formato de provas escritas individuais ou
em equipe, trabalhos em grupo, seminérios, pesquisas, participacdo, elaboracdo de portfélio,
avaliacOes praticas e tedrico-praticas individuais ou em equipe, autoavaliacdo, avaliacdo de pares,
resolucdo de exercicios, realizacdo de fichamentos, resumos e avaliacdo por meio do uso de
ferramentas digitais.

CONTEUDO PROGRAMATICO C.H.

UNIDADE I: 20
e Reconhecimento dos profissionais dos servigos da gastronomia;
e Relagdes interpessoais no trabalho e atendimento;
® Relagdes entre equipe de trabalho e gestao de empreendimento;

e [Etica profissional e responsabilidade social. 20
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UNIDADE II:
e Etica profissional e relacionamentos interpessoais entre pessoas e entre 0s
setores de um servico de alimentacao;
e Apresentacdo pessoal e profissional e comportamento em sociedade.
e Formas de conduta e tratamento no ambiente de trabalho e no ambiente

académico;

e Soft skills e seu impacto nas relagdes sociais e do trabalho.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MATTAR NETO, Jodo Augusto. Filosofia e ética na administra¢do. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
NALINI, José Renato. Etica geral e profissional. S&o Paulo: Revista dos Tribunais, 2014.

SA, Antonio Lopes de. Etica profissional. 9. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALENCASTRO, Mério. Etica empresarial. Curitiba: IBPEX, 2010.

BARBIERI, José; CAJAZEIRA, Jorge. Responsabilidade social empresarial e empresa
sustentavel. S&o Paulo: Saraiva, 2009.

LACOMBE, Francisco. Recursos humanos: principios e tendéncias. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

LIMONGI-FRANCA, Ana Cristina. Psicologia do trabalho: psicossomatica, valores e
praticas organizacionais. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

VASQUEZ, Adolfo Sanchez. Etica. Rio de Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 2004.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM GASTRONOMIA

CURSO

Técnico Subsequente em Gastronomia

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

COMPETENCIA

Profissional

ANO DE IMPLANTACAO DA MATRIZ
2024.2

TIPO DE COMPONENTE
X | Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE
X (OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria C. H. C. H.
N°. de
Codigo Nome Semanal Total Total |Periodo
Créditos
Teorica [Pratica (H/A) | (H/R)
TG04 [Higiene na manipulagdo de | 32 8 2 40 40 1°
alimentos

Pré-requisitos

Co-Requisitos

EMENTA
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Evolu¢ao da Higiene dos Alimentos no cenario mundial e nacional. A higiene dos estabelecimentos
produtores, nos aspectos estruturais, nos procedimentos higi€nicos com os produtos alimenticios
e higiene do manipulador. Classificagcdo dos alimentos. Guias alimentares. Educa¢do Ambiental.
Higiene: pessoal, ambiental, equipamentos, utensilios e de alimentos. Procedimento Operacional
Padronizado. Boas Praticas de Manipulagao dos Alimentos. Doenga Transmitida por Alimento
(DTA). Tipos de dietas. Legislacdo na area de alimentos. Perigos em alimentos. Microbiologia
basica dos alimentos. Doengas transmitidas por alimentos. Legislagdo sanitaria vigente. Boas
Praticas de Fabricagao (BPF). Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular, o estudante sera capaz de:

1. Conhecer os conceitos voltados para higiene;

2. Conhecer as praticas de manipulagdo de alimentos;

3. Conhecer critérios ¢ métodos de higiene pessoal, ambiental, equipamentos da Unidade de
Alimenta¢do e Nutricdo (UAN);

4. Conhecer as DTA(s) que afetam os alimentos;

5. Conhecer Boas praticas de Fabricagdo (BFP);

6. Conhecer os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).

METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas mediante utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e/ou
projetor multimidia, com possibilidade de insercdo de estudos dirigidos, visitas técnicas,
apresentacdo de filmes/videos e semindrios, além de leituras de contetidos afins em atividades
individuais ou em grupo. Uso de ferramentas inovadoras, com aprendizagem gamificadas e uso
da sala de aula invertida. Aplicacdo de atividades digitais gamificadas on-line e utilizagdo de
ambientes virtuais de aprendizagem (AVA), assim como aplicacdo e utilizagdo de tecnologias
educacionais e materiais didaticos digitais.

AVALIACAO

As avaliagdes deverdo ser realizadas de forma continua, sendo qualitativa e quantitativa. Os
estudantes deverdo ser avaliados quanto ao desenvolvimento de competéncias técnicas e
socioemocionais, podendo ser utilizadas avaliagdes no formato de provas escritas individuais ou
em equipe, trabalhos em grupo, seminarios, pesquisas, participacdo, elaboracdo de portfélio,
avaliagdes praticas e teodrico-praticas individuais ou em equipe, autoavaliacdo, avaliagdo de
pares, resolucdo de exercicios, realizacdo de fichamentos, resumos e avaliagcdo por meio do uso
de ferramentas digitais.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

C.H.

UNIDADE I:

Higiene dos Alimentos e Satde: Evolugdo e conceituacdes; Objetivos gerais e
especificos

Higiene dos Manipuladores; controle integrado de pragas urbanas; limpeza e
higienizacao de instalagdes, equipamentos e utensilios; manutengao corretiva e
preventiva; prevencao da contaminagdo cruzada;

Qualidade dos Alimentos e Aspectos Sanitarios: Classificagdo dos alimentos;
Alteragdes, contaminagdes e fraudes; Alimentos veiculos de micro-organismos;
Acgdo dos micro-organismos nos alimentos, Fontes de contaminacao;

Perigos: Quimicos, fisicos e bioldgicos em alimentos e bebidas. Fontes de
contaminac¢ao dos alimentos;

Fatores: Intrinsecos e extrinsecos que interferem no crescimento microbiano.

Doengas transmitidas por alimentos.

UNIDADE II:

Boas Praticas de Fabricacdo (BPF): consideragdes sobre boas praticas de
fabricagdo; controle de potabilidade da 4gua; manejo e gerenciamento de
residuos;

Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e Regulamentagdes
Sanitarias Aplicadas a Higiene dos Alimentos: Leis, Decretos, Resolucdes e

Portarias.

20

20

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo. Vigilancia sanitaria: topicos sobre legislacéo e analise

de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na

seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

FRANCO, Bernadete D. Gombossy Melo; LANDGRAF, Maria. Microbiologia dos alimentos. Sao

Paulo: Atheneu, 2005.




143

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARELLE, Ana Claudia; CANDIDO, Cynthia Cavalini. Manipulagdo e higiene dos
alimentos. S&o Paulo: Erica, 2014.

CURI, Denise. Gestdo da qualidade: educacdo ambiental, auditoria e certificacdo ambiental.
Sé&o Paulo: Pearson, 2013.

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. S&o Paulo:
Yendis, 2014.

SANTOS JUNIOR, Clever Jucene. Manual de BPF, POP e registros em estabelecimentos
alimenticios: guia técnico para elaboracdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacdo. 6. ed. atual. Sdo Paulo: Varela, 2014.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO DIRETOR DE ENSINO
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DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM GASTRONOMIA

CURSO

Técnico Subsequente em Gastronomia

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

COMPETENCIA

Profissional

ANO DE IMPLANTACAO DA MATRIZ
2024.2

TIPO DE COMPONENTE

X | Componente curricular

Pratica Profissional

TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE
X (OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria C. H. C. H.
N°. de
Codigo Nome Semanal Total Total |Periodo
Créditos
Teorica [Pratica (H/A) | (H/R)
TGOS |Gastrotecnia 32 8 2 40 40 1°

Pré-requisitos | ----

Co-Requisitos |----

EMENTA
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Fundamentos da gastrotecnia. No¢des de peso, medidas e equivaléncia, per capita, fator de
correcao e fator de cocgdo. Principios técnicos e conceituais necessarios para o estudo da
aquisicao dos alimentos, armazenamento, pré-preparo, preparo ¢ coccao dos alimentos. Nogdes e
compreensdo de ficha técnica. Tipos de menus, estrutura dos cardédpios, regras basicas para

elaboracdo de cardapios, sele¢do e aquisicao de alimentos para a composi¢ao do cardapio.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de:

1. Definir os conceitos basicos e importancia da gastrotecnia para a ciéncia dos alimentos,
compreendendo as alteracdes sofridas pelos alimentos ao longo do processo de coccdo e
aplicagdo na gastronomia;

2. Compreender as equivaléncias de alimentos do mesmo grupo e também as medidas de
equivaléncia entre volume e peso dos variados grupos de alimentos;
3. Conhecer os meios fisicos que envolvem os métodos culinarios: condugao, convecgdo e

radiacdo, assim como, calor seco, calor umido e calor misto;

4. Compreender as principais partes de uma ficha técnica operacional e identificar sua
importancia e uso no contexto da gastronomia;

5. Proporcionar aos estudantes o dominio do conhecimento sobre o alimento e sua
composi¢ao e as principais técnicas de preparo, visando a preservacao dos nutrientes antes e
apOs processamento/tratamento;

6. Identificar os principais tipos de menus, de estrutura dos cardapios, as regras basicas para
elaboracdo de cardapios, reconhecendo os requisitos selecdo e aquisi¢cdo de alimentos para a
composi¢do do cardapio.

METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas mediante utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor
multimidia, com possibilidade de inser¢dao de estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentagdo de
filmes/videos e seminarios, além de leituras de conteudos afins em atividades individuais ou em
grupo Uso de ferramentas inovadoras, com aprendizagem gamificadas e uso da sala de aula
invertida. Aplicagao de atividades digitais gamificadas on-line e utilizagdo de ambientes virtuais
de aprendizagem (AVA), assim como aplicagao e utilizagdo de tecnologias educacionais e materiais

didaticos digitais.

AVALIACAO

As avaliacOes deverdo ser realizadas de forma continua, sendo qualitativa e quantitativa. Os

estudantes deverdo ser avaliados quanto ao desenvolvimento de competéncias técnicas e
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ferramentas digitais.

socioemocionais, podendo ser utilizadas avaliagcbes no formato de provas escritas individuais ou
em equipe, trabalhos em grupo, seminarios, pesquisas, participacdo, elaboracdo de portfolio,
avaliacOes praticas e tedrico-praticas individuais ou em equipe, autoavaliacdo, avaliacdo de pares,

resolucdo de exercicios, realizacdo de fichamentos, resumos e avaliacdo por meio do uso de

CONTEUDO PROGRAMATICO

C.H.

UNIDADE I:

Introdugao a Gastrotecnia;

Valor nutricional dos grupos alimentares;

Meios fisicos que envolvem os métodos culindrios: condugdo, convecgdo ¢
radiacdo, assim como, calor seco, calor imido e calor misto; Alteracdes sofridas
pelos alimentos ao longo do processo de coccdo e aplicagdo na gastronomia
(branquear, escalfar, cozer, cozer a vapor, cozer sob pressdo, guisar e escalfar,
assar no espeto, grelhar e assar no forno, tipos de fornos — tradicionais, convecgao
e micro-ondas, fritar e saltear).

Equivaléncias de alimentos do mesmo grupo;

Medidas de equivaléncia entre volume e peso dos variados grupos de alimentos.

UNIDADE II:
e Ficha técnica operacional e sua importancia € uso no contexto da gastronomia.
e Composi¢do e principais técnicas de preparo os alimentos, visando a preservagao
dos nutrientes antes e apds processamento/tratamento;
e Tipos de menus, de estrutura dos cardéapios, as regras basicas para elaboracao de
cardapios;
e Requisitos de selecdo e aquisicao de alimentos para a composicao do cardapio.

20

20

BIBLIOGRAFIA BASICA

de alimentos. Manual de laboratério. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2012.

cozinha. 2. ed. S&o Paulo: Companhia Editora Nacional, 2020.

TEICHMANN, lone. Tecnologia culinaria. 2. ed. Porto Alegre: EDUCS, 20009.

CAMARGO, Erica Barbosa; BOTELHO, Raquel Assuncéo. Técnica dietética: selecdo e preparo

KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole; MARTINOLI, Gabriela. 400G: técnicas de

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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ARAUJO, Wilma M. C.; BOTELHO, Raquel B. A.; MONTEBELLO, Nancy di Pilla; BORGO,
Luiz Antonio. Alquimia dos alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Senac, 2012.

DOMENE, Semiramis Martins Alves. Técnica dietética: teoria e aplicacbes. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutricdo e técnica dietética. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.

SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra; BERNARDES, Silva Martinez. Cardéapio: guia pratico
para elaboracéo. Sdo Paulo: Roca, 2008.

TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividades. 7. ed. Caxias do Sul: EDUCS,
2009.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO DIRETOR DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM GASTRONOMIA

CURSO

Técnico Subsequente em Gastronomia

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

COMPETENCIA ANO DE IMPLANTACAO DA MATRIZ
Profissional 2024.2
TIPO DE COMPONENTE
X | Componente curricular Pratica Profissional

TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE
X |OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria C. H. C. H.
N°. de
Codigo Nome Semanal Total Total |Periodo
Créditos
Teorica [Pratica (H/A) | (H/R)
TGO6 |Habilidades de Cozinha 60 60 6 120 120 1°

Pré-requisitos

Co-Requisitos

EMENTA
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Estudo das bases da cozinha e principais utensilios, assim como os cortes (principais tipos e
suas utilizacdes em vegetais), 0s agentes aromaticos, espessantes e embelezadores, abordando
sua definicdo, fungdo e classificacdo. Introdugdo a Cutelaria, orientando sobre as principais
técnicas de conservagdo e principais utensilios utilizado na cozinha; Estudo dos fundos e
sopas, caracterizando seus tipos e formas de confec¢do; Molhos classicos e modernos;
Introdugdo a Marinadas, Condimentos, Ervas e Especiarias; Estudo da aplicagdo dos métodos
de coccgdo. Estudo das carnes bovina, suina, ovina, aves, peixes, crustaceos, moluscos e
anfibios abordando seu histérico, consumo, caracteristicas da carne e aplicacdes
gastrondmicas.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de:
1. Adquirir conhecimentos teodricos e praticos sobre as

habilidades e técnicas de cozinha;

2. Desenvolver habilidades em cortes de vegetais e bases da
cozinha;

3. Desenvolver habilidades para manipulag@o de carnes, aves,
peixes e frutos do mar;

4. Conhecer e aplicar métodos e técnicas de cozinha, além de
construir habilidades praticas pertinentes aos cortes
gastronOmicos;

5. Conhecer e harmonizar ervas, especiarias e temperos;

6. Criar e/ou executar preparagdes gastronomicas.

METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas mediante utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e/ou
projetor multimidia, com possibilidade de inser¢do de estudos dirigidos, visitas técnicas,
apresentacdo de filmes/videos e seminarios, além de leituras de conteudos afins em atividades
individuais ou em grupo Uso de ferramentas inovadoras, com aprendizagem gamificadas e uso
da sala de aula invertida. Aplicagdo de atividades digitais gamificadas on-line e utilizacdo de
ambientes virtuais de aprendizagem (AVA), assim como aplicagdo e utilizagdo de tecnologias
educacionais e materiais didaticos digitais.

AVALIACAO
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As avaliacBes deverdo ser realizadas de forma continua, sendo qualitativa e quantitativa. Os
estudantes deverdo ser avaliados quanto ao desenvolvimento de competéncias técnicas e
socioemocionais, podendo ser utilizadas avaliagdes no formato de provas escritas individuais
ou em equipe, trabalhos em grupo, seminarios, pesquisas, participacdo, elaboracdo de
portfélio, avaliacGes praticas e teorico-praticas individuais ou em equipe, autoavaliacéo,
avaliacdo de pares, resolucdo de exercicios, realizacdo de fichamentos, resumos e avaliacao
por meio do uso de ferramentas digitais.

CONTEUDO PROGRAMATICO C.H

UNIDADE I: 60

e Bases da Cozinha e principais utensilios: Cortes (principais tipos e suas

utilizagdes em vegetais); Agentes Aromadticos: definicdo e funcdo; Agentes

Espessantes: defini¢do, classificacdo; Embelezadores: defini¢do, classificacao;

Cutelaria: Técnicas de conservagdo e principais utensilios utilizado na cozinha

e Fundos, molhos e Sopas: Sopas: definicdo, classificagdo e principais tipos;
Fundos; Molhos; Marinadas; Condimentos; Ervas e Especiarias

e Principios e Métodos de cocgdo: aplicacdo dos métodos de cocg¢do nos vegetais.

UNIDADKE II: 60
e Peixes, crustaceos, moluscos e anfibios: Estudos abordando seu historico,
consumo, caracteristicas da carne, aplicagdes gastronomicas e técnicas de
cocgao;
e Carne bovina: Estudos abordando seu historico, consumo, caracteristicas da
carne, aplicagdes gastrondmicas e técnicas de cocgao;
e (arne Suina: Estudos abordando seu historico, consumo, caracteristicas da
carne, aplicagdes gastronOmicas e técnicas de cocgao;
e Aves: Estudos abordando seu historico, consumo, caracteristicas da carne,
aplicacdes gastronomicas e técnicas de cocgao;
e Caprinos e Ovinos: Estudos abordando seu historico, consumo, caracteristicas
da carne, aplicagdes gastrondmicas e técnicas de cocgao;

e Principios e Métodos de cocgdo: aplicagao dos métodos de cocgao em proteinas.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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GISSLEN, Wayne. Culinria profissional. 6. ed. Tradugdo de Lorecy Scavarazzini, Maria
Augusta R. Tedesco, Marlene Deboni. Barueri, SP: Manole, 2012.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4. ed. S&o Paulo: Senac,
2011.

KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole; MARTINOLLI, Gabriela. 400G:
técnicas de cozinha. 2. ed. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 2020.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOSISIO JUNIOR, Arthur (coord.). Culinaria suina no Brasil: qualidade do campo a
mesa. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2010. 152 p.

FARROW, Joanna. Escola de chefs. Sdo Paulo: Manole, 2009.
RIPPINGTON, Neil. Curso introdutério de chef profissional. Sdo Paulo: Manole, 2014.

TROTTER, Charlie; HALL, Lyn; WAREING, Marcus; HILL, Shaun. Facas e cortes. 2. ed.
Séo Paulo: Publifolha, 2015. 226 p.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. 6. ed. Sdo
Paulo: Marco Zero, 2007. 351 p.

ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO CURSO
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DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PRO-REITORIA DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DE PERNAMBUCO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM GASTRONOMIA

CURSO

Técnico Subsequente em Gastronomia

EIXO TECNOLOGICO/ AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

COMPETENCIA Ano de Implantacio da Matriz
Profissional 2024.2
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢io)
X | Componente Pratica
curricular Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
N°.de C.H. C.H.
Carga Horaria
Codig Nome Crédit | TOTA | TOTA
Semanal (H/A)
0 0s L L Periodo
Tedrica |Pratica (H/A) (H/R) |(H/R)




154

TGO7 Cozinha 48 32 4 80 80 1°
Internaci
onal |
Pré-requisitos - Co-Requisitos -
EMENTA

A formagdo da identidade culindria dos paises (Portugal, Espanha, Franga, Itdlia, Inglaterra,
Alemanha, Turquia, Israel, Marrocos e Tunisia) com vista em seus aspectos historicos, geograficos
e socioculturais. As cozinhas regionais de cada pais e suas caracterizagdes com énfase nos seus
ingredientes e técnicas de preparo tipicos.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de:
1. Caracterizar a identidade culinaria dos paises estudados através dos seus aspectos
historicos, geograficos e socioculturais;
Diferenciar as principais cozinhas abordadas no componente curricular;
Reconhecer os principais ingredientes utilizados nas cozinhas apresentadas;
Definir as técnicas culinarias adotadas nos diversos paises estudados
Aplicar as principais técnicas culinarias adotadas nos diversos paises estudados;
Executar preparagdes tipicas de cada pais.

o ks wnN

METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas mediante utilizacdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor
multimidia, com possibilidade de inser¢ao de estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentacao de
filmes/videos ¢ seminarios, além de leituras de contetidos afins em atividades individuais ou em
grupo Uso de ferramentas inovadoras, com aprendizagem gamificadas e uso da sala de aula
invertida. Aplicacdo de atividades digitais gamificadas on-line e utilizacdo de ambientes virtuais de
aprendizagem (AVA), assim como aplica¢do e utilizagdo de tecnologias educacionais e materiais
didaticos digitais.

AVALIACAO

As avaliacOes deverdo ser realizadas de forma continua, sendo qualitativa e quantitativa. Os
estudantes deverdo ser avaliados quanto ao desenvolvimento de competéncias técnicas e
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socioemocionais, podendo ser utilizadas avaliagfes no formato de provas escritas individuais ou
em equipe, trabalhos em grupo, seminarios, pesquisas, participacdo, elaboracdo de portfolio,
avaliagdes préticas e tedrico-préticas individuais ou em equipe, autoavaliacdo, avaliacdo de pares,
resolucdo de exercicios, realizacdo de fichamentos, resumos e avaliacdo por meio do uso de
ferramentas digitais.

CONTEUDO PROGRAMATICO C.H.

UNIDADE I: 40
e FEuropa Ocidental: Franca, Inglaterra e Alemanha;
Aspectos: Historico, Geografico e Sociocultural;
Preparagoes tipicas: Ingredientes e técnicas.
e FEuropa Meridional: Portugal, Espanha e Itélia;
Aspectos: Historico, Geografico e Sociocultural;
Preparagoes tipicas: Ingredientes e técnicas.

UNIDADE II:

e Mediterraneo Oriental: Turquia e Israel;
Aspectos: Historia, Geografia e Sociocultural; 40
Preparagoes tipicas: Ingredientes e técnicas.

e Africa Mediterranea: Marrocos e Tunisia;
Aspectos: Historia, Geografia e Sociocultural;
Preparacdes tipicas: Ingredientes e técnicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BASSOLEIL, Emmanuel. Larousse da cozinha do mundo: Mediterraneo e Europa Central. Sdo
Paulo: Larousse, 2005.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4. ed. rev. Sdo Paulo: Senac,
2011.

ULLMANN, H. F. O livro essencial da cozinha mediterranica. Potsdam: H. F. Ullmann, 2008.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GRABOLLE, Heiko. Cozinha alema. 1. ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2013.
HAGE, Salma. The Lebanese cookbook. New York: Phaidon Press, 2019.

HAGE, Salma. The mezze cookbook: sharing plates from the Middle East. Londres: Phaidon
Press Limited, 2018.

HAZAN, Marcella. Fundamentos da cozinha italiana classica. Sdo Paulo: WMF Martins
Fontes, 2013.

KOENIG, Leah. The Jewish cookbook. New York: Phaidon Press, 2019.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO DIRETOR DE ENSINO
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DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM GASTRONOMIA

CURSO

Técnico Subsequente em Gastronomia

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

COMPETENCIA

Profissional

ANO DE IMPLANTACAO DA MATRIZ
2024.2

TIPO DE COMPONENTE

X | Componente curricular

Pratica Profissional

TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE
X (OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria C. H. C. H.
N°. de
Codigo Nome Semanal Total Total |Periodo
Créditos
Teorica [Pratica (H/A) | (H/R)
TGO8 Servigo de sala, bar e café 32 8 2 40 40 2°

Pré-requisitos

Co-Requisitos

EMENTA
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Histoérico e evolugdo de bares e restaurantes. Tipologia de bares e restaurantes. Servico de saldo e
atendimento. Utensilios para saldo. Tipos de Servigo a mesa. Utensilios proprios para o servico de
bebidas. Técnicas de servico de bebidas. Influéncia histérica de coquetéis e drinks. Nogdes de
higiene no tratamento de bebidas. Classificagdo dos coquetéis por Categoria. Modalidade,
Finalidade e Grupos. Elaboracao de drinks e coquetéis classicos e contemporaneos. Conceitos para
criacdo para novos drinks e coquetéis. Principios de Enologia e Enogastronomia. Bebidas nao

alcoolicas. Estudos e Servigos de chas, infusdes e decocgoes. Estudo e servigo de café ¢ elaboracao
de bebidas a base de café.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de:

1. Reconhecer historico e evolugdo de bares e restaurantes, identificando a tipologia de bares
e restaurantes e diferenciar os tipos de servi¢o a mesa;

2. Conhecer os servigos de saldo e de atendimento e reconhecer a utilidade dos principais tipos
de utensilios para saldo e para o servi¢o de bebidas;

3. Compreender as principais técnicas no servigo de bebidas e identificar os tipos de coquetéis
e drinks, assim como os procedimentos de higiene no tratamento de bebidas;

4. Diferenciar os drinks e coquetéis classicos dos contemporaneos, identificando os conceitos
para criagao para novos drinks e coquetéis;

5. Conhecer os principios de Enologia e Enogastronomia;

6. Diferenciar os diferentes tipos de bebidas ndo alcodlicas.

METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas mediante utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor
multimidia, com possibilidade de insercao de estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentacao de
filmes/videos e seminarios, além de leituras de contetidos afins em atividades individuais ou em
grupo Uso de ferramentas inovadoras, com aprendizagem gamificadas e uso da sala de aula
invertida. Aplicagdo de atividades digitais gamificadas on-line e utilizagdo de ambientes virtuais
de aprendizagem (AVA), assim como aplicagao e utilizagao de tecnologias educacionais e materiais
didaticos digitais.

AVALIACAO

As avaliagdes deverdo ser realizadas de forma continua, sendo qualitativa e quantitativa. Os
estudantes deverdo ser avaliados quanto ao desenvolvimento de competéncias técnicas e
socioemocionais, podendo ser utilizadas avaliagdes no formato de provas escritas individuais ou
em equipe, trabalhos em grupo, seminarios, pesquisas, participacdo, elaboragéo de portfdlio,
avaliacdes préticas e teorico-praticas individuais ou em equipe, autoavaliacdo, avaliacdo de pares,
resolucéo de exercicios, realizacdo de fichamentos, resumos e avaliagdo por meio do uso de
ferramentas digitais.
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CONTEUDO PROGRAMATICO C.H.

UNIDADE 1: 20
e Historico e evolugao de bares e restaurantes,
e Tipologia de bares e restaurantes,
e Scrvigos de saldo ¢ de atendimento,
e Principais tipos de utensilios para saldo,

20
e Tipos de Servigo a mesa.

UNIDADE 2:
e Utensilios proprios para o servi¢o de bebidas.
e Técnicas no servico de bebidas;
e Tipos de coquetéis e drinks,
e Procedimentos de higiene no tratamento de bebidas;
e (lassificacdo de coquetéis por Categoria, Modalidade, Finalidade e Grupos;
e Principios de Enologia e Enogastronomia,
e Bebidas ndo alcodlicas, tais como kombucha, kefir, sucos, smoothies, entre
outros;
e Estudo e servigo de cha e café.
e Composi¢do e o servico de café¢ e compreender o processo de elaboracdo de

bebidas a base de café.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MOLDYAER, Anette. O livro do café: histérias, espécies e variedades, indicadores de qualidade,
técnicas de barista, cafés pelo mundo, equipamento, receitas. 1. ed. Sdo Paulo:
Publifolha, 2015.

PACHECO, Aristides Oliveira. Iniciacéo a enologia. 6. ed. Sdo Paulo: Senac, 2014.

PACHECO, Aristides Oliveira. Manual do maitre d’hotel. 5. ed. Sdo Paulo: Senac, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracéo de
cardapios. 8. ed. Sdo Paulo: Senac, 2010.

FONSECA, Marcelo Taldri. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo: Senac, 1999.
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MASTROROSA, Luciana. Pingado e p&o na chapa. Sdo Paulo: Memdria Visual, 2010.
PACHECO, Aristides Oliveira. Manual do bar. S&o Paulo: Senac, 2008.

SENAC. Sou garcom: técnicas, tendéncias e informacdes para o aperfeicoamento profissional.
Séo Paulo: Senac, 2016.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO DIRETOR DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA DE ENSINO

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM GASTRONOMIA

CURSO

Técnico Subsequente em Gastronomia

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

COMPETENCIA

Profissional

2024.2

ANO DE IMPLANTACAO DA MATRIZ

TIPO DE COMPONENTE

X | Componente curricular

Pratica Profissional

TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE
X |OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria N°. d C. H. C.H. |Perio
°. de
Codigo Nome Semanal Total Total do
Créditos
Teorica [Pratica (H/A) | (H/R)
TGO09 |Cozinha Fria 24 16 2 40 40 2°

Pré-requisitos

Co-Requisitos |----

EMENTA
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Historico e profissdo. Principios de conservagdo de alimentos aplicados na cozinha fria. Molhos

frios. Saladas. Queijos e embutidos. Sanduiches. Hors d’oeuvres.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de:

1. Reconhecer as principais atividades do profissional da cozinha fria;
Aplicar os principios de conservacgao de alimentos utilizados na cozinha;
Reconhecer as preparagdes classicas do setor e suas composigoes;
Distinguir os tipos de queijos e embutidos;

Apontar as técnicas de servigo necessarias para preparacdes do setor;
Executar preparagdes da cozinha fria.

o ar N

METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas mediante utilizacdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor
multimidia, com possibilidade de inser¢ao de estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentacao de
filmes/videos e seminarios, além de leituras de contetidos afins em atividades individuais ou em
grupo Uso de ferramentas inovadoras, com aprendizagem gamificadas e uso da sala de aula
invertida. Aplicacdo de atividades digitais gamificadas on-line e utilizacdo de ambientes virtuais de
aprendizagem (AVA), assim como aplicac¢do e utilizagdo de tecnologias educacionais e materiais

didaticos digitais.

AVALIACAO

As avaliacbes deverdo ser realizadas de forma continua, sendo qualitativa e quantitativa. Os
estudantes deverdo ser avaliados quanto ao desenvolvimento de competéncias técnicas e
socioemocionais, podendo ser utilizadas avaliagfes no formato de provas escritas individuais ou
em equipe, trabalhos em grupo, seminarios, pesquisas, participacdo, elaboracdo de portfolio,
avaliacOes préticas e tedrico-praticas individuais ou em equipe, autoavaliacdo, avaliacdo de pares,
resolucdo de exercicios, realizacdo de fichamentos, resumos e avaliacdo por meio do uso de
ferramentas digitais.

CONTEUDO PROGRAMATICO C.H.

UNIDADE I: 20

e (Garde manger profissional:
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Historico e oportunidades do setor.

e Principios basicos da conservagdo aplicados na cozinha fria:

- Conservagdo pelo uso do calor: Branqueamento, secagem e concentracao;

- Conservagao pelo uso do frio: refrigeragdo e congelamento;
- Conservagao pelo uso do agucar: geléia e compota;

- Conservagao por fermentacao latica;

- Conservagao por salga e defumacao.

e Molhos frios:
- Conceito
- Tipos de molhos: ingredientes e técnicas

e Saladas:
- Conceito;
- Ingredientes: técnicas de producdo e armazenamento;
- Tipos de saladas.

UNIDADE II:

e Embutidos:
- Conceito e elementos basicos;
- Tipos e processo de produgao.

e Queijos:
- Conceito;
- Processo de produgdo e classificagao;
- Servigo.

e Sanduiches:
- Conceito e elementos basicos;
-Tipos de sanduiche.

e Hors d’oeuvres:
- Conceito;
e - Tipos de hors d’oeuvres e servigo.

20

BIBLIOGRAFIA BASICA

GAVA, Allanir Jaime. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Ed. rev. S&o Paulo:

Nobel, 2009.
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GISSLEN, Wayne. Culinéria profissional. 6. ed. Barueri, SP: Manole, 2012.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde manger: a arte e o oficio da cozinha fria.
4. ed. S&o Paulo: Senac, 2014. 708 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARUMUGAM, Nadia. 1000 molhos: para pratos salgados e doces. Londres: Quarto
Publishing, 2014. 288 p.

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracéo de
cardapios. 8. ed. Sdo Paulo: Senac, 2010.

CARVALHO, Robson de. Cozinha fria: da ornamentagdo a execugéo do cardapio. Séo Paulo:
Erica, 2014.

FELLOWS, Peter J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. 6. ed. Sao
Paulo: Marco Zero, 2007. 351 p.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO DIRETOR DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM GASTRONOMIA

CURSO

Técnico Subsequente em Gastronomia

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

COMPETENCIA

Profissional

ANO DE IMPLANTACAO DA MATRIZ

2024.2

TIPO DE COMPONENTE

X | Componente curricular

Pratica Profissional

TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE
X |OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria N C.H. C.H. |Period
°. de
Codigo Nome Semanal Total Total 0
Créditos
Teorica [Pratica (H/A) | (H/R)
TG10 [Panificacdao e Confeitaria 72 48 6 120 120 2°
Pré-requisitos | ---- Co-Requisitos |----

EMENTA
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Breve historico da panificacdo e confeitaria nas diferentes culturas. Equipamentos e Utensilios
aplicados no segmento. Farinha de trigo e suas caracteristicas, principais ingredientes
enriquecedores em panificacdo e confeitaria. Fermentagdo: tipos e aplicagdes. Principais
ingredientes de confeitaria, caracteristicas e aplicagdes. Principios de basicos de panificagao:
processos basicos de mistura, desenvolvimento do gliten, modelagem e cocgdo. Calculo do
padeiro e propor¢do em panificagdo. Pdes da padaria nacional e internacional. Bases para
confeitaria: massas basicas, Cremes basicos, Bolos e sobremesas nacionais. Sobremesas classicas

internacionais. Chocolate: tipos e aplicacdes, técnicas de derretimento e temperagem.

METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas mediante utilizacdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor
multimidia, com possibilidade de insercdo de estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentacao de
filmes/videos e seminarios, além de leituras de conteudos afins em atividades individuais ou em
grupo. Uso de ferramentas inovadoras, com aprendizagem gamificadas e uso da sala de aula
invertida. Aplicagdo de atividades digitais gamificadas on-line e utilizacdo de ambientes virtuais
de aprendizagem (AVA), assim como aplicacdo e utilizagdo de tecnologias educacionais e
materiais didaticos digitais.

AVALIACAO

As avaliacBGes deverdo ser realizadas de forma continua, sendo qualitativa e quantitativa. Os
estudantes deverdo ser avaliados quanto ao desenvolvimento de competéncias técnicas e
socioemocionais, podendo ser utilizadas avaliagdes no formato de provas escritas individuais ou
em equipe, trabalhos em grupo, seminarios, pesquisas, participacdo, elaboracdo de portfolio,
avaliacdes praticas e tedrico-praticas individuais ou em equipe, autoavaliacao, avaliacdo de pares,
resolucdo de exercicios, realizacdo de fichamentos, resumos e avaliacdo por meio do uso de
ferramentas digitais.

CONTEUDO PROGRAMATICO C.H.
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UNIDADE I:
e Historia da Panificagdo ¢ Confeitaria;
e Ingredientes principais na panificacao e confeitaria - Caracteristicas e
aplicacoes:
- Farinha de trigo;
- Agucares;
- Gorduras;
- Ovos ¢ Leite;
- Agentes aromatizantes;
- Aditivos naturais e sintéticos.
e Fermentagdo: Tipos de fermento e caracteristicas da fermentacao quimica,
fisica e bioldgica;
e Principais equipamentos de uma confeitaria/padaria profissional;
e (Cilculo do padeiro e matematica aplicada a panificagao;

e C(Caracteristicas de paes da padaria nacional e internacional.

UNIDADE II:
e C(Caracteristicas de massas basicas da confeitaria;
e (aracteristicas de cremes e merengues classicos da confeitaria;
e Receituario de sobremesas da confeitaria internacional;
e Receituario de bolos e doces da confeitaria nacional;

e Trabalhos com chocolate.

60

60
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BIBLIOGRAFIA BASICA

GISSLEN, Wayne. Panificacao e confeitaria profissionais. Barueri, SP: Manole, 2011. 800 p.

KALANTY, Michael. Como assar pées: as cinco familias de paes. S&o Paulo: Senac, 2012. 536
p.

VIANNA, Felipe Soave Viegas. Manual pratico da panificacdo. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2018. 350 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERTINET, Richard. Paes: deliciosos, simples e contemporaneos. Sdo Paulo: Marco Zero,
2013.

BRAGA, Paulo. Pao da paz: 195 receitas de pao de paises membros da ONU. Sdo Paulo:
Boccato; Senac Séo Paulo, 2006. 237 p. ISBN 85-7555-113-2.

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 3. ed. Sao Paulo: Senac Sdo Paulo, 2009. 338
p. ISBN 978-85-7359-889-6.

CASAGRANDE, Clécia; SENAC. DN. O péo na mesa brasileira. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2005. 151 p. (A formacdo da culinaria brasileira). ISBN 85-7458-151-8.

COSTA, Diego Rodrigues. Manual pratico de confeitaria. Sdo Paulo: Senac, 2018. 378 p.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO DIRETOR DE ENSINO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM GASTRONOMIA

CURSO

Técnico Subsequente em Gastronomia

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

COMPETENCIA

Profissional

ANO DE IMPLANTACAO DA MATRIZ
2024.2

TIPO DE COMPONENTE

X | Componente curricular

Pratica Profissional

TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE
X (OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
C.
Carga Horaria H. |Pe
Semanal N° de |C.H. Tota rio
Codigo Nome
Créditos |[Total | 1 |do
(H/A |(H/
Tedrica [Pratica
) |R)
TGI11 Cozinha Internacional 11 48 32 4 80 80 |2°

Pré-requisitos  |----

Co-Requisitos |----
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EMENTA

Historico e evolugao como cozinha, os principais produtos e técnicas e principais preparagoes das
cozinhas: Mexicana, Norte-americana, Caribenha, Platense, Andina, da Grao-colémbia, Japonesa,
Chinesa, Indiana e do sudeste asiatico.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de:
1. Saber diferenciar as principais cozinhas abordadas no componente curricular;
2. Conhecer as principais técnicas culinarias adotadas e culturas gastronomicas dos
diversos paises estudados;
3. Conhecer as principais preparacdes classicas de cada pais estudado;

H

Transmitir informagdes decorrentes das principais correntes gastronomicas do mundo;

5. Enfatizar aspectos historicos, culturais e gastronomicos das principais cozinhas
estudadas;

6. Promover o conhecimento basico das preparagdes mais importantes de cada pais e

suas técnicas culindrias especificas

METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas mediante utilizacao de quadro branco, pincel, notebook e projetor
multimidia, com possibilidade de inser¢do de estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentagao
de filmes/videos e seminarios, além de leituras de conteudos afins em atividades individuais ou
em grupo. Uso de ferramentas inovadoras, com aprendizagem gamificadas e uso da sala de aula
invertida. Aplicagao de atividades digitais gamificadas on-line e utilizacdo de ambientes virtuais
de aprendizagem (AVA), assim como aplicacdo e utilizacdo de tecnologias educacionais e
materiais didaticos digitais.

AVALIACAO

As avaliagOes deverdo ser realizadas de forma continua, sendo qualitativa e quantitativa. Os
estudantes deverdo ser avaliados quanto ao desenvolvimento de competéncias técnicas e
socioemocionais, podendo ser utilizadas avaliagdes no formato de provas escritas individuais ou
em equipe, trabalhos em grupo, seminarios, pesquisas, participacdo, elaboracdo de portfélio,
avaliacOes praticas e teorico-praticas individuais ou em equipe, autoavaliacdo, avaliacdo de
pares, resolucdo de exercicios, realizacdo de fichamentos, resumos e avaliagcdo por meio do uso
de ferramentas digitais.
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CONTEUDO PROGRAMATICO C.H.
UNIDADE I: 40
e (Cozinha mexicana: Historico e evolugao como cozinha, principais produtos
e técnicas e principais preparacdes.

e (Cozinha norte-americana: Historico e evolugcdo como cozinha, principais
produtos e técnicas e principais preparagoes.

e (Cozinha caribenha: Historico e evolugdo como cozinha, principais produtos
e técnicas e principais preparagdes.

e Cozinha Platense: Historico e evolugao como cozinha, principais produtos e
técnicas e principais preparagoes.

e (Cozinha Andina: Historico e evolugdo como cozinha, principais produtos e
técnicas e principais preparagdes.

e (Cozinhas da grao-colombia: Historico e evolugdo como cozinha, principais
produtos e técnicas e principais preparacdes.

40
UNIDADE II:

e Cozinha japonesa: Historico e evolugdo como cozinha, principais produtos
e técnicas e principais preparagoes;

e (Cozinha Chinesa: Historico e evolugdo como cozinha, principais produtos e
técnicas e principais preparacoes;

e (Cozinha indiana: Historico e evolugdo como cozinha, principais produtos e
técnicas e principais preparacoes;

e (Cozinhas do sudeste asiatico: Histdrico e evolugdo como cozinha, principais
produtos e técnicas e principais preparacdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BELLUZZO, Rosa. Os sabores da América. Sdo Paulo: Senac, 2004.

2007.

Sé&o Paulo: Paisagem, 2008.

CHAVES, Guta; FREIXA, Dolores. Larousse da cozinha brasileira. Sdo Paulo: Larousse,

RODRIGUES, Martins; WEBER, Tatiana (coord.). O livro essencial da cozinha asiatica.




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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FRANKEMOLLE, Gabi von; WINNEWISSER, Sylvia. América. Sdo Paulo: Dinalivro,
2009.

HICKS, R. Cozinha mexicana. [S.l.]: Lisma, 2005.

KANASHIRO, Adriano. Larousse da cozinha do mundo: Asia e Oceania. Sdo Paulo:
Larousse, 2005.

MORALES, Martin. Ceviche: culinaria peruana tradicional e contemporanea. Sao Paulo:

Publifolha, 2014.

PLAM, Mai. Sabores do Oriente: receitas da China, Cingapura, Coreia, india, Japao,
Tailandia e Vietna. S&o Paulo: Publifolha, 2011.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO DIRETOR DE ENSINO



173

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM GASTRONOMIA

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA
Técnico Subsequente em Gastronomia Turismo, Hospitalidade e Lazer
COMPETENCIA ANO DE IMPLANTACAO DA MATRIZ
Profissional 2024.2
TIPO DE COMPONENTE

X | Componente curricular

Pratica Profissional

TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE
X (OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria C. H. C.H. |Peri
N°. de
Codigo Nome Semanal Total Total |odo
Créditos
Teorica [Pratica (H/A) | (H/R)
TG12 |Cozinha brasileira 48 32 4 80 80 2°

Pré-requisitos  |----

Co-Requisitos |----

EMENTA

Aspectos histdricos, culturais e herancgas gastrondmicas de seus povos formadores. Ingredientes,
técnicas e influéncias de imigrantes na gastronomia brasileira tipica ao longo de sua historia.
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Habitos alimentares brasileiros, Ingredientes sazonais e endémicos de biomas brasileiros, Cozinha
regional e contemporanea e preparacdes representativas das regides brasileiras (Norte, Nordeste,
Centro-Oeste, Sudeste e Sul).

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudante sera capaz de:
1. Conhecer o historico da cozinha brasileira, suas raizes e cozinhas maes;

2. Conhecer e entender as influéncias de outras culturas posteriores e sua participacdo na
formacao da cultura alimentar nacional;

3. Conhecer as particularidades de técnicas e ingredientes das cozinhas regionais do Brasil;

4. Pesquisar e aprofundar os conhecimentos sobre as cozinhas das regides brasileiras;

5. Desenvolver de forma mais proxima ao original as receitas mais representativas das

cozinhas de cada uma dessas regides;

6. Degustar as preparacdes realizadas analisando os fatores tedricos absorvidos anteriormente.

METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas mediante utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor
multimidia, com possibilidade de insercao de estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentacao de
filmes/videos e seminarios, além de leituras de conteudos afins em atividades individuais ou em
grupo. Uso de ferramentas inovadoras, com aprendizagem gamificadas e uso da sala de aula
invertida. Aplicagdo de atividades digitais gamificadas on-line e utilizagdo de ambientes virtuais
de aprendizagem (AVA), assim como aplicagdo e utilizagdo de tecnologias educacionais e materiais

didaticos digitais.

AVALIACAO

As avaliacdes deverdo ser realizadas de forma continua, sendo qualitativa e quantitativa. Os
estudantes deverdo ser avaliados quanto ao desenvolvimento de competéncias técnicas e
socioemocionais, podendo ser utilizadas avaliagfes no formato de provas escritas individuais ou
em equipe, trabalhos em grupo, seminarios, pesquisas, participacdo, elaboracdo de portfélio,
avaliacdes praticas e tedrico-praticas individuais ou em equipe, autoavaliacdo, avaliacdo de pares,
resolucdo de exercicios, realizagdo de fichamentos, resumos e avaliagdo por meio do uso de
ferramentas digitais.

CONTEUDO PROGRAMATICO C.H.

UNIDADE I: 40
e Historico e Evolugdo da cozinha brasileira:

- Linha do Tempo da gastronomia brasileira;
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- Troca de influéncias entre Portugueses e indigenas, a primeira miscigenacao;

- A chegada dos escravizados e a criacdo da cultura alimentar brasileira;
- O ciclo do agucar e do ouro e suas influéncias na gastronomia;

- Influéncia gastronomica dos migrantes ao longo da historia;

- Situagao Atual da Gastronomia Brasileira no Brasil € no mundo;

- Divisdes Regionais da Cozinha Brasileira.

e A divisdo politico social do Brasil:
- Diferencas climaticas e sociais entre as regidoes do Brasil;
- Influéncias histdricas presentes na diferenca de preparacdes entre as regides do Brasil

- Especificidades das cozinhas Regionais.

e Cozinha da Regido Centro-Oeste:
- Influéncia do Pantanal na Cozinha do Centro-Oeste;

- Preparagdes tipicas da Regido do Goias Mato Grosso e Mato Grosso do Sul.

e Cozinha da regido sudeste:
- Micro Regides gastronomicas dentro da Regido Sudeste;
- A cozinha de Fazenda — Cozinha Tipica Mineira;
- A cozinha Praiana — Cozinha tipica do Espirito Santo;
- A Cozinha Tipica Paulista e Carioca;

- A cozinha cosmopolita - Perfil atual das Cozinhas Paulistas e Cariocas.

UNIDADE II:
e (Cozinha da regido sul:
- A utilizag¢do da Carne como elemento de destaque na cozinha do Sul;
- A cozinha dos Pampas — Cozinha Tipica Gaucha;
- Técnicas e preparacdes das Cozinhas de Santa Catarina e Parand;

- Histdrico e técnicas de preparo do Churrasco Gatcho.

e Cozinha da regido norte:
- Demarcagao da Regiao Norte

- Coletismo Indigena, Missdes e Fundagao das Principais Cidades do Norte do Brasil
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- Aspectos Culturais da Alimentagao Indigena repassados aos colonos

- Utiliza¢ao da Macaxeira

e Cozinha da regidao nordeste:
- A Influéncia dos Engenhos de Acticar
- Marcas da presenca dos Escravos na Alimenta¢do Nordestina
- Tabuleiros e Iguarias, a Regido dos doces
- Nordeste Turistico e Influéncias da nova gastronomia na alimentacao Tradicional

- Comidas Sazonais (Festejos populares)

e (Cozinha brasileira contemporanea e chefs da cozinha brasileira.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DORIA, Carlos Alberto. Formagdo da culinaria brasileira: escritos sobre a cozinha inzoneira.
Sao Paulo: Trés Estrelas, 2014.

FERNANDES, Caloca. Viagem gastronomica através do Brasil. 7. ed. Sao Paulo: Senac, 2005.
205 p.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

C CASCUDO, Luis da Camara. Historia da alimentacdo no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Global,
2004.

FREYRE, Gilberto. A¢ucar: uma sociologia do doce. Rio de Janeiro: Global, 2007. 270 p.

KAUFMAN, Téania Neumann. 4 cultura alimentar judaica em Pernambuco. Recife: EAHIJP,
2010.

LODY, Raul. 4 mesa com Gilberto Freyre. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2004.

LODY, Raul. Brasil bom de boca: temas da antropologia da alimenta¢do. Sao Paulo: Senac Sao
Paulo, 2008.




177

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO DIRETOR DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agostinho

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM GASTRONOMIA

CURSO EIXO TECNOLOGICO / AREA

Técnico Subsequente em Gastronomia Turismo, Hospitalidade e Lazer
COMPETENCIA ANO DE IMPLANTACAO DA MATRIZ

Profissional 2024.2
TIPO DE COMPONENTE
X [Componente curricular Préatica Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE
X |OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE
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Carga Horaria C. H. C. H.
N°. de
Codigo Nome Semanal Total Total |Periodo
Créditos
Teoérica [Pratica (H/A) | (H/R)
TG13 |Pesquisa e extensdo em | 32 8 2 40 40 2°
gastronomia
Pré-requisitos -—-- Co-Requisitos |----
EMENTA

Componente curricular voltado para compreensao e aplicagcdo de acdes relacionadas a Pesquisa
e Extensdo voltadas a area de gastronomia, com o objetivo de gerar interacdo dialdgica da
comunidade académica com a sociedade, viabilizando a troca de conhecimentos.

Visa o desenvolvimento de conhecimento e habilidades relativas a integracdo entre ensino e
extensao e entre ensino e pesquisa por meio do planejamento e realizagdo de agdes de extensao,
assim como elaboracdo de projeto de pesquisa, propiciando vivéncia tedrico-pratica orientada
em diversas areas da gastronomia.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular, o estudante serd capaz de:
1. Compreender os conceitos e diferengas entre pesquisa e extensao;

2. Identificar os elementos que compdem os projetos de pesquisa;
3. Identificar os elementos que compdem os projetos de extensao;
4. Compreender a importancia da participacdo da comunidade nas a¢des de extensao;

5. Pesquisar e aprofundar os conhecimentos sobre as regras para elaboracdo da pesquisa
em gastronomia, sabendo aplica-los na teoria e na pratica;

6. Elaborar uma agao de pesquisa relativa a gastronomia.

METODOLOGIA

Aulas expositivas-dialogadas mediante utilizagdo de quadro branco, pincel, notebook e projetor
multimidia, com possibilidade de insercao de estudos dirigidos, visitas técnicas, apresentacdo de
filmes/videos e seminarios, além de leituras de contetidos afins em atividades individuais ou em
grupo. Uso de ferramentas inovadoras, com aprendizagem gamificadas e uso da sala de aula
invertida. Aplicacdo de atividades digitais gamificadas on-line e utilizagdo de ambientes virtuais
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de aprendizagem (AVA), assim como aplicagdo e utilizacdo de tecnologias educacionais e
materiais didaticos digitais.

AVALIACAO

As avaliagdes deverdo ser realizadas de forma continua, sendo qualitativa e quantitativa. Os
estudantes deverdo ser avaliados quanto ao desenvolvimento de competéncias técnicas e

socioemocionais, podendo ser utilizadas avaliac6es no formato de provas escritas individuais ou
em equipe, trabalhos em grupo, seminarios, pesquisas, participacéo, elaboracao de portfolio,

resolucdo de exercicios, realizacao de fichamentos, resumos e avaliagdo por meio do uso de
ferramentas digitais.

avaliacOes praticas e tedrico-praticas individuais ou em equipe, autoavaliacdo, avaliacdo de pares,

CONTEUDO PROGRAMATICO C.H.

UNIDADE I: 20
e Pesquisa: definicdo, tipos e classificagcdo de pesquisa;

e Artigos e resumos expandidos:

e Metodologia da pesquisa.

UNIDADE II:
e [Extensdo: defini¢do, tipos e objetivos da extensao;

e Impactos da extensdo e importancia na comunidade em que ¢ realizada; 20

e FElaboragdo de projeto de extensdo e aplicacdo pratica da extensao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Referéncias basicas:

KISIL, Rosana. Projetos sociais em pauta: um roteiro de construgao coletiva. 1. ed. Sdo Paulo:
Senac, 2020.

RUDIO, Franz Victor. Introducéo ao projeto de pesquisa cientifica. 41. ed. Petropolis, RJ:
Vozes, 2013. 144 p. ISBN 9788532600271.

TOMIMATSU, Carlos Eiji; FURTADO, Silvana. Formacédo em gastronomia: aprendizagem e
ensino. Sao Paulo: Boccato, 2011. 211 p. ISBN 9788562247484.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Referéncias Complementares:
BROWN, Tim. Design thinking. 1. ed. Sdo Paulo: Alta Books, 2017.
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GERRING, John. Pesquisa de estudo de caso: principios e praticas. 1. ed. Sdo Paulo: Vozes,
2019.

GONCALVES, Horténcia de Abreu. Manual de projetos de extensao universitaria. 1. ed. Sao
Paulo: Avercamp, 2008.

GONCALVES, Néadia Gaiofatto; QUIMELLI, Gisele Alves de S&. Principios da extensédo
universitaria: contribuicfes para uma discussao necessaria. 1. ed. Curitiba: CRV,
2020.

MINAYO, Maria Cecilia de Souza. Pesquisa social: teoria, método e criatividade. 1. ed.
Petrépolis: Vozes, 2023.
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APENDICE B - PORTARIA N° 63 DE 18 DE MARCO DE 2024

Brasilia, 18 de abril de 2024 BGP - Publicado em 18/03/2024 - Ario 8 Edigdo 3.12 ® ISSH 11119111

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
Campus Cabo de 5anto Agostinho
Portaria CCSA/IFPE n® 63, de 18 de margo de 2024

Emenia: Designa Comissdo para Reformulagdo Total do Projeto Pedagdgico do Curso Técnico Subseguente em Cozinha,

O DIRETOR-GERAL DD CAMPUS CABD DE SANTO AGOSTINHD DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACEO. CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO, nomeado atraves da Portaria
n® 496/2020/GRAFPE, de 30/04/2020, publicado no D.O.U. de 05/05/2020, Secao D2; pagina 20, no uso de suas atribuigbes conferidas pela Portaria n® 224/2016/GRAFPE, de
249/02/2016, e, considerando o processa SEI n® 23518.007037/2024-95, resolve:

Art. 17 Designar Comizsdo para Reformulacio Totsl do Projeto Pedagogico do Curso Teonico Subsequents em Cozinha, que serd composta pelos seguintes membros,

Nome do/a servidor/a |stape _|unidade de Exercico|Fungdo
LARA DLIVEIRA LINS 3265085]DEN [ CCoz Presidente]
[AD0niA MARCIA DLIVEIRA DE SENA 1846463[DEN / CEIM embra
[CYNTHLA BRASIL DA NOBREGA DE TEIVE £ ARGOLLO|1001350]DEN / CTHL hembro
ERON FERREIRA CAMPOS DA SILVA 2414964|DEN / CGAS embro
MONICA RODRIGUES DE OLIVEIRA |3355381]DEN F CTHL Membra
NEYVAN RENATD RODRIGUES DA SILVA 1551764]DEN / CTHL embra
RODRIGC ROSSETTI VELOSO 1323640]DEN / CTHL Membro

Art, 2° Compete & Comiss3o:
I. Revizar o Projeto Pedagogico do Curso (PPC) Técnico Subseguente em Cozinha com o5 devidos critérios;

Il Apresentar & proposta no novo PP observando-se as diretrizes contidas no Catdlogo Macional dos Cursos Técnicos (CNCT) do Ministério da Educacdo (MEC), bem como as
normativas institucionais vigentes.

Art. 3° A Comissan tera duragdo de 45 (quarents £ cinco) dias & se reunira semanalmente. em cardter ordingrio; & extraordinariamente. por convocagdo de sua Presidéncia,
quando houver assunto urgente a tratar.

& 17 As proposigdes dispostas nas reunides serdo aprovadas pela maloria simples de votos, com quorum minimo de 04 (guatro) membras:

§2° Em caso de empate, o voto de desempate (ou de qualidade) sera exercido pela Presidéncia da Comissdo.

§ 3¢ Fica vedada a divulgacdo de discussdes em curso sem 2 prévia anuéncia da Presid2ncla da Comiss3o.

54% Ac reunioes serap realizadas presencialmente e/ou de forma remota, nesse ultimo caso, €om 3 utilizacao de recursos de videoconferancia.

Art, £° As medidas decorrentes das reunidies serdo apresentadas & Diregdo-Geral do Compus Cabo te Santo Agostinho, por meio da nova versdo do Projeto Pedagdgico do
Curso.

Art. 6 Ndo ha previsdo de gastos com diarias e passagens para os membros da Comissdo, umna vez que todos pertencem & comunidade académica do Campus.

ArL 7° Fixar para os integrantes da presente Comissdo para registio nos seus respactivos Planos de Trabalho, a carga horaria semanal de ate 02 (duas) horas.

Art. 8" Revogadas as disposicoes em contrano, esta Portaria entra em vigor na dsta de sua publicacao.

GABINETE DO DIRETOR-GERAL DO CAMPLIS CABO DE SANTD AGOSTINHD DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAQD, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO, 17 de marca de
2024,

DANIEL COSTA ASSUNCAQ
Diretor-geral do Campus Cabo de Santo Agostinhio



	Resolução (01) 295 Resolução n° 295, de 08 de setembro de 2025 (1991966)
	Anexo (01) ANEXO - Resolução 295, de 8 de setembro de 2025 (1993370)

