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

RESOLUCAO CONSUP/IFPE N2 296, DE 10 DE SETEMBRO DE 2025

Aprova a Reformulacao Integral do Projeto
Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia do IFPE, Campus Cabo de
Santo Agostinho

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 n2 23518.029904/2024-91; e

Il - a 32 Reuniao Ordinaria de 2025 do Conselho Superior do IFPE,
realizada em 30 de junho,

RESOLVE:

Art. 1 Fica aprovada a Reformulacao Integral do Projeto Pedagdgico do
Curso Superior de Tecnologia 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 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/etron/cfamente)
JOSE CARLOS DE SA JUNIOR

. ei' _. | Documento assinado eletronicamente por Jose Carlos de Sa Junior,
ﬁ.r....u.'a kﬁ Presidente(a) do Conselho Superior, em 11/09/2025, as 08:08, conforme art.
eletronica 62, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

£ :1_;"'1-.:_-1%—:  https://sei.ifpe.edu.br/sei/controlador_externo.php?
F L acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0 informando o cédigo
verificador 1997418 e o c6digo CRC FF5736C4.
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1. APRESENTACAO

O presente documento apresenta a reformulagéo total do Projeto Pedagogico do Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia, referente ao eixo tecnoldgico de Turismo, Hospitalidade e Lazer,
conforme Catéalogo Nacional de Cursos Superiores.

Este documento é um instrumento orientador, no qual sdo especificadas as atividades
académicas que serdo desenvolvidas ao longo do curso. Ele estd composto pelos conhecimentos
necessarios a formacdo do/a profissional gastronomo/a; estrutura e conteddo curricular; praticas
pedagogicas; critérios de avaliacdo da aprendizagem; infraestrutura; entre outros elementos
necessarios ao pleno funcionamento do curso.

O curso busca formar profissionais habilitados para atuar na area da Gastronomia através de
um processo de ensino-aprendizagem dialogico e dinamico, oferecendo condicdes para que o estudante
desenvolva as competéncias profissionais necessarias ao desempenho de suas atividades.

Este projeto pedagdgico de curso esta fundamentado nas bases legais, nos principios
norteadores e niveis de ensino explicitados na LDB n° 9.394/96, bem como nas Diretrizes Curriculares
Nacionais para 0s cursos de graduacdo, além de seguir as diretrizes educacionais propostas pela
Organizacao Académica Institucional do IFPE. Ele também se baseia no conjunto da legislacdo vigente
que pauta a Educacdo Superior no pais, além dos documentos institucionais que conduzem as ac¢des
pedagdgicas deste IFPE, quais sejam, o Plano de Desenvolvimento Institucional (2022-2026) e o

Projeto Politico Pedagogico Institucional — 2012.

2. DADOS DE IDENTIFICACAO

2.1 Da Mantenedora

Mantenedora Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco
Razéo Social Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco
Sigla IFPE

Natureza Juridica Orgo pblico federal
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CNPJ

10.767.239/0001-45

Endereco (Rua, n°,
Bairro)

Av. Prof. Luis Freire, 500 - Cidade Universitaria

Cidade/UF/CEP

Recife / PE / CEP 50740-540

Telefone

(81) 2125 1608/ 1607

E-mail de contato

gabinete@reitoria.ifpe.edu.br

Sitio

https://portal.ifpe.edu.br

2.2 DA INSTITUICAO PROPONENTE

Administrativa

Instituicao Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco
Razao Social Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco
Sigla IFPE

Campus Cabo de Santo Agostinho

CNPJ 10.767.239/0011-17

Categoria Publica Federal

Organizacgdo académica

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco

Ato Legal de Criacdo

Portaria n°® 993, de 7 de Outubro de 2013 — Dispde sobre a autorizacao
de funcionamento dos campi que integram a estrutura organizacional
dos Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia

Endereco

Rodovia BR-101 Sul, km 107, Gleba 12, s/n°, Mercés, Cabo de Santo
Agostinho/PE

Cidade / UF / CEP

Cabo de Santo Agostinho / PE / 54510-110
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Telefone

(81) 3878-5801

E-mail de contato

direcdo.geral@cabo.ifpe.edu.br

Sitio do campus

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

2.3DO CURSO
1 Denominacgao Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
2 Eixo Tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer
3 Nivel Graduacdo: Tecnologico
4 Modalidade Presencial
5 Titulagéo Tecnologo em Gastronomia
6 Carga horaria total h/r 1600 h/r + 80h Atividades Complementares =
1680h/r
7 Duracéo da hora-aula 60 minutos
8 Estagio Profissional Né&o Obrigatdrio
Supervisionado
9 Atividades Complementares 80 horas
10 | Periodo de Integralizacéo 2,5 anos: 5 semestres
Minima
11 | Periodo de Integralizacéo 5 anos: 10 semestres
Maxima
Admisséo de estudantes mediante processo seletivo
12 | Forma de acesso . . N
(vestibular anual, SiSU, transferéncia interna e
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externa, portador de diploma e outras formas
previstas nas normas internas do IFPE)

13 | Pré-requisito para ingresso

Ensino Médio concluido

14 | Vagas anuais

35 vagas

15 | Vagas por turno de oferta

35 vagas

16 | Turno

Matutino ou vespertino

17 | Regime de matricula

Periodo por pré-requisito

18 | Periodicidade letiva

Semestral

semestre

19 | NUumero de semanas letivas por

20 Semanas

20 | Inicio do curso/Matriz
Curricular

1° Semestre de 2020 — Matriz curricular (Original)
2° Semestre de 2024 — Matriz curricular 2 (12
Reformulacgéo)

2.3.1 Indicadores de qualidade do curso

(IGC) do IFPE

1 | Conceito do Curso (CC) Conceito 4
2 | Conceito Preliminar do -

Curso (CPC)
3 | Conceito ENADE Conceito 3
4 | Indice Geral de Cursos 3

2.3.2 Reformulacéo curricular

Trata-se de:

() Apresentacdo Inicial do PPC
( X) Reformulacédo Integral do PPC
( ) Reformulacédo Parcial do PPC

2.3.3 Status do Curso

( ) Aguardando autorizagéo do Conselho Superior




ANEXO - RESOLUCAO CONSUP/IFPE N° 296, DE 10 DE SETEMBRO DE 2025

( X') Autorizado pelo Conselho Superior

() Aguardando reconhecimento do MEC

( X') Reconhecido pelo MEC

() Aguardando renovagéao de reconhecimento

() Renovagéo de reconhecimento pelo MEC

( X') Aguardando autorizagéo da reformulacdo integral do curso pelo CONSUP

( ) Autorizacao da Reformulagéo Integral do Curso pelo Conselho Superior

() Aguardando autorizacao da reformulacdo parcial do curso pela PRODEN

() Autorizagéo da reformulacdo parcial do curso pela PRODEN

2.4 CURSOS TECNICOS EM EIXOS TECNOLOGICOS AFINS

Curso técnico subsequente em Cozinha;
Curso tecnico subsequente em Hospedagem;

Curso técnico integrado em Hospedagem

2.4.1 OUTROS CURSOS DE EDUCACAO SUPERIOR NO AMBITO DO CAMPUS CABO DE SANTO
AGOSTINHO

Curso Superior Tecnologico em Hotelaria
Curso Superior Bacharelado em Administracao

Curso Superior Bacharelado em Engenharia Ambiental e Sanitaria
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CAPITULO I - ORGANIZACAO DIDATICO PEDAGOGICA

1. HISTORICO

1.1. HISTORICO DA INSTITUICAO

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 Artifices, 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.

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

Ao longo de seu crescimento, a Escola de Ensino Industrial do Recife, recebeu denominacoes
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
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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 entdo presidente Getulio Vargas.

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

Em 1999, através do Decreto s/n de 18/01/1999, a ETFPE ¢é transformada em Centro Federal
de Educacdo Tecnoldgica de Pernambuco (CEFET-PE), ampliando seu portf6lio de cursos e
passando também a atuar na Educacdo Superior com a formacdo de tecn6logos. Em 2004, com a
publicacdo do Decreto n® 5.154, de 23 de julho de 2004, séo criados os Cursos Técnicos na
Modalidade Integrada. Ja em 2005, o Decreto n° 5.478, de 24 de junho de 2005, institui o Programa
de Integracdo da Educacéo Profissional ao Ensino Médio na Modalidade de Educacéo de Jovens e
Adultos (PROEJA).

Com mudangas ocorridas no ambito de atuacdo dos Centros Federais, sobretudo com a Lei n°
5.692/71, que previa uma educacgdo profissionalizante compulsoria; com a Lei n® 7.044/82, que
tornou a educacgdo profissionalizante facultativa; e com a lei n° 8.948/94, que criou 0 Sistema
Nacional de Educacgéo Tecnoldgica, 0 CEFET-PE expandiu seu raio de atuacdo com a implantagéo
das Unidades de Ensino Descentralizadas — as UNEDs. Assim, € 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 Educacao 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 — EAFsS);
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 expansao Il, em
funcionamento desde 2010, e o Campus Virtual da Educagdo a Distancia (EaD), com aulas

presenciais em 19 polos.
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A constituicdo dos diversos campi do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco foi realizada a partir da base territorial de atuagéo e caracterizacdo das regides de
desenvolvimento onde 0s mesmos estéo situados. Os referidos campi estéo localizados em cinco
Regides de Desenvolvimento do Estado, a saber: na Regido Metropolitana do Recife (RMR), na
Regido da Mata Sul (RMS) e nas Regites do Agreste Central (RAC), Regido do Agreste
Meridional (RAM) e Regido do Sertdo do Pajet (RSP). Cumprindo a 32 fase de Expansdo da Rede,
em 2014, o IFPE ganhou mais sete unidades nas cidades de Cabo de Santo Agostinho, Palmares,
Jaboatéo, Olinda, Paulista, Abreu e Lima e Igarassu.

Dessa forma torna-se importante destacar que a criacdo e expansao do IFPE da-se no contexto
das politicas nacionais de expansdo da Educagdo Profissional e Tecnoldgica implementada pelo
Governo Federal, seguindo o que é apontado pela Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008, em
seu Art. 6% o qual afirma que os Institutos Federais tém por finalidade:

| — ofertar educacdo profissional e tecnoldgica, em todos 0s seus niveis e
modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas a atuacéo
profissional nos diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento
socioeconémico local, regional e nacional,

Il — desenvolver a educagdo profissional e tecnoldgica como processo
educativo e investigativo de geracdo e adaptacdo de solucdes técnicas e
tecnoldgicas as demandas sociais e peculiaridades regionais;

I11 — promover a integracédo e a verticalizacdo da educacdo basica a educagéo
profissional e educacdo superior, otimizando a infraestrutura fisica, os quadros
de pessoal e os recursos de gestao;

IV - orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacdo e
fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados
com base no mapeamento das potencialidades de desenvolvimento
socioecondmico e cultural no ambito de atuacdo do Instituto Federal;

V - constituir-se em centro de exceléncia na oferta do ensino de ciéncias, em
geral, e de ciéncias aplicadas, em particular, estimulando o desenvolvimento
de espirito critico, voltado a investigacdo empirica;

VI - qualificar-se como centro de referéncia no apoio a oferta do ensino de
ciéncias nas instituicGes publicas de ensino, oferecendo capacitacdo técnica e
atualizacdo pedagdgica aos docentes das redes publicas de ensino;

VIl - desenvolver programas de extensdo e de divulgacdo cientifica e
tecnologica;

VIl - realizar e estimular a pesquisa aplicada, a producdo cultural, o
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento cientifico e
tecnoldgico;

IX - promover a producéo, o desenvolvimento e a transferéncia de tecnologias
sociais, notadamente as voltadas a preservacdo do meio ambiente.

Assim, considerando as finalidades atribuidas aos Institutos Federais, o IFPE, em seu

PDI, enfatiza que é uma Instituicdo especializada na oferta de Educacdo Profissional e
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Tecnoldgica em diversas modalidades de Ensino, visando uma conjugacdo de conhecimentos
cientificos, técnicos e tecnoldgicos, com estrutura pluricurricular e multicampi, observando,
nas suas préaticas pedagogicas, principios como indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensdo.

A execucdo desse principio pode ser vislumbrada por meio dos projetos de pesquisa e
das atividades de extensdo existentes. Atualmente, o IFPE possui 127 projetos de pesquisa
distribuidos nas areas de ciéncias exatas/ da terra, ciéncias da satde, ciéncias agréarias, ciéncias
humanas, ciéncias aplicadas, engenharias, linguistica, ciéncias bioldgicas e multidisciplinar.
Esses projetos possuem 350 bolsistas e 81 grupos de pesquisa cadastrados no Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPQ).

Além de promover atividades de pesquisa e extensao, o IFPE ainda se compromete com
a pratica de uma educacdo cidada e inclusiva, na qual encontram-se politicas institucionais
voltadas para a educacdo ambiental, sustentabilidade, questdes étnico-raciais e apoio a pessoas
com necessidades especificas. A pratica cidada exercida pelo IFPE visa promover uma
educacéo publica de qualidade, gratuita e transformadora, com o objetivo ndo s de estimular
0 desenvolvimento socioecondmico da regido em que se encontra inserida, como também
atender as diversas demandas sociais existentes, considerando a formacéo profissional a partir

de uma relagdo sustentavel com o meio ambiente (PPPI, 2012, p. 36).

1.2 HiIsTORICO DO CAMPUS

O Campus Cabo de Santo Agostinho faz parte da terceira fase de expansao da Rede Federal
de Educacéo Profissional e Tecnoldgica, instituida pela Lei Federal n°® 11.195/2005.

No dia 07 de outubro de 2013, houve a publicacdo da autorizacdo para funcionamento,
através da portaria n°® 993/2013 do Ministério da Educacdo, iniciando suas atividades no dia 14
de 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 Formacéo 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 em 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 Qualificagéo



ANEXO - RESOLUCAO CONSUP/IFPE N° 296, DE 10 DE SETEMBRO DE 2025

Profissional em Almoxarife, modalidade PROEJA Concomitante, em parceria com a Secretaria
de Educacéo do Estado de Pernambuco, atraves do Convénio n° 01/2013 — SEE/IFPE, com 35
estudantes. No segundo semestre de 2016, iniciaram-se as primeiras turmas dos demais cursos
técnicos subsequentes regulares (Cozinha e Hospedagem). Em 2018.2, o campus passou a
ofertar mais dois cursos de Formagao continuada em Inglés e Espanhol.

No primeiro semestre de 2019, o IFPE realizou a oferta de cursos superiores nos trés eixos
contemplados no campus, Gestdo e Negdcios; Ambiente e Salde; e Turismo, Hospitalidade e
Lazer.

A sede do campus Cabo de Santo Agostinho esta construida numa area de 13,7 hectares na
bairro planejado CONVIDA, cujo projeto prevé um polo empresarial e educacional para
atender toda a regido. Nesta sede, o Campus tem uma perspectiva de atendimento de 1500

estudantes em sua totalidade.

1.3HISTORICO DO CURSO

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

No segundo semestre de 2020, o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia deu inicio a
sua primeira turma com 30 estudantes, no entanto, nos primeiros dias do semestre letivo houve a
emergéncia sanitaria mundial da Covid-19 e as aulas precisaram ser suspensas na sua modalidade
presencial. ApO0s um breve cenario de incertezas e adaptacdo as novas ferramentas de
ensino/aprendizagem, as aulas retomaram na modalidade remota através de multiplas plataformas.

Uma vez que 0 curso possui uma carga horaria pratica consideravel, varias medidas foram
adotadas para que as atividades presenciais pudessem ocorrer mitigando 0s riscos sanitarios e, desta
forma, o semestre passou a ser flexibilizado para a modalidade hibrida, com atividades préaticas
presenciais e contetdos teéricos de forma remota.

No segundo semestre de 2021, ainda sob a emergéncia sanitaria, houve a entrada de uma nova
turma de Gastronomia que manteve a abordagem hibrida, enquanto a vacinacdo avancava nas faixas
de maior idade. Neste periodo, varios eventos académicos e cientificos foram promovidos e o0s
estudantes puderam participar ativamente da construcdo do conhecimento.

No inicio de 2022 houve a entrada da terceira turma e a notificagdo do reconhecimento do curso
pelo MEC. A avaliagdo aconteceu com a plena participacdo dos docentes, estudantes, do corpo

administrativo do campus e suporte da Reitoria, resultando no Conceito 4 para o Curso Superior de
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Tecnologia em Gastronomia. No mesmo semestre, os estudantes do 5° periodo foram convocados para
a participacdo do Exame Nacional do Ensino Superior — Enade, cujo conceito ficou em 3, acima da
média para os cursos de Gastronomia.

Ao final de 2023 houve a formatura da primeira turma ingressante em Gastronomia com a
participacdo de 8 estudantes aptos a colacdo de grau. Deste grupo de concluintes, temos estudantes
empregados em multinacional de alimentos, empreendedores, docentes em Gastronomia e
colaboradores no segmento de alimentagéo hoteleira e food service, refor¢ando o éxito que a formacéo
possibilitou na mudanca de vida e prospecgéo de futuro destes estudantes.

Segundo Maricato (2007), o setor de alimentacdo €, ao lado da construcéo civil, o que mais
gera emprego no pais. Nos grandes centros urbanos, bares e restaurantes sdo uma das principais opcoes
de lazer da populacdo. No turismo, o segmento é 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 econdmica presente em cada um dos municipios brasileiros.

O mercado de “food service” ou alimentacao 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 alimentacdo 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 restricdes ao gluten e outras particularidades,
que requerem uma maior especializacdo dos profissionais e a flexibilizacdo dos cardapios. Ha também
uma expansdo 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 culinria dentro dos principios
“cientificos” ou por técnicas alicergadas em anos de descoberta e experiéncias que visam equilibrar
sabores e ingredientes, com finalidades ndo s6 de cunho estético, mas também de harmonizacdo dos
diversos elementos que compdem as necessidades nutricionais de um individuo. Nesse novo conceito,
as formas de trabalho até entdo praticadas apresentam deficiéncias consideraveis. Para 0 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 € um mercado de trabalho em franca expansao em
todo o mundo, com perspectivas de crescimento comparado a poucos ramos de atuacdo profissional,
0 que permite atestar que a demanda de novos servigos suporta perfeitamente a formacéo de novos

profissionais neste segmento profissional.
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2. JUSTIFICATIVA

A Gastronomia desponta como uma nova area de formagdo de profissionais especializados,
criativos e empreendedores, embasada na aquisi¢do de conhecimentos por meio de atividades tedricas
e préticas. A formacédo desse profissional aborda os variados aspectos culturais, econdmicos e sociais
para promover e difundir a qualidade da Gastronomia, brasileira e internacional, possibilitando a
harmonizacéo entre salide 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, 0 que representa quase 6 (seis) milhdes
de pessoas (HOTEC, 2011). O setor de alimentagéo fora do lar para os operadores vinculados ao IFB
(Instituto Foodservice Brasil) fechou margo de 2024 com o maior patamar de crescimento dos ultimos
tempos, o que corresponde ao aumento nominal nas vendas de 14,4% e real (descontada a inflag&o) de
9,7% em relacdo ao mesmo periodo do ano passado. Os dados constam no Indice de Desempenho
Foodservice (IDF), pesquisa realizada mensalmente pela organizacéo, que abrange 17 redes associadas
em todas as regides do Brasil.

Considera-se também o nimero expressivo de microempresas de alimentacao, 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 valorizacdo das técnicas e
preparacdes apresentadas, como também pela melhora do aspecto de qualidade higiénico-sanitaria que
esses produtos possam obter, gerando assim uma seguranca maior para os consumidores finais.

Uma das formas de profissionalizacdo possivel é o curso de formacéo a nivel de Tecndlogo em
Gastronomia que forneceria conhecimentos tedricos e praticos suficientes para a atuacdo em areas
especificas deste ramo crescente.

De maneira especifica, o tecndlogo em Gastronomia atua concebendo, planejando, gerenciando
e operacionalizando producdes culinarias nas diferentes fases dos servi¢cos de alimentacdo. Tal
profissional cria preparac6es culinarias e valoriza a ciéncia dos ingredientes; diferencia e coordena
técnicas culinarias; planeja, controla e avalia custos; coordena e gerencia pessoas de sua equipe; valida
a seguranca alimentar; planeja, elabora e organiza projetos de fluxo de montagem de cozinha;
identifica utensilios, equipamentos e matéria-prima em restaurantes e estabelecimentos alimenticios;
articula e coordena empreendimentos e negdcios gastrondmicos; identifica novas perspectivas do
mercado alimenticio; vistoria, avalia e emite parecer técnico em sua area de formacdo; entre outras

fungdes especificas desta categoria.
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Ressalta-se ainda, que a implanta¢do do Curso Técnico em Cozinha do IFPE Campus Cabo de
Santo Agostinho, que ocorreu em 2016, fortaleceu o compromisso da instituicdo em formar
profissionais competentes em &areas que se mostram comprovadamente estratégicas para o
desenvolvimento do estado de Pernambuco, contribuindo significativamente para expansdo e
melhorias da politica institucional na é&rea tecnoldgica do curso, principalmente no que se refere a
infraestrutura fisica e de recursos humanos disponiveis.

A experiéncia adquirida com o Curso Técnico em Cozinha do IFPE, campus Cabo, indica que
ha uma demanda também por parte das empresas por profissionais mais completos e com capacidade
de atuar em diferentes funcGes dentro do empreendimento, profissional esse que sera desenvolvido no

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.

Tratando da necessidade de reformulagéo total do projeto pedagdgico do curso superior de
tecnologia em gastronomia, destacam-se avaliagOes externas e internas, apos o cumprimento de pelo
menos dois ciclos formativos do curso e do seu reconhecimento junto ao MEC, permitiu-se inferir
sobre a necessidade de ajustes nos componentes curriculares e atualizagbes previstas em legislacao

pertinente.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, com duracdo de 2,5 anos, iniciou seu
primeiro ciclo letivo no primeiro semestre de 2020 e teve seu reconhecimento homologado em 2023.
Um dos principais fundamentos para a solicitacdo de uma reformulacgéo total do Projeto Pedagogico
do Curso (PPC) de Gastronomia é a necessidade de conformidade com a RESOLUCAO N° 7, DE 18
DE DEZEMBRO DE 2018, que estabelece as Diretrizes para a Extensdao com destaque para os artigos

abaixo:

Art. 4° As atividades de extensdo devem compor, no minimo, 10% (dez por cento) do total da
carga horaria curricular estudantil dos cursos de graduacdo, as quais deverdo fazer parte da matriz
curricular dos cursos; na Educacdo Superior Brasileira. Conforme o Art. 19 desta resolucdo, as
instituicoes de ensino superior tém um prazo de até 3 (trés) anos a partir da data de homologacéo para

implementar as diretrizes estabelecidas.

Dentro das atribuices do Nucleo Docente Estruturante (NDE) esta a responsabilidade de
promover melhorias continuas no curso, utilizando como base os relatérios da Comissdo Prépria de
Avaliacdo (CPA) e as avaliacBes do corpo docente e discente. A partir da analise feita pelo NDE, pelo
Conselho do Curso e pelas avaliagOes discentes do ENADE 2022, constatou-se a necessidade de

ajustes significativos nos componentes curriculares do curso. Esses ajustes incluem a incorporagéo de
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novos livros ao acervo bibliografico, que ainda ndo estdo incluidos na bibliografia do curso, e a
adequada compreenséo do perfil de formacao dos profissionais, alinhando-o com o arranjo produtivo

local e com as necessidades do contexto corporativo, humanistico e social no qual o curso esté inserido.

O relatério do Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (SINAES), no processo
de reconhecimento do curso, fez observagdes relevantes sobre o PPC. Estes apontamentos foram
considerados de extrema importéancia pelo NDE, sendo, portanto, fundamentais para a solicitacdo da
reformulacéo total do PPC do Curso.

Diante deste cenario, o IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho acredita na importancia desse
novo comprometimento na formacéo de um profissional com senso critico, competéncias e habilidades
para decidir e saber utilizar as inovagdes tecnoldgicas que favorecem sua inclusdo no mundo do

trabalho.

3.0BJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Formar profissionais com competéncias de cunho técnico e operacional na Gastronomia, com
condicdes de exercer atividade profissional em diferentes setores e segmentos sociais, publicos e
privados, nos estabelecimentos e instituicdes de servicos e producdes de alimentos e bebidas, aplicando
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos inovadores. Esse processo é concomitante com a constituicdo
de um profissional critico que, baseado em principios éticos e humanisticos, atue no fomento de uma

cultura voltada para a Gastronomia.

3.2 Objetivos Especificos

e Preparar profissionais que abordem a Gastronomia de forma ampla e critica, observando as suas
organizacdes como capazes de gerar uma série de impactos sociais, ambientais, econdémicos e
culturais nos locais onde atuam;

e Possibilitar uma educacdo formal no que tange as habilidades culinarias basicas de cozinha,
atendendo aos anseios da sociedade civil organizada fundamentada na perspectiva do exercicio

da cidadania;
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e Adotar sempre uma postura ética e humanistica baseada nos preceitos de responsabilidade
ambiental e sociocultural auxiliando, dessa forma, o desenvolvimento de préticas voltadas para
a sustentabilidade tanto do meio ambiente como das comunidades e seu patrimonio cultural
(material e imaterial);

e Apresentar o funcionamento de uma cozinha profissional, suas estruturas, sistemas de fluxo,
hierarquias, planejamento, controle e avaliagdo de custos;

e Identificar os riscos presentes durante as etapas de producdo de forma a garantir seguranga
alimentar;

e Conhecer instrumentos, equipamentos, estruturas e tecnologias existentes nas areas de producao
de alimentos;

e Desenvolver preparacdes culinérias valorizando a ciéncia e a tecnologia dos alimentos;

e Planejar, gerenciar e operacionalizar produgdes culinarias nas diferentes fases dos servigos de
alimentacéo, propiciando a seguranca no trabalho;

e Propor maneiras mais eficazes de utilizar o alimento de maneira integral, promovendo a
sustentabilidade;

e Habilitar os profissionais para se portarem de maneira ética no mundo do trabalho, com
condicdes de gerenciamento e coordenacgédo de equipes;

e Contextualizar as diferencas especificas entre preparacdes e técnicas utilizadas em diferentes
culturas;

e Formar profissionais criticos e engajados com a capacidade de empreender e inovar na
Gastronomia, por meio de instrumentos diversos de planejamento, organizacdo, direcdo e

controle.

4. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

Os requisitos consistem nas condicdes que o IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho identifica
como necessarias ao estudante antes do inicio do CST em Gastronomia. Desta forma, para pleitear
uma vaga no CST em Gastronomia, o estudante devera ter concluido o Ensino Médio e atender as
condicdes estabelecidas pelo IFPE. De acordo com a Organizacdo Académica vigente, as admissoes
nos cursos superiores do IFPE poderao ser feitas mediante aprovacdo em processos seletivos diversos
ou em situacdes especificadas em Lei, a exemplo de:

| — exame vestibular aberto aos candidatos egressos do Ensino Médio ou similar;
Il — adeséo ao Sistema de Selecéo Unificado (SISU);

I11 — aproveitamento da nota obtida no Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM);
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IV — ingresso extra Vestibular, conforme estabelecido em edital especifico;

V — portadores de diploma;

VI — transferéncia de outras IES;

VII - outras formas previstas na Lei;

VI — Outras formas adotadas pelo IFPE e preconizadas em regimento proprio.

As formas de ingresso ao CST em Gastronomia sdo estabelecidas de acordo com Organizagéo

Académica vigente e com legislagédo maior.

5.FUNDAMENTACAO LEGAL

O curso superior de tecnologia em Gastronomia estd inscrito no Eixo Tecnologico de
Turismo, Hospitalidade e Lazer, de acordo com a Resolugdo CNE/CP n° 2, de 4 de abril de 2024 que
dispde sobre a incorporacdo aos Catalogos Nacionais de Cursos Técnicos (CNCT) e de Cursos

Superiores de Tecnologia (CST), de Areas Tecnoldgicas aos respectivos Eixos Tecnologicos.

5.1 Leis Federais

a) Constituicdo Federal da Republica Federativa do Brasil, 1988.

b) Lei n®9.394, de 20 de dezembro de 1996 e suas alteracdes. Lei de Diretrizes e Bases da Educacgéo
Nacional.

c) Lei n®9.795, de 27 de abril de 1999. Dispde sobre a educacao ambiental, institui a Politica Nacional
de Educacdo Ambiental e da outras providéncias.

d) Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002. Dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS e da
outras providéncias.

e) Lei no 10.639, de 09 de janeiro de 2003. Altera a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que
estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, para incluir no curriculo oficial da Rede de
Ensino a obrigatoriedade da tematica "Historia e Cultura Afro-Brasileira”, e da outras providéncias.

f) Lei n° 10.741, de 01 de outubro de 2003. Dispde sobre o Estatuto do Idoso.

g) Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004. Institui o Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo
Superior - SINAES e da outras providéncias.

h) Lei n® 11.645, de 10 de marco de 2008. Altera a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996,

modificada pela Lei no 10.639, de 09 de janeiro de 2003, que estabelece as diretrizes e bases da
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educacdo nacional, para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da tematica
“Historia e Cultura Afro-Brasileira e indigena”.

i) Lei n°11.788, de 25 de setembro de 2008. Dispde sobre o estagio de estudantes; altera a redacao
do art. 428 da Consolidagéo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo Decreto-Lei n° 5.452, de 1°
de maio de 1943, e a Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996; revoga as Leis n° 6.494, de 7 de
dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de marco de 1994, o pardgrafo Unico do art. 82 da Lei n® 9.394, de
20 de dezembro de 1996, e o art. 6° da Medida Provisoria n°® 2.164-41, de 24 de agosto de 2001; e da
outras providéncias.

J) Lei n®12.288, de 20 de julho de 2010. Institui o Estatuto da Igualdade Racial; altera as Leis nos
7.716, de 5 de janeiro de 1989, 9.029, de 13 de abril de 1995, 7.347, de 24 de julho de 1985, e 10.778,
de 24 de novembro de 2003.

k) Lei n®13.146, de 6 de julho de 2015. Institui a Lei Brasileira de Incluséo da Pessoa com Deficiéncia
(Estatuto da Pessoa com Deficiéncia).

[) Lei n°® 13.796, de 3 de janeiro de 2019. Altera a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996 (Lei de
Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional), para fixar, em virtude de escusa de consciéncia, prestacoes
alternativas a aplicacéo de provas e a frequéncia a aulas realizadas em dia de guarda religiosa.

m) Portaria MEC n° 4059, de 10 de dezembro de 2004. As instituicdes de ensino superior poderao
introduzir, na organizagdo pedagdgica e curricular de seus cursos superiores reconhecidos, a oferta de
disciplinas integrantes do curriculo que utilizem modalidade semipresencial, com base no art. 81 da
Lei n® 9.394, de 1996, e no disposto nesta Portaria.

n) Orientacdo Normativa do Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestdo (MPOG), n° 2, de
24 de junho de 2016.

m) Lei N° 14,913, DE 3 de Julho de 2024 Altera a Lei n°® 11.788, de 25 de setembro de 2008, que

dispde sobre o estagio de estudantes, para disciplinar o intercambio internacional

5.2 Decretos
a) Decreto n° 4.281, de 25 de junho de 2002. Regulamenta a Lei no 9.795, de 27 de abril de 1999,

que institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental, e da outras providéncias.

b) Decreto n° 5.154, de 23 de julho de 2004. Regulamenta o § 2° do art. 36 e 0s arts. 39 a 41 da Lei
n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional, e da
outras providéncias.

c) Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei no 10.436, de 24 de abril de
2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS), e o art. 18 da Lei no 10.098, de 19 de
dezembro de 2000.
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d) Decreto n° 5.296, de 2 de dezembro de 2004. Regulamenta as Leis nos 10.048, de 8 de novembro
de 2000, que d& prioridade de atendimento as pessoas que especifica, e 10.098, de 19 de dezembro de
2000, que estabelece normas gerais e critérios basicos para a promocao da acessibilidade das pessoas
portadoras de deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e da outras providéncias.

e) Decreto n°©9.235, de 15 de dezembro de 2017. Dispde sobre o exercicio das funcbes de regulacéo,
supervisdo e avaliacdo das instituices de educacdo superior e dos cursos superiores de graduacéo e de
po6s-graduacdo no sistema federal de ensino.

f) Decreto n° 6.872, de 04 de junho de 2009. Aprova o Plano Nacional de Promocéo da Igualdade
Racial - PLANAPIR, e institui o seu Comité de Articulacdo e Monitoramento.

g) Decreto n° 6.949, de 25 de agosto de 2009. Promulga a Convencao Internacional sobre os Direitos
das Pessoas com Deficiéncia e seu Protocolo Facultativo, assinados em Nova York, em 30 de marco
de 2007.

h) Decreto n° 7.037, de 21 de dezembro de 2009. Institui o Programa Nacional de Direitos Humanos.
i) Decreto n° 9.235, de 15 de dezembro de 2017. Dispde sobre o exercicio das funcdes de regulacéo,
supervisdo e avaliacdo das instituicoes de educacdo superior e dos cursos superiores de graduacéo e de

poOs-graduacdo no sistema federal de ensino

5.3 Pareceres e Resolucdes do Conselho Nacional de Educacéo

a) Parecer CNE/CES n° 436, de 02 de abril de 2001. Trata de Cursos Superiores de Tecnologia —
Formacao de Tecndlogos.

b) Parecer CNE/CP N° 29, de 03 de dezembro de 2002. Trata das Diretrizes Curriculares Nacionais
no Nivel de Tecnologo.

c¢) Portaria MEC n° 4059, de 10 de dezembro de 2004. Regulamenta a oferta de carga horaria a
distancia em componentes curriculares presenciais.

d) Resolucdo CNE/CP n° 3, De 18 de Dezembro de 2002. Institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a organizacdo e o funcionamento dos cursos superiores de tecnologia.

e) Parecer CNE/CP n° 03, de 10 de marco de 2004. Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacdo das RelacBes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e
Africana.

f) Resolucdo n° 01, de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacdo das RelacBes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e
Africana.

g) Parecer CNE/CES n° 277, de 07 de dezembro de 2006. Nova forma de organizacdo da Educagéo

Profissional e Tecnoldgica de graduacéo.
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h) Resolucdo do Conselho Nacional dos Direitos do Idoso n° 16, de 20 de junho de 2008. Dispde
sobre a inser¢do nos curriculos minimos nos diversos niveis de ensino formal, de contetidos voltados
ao processo de envelhecimento, ao respeito e a valorizagdo do idoso, de forma a eliminar o preconceito
e a produzir conhecimentos sobre a matéria.

i) Resolugdo n° 16, de 20 de junho de 2008. Dispde sobre insercdo nos curriculos minimos dos
diversos niveis de ensino formal de contetdos voltados ao processo de envelhecimento, ao respeito e
a valorizacdo do idoso, de forma a eliminar o preconceito e a produzir conhecimentos sobre a matéria.
j) Parecer CNE/CES n° 239, de 06 de novembro de 2008. Trata da carga horaria das atividades
complementares nos cursos superiores de tecnologia.

k) Parecer CNE/CP n° 08 de 06 de marco de 2012. Institui as Diretrizes Nacionais para a Educacao
em Direitos Humanos.

I) Resolugdo CNE/CP n° 01, de 30 de maio de 2012. Estabelece Diretrizes Nacionais para a Educagao
em Direitos Humanos.

m) Parecer CNE/CP n° 14, de 06 de junho de 2012. Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educacdo Ambiental.

n) Resolugdo CNE/CP n° 02, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educacdo Ambiental.

0) Portaria n° 413, de 11 de maior de 2016. Aprova em extrato o Catalogo Nacional dos Cursos
Superiores de Tecnologia, 32 edicdo.

p) Resolucdo CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro de 2018. Estabelece as Diretrizes para a Extensao
na Educacdo Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei no 13.005/2014, que

aprova o Plano Nacional de Educacdo — PNE 2012 — 2024 e da outras providéncias.

5.4Normas Internas do IFPE

a) Resolucdo IFPE/CONSUP n° 50, de 23 de novembro de 2010. Aprova ad referendum o
Regimento do Colegiado dos Cursos Superiores do IFPE;

b) Resolucdo IFPE/CONSUP n° 81, de 15 de dezembro de 2011. Aprova o Regulamento de
Trabalhos de Conclusdo dos Cursos Superiores do IFPE;

¢) Resolucdo IFPE/CONSUP n° 40, de 28 de julho de 2011. Regimento dos Colegiados dos Cursos
Superiores do IFPE;

d) Resolucdo IFPE/CONSUP n° 68, de 17 de outubro de 2011. Regulamento do Programa de
Monitoria do IFPE;
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e) Resolucdo IFPE/CONSUP n° 17/2015. Atualiza o Regulamento do Nucleo Docente Estruturante
— NDE.

f) Resolugdo IFPE/CONSUP n° 80, de 12 de novembro de 2012. Regulamenta e estabelece critérios
para a avaliacdo das Atividades Complementares desenvolvidas pelos estudantes dos Cursos
Superiores do IFPE;

Aprova a Normatizacdo do Trabalho Docente no ambito do IFPE.

h) Resolucdo IFPE/CONSUP n° 08, de 17 de janeiro de 2020. Atualiza as orientacfes gerais para
procedimentos que estabelecem as diretrizes a serem seguidas para as propostas de reformulagédo
curricular dos cursos do IFPE.

i) Resolucdo IFPE/CONSUP n° 39, de 07 de agosto de 2015. Regulamenta a politica de utilizacdo
do nome social para pessoas que se autodenominam travestis, transexuais, transgéneros e intersexual
no ambito do IFPE.

J) Resolucdo IFPE/CONSUP n° 46, de 29 de setembro de 2015. Altera a redagéo do Art.158, 8 1°e
§ 2°e do Art.159, Paragrafo Unico, e inclui o § 10°, no Art. 124, da Organizacdo Académica do IFPE.
k) Resolugdo IFPE/CONSUP n° 22, de 02 de abril de 2014. Aprova a Organizacdo Académica do
Instituto Federal de Pernambuco.

I) Resolucéo IFPE/CONSUP n° 06, de 27 de janeiro de 2015. Aprova a Sistematica para Realizacéo
de Visitas Técnicas.

m) Resolucdo IFPE/CONSUP n° 14, de 31 de marco de 2015. Aprova as orientacOes para elaboragéo
de Projeto Pedagdgico dos cursos de Graduagdo — Bacharelado e Tecnologia.

n) Resolucédo IFPE/CONSUP n° 18/2015. Suspende a adesdo ao Sistema de Selecdo Unificada da
Educacéo Profissional e Tecnologica — SISUTEC.

0) Resolucdo IFPE/CONSUP n° 20, de 30 de abril de 2015.

6. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia desenvolve um conjunto de competéncias e
habilidades para garantir o dominio de contetdos préaticos e tedricos que se articulam para a formacao
do perfil profissional adequado as necessidades laborais aliado aos valores socioculturais e histéricos,
indispensaveis ao exercicio da cidadania.

O Tecnblogo em Gastronomia € o profissional 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 refeicdes, elaboragdo de receitudrio gastrondmico, organizacdo de cozinhas e servico de

finalizacdo e empratamento de alimentos.
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De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Superiores Tecnolégicos (MEC, 2024), o/a
Gastronomo/a apresenta qualificagdes que possibilitam desenvolver atividades de:
a) criacdo de preparacdes culinarias e valorizacdo da ciéncia dos ingredientes;
b) diferenciacdo e coordenacdo de técnicas culinarias;
C) planejamento, controle e avaliagéo de custos;
d) coordenacdo e gerenciamento de pessoas de sua equipe;
e) validacdo da seguranca alimentar;

f) planejamento, elaboracdo e organizacéo de projetos de fluxo de montagem de cozinha;
Q) identificacdo de utensilios, equipamentos e matéria-prima em restaurantes e estabelecimentos
alimenticios;

h) articulacdo e coordenacdo de empreendimentos e negdcios gastronémicos;

)] identificagdo de novas perspectivas do mercado alimenticio;
) vistoria, avaliacdo e emissdo de parecer técnico em sua area de formagéo;
k) concepcdo, planejamento, gerenciamento e operacionalizagdo de produgdes culinérias nas

diferentes fases dos servicos de alimentacao.

Associado ao que diz o catalogo, ao final de sua formacao, este profissional devera ser capaz
de compreender, decidir e sugerir solugdes para problemas relativos a questdes de producdo de
alimentos e refeicGes bem como entender o funcionamento do setor em que esteja inserido, auxiliando
no crescimento da profissdo e do mercado relacionado.

Dessa forma, é possivel notar que o profissional se encontra apto a atuar em fungdes
operacionais e estratégicas apresentadas pela Classificacdo Brasileira de Ocupacbes (CBO) do
Ministério do Trabalho, a exemplo de Tecndlogo em Gastronomia e o Chefe de Cozinha, podendo
atuar em centros gastrondmicos, embaixadas e consulados, empresas de hospedagem, recreacao e
lazer, hospitais e spas, industria alimenticia, parques tematicos, aquaticos, cruzeiros maritimos,
restaurantes comerciais, institucionais e industriais, catering, bufés e bares, instituicdes de ensino,
mediante formacdo requerida pela legislacéo vigente.

Em seu processo didatico-pedagdgico, o curso deve ser concebido e ofertado segundo a
demanda do mercado local e regional, apresentando contetdos interligados, atendendo a
interdisciplinaridade, organizacao curricular multidisciplinar, flexivel e contextualizada a necessidade
pratica profissional regional e a base cientifica e tecnoldgica. Seguindo essas indica¢des, o curso deve
garantir ao seu final, necessariamente, um profissional comprometido com:

a) aresponsabilidade social, a justica e a ética profissional;
b) a formagdo humanistica e a visdo global para compreender o meio onde esta inserido e a tomar

decisbes em um mundo diversificado e interdependente;
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c) aformacdo técnica e cientifica para atuar no mercado e desenvolver atividades especificas da

pratica profissional;

d) acompreensdo da necessidade do continuo aperfeicoamento profissional;

e) apreparacdo para ser um agente transformador no meio profissional em que atua;

f) o dominio da comunicacéo interpessoal;

g) aautonomia profissional e intelectual,

h) a capacidade de superar os desafios das rapidas transformacdes da sociedade, no mercado de

trabalho e das condigBes do exercicio profissional;

i) aflexibilidade para atender as novas e emergentes demandas do mercado em consonancia com

a competéncia tedrico/pratica;

j) acompeténcia intelectual que reflita a heterogeneidade das demandas sociais;

k) a formacdo de uma consciéncia cultural para preservacdo do meio ambiente, incluindo as

representacdes do patrimdnio cultural material/ imaterial e sua sustentabilidade;

I) aresponsabilidade com o meio ambiente em todos 0s processos formativos e profissionais;

m) a atuacdo na Gastronomia com responsabilidade social.

O curso tem como diferencial a oferta de atividades praticas junto ao mercado profissional sob a
orientacdo do coordenador do curso e do corpo docente. Além disso, adota-se como principio a
relevancia para o planejamento interdisciplinar das atividades de ensino-aprendizagem de modo a
favorecer a reflexdo continuada e o questionamento critico dos estudantes sobre questdes relativas a
Gastronomia em todas as suas dimensdes. Nesse sentido, enfatiza-se a utilizagdo de praticas
pedagdgicas pautadas nas concepcdes inovadoras ndo excludentes e complementares do processo de
ensinar-aprender, como aulas expositivo discursivas, debates, coloquios, palestras e seminarios, aulas
praticas (realizadas nos laboratorios e em parceria com empresas do ramo), estudos de caso, projetos
de extensdo, atividades complementares, monitoria, dentre outras, fazendo uso de novas tecnologias
de informacdo, e de ensino-aprendizagem, uso de equipamentos audiovisuais e pesquisas na internet,
assim como, uso de redes sociais.

Outro aspecto importante é a valorizacéo da formacao continuada com seus referenciais coerentes
com a proposta educacional inovadora. O curso se preocupa em fazer com que 0 egresso entenda que
a busca do conhecimento deve acompanha-lo permanentemente, ndo se restringindo apenas a fase em
que realiza o curso. Tendo em vista 0 surgimento de novas tecnologias, o egresso deve estar aberto

para incorporacdo de novos conhecimentos frequentemente.
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6.1 COMPETENCIAS

Entendendo-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. Diante do
perfil de formac&o apresentado e apds a conclusdo do curso, os estudantes deverao ter desenvolvido as

seguintes competéncias:

e competéncia humanistica baseada em valores de cidadania, responsabilidade social, ambiental
e ética profissional que os habilite a compreender aspectos sociais, politicos, econdmicos e
culturais reconhecendo o papel profissional no seu contexto de atuagéo;

e competéncia técnica para atuar na Gastronomia, de modo a exercer sua pratica profissional
consoante a realidade mundial, nacional, regional e local;

e competéncia para inovar, empreender e tomar decisdes, analisando criticamente as
organizagdes e orientando suas préaticas para alcangar resultados esperados;

e capacidade de atuar em equipe de modo interativo, integrativo e cooperativo;

e capacidade de compreender a necessidade do constante aperfeicoamento profissional baseado
em um aprendizado continuo.

6.2 HABILIDADES

Além disso, o/a estudante deve ser habil na realizacdo de atividades praticas inerentes a

Gastronomia ao:

e organizar e viabilizar produtos e servicos de alimentacdo adequados;

e planejar atividades de produces culinarias e de bebidas;

e planejar menus;

e organizar critérios de qualidade de matérias-primas e fornecedores;

e planejar e executar controles na area de producéo culinaria;

e identificar e classificar matérias-primas utilizadas nas producdes;

e aplicar métodos de pré-preparo e preparo adequado aos ingredientes, considerando 0s aspectos
culturais nutricionais e sensoriais;
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e aplicar as boas préticas na manipulacéo, producdo e conservacao de alimentos, respeitando a
legislacéo, politicas e normas técnicas vigentes;

e elaborar e apresentar as preparacoes de acordo com a tipologia de servigos de alimentagéo;

e executar servigos de alimentos e bebidas em empresas de hospedagens, restaurantes
comerciais, bares, buffet e afins.

7. ORGANIZACAO CURRICULAR

7.1 CONCEPCOES E PRINCIPIOS PEDAGOGICOS

O IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho, ao elaborar a proposta do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia, busca apresentar uma matriz curricular que consiga trabalhar de forma
critica as tematicas contemporaneas da Gastronomia, permitindo compreender e avaliar impactos
socioambientais e econémicos relacionados a influéncia das novas tecnologias. Volta-se para
metodologias de ensino que permitam estabelecer ligagdes entre as muitas disciplinas do curso,
baseadas em principios interdisciplinares, multidisciplinares, flexibilidade, contextualizacdo e a
atualizacdo permanente dos cursos e de seus curriculos. Nesse sentido, busca-se incentivar a utilizacao
de tecnologias educacionais nos processos de ensino-aprendizagem para que 0s conteudos sejam
assimilados de forma &gil, despertando maior interesse dos estudantes e facilitando a aquisicdo de
conhecimentos. Deve-se enfatizar que a utilizacdo da tecnologia também contribui para a formacéo
profissional a medida que varios procedimentos dentro dos empreendimentos de Gastronomia séo
realizados através de Tecnologias da Informacdo e Comunicacdo (TIC). Por isso a utilizacdo da
tecnologia é enfatizada ao longo do curso, além de que permite a adocao de tecnologias assistivas para
computador, a fim de possibilitar a incluséo digital de estudantes com deficiéncia.

Apesar de cada componente curricular possuir objetivos especificos, tem-se sempre uma
ligacdo entre as tematicas de diferentes disciplinas do curso, permitindo assim a formacdo de um
profissional com multiplas capacidades e competéncias. A organizacdo curricular é pautada na
interdisciplinaridade, tendo por base alguns pressupostos fundamentais para balizar as acdes
pedagdgicas do curso, no sentido de buscar uma formacdo académica em consonancia com 0S
principios democraticos, com a educacdo das relagBes étnico-raciais, do ensino de Historia e Cultura

Afro-Brasileira e Indigena, de observancia da cidadania e do mundo do trabalho, tudo isso convergindo
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para a atuacdo do profissional. Nesse sentido, procura estabelecer uma relacdo entre a teoria e a préatica
de forma reflexiva entre o campo de formagao e a atuagéo profissional.

O desafio de formar profissionais competentes com foco na cidadania, na humanizacdo dos
sujeitos e formacdo técnica e cientifica requer como fundamento uma concepc¢do de ensino que
privilegie o (re)conhecimento da realidade, a andlise reflexiva sobre essa realidade para, a partir dai,
agir para transforma-la ou pelo menos indicar caminho para superacéo das dificuldades.

Nesse sentido, é de fundamental importancia que o curriculo contemple ndo apenas a formagéo
em termos de saber académico em si mesmo, mas que também seja pautado na perspectiva da formacao
do estudante como sujeito social, que busca compreender criticamente o mundo e o lugar onde vive
como realidades inseparaveis.

Tendo em vista essas premissas, o curriculo foi elaborado contemplando as competéncias
profissionais fundamentais da habilitacdo, com foco no perfil profissional de conclusdo, prevendo
situacOes que levem o participante a vivenciar o processo de agédo-reflexdo-acao, 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 contextualizagdo 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 materializagdo de tais principios na

organizacdo curricular do curso, conforme descrito a seguir.

7.2 ESTRUTURA CURRICULAR

No escopo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia ha a presenca de uma gama de
disciplinas que, além de desenvolverem as competéncias necessarias para a atuacdo profissional,
também se voltam para a construcdo ética e cidadd dos Tecndlogos em Gastronomia. Dessa forma, na
disciplina de Etica Profissional e Comportamento Organizacional, h4 uma preocupacio em discutir as
relacBes interpessoais enfatizando questdes étnico-raciais, conforme indicam as resolucbes n° 1, de 17
de junho de 2004 do Conselho Nacional de Educacéo e n° 14/2015 do CONSUP/IFPE. Nela, a ética €
vista como uma postura a ser adotada ao estabelecer relacionamentos laborais e pessoais, que sempre
considerem a promogdo e defesa dos Direitos Humanos, rechagando praticas contrarias aos seus

fundamentos, como o turismo sexual. Os conhecimentos concernentes aos Direitos Humanos sao
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importantes para o desenvolvimento cidaddo e profissional, conforme afirma a Resolugdo CNE/ CP n°
01, de 30 de maio de 2012.

A educagdo voltada para as relacbes étnico-raciais tem por objetivo a divulgacdo e producgédo de
conhecimentos, posturas e valores que eduquem o cidaddo quanto a pluralidade étnico-racial,
tornando-o capaz de interagir e de negociar objetivos comuns que garantam, a todos, respeito aos
direitos legais e valorizacdo das identidades. A formagéo de profissionais com essa postura torna-se
necessaria para todo cidaddo, sendo ainda mais eminente sua constituicdo quando se trata de um
profissional do eixo de Turismo, Hospitalidade e Lazer, como o/a Tecn6logo/a em Gastronomia, 0
qual tem como cotidiano a convivéncia com diferentes identidades culturais.

No Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFPE Campus Cabo ha uma preocupacao
em discutir tematicas voltadas para a formacdo da identidade e cultura brasileiras promovendo ainda
mais sua valorizacdo, preservacdo e respeito as diferencas. Como exemplo de componentes
curriculares criados com essa finalidade, tém-se as disciplinas de Historia da Gastronomia e
Gastronomia Brasileira.

Além das relacGes étnico-raciais e da cultura / identidade brasileira / pernambucana presentes nos
componentes curriculares Gastronomia Brasileira e Cozinha Pernambucana, hd outras tematicas
importantes que permeiam 0 curso. Essas envolvem a formagdo de um profissional que adote
principios de sustentabilidade e ética, cujo componente diretamente ligado é Gestdo Ambiental
Aplicada a Gastronomia. Ao tratar da sustentabilidade, busca-se apresenta-la de forma a considerar
ndo soO a esfera propriamente ambiental, mas seus aspectos de cunho econémico, social e cultural.

Apesar de existirem componentes curriculares cujo objetivo principal é de apropriacdo dessas
tematicas, sua abordagem ndo fica restrita as disciplinas citadas. Os temas sdo tratados
transversalmente de modo a estar presente simultaneamente numa série de componentes curriculares
ao longo de todo curso, confirmando a interdisciplinaridade e a multidisciplinaridade presentes. Outro
principio adotado na composicdo da estrutura curricular é a flexibilidade, a qual encontra-se presente
nas Atividades Académicas Complementares e na oferta de disciplinas optativas, que visam promover
a autonomia do estudante ao adotar um percurso formativo de acordo com suas preferéncias.

A estrutura curricular é formada por disciplinas que podem ser escolhidas pelo estudante
(optativas), as quais possibilitam uma formacéo personalizada, voltando-se para o aprofundamento em
determinadas habilidades técnicas, atitudes e conhecimentos. Dessa maneira, no quarto semestre
letivo, o/a discente podera escolher cursar 1(uma) entre 2 (duas) disciplinas de 40 horas-aulas, desde
que sejam respeitadas as condicGes referentes a disponibilidade, ao periodo e a quantidade de vagas.

A definic&o das disciplinas optativas ofertadas pode ser visualizada na matriz curricular.
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Além disso, ndo se deve entender o processo de ensino-aprendizagem como sendo composto
exclusivamente por disciplinas obrigatérias e optativas que discutem apenas tematicas voltadas para
procedimentos técnico-operacionais. Temas como relagdes étnico-raciais, Direitos Humanos, ética,
sustentabilidade, inclusdo da pessoa com deficiéncia e do idoso, entre outros, podem ser abordados
por meio de atividades que combinam aspectos praticos e tedricos. Sendo assim, ocorrerdo ao longo
do curso diversas atividades integradoras / conjuntas entre 0s componentes curriculares, podendo ou
ndo incluir praticas, de modo a contemplar a indissociabilidade presente entre ensino, pesquisa,
extensdo e pratica profissional.

A formagdo dos estudantes ndo se da exclusivamente em sala de aula, dessa forma, entende-se
que é de suma importancia incentivar o/a estudante a se engajar em atividades extraclasse para que sua
formacdo se torne ainda mais ampla. As atividades de pesquisa e extenséo serdo realizadas ao longo
do curso e garantidas por meio de projetos propostos pelos docentes do IFPE Campus Cabo de Santo
Agostinho e pelos componentes curriculares relativos a curricularizagdo da extensdo. Além disso,
algumas atividades préaticas ocorrerdo dentro dos componentes curriculares, proporcionando assim a
aplicacdo da teoria na préatica e atendendo inclusive ao publico externo.

A inter-relagdo entre ensino, pesquisa e extensdo contribui para uma formacdo plena do
profissional, levando a utilizacdo de conceitos teoricos para a aplicacédo direta com rigor cientifico em
situacOes préticas. Significa observar na pratica conceitos e ideias que sdo discutidas em sala de aula,

contribuindo assim para uma formacao eficiente e eficaz do/a profissional de Gastronomia.

7.3 CURRICULARIZACAO DA EXTENSAO

7.3 SISTEMA ACADEMICO, DURAGCAO E NUMERO DE VAGAS

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia esta organizado em 5 (cinco) periodos
verticalizados e sequenciais, com 100 dias letivos por semestre, apresentando uma carga horaria total
de 1.680 horas, distribuidas nos periodos e nas Atividades Académicas Complementares. O tempo de
integralizacdo minima do curso é de 02 (dois) anos e 6 (seis) meses ou 5 semestres letivos, e a duracao
méaxima para a integralizacdo do curso é de 5 (cinco) anos, ou 10 semestres letivos, em conformidade
com a Organizacdo Académica do IFPE, aprovada pela Resolucdo IFPE/CONSUP n° 22/2014.

O curso deve ofertar 35 (trinta e cinco) vagas anuais, nos turnos matutino ou vespertino. Para

tanto, o curso possui uma matriz curricular que corresponde a 1.600 horas/aula. Além dos referidos
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componentes curriculares para a obtencdo do diploma de Tecndlogo em Gastronomia, torna-se
necessaria a realizacdo de atividades extraclasse, que correspondem ao registro de Atividades
Académicas Complementares, que devem somar 80 horas.

A carga horéria do curso encontra-se distribuida da seguinte forma: o primeiro periodo é
composto por um total de 360 horas (com oferta de oito componentes curriculares), enquanto no
segundo periodo sdo 360h distribuidas em 6 componentes curriculares. No terceiro periodo sdo 380h
divididas em 6 componentes curriculares. No quarto periodo tém-se 340h para 7 componentes
curriculares. Por fim, no quinto periodo, tem-se 160 horas, sendo 3 componentes curriculares. Também
no altimo periodo deve ser apresentado o conjunto de comprovacGes das Atividades Académicas
Complementares com 80 horas. O curso ndo possui disciplinas eletivas, apenas componentes
curriculares obrigatorios e optativos.

Para que o estudante realize a integralizacdo do curso torna-se necessario que seja aprovado
em todos os componentes curriculares do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, incluindo
as atividades de extensdo, o Trabalho de Conclusdo de Curso e as Atividades Académicas
Complementares, essas ultimas podem ser cumpridas ao longo do curso, sendo divididas entre os

periodos ou concentradas num Unico periodo.

Figura 1. Desenho Circular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

COMPONENTES CURRICULARES COMPONENTES CURRICULARES/
EXTENSAO

EXTENSAO EM

o PERIODO — 360 h
1°PERIOD GASTRONOMIA | -80h

v

¢ GASTRONOMIA 11 -100h

3° PERIODO - 380 h R
L ) ATIVIDADES ACADEMICAS

v COMPLEMENTARES

4° PERIODO - 340 h

§ v ‘ [ AAC-80h ]

59 PERIODO - 160 h

Fonte: Autoria Prépria (2024).
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7.4 FLUXOGRAMA DO CURSO

O fluxograma pode ser entendido como uma diagramacao que documenta 0s passos necessarios

para a execucao de um processo qualquer. A Figura 2 apresenta 0S processos necessarios para que o/a

estudante conclua sua formagéo no curso.

Figura 2 - Fluxograma Componentes Curriculares de Gastronomia

Técnicas de Cozinha CX:\:’;?;::S
80h S0k
G:lssttgr;idmaia Cozinha Europeia e
Mediterranea
40h 80h
Higiene e . .
Manipulagao de Servigo de Salao e
Alimentos 40h Planejamento de
Cardépio
40h
Técnica Dietética
em Gastronomia
Planejamento
40h Fisico-Funcionalem
Servigos de
Alimentagao
Garde Manger 40h
40h
Etica Profissinal e Gestao de Custos

Comportamento em Gastronomia
Organizacional 40h
40h
Informatica Extenséo em
Aplicada a Gastronomia |
Gastronomia 80h
40h
Seguranga do
Trabalho Aplicada a
Gastronomia
40h

Fonte: Autoria Prépria (2025).
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80h

Cozinha
Pernambucana

40h
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80h
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40h
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e Marketing para
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7.5 MATRIZ CURRICULAR

Os componentes curriculares presentes no CST em Gastronomia estdo estruturados numa
matriz curricular integrada, constituida por uma base de conhecimentos cientificos, tecnolégicos e
humanisticos de formag&o geral. A matriz curricular possui 33 (trinta e trés) componentes curriculares,
incluindo a Extensdo em Gastronomia (1, 11), Orientacéo de TCC e a disciplina optativa.

Os componentes que formam a matriz curricular do CST em Gastronomia s&o compostos por:
atividades préaticas e de extensdo, competéncia socio-artistico-cultural, competéncia cientifica e
competéncia profissional (do tipo tatico-operacional-empreendedora). Devido ao caréater
interdisciplinar do curso, € comum existirem componentes que se voltem para o desenvolvimento de
mais de uma competéncia a0 mesmo tempo, por isso as indicagfes das disciplinas de cada eixo
formativo ndo sdo absolutas. Abaixo podem ser visualizados os eixos formativos e alguns de seus
componentes curriculares:

- Vivéncias Praticas: consistem na aquisicdo de conhecimentos e competéncia em ambiente

diferente da sala de aula. A vivéncia dessas atividades se da especialmente quando o estudante se
relaciona com a comunidade por meio de projetos de extensdo/pesquisa, eventos ou ao desempenhar
atividades laborais em empreendimentos de Gastronomia, a partir da pratica do estagio supervisionado
ndo obrigatorio.

- Competéncia Sécio-Artistico-Cultural: consiste no desenvolvimento de habilidades artisticas

voltadas principalmente para o aperfeicoamento da criatividade e também do senso de questionamento
(criticidade), assim como, gerar conhecimentos sobre as representacdes histérico-culturais regionais e
locais. Outra énfase se da em disciplinas voltadas para o estudo dos relacionamentos humanos, o que
auxilia na compreensdo e respeito as diferentes, crencas e valores existentes no Brasil e ho mundo.
Nessa competéncia congregam-se componentes diversos a exemplo de Histdria da Gastronomia, Etica
Profissional e Comportamento Organizacional e Gastronomia Brasileira.

- Competéncia Cientifica: consiste nos componentes curriculares que se voltam principalmente

para a construcdo do conhecimento cientifico, dando base ao estudante para que esse desenvolva
projetos de pesquisa e extensdo, envolvendo inclusive estudos voltados para a analise quantitativa de
situacOes. Nessa competéncia tem-se especialmente os componentes curriculares de Metodologia da
Pesquisa Cientifica, Informética, Matematica Aplicada & Gestdo de Custos e Orientagdo de TCC.

- Competéncia Profissional (tatico-operacional-empreendedora): congrega o desenvolvimento

de habilidades técnicas e conceituais, permitindo ao/a estudante a realizacdo de procedimentos
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operacionais, mas também aqueles relacionados a atividades de gestdo e lideranca. Dentro dessa

competéncia sdo trabalhadas habilidades voltadas a inovacdo e ao empreendedorismo, pois o intuito

do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia é também de formar futuros empreendedores.

- Internacionalizacdo Curricular: contempla a possibilidade de vivéncia com outras linguas

através de parcerias institucionais que permitam que componentes curriculares possam ser ministrados

em outros idiomas.

A seguir é possivel visualizar a matriz curricular do curso.

QUADRO 1- Matriz Curricular Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

SERVICO PUBLICO FEDERAL B
MINISTERIO DA EDUCACAO INSTITUTO FEDERAL
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E Cao e Santo A
TECNOLOGICA

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

MATRIZ CURRICULAR CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
GASTRONOMIA - 2024

SEMANAS LETIVAS: 20 SEMANAS

TURNO: MATUTINO OU VESPERTINO

HORA AULA: 60 minutos

Fundamentacdo Legal: LDB 9394/1996 e alteracfes; Lei Federal n°® 11.892/2008; Decreto
Federal n° 5.154/2004 e alteracdes; Resolu¢cdo CNE/CEB n° 01/2014.
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MATRIZ CURRICULAR

COMPONENTES CREDITOS o RE(IQDSIES-ITO RE(CQ:SI-SIT
CURRICULARES ha | hir o
Técnicas de Cozinha 4 80 | 80 - -
Historia da Gastronomia 2 40 | 40 - -
nglene e Manipulagédo de 2 40 | 40 - -
Alimentos
Técnica Dlt_etetlca em 2 40 | 40 - -
Gastronomia
| Garde Manger 2 40 | 40 - -
Periodo | gica profissional e 2 - -
Comportamento 40 | 40
Organizacional
Informatlca} Aplicada a 2 40 | 40 - -
Gastronomia
Seguranca do Trabalho 2 20 | 20 - -
Aplicada a Gastronomia
TOTAL POR PERIODO 18 360 | 360 )
Cozinha das Américas 4 80 | 80 - -
Cozinha Europeia e 4 - -
Mediterranea 80 | 80
I
Periodo | Servico de Saldo e 2 40 | 40 - -
Planejamento de Cardapio
Planejamento Fisico- - -
Funcional em Servicos de 2 40 | 40
Alimentacdo
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Gestdo de Custos em

Gastronomia 2 40 | 40

Extensdo em Gastronomia | 4 80 | 80
TOTAL POR PERIODO 18 360 | 360

Cozinha Brasileira 4 80 | 80

Cozinha Pernambucana 2 40 | 40

I\/Igtodos de Conservacdo de 5 40 | 40

Alimentos

Panificacédo 4 80 | 80

i
Periodo | Metodologia da Pesquisa

Cientifica em Projetos de 5 20 | 40

Gastronomia

IIEIxtensao em Gastronomia 5 100 | 100
TOTAL POR PERIODO 19 380 | 380

Bebidas e Harmonizagéo 3 60 | 60

Gastronomia para Eventos 2 40 | 40

Qestao Ambl_ental Aplicada 5 20 | 20

a Gastronomia

I}/ Confeitaria 4 80 | 80
Periodo

Cozinha do Oriente 3 60 | 60

Projetos em Gastronomia 1 20 | 20

OPTATIVA I 2 40 | 40
TOTAL POR PERIODO 17 340 | 340
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Confeitaria Avangada 2 40 | 40 |- -
Tendéncias Gastrondmicas 2 40 | 40 |- -
\V} Libras 2 40 | 40 |- -

Periodo .
Empreendedorismo e - -

Marketing para 2 40 | 40
Gastronomia

TOTAL POR PERIODO 8 160 | 160 - -

Carga Horéria Total (em horas-aula) 1.600

Carga Horaria Total (em horas-relogio) 1.600

Atividades Complementares 80

Carga Horaria Geral do Curso (em horas) 1.680

Fonte: Elaboracao Propria

7.6 COMPONENTES CURRICULARES ELETIVOS

Pode-se notar, pela matriz curricular do CST em Gastronomia no Quadro 1, que ele ndo possui
disciplinas eletivas, tendo apenas componentes curriculares obrigatorios e optativos.

7.7 COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

Os Componentes optativos (OP) sdo componentes curriculares de livre escolha do discente, cuja
carga horaria estd, obrigatoriamente, contemplada na Matriz Curricular do curso. O Quadro 2 apresenta
a relacdo de componentes curriculares optativos.
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QUADRO 2 - Componentes Curriculares Optativos

CREDITOS CHT* PRE- CO-
COMPONENTES REQUISITO REQUISITO
CURRICULARES ha hir
Analise Sensorial 2 40 40 - -
Optativa
I Gastronomia para Dietas 2 - -
Restritivas 40 40

Fonte: Elaboracéo Prépria

7.8 EQUIVALENCIA ENTRE COMPONENTES CURRICULARES ATUAIS E ANTERIORES

Com base na redefinicdo dos componentes curriculares do CST em Gastronomia, torna-se
necessario observar a equivaléncia entre as matrizes de 2020.1 que pode ser vislumbrada através do
quadro 3, a seguir.

QUADRO 3 - Matriz de Equivaléncia entre os componentes curriculares

Matriz Curricular 2020.1 Matriz Curricular 2024.1
Componente Curricular Periodo CH Componente Periodo | CH
Curricular
Habilidades e Técnicas de 10 40 < | Técnicas de Cozinha 1° 80
Cozinha
Habilidades e Técnicas para 1° 40 <> | Técnicas de Cozinha 1° 80
Carnes de Acougue
Historia da Gastronomia 10 40 < | Histéria da 1° 40
Gastronomia
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Matematica Aplicada a 1° 40 Gestdo de Custos em 2° 40
Gastronomia Gastronomia
Informatica 1° 40 Informatica Aplicada a 1° 40
Gastronomia
Seguranga do Trabalho 1° 40 Seguranga do Trabalho 1° 40
Aplicada a Gastronomia Aplicada a
Gastronomia
Metodologia da Pesquisa 1° 40 Metoo!olog!a d‘:’l . 3° 40
o Pesquisa Cientifica em
Cientifica ;
projetos de
Gastronomia
Higiene, Legislagdo e 1° 40 Higiene e Manipulacéo 1° 40
Manipulagdo de Alimentos de Alimentos
Garde Manger 1° 40 Garde Manger 1° 40
Massas, Molhos e Risotos 1° 40 Cozinha Europeia e 2° 80
Mediterranea
Etica Profissional e 20 40 Etica Profissional e 20 40
Comportamento Comportamento
Organizacional Organizacional
Planejamento Fisico- 20 40 Planejamento Fisico- - -
Funcional em Servicos de Funcional em Servicos
Alimentacéo de Alimentacdo
Habilidades e Técnicas para 20 40 Técnicas de Cozinha 1° 80
Pescados e Charcutaria
Cozinha Sul-Americana 2° 40 Cozinha das Américas 2° 80
Cozinha Classica 20 80 Cozinha Europeia e 2° 80
Mediterranea
Panificacdo 2° 80 Panificacdo 3 80
Cozinha Brasileira 3° 80 Cozinha Brasileira 3 80
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Cozinha Centro e Norte- 3° 40 Cozinha das Américas 2° 80
Americana
Cozinha Oriental e do 3° 40 Cozinha do Oriente 40 60
Oriente Médio
Habilidades Basicas em 3° 40 Confeitaria 40 40
Confeitaria
Pastelaria e Lanches 3 40 Panificacdo 3 80
Processamento e 3 40 Métodos de 3 40
Conservagéo de Alimentos Conservagdo em
Alimentos
Planejamento de Cardapios 3 40 Servico de Saldo e 20 40
Planejamento de
Cardapio
Gestdo Ambiental Aplicada 40 40 Gestdo Ambiental 40 40
a Gastronomia Aplicada a
Gastronomia
Empreendedorismo 40 40 Empreendedorismo e 50 40
Marketing para
Gastronomia
Cozinha Europeia e 40 80 Cozinha Europeia e 20 80
Africana Mediterranea
Confeitaria Classica 40 40 Confeitaria 40 80
Chocolataria 40 40 Confeitaria avangada 50 40
Cozinha Asiatica 40 40 Cozinha do Oriente 40 60
Confeitaria Artistica 50 40 Confeitaria avangada 50 40
Cozinha Contemporanea 50 40 Tendéncias 50 40

Gastronémicas
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Gastronomia para Eventos 50 40 < | Gastronomia para 40 40
Eventos
- A - 80 o N - 80
Atividade Académica < | Atividade Académica
Complementar (AAC) Complementar (AAC)
Estagio Supervisionado A partir 180 | «> | Sem equivaléncia - -
do 4°

Fonte: Elaboracdo Propria

7.9 APROVEITAMENTO DE COMPETENCIAS E DISPENSA DE COMPONENTES CURRICULARES

Conforme o exposto na Resolugdo CNE/CP n°3/2002, de 18/12/2002, art. 9° e Parecer
CNE/CES n°19/2008, o aproveitamento de experiéncias e conhecimentos anteriores ocorrera em
consonancia com o regimento da instituicdo e atos normativos da diretoria de ensino, cabendo ao
estudante, em periodo estipulado no calendario escolar, protocolar, junto a Coordenadoria de Registro
e Controle Académico, requerimento para o0 aproveitamento de competéncias e dispensa de

componente.
7.10DINAMICA CURRICULAR

Os componentes curriculares foram pensados visando desenvolver as competéncias
anteriormente explicitadas, que sdo necessarias para o exercicio da profissdo. Dessa forma, o conjunto
de componentes proposto permite ao futuro gastrbnomo, gestor, lider, coordenador, empreendedor
desenvolver competéncias e habilidades voltadas para acdes de cunho téatico-operacionais. E concedido
ao estudante, por meio dos componentes optativos, autonomia para que escolha parte de seu itinerario
formativo, sem se desviar da area de formacédo do curso.

Assim, para que o candidato aprovado em Processo de Selecdo seja considerado estudante do
CST em Gastronomia e curse efetivamente 0s componentes, devera seguir as indicaces publicadas
em edital especifico e ter a matricula efetivada pela Coordenacéo de Registro Académico, ou instancia

equivalente do IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho. A matricula, tanto a inicial como a realizada
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apos a conclusdo de cada periodo, é obrigatéria para que o estudante possa cursar 0s componentes do
Curso.

De acordo com a Organizagdo Académica do IFPE, aquele estudante que for aprovado em todos
0s componentes curriculares do semestre poderd se matricular no semestre seguinte e cursar as
disciplinas referentes a esse. Em caso de reprovacdo, em algum dos componentes curriculares ou em
todos, também podera efetuar sua matricula no periodo seguinte, de forma parcial ou total, desde que
sejam respeitadas as condicOes relativas aos pré-requisitos de cada componente e a quantidade de
vagas.

Dessa maneira, caso 0 estudante reprove algum componente que seja pré-requisito de outro,
ficard impedido de cursa-lo até que seja aprovado no componente curricular anterior. No caso dos
componentes optativos, esses ndo apresentam pré-requisito algum. O intuito da ndo exigéncia de pre-
requisito é dar maior fluidez ao curso, sendo assim, mesmo que o estudante seja reprovado em varios
componentes curriculares, ainda podera se matricular em uma disciplina optativa e nas disciplinas
obrigatorias sem pré-requisito. E, em caso de reprovacao do estudante em componente optativo, podera
optar por ndo cursa-lo novamente, escolhendo outro componente curricular optativo para cumprir a
carga horaria necessaria.

A organizacdo das disciplinas e dos horarios por semestre letivo é pensada de forma a estruturar
0s horarios para evitar que os estudantes fiqguem excessivamente retidos em disciplinas obrigatérias
que os impecam de dar continuidade aos estudos. Essa preocupacdo da Coordenacdo do Curso, do
Nucleo Docente Estruturante (NDE) e da Dire¢do de Ensino (DEN) contribuem para a permanéncia e
éxito do estudante no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.

Apos a conclusdo de todos os componentes curriculares, caso o estudante ainda ndo tenha
finalizado o rito processual do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), 0 mesmo deverd manter a
matricula vinculo até o término do TCC, com a sua respectiva entrega e apresentacao, tendo como
prazo o periodo maximo de integralizacdo do curso. Dessa forma, ao estudante é permitido realizar
matricula vinculo, na mesma época da matricula regular, conforme periodo indicado no Calendéario
Académico, nos seguintes casos:

| — quando ndo forem oferecidos componentes curriculares solicitados pelo estudante;
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Il — quando o estudante tiver cursado todos os componentes curriculares e ndo tiver concluido
TCC ou sido aprovado na apresentacao, desde que ndo ultrapasse o periodo maximo de integralizacéo
do curso, e;

I11 — quando, por falta de vaga em turma regular ou extra, o estudante em dependéncia nao
conseguir efetivar a matricula em componentes curriculares.

Com o objetivo de evitar que o estudante exceda o prazo de conclusdo do curso, a Coordenagéo
do Curso se compromete a garantir, no prazo maximo de 2 (dois) periodos, a matricula em componente
curricular ao estudante cuja dependéncia seja o Unico empecilho para a concluséo do curso, observando
o tempo de integralizacdo maxima dele.

Alguns componentes curriculares necessitam se correlacionar com conhecimentos previamente
adquiridos, para isso, torna-se necessario que o estudante tenha cursando anteriormente um
componente correlato para poder cursar o componente subsequente, desta forma o Quadro 4 explicita

0S CO-requisitos e pré-requisitos dos componentes curriculares.

QUADRO 4- Correquisitos e Pré-requisitos dos Componentes Curriculares do CST em Gastronomia

Componentes Curriculares Periodo Correquisitos Pré-requisitos

Extensdo em Gastronomia 3° - Extensdo em Gastronomia |

1

Projetos em Gastronomia 40 - Metodologia da Pesquisa Cientifica
em Projetos de Gastronomia

Confeitaria Avancada 5° - Confeitaria

Fonte: Elaboracéo Prépria

8. ORIENTACOES METODOLOGICAS

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia tera, em sua pratica pedagdgica, uma
abordagem interdisciplinar que podera ser realizada através de visitas técnicas, projetos didaticos,

palestras etc. Sera priorizado o conhecimento de forma complexa, pois a interdisciplinaridade pontua
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que um fendmeno é composto por varias dimensdes, ou seja, um conteudo se relaciona com outros
contetidos de outros componentes curriculares. Tal abordagem torna o conhecimento mais complexo.

A metodologia de ensino do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFPE Campus
Cabo de Santo Agostinho volta-se para instrumentos de ensino-aprendizagem que congreguem a
pratica profissional com a teoria, entendendo que o processo de aprendizagem ndo se completa caso
ndo haja essa inter-relacdo. Acredita-se que promover um processo de ensino-aprendizagem voltado
exclusivamente para a teoria acaba por desmotivar o estudante, o qual ndo consegue perceber a
importancia do que aprende e, até mesmo, de que forma os conhecimentos podem ser aplicados. Por
outro lado, aquele ensino voltado exclusivamente para a préatica, torna-se empirismo puro, constituindo
aquilo que Moesch (2000) denomina de fazer-saber.

Ao instituir um fazer-saber, o individuo tem a possibilidade de aprender apenas apos repetir
varias vezes uma mesma agdo, sem ter nenhuma garantia que de fato conseguira aprender por conta
propria a realizar uma operacdo. Esse fazer-saber é fortemente criticado por Moesch (2000), pois
demanda muito tempo para que seja formado um profissional operacional e, além do mais, dificilmente
esse profissional conseguira desenvolver seu viés critico. Dessa forma, recomenda-se a instituicdo do
saber-fazer.

No Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, busca-se ndo somente o cumprimento dos
programas curriculares em sala de aula, mas o envolvimento dos estudantes, sua participacdo ativa ao
desafiar os conceitos aprendidos, para que esses sejam reconstruidos de forma a gerar ainda mais
habilidades aprendidas, oportunizando assim o desenvolvimento de novas competéncias, que
possibilitam a préatica laboral de forma critica, humanistica e cidada.

Em muitos casos, procura-se desafiar aquilo que foi aprendido pelo estudante, proporcionando
a formacdo de debates e questionamentos, que culminam na observacéo das praticas por profissionais
da area e/ ou em atividades praticas executadas pelo estudante sob acompanhamento do docente. Dessa
maneira, 0 Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia privilegia a constituicdo de uma praxis,
sendo essa vislumbrada como uma atividade conscientemente orientada.

No intuito de buscar desenvolver essa integracdo entre teoria-pratica sao propostas algumas

atividades que podem auxiliar no processo de ensino-aprendizagem:
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a) participacdo em atividades académicas curriculares extensionistas, tais como: feiras, cursos,

palestras, semindrios, visitas técnicas, etc., que possibilitem manter o estudante em sintonia com a
realidade e acompanhando a modernizagdo do setor, seguindo as orientacbes do Plano de
Desenvolvimento Institucional;

b) participacdo em projetos institucionais, tais como: projetos de pesquisa, iniciacdo a docéncia,

monitoria, apoio tecnoldgico e extensdo;

c) aulas interativas, utilizando-se de multimidias de informacdo e comunicacdo: a introducéo

das ferramentas computacionais da tecnologia educacional que buscam ampliar as possibilidades de
construgéo interativa entre o estudante e o contexto instrucional em que se realiza a aprendizagem,
apropriando-se dos diferentes meios de Tecnologia da Informacao;

d) aprender a aprender, sempre de forma continua e autbnoma, através da interacdo com fontes

diretas (observacgéo e coletas de dados) e fontes indiretas (diversos meios de comunicacgéo, divulgacéo
e difusdo: relatdrios técnico-cientificos, artigos em periddicos, livros, folhetos, revistas técnicas,
jornais, arquivos, midia eletroeletronica e outras, da comunidade cientifica ou ndo). O aprender a
aprender leva o estudante a aplicar na pratica os conhecimentos tedricos. Ja o aprender a conviver e 0
aprender a ser fazem parte da educacdo integral uma vez que atuam no campo das atitudes e valores.

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

1. aulas: participacdo em aulas com exposicdo dialogica, envolvendo e desenvolvendo
atividades em grupo, incluindo-se oficinas, workshops e estudos de casos;

2. pesquisa/projeto: o estudante é incentivado a realizar pesquisas em campo, bem como

em livros, jornais e revistas, internet etc., além de vincular o projeto a pratica em si;

3. exercicios: os estudantes sdo estimulados a realizar exercicios com o objetivo de fixar
0s conhecimentos, tanto em sala de aula como fora dela, em todo o percurso formativo, bem como o
uso de laboratérios, auxiliando a incrementar a inter-relacdo teoria-pratica;

4. debates: sdo realizados com objetivo de avaliar o grau de aquisicdo das competéncias e
habilidades desenvolvidas pelos estudantes;

5. semindrios: para melhorar a fixacdo dos contetidos propostos, sdo realizados seminarios

e palestras sobre assuntos pertinentes ao perfil profissional e ao conjunto de bases tecnoldgicas do
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periodo, com opinides de outros profissionais do meio, além de os estudantes poderem observar e
acompanhar os avancos tecnoldgicos especificos na area profissional.

6. atividades extraclasse: consistem na realizacdo de visitas técnicas a industrias e

cozinhas comerciais, eventos, feiras e congressos, entre outros, de modo a complementar os
conhecimentos adquiridos, como também simulagdes situacionais do cotidiano de trabalho;

7. atividades de educacdo a distancia: os estudantes s&o incentivados a interagir em

projetos de pesquisa e no desenvolvimento de trabalhos utilizando tecnologias de comunicagdo e
informacdo em ambientes de aprendizagem virtuais;

8. avaliacGes: a avaliacdo do desempenho do estudante devera ser continua e cumulativa,
com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos ao longo de cada um dos cinco
semestres, considerando que a avaliacdo deve ser entendida como um processo continuado e constante
na obtencdo de informacdes, de andlise e de interpretacdo da acdo educativa, visando ao
aprimoramento do trabalho académico. Essas praticas didatico-pedagdgicas sdo desenvolvidas

também em ambientes de laboratorios, onde os estudantes vivenciam procedimentos operacionais.

8.1 ATIVIDADES DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

Segundo o Regulamento Geral dos Projetos de Pesquisa do IFPE aprovado pela Resolucdo do
CONSUP/ IFPE n°® 64/2021, e a Politica de Pesquisa, P6s-Graduacédo e Inovacdo do IFPE aprovado
pela Resolucdo do CONSUP/IFPE n° 47, de 29 de setembro de 2015, as atividades de pesquisa devem
ser propostas por um Coordenador (docente ou administrativo do quadro permanente de pessoal do
IFPE) na forma de projeto, preferencialmente, desenvolvido em alinhamento com os arranjos
produtivos, sociais e culturais da regido, com vistas as diversas formas de acesso ao conhecimento, de
governanga e visibilidade da pesquisa.

Nesse sentido, a iniciacdo cientifica pode ser entendida como uma experiéncia de pesquisa
académica desenvolvida por estudantes de curso superior ou técnicos em diversas areas do
conhecimento. Em geral, para os estudantes, consiste no primeiro contato com a pratica de pesquisa,
por isso o desenvolvimento de suas atividades deve ser obrigatoriamente acompanhado por professor

orientador que seja preferencialmente ligado a um grupo de pesquisa. Atualmente, o IFPE oferece 6
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(seis) modalidades de programas de iniciacdo cientifica, sendo 4 (quatro) desses voltados aos
estudantes de curso superior, sdo elas:

a) Programa Institucional de Iniciacdo Cientifica (PIBIC), que objetiva despertar a vocacao
cientifica e incentivar talentos potenciais em estudantes de graduacdo, mediante participagdo em
projetos de pesquisa;

b) Programa Institucional de Iniciacdo em Desenvolvimento Tecnolégico e Inovagdo
(PIBITI), o qual visa estimular os estudantes do ensino superior a participar de atividades,
metodologias, conhecimentos e praticas proprias ao desenvolvimento tecnoldgico e processos de
inovagéao;

c) Programa Institucional de Iniciagdo Cientifica nas A¢bes Afirmativas (PIBICAF), o qual
estd voltado para estudantes ingressantes no Ensino Superior do IFPE por meio de a¢des afirmativas
(cotas);

d) Programa de Bolsas de Incentivo Académico (BIA), o qual tem como objetivo incentivar
a adaptacédo a vida académica e a insercao em atividades de pesquisa e/ou extensdo de estudantes de
cursos superiores egressos da rede publica de ensino (municipal e estadual), buscando evitar que, por
caréncia de recursos financeiros, estes abandonem os cursos ainda no primeiro ano de estudo.

Com relacdo a extensdo universitaria, ela pode ser vislumbrada como uma maneira de ampliar
0 processo pedagogico, proporcionando maior aquisicdo de conhecimentos por parte dos estudantes e
ainda meios para que a comunidade possa participar do ambiente académico, intervindo de forma
direta na realidade local e até mesmo regional.

As atividades de extensdo podem acontecer em diversas modalidades tais como projetos,
programas, cursos, visitas técnicas, estagios, eventos, entre outras. De acordo com o Regulamento
Geral de Extensdo do IFPE, as dimensdes da pratica de extensdo sao:

a) Projetos Tecnologicos: atividades ligadas a disseminacdo das inovacGes tecnoldgicas em
parceria com instituicdes publicas ou privadas que tenham alguma interface;

b) Servicos Tecnologicos: realizacdo de préaticas voltadas para consultoria, assessoria,
prestacdo de servicos, laudos técnicos com agregado tecnolégico para o mundo produtivo, ndo-

rotineiros e que nao concorram com o mercado;
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c) Eventos: agBes de interesse técnico, social, cientifico, esportivo, artistico e cultural,
favorecendo a participacdo da comunidade externa e interna, assim especificados: campanha de
difusdo cultural, campeonato, ciclo de estudos, circuito, coléquio, concerto, conclave, conferéncia,
congresso, conselho, debate, encontro, espetaculo, exibi¢do publica, exposicdo, feira, festival, forum,
jornada, lancamento de publicacdes e produtos, mesa redonda, mostra, olimpiada, palestra, recital,
semana de estudos, seminario, simposio, torneio, entre outras manifestacées;

d) Projetos sociais: projetos que agregam um conjunto de acles, técnicas e metodologias
transformadoras, desenvolvidas e/ou aplicadas na interagdo com a populacdo e apropriadas por ela,
que representam solugdes para a incluséo social, geracdo de oportunidades e melhoria das condicgdes
de vida;

e) Estagio e Emprego: compreende todas as atividades de prospecgdo de oportunidades de
estagio/emprego e a operacionalizacdo administrativa do estagio (encaminhamento, documentacao,
orientacdo, supervisdo e avaliacdo);

) Intercambio: para fins de equivaléncia, no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia,
as atividades de intercambio no exterior desenvolvidas pelo estudante poderdo ser equiparadas ao
estagio ndo obrigatorio;

g) Curso de Extensdo: acdo pedagogica de carater tedrico e/ou pratica, com carga horaria
minima e com critérios de avaliacdo definidos, de oferta ndo regular, podendo ser ofertado nas
modalidades presencial, semipresencial e a distancia. Dentro desses ainda sdo consideradas a
participacdo em cursos de idiomas;

h) Projetos Culturais e Artisticos: compreende acdes referentes a elaboracdo de diversas
modalidades de atividades culturais e artisticas;

i) Visitas técnicas e gerenciais: interacdo das areas educacionais da instituicdo com o mundo
do trabalho, com o objetivo de verificar in loco o ambiente de trabalho, o processo produtivo e de
gestdo das organizacgdes, bem como a prospeccao de oportunidades;

j) Empreendedorismo: compreende a insercdo do componente de empreendedorismo no
curriculo e eventos de formacédo empreendedora (workshop, seminarios, desafios), a criacdo de habitats
de inovacéo (pré-incubadoras, incubadoras, apoio a implantacdo de parques tecnoldgicos), assim como

a institucionalizacdo das empresas juniores;
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k) Conselhos e Foruns: participacdo dos Institutos Federais em espagos organizados para
interacdo com a sociedade;

I) Egressos: constitui-se em agdes que visam apoiar o egresso, identificar cenarios no mundo
produtivo e retroalimentar o processo de ensino, pesquisa e extenséo;

m) RelagGes Internacionais: tem por finalidade o intercdmbio e a cooperagéo internacionais

como um instrumento para a melhoria do ensino, da pesquisa e da extenséo.

8.2 CURRICULARIZACAO DA EXTENSAO

De acordo com a Resolugdo CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro de 2018 do MEC as atividades
de extensdo devem obrigatoriamente compor, no minimo, 10% do total da carga horaria dos cursos
superiores. Desta forma, com a finalidade de cumprir a referida resolucdo e de promover uma
maior integracdo entre o campus Cabo de Santo Agostinho e a comunidade, o Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia possui componentes curriculares voltados especificamente para a
extensdo. Ao total, sdo 2 (dois) componentes curriculares denominados Extensdo na Gastronomia
| e Il, que se encontram no 2° e 3° periodos respectivamente, que poderdo estar associados a um
grupo de docentes e técnicos administrativos, sob coordenagdo de um docente do curso.

O curso de Gastronomia estruturou a aplicacdo da curricularizacdo da extensdo com o objetivo
de integrar teoria e pratica, promovendo uma formacdo mais completa e socialmente responsavel.
Para isso, foram desenvolvidas na modalidade de disciplinas especificas que incorporam projetos
extensionistas diretamente relacionados a gastronomia, permitindo aos alunos trabalhar em
iniciativas que atendem as necessidades da comunidade local. Essa abordagem foi pensada para
estimular a criatividade dos estudantes na elaboracao de solu¢Bes gastrondmicas sustentaveis, ao
mesmo tempo em que fortalece suas habilidades praticas através do contato direto com realidades
sociais diversas. Além disso, o curso busca estabelecer parcerias com organizagdes comunitarias e
instituicOes locais, garantindo que 0s projetos ndo apenas enriquecam a experiéncia académica dos

alunos, mas também gerem um impacto positivo significativo nas comunidades envolvidas.
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A curricularizagdo da extensdo oferece diversas vantagens para os estudantes de Gastronomia.
Primeiramente, proporciona uma experiéncia pratica que complementa a formacdo tedrica,
permitindo aos alunos aplicar conhecimentos em contextos reais e desenvolver habilidades
essenciais no mercado de trabalho. Além disso, promove o desenvolvimento de competéncias
socioemocionais, como trabalho em equipe, lideranga e empatia, ao envolver os estudantes em
projetos comunitarios.

Outro beneficio é a oportunidade de networking com profissionais da area e comunidades
locais, ampliando as perspectivas de carreira e colaboracdo futura. A participacdo em atividades
extensionistas também estimula a criatividade e inovacdo na elaboracdo de pratos e solugdes
gastrondmicas sustentaveis. Por fim, essa abordagem fortalece a consciéncia social dos alunos,
incentivando-os a contribuir ativamente para o bem-estar da comunidade por meio da gastronomia.

Apesar das ementas e dos conteddos programaticos dos componentes curriculares Extensao na
Gastronomia | e Il serem similares, envolvem comunidades e/ou escopos distintos e adotam como
fundamento pedagdgico a aprendizagem em espiral, desenvolvida por Bruner (1960), cuja proposta
€ que os tdpicos sejam a principio apresentados de forma mais simples e posteriormente venham a

ser retomados e aprofundados.

8.3 ATIVIDADES DE MONITORIA

De acordo com o art. 1° da Resolugdo IFPE / CONSUP N° 68/2011.:

Monitoria € um programa de incentivo a formacdo académica, que visa a
ampliacdo dos espacos de aprendizagem, a melhoria da qualidade do ensino e

ao desenvolvimento da autonomia e formacéo integral dos estudantes.

Nesse sentido, o programa de monitoria sera implementado no Curso Superior de Tecnologia

em Gastronomia com o objetivo de aproximar o discente das atividades de formacdo docente e de

facilitar o desenvolvimento dos conteidos do componente curricular.
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Os docentes do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia que julgarem necessario
poderdo pleitear junto a coordenacdo de Monitoria um monitor para seus componentes curriculares.
Tal levantamento € feito através dos critérios apontados pela Organizacdo Académica 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 Instituicao.

8.4 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Seguindo as indicacdes feitas pelo IFPE na Resolucdo n® 080/2012, dentro da matriz curricular do
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, tém-se as Atividades Académicas Complementares
(AAC), que séo classificadas como elemento obrigatorio. Aléem da Resolugdo n° 80/2012, ainda sdo
sequidas as indicacdes apresentadas pela Portaria n° 210/2020 — DGCCSA/ IFPE, que instituiu e
indicou as normas de funcionamento das Atividades Académicas Complementares (AAC) de todos os
cursos superiores do campus Cabo de Santo Agostinho.

Ao total, o conjunto de AAC do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia deve apresentar
carga horaria de 80 horas, podendo estas serem divididas entre os periodos do curso, da forma que for
mais conveniente para atender os interesses do discente, desde que sejam cumpridas as normas da
resolucao.

As Atividades Académicas Complementares (AAC) envolvem as seguintes categorias: 1)
Atividades de Ensino e Iniciacdo a Docéncia; I1) Estagio Nao Obrigatdrio; 111) Atividades de Iniciacéo
Cientifica e Tecnoldgica; 1V) Eventos Cientificos; V) Cursos e Programas de Extensdo; e VI)
Atividades em Instituicdes Filantropicas e da Sociedade Civil.

O desenvolvimento das AAC objetiva principalmente: (a) complementar a formacéao profissional,
cultural e civica do estudante pela realizacdo de atividades extracurriculares obrigatorias; (b) contribuir
para uma formacdo plena do corpo discente; (c) estimular a capacidade analitica do estudante na
argumentacao de questdes e problemas; (d) possibilitar ao estudante escolher seu itinerario formativo;

(e) auxiliar o estudante na identificacdo e resolucdo de problemas, com uma visdo ética e humanista.
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Dessa forma, visando garantir a diversificacdo e ampliagdo do universo cultural, assim como o
enriquecimento plural da formagdo discente, o estudante do CST em Gastronomia devera realizar
Atividades Académicas Complementares de pelo menos 2 (duas) diferentes categorias, que seréo
escolhidas livremente pelo estudante, de acordo com seus proprios interesses.

Para que as Atividades Académicas Complementares sejam consideradas concluidas, o estudante
deve apresentar documentos que comprovem a realizacdo destas atividades, sendo ou nao distribuidas
ao longo de diferentes periodos, porém concluidas até o final do curso. De posse desses documentos,
faz-se mister seguir as indicacdes presentes na Resolucdo n° 080/2012 e na Portaria n® 210/2020 —
DGCCSA/ IFPE, as quais preveem o preenchimento de formulario proprio com as atividades
realizadas e a entrega de documentacéo probatoria (com copias e originais) para o docente Supervisor
de AAC.

Ao Supervisor de AAC do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia cabe analisar e validar
a documentacdo dos estudantes e encaminha-la a Secretaria Académica dos Cursos Superiores e de
Pb6s-Graduacdo (SECAD) para que seja registrada no histérico do estudante. Caso seja detectada
irregularidade ou insuficiéncia de documentacao, o Supervisor de AAC ou a CGAS podem solicitar
informacOes adicionais através de relatorios referentes a cada atividade desenvolvida ou mesmo pedir
que sejam apresentados novos documentos comprobatorios.

Tendo em vista as praticas que podem compor as 80 horas de atividades académicas
complementares, de acordo com as indicacdes da Resolucdo n° 080/ 2012 e da Portaria n® 210/2020 —
DGCCSA/ IFPE, tem-se uma sintese das principais formas de integralizacdo das AAC no Quadro 5 a

sequir:

QUADRO 5- Formas e Critérios de Integracdo das AAC no Curso de Tecnologia em Gastronomia

Documentos Carga Horaria Limite Maximo
Categorias | Descri¢éo das Atividades | Comprobator valida por de

i0s Atividade Aproveitamento

Cursar componentes
curriculares pertencentes a
outros cursos superiores de
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graduacdo, nessa ou em

outras  Instituicbes de Declaragdo 50%_da carga
Ensino Superior, correlatas de horaria total do
N up P Participacéo componente 20h
| a formacdo do profissional curricular
o a ele concernente, nas quais
Atividades | o estudante tenha obtido
de Ensino € | aprovacao final
Iniciacdo a
Docéncia
Certificado 50% da carga 1 (um)
Participar de Programa ou ) horéria total do componente
Institucional de Monitoria Declaragéo componente
de curricular
Participacéo
Participar com frequéncia e | Certificado 50% da carga
aprovacdo, em cursos de | ou horéria total do 40h
idiomas, comunicacdo e | Declaracao curso concluido
expressao e de informatica, | de
realizado durante o curso | Participacéo
de graduacdo dentro ou
fora da instituicdo, cuja
carga horaria ndo tenha
sido objeto de
aproveitamento de
disciplina
Participar com frequéncia e | Certificado 50% da carga
aprovacao, de curso extra, | ou horéria total do 20h
realizado no decorrer do | Declaracéo curso concluido
curso de graduacdo dentro | de
ou fora da instituicdo, | Participacao
correlato a formacdo do
profissional concernente ao
curso no qual estd
matriculado.
Termo de 50% da carga
1. Realizar ~ estagio  néo- Comprorpi;s ho’ré_ria total d,o 50h
obrigatdrio 0 de Estagio | estagio concluido
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Estagio ndo e Declaracéo
obrigatorio da Empresa
com carga-
horaria
cumprida
Participar de Projetos de | Certificado 40h por projeto llimitado
Pesquisa e  Inovacdo | ou concluido
aprovados pelo IFPE ou | Declaragédo
por outras IES, desde que | de
estejam correlacionados a | participacdo
area de formacéo do curso
e acompanhado por um
docente do IFPE
m Publicar trabalhos Artigo/ 20h por trabalho llimitado
académicos que, tendo trabalho publicado
Atividades | passado por avaliador ad- | publicado
de Iniciacdo | hoc, sejam veiculados em elou
Cientificae | periodicos, anais  de | comprovacéo
Tecnoldgica | congresso ou similares ou | do aceite da
em livros relacionados a | publicacédo
area abrangente do curso
Participar de grupos de | Certificado 5h por grupo de 1 (um) grupo
pesquisa cadastrados no ou pesquisa
CNPQ por no minimo 6 | Declaragdo
meses de
participacdo
Desenvolver trabalhos nas | Certificado 15h por trabalho Ilimitado
areas pertinentes ao curso ou apresentado
de graduacdo, com | Declaracéo
orientacéo docente, de

apresentados em eventos
cientificos especificos ou
seminarios
multidisciplinares no IFPE
ou em outras IES

participacdo
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Participar na organizagdo, | Certificado 50% da carga
coordenacdo ou realizacéo ou horéria de atuacao 20h
de cursos ou eventos | Declaracao no evento
cientificos organizados ou de
ndo pelo IFPE, na area do | participacdo
curso ou afins
V. Participar de  sessOes | Certificado 50% da carga
Eventos técnicas, exposicdes, ou horaria da 10h
Cientifico | jornadas académicas e | Declaracéo atividade
S cientificas, palestras, | de atividade desenvolvida
seminarios,  congressos, | desenvolvida
conferéncias, workshops
ou similares, organizados
ou ndo pelo IFPE, como
ouvinte
Participar de  sessdes | Certificado 100% da carga
técnicas, exposicoes, ou horéaria da 20h
jornadas académicas e | Declaracdo atividade
cientificas, palestras, | de atividade desenvolvida
seminarios,  congressos, | desenvolvida
conferéncias, workshops
ou similares, organizados
ou ndo pelo IFPE, como
palestrante ou
conferencista
Participar de projetos de | Certificado 40h por plano de llimitado
extensdo do IFPE ou de ou trabalho
outras IES, desde que | Declaracdo concluido
acompanhado por um de
docente do IFPE participacdo
Participar na organizacdo, | Certificado 100% da carga llimitado
coordenacao ou realizacdo ou horéaria da
de cursos ou eventos | Declaracdo atividade
cientificos, culturais e de desenvolvida
artisticos abertos a | participacdo
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V.

comunidade externa do
IFPE, na area do curso ou
afins

Participagdo em eventos | Certificado 50% da carga
Cursos e cientificos, culturais e ou horaria do evento 10h
Programas | artisticos abertos a | Declaracdo
de comunidade externa do de
Extensio IFPE, na area do curso ou | participacdo
afins, como ouvinte
Desenvolver atividades em | Declaracdo 5h/més de
Empresa Junior vinculada | emitida pela atuacéo 60h
a curso de graduacdo no | diretoria da
ambito do IFPE por no Empresa
minimo 6 meses Junior
Participar de programa de | Certificado 100% da carga 50h
Cooperacdo Internacional ou horéaria do
ou Intercambio Declaracéao programa
de
participacdo
Receber premiagbes na | Certificado | 5h por premiacdo
area do curso ou afins ou 10h
(trabalhos premiados em | Declaracédo
eventos, trabalhos | de premiagéo
ganhadores de concursos)
Trabalhar na organizacdo | Certificado 50% da carga 20h
de atividades de ou horaria da
voluntariado ou programas | Declaracao atividade ou
VL. de acdo social, compativeis de programa
Atividades | €Om os objetivos do curso | participagdo
em
INStituicOes | participar de atividades de | Certificado 50% da carga
filantropica | \jyntariado ou programas ou horéria da 10h
seda Declaracdo
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sociedade de acdo social compativeis de atividade ou
civil com os objetivos do curso | participacdo programa

Fonte: adaptado da Portaria n° 210/2020 — DGCCSA/ IFPE.

8.5 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO-TCC

As atividades referentes ao Trabalho de Conclusdo do Curso seguem as diretrizes do
Regulamento de Trabalhos de Conclusdo dos Cursos Superiores do IFPE (Resolucdo n® 195/2023 —
CONSUP/IFPE) e do Regulamento de TCC do campus Cabo de Santo Agostinho (Portaria n® 211/2020
— DGCCSA/IFPE). Segundo estes documentos, o Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) constitui
uma atividade académica que envolve uma sistematizagdo do conhecimento sobre um objeto de estudo
relacionado ao perfil de formacdo do curso preestabelecido no PPC, desenvolvido por meio de
orientacdo, acompanhamento e avaliacdo docente.

Dentre as modalidades de TCC, pode ser apresentado no formato de monografia, artigo
cientifico, relatorio analitico de pesquisa, projetos, portfolio de producdes técnicas, dentre outros, de
acordo com a natureza e finalidade do curso, sendo a escolha pelo formato cabivel ao(s) discente(s)
em conjunto com seu respectivo professor-orientador, podendo ter auxilio do professor-supervisor de
TCC.

O TCC pode ser elaborado como uma atividade individual ou em grupo, sendo este composto
por no maximo 04 (quatro) estudantes, sob orientacdo de um professor, que tenha no minimo a titulacao
de especialista e que seja pertencente ao quadro do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
(CONSUP/IFPE, 2023). A atividade apresenta as seguintes orientacdes metodoldgicas e
operacionalizacdo:

a) as atividades de orientacdo, acompanhamento e apresentacdo parcial do TCC ocorrem
através do componente curricular denominado Projetos em Gastronomia, que possui 20 horas/aula e
disponibiliza, além do professor-supervisor de TCC, 01 (um) professor-orientador para cada discente
ou grupo de discentes;

b) cada professor do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia podera orientar no maximo

5 (cinco) trabalhos, estando a cargo do professor-supervisor de TCC organizar a listagem dos
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estudantes por professor-orientador e preparar 0 Termo de Compromisso a ser firmado entre orientador
e orientandos;

c) o professor-orientador devera preencher devidamente as fichas de acompanhamento do
desenvolvimento do TCC e apresenta-las ao supervisor de TCC para concordancia;

d) apds a conclusdo do processo de orientacdo, o professor-orientador devera pessoalmente
agendar a defesa, com uma antecedéncia minima de 15 (quinze) dias, obedecendo ao calendério
académico e de apresentacdes divulgado pelo professor-supervisor de TCC; é também de
responsabilidade do mesmo o convite aos componentes da banca e a entrega das versoes finais para
correcdo, podendo esta ultima ser desempenhada pelos discentes envolvidos, desde que haja
supervisdo do professor-orientador;

e) o professor-supervisor de TCC do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia ficara
responsavel pela divulgacdo da apresentacdo com uma antecedéncia minima de 7 (sete) dias corridos,
pela reserva do local, e por lavrar e fazer a leitura final da ata de TCC, cabendo a Coordenacéo do
Curso arquivar todos os documentos comprobatdrios do processo de orientacdo e apresentacéo;

f) o/a estudante podera apresentar o TCC apds ser aprovado/a em pelo menos 70% dos
componentes curriculares do CST em Gastronomia.

A avaliacdo serd através de uma Banca Examinadora composta por 03 (trés) membros, com
titulagdo minima de especialista, sendo obrigatoriamente um deles o professor-orientador, no qual
podera indicar até 1 (um) profissional da area, mesmo que nédo seja docente, mas que possua titulacao
minima de especialista.

Apos a apresentacdo do trabalho pelo(s) discente(s) e da realizacdo dos questionamentos pela
Banca Examinadora, serdo atribuidas notas entre 0 (zero) e 10 (dez) por cada avaliador. Quando a
média aritmética das notas for igual ou superior a 7 (sete), os estudantes serdo considerados aprovados.
Em caso de reprovacédo, o(s) estudante(s) reprovado(s) tera(do) o prazo de um semestre letivo para

apresentar o seu trabalho novamente.
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9. EMENTARIO

A seguir estdo descritas as ementas dos componentes curriculares obrigatdrios e optativos do
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, descritos na ordem apresentada na Matriz Curricular:

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horaéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Tedrica | Pratica | Extensdo
GTM Técnicas de Cozinha 4 80 1°
01 64 16 -
Pré-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o
EMENTA

Estudo das bases da cozinha e principais utensilios, assim como 0s cortes (principais tipos e suas utilizacdes
em vegetais), 0s agentes aromaticos, espessantes e embelezadores, abordando sua defini¢do, funcdo e
classificagdo. Introducdo a Cutelaria, orientando sobre as principais técnicas de conservacao e principais
utensilios utilizado na cozinha; Estudo dos fundos e sopas, caracterizando seus tipos e formas de confeccéo;
Molhos classicos e modernos; Introducdo a Marinadas, Condimentos, Ervas e Especiarias; Estudo da
aplicacdo dos métodos de coccao. Estudo das carnes bovina, suina, ovina, aves, peixes, crustaceos, moluscos

e anfibios abordando seu histérico, consumo, caracteristicas da carne e aplicacGes gastronémicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

. INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 4 ed. Sdo Paulo: SENAC Editoras,
2011.
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GISSLEN, W. Culinéria profissional. 6. ed. Traducdo de: Lorecy Scavarazzini, Maria Augusta R. Tedesco,
Marlene Deboni. Barueri, SP: Manole, 2012.
KOVESI, B. et al. 400 g Técnicas de cozinha. S&o Paulo: Companhia editora nacional, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RIPPINGTON, N. Curso introdutério de Chef profissional. Sdo Paulo: Manole, 2014.

OLIVEIRA, C. E. Laurent Suaudeau. S&o Paulo Editora Melhoramentos 2021

SHAUN HILL et al. Facas e Cortes. S&o Paulo: Publifolha, 2015. 2 ed. 226p

WRIGHT,J. TREUILLE, E. Le Cordon Bleu. Todas as Técnicas Culinarias. S&o Paulo: Marco Zero,
2007. 62 edicdo. 351p.

BOSISIO JUNIOR, A. (Coord.). Culinaria Suina No Brasil: Qualidade do campo & mesa. Rio de janeiro:
Senac nacional, 2010. 22 Ed. 152p.

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horaria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teorica | Pratica | Extensdo
GTM Histdria da Gastronomia 2 40 1°
02 40 - -
Pré-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o

EMENTA

Aspectos historicos e culturais das ac6es alimentares através do tempo, contemplando Da pré-histéria até as
praticas contemporaneas no Brasil e no Mundo, abordando as influéncias das culturas afro-brasileiras e

indigenas na formacdo gastronémica do Brasil, apresentando os tipos de alimentos pertencentes aos
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principais periodos histdricos e civilizagdes, destacando as formas em que a Gastronomia influencia as

relacdes bioldgicas, afetivas, sociais e culturais dos povos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FLANDRIN, J. L.; MONTANARI, M. Historia da Alimentacgdo. 82 ed. Sdo Paulo: Estacdo Liberdade:
SENAC, 2015.

CASCUDQO, L. C. Historia da Alimentacéo no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2011

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no Mundo. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LODY, Raul (Org.). A mesa com Gilberto Freyre. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2004.

LODY, Raul. Brasil Bom de Boca: Temas da Antropologia da Alimentacéo. Sdo Paulo: Senac Séo Paulo,
2008

CAVALCANTI, M.L.M., Esses Pratos Maravilhosos e seus nomes esquisitos, Recife, Recife: Casa
Publicadora Brasileira, 2013

MONTANASSI, M.. Comida Como Cultura, S&o Paulo , SENAC — SP, 2010

DORIA, C.A. Formacao da Culinaria Brasileira: Escritos sobre a cozinha inzoneira, Sao Paulo, Trés

Estrelas Editora, 2014

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teodrica | Pratica | Extensdo
GTM Higiene e Manipulacéo de 2 40 1°
03 Alimentos 40 ) )
Pré-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o
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EMENTA

Qualidade sanitaria dos alimentos, com énfase nos perigos biol6gicos. Microrganismos importantes em
alimentos e fatores envolvidos no seu crescimento. Indicadores da avaliagdo microbioldgica de
alimentos. Principais vias de contaminacdo bioldgica e quimica dos diversos grupos de alimentos e medidas
de prevencdo. O sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. Epidemiologia das doencas
transmitidas por agua e alimentos. O sistema de vigilancia sanitaria. Perigos em Alimentos. Doencas
transmitidas por alimentos (DTA). Legislacéo pertinente e vigilancia sanitaria. Boas préaticas de Fabricagédo
e Manipulacdo de Alimentos. Higiene dos alimentos, utensilios, ambiente de trabalho e equipamentos.
Documentos e registros. Procedimentos operacionais padronizados (POPs), Instrucdo de trabalho (IT).

BIBLIOGRAFIA BASICA

RANCO, B. D. G. M.; LANGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.
ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

BRINQUES, Graziela Higiene e vigilancia sanitaria.Sdo Paulo: Pearson, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, W. M. C.; BOTELHO, R. B. A;; MONTEBELLO, N. P.; BORGO, L. A. Alquimia dos
Alimentos. Brasilia, DF: Senac, 2009.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

FELLOWS P. J. Tecnologia de Processamento de Alimentos. Principios e Praticas. Ed. Artmed. 22
Edicdo. 2006.

ORNELLAS, L.H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 8 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.
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SILVA, S. M. C. S.; BERNARDES, S. M. Cardépio: Guia préatico para elaboracao. Sdo Paulo: Rocca,
2008.

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teobrica | Pratica | Extensdo
GTM Técnica Dietéticaem 2 40 1°
04 Gastronomia 40 i i
Pré-Requisitos Néo Co-Requisitos Nao
EMENTA

Fundamentos da técnica dietética. Principios para aquisicdo dos diferentes grupos de alimentos;
Verificacdo de peso, medidas e equivaléncia, per capita, fator de correcdo e fator de coccao. Ficha técnica
operacional e gerencial. Planejamento de refeicdes. Variacdes de cardapio quanto a composicédo
nutricional e consisténcias. Principios técnicos e conceituais necessarios para o estudo da aquisicdo dos
alimentos, armazenamento, pré-preparo, preparo, coccao dos alimentos, procedimentos pos- coccao,
transporte e distribuicdo das refeicbes dos alimentos com o propdsito de estudar as técnicas, o controle e a

seguranca nesses procedimentos. Gerenciamento de residuos e aproveitamento integral dos alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PHILIPPI, S.T. Nutricéo e técnica dietética. 2 ed. Sdo Paulo: Manole, 2003, 390 p

DOMENE, S. M. A. Técnica dietética: teoria e aplicac6es. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. Traduc3o de Renata Lucia Bottini. S&o
Paulo: Senac Editoras, 2009. ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 8. ed.

rev. e ampl. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAVIES. C. A. Alimentos e bebidas: 4 ed. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 2010.
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ELEUTERIO, H. PAREJA, M. Cozinha quente : organizagio, técnicas de preparo e harmonizagdes.
S30 Paulo : Erica : Saraiva, 2014

MCGEE, H. Comida & comida: ciéncia e cultura da culinéria. Sdo Paulo: Editora WMF Martins Fontes,
2011.

NINEMEIR, J. D. Controles para alimentos e bebidas. Salvador: Instituto de Hospitalidade, 2000.
REINSTEIN, C.. Como congelar os alimentos: cozinhando por atacado. 8. ed. rev. e atual. Porto Alegre:
Sulina, 1992. 110p

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Tedrica | Pratica | Extensdo
GTM G °
arde Manger 2 3 - 2 40 1
05
Pré-Requisitos Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA

Desenvolvimento de habilidades em técnicas basicas da cozinha fria profissional, da capacidade de
reconhecer utensilios e insumos e executar o mise em place e preparos de saladas, patés, terrines, mousses,
canapés, acepipes e entradas. Producdo de molhos frios e emulsionados. Vivéncia na organizacdo da
estrutura do setor responsavel pelas preparacdes frias, conhecido como garde manger em cozinhas

profissionais contemporaneas. Elaboracéo de receituario de preparacfes do garde manger.

BIBLIOGRAFIA BASICA

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde Manger: a arte e o oficio da cozinha fria. 4ed. Sdo
Paulo: SENAC Editoras, 2014.
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GISSLEN, W. Culinaria profissional. 6.ed. Barueri, SP: Manole, 2012.
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. Edicdo: 4. ed. rev. S&o Paulo: SENAC
Editoras, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARVALHO R. Cozinha Fria: da ornamentacio a execucio do cardapio. ED. Erica. 2014.
ARUMUGAM, N. 1000 Molhos: para pratos salgados e doces. Quarto publishing. 2014.

BARRETO, R.L.P. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracéo de cardapios. 8.ed. S&o Paulo:
SENAC, 2010.

WRIGHT, J. TREUILLE, E. Le Cordon Bleu. Todas as Técnicas Culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero,
2007. 62 edicéo.

LEITE, A. Finger food: sabor e sofisticacdo em minipor¢des. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2015.

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horaria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Etica Profissional e Teorica | Pratica | Extensdo
GTM Comportamento 20 2 40 1°
06 Organizacional ) )
Pré-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o

EMENTA

Realizar a Abordagem dos principios fundamentais da ética profissional aplicado a ambientes de
alimentacdo e Nutricdo (UAN) aplicando nas diversas estruturas e organizagdes. Estudar os principios
basilares da ética profissional adequando aos profissionais da area de alimentacdo e nutricdo. Proporcionar
0 estudo do exercicio profissional com base na Etica aplicada a organizacdes gastrondmicas. Analisar as

teorias do comportamento e dos conceitos de lideranca e motivacdo nas organizacdes. Trabalhar com
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conceitos envolvendo Soft-skills: Proatividade, hierarquia de trabalho atrelados as relagdes interpessoais

aplicada a organizacOes gastrondmicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ROBBINS, Stephen Paul; JUDGE, Timothy A.; SOBRAL, Filipe. Comportamento Organizacional:
Teoria e préatica no contexto brasileiro. 14 ed. Sdo Paulo: Pearson, 2010.

CZAJKOWSKI, A.; MULLER, R.; OLIVEIRA, V, S Construindo relacionamentos no contexto
organizacional.. Curitiba: Intersaberes, 2020.
THIRY-CHERQUES, Hermano Roberto. Etica para Executivos. Rio de Janeiro: Fundacdo Getulio
Vargas, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERGAMINI, C.W. Psicologia Aplicada a Administracdo de Empresas. Sdo Paulo: Atlas, 2015.
MINICUCCI, Agostinho. Relagdes Humanas: Psicologia das relacdes interpessoais. Séo Paulo; Atlas,
2014 NALINI, José Renato. Etica geral e profissional. S&o Paulo: RT, 2006.

ARANTES, Elaine Cristina; HALICKI, Zélia; STADLER, Adriano (org.). Empreendedorismo e
responsabilidade social. 1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2014.

SROUR, R. H. Poder, Cultura e Etica nas Organizacdes. Rio de Janeiro, Campus: 1988.

SROUR, Robert Henry. Etica empresarial: a gestdo da reputacéo: posturas responsaveis. Sio Paulo:
Campus, 2003

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teodrica | Pratica | Extensdo
GTM Informatica Aplicada a 2 40 1°
07 Gastronomia 40 i i
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Pré-Requisitos Néo Co-Requisitos Nao

EMENTA

Através da tecnologia, compreender conceitos principais da computacdo aplicados a servicos de
alimentacédo. Bases da informatica e operacéo de componentes fisicos e softwares relacionados a transmissao
de informacdes e internet. Utilizacdo de aplicativos e sistemas aplicados ao gerenciamento gastrondmico e
de eventos. Ferramentas online de planejamento, organizacdo e divulgacdo de servicos na area de
Gastronomia. Utilizacdo de planilhas e ferramentas de edicdo de texto, imagem e dados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

REIS, W. J. dos. LibreOffice Writer 4.2: manipulando textos com liberdade e precisdo. Santa Cruz do
Rio Pardo: Viena, 2014.

REIS, W. J. dos. LibreOffice Impress 4.2: dominando Apresentac6es. Santa Cruz do Rio Pardo: Viena,
2014.

SIMAO, D. H. LibreOffice Calc 4.2: dominando as Planilhas. Santa Cruz do Rio Pardo: Viena, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ISSA, Najet M. K. Iskandar; MARTELLI, Richard. Office 2016: para aprendizagem comercial. Senac,
2016.

ISSA, Najet M. K. Iskandar; MARTELLI, Richard. Internet: navegando e se comunicando na Web
Senac, 2016.

FILHO, Ozeas Vieira Santana. Windows 10. S&o Paulo: Senac, 2017.

DUARTE, Mauro Aguiar. LibreOffice Calc Avancado. Viena, 2014.

FERREIRA, Maria Cecilia. Informatica Aplicada — Série Eixos. Erica, 2014.
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N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teobrica | Pratica | Extensdo
GTM Seguranca do Trabalho 20 2 40 1°
08 Aplicada a Gastronomia ) )
Pré-Requisitos Néo Co-Requisitos Nao
EMENTA

Os principais conceitos, técnicas, equipamentos e medidas preventivas no que se refere a protecdo contra
acidentes em uma cozinha. Como combater principios de incéndios e prevencdo contra acidentes elétricos.
Incidentes em UAN, principais acidentes ligados a ambientes gastronémicos. Avaliacdo e controle de riscos.
Uso de EPI (equipamento de protecéo individual) e EPC (equipamento de protecéo coletiva). Normalizacéo

e legislacdo de Seguranca do Trabalho. Protecdo contra incéndio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AYRES, D.O.; Corréa, J. A. P. Manual de prevencéo de acidentes do trabalho. Sao Paulo, 22 Edicdo,
Editora Atlas, 2011.

BARSANO, P. R.; BARBOSA, R. P. Seguranca do Trabalho - Guia Prético e Didatico. S&o Paulo: Erica,
2018.

JUNIOR, A.; NILSON, C. Seguranca e saude no trabalho: principios norteadores. Sdo Paulo, 22 ed.,
2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARSANO, Paulo Roberto; BARBOSA, Rildo Pereira. Seguranca do trabalho: guia prético e didatico.
22 ed. S&o Paulo. Erica, 2018
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BRUNO, P. CIPA -

de seguranca do trabalho. S&o Paulo, 12 ed., Editora Erica, 2009.

Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes: guia pratico

CARDELLA, B. Seguranca no Trabalho e Prevencao de Acidentes: uma Abordagem Holistica. 2 ed.
Sdo Paulo: Atlas, 2016.

OLIVEIRA, C. A. D. Seguranca e saude no trabalho: guia de prevencao de riscos. 1. ed. Sdo Paulo:
Yendis, 2007

SCALDELALI, Aparecida Valdinéia. Manual pratico de salide e seguranca no trabalho. 22 ed. Sdo Paulo:
Yendis, 2012

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Tedrica | Pratica | Extensdo
GTM Cozinha das Americas 4 80 2°
09 64 16 -
Pré-Requisitos Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA

A formacdo da identidade culinaria dos paises (Canada, EUA, México, Costa Rica, Cuba, Jamaica, Porto
Rico, Colémbia, Peru, Chile e Argentina) com vista a seus aspectos histéricos, geograficos e socioculturais.
As cozinhas regionais de cada pais e suas caracterizagdes com énfase nos seus ingredientes e técnicas de
preparo tipicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 4ed. Sdo Paulo: SENAC Editoras, 2011.
BRETHERTON, C Culinaria americana. Sdo Paulo. Publifolha, 2015
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SEQUERRA, Lucia (org.). Cozinha das Américas. Sao Paulo: Pearson, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MORALES, M. Ceviche: Culinéria peruana tradicional e contemporénea. Ed. Publifolha. 2014.

GALVEZ, M.V. Cuba: the cookbook. Londres: Phaidon Press, 2018.

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

LANGHOLTZ, G.. America: The Cookbook. New york. Phaidon Press, 2017FREIXA, D.; CHAVES, G.
Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: SENAC, 20009.

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Tedrica | Pratica | Extensdo
GTM Cozinha Europeia e 4 80 2°
10 Mediterranea 64 16 )
Pré-Requisitos Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA

A formacdo da identidade culinaria dos paises (Portugal, Espanha, Franca, Italia, Inglaterra, Alemanha,
Grécia, Poldnia, Rassia, Turquia, Libano, Israel, Marrocos e Tunisia) com vista a seus aspectos historicos,
geograficos e socioculturais. As cozinhas regionais de cada pais e suas caracteriza¢cbes com énfase nos seus

ingredientes e técnicas de preparo tipicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. Edigdo: 4. ed. rev. Sdo Paulo: SENAC
Editoras, 2011.
ULLMANN, H.F. O Livro Essencial da Cozinha Mediterranica. Editora: H. F. Ullmann, 2008.
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BOCCATO, A. Risoto: 50 receitas. Sdo Paulo: Senac, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HAZAN, M. Fundamentos da cozinha italiana classica. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2013.
KOENIG, L. The Jewish Cookbook. New York: Phaidon Press, 2019.

HAGE, S. The mezze cookbook: sharing plates from the meddle east. Londres: Phaidon Press Limited,
2018.

HAGE, S. The Lebanese Cookbook. New York, NY: Phaidon Press, 2019.

MANGOLINI, Mia. Enciclopédia da gastronomia italiana. S&o Paulo. SENAC. 2015.

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Tedrica | Pratica | Extensdo
GTM Servico de Saldo e 20 2 40 2°
11 Planejamento de Cardapios ) )
Pré-Requisitos Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA

Tipologia de bares e restaurantes. Modalidades de servi¢o (a inglesa, francesa, americano, buffet etc.). Mise
en place de saldao. Noc¢des de composicao e organizacdo das brigadas de saldo em bares, restaurantes e
servicos afins, além de suas respectivas atribui¢es. Cardapio, tipos de menus, estrutura dos cardapios, regra
para elaboracéo de cardapios, selecdo e aquisicdo de alimentos para a composicdo do cardapio, avaliacdo

das possibilidades dos estabelecimentos e engenharia de cardapios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SENAC DN. Sou Garcom: técnicas, tendéncias e informacdes para o aperfeicoamento profissional.
Rio de Janeiro: SENAC, 2008.

79




ANEXO - RESOLUCAO CONSUP/IFPE N° 296, DE 10 DE SETEMBRO DE 2025

SILVA, S. M. C. S.; BERNARDES, S. M. Cardéapio: Guia prético para elaboracéo. 4 ed. Sao Paulo:
Rocca, 2019.
TEICHMANN, I. M. Cardépios: Tecnicas e Criatividades. 7 ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAVIES, C. A. Alimentos e Bebidas. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor. 2 ed. Sdo Paulo: SENAC, 2010.ARAUJO, W.
M. C.; MONTEBELLO, N. P.; BOTELHO, R. B. A.; BORGO, L. A. Alguimia dos
alimentos.v. 2. Sdo Paulo: SENAC, 2007

PHLIPPI, S.T. Nutricéo e técnica dietética. 2 ed. S&o Paulo: Manole 2006.

SENAC DN, Alimentacéo e nutrigdo: cozinha saudavel, cardapio equilibrado, alimentos
seguros. 1 ed. Rio de Janeiro: Ed. SENAC, 2012

KOVESI, B. 400G: Técnicas de Cozinha. IBEP Nacional. 2007.

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horaria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Planejamento Teorica | Pratica | Extenséo
GTM | Fisico-Funcional em Servigos 2 40 2°
12 de Alimentacao 40 ) )
Pré-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o
EMENTA

Estudo preliminar aos projetos de servicos de alimentacao. Planejamento fisico de servigos de alimentacdo
— Normas e padrdes de construcdo e instalacdo. Planejamento e organizacgdo do trabalho em servigos de

alimentacéo

BIBLIOGRAFIA BASICA

80




ANEXO - RESOLUCAO CONSUP/IFPE N° 296, DE 10 DE SETEMBRO DE 2025

TEIXEIRA S., MILE, Z., J. CARVALHO, BISCONTINI T. M. Administracao aplicada as unidades de
alimentacéo e nutrigdo 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2010

PINHEIRO-SANT’ANA, H.M. Planejamento Fisico-Funcional de Unidades de Alimentacao e Nutric&o.
Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2012.

BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Resolucdo RDC n°
216, de 15 de setembro de 2004. Disp6e sobre o regulamento técnico de boas praticas para servigos de

alimentacéo.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FONSECA, Marcelo. Tecnologias gerencias de restaurantes 72 ed. S&o Paulo. SENAC SP. 2014BRAGA,
R. M.M. Gestédo da Gastronomia. S&o Paulo: SENAC, 2008.

PELLOSO, I. Food Service One. Sdo Paulo: Literare Books International, 2009.

TEIXEIRA, S., MILET, Z., CARVALHO., BISCONTINI, T.M. Administracédo aplicada as unidades de
alimentacéo e nutricdo. Sao Paulo: Atheneu, 2010.

MONTEIRO, R.Z. Cozinhas Profissionais. 3%d. S&o Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2019.

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horaéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teorica | Pratica | Extenséo
GTM Gestdo de Custos em 2 40 2°
13 Gastronomia 40 ) )
Pré-Requisitos Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA
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Razdes e Propor¢des. Regra de Trés (simples e composta). Porcentagem. Taxas. Custos: conceitos, critérios
e célculo. Precificacdo. Gerenciamento e planejamento de lucro. gerenciamento dos custos e as finangas de
negdcios gastrondémicos, abordando desde conceitos basicos até ferramentas préticas de controle e

planejamento de estoque e financeiro na area.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRAGA, R.M.M. Gestédo da Gastronomia: custos, formagéo de precos, gerenciamento e planejamento
do lucro. 5% ed. Séo Paulo: Senac, 2017.

HORIGUTI, A. M. e DONADEL, J. Matematica comercial e financeira e fundamentos de estatistica.
1a. ed. S&o Paulo: Editora Erica, 2014.

RIBEIRO, O. M. Contabilidade Basica Facil. 292 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CRESPO, A. A. Matematica financeira facil. 142 ed. Sao Paulo: Saraiva, 2009.

DUBOIS, A.; KULPA, L.; SOUZA, L. E. Gestao de custos e formacao de Precos: conceitos, modelos e

instrumento. Sao Paulo: Atlas, 2008.
MARTINS, E. Contabilidade de Custos. 112 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018.
OLIVEIRA, M. R. Elementos da matematica - volume 0. Fortaleza: Editora VestSeller, 2010.

ZANELLA, L. C. Administracéo de custos em hotelaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teodrica | Pratica | Extensdo
GTM Extensdo em Gastronomia | 4 80 2°
14 - - 80
Pré-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o
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EMENTA

Componente curricular voltado para a Curricularizagdo da Extensdo com o objetivo de gerar uma
interacdo dialogica da comunidade académica com a sociedade, por meio da troca de conhecimentos, da
participacdo e do contato com as questdes complexas e contemporaneas presentes no contexto da area de
Gastronomia; Por meio de um projeto oferecer aos discentes a oportunidade de articular o ensino, a
pesquisa e a extensdo ao planejar, em conjunto com parcerias a serem firmadas com entidades publicas,
privadas, cooperativas, associacdes, organizacdes ndo governamentais e comunidade a partir de um
método cientifico desenvolvendo uma formacgédo cidadd marcada e constituida pela vivéncia dos seus
conhecimentos, que, de modo interprofissional e interdisciplinar, seja valorizada e integrada a matriz

curricular.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BROWN, Tim. Design Thinking. 1 Ed. Sao Paulo: Editora Alta Books, 2017.

GONCALVES, Horténcia de Abreu. Manual de projetos de extensdo universitaria. 1 Ed. Séo Paulo:
Avercamp. 2008.
GONCALVES, Nadia Gaiofatto; QUIMELLI, Gisele Alves de Sa. Principios da extensdo universitaria:

contribuicdes para uma discussao necessaria. 12 ed. Curitiba: CRV, 2020.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KERZNER, Harold, Gestdo de Projetos: As melhores préaticas Porto Alegre. Bookman, 2017JUNIOR,
JENSEN, Anelise. Gestdo de espacos colaborativos. 1. ed. Sdo Paulo: Contentus, 2020.

KISIL, Rosana. Projetos Sociais Em Pauta - Um Roteiro De Construcéo Coletiva. 1 Ed. Sdo Paulo:
Senac, 2020.

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

GERRING, John. Pesquisa de estudo de caso: principios e praticas. . 1. ed. Sdo Paulo: Vozes, 2019.
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N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teobrica | Pratica | Extensdo
GTM Cozinha Brasileira 4 80 3°
Pré-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o
EMENTA

Aspectos historicos e culturais. Herangas gastrondémicas e culturais de seus povos formadores. Influéncia da
cultura indigena na utilizacdo de técnicas e ingredientes nativos, e inser¢do da cultura europeia e africana
durante seu processo colonizatorio e influéncias na criacdo da Gastronomia nacional. Ingredientes, técnicas
e influéncias absorvidas dos povos imigrantes ao longo de sua historia. Influéncias socioeconémicas e
religiosas na Gastronomia brasileira tipica e contemporanea. Ingredientes sazonais e endémicos de biomas
brasileiro. Cozinha representativa das regides Norte, Nordeste, Centro-Oeste, Sudeste e Sul, suas

preparacdes e principais Chefs. Cozinha Brasileira Contemporanea.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FERNANDES, Caloca. Viagem Gastrondmica através do Brasil. 7 ed. Sdo Paulo: Senac, 2005.
CASCUDO, C. Histdria da Alimentacado no Brasil. Sdo Paulo. Global Editora, 2011.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LODY, Raul (Org.). A mesa com Gilberto Freyre. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2004.
LODY, Raul. Brasil Bom de Boca: Temas da Antropologia da alimentacéo. Sdo Paulo: Senac Séo Paulo,
2008.
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CAVALCANTI, M.L.M., Esses Pratos Maravilhosos e seus nomes esquisitos, Recife: Casa Publicadora
Brasileira, 2013.

MONTANASSI, M.. Comida Como Cultura, S&o Paulo , SENAC — SP, 2010.

DORIA, C.A. Formacéo da Culinaria Brasileira: Escritos sobre a cozinha inzoneira, Séo Paulo, Trés
Estrelas Editora, 2014.

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Tedrica | Pratica | Extensdo
GTM Cozinha Pernambucana 2 40 3°
16 32 08 -
Pré-Requisitos Néo Co-Requisitos Néo
EMENTA

Aspectos historicos e culturais que influenciaram a formacdo da Gastronomia Pernambucana, estudo das
regibes pernambucanas: Litoral, Zona da Mata, Agreste, Vale do Sdo Francisco e Sertdo, Receituario
tradicional pernambucano, seus Biomas, povos originarios, caracteristicas, festividades, ingredientes e
preparacgdes tipicas. Os mercados publicos e feiras livres. A influéncia dos Engenhos, da cultura da cana de
acucar e da Religiosidade. A docaria tradicional pernambucana. Chefs e tendéncias gastrondémicas

pernambucanas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALBERTIM, Bruno. Recife —guia pratico, historico e sentimental da cozinha de tradicéo. Recife: Editor
Bruno Albertim, 2008.

CAVALCANTI, Maria Leticia Monteiro. Histéria dos Sabores Pernambucanos. Fortaleza: Ed FGF,
2010.

FREYRE, Gilberto. Agucar Séo Paulo. Global. 2007
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOSISIO JUNIOR, A. (Coord.). Culinaria Caprina: do alto sertdo a alta gastronomia. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2005.

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da Alimentacédo no Brasil. 3a ed. S&o Paulo: Global, 2004.
SENAC. DN (Vérios Autores).Culinaria Nordestina: Encontro do mar e sertdo. Rio de Janeiro. SENAC
NACIONAL, 2010

MARCENA, A. Raspando o Tacho: Comida e cangaco - Relac¢des etnogastrondmicas entre nomades e
sedentdarios nos sertdes nordestinos (1922-1938). Recife: Funcultura, 2015

LODY, Raul. Brasil Bom de Boca: Temas da Antropologia da alimentacéo. Sdo Paulo: Senac Séo Paulo,
2008.

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Tedrica | Pratica | Extensdo
GTM Métodos de Conservacao de 20 2 40 3°
17 Alimentos i i
Pre-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o
EMENTA

Histdrico e principios gerais de conservacdo de alimentos. Métodos fisicos (refrigeracdo, congelamento,
calor, irradiacdo, desidratacdo e secagem), métodos quimicos (conservacdo por aditivos, atmosferas
modificada e controlada, adicdo de sal e agucar) e métodos bioldgicos (fermentacdes). Métodos combinados

e inovadores, tipos de embalagens e biofilmes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu: Sdo Paulo, 1987.

86




ANEXO - RESOLUCAO CONSUP/IFPE N° 296, DE 10 DE SETEMBRO DE 2025

FELLOWS P. J. Tecnologia de Processamento de Alimentos. Principios e Préticas. Ed. Artmed. 22
Edic&o. 2006.
ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, W. M. C.; BOTELHO, R. B. A;; MONTEBELLO, N. P.; BORGO, L. A. Alquimia dos
Alimentos. Brasilia, DF: Senac, 2009.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

FELLOWS P. J. Tecnologia de Processamento de Alimentos. Principios e Praticas. Ed. Artmed. 22
Edigao. 2006.

FRANCO, B. D. G. M.; LANGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2004.

ORNELLAS, L.H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 8 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horaria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teorica | Pratica | Extensdo
GTM Panificacéo 4 80 3°
64 - -
18
Pré-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o

EMENTA

Histdrico breve da panificacdo. Matérias-primas e suas funcdes na panificacdo. Tipos e partes do grdo de
trigo. Regulamentos e fungbes do pdo como produto. Principais equipamentos de uma padaria.

Procedimentos essenciais na producdo de pdes. Avancos em pesquisa na panificacdo e pastelaria.
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Desenvolvimento de produtos panificaveis e suas aplica¢cfes em receitas da cozinha brasileira, das Américas,

europeia, francesa, italiana, mediterranea e asiatica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VIANNA, F. S. V. Manual pratico da panificacdo senac. Editora Senac. S&o Paulo, 2018. 350p.
GISSLEN, W. Panificagdo e Confeitaria Profissionais. Editora Manole, Barueri.SP. 2011
KALANTY, M. Como Assar Paes - As Cinco Familias de Paes. Editora: Senac Séo Paulo.2015

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAGA, Paulo. Sanduiches especiais: receitas classicas e contemporaneas, Sao Paulo: Boccato: SENAC
Séo Paulo, 2006. 237 p. ISBN 85-7555-113-2

CASAGRANDE, C. SENAC. Departamento Nacional. O pdo na mesa brasileira. 2. ed. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2005. 151 p. (A Formagéo da culinaria brasileira) ISBN 85-7458-1518
CANELLA-RAWLS, S. P3o: arte e ciéncia . 3. ed. S&o Paulo: SENAC SAO PAULO, 2009. 338 p. ISBN
978-85-7359-889-6

BERTINET, R. P&es: Deliciosos, Simples e Contemporaneos. Sao Paulo, Ed. Marco Zero, 2013
LADUREE, Maison. Salgados, 22 Ed. Sao Paulo. SENAC, 2011

N° de C.H.
CcOD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Metodologia da Pesquisa Teorica | Pratica | Extenséo
GTM Cientifica em projetos de 20 2 40 3°
19 Gastronomia i i
Pré-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o
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EMENTA

Leitura e analise de textos; ciéncia e conhecimento cientifico: tipos de conhecimento; conceito de ciéncia;
classificacdo e divisdo da ciéncia; métodos cientificos: conceito e criticas; pesquisa: conceito, tipos e

finalidade; trabalhos académicos: tipos, caracteristicas e diretrizes para elaboracéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, I. D. S. Como Escrever Artigos Cientificos. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia do Trabalho Cientifico. 8. ed.
Sé&o Paulo: Atlas, 2017.

MARQUES, A. S.; WALLIMAN, N. Métodos de Pesquisa - Colecdo Homem, Cultura e Sociedade. S&o
Paulo: Saraiva, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GIL, Antonio Carlos. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. So Paulo, Editora Atlas, 2002.
LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia cientifica. 4. ed., Sdo Paulo: Atlas,
2004.

MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane Gouvéa; ABREU-TARDELLLI, Lilia Santos. Planejar
Géneros Académicos. Séo Paulo: Parabola, 2005.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Técnicas de Pesquisa. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2017.

SEBRAE. Plano de Vida e Carreira - Manual do Estudante. Brasilia, 2013.

N° de C.H.
CcOD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teorica | Pratica | Extenséo
GTM | Extensdo em Gastronomia Il 5 100 3°
20 - - 100
Pré-Requisitos Extensdo em Co-Requisitos Né&o
Gastronomia |
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EMENTA

Componente curricular voltado para a Curricularizacdo da Extensdo com o objetivo de gerar uma
interacdo dialdgica da comunidade académica com a sociedade, por meio da troca de conhecimentos, da
participacdo e do contato com as questdes complexas e contemporaneas presentes no contexto da area de
Gastronomia; Por meio de um projeto oferecer aos discentes a oportunidade de articular o ensino, a
pesquisa e a extensdo ao planejar, em conjunto com parcerias a serem firmadas com entidades publicas,
privadas, cooperativas, associagdes, organizacdes ndo governamentais e comunidade a partir de um
método cientifico desenvolvendo uma formacdo cidadda marcada e constituida pela vivéncia dos seus
conhecimentos, que, de modo interprofissional e interdisciplinar, seja valorizada e integrada a matriz

curricular.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BROWN, Tim. Design Thinking. 1 Ed. Sao Paulo: Editora Alta Books, 2017.

GONCALVES, Horténcia de Abreu. Manual de projetos de extensdo universitaria. 1 Ed. Séo Paulo:
Avercamp. 2008.
GONCALVES, Nadia Gaiofatto; QUIMELLI, Gisele Alves de Sa. Principios da extensado universitaria:

contribuicdes para uma discussao necessaria. 12 ed. Curitiba: CRV, 2020.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KERZNER, Harold, Gestédo de Projetos: As melhores praticas Porto Alegre. Bookman, 2017JUNIOR,
JENSEN, Anelise. Gestdo de espacos colaborativos. 1. ed. Sdo Paulo: Contentus, 2020

KISIL, Rosana. Projetos Sociais Em Pauta - Um Roteiro De Construcéo Coletiva. 1 Ed. Sdo Paulo:
Senac, 2020.

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

GERRING, John. Pesquisa de estudo de caso: principios e praticas. 1. ed. Sdo Paulo: Vozes, 2019.
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N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teobrica | Pratica | Extensdo
GTM Bebidas e Harmonizagao 3 60 4°
21 48 12 -
Pré-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o
EMENTA

Bebidas ndo alcodlicas x bebidas alcoolicas. Conceito, introducdo e historico de bebidas fermentadas:
técnicas de producdo relativas a enologia. Vinhos: regides produtoras do velho e do novo mundo, servigo e
degustacgéo de vinho. Processo produtivo das cervejas. Tipos de cerveja, servico e degustacdo de cerveja.

Outras variedades de bebidas fermentadas; Conceito, introducéo, histérico e técnicas de producéo relativas
as bebidas destiladas e compostas. Processo produtivo da cachaca e degustacdo de cachaca. Elaboracéo de
bebidas derivadas (drinks e coqueteis); Conceitos de harmonizacdo com bebidas. Harmonizacdo e

degustacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PACHECO, A. O. Introducéo a enologia. 6 ed. S&o Paulo: Ed. SENAC Sé&o Paulo, 2014.

BORGES, E.P. Harmonizacao: o livro definitivo do casamento do vinho com a comida. 1 ed. Rio de
Janeiro: Mauad X, 2007.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas: ciéncia e tecnologia. 2 ed. Sdo Paulo: Blucher, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RABACHINO, Roberto; CINGOLANI, Mauro Harmonizacao: o equilibrio entre vinho e alimento. 1.
ed. Porto Alegre: Educs, 2012
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NOVASKOVSKI, D. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e vinhos. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2005.
AMARANTE, J. O. A. Os Segredos do Vinho: Para iniciantes e iniciados. 5% Ed. Sdo Paulo. Mescla,

2018.

LONA, A. A. Conheca vinhos. 4. ed. Porto Alegre: AGE, 1999.

SANTOS, J. I. O essencial em cerveja e destilados. 1 ed. Ed. SENAC Sé&o Paulo, 2006

N° de C.H.
CcOD. Componente Curricular Carga Horaéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Tedrica | Pratica | Extensdo
GTM Gastronomia para Eventos 2 40 4°
22 32 8 -
Pré-Requisitos Néo Co-Requisitos Néo

EMENTA

Histérico dos banquetes. Tipologia de servicos de buffet. Etapas para a realizacdo de banquetes.
Desenvolvimento de cardapios e aplicacdo em banqueteria. Fases de um evento (pré-evento, transevento e

pos-evento) relacionadas ao planejamento de buffets. Elaboracéo de projeto (briefing).

BIBLIOGRAFIA BASICA

P PACHECO, A.O0. Manual de organizacdo de banquetes. 5. ed., rev. e atual. Sdo Paulo: SENAC, 2010.
MATIAS, M. Organizacao de eventos: procedimentos e técnicas. 62 ed. Sdo Paulo, Manole. 2013.
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde manger: a arte e o oficio da cozinha fria. 4. ed. Sdo
Paulo: Ed. SENAC Séo Paulo, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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TEICHMANN, |.M. Cardapios: técnicas e criatividade.7.ed., rev. e atual. Caxias do Sul, RS: EdUCS,
20009.

LEITE, A. Finger food: sabor e sofisticagdo em miniporgdes. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2015.
PACHECO, Aristides de Oliveira Manual de organizagdo de banquetes 52 ED. Sdo Paulo. SENAC, 2010
DAVIES, C.A. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul, RS: Educs, 2010.

ESTEVES, C.S.C. Manual do cerimonial social: da concep¢do ao pos-evento: casamentos, bodas e festas
de 15 anos. Rio de Janeiro: SENAC Rio, 2017.

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horaéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Tedrica | Pratica | Extensdo
GTM | Gestdo Ambiental Aplicada a 20 2 40 4°
23 Gastronomia ) i
Pré-Requisitos Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA

Relacdo entre sociedade e natureza. Conceitos de meio ambiente e sustentabilidade. Principios da
sustentabilidade e sua importancia no cenario competitivo entre as organizacdes. Bases da Gastronomia
sustentavel. Cadeia alimentar sustentavel. Estratégias de boas praticas da gestdo ambiental em
estabelecimentos do ramo alimenticio. Compras e logisticas sustentaveis. Gastronomia como ferramenta de
transformacéo social e ambiental. Instrumentos de Gestdo Ambiental e Sistema de Gestdo Ambiental (SGA).

CertificacGes ambientais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DIAS, Reinaldo. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 3% Edi¢cdo, S&o Paulo:
Atlas, 2017.

BARBIERI, José Carlos. Gestdo ambiental empresarial: conceitos, modelos e instrumentos. Sdo Paulo:
4a Edicdo, Editora Saraiva, 2016.
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CASALL, Lisa. Cozinhando Sem Desperdicio - Receitas Sustentaveis Para o Gourmet Consciente.
Editora Alatde, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GAMBARDELLA, Ana Maria Dianezi; LOPES, José Aurélio Claro. Restaurantes Sustentaveis - Um
Futuro Em Comum. S&o Paulo, SP. 2015. Atheneu. ISBN: 9788538806165

LIRA, W. S.; CANDIDO, G. A., orgs. Gestdo sustentavel dos recursos naturais: uma abordagem
participativa [online]. Campina Grande: EDUEPB, 2013, 325p. ISBN 9788578792824. Disponivel em
SciELO Books <http://books.scielo.org>.

PHILIPPI JUNIOR, A.; PELICIONI, M. C. F. Educacdo Ambiental e Sustentabilidade. S&o Paulo:
Manole, 2004.

PELICIONI, M. C. F. Educacédo ambiental em diferentes espacgos. Séo Paulo: Signus, 2007.

VALLS, Alvaro L. M. O que é Etica 92 Sdo Paulo, Brasiliense, 2013

N° de C.H.

COD. Componente Curricular Carga Horaria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teorica | Pratica | Extenséo
GTM Confeitaria 64 16 - 4 80 4
24
Pré-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o
EMENTA
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Influéncia dos principais ingredientes na composic¢ao de massas, cremes, recheios e coberturas da confeitaria
cléssica e contemporéanea. Preparacfes da confeitaria nacional e internacional a partir das principais

sobremesas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SUAS, M. Patisserie - Abordagem Profissional. Editora: Cengage Learning. S&o Paulo, 2011.
CURLEY W. Patisserie: arte e técnica para profissionais. Editora Manole. Barueri. SP 2015.
GISSLEN, W. Panificacdo e Confeitaria Profissionais. Editora Manole, Barueri.SP. 2011

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 4 ed. S&o Paulo: SENAC Editoras,
2011.

COSTA, D. R. Manual pratico da confeitaria Senac. Sao Paulo : Editora Senac Séo Paulo, 2018.
ELEUTERIO, Hélio; PAREJA GALVES, Mariana de Castro. Técnicas de confeitaria. Sdo Paulo. Editora
Erica, 2014

GALVAO, J. A quimica dos bolos: receitas e segredos para dias mais doces S&o Paulo: Companhia da
mesa, 2017

INSTITUTO LE CORDON BLEU. Larousse da Confeitaria: 100 Receitas de Chef llustradas Passo a
Passo Pela Escola le Cordon Bleu. Alalude; 12 edicao 2017

N° de C.H.
CcOD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teodrica | Pratica | Extensdo
GTM Cozinha do Oriente 3 60 4°
o5 44 16 -
Pré-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o
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EMENTA

Estudar o histérico e evolugdo como cozinha, os principais produtos e técnicas e principais preparagdes das

cozinhas: Japonesa, Chinesa, Indiana, Coreana, Tailandesa, Vietnamita, do sudeste asiatico e da Oceania.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GISSLEN, W. Culinéria profissional. 6. ed. Traducdo de: Lorecy Scavarazzini, Maria Augusta R. Tedesco,

Marlene Deboni. Barueri, Sdo Paulo: Manole, 2012.
RODRIGUES, M; WEBER, T (Coord). O livro essencial da cozinha asiatica. S&o Paulo: Paisagem, 2008.
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 4 ed. Sdo Paulo: SENAC Editoras,

2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOVESI, B. et al. 400 g Técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia editora nacional, 2007.
DOBSON, R. Australia:THE COOKBOOK. New York . Phaidon Press, 2021
CHAN, K.L. & CHAN, D.F. China: the cookbook. London: Phaidon, 2016. 720 p.
Gabriel, Jean-Pierre.. Thailand: The Cookbook New York. Phaidon Press, 2014
HACHISU, N. S. Japan: the cookbook. London: Phaidon Press Limited, 2018. 453 p

N° de C.H.
CcOD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teorica | Pratica | Extenséo
GTM Projetos em Gastronomia 1 20 4°
%6 20 - -
Pré-Requisitos Metodologia da Co-Requisitos Nao

Pesquisa Cientifica
em Projetos de
Gastronomia
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EMENTA

A organizacao do tempo; Construcdo do curriculo lattes; Conceitos gerais de como desenvolver um trabalho
de pesquisa; resumo cientifico para congressos e eventos; Apresentacdo e redacdo do relatério técnico e
no¢des de desenho experimental. Os principais métodos de desenvolvimento de projetos de pesquisa;

Nocdes gerais da estrutura do artigo cientifico e a comunicacdo cientifica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARMANI, D. Como elaborar projetos: guia pratico para elaboracéo e gestao de projetos sociais. Porto
Alegre: Tomo Editorial, 20009.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Sao Paulo, Editora: Atlas, 2017.

RABECHINI JUNIOR, R.; CARVALHO, M. M. Gerenciamento de projetos na pratica: casos
brasileiros. S&o Paulo, Editora Atlas, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASILEIRO, A.; MATIAS, A.M. Manual de producéo de textos académicos e cientificos. Sdo Paulo,
editora Atlas, 2013.

FERRAREZI JUNIOR, C. Guia do trabalho cientifico: do projeto a redacdo final a monografia,
dissertacao e tese. Sdo Paulo: Contexto, 2015.

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia cientifica. 4. ed., Sdo Paulo: Atlas,
2004.

MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. A Técnicas de pesquisa: planejamento e execucdo de pesquisas,
amostragens e técnicas de pesquisa, elaboracéo, analise e interpretacdo de dados. Sao Paulo, 72 Ed.;
Editora Atlas, 2016.

MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. A. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos bésicos,
pesquisa bibliogréafica, projeto e relatorio, publicacGes e trabalhos cientificos. Sdo Paulo, 72 ed., Editora
Atlas, 2015.
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OLIVEIRA, M.M. Como fazer projetos, relatérios, monografias, dissertacdes e teses. Rio de Janeiro, 52

Ed., Editora Campus

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teobrica | Pratica | Extensdo
GTM LIBRAS 2 40 4°
27 Linguagem Brasileira de 40 i i
Sinais
Pré-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o
EMENTA

Introducdo: aspectos legais, clinicos, educacionais e socioantropoldgicos da surdez. Historia da educagédo
de surdos. Nogbes basicas de léxico, morfologia e sintaxe com apoio de recursos audiovisuais. Visdo
contemporanea sobre os fundamentos da inclusdo e a ressignificacdo da Educacdo Especial na area da
surdez. Cultura e Identidade Surda. Tecnologias na area da Surdez. LIBRAS — Lingua Brasileira de Sinais.
Critérios diferenciados da Lingua Portuguesa para Surdos. Reconhecimento da linguagem de movimentos,
gestos, comunicacdo e expressdo possivel através do corpo. Traducgdo e Interpretacdo em Libras. Praticar
Libras: desenvolver a expressdo visual-espacial numa perspectiva funcional. Etica no atendimento aos

surdos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPOVILLA, F. C.: RAPHAEL, W. D.; MAURICIO, A. C. Dicionario ilustrado trilingue da Lingua
Brasileira de Sinais (Libras). S&o Paulo: EDUSP, 2015.

PEREIRA, M. C. da C. Libras: conhecimento além dos sinais. S&o Paulo: Pearson, 2011.

QUADROS, R. M. de; KARNOPP, L. B. Lingua de sinais brasileira: Estudos linguisticos. Porto Alegre:
ARTMED, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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BAGGIO, M. A.; NOVA, M. da G. C. Libras. Curitiba: InterSaberes, 2017.

MOURA, Cecilia; DE VIT BEGROW, Desirée (org.). Libras e surdos: politicas, linguagem e inclus&o.
Sé&o Paulo: Contexto, 2024

LACERDA, C. B. F. de; SANTOS, L. F. dos; MARTINS, V. R. de O. Libras: aspectos fundamentais.
Curitiba:
Neurolinguisticas. Sdo Paulo: Plexus, 2007.

InterSaberes, 2019.SANTANA, A. P. Surdez e Linguagem: Aspectos e ImplicacOes

SKILAR, C. A surdez: um olhar sobre as diferencas. Porto Alegre: Mediacéo, 2010.

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horaéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Tedrica | Pratica | Extensdo
GTM Confeitaria Avangada 2 40 5°
28 32 8 -
Pré-Requisitos Confeitaria Co-Requisitos Nao

EMENTA

Desenvolvimento do chocolate, aprofundamento historico, tipos de cacau e producéo em diversas regides.
Abordagem: producéo do chocolate. Analise de tipos de chocolate conforme legislacao brasileira e europeia.
Enfoque: decoracdo com chocolate, esculturas e criacdo de cardapios com preparagdes a base de chocolate.
Criatividade na confeitaria. Preparacdes de bolos e seus diversos elementos de decoracdo. Pastilhagem e
trabalhos com acgucar. Uso de corantes e pigmentos. Técnicas de decoracdo de bolos e sobremesas. Projetos

de bolos e sobremesas. Trabalho com bicos e saco de confeitar.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BAU, F. Enciclopédia do chocolate. Sdo Paulo: Senac, 2012.
IZUMI, Simone. Loucuras de Chocolate, Sdo Paulo: Panda Books, 2013.
CURLEY W. Patisserie: arte e técnica para profissionais. Editora Manole.Barueri.SP, 2015
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CURLEY W. Patisserie: arte e técnica para profissionais. Editora Manole.Barueri.SP, 2015. 343p. ISBN
9788520441510

BONFANTE, Rosely; FEIJO, Ateneia. Bolos: Preparo e confeito. Rio de Janeiro. SENAC, 2013

CURLEY, W.. Chocolate Gourmet: Arte e técnica para profissionais Editora Manole, Barueri.SP. 2013.
GISSLEN, W. Panificacdo e Confeitaria Profissionais. Editora Manole, 2011

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 4 ed. Sdo Paulo: SENAC Editoras,
2011.

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horaria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teorica | Pratica | Extenséo
GTM | Tendéncias em Gastronomia 2 40 5°
29 32 8 -
Pre-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o
EMENTA

Principais tendéncias na Gastronomia: nouvelle cuisine, farm to table, slow food, vegetarianismo e
veganismo, fusion food, cozinha molecular. Cozinha de autor ou autoral. Importancia e técnicas de

empratamento na cozinha. Atualidades em Gastronomia.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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THIS, Hervé; GAGNAIRE, Pierre. Cozinha: Uma questdo de amor, arte e técnica - 1%d. Rio de Janeiro:
Sdo Paulo. SENAC. 2010

FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: SENAC, 20009.

ASSIS, K. Viajando na cozinha: dicas, truques e receitas. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2008.e
receitas. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

THIS, H; MONCHIOURT, M.O. Heranca Culinaria e as Bases da Gastronomia Molecular. Séo Paulo:
Senac, 2009.

LIOTTA, Eliana. A dieta smartfood. Rio de Janeiro. Bicicleta Amarela, 2012

NACCACHE, A. Criatividade brasileira: Gastronomia, Design e Moda. S&o Paulo: Manole, 2013.
PINTO, R. Gastronomia brasileira: na linha do tempo, 1. ed. Cotia: Tapioca, 2017.

ROSA, Lélio Galdino; MENDES, Auro Aparecido. Jundiai. Criatividade e inovacdo como diferenciais
competitivos na hospitalidade. PACO, 2016

N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horaéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teorica | Pratica | Extenséo
GTM Empreendedorismo e 2 40 5°
30 Marketing para Gastronomia 40 ) )
Pré-Requisitos Né&o Co-Requisitos Né&o
EMENTA
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Ampliar o conhecimento sobre o conceito de empreendedorismo, investigando, internalizando a acdo
empreendedora, concentrando nos seguintes processos: autoconhecimento, perfil do empreendedor,
criatividade, desenvolvimento da viséo e identificagdo de oportunidades, validacdo de uma ideia, construgéo
de um plano de negécios. Fundamentos do marketing aplicados a Gastronomia; Mix de marketing;
desenvolvimento de identidade visual e branding; estratégias de marketing digital para estabelecimentos de
alimentacéo e servigcos gastrondmicos; design de experiéncia do cliente em restaurantes e estabelecimentos

gastrondémicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERNARDI, Luiz Ant6énio. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e
dindmicas. Séo Paulo: Atlas, 2012.

FERREIRA, Manuel Portugal. Ser empreendedor: pensar, criar e moldar a nova empresa. Séo Paulo:
Saraiva, 2010.

DIAS, Reinaldo. Fundamentos do marketing turistico. Editora Pearson, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LEITE, Emanuel. O fenbmeno do empreendedorismo. Séo Paulo: Saraiva, 2012.

KOTLER, P. Marketing 4.0: do tradicional ao digital. 2 ed. Sdo Paulo: Editora Senac, 2017. ISBN
MENDES, Jeronimo. Manual do empreendedor: como construir um empreendimento de sucesso. Séo
Paulo:Atlas, 2015.

SEBRAE. Atitudes Empreendedoras e tipos de Empreendedorismo - Manual do Estudante. 2013.
OLIVO, Silvio. Como planejar sua Empresa: Riscos do negocio, roteiro para o plano de negdcio.
SEBRAE, 2003

GABRIEL, Martha. Marketing na era digital. Editora Atlas, 2020.
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N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teobrica | Pratica | Extensdo
GTM Anélise Sensorial 2 40 4°
31 32 8 -
Pré-Requisitos N&o Co-Requisitos Né&o
COMPONENTE OPTATIVO
EMENTA
Introducio a analise sensorial de alimentos. Orgdos de percepcdo sensorial. Estimulos e

receptores. CondicOes para testes sensoriais. Ambiente, amostra, selecao e treinamento de equipe. Métodos

de analise sensorial: testes discriminativos, testes afetivos e testes descritivos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

QUARESMA, L.S. Alimentacdo e Nutricdo - Cozinha saudavel, cardapio equilibrado, alimentos
seguros. SENAC, 2012.

DUTCOSKY, S. D. Andlise Sensorial de Alimentos. Curitiba: Editora Champagnat, 2a edicdo, 2007,
239p.

PALERMO, J. R. Andlise sensorial: fundamentos e métodos. 1. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, W. M. C.; BOTELHO, R. B. A;; MONTEBELLO, N. P.; BORGO, L. A.; Alquimia dos
Alimentos. 2 ed. S&o Paulo: Editora Senac, 2012.

DOMENE, S. M. A. Técnica dietética - Teoria e Aplicacdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
BAUER, Alain; PLANTIER, Laurent. As 100 palavras da gastronomia. 1. ed. Cotia: Tapioca, 2019.
KOSEYV et al. 400G: Técnicas de Cozinha. IBEP Nacional. 2007.

TEICHMANN, I. Tecnologia Culinaria. Porto Alegre: EDUCS, 370 pags, 2000.
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N° de C.H.
COD. Componente Curricular Carga Horéria (h/a) Créditos | Total | Periodo
(h/a)
Teobrica | Pratica | Extensdo
GTM Gastronomia para Dietas 2 40 4°
32 Restritivas 32 8 )
Pré-Requisitos Néo Co-Requisitos Néo

COMPONENTE OPTATIVO

EMENTA

Conceitos, classificacdes, funcdes e fontes dos nutrientes; Preparacoes especiais: Noc¢des de dietas para fins
especiais; Dietas e propostas de preparacdes para grupos com intolerancias, alergias e restricdes alimentares
voluntérias e involuntarias; Tipos de dietas especiais e ingredientes substitutos; Aproveitamento de sobras
e residuos; Modificacdo de nutrientes: hipolipidicas, hipossddicas, hipoglicémicas e hipopurinicas;
Modificacdo de consisténcia: liquida, semi-liquida, pastosa e branda; Intolerancias, alergias e restricdes
alimentares; Alimentacdo funcional: dietas utilizando ingredientes funcionais; Preparacdo de pratos
funcionais; Técnicas de elaboracéo de receituario funcional para estabelecimentos comerciais. Confeitaria
dietética: dietas restritivas e producao de receituario dietético; Avaliacéo das técnicas de preparo e seu efeito
nos aspectos nutricionais e sensoriais; Compensacdo de ingredientes na formulacdo de produtos diet;
Preparacdo de sobremesas compostas dietéticas; Técnicas de elaboracdo de receituario dietético para

estabelecimentos comerciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FREITAS, S. M. L. Alimentos com Alegacdo Diet ou Light. Rio de Janeiro. Atheneu. 2010

PHLIPPI, S.T. Nutricdo e técnica dietética. 2 ed. Sdo Paulo: Manole 2006. ¢

QUARESMA, L.S. Alimentacdo e Nutricdo - Cozinha SAUDAVEL, cardapio equilibrado, alimentos
seguros. SENAC, 2012.

104




ANEXO - RESOLUCAO CONSUP/IFPE N° 296, DE 10 DE SETEMBRO DE 2025

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DUKAN, P. Confeitaria Dukan. As sobremesas do método dukan. Editora Best Seler. 2013. ISBN:
8576842416.

TEICHMANN, I. Tecnologia Culinéria. Porto Alegre: EDUCS, 2000.

ELEUTERIO, Hélio; PAREJA GALVES, Mariana de Castro. Técnicas de confeitaria. So Paulo. Editora
Erica, 2014

KOVESI, B. 400G: Técnicas de Cozinha. IBEP Nacional. 2007.

ORNELLAS, L.H. Técnica dietetica: selecdo e preparo de alimentos. 8 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2007.

10. ACESSIBILIDADE

A acessibilidade diz respeito a promoc¢do para utilizacdo com seguranca e autonomia dos
diversos espacos publicos, bem como o assessoramento de profissionais que possam viabilizar esse
acesso. Sendo assim, O IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho preza pela acessibilidade, seguindo
0s preceitos que sdo estipulados pela Lei n° 13.146, de 6 de julho de 2015, destinada a assegurar e
promover, em condi¢bes de igualdade, o exercicio dos direitos e das liberdades fundamentais por
pessoas com deficiéncia, visando sua incluséo.

Tendo em vista que a funcdo social do IFPE é promover acesso a educacdo (direito
fundamental) para todos, medidas sdo adotadas no sentido de garantir esse acesso as pessoas com
deficiéncia. Dessa forma, o Campus Cabo de Santo Agostinho conta com acesso facilitado para
portadores de mobilidade reduzida, disponibilizando rampas de acesso, banheiros adaptados, meios de
transporte e salas amplas. Além disso, dispomos de materiais pedagdgicos de tecnologia assistida. Tais
materiais podem ser utilizados por profissionais que integram a Coordenadoria de Politicas Inclusivas

(COPI), a Coordenadoria Pedagogica (CPED) e a Coordenadoria de Psicologia (CPSIC) em casos mais
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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.

No ambito do IFPE, em carater sistémico, as a¢cdes que buscam a promoc¢édo do respeito a
diversidade e as especificidades de cada ser humano, valorizando as diferengas sociais, culturais,
fisicas e emocionais sdo de responsabilidade da Coordenac¢do de Politicas Inclusivas (COPI), ligada a
Pro-Reitoria de Extensdo (PROEXT). Essa coordenacdo visa a construcdo de um espago educacional
cada vez mais aberto e acolhedor. Suas iniciativas séo focadas na inclusdo das pessoas com deficiéncia
e no fortalecimento da cultura afro-brasileira e indigena e das relacdes de género e diversidade.

Cada campus do IFPE também possui 0 seu setor responsavel pela implementacéo das politicas
de inclusdo. No Campus Cabo de Santo Agostinho, esse setor, assim como na PROEXT, também é
chamado de COPI. A COPI materializa suas a¢des através dos seus nucleos de incluséo, que sao:
Nucleo de Apoio a Pessoa com Deficiéncia (NAPNE), Ndcleo de Género e Diversidade (NEGED),
Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas (NEABI) e o Nucleo 60+. Cada um dos nucleos de
incluséo trabalha com uma tematica especifica.

O NEABI € um nucleo de promogéo, planejamento e execucdo de politicas inclusivas pautado
na construcdo da cidadania por meio da valorizacdo da identidade étnico-racial, do respeito as
diferencas e a igualdade de oportunidades, que venha a eliminar as barreiras atitudinais. Cabera
desenvolver acdes de implantacdo e implementacdo das politicas afirmativas, conforme as demandas
existentes no Campus.

O NAPNE é um nucleo de promocéo, planejamento e execucgdo de politicas voltadas as pessoas
com deficiéncia, cabendo-lhe desenvolver acdes de implantacdo e implementacdo das politicas de
inclusdo, conforme as demandas existentes no Campus. Sua finalidade é a promocéo da educacéo para
a convivéncia, a partir do respeito as diferencas e a igualdade de oportunidades, que venha a eliminar
as barreiras atitudinais, comunicacionais e arquiteténicas no IFPE.

O NEGED ¢ um nucleo interdisciplinar que tem a finalidade de promover, planejar e executar
acOes referentes as tematicas de Género e Diversidade, proporcionando a formacdo de uma consciéncia
critica acerca das relacbes de género, através de programas, acdes e/ou atividades que envolvam as

tematicas relacionadas as questdes de Género e Diversidade.
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O Nducleo 60+ é a instancia responsavel por propor, orientar e executar acdes de ensino,
pesquisa, extensdo, assisténcia estudantil e gestdo de pessoas direcionadas a pessoa idosa, objetivando
a producdo de conhecimentos e a valorizacdo do potencial desse publico.

Deve-se ressaltar que dentro da missdo do IFPE estd o compromisso com uma educacao
profissional com caréater inclusivo. Para o cumprimento desse compromisso, o campus Cabo de Santo
Agostinho possui equipamentos, realiza curso em Libras e em tiflologia Braille.

A COPI do campus Cabo de Santo Agostinho (CCSA) disponibiliza os seguintes
equipamentos: globo tétil, régua Braille, suportes para leitura. Além desses, 0 CCSA possui parcerias
com o governo do estado de Pernambuco e com a prefeitura do Cabo de Santo Agostinho que podem
dar apoio técnico e pessoal nas a¢des de inclusdo. Existem ainda parcerias com outros campi do IFPE
que possuem equipamentos de tecnologia assistiva, como: Afogados da Ingazeira, Caruaru,

Garanhuns, lgarassu e Paulista.

11. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

Nessa secéo sdo apresentadas as formas de avaliacdo que sdo aplicadas ao estudante no decorrer
do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, tanto aquelas que se referem a avaliagdo pelos
professores de cada componente curricular (avaliacdo de aprendizagem), como as avaliagdes internas
realizadas pelos professores, estudantes, Coordenacdo do Curso e Direcdo de Ensino, alem das

avaliacOes externas que sdo adotadas pelo governo através do MEC.

11.1 CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A aprendizagem enquanto processo de construcdo do conhecimento do individuo ndo é apenas
um processo solitario de absorcdo de conteudos, mas, principalmente, um processo cognitivo que
perpassa a intersubjetividade, sendo mediado pelo professor e pelo contexto social. Essa concepg¢éo de
aprendizagem ancora-se nos pressupostos de Piaget (1983), segundo o qual a aprendizagem se da pela

interacdo entre o0 sujeito e o objeto de conhecimento, e de Vygotsky (2007), que considera o
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aprendizado como um processo eminentemente social, ressaltando a influéncia da cultura e das
relagdes sociais na formagdo dos processos mentais superiores.

A concepcdo de avaliagdo, no contexto deste curso, é que ela seja formativa, deixando de ter,
como na maioria da pratica escolar, fungdo de apenas verificacdo, porém possibilitando ao professor
uma ampla visdo de como esté se dando o processo de ensino e aprendizagem em cada componente
curricular.

A avaliacdo formativa valoriza outras esferas importantes do processo de ensino aprendizagem
como a relacdo de parceria autbnoma entre professor e estudante na constru¢do do conhecimento.

Nesse sentido, a avaliagdo formativa possibilita um acompanhamento continuo e diferenciado,
considerando o processo de aprendizagem do estudante em sua forma plena e, além disso, permite que
0 préprio 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 suas atividades pedagdgicas.

O desenvolvimento do estudante, nesta proposta pedagdgica de formacdo, dar-se-a atravées de
um acompanhamento individual das competéncias por cada periodo e as bases tecnoldgicas de cada
componente curricular.

Em cada periodo do curso, o estudante sera avaliado atraves de varios instrumentos (atividades
de pesquisas, exercicios escritos e orais, testes, atividades praticas, elaboracédo de relatérios, estudos
de casos, relatos de experiéncias, producédo de textos, execucdo de projetos), de forma interdisciplinar
e contextualizada, baseado em critérios que estabelecerdo a quantificacdo do rendimento da
aprendizagem do estudante durante todo o percurso académico coerente com o planejamento
pedagdgico docente. Pode-se observar, dessa forma, que a avaliagdo sera 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 satisfatério em cada componente curricular, devera ser
seguido o que consta na Organizacdo Académica. Como determina a legislacdo vigente, serdo
aproveitadas as competéncias que o estudante tenha desenvolvido no ambiente de trabalho ou em
outras instituicdes de ensino que tenham em seus curriculos competéncias especificas para o curso em

pauta.
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Para fins de registro de desenvolvimento das 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 7,0 (sete).

No caso de o estudante ndo obter o rendimento supracitado, devera ser submetido ao exame
final. A média final do estudante sera calculada no final do semestre utilizando-se a férmula abaixo,
conforme organizacdo académica, art. 166.

MF = MAR+NF > ou = 6,0

Onde:
NF = nota final;
MF = média final;

MAR = médias das avaliagdes realizadas.

e A media serd 7,0 para cada componente curricular vivenciado no semestre.

e A avaliacdo sera diagndstica e continua, durante todo o processo do ensino-aprendizagem do
curso. A cada avaliacao serd realizada recuperacdo paralela, quando necessario, atraves de aula
de revisdo, reensino e reavaliacéo.

e No término do semestre letivo, o estudante deve obter média igual ou superior a 7,0 em cada
componente curricular e frequéncia igual ou superior a 75% no computo da carga horaria total
do semestre.

e O estudante podera dar continuidade ao curso no semestre seguinte mesmo ficando reprovado

em até 03 (trés) componentes curriculares que nao sejam pré-requisitos.

A recuperacdo, quando necessaria para suprir as eventuais dificuldades de aprendizagem, sera
aplicada paralelamente aos estudos ou ao final do semestre para correcGes indispensaveis e
enriquecimento do processo de formacdo, observando-se as determinacdes constantes na Organizacao

Académica vigente.
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11.2 Avaliacéo do curso

A elaboracdo de um Projeto Pedagdgico de Curso (PPC) pressup6e a definicdo de um perfil de
egressos e de objetivos de formacdo que orientam a construcao de uma matriz curricular. Esse processo
de construcéo se caracteriza pela sua incompletude e por uma dindmica que requer constante revisao
e atualizacdo do PPC, tendo em vista atender desafios, demandas e necessidades geradas pela
sociedade.

Nesta perspectiva, o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia propde a reformulacéo
periddica do seu PPC fundamentado nos resultados obtidos a partir da avaliagdo das praticas
pedagdgicas e institucionais em implementacdo. Tem-se como objetivo promover o dialogo entre os
sujeitos envolvidos, estabelecendo novas relacGes entre a realidade sociocultural e a pratica curricular,
entre o pedagogico e o administrativo, entre 0 ensino, a pesquisa e as agdes extensionistas na area,
concebendo a avaliagdo como um meio capaz de ampliar a compreensdo das praticas educacionais em
desenvolvimento, com seus problemas, conflitos e contradiges.

Do ponto de vista da legislacdo em vigor, diferentes marcos respaldam e apontam para a
obrigatoriedade de se proceder a avaliacdo do PPC. O Parecer CNE/CES N° 8/2007 ressalta que o
aparato normativo permite diversificar e flexibilizar os PPCs. Por outro lado, para contrabalancar essa
flexibilidade, indica também a necessidade de definicdo de “processos de avaliacdo permanentes para
identificar desvios e propor corregdes de rumo”.

Nessa mesma direcdo, as normas internas da instituicdo definem que os curriculos podem ser
reestruturados tendo em vista as necessidades de ensino e as demandas do mundo do trabalho, a partir
de, “no minimo, 02 (dois) anos de implantacdo do curso, exceto nos casos de exigéncia legal (Art. 40,
§ 2° da Organizacdo Académica)”.

Sendo assim, é indispensavel gque, no ambito do Colegiado do curso, sejam definidas estratégias
de avaliacdo sistematica e continuada do PPC, tendo como parametro os processos avaliativos que
balizam o reconhecimento de cursos superiores, além de outros aportes considerados necessarios. As
informacGes decorrentes da avaliacdo sdo imprescindiveis para subsidiar 0s processos de revisdo,

atualizacdo e reestruturacdo do curso, contribuindo decisivamente para a efetivacdo dos ajustes
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necessarios a ser conduzido pelo coletivo do Colegiado do curso, e com a participacdo efetiva do
Nucleo Docente Estruturante.

Além disso, a analise dos indicadores de qualidade também pode contribuir para a aproximagdo
e didlogo entre o projeto académico de formacéo profissional e 0 mundo produtivo real. Tal perspectiva
pode favorecer a promocdo de projetos colaborativos que envolvam pesquisas, ofertas de estagios,
visitas técnicas e o permanente intercambio de conhecimentos e experiéncias tecnoldgicas entre
docentes e profissionais que atuam no setor produtivo.

Com base nesses pressupostos, a proposta é de articular as avaliagdes no ambito do curso,
autoavaliacbes e avaliacbes externas (avaliacdo de curso, ENADE e outras), subsidiando a
(re)definicdo de acOes académico-administrativas, conforme descrito a seguir.

O sistema e a avaliagé@o do projeto de curso devem estar integrados as agdes da Comissao Propria
de Avaliacdo — CPA, a manutencdo da qualidade académica e cientifica. Questionarios relativos a
avaliacdo do curso nos aspectos estrutura curricular, corpo docente e infraestrutura serdo
semestralmente aplicados em consonancia com o calendéario de atividades da CPA. Também sera
realizada uma autoavaliacdo discente, na qual o discente avaliara seu desempenho no decorrer do
Curso.

ApOs receber os relatorios sintéticos por parte da CPA, a coordenacéo do curso fard a analise e
a interpretacdo dos graficos, relacionando-os com 0s comentarios por escrito e a entrega desses
resultados ao corpo docente. Posteriormente a apresentacdo dos resultados ao corpo docente, o
Coordenador do Curso também apresentara e discutira os resultados, destacando os pontos fortes do
curso e os pontos a serem melhorados.

O Colegiado do curso também utilizara os dados obtidos na CPA para fundamentar importantes
iniciativas em prol da melhoria académico-administrativa do curso. A cada resultado serdo finalizados
os relatérios gerenciais sobre a avaliacdo do docente, do curso e dos discentes, apontando as
fragilidades detectadas e as a¢des solucionadoras, de forma a embasar as tomadas de decisdo em prol

da melhoria do curso.
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12.2.1 Avaliagdo interna

A avaliagdo interna do curso sera realizada através das Reunifes Pedagdgicas e de Colegiado
do curso (duas vezes por semestre), bem como por meio das visitas técnicas realizadas, com o objetivo
de identificar as acOes exitosas e ndo exitosas, e assim reorganizar o trabalho pedagdgico e
administrativo.

Também sera utilizada como ferramenta de avaliacdo do curso a elaboracdo de relatérios com
indicadores do desempenho escolar dos estudantes ao término de cada periodo em todos os
componentes curriculares e turmas, identificando-se o nimero de estudantes matriculados que
solicitaram trancamento ou transferéncia, reprovados por falta, reprovados por média, reprovados em
prova final, aprovados por média e aprovados em prova final.

Além disso, serd realizada uma avaliagdo dos componentes curriculares do curso utilizando
questionarios disponibilizados na internet e a partir dos indicadores de desempenho e da percepcao
dos estudantes sobre as atividades de ensino e gestdo, infraestrutura disponibilizada e outros
indicadores. A Comisséo Propria de Avaliagdo (CPA) do campus acompanhara o desenvolvimento das
politicas institucionais no curso com vistas ao aperfeicoamento do mesmo, garantindo espagos de
discussdo. Também podera ser instituido um comité com a participacao de representantes da Academia
e do setor produtivo como o objetivo de, a cada dois anos, contribuir para o aperfeicoamento do Projeto

Pedagogico do Curso.

12.2.2 Avaliacdo externa

Os cursos de graduacdo serdo avaliados de forma externa pelo Sistema Nacional de Avaliacao
da Educacdo Superior (SINAES), com o objetivo de pontuar os fatores positivos e negativos e, assim,
obter mais subsidios para serem aperfeicoados em varios aspectos. Para tanto, é importante que 0s
indicadores definidos pelo MEC sejam analisados e sirvam para reorientar as a¢fes internas. Nessa
perspectiva, a avaliacdo interna tera como subsidio a avaliacdo externa.

Neste sentido, serdo utilizados os seguintes indicadores de desempenho:
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a) a avaliagédo do curso para fins de reconhecimento;

b) o Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE), que afere o desempenho dos
estudantes em relacdo aos conteldos programaticos previstos nas Diretrizes Curriculares do Curso,
suas habilidades para ajustamento as exigéncias decorrentes da evolucdo do conhecimento e suas
competéncias para compreender temas ligados as realidades brasileira e mundial e a outras areas do
conhecimento (MINISTERIO DA EDUCACAO, 2004);

c) o Conceito Preliminar do Curso (CPC) — que tem como base o Conceito ENADE (40%), o conceito
IDD (30%) e as varidveis de insumo (30%). Os dados varidveis de insumo, que considera 0 corpo
docente, a infraestrutura e o programa pedagdgico, sdo formados a partir de informacdes do Censo da
Educacdo Superior e de respostas ao questionario socioecondmico do ENADE. E importante
considerar que os CPCs dos cursos constituem indices que definem as visitas in loco para efetivacao

de processos de renovacédo de reconhecimento do curso;

d) o indice Geral de Cursos da Instituicio (IGC) — divulgado anualmente pelo INEP/MEC, é um
indicador de qualidade de instituicbes de educagdo superior que considera, em sua composicdo, a

qualidade dos cursos de graduacéo e de pos-graduacédo (mestrado e doutorado).

13. ACOMPANHAMENTO DOS EGRESSOS

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

Para a instituicdo, tudo isso tende a induzir a constantes melhorias e a autoavaliacdo do curso.
Para os egressos, 0s ganhos sdo também importantes, pois, ao se reaproximarem do IFPE, podem se
valer da estrutura para potencializar suas atividades profissionais. O campus conta com uma

Coordenacdo de Relacdes Empresariais, Estagios e Egressos e o Centro de Empregabilidade e Carreira
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(CEC), que tém a responsabilidade de ndo apenas coordenar as a¢Oes para a oferta de estagios aos
estudantes do Campus Cabo, mas também realizar 0 acompanhamento dos egressos e verificar sua
absorc¢do pelo mundo do trabalho. Essas a¢des, aliadas a construcéo de um banco de dados cadastrais
dos estudantes vinculados e egressos, buscam possibilitar a elaboragdo de analises das demandas do
mercado da regido e a averiguacao da participacdo dos estudantes egressos do campus na satisfacdo de
tais demandas.

Além disso, canais de comunicacdo como e-mails e telefonemas servirdo como ponte para
obtermos informacdes e para que possamos articular encontros presenciais com 0s egressos, com vistas
a promogdo de cursos vinculados a area de formacdo deles. Tais acdes contribuem inclusive para
avaliar a oferta de curso e permitir reflexdes sobre o papel e a funcéo social que o IFPE, através do

campus Cabo, vem assumindo na sociedade e nas regifes adjacentes.

14. DIPLOMAS
Apos a conclusdo, com o cumprimento das condi¢cdes minimas de aprovacdo satisfeitas, de
todas as exigéncias do curso: 1.600 horas de disciplinas obrigatorias e optativas, da comprovacédo de
desenvolvimento de, no minimo, 80 horas de Atividades Complementares e a apresentacdo e
aprovacdo do TCC, o estudante fara jus a0 DIPLOMA DE TECNOLOGO EM GASTRONOMIA.,

114



ANEXO - RESOLUCAO CONSUP/IFPE N° 296, DE 10 DE SETEMBRO DE 2025

CAPITULO Il - CORPO DOCENTE E TECNICO

O referido capitulo trata do corpo docente e técnico atual do CST em Gastronomia. Caso seja
necessaria a contratacdo de novos docentes e/ ou técnico-administrativos, para atuar no curso essa

ocorrerd por meio de concurso publico, conforme estipula a legislag&o vigente.

1. COORDENACAO DO CURSO

De acordo com a Organizacdo Académica do IFPE em vigéncia, as principais atribuicdes
relacionadas ao Coordenador de curso s&o:
| — encaminhar aos docentes as normas e diretrizes do Colegiado de curso a serem obedecidas com
respeito a coordenacdo didatica do curso;
Il — acompanhar a execucdo do curriculo, avaliando, controlando e verificando as relagdes entre as
diversas disciplinas, orientando e propondo a outros 6rgaos de Coordenacdo de ensino as medidas
cabiveis;
I11 — orientar os discentes quanto aos direitos e deveres académicos;
IV — participar, junto a Direcdo de Ensino e Chefia de Departamento ou 6rgado equivalente, da
elaboracao da programacéo académica, do calendario escolar e do horario das aulas, compatibilizando-
os com a lista de oferta de disciplinas;
V — assessorar 0s 0rgaos competentes em assuntos de administracdo académica referentes ao curso;
VI —acompanhar a matricula dos discentes de seu curso, em colaboracdo com o érgéo responsavel
pela matricula;
VIl — assessorar a Direcdo de Ensino ou 6rgdo equivalente no processo de preenchimento de vagas
remanescentes;

VIII — assessorar 0s docentes na execucdo das diretrizes e normas emitidas pelo Colegiado de curso;
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IX — coordenar, junto ao NDE, a elaboracdo do Projeto Pedagdgico do Curso, bem como sua

atualizacdo, garantindo o envolvimento dos docentes, discentes, egressos do curso e, ainda, das

entidades ligadas as atividades profissionais;

X — apresentar sugestdes a Direcao de Ensino e a Chefia de Departamento ou 6rgao equivalente sobre

assuntos de sua natureza que tenham por finalidade a melhoria do ensino, das relagdes entre

comunidades envolvidas, do aprimoramento das normas pertinentes e outras de interesse comum.

Tendo por base as informagdes apresentadas pela Organizacdo Académica, o Curso Superior

de Tecnologia em Gastronomia tem como coordenador:

QUADRO 6- Dados do Coordenador de Curso

Curso

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Nome do professor

Eron Ferreira Campos da Silva

Regime de trabalho

Dedicacéo Exclusiva (DE)

coordenacédo do curso

CH Semanal dedicada a 24h
coordenacao

Tempo de exercicio na IES 07 anos
Tempo de exercicio na 02 anos

Qualificacao

Tecnbdlogo em Gastronomia

Titulagéo

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos/Ciéncia de
Alimentos/UFRPE/2018/ Conceito 4

Grupos de pesquisa em que
atua

Dimensoes e Contextos da Hospitalidade

Linhas de pesquisa em que
atua

Gastronomia; Ciéncia dos alimentos; Tecnologia dos
Alimentos; Antropologia da alimentacao; Confeitaria e
Panificacdo

Experiéncia docente

Docente do Ensino Béasico, Técnico e Tecnoldgico do IFPE,
campus Cabo de Santo Agostinho (desde 2017)
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Experiéncia profissional na

area

Gastronomo corporativo em Restaurante e Pizzaria Atlantico/
Consultorias vinculadas ao Sebraetec

Experiéncia em gestéo

10/2022

Coordenador do Curso Técnico em Cozinha de 11/2019 até

Contato

(81) 99523-4728

Fonte: Elaboracao Prépria

2. PERFIL DO CORPO DOCENTE

O Corpo Docente Geral é formado pelos professores do IFPE cuja formagéo académica os habilita
para ministrar componentes curriculares nos eixos de formacao basica, profissionalizante e especifica
do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia. Os docentes dos eixos de formacao basica também
atuam nos demais cursos superiores e técnicos ofertados pelo IFPE Campus Cabo.

QUADRO 7 - Relagdo do Pessoal Docente Envolvido no Curso Superior de Techologia em Gastronomia
IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho

TEMPO DE
~ EXPERIENCIA
DOCENTE FORMACAO TITULACAO REGIMEDE | COMPONENTES | £viDOCENCIA
PROFISSIONAL TRABALHO | CURRICULARES (EM ANOS)
9 ANOS
ADRIANA Empreendedorismo
DE FATIMA Bacharelado em ;
. x Doutora DE marketing para
VALENTE Administracdo Gastronomia
BASTOS
13 ANOS
ANNA
KARENINA Bacharelado em Doutora DE Bebidas e
CHAVES Turismo Harmonizagdo
DELGADO
4 ANOS
BRUNO
VELOSO DE Licenciaturaem Mestre DE Libras
FARIAS Letras
RIBEIRO
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Garde Manger;

CYNTHIA Cozinha das 11 ANOS
BRASIL DA Tecno6logo em Especialista Américas;
NOBREGA goe P DE 10as,
Gastronomia Extensdo em
TEIVE E astronomia ll;
ARGOLLO g na tl,
Gastronomia para
eventos
8 ANOS
DAYANA Biologia / Gestdo ambiental
ANDRADE Engenharia Doutora DE aplicada a
DE FREITAS ambiental Gastronomia
Panificacdo;
ERON Confeitaria; 7 ANOS
FERREIRA Tecndlogo em Mestre DE Confeitaria
CAMPOS DA Gastronomia Avancada;
SILVA Projetos em
Gastronomia
Tendéncias
Gastronémicas;
Servico de saldoe 10 ANOS
planejamento de
LARA .
OLIVEIRA Bacharelado.em Mestre 40 HORAS card:elplp
LINS Gastronomia Tendepmgs
Gastronémicas;
Gastronomia para
dietas restritivas.
MICHELL Bacharelado em Seguranca do
PONTES DE Tecnologia em Mestre DE trabalho aplicada a 8 ANOS
QUEIROZ Seguranca do astronomia
SILVA Trabalho g
MICHELLE Bacharelado em Etica Profissional e
DINIZ Psicolodia Mestre 40 HORAS Comportamento 8 ANOS
MARTINS g Organizacional
PEDRO
ANGELO Bacharelado em Historia da
PINHEIRO Gastronomia Especialista DE Gastronomia; 14 ANOS
DE FREITAS Cozinha Europeia e

Mediterranea;
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Cozinha Brasileira;
Cozinha
Pernambucana

Higiene e
manipulacéo de
alimentos; 8 ANOS
RAFAEL Meétodos de
AUGUSTO Bacharelado em Doutor DE conservacao de
BATISTA DE Nutricdo alimentos; Técnica
MEDEIROS dietética em
gastronomia
Analise Sensorial

Técnicas de
Cozinha;
Extensdo em 7 ANOS

Gastronomia I;
RODRIGO : A
Bacharelado em Mestre Cozinha Asiética
VELOSO - DE .
Gastronomia Metodologia da
ROSSETTI PN
Pesquisa Cientifica
em Projetos de

Gastronomia

Fonte: Elaboracéo Prépria

3. COLEGIADO DO CURSO (CCYS)

O Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia é um 6rgdo de forca
administrativa, direcionado as decises sobre 0 acompanhamento, planejamento, controle e avaliacdo
das atividades de ensino dos cursos.

Ao colegiado compete:
| — elaborar/reformular o projeto pedagoégico do curso;

Il — assessorar na coordenacao e supervisao do funcionamento do curso;
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I11 — estabelecer mecanismos de orientagcdo académica aos discentes do curso;
IV — promover continuamente a melhoria do curso;

V — fixar a sequéncia recomendavel das disciplinas e 0s pré-requisitos e correquisitos se estabelecidos
no PPC;

VI — emitir parecer sobre assuntos de interesses do curso;
VII — julgar, em grau de recurso, as decisdes do coordenador do curso;

V111 — propor normas relativas ao funcionamento do curso para a deliberagdo da Diretoria de Ensino

do campus.

O Colegiado do curso constitui a instancia decisoria interna ao curso de Gastronomia, e sua
composicao, atribuicbes e funcionamento sera definido de acordo com o Regimento do Colegiado dos
Cursos Superiores do IFPE, aprovado pela Resolugdo CONSUP/IFPE n° 40/2011, quando do inicio

das aulas. Constitui-se dos seguintes membros:

a) Chefe do Departamento;

b) Coordenador do Curso;

c) 1 (um) representante da equipe técnico-administrativa;
d) Pedagogo (a) responsavel pelo curso;

e) Todo o corpo docente do curso;

f) 1 (um) representante do corpo discente do curso.

O Presidente do Colegiado sera o Coordenador do curso e o Secretario sera o representante da

equipe técnico-administrativa. O representante do corpo discente deve ser escolhido pelos seus pares.
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O Colegiado do curso é um 6rgao democrético e participativo de funcdo propositiva, consultiva,
deliberativa e de planejamento académico, tendo seu funcionamento normatizado por reunides
ordinarias, realizadas duas vezes a cada semestre letivo, e reunides extraordinarias, realizadas por
convocacdo do Presidente ou por 2/3 (dois tergos) de seus membros, quando houver assunto urgente a

tratar.

Essas reunides deverdo funcionar em primeira convocagdo com a participacao de 50% (cinquenta
por cento) mais 1 (um) do total de membros do Colegiado (quérum minimo) e, em segunda
convocacdo, com o total de docentes presentes. Todas as decisdes deverdo ser registradas em ata, sendo
lavrada em livro proprio pelo (a) pedagogo (a) ou secretario (a) do Curso e assinada pelos membros
presentes. O Colegiado tem regimento préprio, que regulamenta seu funcionamento e atribuigdes.

4. NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE)

Observando-se a Resolucdo CONAES n° 1/2010 e Portaria MEC n° 147/2007, o Nucleo
Docente Estruturante (NDE) do curso de Gastronomia é responsavel pela concepcao, implementacéo,
desenvolvimento, acompanhamento, consolidacédo e avaliagdo do PPC do curso, atendendo o disposto
na Resolucdo IFPE/CONSUP n° 17/2015.

O NDE devera ser instituido por Portaria do Diretor-Geral do campus, sendo constituido de um
minimo de 5 (cinco) membros do corpo docente permanente do curso que exercem lideranca

académica, observando a seguinte estrutura:
a) Um (a) Presidente, eleito (a) entre seus pares;
b) Um (a) Secretéario (a), indicado (a) pelos seus pares;

Os docentes deverdo ter, preferencialmente, titulacdo académica obtida em programas de pos-

graduacdo stricto sensu ou pelo menos, 60% (sessenta por cento) de seus membros com esta formacao,
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contratados em regime de trabalho de tempo integral de 40 (quarenta) horas com Dedicacdo Exclusiva

e com experiéncia docente.

A indicacdo dos membros do NDE sera feita pelo Colegiado do Curso para um mandato de, no
minimo, 3 (trés) anos, adotada estratégia de renovacdes parciais, de modo a preservar a continuidade
no pensar do curso, sendo que o coordenador e os docentes que participarem da construcdo do PPC
serdo considerados membros natos do NDE. A escolha dos novos membros poderd ocorrer 60
(sessenta) dias antes do término do mandato.

De acordo com a Resolugdo IFPE/CONSUP n° 17/2015, sdo atribui¢des do NDE:

a) adotar estratégia de renovacao parcial dos membros do NDE de modo a haver a continuidade no

processo de acompanhamento do curso;

b) atuar no processo de concepcao e consolidacao do PPC:

c) conduzir os trabalhos de reestruturacdo curricular, para aprovacdo no Colegiado do Curso e no
Conselho Superior do IFPE;

d) contribuir para a consolidacao do perfil profissional do egresso do curso;

e) contribuir para atualizagéo periddica do PPC, em consonancia com as demandas sociais e 0s arranjos
produtivos locais e regionais;

f) implantar as politicas institucionais de ensino, pesquisa e extensdo no ambito do curso;

g) indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensdo, oriundas de
necessidades de graduacdo, de exigéncias do mundo do trabalho e afinadas com as politicas relativas
a area de conhecimento do curso;

h) realizar avaliacdo peridédica do curso, considerando-se as orientacdes do Sistema Nacional de
Avaliacdo da Educacdo Superior — SINAES em articulacdo com o trabalho da CPA,

i) propor acdes decorrentes das avaliacdes realizadas no ambito do curso em articulacdo com o trabalho
da CPA;

J) zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino constantes

no curriculo;
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k) zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos de Graduacao.

O NDE realizard, no minimo, 02 (duas) reunides semestrais e, extraordinariamente, quando
necessario, por convocacao do Presidente ou por solicitacdo da maioria de seus membros. As reunides
ordinarias serdo realizadas em dias e horarios estabelecidos no calendario de reunides do NDE, a ser
planejado semestralmente. O NDE sera composto pelos seguintes membros determinados em Portaria
CCSA/IFPE n° 397/2022

QUADRO 8 — Composi¢do do NDE CST em Gastronomia

N° DOCENTE TITULACA REGIME | DEPARTA | TEMPO
@] DE MENTO DE NDE
TRABALH
O
1 Eron Ferreira Campos da Mestre DE CGAS 4 anos
Silva

2 [Rodrigo Rossetti Veloso Mestre DE CTHL 4 anos

3 | Neyvan Renato Rodrigues Doutor DE CTHL 2 anos
da Silva

4 | Anna Karenina Chaves Doutora DE CTHL 2 anos
Delgado

5 | Cynthia Brasil da Nébrega Mestre DE CTHL 2 anos
de Teive e Argollo

Fonte: Elaboracéo Prépria
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5. ASSISTENTES TECNICOS ADMINISTRATIVOS

5.1 TECNICOS ADMINISTRATIVOS

Os servidores que vdo atuar como técnicos administrativos no Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia estdo apresentados no Quadro 9. A equipe é composta por uma pedagoga, uma assistente
social, dois bibliotecarios documentalistas, um assistente de estudantes, um técnico em assuntos

educacionais, um auxiliar em assuntos educacionais e um técnico em laboratorio.

QUADRO 9 - Assistentes técnicos administrativos que atuardo no Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia do IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho

N | NOME FORMACAO FUNCAO TEMPO DE
0 PROFISSIONAL EXPERIENCIA
PROFISSIONAL
(EM ANOS)
01 | ADNA BACHARELADO EM | BIBLIOTECARIA / 13 ANOS
MARCIA BIBLIOTECONOMIA | COORDENACAO DE
OLIVEIRA DE BIBLIOTECA E
SENA MULTIMEIOS
02 | DAVID LICENCIATURAEM | COORDENACAO DE 9 ANOS
GUSTAVO DA | QUIMICA COMUNICACAO E
SILVA EVENTOS
03 | JOSE NUNES | BACHARELADOEM | ASSESSORIA DAEE 19 ANOS
CAVALCANTI | HISTORIA
NETO
04 | JULIANA LICENCIATURAEM | COORDENADORADE | 12 ANOS
REBECA HISTORIA EXTENSAO E
ALVES DE RELACOES
ARRUDA INSTITUCIONAIS
LIMA
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05 | MANOELA LICENCIATURAEM | PEDAGOGA 8 ANOS
RODRIGUES PEDAGOGIA
DE OLIVEIRA
06 | MARCIO DIAS | BACHARELADO TECNICO DE 9 ANOS
OLIVEIRA DE | EM GASTRONOMIA | LABORATORIO -
QUEIROZ AREA
GASTRONOMIA
07 | MATHEUS BACHARELADO PSICOLOGO 4 ANOS
LANDIM DE EM PSICOLOGIA
SOUZA
08 | PAULO ALVES | BACHARELADO TECNICO DE 5 ANOS
TEIXEIRA EM GASTRONOMIA | LABORATORIO -
JUNIOR AREA
GASTRONOMIA
09 | SANDRA LICENCIATURAEM | ASSISTENTE SOCIAL/ | 14 ANOS
MARIA DOS SERVICO SOCIAL COORDENACAO DE
SANTOS ASSISTENCIA SOCIAL
10 | SIBELE LICENCIATURAEM | CHEFE DA DIVISAO 16 ANOS
DUMKE LEITE | LETRAS DE APOIO AO ENSINO
TORRES PORTUGUES — E AO ESTUDANTE —
ESPANHOL DAEE
11 | WAGNER LICENCIATURAEM | AUXILIAR EM 8 ANOS
WILSON MATEMATICA ASSUNTOS
PEREIRA DE EDUCACIONAIS /
CARVALHO COORDENACAO DE
REGISTROS
ACADEMICOS,
DIPLOMACAO E
TURNOS

Fonte: Elaboracéo Prépria
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6. POLITICA DE APERFEICOAMENTO, QUALIFICACAO E ATUALIZACAO DOS
DOCENTES E TECNICOS ADMINISTRATIVOS

O IFPE possui um Plano Institucional de Capacita¢do dos Servidores (PIC) que regulamenta a
“politica de desenvolvimento de recursos humanos, através da orientacdo das acdes de capacitagdo e
estimulo ao crescimento constante dos servidores por meio do desenvolvimento de competéncias
técnicas, humanas e conceituais, conjugando objetivos individuais e organizacionais” (PIC, art. 1).
Com isso, vem contribuindo, incentivando e apoiando o corpo docente e demais servidores a
participarem de programas de capacitacdo académica, tendo em vista a promog¢do da melhoria da
qualidade das funcGes de ensino, pesquisa e extensao.

O PIC prevé Programas de Capacitacdo que objetivam a integracdo, a formacdo e o
desenvolvimento profissional dos servidores do IFPE para o exercicio pleno de suas funcdes e de sua
cidadania. Nessa perspectiva, podem ser ofertados Programas de Integracéo Institucional que fornecem
informacbes pedagogicas basicas; Programas de Desenvolvimento Profissional que visam atualizar
métodos de trabalho e de atividades administrativas e pedagdgicas desenvolvidas pelos servidores,
atraveés da proposicao de cursos, seminarios, palestras, encontros, congressos, conferéncias; Programa
de Formacdo Continuada dos servidores docentes e administrativos; e Programas de Qualificacéo
Profissional que compreende os cursos de pds-graduacdo Lato sensu (Especializacdo) e Stricto Sensu
(Mestrado e Doutorado).

Ainda de acordo como PIC, o estimulo a pds-graduacéo ocorre mediante concessao de horarios
especiais de trabalho, conforme dispGem as normas e legislacéo especificas, bem como de pagamento
de cursos ou participacdo nos Programas de Mestrado e Doutorado Interinstitucionais
(MINTER/DINTER).
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CAPITULO Il - INFRAESTRUTURA

1. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Como sugerido pelas diretrizes do MEC, além dos professores qualificados, recomenda-se uma
biblioteca incluindo acervo especifico e atualizado e Laboratério de Informéatica com programas
especificos. Além disso, faz-se necessario disponibilizar, para o curso, salas de aula para 40 estudantes,
com quadro branco e todos os recursos audiovisuais (projetor multimidia/data show, tela de projecéo
e computador) que serdo de uso dos estudantes do curso, no seu respectivo horario de funcionamento
para o desenvolvimento dos componentes e das atividades curriculares préaticas laboratoriais, conforme
a matriz curricular. Nesse sentido, a estrutura apresentada nos topicos a seguir, busca suprir tais

demandas.

Para o desenvolvimento do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, o IFPE Campus
Cabo de Santo Agostinho contara com Laboratorio de Educacdo Ambiental, Laboratério de
Habilidades Basicas de Cozinha e Producédo de Alimentos, Laboratorio de Panificacdo e Confeitaria e
Laboratorio de Servicos de Sala e Bar, Coquetelaria, Degustacdo e Analise Sensorial. Esta € a
infraestrutura necessaria para que os objetivos do plano de curso possam ser alcan¢ados, compondo-
se dos espacos e utensilios abaixo listados. As instalagdes (laboratérios e salas de aulas), equipamentos,
dentre outros, que geram oportunidade de aprendizagem, assegurando a construcdo das competéncias,
estdo relacionados e devem ser mantidos.

Quanto a infraestrutura, o curso ira contar com até 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 Informatica Basica com 40 (quarenta) maquinas para
as aulas de Informética Basica e outros componentes curriculares que necessitam de praticas
tecnoldgicas e 01 (um) micro-6nibus com capacidade para 38 (trinta e oito) pessoas com a finalidade

de realizacdo de visitas técnicas inerentes ao curso.
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O Quadro 10 apresenta os ambientes administrativos e educacionais da instituicdo comuns e

aqueles destinados ao curso, inclusive laboratdrios, além dos recursos materiais disponiveis.

QUADRO 10 - Distribuicdo dos ambientes administrativos e educacionais disponibilizados para o curso

Ensino (incluido os servicos de pedagogia e de
psicologia)

Item Dependéncias Quantitativo Area m?
Areas Comuns
01 |[Salade Trabalho dos Professores 01 31,31
02 |[Sala de Convivéncia dos Professores 01 31,48
03 |Direcao-Geral 01 35,03
04 |Gabinete da Direcdo-Geral 01 28,23
05 |Salada Divisdo de Pesquisa, P0s-Graduacao e Extensdo 01 25,24
06 [Sala da Diretoria de Ensino 01 25,05
07 |Divisdo de Assisténcia ao Estudante e de Apoio ao 01 37,76
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08 |Coordenacéo de Registros Académicos, Diplomacéo e 01 34,19
Turnos
09 [Secretaria Académica dos Cursos Superiores 01 23,71
10 [Diretoria de Administracdo e Planejamento 01 29,31
11 |Area de lazer/ Convivéncia 01 324,36
12 |Biblioteca contendo livros indicados para o curso 01 480,35
13 | Sanitarios (Bloco de Salas de Aula e de Laboratorios) 04 108,32
14 | Auditério (com capacidade para 439 pessoas) 01 672,82
15 |[Ginésio Poliesportivo (equipado) 01 1443,40
16 [Cantina 01 20,58
Areas do Departamento/Curso
17 | Sala de aula para o curso com computador, data show e Até 03 142,17
quadro
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18 |[Sala da Coordenacéo do Curso 01 42,16
Laboratdrio de Informatica Basica 01 72,42

19

20 | Laboratério de Servicos de Sala & Bar, Coquetelaria, 01 72,42

Degustacdo e Analise Sensorial

21 |Laboratorio de Habilidades Basicas de Cozinha e 01 72,66
Producédo de Alimentos

22 |Laboratorio de Panificacdo e Confeitaria 01 72,42
23 |Laboratorio de Educacdo Ambiental (Sala VVerde Josue 01 72,42
de Castro)

Fonte: Elaboracéo Prépria

2. SALA DE PROFESSORES, SALA DE REUNIOES E GABINETES DE TRABALHO
PARA PROFESSORES

O curso oferecera uma sala climatizada para os professores que também funciona como sala
de reunido. A coordenacdo terd uma sala exclusiva para a gestdo do Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia.
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QUADRO 11 - Sala dos Professores

SALA DOS PROFESSORES

Area fisica (m?): 62,79 m?

Item Equipamentos/ Mobiliarios Quant. Especificagbes
01 | Computador CPU, monitor, teclado, mouse,
nobreak e estabilizador com acesso
06 a internet
02 |Televisao 01 Marca Samsung, 32"’
03 |Bebedouro de agua 01 Elétrico da marca Libell
04 |Cafeteira 01 Marca Nespresso, cor vermelha
05 |Frigobar 01 Marca Eletrolux
06 |Ar-condicionado 02 Marca Samsung
07 | Ramal telefonico 02 -
08 | Mesa de reunido c/ 08 cadeiras 01 -
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09 | Armaérios individuais para professores 20 -
10 |Sofa 02 -
11 |Quadro de avisos 01 -
12 |Baia de Telemarketing 02 -
Fonte: Elaboracgéo Prépria
QUADRO 12 - Instalagdo por Docente
Instalacdo Docentes Area (m?) m? por professor

Sala dos Professores (Trabalho e Convivéncia)

62,79 4,83

Fonte:

Elaboracgéo Prépria

QUADRO 13 - Sala da Coordenacao

COORDENACAO DO CST EM GASTRONOMIA

Area fisica (m?): 42,16 m?

ltem

Equipamentos/ Mobiliarios

Quant.

Especificactes

132



ANEXO - RESOLUCAO CONSUP/IFPE N° 296, DE 10 DE SETEMBRO DE 2025

01 Computador 01 Com CPU, monitor, teclado, mouse,
nobreak, estabilizador e acesso a
internet
02 Impressora 01 Do tipo multifuncional a laser
03 Aparelho de ar condicionado 02 -
04 Ramais telefonicos 01 -
05 Bebedouro de agua 01 Elétrico da marca Libell
06 Estacdo de Trabalho (Mesa e 01 -
Cadeira)
07 Cadeira de apoio 02 -
08 Armario baixo 01 -

Fonte: Elaboracéo Prépria
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3. SALAS DE AULA

A estrutura do Instituto Federal de Pernambuco — Campus Cabo de Santo Agostinho conta com

30 salas com capacidade para 40 estudantes.

QUADRO 14- Salas de Aula do Curso

01 SALA DE AULA — Area Fisica: 47,39 m?

Mobiliario

Especificacéo Quantidade
Cadeiras com braco auxiliar, do tipo escolar 40
Mesa de apoio, para professor 01
Cadeira de apoio, para professor 01
Lousa branca 01
Tela de Projecéo 01
Rack para Computador 01

Equipamentos
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Especificacdo

Quantidade
Ar-condicionado 02
Computador (Notebook com acesso a internet) 01
Projetor Multimidia 01

Fonte: Elaboracgéo Prépria
QUADRO 15- Quadro de horarios
QUADRO DE HORARIOS
Salas Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado
E 13 07h 45 min 07h 45 07h 45 07h 45 07h 45 -
as 12h min as min as min as min as
El4 12h 12h 12h 12h
E 15

Fonte: Elaboracéo Prépria
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4. LABORATORIOS GERAIS E ESPECIALIZADOS

4.1 LABORATORIO DE INFORMATICA BASICA

O campus conta com 01 Laboratério de informéatica Basica, contendo microcomputadores

suficientes para 0 nimero de estudantes, com acesso a Internet e projetor multimidia necessarios ao

desenvolvimento dos componentes curriculares.

QUADRO 16- Equipamentos e Materiais do Laboratorio de Informatica Basica

ESPECIFICACAO QUANTIDADE
Bancadas para estudante 1,55x0,85m 20
Cadeira fixa com encosto baixo 40
Armario 1,80x0,80x0,35m 2
Mesa Professor 1
Cadeira Professor 1
Quadro 1
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Projetor Multimidia 2500Im 1
Tela Projecédo 1
Computador 40
Monitor LCD 40
Estabilizador 40
Softwares especificos --

Fonte: Elaboracéo Prépria

5. LABORATORIO DE HABILIDADES BASICAS DE COZINHA E PRODUCAO DE
ALIMENTOS

O Laboratorio de Habilidades Basicas de Cozinha e Producdo de Alimentos dara suporte
pedagdgico para as praticas dos componentes curriculares de Habilidades e Técnicas para Gastronomia
| e 11, Técnica Dietética Aplicada a Gastronomia, Cozinha Sul-Americana, Cozinha Classica, Cozinha
Europeia e Africana, Cozinha Brasileira, Cozinha do Centro e Norte-Americana, Cozinha Oriental e
do Oriente Médio, Cozinha Asiatica e Gastronomia Funcional e Dietética. Os materiais e equipamentos

recomendados para o laborat6rio estdo descritos no Quadro 17.
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QUADRO 17 - Equipamentos e Mobiliarios para o Laboratério de Habilidades Bésicas / Cozinha Fria e

Quente / Restaurante Didatico

EQUIPAMENTO/

. DESCRIQOES EXTRAS QUANT.
UTENSILIO
] Aproximadamente 3 metros, metal inox,
Bancada de cozinha _ _ 6
com pias e torneira e suporte de panelas
Estantes Metal inox, aprox. 100x30 3
) Coifa metal inox aproximadamente
Coifa Extra 1
600x200mm
] Coifa metal inox aproximadamente
Coifa 3
250x200mm
Forno elétrico Forno elétrico médio, 220 v 2
Forno combinado de alta poténcia,
) alimentacdo mista (gas/elétrico) com
Forno combinado _ 1
suporte de bandeja, acompanhando 6
bandejas
) Geladeira frost free, com compartimento
Geladeira 1
separado de congelador
Ar condicionado, 32.000 BTUS,
Ar condicionado capacidade de refrigerar laboratorio até 2

18 graus
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Fogao 4 bocas

Fogao industrial, sem forno, preparado
para uso comercial/industrial com chama
de alta presséo, acompanhado de cano de

gas e valvula

Liquidificador industrial

Liquidificador industrial, capacidade até 5

litros, inox, 220v

Frigideira Teflon G

Frigideira, metal, fundo duplo, 50 cm
didmetro recoberta com teflon, algca 30cm

recoberto com pléastico isolante

Sautese G

Frigideira Sautese, Grande, 50cm

diametro, metal inox com alga de 30 cm

Sautese M

Frigideira Sautese, Grande, 40cm

diametro, metal inox com alga de 30cm

Cacarola PP

Panela estilo Cacarola, pequena, duas

alcas, metal inox, 20cm diametro

Cacarola P

Panela estilo Cacarola, pequena, duas
alcas revestidas de plastico isolante, metal

inox, 25cm diametro

Cacarola M

Panela estilo Cacarola, média, duas algas
revestidas de plastico isolante, metal inox,

30cm didmetro

Cacarola G

Panela estilo Cacarola, grande, duas alcas,
metal inox, 40cm diametro e 40cm de

altura

139



ANEXO - RESOLUCAO CONSUP/IFPE N° 296, DE 10 DE SETEMBRO DE 2025

Cacarola GG

Panela estilo Cacarola, grande, duas alcas,
metal inox, 50 cm didmetro e 55 cm

altura

Panela de presséao 6 litros

Panela, tipo de presséo, metal inox, com
capacidade para 6 litros e alga de 25 cm
revestida com plastico isolante

Forno Elétrico

Micro-ondas

Balde de Plastico

Cesto de lixo P

Cesto de lixo M

Cafeteira

Pincel

Espatula tipo péo duro

Colher de pau

Macerador

Espremedor de liméao

Cortador de Pizza

Cortador de Bolo

Espatula de silicone
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Acendedor de fogdo (com

isqueiro) g

Chairas 12

Facas de oficio 7

Pegadores tamanhos variados 5

Faca chef 55

Pedra de amolar 5

Colher de bar 1

Concha P 14

Concha G 12

Colher p/ panela Grande 18

Garfo de churrasco 2

Espumadeira Grande Metal 9

Espumadeira Média plastico 6

Martelo de carne 1

Pa de plastico 1

Tesoura para destrinchar/de .
cozinha

Bisnagas de molho 5
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Caneca de plastico 14
Funil de plastico 1
Pote de plastico/ sem tampa 2
Vasilha de vidro M 1
Molheiro M 3
Chinoise G 1
Ralador M 3
Raquete de massa 5
Taca martini 4
Jarra de vidro 2
Prato pequeno 20
Prato Raso 10
Prato Fundo 5
Moedor de pimenta 3
Bandeja de metal P 1
Luva Térmica 2
Bandeja de Pdo 1
Galea 4

Copo medidor 15
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Forma de Bolo G 2
Forma de Bolo M 2
Forma de torta fundo falso 1
Forma de torta fundo falso P 1
Forma de bolo Inglés 3
Molheira G 2
Molheira Dupla 2
Cortador redondo 1
Bowl Pequeno raso 2
Bowl Plastico M 2
Bowl Plastico P 2
Bowl Aluminio 120
Forma de Bolo G 2
Forma de Bolo M 2
Forma torta fundo falso 1
Forma torta fundo falso P 1
Forma Bolo Inglés 3
Molheiras G 4
Molheira dupla 2
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Cortador redondo 1
Molheira plastico P 3
Ramequin 6
Cumbuca porcelana 1
Colher de mesa 69
Garfo de Mesa 70
Faca de mesa 70
Garfo sobremesa 5
Colher sobremesa 70
Abridor de garrafa 1
Espatula de metal 3
Colher polipropileno 2
Faca de legumes 40
Escorredor de pratos 6
Cuscuzeira 3
Escorredor de Massas 3

Termbmetro digital de forno
laser 2
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TermOmetro digital com

espeto

Fonte: Elaboracéo Propria

6. LABORATORIO DE PANIFICACAO E CONFEITARIA

O Laboratério de Panificacdo e Confeitaria dard suporte pedagdgico para as praticas dos
componentes curriculares de Higiene e Manipulagdo de Alimentos, Garde Manger, Panificacgéo,
Pastelaria e Lanches, Confeitaria Classica e Chocolataria. Os materiais e equipamentos recomendados

para o laboratdrio estdo descritos no Quadro 18.

QUADRO 18 - Equipamentos e Mobiliario para o Laboratério de Panificacédo e Confeitaria.

EQUIPAMENTO / ~
; DESCRICOES EXTRAS QUANT.
UTENSILIO
) Pia material inox com 2 cubas e 2

Pia ] 1
torneiras
Estante material inox

Estantes ) 4
aproximadamente 100x30mm
Fogdo industrial, sem forno,
preparado para uso

Fogao 4 bocas comercial/industrial com chama de 2
alta pressdo, acompanhado de cano
de gas e valvula
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Botijdo de gés

Botijao de gas de metal, tamanho

médio

Coifa extra

Coifa metal inox aproximadamente
600x200mm

Forno de lastro

Forno elétrico industrial de lastro,
de metal, alta voltagem

Forno Combinado

Forno combinado de alta poténcia,
alimentacdo mista (gas/elétrico)
com suporte de  bandeja,

acompanhando 6 bandejas

Forno a gas, metal, tamanho

Forno a gas médio, capacidade para chama de
alta pressao
filtro para deposicéo de garrafao de
bebedouro

agua, de plastico com 1 torneira

Camara de controle de

fermentacéo

Camara de metal, para controle de
fermentacdo, com termdmetro

acoplado e trava de metal na porta

Forno Combinado sem suporte

Forno combinado de alta poténcia,
alimentacdo mista (gas/elétrico)

sem suporte de bandeja

Ar condicionado

Ar condicionado, capacidade de

refrigerar laboratdrio até 18 graus
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Masseira industrial para produgéo

Masseira Industrial ) ) 1
de pées, bolos e pizza
Divisora de Massa 1
Modeladora de pédo 1
o Fogdo elétrico 2 bocas, 1 pequena
Fogéo Elétrico 2 bocas . 3 1
e 1 grande, 220 v, por indugéo
) dispenser de plastico, botédo
Dispenser sabonete . o 2
mecanico com travas de plastico
Panela metal inox pequena, com
Panela Pequena 3
alca
dispenser de plastico, espaco de
Dispenser de papel toalha saida de papel com travas de 1
plastico
) Bandeja unidade GM, metal inox,
Bandeja GM grande ) 10
15 cm profundidade
Batedeira planetaria, grande, 220v,
Batedeira Grande com acessorios para panificacdo e 1
confeitaria
) Colher inox média, ponta estilo
Colher estilo concha 24
concha
) Balanca  Grande, de frios,
Balanca de frios Grande 6

capacidade até 15 kg
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Faca, cabo polipropileno branco,

metal inox, 8 polegadas, prépria

Faca chef o 15
para trabalho profissional em
cozinha
Conchas Conchas longas, 33 cm, metal inox 19
Cutelo, cabo de polipropileno
branco, metal inox, 7 polegadas,
Cutelo o o 11
propria para trabalho profissional
de cozinha
Faca de vegetais, uso comum corte
Faca de vegetais e desossa, cabo polipropileno 48
branco, aco inox, 7 polegadas
Faca de mesa Faca de mesa, ago inox, serra 70
) Coqueteleira de liga de aluminio, 3
Coqueteleira L 1
pecas, inoxidavel, 750 ml
) Chaira de metal inox, 8 polegadas,
Chaira ) ) 6
com cabo branco polipropileno
) Escumadeira grande, metal inox,
Escumadeira Grande 5 18
padrédo, 33 cm
Pegador de massas pegador de massas, metal inox 12
Prato raso, servicos diversos,
Pratos rasos 11

branco liso
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Prato de porcelana, médio, fundo,

Pratos fundos S
branco com detalhes
Prato de sobremesa, pequeno,

Pratos sobremesa ) 11
branco liso
Prato de sobremesa, pequeno,

Pires branco  liso indicado  para 18
acompanhar xicara

) Xicara grande de porcelana, com

Xicara grande 9

alca
) Rolo de papel filme, tipo PVC, 28

Rolo de filme PVC Grande 6
cm, 300 m
colher de metal, pequena, prépria

Colher pequena ] ) 1
para xicara de cha

] o Xicara media de porcelana, com

Xicara média 12
alca
Utensilio de metal em formato de

Dispersora de po xicara grande com alca e gatilho 1
para dispersar pé
Travessa de porcelana, branca, sem

Travessa 2
alca
Maquina amassadora e modeladora

Maquina de Macarrdo de macarrdo, manual, metal inox, 1

com presilha para bancada
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Bancada G

Bancada metal inox, com
aproximadamente 3 metros com
pia e torneira e com suporte para

panelas

Bancada M

Bancada metal inox, com
aproximadamente 2 metros com
pia e torneira e com suporte para

panelas

Bancada P

Bancada metal inox, com
aproximadamente 1,5 metros com
pia e torneira e com suporte para

panelas

Geladeira

Geladeira Frost Free, congelador
separado do espaco de

resfriamento, Cor branca, Consul.

Armarios de metal

Armarios de metal 200x80x35,
com porta com vidro transparente,

8 bancadas

Fatiador de Frios

Fatiador de Frios industrial, lamina

circular, inox, bivolt com presilha

Balanca de frios

Balanca  Grande, de frios,

capacidade até 30 kg

Balanca P

Balanca pequena, capacidade até 5
kg
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Liquidificador industrial

Liquidificador industrial,

capacidade até 5 litros, inox, 220v

Batedeira Orbital

Batedeira Orbital, com bowl de
metal inox, multivelocidade e

aparador de plastico

Rolo de massa G

Rolo para trabalho com massas em
geral, 80cm de comprimento,
plastico reforcado, prateado com
punho de pléstico.

Rolo de Massa P

Rolo para trabalho com massas em
geral, 40cm de comprimento,
plastico reforcado, prateado com

punho de pléstico.

Masseira Industrial

Masseira com capacidade
industrial, 6 velocidades, alta
poténcia, majoritariamente metal
inox, com Bowl com trava e

presilhas

Fonte: Elaboracéo Prépria
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7. LABORATORIO DE SERVICOS DE SALA & BAR, COQUETELARIA,
DEGUSTACAO E ANALISE SENSORIAL

O Laboratdrio de Servigos de Sala & Bar, Coquetelaria, Degustacdo e Analise Sensorial dara suporte
pedagOgico para as praticas do componente curricular de Servico de Bebidas. Os materiais e
equipamentos recomendados para o laboratoério estdo descritos no Quadro 19.

QUADRO 19 - - Equipamentos e Mobiliarios para o Laboratério de Servigos de Sala & Bar,
Coquetelaria, Degustacéo e Analise Sensorial

EQUIPAMENTO/

UTENSILIO DESCRICOES EXTRAS QUANT.
Bancada metal inox, com

aproximadamente 3 metros com pia

Bancada : 1
e torneira e com suporte para
panelas

- Armario de madeira com 2 portas e

Armario com gavetas 1

6 gavetas, 200x70x30 cm

Fogao industrial, sem forno,
preparado para uso
Fogao 4 bocas comercial/industrial com chama de 2
alta presséo, acompanhado de cano
de gas e valvula

Estante Metal inox, aprox. 100x30 3

Maquina produtora de cubos de
gelo, em inox, poténcia 220v,

Maquina de Gelo « 1
espaco para conexdo de cano de
agua
Chapa de metal com fogareiro,
Chapa Industrial 120x110x80, propria para cozinha 1

industrial

Ultra congelador 2000x80x80,
Ultra Congelador porta de metal com mecanismo de 1
trava, com alcance ate -75°
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Armarios de metal 200x80x35,

Armarios de metal com porta com vidro transparente, 3
8 bancadas
Deposito de plastico Grande, cor
Deposito de Lixo azul, préprio para deposicao de lixo 2
em sacolas plasticas
Rolo de pano multiuso, uso comum
Rolo Perfex para limpeza e cozinha, 28x50 cm, 11
300 m, cor azul
Rolo de filme PVC Grande Rolo de papel filme, tipo PVC, 28 21
cm, 300 m
Rolo PVC pequeno rolo de papel filme tipo PVC. 28 5
cm, 30 m
Prato de porcelana, médio, fundo,
Prato porcelana 6
branco com detalhes
Prato de sobremesa Prato de sobremega, pequeno, 12
branco liso
Prato raso Prato raso, servicos diversos, 18
branco liso
Balde de Gelo Balde de metal inox, 1,5 Litro, com 1
alca
Copo de medir Copo de medida 500 ml, plastico 20
transparente
Escorredor de pratos Escorredor de pratos, metal inox 2
. . Bandeja retangular, metal inox,
Bandeja retangular inox 50530 cm 12
Sapato de oficio Sapato de trabalho sola anti 9
derrapante, sem cadarco
Dolmis Dolma, elastano e Gabardine, 16

tamanho M, branca
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L Calca de cozinha, tamanho M,
Calca de cozinheiro oxford Xadrez 5
Touca de tecido, tamanho M,
Toucas 2
estampada
Aventais tecido, Tamanho M,
Avental 2
estampada
R - TermOmetros digitais industriais,
TermOmetro digital modelo analégico 3
Garrafa Decorativa Garrafa de vidro decorativa, 600 ml 3

Fonte: Elaboracgéo Propria

8. BIBLIOTECA ALCIDES DO NASCIMENTO LINS

8.1 INFRAESTRUTURA

A estrutura da biblioteca devera proporcionar aos estudantes do curso um acervo basico e
complementar com acervo especifico e atualizado, em conformidade com as especificac@es técnicas
requeridas para a consecucdo do perfil de formacdo delineado, conforme solicitado pelas diretrizes
para 0S Cursos superiores.

A biblioteca deve possuir sistema completamente informatizado, que possibilite facil acesso
via terminal ao acervo da biblioteca, oferecendo servigos de empréestimo, renovacdo e reserva de
material, consultas informatizadas a bases de dados ao acervo, orienta¢do sobre a normatizacédo de
trabalhos académicos, orientacdo bibliografica e visitas orientadas.

Desta forma, a biblioteca deverd funcionar em consonancia com a Politica do IFPE,
possibilitando facil acesso ao acervo da biblioteca, com servico de consulta e empréstimo. A Biblioteca
do Campus Cabo de Santo Agostinho funciona de segunda a sexta-feira com atendimento ao publico
das 07h30min as 16h30min. Para esse atendimento ao pablico, o quadro de pessoal é formado por 02
bibliotecarias-documentalistas, 01 auxiliar de biblioteca e 01 estagiario.

Quanto a infraestrutura, a biblioteca possui doze computadores destinados a realizacdo de
pesquisa pelos usuarios e sessenta tablets para empréstimos local, um balcéo de atendimento com dois
computadores e uma impressora para utilizacdo dos funcionarios do setor e um acervo com 1200 livros,
distribuidos nas diversas areas de conhecimentos, todos inseridos no Q-Biblio, atual sistema de
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automacdo da biblioteca, e disponiveis para consultas e empréstimos domiciliares. Também sao
oferecidas orientacGes bibliograficas sobre a normatizacdo de trabalhos académicos; acesso, além de

orientacOes, quanto a utilizacdo da base de dados e das bibliotecas digitais Ebrary e Pearson.

QUADRO 20- Infraestrutura da Biblioteca

Biblioteca Alcides do Nascimento Lins —480,35m?
Area do Acervo 113,51 m?
Ite
Area de Estudos 208,31 m?
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
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05 Estacéo de trabalho 02
06 Rack multimidia 01
07 Mesa e cadeira para professor 01
08 Cadeiras com braco auxiliar, do tipo escolar 30
09 Carrinho de reposi¢éo dos livros 01
10 Tela de Projecéao 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
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16 Ar-condicionado 04

17 Tablets 60
Recursos Humanos Quantidade

18 Bibliotecario/ Documentalista 02

19 Auxiliar de Biblioteca 01

20 Estagiario 01

Horario de funcionamento:

7h30min — 16h30min (Segunda-feira a Sexta-feira).

Fonte: Elaboracéo Prépria
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8.2 ACERVO BIBLIOGRAFICO

O acervo devera estar dividido por areas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por

titulos especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de abrangéncia

do curso.

Deverdo estar disponiveis para consulta e empréstimo, uma proporcéo de 1 (um) exemplar para

4 (quatro) vagas anuais para bibliografia basica, e pelo menos 2 (exemplares) da bibliografia

complementar. A definicdo dos livros e a quantidade necessaria sdo apresentadas no Quadro 22, de

acordo com as ementas das disciplinas.

QUADRO 21 - Exemplares necessarios ao Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

BIBLIOGRAFIABASICA

TITULO LIVRO ISBN TOMBAMENTO AUTOR/ N° DE
EDITORA/ANO | EXEMPLARES
Alimentos com Alegacao | 978- Biblioteca FREITAS, S. M. DIGITAL
Diet ou Light 8573797701 | Pearson L.Rio de Janeiro.
Atheneu. 2010
Cozinha: Uma questéo 978- 8564218662 THIS, Hervé, 3
de amor, arte e técnica 8573599152 | 8564218663 GAGNAIRE,
8564218664 Pierre. Sdo Paulo.
SENAC. 2010
Administracéo aplicada | 978- Biblioteca TEIXEIRAS,, DIGITAL
as unidades de 8573792515 | Pearson MILE, Z., J.
alimentacéo e nutricao CARVALHO,
BISCONTINI T.
M. 1. ed. Sdo
Paulo: Atheneu,
2010
Como Escrever Artigos | 978- 8564266860 AQUINO, I.D. S. 7
Cientificos: sem 8502161016 | 8564266861 8. ed. Sdo Paulo:
arrodeio e sem medo da 8564266862 Saraiva, 2012.
ABNT 8564266863
8564266864
8564266865
8564266866
Como elaborar projetos: | 978- 8564268867 ARMANI, D. 2
guia pratico para 8586225178 | 8564268867 Porto
elaboracéo e
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gestéo de projetos
sociais.

Alegre: Tomo
Editorial, 20009.

Viajando na cozinha: 978- 8564218715 ASSIS, K. Rio de 2
dicas truques e receitas 8574582443 | 8564218716 Janeiro:  SENAC
Nacional, 2008.
Manual de prevengdo de | 978- 8564197678 ao AYRES, D.O; 4
acidentes do trabalho 8522462681 | 8564197681 CORREA, J. A.P.
. Sdo Paulo, 2@
Edicdo, Editora
Atlas, 2011.
Gestdo ambiental 978- 8564230150 BARBIERI, J. C. 4
empresarial: conceitos, | 8547208219 | 8564230151 x ,
modelos e instrumentos. 8564230152 Sdo  Paulo:  4a
8564230153 Edicéo, Séo
Paulo. Editora
Saraiva, 2016.
Seguranca do Trabalho | 978- 8564257152 BARSANO, P. 6
- GuiaPréticoe 8536527284 | 8564257153 R.; BARBOSA,
Didatico. 8564266887 R. P. Sdo Paulo:
8564266888 Erica, 2018.
8564266889
8564266890
Risoto: 50 receitas 978- 8564267994 BOCCATO, A 10
8539604128 | 8564267995 S0 Paulo: Senac
8564267996 ' :
8564267997 2013.
8564267998
8564267999
8564268000
8564268001
8564268002
8564268003
Enciclopédia do 978- 8564267984 BAU, F. Séo 10
chocolate 8539629428 | 8564267985 Paulo: Senac
8564267986 ' :
8564267987 2012.
8564267988
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8564267989
8564267990
8564267991
8564267992
8564267993
Culinaria americana 978- 8564269841 BRETHERTON, 2
8573145599 | 8564269842 «
C. S&o Paulo.
Publifolha, 2015
Manual de 978- 8564194644 BERNARDI, Luiz 9
empreendedorismo e 8522474233 | 8564194645 Anténio Sio
gestdo: fundamentos, 8564194646 ‘
estratégias e dinamicas. 8564222104 Paulo: Atlas,
8564222105 2012
8564222106 ‘
8564222107
8564222108
8564222109
Harmonizacao: o livro 978- 8564257242 BORGES, E.P. 1 2
definitivo do casamento | 8574782300 | 8564257243 ed. Rio de Jangiro:
do vinho com a comida. ' '
Mauad X, 20009.
Gestdo da Gastronomia: | 978- 8564257244, BRAGA, 10
custos, formacéo de 8539612277 | 8564257245 R.M.M.. 5%ed.
precos, gerenciamento e 8564268014 S&o Paulo: Senac,
planejamento do lucro 8564268015 2017.
8564268016
8564268017
8564268018
8564268019
8564268020
8564268021
Design thinking: uma 978- 8564267812 13
metodologia poderosa 8550814360 | 8564267813 BROWN, T. 1
para de_crgtar o fim das 8564267814 Ed. Sio Paulo:
velhas ideias 8564267815
8564267816 Editora Alta
8564267817 Books, 2017.
8564267818
8564267819
8564267820
8564267821
8564267822
8564267823
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8564267824
Dicionario ilustrado 9788531415 | 8564268892 CAPOVILLA, F. 10
trilingue da Lingua 401 8564268893 )
Brasileira de Sinais 8564268894 C.; RAPHAEL,
(Libras). 8564268895 W. D.;
8564268896 .
8564268897 MAURICIO, A.
8564268898 C. Sdo Paulo:
8564268899
8564268900 EDUSP, 2017
8564268901
Cozinhando Sem 978- 8564268024 CASALL, L. 10
Desperdicio - Receitas 8578811952 | 8564268025 Editora Alalde,
Sustentaveis Para o 8564268026 2013.
Gourmet Consciente 8564268027
8564268028
8564268029
8564268030
8564268031
8564268032
8564268033
Histdria da Alimentacdo | 978- 8564268034 CASCUDO, C.. 8
no Brasil 8526015838 | 8564268035 2 Edicio Sko
8564268036
8564268037 Paulo. Global
8564268038 .
8564268039 Editora, 2011.
8564268040
8564268041
Historia dos Sabores 978- 8564210798 CAVALCANTI, 1
Pernambucanos 8585197094 M. L. M.
Fortaleza: Ed
FGF, 2010.
Acucar 978- 8564270212 FREYRE, 2
8526010697 | 8564270213 Gilberto. Sdo
Paulo. Global.
2007
Patisserie: arte e técnica | 978- 8564268052 CURLEY W. 10
para profissionais. 8520441510 | 8564268053 Editora Manole.
8564268054 Barueri.SP, 2015.
8564268055
8564268056
8564268057
8564268058
8564268059
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8564268060
8564268061
Fundamentos do 978- 8564194025 DIAS, R. Editora 8
marketing turistico. 8576050216 | 8564194026 Pearson, 2005.
8564243334
8564243335
8564243336
8564243337
8564243338
Gestdo ambiental: 978- 8564194656 DIAS, R 22 7
responsabilidade social e | 8522462865 | 8564194657 Edicio S0
sustentabilidade 8564194658 630,
8564197692 Paulo: Atlas,
8564197693
8564197694 2017.
8564197695
Técnicadietética: teoria | 978- 8564220905 DOMENE, S. M. 2
e aplicacoes. 8527718899 | 8564220906 A Rio de Janeiro:
Guanabara
Koogan,
Analise Sensorial de 978- 8564270218 DUTCOSKY, S. 1
Alimentos 8554945473 .
D. Curitiba:
Editora
Champagnat, 2a
edicdo, 2007
Analise 978- Biblioteca PALERMO, J. DIGITAL
sensorial: fundamentos 8538806622 | Pearson .
, R. 1. ed. Sédo
e métodos.
Paulo:  Atheneu,
2015.
Tecnologia de alimentos | 978- 8564221187 EVANGELISTA, 3
8573790757 | 8564221188 3 Ed. Atheneu:
8564221189 ' ' '
Sao Paulo, 1987.
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Tecnologia de
Processamento de
Alimentos. Principios e
Préticas

978-
8536306520

8564230628
8564230629
8564230630
8564230631
8564268096
8564268097
8564193940
8564193941
8564193942
8564193943

FELLOWS P. J.
Ed. Artmed. 22
Edicéo. 2006.

10

Viagem Gastronémica
através do Brasil

978-
8539602254

8564218710
8564218711
8564218712
8564218713
8564218714
8564268752
8564268753
8564268754
8564268755
8564268756

FERNANDES, C
7 ed. Sdo Paulo:
Senac, 2005.

10

Ser empreendedor:
pensar, criar e moldar a
nova empresa

978-
8502087262

8564221472
8564221473
8564221474
8564221928
8564221929
8564221930
8564221931
8564221932
8564221933

FERREIRA, M.
P. Sado Paulo:
Saraiva, 2010.

Histdria da Alimentacéo

978-
8574480022

8564224292
8564224293
8564268270
8564268271
8564268272
8564268273
8564268274
8564268275
8564268276
8564268277

FLANDRIN, J.
L.;
MONTANARI,
M.. 8 ed. Sédo
Paulo: Estacdo
Liberdade:
SENAC, 2015.

10

Gastronomia no Brasil e
no mundo

978-
8574583525

8564218669
8564218670
8564218671

FREIXA, D;
CHAVES, G. Rio
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8564218672
8564218673

de Janeiro: Senac
Nacional, 2009.

Organizacao de eventos:
procedimentos e
técnicas

978-
8520435816

8564243466
8564243467
8564243468
8564243469
8564243470

MATIAS, M. 62
ed. Sdo Paulo,
Manole. 2013

Como elaborar projetos
de pesquisa

978-
8597012613

8564243040
8564243041
8564243042
8564243043
8564243044
8564243045
8564243046
8564243047
85648564255278

GIL, A. C.. Sdo
Paulo, Editora:
Atlas, 2017.

Culinaria profissional

978-
8520429464

8564267138
8564267139
8564268376
8564268377
8564268378
8564268379
8564268380
8564268381
8564268382
8564268383
8564268384
8564268385

GISSLEN, W. 6.
ed.. Barueri, Sdo
Paulo: Manole,

2012.

12

Panificacao e
Confeitaria Profissionais

978-
8520428504

8564264714
8564264715
8564264716
8564264717
8564264718
8564264719
8564264720
8564264742
8564264743

GISSLEN, W.
Editora Manole,
Barueri.SP. 2011

10

Manual de projetos de
extensdo universitaria

978-
8589311403

8564267822
8564267823
8564267824
8564267825
8564267826
8564267827
8564267828
8564267829

GONGALVES,
Horténcia de
Abreu. 1 Ed. Séo
Paulo: Avercamp.
2008.

10
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8564267830
8564267831
Principios da extensédo 978- 8564268601 GONGALVES, 10
universitaria: 8544411308 | 8564268602 N G
contribuigdes para uma 8564268603 ' N
discussao necessaria 8564268604 QUIMELLI, G.
8564268605 ,
8564268606 A. de Sa.. 12 ed.
8564268607 Curitiba:  CRYV,
8564268608
8564268609 2020.
8564268610
Matematicacomerciale | 978- 8564266965 HORIGUTI, A 14
financeira e 8536507965 | 8564266966
fundamentos de 8564266967 M. e DONADEL,
estatistica 8564266968 J.. la. ed. Sédo
8564266969 Paulo: Editora
8564266970 '
8564228914 Erica, 2014.
8564228915
8564228916
8564228917
8564228918
8564228919
8564228920
8564228921
Chef profissional 978- 8564218652 INSTITUTO 5
8573599268 | 8564218653
8564218654 AMERICANO
8564218655 DE CULINARIA.
8564218656 Edicdo: 4. ed. rev.
Sao Paulo:
SENAC Editoras,
2011.
Chef Profissional. 978- 8564268118 INSTITUTO 10
8539607495 | 8564268119
8564268120 AMERICA'\’IO
8564268121 DE CULINARIA.
8564268122 Traducio de
8564268123 ¢
8564268124 Renata Lucia
8564268125 . .
8564268126 Bottini. Sao
8564268127
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Paulo: Senac
Editoras, 2009.
Garde Manger: aartee | 978- 8564268128 INSTITUTO 10
o oficio da cozinha fria 8539606092 | 8564268129
8564268130 AMERICANO
8564268131 DE
8564268132 p
8564268133 CULINARIA.. 4.
8564268134 ed. Sao Paulo: Ed.
8564268135 N
8564268136 SENAC — Sdo
8564268137 Paulo, 2014.
Loucuras de Chocolate 978- 8564268144 IZUMI, Simone. 10
8578882372 | 8564268145 SHo Paulo: Panda
8564268146 '
8564268147 Books, 2013.
8564268148
8564268149
8564268150
8564268151
8564268152
8564268153
Seguranca e satde no 978- 8564257090 JUNIOR, A 2
trabalho: principios 8536191874 | 8564257091 NILSON, C. Sdo
norteadores.
Paulo, 22 ed,
2017.
Como Assar Paes - As 978- 8564218659 KALANTY, M. 3
Cinco Familias de Paes. 8539608720 | 8564218660 Editora: Senac
8564218661 '
Sao Paulo.2015
400 g: técnicas de 978- 8564268156 MARTINOLI. et
cozinha : fundamentose | 8504021387 | 8564268157 a. Sio  Paulo:
técnicas de culinaria 8564268158 - '
aplicados em mais de 8564268159 Companhia
300 receitas 8564268160 editora  nacional
8564268161 '
8564268162 2020.
8564268163
8564268164
8564268165
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Cozinha das Américas. 978- Biblioteca SEQUERRA, DIGITAL
6550110017 | Pearson Lucia (org). Sao
Paulo:  Pearson,
2018.
Metodologiado Trabalh | 9788522448 | 8564228933 MARCONI, M. 8
o Cientifico 784 8564228934 _
8564228935 Ai  LAKATOS,
8564228936 E. M. 8. ed. Sdo
8564228937 ,
8564228938 Paulo: Atlas,
8564228939 2017.
8564228940
Métodos de Pesquisa 9788502629 | 8564267001 MARQUES, A. 10
837 8564267002 ,
8564267003 S WALLIMAN,
8564267004 N.. S8o Paulo:
8564267005 .
8564267006 Saraiva, 2015.
8564268232
8564268233
8564268234
8564268235
Os Servicos de 9788520436 | 8564268238 MEZOMO, |I. F. 10
Alimentacdo — 219 8564268239 «
planejamento e 8564268240 B.. 4ed.Sdo Paulo
administracéo 8564268241
8564268262
8564268263
85642682648564
268265
8564268266
8564268267
Tecnologia de 9788536304 | 8564218273 ORDONEZ, J. A. 10
alimentos: componentes | 366 8564218274 ot al Porto
dos alimentos e 8564218275 "
processos 8564257754 Alegre:  Artmed,
8564257755
8564257756 2005.
8564257757
8564257758
8564257759
8564257760
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Técnica dietética: 978- 8564268312 ORNELLAS, L. 10
selecéo e preparo de 8574540924 | 8564268313
imentos 8564268314 H. 8. ed rev. e
8564268315 ampl. Sdo Paulo:
8564268316
8564268317 Atheneu, 2007.
8564268318
8564221184
8564221185
8564221186
Iniciacdo a Enologia 978- 8564218674 PACHECO, A. O. 2
8539607327 | 8564218675 6 ed. Sio Paulo:
Ed. SENAC Sédo
Paulo, 2014.
Manual de organizacdo | 978- 8564218676 PACHECO, A.Q. 2
de banquetes 8573597073 | 8564218677
5. ed.,, rev. e atual.
Sao Paulo:
SENAC, 2010.
Libras: conhecimento 978- 8564268683 PEREIRA, M. C. 10
além dos sinais 8576058786 | 8564268684 da C. Sdo Paulo:
8564268685 ' :
8564268686 Pearson, 2011.
8564268687
8564268688
8564268689
8564268690
8564268691
8564268692
Nutricao e técnica 978- 8564267140 PHLIPPI, S.T.. 2 10
dietética 8520454305 | 8564268321 ed. Sio  Paulo:
8564268322 : :
8564268323 Manole 2006. *
8564268324
8564268325
8564268326
8564268327
8564268328
8564268329
Lingua de sinais 978- 8564257773 QUADROS, R. 10
brasileira: Estudos 8536303086 | 8564257774 M de
linguisticos 8564257775 ' ’
8564257776 KARNOPP, L. B..
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8564257777 Porto Alegre:
8564257778
8564257779 ARTMED, 2004.
8564257780
8564257781
8564257782
Alimentacéo e Nutricdo | 978- 8564233955 QUARESMA,
- Cozm_ha SA_U_DAVEL, 8574583136 | 8564269932 LS. SENAC,
cardapio equilibrado,
alimentos seguros 2012.
Gerenciamento de 9788522445 | 8564249526 RABECHINI
projetos na pratica: 233 8564249527 . )
casos brasileiros 8564261283 JUNIOR, R
8564261284 CARVALHO, M.
M. Sao Paulo,
Editora Atlas,
2015.
Microbiologia dos 978- 8564221182 FRANCO, B. D.
alimentos 8573791217 | 8564221183 G M.:
LANGRAF, M.
Sao Paulo:
Atheneu, 2004,
LibreOffice Impress 4.2: | 978- 8564228671 REIS, W. J. dos.
dominando 8537103791 | 8564228672 Santa Cruz do Rio
Apresentacoes. 8564228673
8564228674 Pardo: Viena,
8564228675
8564228676 2014.
8564228677
8564228678
LibreOffice Writer 4.2;: | 978- 8564228779 REIS, W. J. dos..
manipulando textos com | 8537103296 | 8564228780 Santa Cruz do Rio
liberdade e precisdo 8564228781
8564228782 Pardo: Viena,
8564228783
8564228784 2014.
8564228785
8564228786
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Contabilidade Bésica 978- 8564199831 RIBEIRO, O. M. 6
Facil. 8502210899 | 8564199832 « ,
8564199833 29% ed. Séo Paulo:
8564221772 Saraiva, 2013.
8564221773
8564221774
Higiene e vigilancia 978- Biblioteca BRINQUES, DIGITAL
sanitaria. 8543017204 | Pearson .
Graziela Brusch
(org.). Séo Paulo:
Pearson, 2015.
Comportamento 978- 8564243062 ROBBINS, S. P.; 8
Organizacional: Teoria | 8576055693 | 8564243063 .
e pratica no contexto 8564243064 JUDGE, T A;'S,
brasileiro 8564243065 Filipe.. 14 ed. Séo
8564243066 Paulo:  Pearson
8564243067 ' ’
8564195082 2010.
8564195083
O livro essencial da 978- RODRIGUES, M;
cozinha asiatica 3848001354 WEBER, T
(Coord). Séo
Paulo: Paisagem,
2008.
Sou Gargcom: técnicas, 978- 8564218703 SENAC DN.. Rio 10
tendéncias e 8574583013 | 8564218704 de Janeiro:
informacdes para o 8564268341 '
aperfeicoamento 8564268342 SENAC, 2008.
profissional 8564268343
8564268344
8564268345
8564268346
8564268347
8564268348
Cardépio: Guiaprético | 978- 8564268349 SILVA, S. M. C. 7
para elaboracgéo 8527734936 | 8564268350 S
8564268351 N
8564268352 BERNARDES, S.
8564268353 <
8564268354 M.. 4 ed. Séo
8564268355 Paulo: Rocca,

20109.

170



ANEXO - RESOLUCAO CONSUP/IFPE N° 296, DE 10 DE SETEMBRO DE 2025

LibreOffice Calc 4.2: 978- 8564228636 SIMAO, D. H. 8
dominando as Planilhas. 8537103333 | 8564228637 .
8564228638 Santa Cruz do Rio
8564228639 Pardo: Viena,
8564228640
8564228641 2014.
8564228662
8564228663
Construindo 978- Bibioteca Pearson | CZAJKOWSKI, DIGITAL
relacmnamentqs no 8522701797 A MULLER, R.:
contexto organizacional.
OLIVEIRA, V, S.
Curitiba:
Intersaberes, 2020
Péatisserie - Abordagem | 978- 8564220722 SUAS, M. 5
Profissional. 8522110780 | 8564220723 Editora: Cengage
8564220724 - ~€ngag
8564220725 Learning. Sdo
8564220726 Paulo, 2011.
Cardépios: Técnicas e 978- 8564220692 TEICHMANN, I. 20
Criatividades. 8570615121 | 8564220693 M. 7 ed. Caxias do
8564220694 : '
8564257898 Sul: EDUCS,
8564257899
8564257900 2009.
8564257901
8564257902
8564257903
8564257904
8564266602
8564266603
8564266604
8564266605
8564266606
8564266607
8564266608
8564266609
8564266610
8564266611
Etica para Executivos 978- 8564241618 THIRY- 8
8522506477 | 8564241619
8564241620 CHERQUES, H.
8564243121 R. Rio de Janeiro:
8564243152
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8564243153 Fundacdo Getulio
8564243154
8564243155 Vargas, 2008,
O Livro Essencial da 978- - ULLMANN, 0
Cozinha Mediterranica | 3848001361 HE. Editora: H.
F. Ullmann, 2008.
Bebidas Alcodlicas: 9788521209 | 8564257912 VENTURINI 10
ciéncia e tecnologia 553 8564257913
8564257914 FILHO, W. G.. 2
8564257915 ed. Sdo Paulo:
8564257916
8564257917 Blucher, 2016.
8564257918
8564257919
8564257920
8564257921
Manual pratico da 978- 8564268366 VIANNA, F.S. V.
panificacéo 8539609246 | 8564268367 Senac Editora
8564268368 '
8564268369 Senac. Sao Paulo,
8564268370
8564268371 2018.
8564268372
8564268373
8564268374
8564268375
Fonte: Elaboracéo Prépria
Quadro 22 - Acervo Bibliografico Complementar CST em Gastronomia
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TITULO LIVRO ISBN TOMBAMENTO AUTOR/ N° DE
EDITORA/ANO | EXEMPLARES
Gastronomia 978- Biblioteca PINTO, R. . 1. ed. DIGITAL
brasileira: nalinha do 8567362274 | Pearson Cotia: Tapioca,
tempo 2017.
Os Segredos do Vinho: 978- 8564257079 AMARANTE, 10
Para iniciantes e 8588641488 | 8564257080 José Osvaldo
iniciados 8564257081 Albano do
8564257082 52 Ed. Sdo Paulo.
8564257083 Mescla, 2018
8564257084
8564257085
8564257086
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8564257087
8564257088
8564257089
Alquimia dos Alimentos | 978- 8564218634 ARAUJO, W. M. 10
8562564383 | 8564218635 C.; BOTELHO,
8564218636 R.B. A;
8564218637 MONTEBELLO,
8564218638 N. P.; BORGO,
8564268737 L. A2ed. Sdo
8564268738 Paulo: Editora
8564268739 Senac, 2012.
8564268740
8564268741
1000 Molhos: para 978- - ARUMUGAM, 0
pratos salgados e doces 0857623584 N. Quarto
publishing. 2014.
Salgados 978- 8564268166 LADUREE, 10
8539602612 | 8564268167 Maison, 22 Ed.
8564268168 Sdo Paulo.
8564268169 SENAC, 2011
8564268170
8564268171
8564268172
8564268173
8564268174
8564268175
Libras 9788544301 | 8564268394 BAGGIO, M. A;; 2
883 8564268395 NOVA, M. da G.
C.. Curitiba:
InterSaberes,
2017.
O que é Etica 978- 8564193944 VALLS, Alvaro 4
8511011777 8564193945 L. M. 98 Sdo
8564193946 Paulo,
8564193947 Brasiliense, 2013
Seguranga do trabalho: 978- 8564266887 BARSANO, 4
guia pratico e didatico 8536527284 | 8564266888 Paulo Roberto;
8564266889 BARBOSA,
8564266890 Rildo Pereira. 22
ed. Sdo Paulo.
Erica, 2018
Gestdo de Projetos: As 978- 8564249582 KERZNER, 2
melhores préticas 8582603802 | 8564249583 Harold, 32 ed.
Porto Alegre.

Bookman, 2017
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Passaporte para o 978- 8564218697 BARRETO, 2
sabor: tecnologias para | 8573599404 | 8564218698 R.L.P. 8.ed. Sdo
aelaboracéo de Paulo: SENAC,
cardapios 2010.
Psicologia Aplicada a 978- 8564230326 BERGAMINI, 8
Administracéo de 8522498468 8564230327 C.W. Séo Paulo:
Empresas 8564230328 Atlas, 2015.
8564230329
8564230330
8564230331
8564230382
8564230383
P&es: Deliciosos, Simples | 978- 8564202166 BERTINET, R. 1
e Contemporaneos 8521317722 Sé&o Paulo, Ed.
Marco Zero,
2013.
Culinaria Caprina: do 978- 8564218665 BOSISIO 4
alto sertdo a alta 8574582018 | 8564218666 JUNIOR, A.
Gastronomia 8564234127 (Coord.). Riode
8564234128 Janeiro: Senac
Nacional, 2005.
Culinéaria Suina No 978- 8564246395 BOSISIO
Brasil: Qualidade do 8574582863 | 8564234011 JUNIOR, A. 4
campo a mesa 8564234022 (Coord.). Rio de
8564234023 janeiro: Senac
nacional, 2010. 22
Ed. 152p.
Sanduiches especiais: 978- 8564268212 Capovilla, 10
receitas classicas e 8539608973 | 8564268213 Vinicius Martini;
contemporéaneas 8564268214 Mandel, Eduardo;
8564268215 Vianna, Felipe
8564268216 Soave. Sao Paulo,
8564268217 SENAC. 2015
8564268218
8564268219
8564268220
8564268221
Manual de producéo de | 978- 8564222132 BRASILEIRO, 4
textos académicos e 8522476084 | 8564222133 A.; MATIAS,
cientificos 8564222134 A.M. . Sdo Paulo,
8564222135 editora Atlas,
2013.
CIPA - Comissédo 978- 8564257252 BRUNO, P. Sao 2
Interna de Prevengdo de | 8539610525 | 8564257253 Paulo, 1%ed.,

Acidentes: guia prético

174



ANEXO - RESOLUCAO CONSUP/IFPE N° 296, DE 10 DE SETEMBRO DE 2025

de seguranca do trabalh

Editora Erica,

0 2016
P&o: arte e ciéncia. 978- 8564268022 CANELLA- 2
6555363593 | 8564268023 RAWLS, S. 3. ed.
Sao Paulo:
SENAC SAO
PAULO, 20009.
Segurangano Trabalho | 978- 8564194412 CARDELLA, B.. 5
e Prevencéo de 8522422555 | 8564194413 2 ed. Sdo Paulo:
Acidentes: uma 8564226352 Atlas, 2016.
Abordagem Holistica 8564226353
8564226354
Cozinha Fria: da 978- - CARVALHOR. 0
ornamentacio a 8536508146 ED. Erica. 2014.
execucao do cardapio.
O pédo ha mesa 978- 8564234046 CASAGRANDE, 6
brasileira 8574583174 | 8564234047 C. SENAC.
8564234048 Departamento
8564246396 Nacional.. 2. ed.
8564218695 Rio de Janeiro:
8564218696 Senac Nacional,
2005.
Esses Pratos 978- 8564210797 CAVALCANTI,
Maravilhosos e seus 8585197155 M.L.M., Recife:
nomes esquisitos Casa Publicadora
Brasileira, 2013
China: the cookbook. 978- 8564274196 CHAN, K.L. &
0714872247 | 8564274197 CHAN, D.F.
London: Phaidon,
2016. 720 p.
Manual pratico da 978- 8564268042 COSTA, D. R. 10
confeitaria Senac 8539609239 | 8564268043 Sao Paulo:
8564268044 Editora Senac Séo
8564268045 Paulo, 2018.
8564268046
8564268047
8564268048
8564268049
8564268050
8564268051
Seguranga e saude no 978- 8564268302 OLIVEIRA,
trabalho: guia de 8577282890 | 8564268303 Claudio Antonio
prevencao de riscos. Dias de. 1. ed.
Sao Paulo:
Yendis, 2007
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Matematica financeira 978- 8564228925 CRESPO, A A 8
facil. 8502083486 | 8564228926 142 ed. Sdo Paulo:
8564228927 Saraiva, 2009.
8564228928
8564228929
8564228930
8564228931
8564228932
Chocolate Gourmet: 978- 8564268062 CURLEY, W.. 10
Arte e técnica para 8520436639 | 8564268063 Editora Manole,
profissionais 8564268064 Barueri.SP. 2013.
8564268065
8564268066
8564268067
8564268068
8564268069
8564268070
8564268071
Quimica de Alimentos 978- 8564218278 DAMODARAN, 3
de Fennema 8536322483 | 8564218279 S.; PARKIN, K.
8564218280 L.; FENNEMA,
0. R.. Porto
Alegre: Artmed,
2010.
Alimentos e bebidas 978- 8564268072 DAVIES.C. A.: 4 10
8570615527 | 8564268073 ed. Caxias do Sul,
8564268074 RS: EDUCS,
8564268075 2010.
8564268076
8564268077
8564268078
8564196578
8564196579
8564196580
Técnica dietética - 978- 8564220906 DOMENE, S. M. 2
Teoriae Aplicactes 8527718899 | 8564220907 A. Rio de Janeiro:
Guanabara
Koogan, 2011.
Formacdo da Culinaria | 978- 8564202141 DORIA, C.A. Séo 3
Brasileira: Escritos 8565339278 8564202162 Paulo, Trés
sobre a cozinha 8564202163 Estrelas Editora,
inzoneira 2014
LibreOffice Calc 978- 8564228664 DUARTE, Mauro 8
Avancado 8537103821 | 8564228665 Aguiar. Viena,
8564228666 2014.
8564228667
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8564228668
8564228669
8564228670
Gestao de custos e 978- 8564220890 DUBOIS, A;; 3
formac&o de Precos: 8522455362 | 8564220891 KULPA, L.;
conceitos, modelos e 8564220892 SOUZA, L. E.
instrumento Sao Paulo: Atlas,
2008.
Larousse da 978- - Instituto Le 0
Confeitaria: 100 8578814335 Cordon Bleu.
Receitas de Chef Alaude; 12 edicéo
llustradas Passo a Passo 2017
Pela Escola le Cordon
Bleu
Confeitaria Dukan. As 978- 8564268079 DUKAN, P.. 10
sobremesas do método 8576842415 | 8564268080 Editora Best
dukan 8564268081 Seler. 2013.
8564268082 ISBN:
8564268083 8576842416.
8564268084
8564268085
8564268086
8564268087
8564268088
Cozinha quente: 978- 8564266949 ELEUTERIO, H.
organizacdo, técnicas de | 8536507972 | 8564266950 PAREJA, M.. Séo
preparo e 8564266951 Paulo: Erica:
harmonizacgdes 8564266952 Saraiva, 2014
Manual do cerimonial 978- 8564268708 ESTEVES, 2
social: da concepcdo ao | 8577563982 | 8564268709 C.S.C. Riode
pbs-evento: casamentos, Janeiro: SENAC
bodas e festas de 15 anos Rio, 2017.
Guia do trabalho 978- 8564228476 FERRAREZI 2
cientifico: do projeto a 8572446310 | 8564228477 JUNIOR, C.. Sio
redacdo final a Paulo: Contexto,
monografia, dissertacéo 2015.
e tese
Informética Aplicada— 978- 8564228632 FERREIRA, M.
Série Eixos. 8536520247 | 8564228633 C. Sao Paulo
Editora; Erica,
2016.
Windows 10 978- 8564257819 FILHO, O. V. S... 2
8539611799 | 8564257820 Séo Paulo: Senac,

2017.
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America: The Cookbook | 978- 8564274370 LANGHOLTZ, 2
0714873961 | 8564274371 G. New york.
Phaidon Press,
2017
Marketing na era digital | 978- 8564269992 GABRIEL, 1
8575222577 Martha. Editora
Atlas, 2020.
A quimica dos bolos: 978- 8564268112 GALVAQ, J. S&o 2
receitas e segredos para | 8592754075 | 8564268113 Paulo: Companhi
dias mais doces a da Mesa, 2017.
Cuba: the cookbook 978- 8564274392 GALVEZ, M.V. 2
0714875767 | 8564274393 Londres: Phaidon
Press, 2018.
Restaurantes 978- 8564268114 GAMBARDELL 2
Sustentaveis - Um 8538806165 | 8564268114 A A M. D,;
Futuro Em Comum LOPES, J. A. C.
S&o Paulo, SP.
2015. Atheneu.
Libras e 978- Biblioteca MOURA, Cecilia; DIGITAL
surdos: politicas, 6555413953 | Pearson DE VIT
linguagem e inclusao. BEGROW,
Desirée
(org.). Séo Paulo:
Contexto, 2024
Manual de organizagdo | 978- 8564218676 PACHECO,
de banquetes 8573597073 | 8564218677 Aristides de
Oliveira. 5*ED.
Sé&o Paulo.
SENAC, 2010
As 100 palavras da 978- Biblioteca BAUER, Alain; DIGITAL
gastronomia 6587933009 | Pearson PLANTIER,
Laurent. 1. ed.
Cotia: Tapioca,
2019
Manual pratico de satde | 978- Biblioteca SCALDELAI, DIGITAL
e seguranca no trabalho. | 8577282593 | Pearson Aparecida
Valdinéia. 2. ed.
Sé&o Paulo:
Yendis, 2012
Enciclopédia da 978- 8564268176 MANGOLINI, 2
gastronomia italiana 8539608249 | 8564268177 Mia. Sdo Paulo.
SENAC. 2015
Japan: the cookbook 978- 8564274198 HACHISU, N. S.. 2
0714874746 | 8564274199 London: Phaidon

Press Limited,
2018.
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The Lebanese Cookbook | 978- 8564274202 HAGE, S.. New 2
0714879093 | 8564274203 York, NY:
Phaidon Press,
20109.
The mezze cookbook: 978- 8564274368 HAGE, S. 2
sharing plates fromthe | 0714876856 | 8564274369 Londres: Phaidon
meddle east. Press Limited,
2018.
Fundamentos da 978- 8564268116 HAZAN, M. Séo 2
cozinha italianaclassica | 8578277154 | 8564268117 Paulo: WMF
Martins Fontes,
2013.
Office 2016: para 978- 8564268142 ISSA, N. M. K. I. 2
aprendizagem comercial | 8539610402 | 8564268143 MARTELLI, R.
Senac, 2016.
Gestéo de espacos 978- Biblioteca JENSEN, DIGITAL
colaborativos 6557459546 | Pearson Anelise. . 1. ed.
Sao Paulo:
Contentus, 2020.
Projetos Sociais Em 978- 8564268224 KISIL, R. 1 Ed. 10
Pauta - Um Roteiro De 8539631780 | 8564268225 Sao Paulo: Senac,
Construcéo Coletiva 8564268226 2020.
8564268227
8564268228
8564268229
8564268230
8564268231
8564268242
8564268243
Australia:THE 978- 8564274414 DOBSON, R. 2
COOKBOOK 1838662417 8564274415 New York .
Phaidon Press,
2021
Os servigos de 978- 8564268238 MEZOMO, 10
alimentagéo: 8520436219 | 8564268239 Iracema F. de
planejamento e 8564268240 Barros. 62 Ed. Sdo
administracéo 8564268241 Paulo. Manole,
8564268262 2014
8564268263
8564268264
8564268265
8564268266
The Jewish Cookbook 978- 8564274366 KOENIG, L. New 2
0714879338 | 8564274367 York: Phaidon

Press, 2019.
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Marketing 4.0: do 978- 8564258004 KOTLER, P.. 2
tradicional ao digital 8543105338 | 8564258005 ed. Sdo Paulo:
8564258006 Editora Senac,
8564258007 2017.
8564258008
8564258009
8564258010
8564258011
8564258012
8564258013
Libras: aspectos 978- 8564268402 LACERDA, C. B.
fundamentais 8559728880 | 8564268403 F. de; SANTOS,
L. F. dos;
MARTINS, V. R.
de O. Curitiba:
InterSaberes,
2019.
Surdez e Linguagem: 978- 8564257832 SANTANA, A. P.
Aspectos e Implicacdes 8585689834 8564257833 Sé&o Paulo:
Neurolinguisticas Plexus, 2007.
Metodologia do 978- 8564228935 LAKATOS, Eva
Trabalho Cientifico 8522448784 | 8564228936 Maria;
8564228937 MARCONI,
8564228938 Marina de
8564228939 Andrade. 4. ed.,
8564228940 S&o Paulo: Atlas,
2004.
Finger food: sabor e 978- 8564234091 LEITE, A. Rio de
sofisticacdo em 8574583471 | 85642344122 Janeiro: SENAC
miniporcdes 85642344123 Nacional, 2015.
O fendbmeno do 978- 8564221922 LEITE, Emanuel.
empreendedorismo 8502144460 | 8564221923 Sé&o Paulo:
8564221924 Saraiva, 2012.
8564221925
8564221926
8564221927
Raspando o Tacho: 978- 8564210792 MARCENA, A.
Comida e cangaco - 8590961352 | 8564210793 Recife:
Relagdes Funcultura, 2015
etnogastrondmicas entre
némades e sedentarios
nos sertdes nordestinos
(1922-1938)
A mesa com Gilberto 978- 8564218688 LODY, Raul
Freyre 8574582665 | 8564218689 (Org.). Riode
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8564233952 Janeiro: Senac
8564233953 Nacional, 2004.
8564233954
Brasil Bom de Boca: 978- 8564218641 LODY, Raul. Sdo 2
Temas da Antropologia | 8573597240 | 8564218642 Paulo: Senac Séo
da alimentacéo. Paulo, 2008.
Conheca vinhos 978- 8564268882 VIANNA Junior, 10
8539608393 | 8564268883 Dirceu; SANTOS,
8564268884 José Ivan. 3. Ed.
8564268885 Sédo Paulo, 2016
8564268886
8564268887
8564268888
8564268889
8564268890
8564268891
Planejar Gé&neros 978- 8564229048 MACHADO, 11
Académicos 8588456433 | 8564229049 Anna Rachel;
8564257596 LOUSADA,
8564257597 Eliane Gouvéa;
8564257598 ABREU-
8564257599 TARDELLI, Lilia
8564257500 Santos. . Sdo
8564257501 Paulo: Parabola,
8564257502 2005.
8564257503
Técnicas de pesquisa: 978- 8564230600 MARCONI, M. 10
planejamento e 8522451524 | 8564230601 A.; LAKATOS,
execucdo de pesquisas, 8564230622 E. A Sdo Paulo, 72
amostragens e técnicas 8564230623 Ed.; Editora
de pesquisa, elaboracao, 8564230624 Atlas, 2016.
analise e interpretacao 8564230625
de dados. 8564230626
8564230627
Metodologia do trabalho | 978- 8564228933 MARCONI, M. 12
cientifico: 8522448784 | 8564228934 A.; LAKATOS,
procedimentos basicos, 8564228935 E. A. . Sdo Paulo,
pesquisa bibliografica, 8564228936 7% ed., Editora
projeto e relatorio, 8564228937 Atlas, 2015.
publicacdes e trabalhos 8564228938
cientificos 8564228939
8564228940
8564229032
8564229033
8564229034
8564229035
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Contabilidade de Custos | 978- 8564197312 MARTINS, E. 112 8
8522459407 | 8564197313 ed. Sdo Paulo:
8564197314 Atlas, 2018.
8564197315
8564243068
8564243069
8564243070
8564243071
As linguagens da 978- Biblioteca CAVALLINI, DIGITAL
comida: receitas, 8576555766 | Pearson laria;
experiéncias, TEDESCHI,
pensamentos. Maddalena. 1. ed.
Sé&o Paulo:
Phorte, 2011
Manual do MENDES,
empreendedor: como Jeronimo. S&o
construir um Paulo:Atlas,
empreendimento de 2015.
SuCesso.
Rela¢gbes Humanas: MINICUCCI,
Psicologia das relacdes Agostinho. Sdo
interpessoais. Paulo; Atlas,
2014
Eticageral e NALINI, José
profissional. Renato Séo
Paulo: RT, 2006.
Comida Como Cultura 978- 8564218657 MONTANASSI, 2
8539603701 | 8564218658 M.., S&o Paulo,
SENAC - SP,
2010
Ceviche: Culinaria 978- 8564266622 MORALES, M. 2
peruana tradicional e 8574582825 | 8564266623 S&o Paulo. Ed.
contemporéanea Publifolha. 2014.
Criatividade brasileira: | 978- 8564268288 NACCACHE, A. 2
Gastronomia, Design e 8520432273 | 8564268289 Séao Paulo,
Moda. Sao Paulo: Manole, 2013.
Alimentos e bebidas: 978- 8564268730 Freund, Francisco 6
Uma visdo gerencial 8539612505 | 8564268529 Tommy. Séo
8564268528 Paulo. SENAC.
8564268527 2019
8564268526
EnoGastronomia: aarte | 978- 8564234030 NOVASKOVSKI 4
de harmonizar 8574581984 | 8564234031 , D. Rio de
cardapios e vinhos. 8564234042 Janeiro: Senac
8564242472 Nacional, 2005.
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Introdugéo a 978- 8564257472 FARO, Clovis de; 10
matematica financeira 8522511488 | 8564257473 LACHTERMAC
8564257474 HER, Gerson. Rio
8564257475 de Janeiro. FGV,
8564257476 2012
8564257477
8564257478
8564257479
8564257480
8564257481
Como fazer projetos, 978- 8564258168 OLIVEIRA, 2
relatorios, monografias, | 8535239423 | 8564258169 M.M. . Rio de
dissertacoes e teses Janeiro, 5% Ed.,
Editora Campus,
2011.
Como planejar sua 978- 8564216508 OLIVO, Silvio.. 1
Empresa: Riscos do 8573333375 SEBRAE, 2003
negocio, roteiro parao
plano de negdcio
Criatividade e inovacdo | 978- 8564268222 ROSA, Lélio 2
como diferenciais 8581487243 | 8564268223 Galdino;
competitivos na MENDES, Auro
hospitalidade Aparecido.
Jundiai. PACO,
2016
Educacdo ambientalem | 978- 8564268319 PELICIONI, M. 2
diferentes espacos. 8587803306 | 8564268320 C. F. Sao Paulo:
Signus, 2007.
A dieta smartfood 978- 8564270188 LIOTTA, Eliana. 2
8568696415 | 8564270189 Rio de Janeiro.
Bicicleta
Amarela, 2012
Educacdo Ambiental e 978- 8564194470 PHILIPPI 8
Sustentabilidade 8520432006 | 8564194471 JUNIOR, A;;
8564194492 PELICIONI, M.
8564194493 C.F.. Séo Paulo:
8564230030 Manole, 2004.
8564230031
8564230082
8564230083
Thailand: The | 978- 8564274172 Gabriel, Jean- 2
Cookbook 0714865294 | 8564274173 Pierre. New York.

Phaidon Press,
2014
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Tecnologia de 978- 8564195592 GAVA, Altanir 8
Alimentos: Principiose | 8521313823 | 8564195593 Jaime; SILVA,
aplicacbes 8564195594 Carlos Alberto
8564195595 Bento da; FRIAS,
8564234780 Jenifer Ribeiro
8564234781 Gava. Sao Paulo.
8564234782 NOBEL, 2008
8564234783
Pesquisa social: teoria, 978- Biblioteca MINAYO, Maria DIGITAL
método e criatividade 8532642127 | Pearson Cecilia de
Souza. . 1. ed.
Petrdpolis: Vozes,
2023
Curso introdutério de 978- - RIPPINGTON, 0
Chef profissional 8520438541 N. S&o Paulo:
Substituir pelo abaixo Manole, 2014,
Empreendedorismo e 978- Biblioteca ARANTES, DIGITAL
responsabilidade social. | 8582129012 | Pearson Elaine Cristina;
HALICKI, Zélia;
STADLER,
Adriano (org.). 1.
ed. Curitiba:
Intersaberes,
2014.
Harmonizacéo: o 978- Biblioteca RABACHINO, DIGITAL
equilibrio entrevinhoe | 8570616593 | Pearson Roberto;
alimento CINGOLANI,
Mauro. 1. ed.
Porto Alegre:
Educs, 2012
O essencial emcervejae | 978- 8564257066 SANTOS, J. 1.1 2
destilados 8539602513 | 8564257067 ed. Ed. SENAC
Sao Paulo, 2006.
Técnicas de confeitaria 978- 8564266953 ELEUTERIO, 4
8536507774 | 8564266954 Hélio; PAREJA
8564266955 GALVES,
8564266956 Mariana de
Castro. Sao Paulo.
Editora Erica,
2014
Plano de Vidae 8564217552 SEBRAE. - 5
Carreira 8564217553 Manual do
8564217554 Estudante.
8564217555 Brasilia, 2013.
8564217556
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Atitudes 8564217612 SEBRAE. -
Empreendedoras e tipos 8564217613 Manual do
de Empreendedorismo 8564217614 Estudante. 2013.
8564217615
8564217616
Alimentagédo e nutrigdo: | 978- 8564233955 SENACDN,. 1
cozinha saudavel, 8574583136 | 8564269932 ed. Rio de
cardapio equilibrado, Janeiro: Ed.
alimentos seguros SENAC, 2012
Facas e Cortes. Técnicas | 978- - SHAUN HILL et
Para Cortar, Trinchar, | 8579140877 al. Séo Paulo:
Picar e Filetar Legumes, Publifolha, 2015.
Peixes, Carnes e Frutas 2 ed. 226p
A surdez: um olhar 978- 8564257894 SKILAR, C.
sobre as diferencas. 8587063175 | 8564257895 Porto Alegre:
Mediacdo, 2010.
Poder, Culturae Etica 978- 8564194302 SROUR, R. H..
nas Organizagdes 8535257175 | 8564194303 Rio de Janeiro,
Campus: 1988.
Culinaria Nordestina: 978- 8564234008 SENAC. DN
Encontro do mar e 8574582856 | 8564234009 (Vérios Autores).
sertéo 8564234010 Rio de Janeiro.
SENAC
NACIONAL,
2010
Bolos: Preparoe 978- 8564218639 BONFANTE,
confeito 8574581321 | 8564218640 Rosely; FENJO,
Ateneia. Rio de
Janeiro. SENAC,
2013
Tecnologia Culinaria 978- 8564220697 TEICHMANN, I.
8570615206 | 8564220698 Porto Alegre:
8564220699 EDUCS, 2000.
8564220700
8564220701
Heranca Culinariae as 978- 8564242462 THIS, H;
Bases da Gastronomia 8573598858 MONCHIOURT,
Molecular. M.O. Séo Paulo:
Senac, 2009.
Le Cordon Bleu. Todas 978- 8564269843 WRIGHT, J.
as Técnicas Culinérias 8527902953 | 8564269844 TREUILLE, E.

Sao Paulo: Marco
Zero, 2007. 62
edigéo.
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Pesquisa de estudo de 978- GERRING,
caso: principios e 8532663849 John. 1.ed. Sdo
praticas. Paulo: Vozes,
2019
Administracdo de custos | 978- 8564196581 ZANELLA, L. C. 3
em hotelaria 8570615732 | 8564196592 Caxias do Sul:
8564196593 EDUCS, 2010.
Tecnologias gerencias de | 978- 8564257484 FONSECA, 3
restaurantes 5539607488 8564257485 Marcelo Traldi. 7@
ed. S&o Paulo.
SENAC SP. 2014
Fonte: Elaboracao Prépria
Quadro 23 - Acervo Multimidia CST em Gastronomia
ACERVO MULTIMIDIA
TITULO TOMBAMENTO AUTOR N° DE
EXEMPLARES
. Resoluc@o RDC no Dominio Publico BRASIL, Ministério DIGITAL
216, de 15 de setembro da Saude. Agéncia
de 2004. Dispde sobre o Nacional da
regulamento técnico de Vigilancia Sanitaria —
boas préticas para ANVISA
servicos de
alimentacdo.
Gestdo sustentavel dos Disponivel em SciELO LIRA, W. S;; DIGITAL
recursos naturais: Books CANDIDO, G. A,
uma abordagem <http://books.scielo.org>. | orgs.
participativa [online].
Campina Grande:
EDUEPB, 2013.

Fonte: Elaboracéo Prépria
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