SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
CONSELHO SUPERIOR

RESOLUCAO N° 25/2016 — Ad Referendum

Aprova Ad Referendum o Projeto Pedagogico do
Curso Técnico em Cozinha,

subsequente, Campus Cabo de Santo Agostinho.

O Conselho Superior do Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia de

Pernambuco — IFPE, no uso das atribuicGes previstas no seu Regimento Interno e considerando:

Processo n° 23518.009832.2016-32,
Memorando n° 193/2016- PRODEN,

RESOLVE:

Art. 1°. Aprovar Ad Referendum o Projeto Pedagégico Curso Técnico em Cozinha,

subsequente, Campus Cabo de Santo Agostinho, conforme ANEXO | desta Resolugao.

Art. 2°. Revogadas as disposi¢cdes em contrario, esta Resolugdo entra em vigor na data de sua
publicacdo no sitio do IFPE na internet e/ou no Boletim de Servicos do IFPE.

Recife, 18 de julho de 2016.

Andlia Keila Rodrigues Ribeiro

Presidente do Conselho Superior
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CAPITULO | - ORGANIZACAO DIDATICO PEDAGOGICA

1.1. DADOS DE IDENTIFICACAO

DADOS DE IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO

Instituicdo Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e TecnoldgiRernambuco
Razao Social Instituto Federal de Educacédo Ciéncia e TecnoldgiRernambuco
SIGLA IFPE

Campus Cabo de Santo Agostinho

CNPJ 10.767.239/0011-17

Categoria Administrativa

Publica Federal

Organizacdo Académica

Instituto Federal

Ato Legal de Criacao

Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008, publiced®iario Oficial daUnido, en
30.12.2008

L

Endereco

Rua Sebastido Joventino, s/n°, Destilaria CentediBente Vargas

Cidade/UF/CEP

Cabo de Santo Agostinho / PE / 54510-110

Telefone/Fax

(81) 3878-5805

Email de contato

gabinete @cabo.ifpe.edu.br

Sitio deCampus

http://www.ifpe.edu.br/campus/cabo

DADOS DE IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO MANTENEDORA

Mantenedora Secretaria de Educac¢éo Profissional e Tecnolégica
Razao Social Secretaria de Educac¢éo Profissional e Tecnolégica
SIGLA SETEC

Natureza Juridica Org&o Publico do Poder Executivo Federal

CNPJ 00.394.445/0532-13

Endereco Esplanada dos Ministérios, Bloco L
Cidade/UF/CEP Brasilia — DF - CEP: 70047-900

Telefone/Fax

(61) 2022 8581/ 8582/ 8597

Email de contato

setec@mec.gov.br

Sitio

http://portal.mec.gov.br

DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO

01 Denominacdo Curso Técnico Subsequente em Cozinha
02 Forma de articulacdo com o Ensino Médio Subsequente
03 Eixo Tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer
04 Nivel Técnico de Nivel Médio
05 Modalidade Curso Presencial
06 | Titulac&o/Certificacéo Técnico Subsequente em Cozinha
07 Carga horéria do curso (h/r) 1.110 h/r
08 | Total de horas de aula 1.480 h/aula
09 Duracao da hora/aula 45 min.
10 | Carga horaria Pratica Profissional 150 horas
11 Carga Horaria Total do Curso com Pratica| 1.260 horas
Profissional
12 Periodo de Integralizacdo Minima 01 ano e 06 meses (03 semestres)
13 Periodo de Integracdo Maxima 05 anos (10 semestres)
14 Forma de Acesso Processo seletivo anual — Vestibular ou SISUTEG;
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Processo seletivo simplificado;
Transferéncia Interna ou Externa.

15 Pré-Rquisito para Ingresso Ensino Médio Completo

16 Turnos Diurno

17 Nimero de turmas por turnos de oferta 01

18 Vagas por Turma 30

19 Nimero de vagas por turnos de oferta 30

20 Nimero de vagas por semestre 30

21 Vagas Anuais 30

22 Regime de matricula Periodo

23 Periodicidade letiva Semestral

24 Nimero de semanas letivas 20

25 Inicio do curso 2016.2

26 Matriz Curricular Substituida Primeira Matriz

SITUACAO DO CURSO

Trata-se de: ( X') Apresentacao Inicial do PPC
(De acordo com a Resolucdo IFPE/CONSUP(n° ) Reformulacao Integral do PPC
85/2011) () Reformulacao Parcial do PPC

Status do Curso
( X)) Aguardando autorizacdo do Conselho Superior

Autorizado pelo conselho superior — Resolucao diws€lho Superior n® de / /
p p G p

() Aguardando reconhecimento do MEC
( )Reconhecido pelo MEC
( ) Cadastrado no SISTECHABILITACAO, QUALIFICACOES EBSBECIALIZACOES

Educacéo Técnica de Nivel Médio no mesmo Eixo Tedagico no IFPE CampusCabo De

Santo Agostinho

Curso Técnico Subsequente em Hospedagem

Educacéo Superior no mesmo Eixo Tecnolégico no IFPEampusCabo De Santo Agostinho

Nao Ha




Habilitacdo, Qualificacbes e Especializacbes
Habilitacdo: Técnico em Cozinha
Carga Prética
Periodo Horéria Profissional Qualificacéo Especializagéo
Orientada
I 480 h/a Prevista Sem qualificacaq Sem espec@@iza
Il 500 h/a Prevista Sem qualificacaag Sem espeaighia
Il 500 h/a Prevista Sem qualificagao Sem espeeiadio

* As 150 h/r da Pratica Profissional poderdo ser deenvolvidas a partir do | periodo.
1.2. HISTORICO

1.2.1. Histérico da Instituicdo

Em 23 de setembro de 1909, através do Decreto586,70 Presidente Nilo Pecanha criava
em cada uma das capitais dos Estados do BrasiEsewa de Aprendizes Artifices, destinadas a
ministrar o ensino profissional primario e gratu#s escolas tinham o objetivo de formar operérios
e contramestres. O curso seria oferecido a merdeokaixa renda, sob o regime de externato,
funcionando das 10 as 16 horas. Em Pernambucoc@aemiciou suas atividades em 16 de
fevereiro de 1910.

As Escolas de Aprendizes Artifices foram reformata@m 1918, mediante Decreto n°
13.064, de 12 de junho, conservando, contudo, ocagter de instituicdo destinada a meninos
pobres e apresentando poucas modificacdes emaedagarojeto original. Em 1937, através da Lei
n° 378, de 13 de janeiro, essas instituicbes pavsarser denominadas Liceus Industriais. Com a
Lei Organica do Ensino Industrial (Decreto-Lei n@78, de 30 de Janeiro de 1942) passaram a
oferecer ensino médio e, aos poucos, foram segruoafido como instituicbes abertas a todas as
classes sociais. A partir desse mesmo ano, o emsingtrial teve seus dois ciclos - 0 basico e o
técnico - ampliados, passando a ser reconhecid®m aoma necessidade imprescindivel para o
proprio desenvolvimento do pais.

De 1959 a 1971, o ensino industrial passou por iag§d de sua estrutura e diversas
reformulacdes, sobretudo com a Lei n® 3.552/19686, afereceu estruturas mais amplas ao ensino
industrial, sinalizando para uma politica de valagéo desse tipo de ensino; a Lei de Diretrizes e
Bases da Educacao Nacional, Lei N° 4.024, de 2edembro de 1961, e a Lei N° 5.692, de 11 de
agosto de 1971, que focalizaram na Expanséo e kkeldo Ensino. Nesse periodo, a Escola,

serviu a regido e ao pais, procurando ampliar ssséim de centro de educacao profissional.
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Ao longo de seu crescimento, a Escola de Ensinastndl do Recife, recebeu
denominagfes sucessivas de “Escola de Aprendizéi&és”, “Liceu Industrial de Pernambuco”,
“Escola Técnica do Recife” e “Escola Técnica FelddégeaPernambuco (ETFPE)”, tendo funcionado
em trés locais: no periodo entre 1910 e 1923, ¢eweo sede o0 antigo Mercado Delmiro Gouveia
(atual Quartel da Policia Militar de Pernambuco,Desby); a segunda sede localizou-se na parte
posterior do antigo Ginasio Pernambucano (Rua darAuBoa Vista); e a partir do ano de 1933,
passou a funcionar na Rua Henrique Dias (atual dadeundaj, no Derby), sendo oficialmente

inaugurada em 18 de maio de 1934, pelo entdo prasidsetulio Vargas.

Uma nova mudanca de endere¢co aconteceu em 17 eéleojale 1983. Ja com 0 nome de
Escola Técnica Federal de Pernambuco (ETFPE) duigdb passou a funcionar na Avenida
Professor Luis Freire, no bairro do Curado, emalagbes projetadas e construidas com o esforco
conjunto de seus servidores e alunos. Nessa sagdmante, funciona €ampusRecife e a
Reitoria do Instituto Federal de Educacéo, Ciéaciacnologia de Pernambuco.

Em 1999, através do Decreto s/n de 18/01/1999,RPETe transformada em Centro Federal
de Educacdo Tecnologica de Pernambuco (CEFET-R&)lismdo seuportfélio de cursos e
passando também a atuar na Educacdo Superior dormacdo de tecndlogos. Em 2004, com a
publicacdo do Decreto n° 5.154, de 23 de julho @@42séo criados os Cursos Teécnicos na
Modalidade Integrada. Ja em 2005, o Decreto n854d& 24 de junho de 2005, institui o Programa
de Integracdo da Educacao Profissional ao Ensirdidvéa Modalidade de Educacdo de Jovens e
Adultos (PROEJA).

Com mudancas ocorridas no ambito de atuacdo dasoSdrederais, sobretudo com a Lei
n® 5.692/71, que previa uma educacado profissicargtézcompulsoria; com a Lei n° 7.044/82, que
tornou a educacao profissionalizante facultativazom a lei n® 8.948/94, que criou o Sistema
Nacional de Educacédo Tecnoldgica. Através des&al€EFET-PE expandiu seu raio de atuacéo
com a implantacdo das Unidades de Ensino Desdeattat — as UNEDs. Assim, é criado o
CEFET Petrolina, a partir da Escola AgrotécnicaefaldDom Avelar Vilela — EAFDABV,
(Decreto n°. 4.019, de 19 de novembro de 2001)poidevem a UNED Pesqueira, no Agreste
Pernambucano, criada com a Portaria Ministeridl 533/92, de 19/10/1992, e a UNED Ipojuca, na
Regidao Metropolitana do Recife, fronteira com adegla Mata Sul do Estado, mediante aportaria
Ministerial n°® 851, de 03/09/2007.

Finalmente, com a publicacdo da Lei n° 11.892,9lde2dezembro de 2008, foi instituida a
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Rede de Educacdo Profissional, Cientifica e Tegwdde criados os Institutos Federais de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia. A partir dai, d¢itite Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia
de Pernambuco passou a ser constituido por umdetalbvecampi a saber: osampide Belo
Jardim, Barreiros e Vitéria de Santo Antdo (anti§@solas Agrotécnicas Federais - EAFS); os
campi Ipojuca e Pesqueira (antigas UNEDs do CEFET-PEGampusRecife (antiga sede do
CEFET-PE); além dosampi Afogados da Ingazeira, Caruaru e Garanhuns, danedpall, em
funcionamento desde 2010, e o Campus Virtual dac&gio a Distancia (EaD), com aulas
presenciais em 19 polos.

A constituicdo dos diversaampido Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tegmoide
Pernambuco foi realizada a partir da base teraitale atuacdo e caracterizacdo das regides de
desenvolvimento onde os mesmos estdo situadosef@sdoscampiestdo localizados em cinco
Regides de Desenvolvimento do Estado, a saber.eg@&® Metropolitana do Recife (RMR), na
Regido da Mata Sul (RMS) e nas Regibes do Agresterél (RAC), Regido do Agreste Meridional
(RAM) e Regido do Sertdo do Pajet (RSP). Cumpran8d fase de Expansao da Rede, em 2014, o
IFPE ganhou mais sete unidades nas cidades de dgalsanto Agostinho, Palmares, Jaboatéo,

Olinda, Paulista, Abreu e Lima e Igarassu.

1.2.2. Histérico doCampus

O CampusCabo de Santo Agostinho faz parte da terceiradassxpansao da Rede Federal

de Educacéao Profissional e Tecnoldgica, institpila Lei Federal n°® 11.195/2005.

No dia 07 de outubro de 2013, houve a publicaca@wdarizacdo para funcionamento,
através da portaria n® 993/2013 do Ministério dadadao, iniciando-se suas atividades no dia 14
de outubro do mesmo ano com a oferta da primemaauwo Curso Técnico em Hospedagem,

através do PRONATEC (Programa Nacional de Acesdtnamo Técnico e ao Emprego).

Ao longo do primeiro ano de funcionamento,Campustambém ofereceu cursos de
gualificacdo profissional em Auxiliar de Cozinhaeen Organizacdo de Eventos, ambos na
modalidade de Formacéo Inicial e Continuada dealnallores (FIC). No dia 14 de outubro de
2014, realizou-se a aula inaugural das primeiramas regulares dos cursos técnicos subsequentes
em Logistica e Meio Ambiente, formadas por 144 f@enquarenta e quatro estudantes). Em 27 de

agosto de 2015, iniciou-se a 12 turma do Curso dalifigacdo Profissional em Almoxarife,
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modalidade PROEJA Concomitante, em parceria cone@efiria de Educacdo do Estado de
Pernambuco, através do Convénio n° 01/2013 — SEE/Iffom 35 estudantes. No segundo
semestre de 2016, estdo previstas as primeira;asudos novos cursos técnicos subsequentes

regulares (Cozinha e Hospedagem).

Atualmente, oCampus Cabo de Santo Agostinho funciona em sua sede gini;j
localizada na Faculdade de Ciéncias Humanas eiSdgéicadas do Cabo de Santo Agostinho
(FACHUCA). A sede definitiva encontra-se em conginuma area de 13,7 hectares na cidade
planejada CONVIDA, que contara com um polo emprakar educacional para atender toda a
regido. Com a mudanca para a nova sed€ampusCabo também passard a oferecer cursos
superiores, numa perspectiva de atendimento ded€iQfantes.

1.2.3. Histérico do Curso

A Gastronomia atualmente é considerada como a frowdeira para a competitividade
empresarial visto que as empresas ou servicosirdersah¢cdo ganham concorréncia a medida que
sao capazes de oferecer um produto de qualidadesgas clientes.

Segundo Maricato (2007), o setor de alimentac@mw éado da construcao civil, o0 que mais
gera emprego no pais. Nos grandes centros urbbares e restaurantes sdo uma das principais
opcoes de lazer da populagdo. No turismo, o segngergsponsavel por 40% do PIB e por 53% da
mao-de-obra empregada e é também um dos grandemtpres do desenvolvimento social e,
talvez, a Unica atividade econ6mica presente em @addos municipios brasileiros.

O mercado de “food service”,ou alimentacao fordatlooferece ao Brasil a possibilidade de
encontrar uma nova rota de desenvolvimento, .alérandpregar em grande escala, € o que mais
promove ascensao socioecondmica, necessitandieai@mma demanda crescente, cada vez mais
diversificada.

O mercado de alimentacdo exige pessoas qualificadts que os bares e restaurantes
precisam evoluir para suprir as necessidades dpulntico cada vez mais diversificado e que tem
exigéncias diversas. S&o idosos, diabéticos, pesswmen restricbes ao gluten e outras
particularidades, que requerem uma maior espeafd@l dos profissionais e a flexibilizagcdo dos
cardapios. Ha também uma expanséao significativeudemo, a exigir variedade, qualidade e até

maior glamour dos estabelecimentos e dos proddtosaidos.
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A gastronomia passou a ser reconhecida como alidaliniria dentro dos principios
“cientificos” ou por técnicas alicercadas em an@slelscoberta e experiéncias que visam equilibrar
sabores e ingredientes, com finalidades nao sam®cestético, mas também de harmonizacao dos
diversos elementos que compdem as necessidadaesiomgiis de um individuo. Nesse novo
conceito, as formas de trabalho até entdo prasicapeesentam deficiéncias consideraveis. Para o
novo profissional e para os ja estabelecidos, s@essarios conhecimentos mais direcionados, ou,
mais aprofundados, sobretudo relacionadas as eétapacesso produtivo de alimentos e bebidas.

Nessa direcdo, € possivel afirmar que este é umwadh@ide trabalho em franca expansao em
todo o mundo, com perspectivas de crescimento c@udpaa poucos ramos de atuacao
profissional, o que permite atestar que a demamdaayos servicos suporta perfeitamente a
formacéao de novos profissionais neste segmentdspiaial.

Ressalta-se ainda, que a implantacdo do Cursociem Cozinha do IFPEampusCabo
de Santo Agostinho vem fortalecer o compromisso irddituicdo em formar profissionais
competentes em areas que se mostrem comprovadaronemeestratégias para o desenvolvimento
do Estado de Pernambuco, contribuindo significatimate para expansédo e melhorias da politica
institucional na area tecnolégica do curso, prialciente no que se refere a infr estrutura fisica e
de recursos humanos disponiveis.

Diante deste cenario, o IFREampusCabo de Santo Agostinho acredita na importancia
desse novo comprometido na formacdo de um prafigsioom senso critico, competentes e
profissionais habilitados para decidir e sabeizatilas inovacdes tecnoldgicas, que favorecerao sua

inclusdo no mundo do trabalho.

1.3. JUSTIFICATIVA

A Gastronomia desponta como uma nova area de féon@de profissionais especializados,
criativos e empreendedores, embasada na aquisg&mrmthecimentos por meio de atividades
tedricas e praticas. A formacao desse profissiabatda os variados aspectos culturais, econdémicos
e sociais para promover e difundir a qualidade datrgnomia, brasileira e internacional,
possibilitando a harmonizacdo entre saude e bean-édém disso, a gastronomia € considerada
como a nova fronteira para a competitividade engpi@svisto que as empresas ou servigos de
alimentacdo ganham concorréncia a medida que s@zesade oferecer um produto de qualidade
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para seus clientes.

Uma outra razdo para a criacdo do curso € glimentacdo, fora do lar hoje representa
guase um milhdo de empresas entre bares, resesjrdemichonetes, padarias, escolas, hospitais
entre outros. A distancia entre os locais de trab& moradia faz com que o homem faca pelo
menos uma refei¢do diaria fora de casa, gerandm ®rasil mais de 14 milhdes de refeicdes/dia,
absorve 26% do total de gastos com alimentacéado brasileiro. Convém destacar que o setor
gastronémico fatura o equivalente a 2,4% do Prothigwno Bruto (PIB) brasileiro, e é responsavel
por 8% dos empregos diretos no pais, o que repgeegaase 6 (seis) milhdes de pessoas. (HOTEC,
2011)

Dentro desse enfoque percebe-se a necessidadeiatefonamacdo dessa forga de trabalho,
seja para a valorizacdo das técnicas e preparagiresentadas, seja pela melhor qualidade
higiénico sanitaria que esses produtos possam gbtando assim uma seguranca maior para 0s
consumidores finais. Uma das formas de profis$imagfio possivel eh o curso de formacao a nivel
Técnico em Cozinha que forneceria conhecimentogctede préaticos suficientes para a atuagdo em
areas especificas desse ramo crescente

De maneira especifica o profissional Técnico emi@@ podera atuar em todas as etapas de
producdo, armazenagem, distribuicdo e servico daeatos prontos ou semi prontos aos
consumidores. Podendo atuar na higienizacdo, negap, cocgdo, estocagem, elaboracdo e
interpretacdo de fichas técnicas gastrondmicasnpaohamento de higienizacdo de materiais e
estruturas de cozinha, elaboracdo de cardapiosogésticos, servico aos clientes entre outras
funcdes especificas desta categoria.

Devido a isso houve audiéncias publicas na regidocomunidade foi ouvida durante o
processo de abertura dos cursos, foi elaborado rogrgma de curso de acordo com as
determinacdes da 3?2 edicdo do Catalogo Nacion@ludsos Técnicos (2016), dentro dos objetivos
elencados no Projeto Politco Pedagdgico do Instketleral de Pernambuco oferecendo um ensino
subsequente de qualidade coerente com o0 necegsaouma formacdo adequada do corpo

discente.

1.4. OBJETIVOS
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1.4.1. Objetivo Geral

» Formar profissionais para atuar em estabelecimeatgoalimentos e bebidas com capacidade para
produzir, servir, planejar, empreender e gerir nggdna area de alimentos e bebidas, aplicando
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos inovadom@erizando a cultura, pautado na ética e
responsabilidade socioambiental

1.4.2. Objetivos Especificos

Fornecer uma educacédo formal no que tange asdadel culinarias basicas de cozinha.

Explanar o funcionamento de uma cozinha profis$i@uas estruturas, sistemas de fluxo e hierarguias
Possibilitar a identificacdo de riscos presentearta as etapas de producdo bem como técnicagyitaa
ou corrigir esses riscos identificados.

Fornecer conhecimentos de instrumentos, equipasiegdtruturas e tecnologias existentes normalnggnte
areas de producao de alimentos.

Proporcionar a capacidade de execucao de técnieagituarios basicos padronizados

Propiciar conhecimentos sobre alimentos e formegtes de utiliza-los

Demonstrar maneiras mais eficazes de utilizar meadto evitando desperdicios e sub aproveitamento de
material organico

Habilitar os profissionais para competirem de manéiica e correta no mercado de trabalho
Contextualizar as diferencas especificas entreapagpes e técnicas utilizadas entre diferentesrasit
Demonstrar maneiras corretas de armazenar e distdb alimentos estendendo sua vida util de maneir
correta

Desenvolver senso critico em relacao a apresengas@asorial gustativo permitindo um melhor trabalb
desenvolvimento de sabor

Propiciar no¢fes de saude e seguranca no trabalho.

1.5. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

Para ingresso no curso Técnico Subsequente emt@gzircandidato devera ter concluido o Ensino
Médio ou equivalente, de acordo com a Organizagé@al@mica vigente do IFPE.

A admissado ocorrerd através de:

* exame de selecao aberto, onde os classificadas setéiculados compulsoriamente em todos os
componentes curriculares do primeiro periodo;

» transferéncia de alunos oriundos de outras inslitis Federais de ensino profissional, mediante a
existéncia de vagas, salvo nos casos determinaddsi prespeitando-se as competéncias adquiridas
na unidade de origem;

* SISUTEC - Sistema de Selegéo Unificada da Edudagditssional e Tecnoldgica.
* OQutras formas de ingresso previstas em Lei.

O processo seletivo serd anual e regulamentaaieéatde edital proprio com indicagédo dos
requisitos, condicbes e sistematica do processaumkentacao exigida.
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1.6. FUNDAMENTACAO LEGAL

O Curso Técnico Subsequente em Cozinha estatmswiEixo Tecnoldgico de Turismo,
Hospitalidade e Lazer, de acordo com a 32 edica@atélogo Nacional de Cursos Técnicos de
Nivel Médio, instituido pela Resolucdo CNE/CEBQ3, de 09 de julho de 2008 e atualizado em
2016 , ja encontrando-se ja de acordo com as maddes sinalizadas no catalogo Nacional de
Cursos Técnicos revisado em 2016.

. Sua estrutura curricular observa as determinag@gssl dispostas na Lei de Diretrizes e
Base da Educacdo Nacional — LDB — Lei Fede?e.894/96 e suas alteracbes, conforme
Lei no 11.741, de 16 de julho de 2008; no DecratdeFal no 5.154, de 23 de julho 2004,
que regulamenta o § 2° do Art. 36 e os Arts. 39 ela LDB; na Resolugdo CNE/CEB n°
06/2012 e no Parecer CNE/CEB n° 11/2012 que iestittas Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacéao Profissional Técnicaidel Médio.

. Decreto Federal n°5.154/04 — Regulamenta a Edudargdissional.

. Lei n°® 9394, de 1996 — Estabelece as diretrizesedda educacédo nacional.

. Lei n°® 11.788, de 2008 — Dispde sobre estagio telastes.

. Lei n° 11.741, de 2008 — Altera a Lei n° 9.394, 20#12/1996, para redimensionar,

institucionalizar e integrar as acdes da educa@éuda de nivel médio, da educacao de jovens e

adultos e da educacéo profissional e tecnologica.

. Lei n°® 11.892, de 2008 — Institui a Rede FederaEdacacdo Profissional, Cientifica e

Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de EdumagZ@iéncia e Tecnologia, e da outras

providéncias.

. Parecer CNE/CEB n°11, de 2008 — Proposta de litgtiiudo Catalogo Nacional de Cursos

Técnicos de Nivel Médio.

. Parecer CNE/CEB n°40, de 2004 — Trata das normas egecucdo de avaliacao,

reconhecimento e certificacdo de estudos previgigstigo 41 da Lei n°® 9.394/96 (LDB)

. Parecer CNE/CEB n°16, de 1999 - Diretrizes Curai@d para a Educacao Profissional.

. Parecer CNE/CEB n°39, de 2004 - Aplicacdo do Decrét 5.154/2004 na Educacao

Profissional Técnica de nivel médio e no Ensino ibléd

. Parecer CNE/CEB n°35, de 2003 - Normas de estag@ gunos do Ensino Médio e da

Educacao Profissional.
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. Parecer CNE/CEB n° 17/1997 — Estabelece as Dwestri2zperacionais para a Educacgao
Profissional de Nivel Nacional.

. Resolucdo CNE/CEB n° 04, de 1999 - Institui as tbes Curriculares Nacionais para a
Educacao Profissional de Nivel Técnico.

. Resolucdo CNE/CEB n° 01, de 2004 - Estabeleceri2iestpara a realizagdo de estagio de
alunos da Educacéo Profissional e do Ensino Médmusive nas modalidades de Educacéo
Especial e de Educacédo de Jovens e Adultos.

. Resolucdo CNE/CEB n° 01, de 2005 — Atualiza as tides Curriculares Nacionais
definidas pelo Conselho Nacional de Educacdo par@nsino Médio e para a Educacao
Profissional Técnica de Nivel Médio as Disposigde®ecreto n° 5.154/2004.

. Resolucdo CNE/CEB n° 03, de 2008 — Dispde solmstauicdo e implantacdo do Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos de Nivel Médio.

. Resolugdo CNE/CEB n° 04, de 2012 — Definicdo deanmrsdo do Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos de Nivel Médio.

. Resolucdo CNE/CEB n° 06/2012, de 20 de setembr@0d2. Instituem as Diretrizes

Curriculares Nacionais para a Educacao Profissida&livel Técnico.

1.7. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O Técnico em Cozinha é o profissional de nivel méglie atende as necessidades de
empresas publicas, privadas ou do terceiro setogque se refere aos processos inerentes ao pré
preparo de alimentos, producao de refei¢cdes, edlghorde receituario gastrondémico organizagao de
cozinhas e servigo de finalizacdo e empratamensdimentos.

De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Tésn(etizC/SETEC, 2016), o Técnico
em Cozinhaapresenta qualificacdes que possibilitam desenvaliddades ligadas a aquisicéo de
insumos, selecdo e estocagem dos mesmos, misee)-ptdenacdo de cozinhas, pré-preparo de
alimentos, atividades de corte e coccdo de alirsepi@paro de receituério especifico, elaboragéo
de receituario gastronémico, higienizacdo de nzasee superficies dentro de areas de producéo
entre outras.

A proposta deste curso é formar um Técnico em @Qazoapaz de dar apoio nos processos
de planejamento, organizacdo, coordenacdo, execec&@ontrole das atividades inerentes a
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producéo de alimentos e refei¢cdes prontas.

Além disso, ao final de sua formacéo, este prafiedi devera ser capaz de compreender,
decidir e sugerir solucdes para problemas relativggestdes de producao de alimentos e refeicdes
bem como entender o funcionamento do setor em sfe@eanserido auxiliando no crescimento da
profissdo e do mercado relacionado. Em linhas gasaareas seriam:

Producéo de alimentos e refeicoes

Armazenagem e distribuicdo de refeicbes prontas
Utilizacao integral de alimentos

Preparo de refeicbes em grandes volumes
Desenvolvimento de novos produtos e técnicas aidima
Apresentagcdo e montagem de pratos padronizados
Montagem profissional de servicos de alimentacéo
Estruturacdo de cozinhas de acordo com layout fongdie

Higienizacao de equipamentos e estruturas de azinh

Entendendo-se por competéncias profissionais acickgaie de mobilizar, articular e colocar em
acdo conhecimentos, habilidades, atitudes e valoeesssérios para o desempenho eficiente e
eficaz de atividades requeridas pela naturezaathaltio e pelo desenvolvimento tecnolégico. Apos
a formacéo profissional os alunos estardo aptesenyolver as seguintes competéncias

* Organizar e viabilizar produtos e servi¢os de alitagdo adequados.

» Planejar atividades de produc¢des culinarias e biglas.

* Planejar menus e cartas.

e Organizar critérios de qualidade de matérias-prienasnecedores.

* Planejar e executar controles na area de produgéaiGa.

» Identificar e classificar matérias-primas utilizadeas producoes.

* Aplicar métodos de pré-preparo e preparo adequadoirggredientes, considerando os

aspectos culturais nutricionais e sensoriais.

» Aplicar as boas praticas na manipulacéo, produggamservacao de alimentos, respeitando

a legislacéo, politicas e normas técnicas vigentes.
» Elaborar e apresentar as preparacdes de acorda tipotogia de servi¢cos de alimentacéo

Executar servigos de alimentos e bebidas em eagpks hospedagens, restaurantes
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comerciais, bares, Buffet, refeicdes transportadaséins.

1.7.1. Campos de Atuacéo Profissional

Restaurantes, industriais e comerciais. Panifig@loe confeitarias. Hotéis. Cozinhas
experimentais. Creches. Escolas. Supermercadospitbtdes Clinicas e instituicbes de longa

permanéncia.

1.8. ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizagao curricular toma por base alguns ppestos fundamentais para balizar as
acOes pedagogicas do curso, no sentido de buseafoumacdo académica em consonancia com o0s
principios democraticos, de observancia da cidadanido mundo do trabalho, tudo isso
convergindo para a atuagao do profissional. Nemsed®, procura estabelecer uma relagdo entre a
teoria e a pratica de forma reflexiva entre o caggéormacéo e a atuacao profissional.

O desafio de formar profissionais competentes amn ha cidadania, na humanizagéo dos
sujeitos e formacao técnica e cientifica requercdamdamento uma concepcao de ensino que
privilegie o (re)conhecimento da realidade, a aealeflexiva sobre essa realidade para, a paiftir da
agir para transforma-la ou pelo menos indicar campara superacao das dificuldades.

Nesse sentido, é de fundamental importancia querdcalo contemple ndo apenas a
formacdo em termos de saber académico em si mesra®, que também seja pautado na
perspectiva da formacéo do estudante como sujedials que busca compreender criticamente o
Mundo e o Lugar onde vive como realidades inseg@éailém disso, intencionalidade e a direcédo
do processo formativo ndo podem prescindir de praais pedagogica alicercada no dialogo e
numa metodologia orientada para abordagens tedecgwaticas, capaz de promover uma
aprendizagem significativa, contribuindo efetivabegoara a construcdo de saberes necessarios aos
profissionais em formacao.

Tendo em vista essas premissas, o curriculo fardalm contemplando as competéncias
profissionais fundamentais da habilitacdo, com feeqerfil profissional de concluséo, prevendo

situacbes que levem o participante a vivenciar acgsso de acao-reflexdo-acdo, a mobilizar e
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articular com pertinéncia conhecimentos, habilidade valores em niveis crescentes de
complexidade. Para tanto, a abordagem dos conhetimeprivilegia o0s principios da
contextualizacdo e da interdisciplinaridade, agrdgacompeténcias relacionadas com as novas
tecnologias, trabalho individual e em equipe e rmutga para enfrentar diferentes desafios do
mundo do trabalho com criatividade e flexibilidade.

O pleno desenvolvimento dessa proposicdo supdeteriatizacdo de tais principios na

organizacao curricular do curso, conforme desergeguir.

1.8.1. Estrutura Curricular

O Curso Técnico em Cozinha é um curso profissipaate de nivel médio, articulado com
o Ensino Médio na forma Subsequente. Esta orgamizad 03 (trés) periodos verticalizados e
sequenciais, sem saida intermediaria de qualificag@esentando uma carga horaria total de 1.480
horas aula, distribuidas nos periodos e na camrgaiadae Pratica Profissional.

Cada periodo esta organizado em 20 (vinte) sematizas de trabalho escolar efetivo e é
desenvolvido por componentes curriculares estrdagr&obre as bases cientificas e tecnologicas,
contemplando um conjunto de competéncias e hatégléendo em vista a construcao gradativa do
Perfil do Profissional.

O primeiro periodo apresenta uma carga horaridB@ehdras-aula (360 horas-reldgio) e esta
organizado de modo a promover a apropriacdo deeconkntos basicos considerados pré-
requisitos de contetdos que serdo ministrados emsaid periodos, para tanto utilizaremos aulas de
laboratorio, aulas expositivas, vidéos, seminandisifas ténicas. O segundo periodo possui 500
horas-aula (375 horas-relégio) com caracteristigas apoiardo os conhecimentos que serdo
trabalhados na sequéncia, utilizaremos aulas dx@ssiaulas praticas em laboratorios, seminarios,
estudos de caso, etc; o terceiro periodo, com dargaia de 500 horas-aula (375 horas-reldgio),
perfazendo a carga horéria total de 1.110 horasriceke utilizaremos seminarios, aulas p’raticas em
laboratorios, oficinas gastronémicas, aula expasii etc.

Existem ainda 150 horas de Praticas Profissionaisnfadas que podem ser realizadas a
partir do primeiro periodo do Curso.

Os conteudos tecnoldgicos estdo organizados raggeita sequéncia logica, didaticamente
recomendada e visando a formacdo completa do Téemc Cozinha por meio dos ementarios,

conteudos e bibliografia propostos em cada compger@nricular apresentado em sua matriz que
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ser@o apresentadas no Formuléario do ProgranGodgonente Curricular (Anexo A).

1.8.2. Desenho Curricular

O Desenho Curricular previsto na organizacdo aueicpode ser observado na Figura 1,
apresentada a sequir.

Fonte: Elaboracao Propria.
Figura 1 —Composicaeurricular do curso.
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1.8.3. FLUXOGRAMA DO CURSO

O fluxograma pode ser entendido como uma diagraonqg@ documenta 0S passos necessarios para
a execucdo de um processo qualquer, ora expoghorgdF2) apresenta 0S processos necessarios pam que
educando conclua sua formacéo.

Periodo |

480 h/aula

Habilidades e Técnicas
Culinarias |
90 horas

Periodo Il

500 h/aula

Higiene na Produgdo
de Alimentos
45 Horas

Habilidades e
Técnicas Culinarias Il
60 horas

Periodo Il

500 h/aula

Panificagcéo e
Confeitaria
90 horas

Cozinha Brasileira
90 horas

Cozinha Europeia
60 horas

Gastrotecnia
45 horas

Cozinha
Pernambucana
30 horas

Cozinha Asiatica e
Oriental
75 horas

Empreendedorismo
20N hnrag

Nogses de Estrutura,
Fluxo e Equipamentos de
Cozinha

30 horas

Conservacgao de
Alimentos
30 horas

Inovacdo em
Gastronomia

30 horas

Cozinha das Américas

60 horas

Historia da
Gastronomia
30 horas

Portugués Instrumental

30 horas

Planejamento de
Receituario
Gastrondmico
45 horas

Técnicas de
Servicos de Sala e
Bar
60 horas

Eventos
Gastrondmicos
45 horas

Matematica Aplicada

30 horas

Etica Profissional e

Relagbes Interpessoais

30 horas

Seguranca do

Trabalho na Cozinha

30 horas

Noc¢des de Enologia

e Harmonizacéo

45 horas
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Figura 2 — Fluxograma do Curso Técnico em Cozinha.

1.8.4. Matriz Curricular

Fonte: Elaboracao Propria

SERVIGCO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO ,
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL

Fundamentacgéo Legal:.LDB 9394/1996 e alteracdes; Lei Federal n°® 11 8%23; Decreto Federal n® 5.154/2004 e alterag

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO

CAMPUS CABO DE SANTO AGOSTINHO

Rua Sebastido Joventino, s/n°, Destilaria Cer@atho de Santo Agostinho/PE, CEP: 54.510-110
MATRIZ CURRICULAR DO CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM C OZINHA — 2016

SEMANAS LETIVAS: 20 SEMANAS

TURNO: DIURNO
HORA AULA: 45 minutos

Resolu¢cdo CNE/CEB n° 01/2014.

[®@]]

MATRIZ CURRICULAR

CREDITOS CHT* PRE-REQUISITO | CO-REQUISITO
COMPONENTES CURRICULARES va T
Habilidades e Técnicas Culinarias | 6 12 9 -
Higiene na Producdo de Alimentos 3 60 45 -
o [Cozinha Europeia 4 80 60 -
8 | Gastrotecnia 3 60 45 -
S |NogBes de Estrutura, Fluxo |e -
[} ’
0. | Equipamentos de Cozinha 2 40 30
~ | Histériada Gastronomia 2 40 30 -
Portugués Instrumental 2 40 30 -
Matematica Aplicada 2 40 30 -
TOTAL POR PERIODO 24 480 360 -
CozinhaBrasileira 6 120 90 -
Habilidades e Técnicas Culinarias Il 4 80 60 -
Cozinha Pernambucana 2 40 30 -
S Conservacéo de Alimentos 2 40 30 -
2 |Planejamento de Receituafio 3 -
9 | Gastrondmico 60 45
a
= | Cozinha das Américas 4 80 60 -
Etica Prpﬁssmnal e Relacdes 2 40 30 -
Interpessoais
Seguranca do Trabalho na Cozinha 2 40 30 -
TOTAL POR PERIODO 25 500 375 -
Panificacdo e Confeitaria 6 120 90 -
o T ] s
B Cozinha Asiética e Oriental 5 100 75
(] -
o | Empreendedorismo 2 40 30
Inovacao em Gastronomia 2 40 30 i
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Técnicas de Servigo de Sala e Bar 4 80 60 - -
Eventos Gastrondmicos 3 60 45 - -
Noc¢des de Enologia e Harmonizagéo 3 6 45 - -

TOTAL POR PERIODO 25 500 375 ) )

Carga Horaria Total (em horas-aula)| 1.480

Carga Horaria Total (em horas-rel6gio)| 1.110

Pratica Profissional| 150

Total Geral (em horas)| 1.260

* A Carga Horaria Total dos componentes curricida&@roduto da Carga Horaria Semanal X 20 sematiaad de cada periodo. A hora-aula é de 45
minutos.

1.8.5. Orientacdes Metodolégicas

Os principios pedagogicos, filoséficos e legais guigsidiam a organizacdo pedagogica do curso
séo os definidos pelo MEC e pelos documentos rdwtea do IFPE: PPPI, PDI e Organizagdo Académica.
A relacdo teoria-pratica € o principio fundameraakstrutura curricular, estando condizentes com as
necessidades atuais nos diversos segmentos. Deseg 6 saber-pensar, o saber-fazer e o sabepgemd
ser 0s grandes norteadores do ensino-aprendizagem.

O projeto de execucdo do curso estd pautado neextoalizacdo e na interdisciplinaridade
implementadas no dia a dia da sala de aula, né&sviécnicas realizas, nos eventos promovidosqekp e
em todos os momentos em que o conhecimento foitrodahs de forma significativa. A participacdo do
aluno e do professor nesse processo formador fitasibos requisitos necessarios para a constrdedo
competéncias e habilidades no que se refere atifiden avaliar, estabelecer, organizar, compreend
utilizar, conduzir, e supervisionar os elementos cpmpdem as atividades do setor de cozinha.

As estratégias pedagodgicas serdo desenvolvidagsneioientes pedagogicos distintos e podem
envolver: aulas tedricas com utilizacdo de projdeoomidia, videos, slides, entre outros equipamsentoas
de conversa e debates visando a apresentagdo lenpatibacdo do conhecimento a ser trabalhado com
posterior discussdo e troca de experiéncias; aptaticas em laboratério para melhor vivéncia e
compreensdo dos tépicos teoricos; seminarios; ] elaboracdo de projetos diversos; visitasdaésras
empresas e industrias da regido; palestras consgimfais da area.

Assim, o0 curso Técnico em Cozinha sera um procdssconstrucdo dialdégica, os componentes
curriculares serdo atualizados pelos professoresstndintes quando necessario, bem como a bibliagraf
utilizada.

1.8.6. Atividades de pesquisa e extensdo

As atividades de iniciacao cientifica, inovacao e extedo tecnoldgicasegundo os programas de

PIBIC Técnico, PIBITI Técnico e PIBEX Técnidambém, serdo consideradas oportunidades de prética
profissional, podendo ser desenvolvidas na projstituicio ou em outra instituicdo de pesquisa, ou
Universidade, e consistirdo em um trabalho de pesgobre a area especifica ou afim, em que o aluno
desenvolvera um projeto e apresentarda os resultabitdos em congresso interno ou externo, sob a
orientacdo de um orientador qualificado. No ambédextensao, ainda, o IFPE tem uma politica de$éd

das comunidades circunvizinhas dentro de seusiedit extensdo, o que proporciona aos alunos e
professores a oportunidade e trabalharem com aradaede, multiplicando assim o conhecimento recebido
na instituicdo. Atualmente existem @ampusCabo de Santo Agostinho, 01 curso com 02 turntesjes do
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PRONATEC, ligadas diretamente a area de Cozinha.

1.8.7. Atividades de monitoria

Os professores de componentes curriculares gudesarem necessarios, poderdo pleitear junto a
coordenagdo de Monitoria um monitor para a diswpliesse levantamento é feito através dos critérios
apontados pela organizacdo didatica e a selec@oantd através de edital de sele¢éo interno, nos sg@
selecionados monitores bolsistas e monitores valiost dependendo do total de bolsas disponibilzadia
Instituicao.

1.8.8. PRATICA PROFISSIONAL

O Instituto, em sua disponibilidade para o cumprito de seu papel como espaco de vivéncia
transdisciplinar, propde, dentre outras caracteast um espaco laboratorial para os estudantes,squ
caracteriza como um momento de reflexdo sobre @ egie acédo sobre reflexdo, possibilitando aosalun
vivéncias de situacBes que, de maneira orientasam transformar seu modo de pensar e agir. Ceen es
intuito, visa oferecer aos estudantes competénmEas que 0S mesmos, enquanto aspirantes aos futuros
profissionais almejados, consigam exercer suagsddi de maneira consciente e responsavel, adegsando
as demandas do (sempre mutavel) mundo do trabalho.

Sobre esses parametros, a organizacao curricul@uso Técnico Subsequente em Cozinha busca
viabilizar a articulacdo entre a teoria e a pratteves da vivéncia entre os estudantes durariseiplinas
e pelo desenvolvimento de atividades que contemapl@matica Profissional num total de 150 horas.

A Pratica Profissional é compreendida como um corepte curricular e se constitui em uma
atividade articuladora entre o ensino, a pesquisa extensdo, que busca uma integralizacdo dos
conhecimentos, propondo novas oportunidades eidgsaf

Esta préatica se constitui como condicdo indisperigdara obtencdo do Diploma de Técnico de
Nivel Médio, conforme as orientagfes curricular@sianais, na perspectiva de oportunizar a relaedat e
pratica e a construgdo de competéncias para alatzate (BRASIL, 2012).

A Pratica Profissional do Curso Técnico Subsequent Cozinha sera assim distribuida:

150 horas no desenvolvimento de atividades como:
e Estudos de casos;
» Desenvolvimento de Projetos de Pesquisa e Inova@o Projetos de Extensao,
formalmente regularizados pelas Pro-Reitorias delisa e Inovacdo e/ou Extensdo do
IFPE resultando em relatérios sob 0 acompanhaneestipervisdo de um orientador.
e Monitorias;
» Estagios;

» Exercicio profissional efetivo.
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Essas Praticas podem ser realizadas a partirimheipp semestre do curso em andamento. Para
cada elemento da préatica profissional serdo cridgdesumentos para acompanhamento,supervisdo e
orientacdo. Faz-se necessario que estas PratofissiPinais sejam devidamente planejadas, acomgasha
e registradas, de modo que se documente a aprgedizaignificativa, a experiéncia profissional e a
preparacdo para os desafios do exercicio profiakibaseada numa metodologia de ensino que alcance
objetivos propostos. Por isso, deve ser superasi@rcomo atividade prépria da formagéo profissjonal
relatada e registrada pelo estudante.

‘Essas atividades serdo acompanhadas por um goofeisentador que devera orientar a producao
do relatério de atividade desenvolvida , devendobtam acompanhar as atividades in loco do aluno
orientado. Ressalta-se que os relatérios a ser@mraeldos pelos estudantes, deverdo ser escri@soddo

com as normas da ABNT estabelecidas para a redaciiabalhos técnicos e cientificos.

1.8.8.1. Plano de realizac&o do estagio supervisiaio

O Estéagio Supervisionado devera ser realizadota gad® Semestre, com dura¢gdo minima de 150
horas, focado em atividades préaticas diretament@#ciopadas a atividade profissional, podendo ser
realizadas em restaurantes, bares, hotéis, buféstsits, e demais estabelecimentos de cozinhtividaale
deverd ser orientada por um membro da empresa alaaqgatividade se realiza e supervisionado por um
professor através de relatérios de acompanhamerigdas in loco.

1.8.9. EMENTAS

COMPONENTE CURRICULAR : Habilidades e Técnicas Culinarias | CREDITOS: 06

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (90H) AT: (30) AP: ( 60 )

EMENTA: Fluxo de cozinha. Brigada de Cozinha (cargos,dasgatribuicbes). Utensilios|e
equipamentos utilizados em unidades produtivasnifetogia gastrondmica. Bases de cozinha
(fundos, espessantes, aroméaticos, melhoradoresbde, €mbelezadores). Principios de coggdo
(transmissdo de calor). Métodos de cocgdo. Aurdiade métodos de coccdo. Cortes| de
hortalicas e frutas. Molhos. Sopas. Ovos (estrel&ito, assado, cozido, mexido, escalfado,

cocotte, omelete, ranchero, suflé). Condimentogafe especiarias. Marinadas. Ficha téchica
de preparacéo.

REFERENCIAS BASICAS:

«  ARAUJO, M.C.W. et alAlquimia dos Alimentos. Editora Senac —DF. 20009.

* FARROW, JOANNA Escola de ChefsEditora Manole, 2009.

+ KOSEV et al400G: Técnicas de CozinhaBEP Nacional. 2007

» MCFADDEN, CHRISTINE.O Livro do Cozinheiro: os utensilios essenciais ®mo
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utiliza-los. Editora Estampa, 2004
+ SEBESS, MARIANA.Técnicas de Cozinha ProfissionalS&do Paulo: SENAC SAO
PAULO, 2007.352p.
«  TEICHMANN, I. Tecnologia Culinaria. Porto Alegre: EDUCS, 2000.370 P&g.
e WERLE, LOUKIE & COX, JILL.Ingredientes Editora Kbnemann, 2005.
*  WRIGHT,J. TREUILLE, E. Le Cordon BledTodas as Técnicas CulinariasSao Paulo
Marco Zero, 2007. 62 edicdo. 351 pag

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

« ELLIOT, R. 101 Dicas Essenciais de Legumes e Verdur&AO PAULO: EDIOURO,
1998. 72 péag.

«  FARROW ,JOANNA.Molhos. Editora Manole, 2004

* GOMENSORO, Maria Lucig?equeno dicionario de gastronomiakEditora Objetiva,
2003, 432p.

¢ MAROUKIAN, F. Segredo dos Chefs - As Melhores Técnicas dos Mestda
Gastronomia Atual. S&o Paulo: PUBLIFOLHA, 2006.224 pég.

« PAIOTTI ,JAMES.Arte e Técnica na CozinhaEditora Varela, 2004.
+ PETERSON ,JAMESO Essencial da CozinhaEditora Kébnemann, 2000

. VIEIRA, S; FREUND, F. T. ZUANETTI, R.O Mundo da Cozinha: perfil
profissional, técnicas de trabalho e mercaddrio de Janeiro: SENAC, 2001.112 P&g.

COMPONENTE CURRICULAR: HISTORIA DA GASTRONOMIA CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (30H) AT: (30) AP: ()

EMENTA:

A gastronomia e a cultura: sua historia, seu sirsbal, sua arte e evolugéo através dos ten
e a importancia de seu conhecimento na formagéopdugssionais na area gastronémi
Histéria da alimentacdo do homem. Surgimento dosletos alimentares: do alimento

alimentagéo. A transformagéo da alimentacdo dewidevolugdo mundial. A superagéo
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modelo alimentar europeu.

REFERENCIAS BASICAS:

« ALMEIDA, R. C. M. Gastronomia: historia e cultura.Sao Paulo: Hotec, 2006

e CAVALCANTI, M. L. M. Esses Pratos Maravilhosos e seus Nomes Esquisitos.

Recife, Casa Publicadora Brasileira, 2013
¢ BRAUNE, R.; FRANCO, S. Q0 que € gastronomiaSao Paulo: Brasiliense, 2007.
CASCUDO, L. CHistéria da alimentacéo no Brasil.Sao Paulo: Global, 2004.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

« DALBY, A. Sabores perigosasa historia das especiarias. Sdo Paulo: SENAQ.200

« FRANCO, A.De cacador a gourmet: uma histéria da gastronomieb ed. Sdo Paula:

SENAC Séo Paulo, 2011.

* FREIXA, D.; CHAVES, G Gastronomia no Brasil e no mundo.Rio de Janeiro
SENAC, 2009.

¢ GOMENSORO, Maria LuciaPequeno dicionario de gastronomiaEditora Objetiva
2003.

»  KURLANSKY, M. Sal: uma histéria do mundo. 2 ed. Sdo Paulo: SENAC020

« LODY, R. O Brasil bom de bocatemas da antropologia da alimentacdo. S&o P
SENAC, 2008.

e MARCHESI, G.; VERCELLONI, L.A mesa posta histéria estética da cozinha. S
Paulo: SENAC Séao Paulo, 2009.

«  MONTANASSI, M. Comida como cultura Sao Paulo: SENAC, 2010.

ARAUJO, W. M. C.Da alimentac&o a gastronomiaBrasilia: UNB, 2005

a0

COMPONENTE CURRICULAR: HIGIENE NA PRODUCAO DE ALIMENTOS | CREDITOS: 03

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (45H) AT: (45) AP: ()

EMENTA:

Consideragfes gerais sobre higiene. Principidsdsida higienizacdo. Elementos de limpeza e

sanitizacdo. Perigos bioldgicos, fisicos e quimit¢tigiene alimentar, ambiental manipuladpr,

equipamentos e utensilios. Principais leis, desretoportarias em higiene dos aliment

Doencgas transmitidas por Alimentos (DTAs). Contrale qualidade em servigos e

OS.

aulo:
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alimentacéo.

REFERENCIAS BASICAS:

« ANDRADE, N.J., MACEDO, J.A.BHigienizag&o na industria de alimentosSao
Paulo:Varela, 1996, 181p.

* BRASIL. Ministério da AgriculturaRegulamento de Inspec¢é&o Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal Aprovado pelo Decreto n°. 30691 de 29.3.52,
alterado pelo Decreto n°. 1255, de 25.6.62. Bega<ii80, 166p.

« BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgiléincia Sanitaria — ANVISA.
Resolucéo - RDC n° 275de 21 de outubro de 2002.

« BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgiléincia Sanitaria — ANVISA.
Resolucdo RDC n° 216de 15 de setembro de 2004. Dispbe sobre o regatam
técnico de boas préticas para servigos de alim@mtac

« BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgiléincia Sanitaria — ANVISA.
Portaria n® 518, de 25 de marco de 2004. Estabelece os Procediserats
Responsabilidades relativos ao Controle e Vigikoe Qualidade da Agua para
Consumo Humano e seu Padrdo de Portabilidade.

« BRASIL, Ministério as Saude. Agéncia Nacional dgiMincia Sanitaria — ANVISA.
Portaria n® 326, de 30 de julho de 1997. Dispbe o regulamentddésobre as
condicdes higiénico-sanitarias e de boas pratiedattticacéo para estabelecimentos
produtores/ industrializadores de alimentos.

* FIGUEIREDO, R.M.DVA: guia pratico para evitar DVA — Doencas veiculdas por
alimentos e recomendagdes para manipulagdo segurasdalimentos Séo Paulo:
Manole, 2000.

ICMSF. APPCC na qualidade e seguranca microbiolégica de ialentos
Zaragoza: Acribia, 1997. 378p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

* BRASIL, Decreto Municipal n°. 6.235de 30 de outubro de 1986. Aprova o
Regulamento da Defesa e Protecdo da Saude noda@calimentos e a Higiene
Habitacional e Ambiental. Rio de Janeiro, 30 deiord de 1986.

*+ FIGUEIREDO, R.M.As armadilhas de uma cozinhaS&o Paulo: Manole, 2003.
«  GERMANO, P.M.L.Higiene e vigilancia sanitaria de alimentosSéao Paulo: Varela, 2001.

« HAZELWOOD, D., MclEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos
Sao Paulo: Varela, 1994. 140p.

. HOBBS, B.C., ROBERTS, Dloxinfec¢@es e controle higiénico-sanitario de aliemtos Séo

Paulo: Varela
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COMPONENTE CURRICULAR: NOGCOES DE ESTRUTURA, FLUXO E | CREDITOS: 02
EQUIPAMENTOS DE COZINHA

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (30H) AT: (30) AP: ()

EMENTA:
Nocdes de Estrutura Fisica de uma cozinha profiakidviateriais e Superficies, técnicas

controle de Fluxo, utensilios e equipamentos ,dfigacao de materiais, Gestdo de produca

REFERENCIAS BASICAS:

* ABREU, E.S.de, SPINELLI, M.G.N., ZANARDI, A.M.FGest&o de Unidades de
Alimentacao e Nutricdo— Um modo de fazer. S&o Paulo: Editora Metha, 2011

*  BRAGA, R. M.M. Gestdo da GastronomiaSao Paulo: SENAC, 2008.

* LOPES, E. AGuia para elaboracdo dos procedimentos operaciongmdronizados
exigidos pela RDC n° 275 da ANVISAS&o Paulo: Varela, 2004.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

KIMURA, A.Y. Planejamento e administracdo de custos em restaurs
industriais. Sdo Paulo: Ed. Varela, 2003.
«  MEZOMO, I. F. B.Os Servigos de Alimentagdo — planejamento e admitiacao.
4ed.Séo Paulo: Manole, 2002.

« MEZOMO, |.F.B.Os Servicos de Alimentacao planejamento e administragdo. 5 ed.

Sao Paulo: Manole, 2002.

- ZANELLA, L. C. Instalacédo e administracdo de restaurantessdo Paulo: Editora
Metha, 2007.

* BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgi¥incia Sanitaria — ANVISA.
Resolugdo RDC n° 216de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o regatam

técnico de boas praticas para servigos de alim&mtag

COMPONENTE CURRICULAR: COZINHA EUROPEIA CREDITOS: 04

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (60H) AT: (15) AP: (45)

de
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EMENTA:

Cozinha Portuguesa (Historia, aspectos culturais e alimentares ecppéis preparacgoes).
Cozinha Espanhola (Historia, aspectos culturais e alimentares e p&is preparacoes).

Cozinha Francesa (Historia, aspectos culturais e alimentares e cpéis preparacgdes).

Cozinha Italiana (Histoéria, aspectos culturais e alimentares ecjpais preparacdes). Cozin
Alema (Historia, aspectos culturais e alimentargwiecipais preparacdesozinha Grega
(Historia, aspectos culturais e alimentares e ais preparacdesiLozinha Turca (Histéria,
aspectos culturais e alimentares e principais pagpas)Cozinha Judaica(Historia, aspecto

culturais e alimentares e principais preparacdes).

|72}

REFERENCIAS BASICAS:

«  KONEMANN. Especialidades Francesass&o Paulo: Konemann Editora, 2008.

* LAROUSSE Larousse da Cozinha do Mundo - Mediterraneo e Europ Central.
Sao Paulo: Editora Larousse, 20[8BN: 8576350815.

» LAROUSSE.Larousse da Cozinha do Mundo — Europa e Escandin&uviSao Paulo:
Editora Larousse, 2007.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

* ASSIS, K.Vigjando na Cozinha: Dicas, Truques e Receita$do Paulo: Editora
Senac, 2006.

+  KONEMANN. Culinaria: Espanha - Especialidades Espanholasé&o Paulo:
Konemann Editora, 2008.

 PIRAS, C.; MEDAGLIANI, E.Culinaria Italia . Sado Paulo: Editora Konemann, 200(
 H.F. ULLMANN. Culinaria Grécia. Editora Paisagem, 2011.

* ROMER, J; DITTER, M; DOMINE, AEspecialidades EuropeiasSao Paulo:
Konemann Editora, 2008.

COMPONENTE CURRICULAR: GASTROTECNIA CREDITOS: 03

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (45H) AT: (30) AP:( 15)

EMENTA:
Fundamentos da gastrotecnia. NogBes de peso, reediéguivaléncia, per capita, fator

correcdo e fator de cocgéo. Principios técnico®redituais necessarios para o estudg

de
da
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aquisicdo dos alimentos, armazenamento, pré-pregaeparo e cocg¢do dos aliment
ressaltando as transformagbes quimicas, fisicasrganaépticas em decorréncia d

procedimentos ocorridos em VAarios processos cidmar

0s

REFERENCIAS BASICAS:

« CAMARGO, E.B.; BOLHETO, R. A.Técnica dietética selecdo e preparo (
alimentos. Manual de Laboratoério. 2 ed. Sdo P&tteneu, 2012.

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

. PHLIPPI, S.T Nutricdo e técnica dietética2 ed. Sado Paulo: Manole 2006

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

+  ARAUJO, W. M. C.; BOTELHO, R. B. A.; MONTEBELLO, NP.; BORGO, L. A

Alguimia dos Alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Editora Senac, 2012.

- DOMENE, S. M. A. Técnica dietética- Teoria e Aplicacbes Rio de Janeiro}

Guanabara Koogan, 2011.

» GOMENSORO, Maria LuciaPequeno dicionario de gastronomiaEditora Objetiva
2003.

« TEICHMANN, I. Tecnologia Culinaria. Porto Alegre: EDUCS, 2000.370 Pag
+ KOSEYV et al400G: Técnicas de CozinhaBEP Nacional. 2007

COMPONENTE CURRICULAR: PORTUGUES INSTRUMENTAL CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (30H) AT: (30) AP: ()

EMENTA:

Linguagens e Lingua; Fatores Linguisticos da Téixtade; Significacdo das Palavras
Expressdes e Recursos Expressivos; Estratégiasoohpr€ensdo de Leitura; Estratégias
Producao Escrita; Qualidades do Texto: reescriégaisdo; Elaboragcéo de textos técnicos.

REFERENCIAS BASICAS:

* FERREIRA, A. B. de H.Novo Dicionario Aurélio da Lingua Portuguesa Nova

Ortografia. CD-ROM. Editora Positivo. 42 Edica@02. ISBN-13:9788538528241.

ISBN-10:8538528246.

« KOCH, I. V,; ELIAS, V. M. Ler e Compreender os Sentidos do TextdS&o Paulo
Contexto, 2006.

NETO, P.C.; INFANTE, U.Gramética da lingua portuguesa ISBN: 978-85-262-

le

aulo:

de
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7076-3

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

* MESQUITA, Roberto MeloGramética da Lingua Portuguesa.10? ed. S&o Paulo:
Saraiva.
. PLATAO, Francisco S. FIORINI, José LicGes de texto leitura e redacdo. So

Paulo: Scipione, 1996.

COMPONENTE CURRICULAR: MATEMATICA APLICADA CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (30H) AT: (30) AP: ()

EMENTA:

Unidades de medidas, sistema métrico decimal, nsistmétrico ndo decimal e fatores |de
conversao; razao, escala, proporcdo, grandeza®rpiopais, regra de trés e porcentagem;
conceitos basicos de estatistica (média, mediapsyia padrdo, histograma, construcdo e
andlise de gréficos e tabelas, amostragem); |logasit

REFERENCIAS BASICAS:

 DANTE, L.R. Matematica: contexto e aplica¢cdesolume Unico. 32 edicdo. Sao Paulo,
Editora Atica, 2008.

« |EZZI, G; HAZZAN, S; DEGENZAJN, DFundamentos de Mateméatica Elementa
volume 11: matemética comercial, financeira e bBdte descritiva. 12 edicdo. Sao
Paulo, Editora Atual, 2004.

« MORGADO, A.C.; CESAR, B.Matematica Basica: teoria, questdes resolvidas,
questdes de concursos, mais de 800 questdg%.edicdo. Rio de Janeiro, Editara

Elsevier, 2008. (Série provas e concursos)

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

NASCIMENTO, S. V. Matemética do Ensino Fundameetéllédio Aplicada. Editora

Ciéncia Moderna, 12 Edigéo, 2012.

« MACHADO, A. S. Matematicas — temas e metas, voluth@se 4. Atual Editora, 2
Edicéo, 1988.

 BIANCHINI, E., PACCOLA, H. Curso de Matematica. isla Moderna, Volume
Unico, 2003.

« AUTORES, V. Mateméticas para Ensino Médio, voluh@se 3. Editora Brasil

Didatico, 12 Edicdo, 2011

V]

COMPONENTE CURRICULAR: HABILIDADES E TECNICAS CULINARIAS | CREDITOS: 04
[




PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (60H) AT: (15) AP: (45 )

EMENTA:

Peixes e frutos do mar (limpeza, corte, pré-preganeparo, armazenamento, beneficiamen
Aves (cortes, pré-preparo, preparo, armazenamebineficiamento). Carne bovir
(nomenclatura, estrutura, textura, cortes, preparagrmazenamento, beneficiamento). Vit
Carne suina (cortes, pré- preparo, preparo, arragesmo, beneficiamento). Caga. Oving
Caprino (cortes, pré- preparo, preparo, armazenaneheneficiamento). Marinada
Nomenclatura

to).
a
2lo.
) e
S.

REFERENCIAS BASICAS:

SEBESS, MARIANA. Técnicas de Cozinha ProfissionalSdo Paulo: SENAC SA(
PAULO, 2009.352p - ISBN 978-85-7458-256-6.
TEICHMANN, lone MendesTecnologia culinaria. Caxias do Sul: Educs, 2009. 362
(Hotelaria) ISBN 978-85-7061-520-6.

trabalho e mercado. 2. ed. Rio de Janeiro: Senamha, 2008. 134 p. ISBN 978-84
7458-252-8.

WALDEN, L. O Livro dos peixes e frutos do marSé&o Paulo: Manole, 1998. 122p.
WRIGHT, Jeni; TREUILLE, EricLe Cordon Bleu todas as técnicas culinaria$Sao

Paulo: Marco Zero, c1997. 351 p. ISBN 85-279-0296+&.)

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

SENAC. Departamento Nacion&. mundo da cozinha:perfil profissional, técnicas de

O

p.

D

« BARRETO, Ronaldo L. PONTESPassaporte para o Sabor. Tecnologias para |a
elaboracéo de cardapiosSao Paulo: SENAC. 72 Ed. 2010 - ISBN: 978-85-7853-
7.
 BUDGEN, J -O Livro dos Enfeites Sdo Paulo: Manole, 1993. 120p.
* ELLIOT, R. 101 Dicas Essenciais de Legumes e Verdur&io Paulo: Ediouro, 1998.
72 pég.
» FREUND, Francisco TommyAlimentos e bebidas: uma visdo gerencialEditora
Senac Nacional, 2005, 208p - ISBN 978-85-7458-254-2
+ GOMENSORO, Maria LuciaPequeno dicionario de gastronomiaEditora Objetiva
2003, 432p - ISBN 857302237X.
* MACKLEY, L. O Livro das massasSéao Paulo: Manole,1997.120 pag
COMPONENTE CURRICULAR: COZINHA PERNAMBUCANA CREDITOS: 02
PRE-REQUISITO:
CARGA HORARIA: TOTAL (30H) AT: (0) AP: (30 )
EMENTA:
Aspectos histéricos influentes na formacdo da gasimia Pernambucana, A influéncia dos
Engenhos e a docaria tradicional, divisdo enti@rdi e Sertdo, Receituario tradicional
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Pernambucano, Religiosidade e influéncia gastrocéma regido

REFERENCIAS BASICAS:

* ALBERTIM, Bruno. Recife — guia pratico, historico e sentimental daozinha de
tradicdo. Recife: Editor Bruno Albertim, 2008.

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

» FRAZAO, Ana ClaudiaComedoria Popular: Receitas, Engenhos e Fazendas de
Pernambuco.Pernambuco: Ana Claudia Frazao, 2011.

. SUASSUNA, Ana Rita DantasGastronomia Sertaneja: Receitas que contar]

Historias. Sao Paulo: Ed Melhoramentos, 2010.

=

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

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

+ CASCUDO, Luis da Camartlistéria da Alimentagéo no Brasil 32 ed. Sdo Paulo: Global,
2004.

* LEAL, Maria L.de Macedo Soare#\ histéria da Gastronomia Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 1998.

e LIMA, Claudia. Tachos e panelas: histéria da alimentacéo brasileir 32 ed. Recife: Raizes
Brasileiras, 2009.

* LODY, Raul.Brasil Bom de Boca: Temas da Antropologia da alimaacdo S&o

Paulo: Senac Sao Paulo, 2008.

COMPONENTE CURRICULAR: COZINHA BRASILEIRA CREDITOS: 06

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (90H) AT: (30) AP: (60)

EMENTA:

Aspectos historicos e culturais. Herancas gastrarg@re culturais de seus povos formado
Ingredientes, técnicas e influéncias absorvidasimligrantes ao longo de sua histor
Influéncias socioeconémicas e religiosas na gastngm brasileira tipica e contemporéan
Cozinha nativa X Cozinha tipica, Ingredientes samom® endémicos de biomas brasileif
Colonizacdo e dispersdo dos hébitos alimentaresildiras, Cozinha Representativa

regides Norte, Nordeste, Centro-Oeste, Sudesté e Su

res.

ia.

0s,

las

REFERENCIAS BASICAS:

«  FERNANDES, CalocaViagem Gastronémica através do Brasil7 ed. S&o Paulo:
Senac Ed. 2005, 205p.

« DORIA, C. A.Formacéo da Culinaria Brasileira: Escritos sobre acozinha inzoneirg
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Sao Paulo, Editora Trés Estrelas, 2014
* FREIXA, Dolores; CHAVES, Gutdasastronomia no Brasil e no mundoRio de
Janeiro: Senac Nacional, 2008.
* ZARVOS, Nick; Ditadi, Carlos Augusto Silva (ColMultissabores: a formagao da

gastronomia brasileira. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2000

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

FREYRE, GilbertoAcucar: Uma Sociologia do Doceed. Global, 2007, Rio de Janeir

270p.

» LODY, Raul (Org.)A mesa com Gilberto Freyre Rio de Janeiro: Senac Nacional, 20(

» CASCUDO, Luis da Camarblistoria da Alimentacéo no Brasil 32 ed. S&do Paulo:
Global, 2004.

« CAVALCANTI, Pedro.A pétria das panelas: histéria e receitas da cozirghbrasileira.
S&o Paulo: Senac Séo Paulo, 2007.

* LEAL, Maria L.de Macedo Soared\ histéria da Gastronomia. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 1998.

e LIMA, Claudia. Tachos e panelas: histéria da alimentacao brasileir 32 ed. Recife:
Raizes Brasileiras, 2009.

* LODY, Raul.Brasil Bom de Boca: Temas da Antropologia d alimegrigcda Sdo Paulo
Senac Sao Paulo, 2008

*  FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimdistéria da Alimentacédo. Sao Paulo

Estacdo Liberdade, 1998

« KAUFMAN, T. N. A Cultura Alimentar Judaica em Pernambucq Recife, EAHJP,

2010

COMPONENTE CURRICULAR: CONSERVACAO DE ALIMENTOS CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (30H) AT: (30) AP: ()

EMENTA:

Importancia e utilizacdo da conservacado de alingentogastronomia. Conservacao pelo calor

(branqueamento, tindalizacdo, pasteurizacdo, kxt€fo, apertizagdo e defumacd
Conservacao pelo frio (refrigeragdo, congelamers@cagem e desidratacdo de alimen

Concentracédo de alimentos. Conservagéo por ferg@mt&onservacéo pelo uso de aditivos

REFERENCIAS BASICAS:

 BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimento¥.3. Ed. Atheneu, S&o
Paulo, 1998.
«  DAMODARAN, S., PARKIN, K. L., FENNEMA, O. R. Quima de Alimentos. Porto

4.

0).

tos.

37



Alegre: Artmed, 2010

EVANGELISTA, J.Tecnologia de alimentosEd. Atheneu: Sdo Paulo, 1987.
GAVA, A. J.; SILVA, A. A. B.; FRIAS, J. R. Glecnologia de alimentos: Principios e
aplicacdes.Sao Paulo: Nobel, 2008.
FELLOWS P. JTecnologia de Processamento de Alimentos. Princigi@ Praticas
Ed. Artmed. 22 Edicao. 2006.
HUGHES, C.CGuia de aditivos Ed. Acribia S. A. Zaragoza, 1994.
SILVA, Jodo AndradeT6picos de Tecnologia de AlimentosSao Paulo: Livraria
Varela, 2000.

ORDONEZ, J. ATecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animalo.|l 2. 12
ed. Ed. Artmed: S&o Paulo, 2004.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. P.; BOTELHO, R..B..; BORGO, L. A.
Alguimia dos alimentosy. 2. Sdo Paulo: SENAC, 2007.

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

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne 6. Ed. Porto Alegre: Artemed, 2005.

LIMA, U. A.; AQUARONE, E. & BOZANI, W.Noc06es de Microbiologia e
Conservacéo de Alimentosl1? ed. Ed. UFV. S&o Paulo, 1980.

ORDONEZ, J. ATecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentes
Processosvol 1. 12 ed. Ed.Artmed. S&o Paulo, 2004.

ORDONEZ, J. ATecnologia de alimentos: alimentos de origem anima¥. 2. Porto
Alegre: Artmed, 2005.
RIEDEL, G.Controle sanitario dos alimentos 3. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2005.

COMPONENTE CURRICULAR: SEGURANCA DO TRABALHO NA CREDITOS: 02
COZINHA

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (30H) AT: (30) AP: ()

EMENTA:

Legislagéo; O trabalhador e o ambiente de trabdgojpamento de prevencgdo individual e

coletiva; Identificacdo de riscos de acidentes mbiante; Causas de acidentes; Ergonof

mia;
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Prevencéo de acidentes; Condig8es de trabalhort8upisico de primeiros socorros; Contrple

de riscos ambientais; Fatores de risco

REFERENCIAS BASICAS:

e CORDELLA, B.Seguranca no Trabalho e Prevencéo de Acidentes: umdordagem
Holistica. S4o PauloAtlas, 1999.

* OLIVEIRA, C. D. A. Passo a Passo da Seguranca do Traballéo Paulo: LTR,
2000.

« PACHECO JUNIOR, WGest&o da Seguranca e Higiene do Trabalh&&4o Paulo
Atlas, 2000.

* SALIBA, T. M. e SALIBA, S. C. R.Legislagdo de Seguranca, Acidente do

Trabalho e Salde do Trabalhador 2ed. Sao Paulo: LTR, 2003

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

 DAVIES, Carlos AlbertoCargos em Hotelarig Caxias do Sul, Editora Univ. Caxias
do Sul, 1997, 343p
* EVANGELISTA, JoséTecnologia de Alimentos S&o Paulo, Editora Atheneu, 1998,

652p

« FUNDACENTRO; Mtb. Policia e Acidente do Traballso Paulo: 1998

COMPONENTE CURRICULAR: PLANEJAMENTO DE RECEITUARIO CREDITOS: 03
GASTRONOMICO

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (45H) AT: (45) AP: ()

EMENTA:
Cardépio, tipos de menus, estrutura dos cardagigsa para elaboracdo de cardapios, seleq
aquisicdo de alimentos para a composicdo do cardapavaliacdo das possibilidades

estabelecimentos

ta0 e

los

REFERENCIAS BASICAS:

*+ FONSECA, M. T.Técnicas pra elaboracéo de cardapidCaxias do Sul: EDUCS,
2001.

* SILVA, S. M. C. S.; BERNARDES, S. MCardapio: Guia pratico para elaboragéo.
Sao Paulo: Rocca, 2008.

. TEICHMANN, I. M. Cardapios: Técnicas e CriatividadesCaxias do Sul:EDUCS
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2007.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

. DAVIES, C. A.Alimentos e BebidasCaxias do Sul: EDUCS, 2007.
* BARRETO, R. L. PPassaporte para o saborSao Paulo: SENAC, 2000

« DUBOIS, A.; KULPA, L.; SOUZA, L. EGestao de custos e formacao de Precos:
Conceitos, modelos e instrumento: Abordagem do cdpl de giro e da margem de
competitividade. S&o Paulo: Atlas, 2008.

+ ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. P.; BOTELHO, R. B\..; BORGO, L. A.
Alguimia dos alimentosy. 2. Sao Paulo: SENAC, 2007

PHLIPPI, S.T Nutricdo e técnica dietética2 ed. Sdo Paulo: Manole 2006

COMPONENTE CURRICULAR: ETICA PROFISSIONAL E RELACOES | CREDITOS: 02
INTERPESSOAIS

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (30H) AT: (30) AP: ()

EMENTA:

Posturas pessoais e relagdes interpessoais. Comipet@terpessoal. Cultura e Clima Organizaciof@dmunicagéo

Interpessoal. Inteligéncia Emocional. A orientapéafissional no contexto da educacao e trabalhen@dor Educacional;

O Psicologo Escolar. Lideranca e Poder. Conflitdgministracdo de Etica Profissional.

REFERENCIAS BASICAS:

« AMOEDO, Sebastido. Etica do trabalho.Rio de Jan€ralitymark, 1997.
+ CAMARGO, Marculino. Fundamentos de ética geraldigsional. 3. ed. Petropolis:
Ed. Vozes, 1999.
» CHIAVENATO, Idalberto. Gerenciando com as Pesstrassformando o executivo
em um excelente gestor de pessoas. Rio de JaBteavier, 2005
MINICUCCI, Agostinho. Relagbes Humanas: Psicologias relagbes human

interpessoais. 62 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

«  SA, Antonio Lopes de. Etica profissional. S&o Baatlas, 1996.
 TOFFLER, Béarbara Ley. Etica no trabalho. Sdo Paukkson Books, 1993.

COMPONENTE CURRICULAR: COZINHA DAS AMERICAS CREDITOS: 04
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PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (60H) AT: (20) AP: ( 40 )

EMENTA:

O continente americano, sua diversidade geogréfmatural e as manifestacdes gastronémicas
da mesticagem indigena, espanhola, portuguesagesmge de outras nacionalidades.
Ingredientes, técnicas e particularidades
REFERENCIAS BASICAS:
« INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional 4 ed. Sdo Paulo:
SENAC Editoras, 2011.
* LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo Américas. Sdo Paulo: Editofa
Larousse, 2007.
. BELLUZZO, RosaOs sabores da AméricaS&ao Paulo: SENAC, 2004.
REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

*  MONTOYA, C. R., ISERLOH, JA cozinha mexicana Sao Paulo : Larousse, 2008.

* ABRIL. Colecdo Cozinhas do Mundo — México. Sdo BakHitora Abril, 2010.

* ABRIL. Colecdo Cozinhas do Mundo — Estados Unide&o Paulo: Editora Abril,

2010.

» ABRIL. Colecao Cozinhas do Mundo — Argentina. Saale: Editora Abril, 2010.

» ABRIL. Colecdo Cozinhas do Mundo — Paises AndiSés Paulo: Editora Abril, 2010.

* ABRIL. Colecdo Cozinhas do Mundo — Caribe. Sao ®dtdlitora Abril, 2010.
COMPONENTE CURRICULAR: PANIFICAGAO E CONFEITARIA CREDITOS: 06
PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (90H) AT: (30) AP: ( 60 )

EMENTA:

Histdrico da panificacdo. Matérias-primas utilizadhe panificacdo e suas respectivas fungdes
no setor. Os tipos e partes do gréo de trigo. lagfie e atribuicbes do pdo como produto.

Processos béasicos na producdo de paes. Métodosigleramdas massas fermentadas.

Melhoradores de massa: naturais e quimicos. Iremeel enriquecedores. Liquidos

m

panificacdo. O fermento na panificacdo. Producdo pdes salgados, rusticos, dodes,

condimentados, festivos, achatados. Massas lansina@dorizacdo dos ingredientes locais,
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agregagcdo nas massas e recheios. Historico da itaoafe Matérias-primas utilizadas |
confeitaria e suas respectivas funcdes no setossddaquebradigcas. Massas secas. M3
liquidas. Massa de bomba. Massas aeradas. Bolestdgura cremosa. Montagem de tor
Merengues. Musses3oufflés Cremes. Técnicas com agucar. Técnicas com chiec@mprega

de frutas. Preparacgfes geladas. PreparacOes rdigtidsvas: diet, light, isenta de gluten

na

ASSas

as.

REFERENCIAS BASICAS:

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero d€adeiro e confeiteiro.Canoas: ULBRA, 1998.

200p. (Labor. 4) ISBN 85-85692-46-4.

BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda OrsattiQuimica do processamento d¢
alimentos.3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001. 143 p. ISBN 85-8562-6.
CANELLA-RAWLS, S.P3o: arte e ciéncia 3. ed. Sdo Paulo: SENAC SAO PAUL
2009. 338 p. ISBN 978-85-7359-889-6

CAUVAIN, S. P, YOUND, L. S.Tecnologia da Panificacdo.2? edicdo. Editor:
Manole. S&o Paulo, 2009.

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridgdte Cordon Bleu: sobremesas e suas técnica
S&o Paulo: Marco Zero, 2010. 224 p. ISBN 978-85-@3®-9.

GISSLEN, W.Panificagao e Confeitaria ProfissionaisEditora Manole. 800 p. ISBN:

9788520428504.
HERME, PierreLarousse das sobremesas$&o Paulo: Larousse do Brasil, 2005.
p. ISBN. 85-7635-091-2 (enc.).
KALANTY, M. Como Assar Paes - As Cinco Familias de Padsditora: Senac Sa
Paulo. 531p. ISBN: 9788539601820

SUAS, M. Patisserie - Abordagem ProfissionalEditora: Cengage Learning. 712
ISBN: 9788522110780

1S.

39

P.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

BRAGA, Paulo.Pao da paz: 195 receitas de pdo de paises membtdasONU, Sdo
Paulo: Boccato: SENAC Sé&o Paulo, 2006. 237 p. I8BBN555-113-2
CASAGRANDE, C.SENAC. Departamento NaciondD pao na mesa brasileira2.
ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2005. 151 g=dnacao da culinaria brasileir
ISBN 85-7458-151-8

BONFANTE, Rosely; FEIJO, Atenei®olos: preparo e confeito Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2009. 150 p. ISBN 85-7458-132-1.
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» MORGAN, Tortas — Receitas Doces e Salgadasditora Manole. 128 p. ISBN:
8520423442.

« SILVA, Avelino. Delicias da confeitaria. S8o Paulo: Melhoramentos, 2003. 128 p.
ISBN 85-06-04014-0.

. BERTINET, R.P&es: Deliciosos, Simples e Contemporane&@:o Paulo, Ed. Marco
Zero, 2013

COMPONENTE CURRICULAR: COZINHAASIATICA E ORIENTAL CREDITOS: 05

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (75H) AT: (15) AP: ( 60 )

EMENTA:
Perceber contextos sociais e alimentares da cialinératica e oriental, com foco nos aspectos
histéricos e culturais. Ingredientes, técnicas ¢odos de preparacdes tipicas. Equipamentos,

utensilios e sua manutencao

REFERENCIAS BASICAS:

» BARBER, K. TAKEMURA, H.Sushi - técnicas e receitagditora Publifolha, 2008
« INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional 4 ed. S&do Paulo:
SENAC Editoras, 2011.
+ LAROUSSE.Larousse da Cozinha do Mundo Asia e Oceania. Sdo Paulo: Editora
Larousse, 2007.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

* PAISAGEM. O livro essencial da cozinha asidticaSdo Paulo: Editora Paisagem,
2008.

e LAROUSSE.Larousse da Cozinha do Mundo Oriente Médio, Africa e indico. S3o
Paulo: Editora Larousse, 2007.
*  WILSON, A. Cozinha Japonesa e Corean&ao Paulo: Editora Konemann, 2007.

COMPONENTE CURRICULAR: NOCOES DE ENOLOGIA E | crebITOS: 03
HARMONIZACAO




PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (45H) AT: (45) AP: ()

EMENTA:
Histdrico e influéncia dos vinhos; tipos e classiido de vinhos e espumantes, cepas de
processo de vinificagdo de vinhos e espumantegieggrodutoras de vinhos, conceito

terroir, rotulagem de vinhos, servigo de vinhogudtacao de vinhos, harmonizagéo de vinh
alimentos.

uvas,
de

oS e

REFERENCIAS BASICAS:

e ADAMS, G.Vinhos do Mundo todo: Guia llustrado Zahar. Zahar, 2008

* AMARANTE, J. O. A.Os segredos do vinho: para iniciantes e iniciadoSao Paulo
Mescla, 2005.

« LAROUSSE,Larousse do Vinha Larousse do Brasil, 2007.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

«  DOMINE, A. Vinhos, Kéneman, 2006.
« PACHECO, A. Olniciacdo a Enologia S&o Paulo: Senac SP, 1998.

e SANTOS, J. l.Vinhos: O Essencial Sdo Paulo: Senac, 2008.
. BORGES, E. PHarmonizacédo: O Livro definitivo do casamento do uiho com a

comida. Rio de Janeiro: Mauad, 2007.

COMPONENTE CURRICULAR: EVENTOS GASTRONOMICOS CREDITOS: 03
PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (45H) AT: (45) AP: ()

EMENTA:

Historico, classificacdo e tipologias dos evenRdanejamento de eventos e desenvolvimentp do

tema. Gestéo financeira aplicada a cozinha deeveESiruturagéo e organizagéo de eventos

gastrondmicos . Elaboragdo de cardapio para evdstigsieta Social. Cerimonial para eventos

de gastronomia

REFERENCIAS BASICAS:

* ALLEN, Jonny& Tal. Organizacéo e gestao de everRos.de Janeiro: Elsevier. 2008
« DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. CaxiksSul. EDUCS, 2003
HAASE FILHO Pedro. Gastronomia: cardapios especdiusto Alegre: RBS, 2003.
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» CHULUTER, Regina. Gastronomia e Turismo. S&o Palkfh, 2003.
* Fleury, Gilda. Eventos: seu negécio, seu sucebsadép. 2005.

* FREUND, F. T. Festas e Recepc¢des: Gastronomia Geiare Etiqueta. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2007.

* Luz, O. R. Cerimonial: Protocolo e Etiqueta. R&éJaneiro: Saraiva, 2005.
. MIRANDA, Luiza. Negocios e festas.- cerimonial egaeta em eventos. Be

Horizonte: Auténtica, 2001

(0]

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

CARPINELLI, Vivian Marcassa. Cerimonial, Etiquepptocolo e eventos. Curitiba:
Hellograff, 2002.

 BETTEGA, Maria Lucia. Eventos e Cerimonial: simjgiifcdes e acoes. 4. Ed. Caxia
do Sul: EDUCS, 2006.

» LUKOWER, Ana. Cerimonial e Protocolo. Sdo Paulonteato, 2003.

* LINS, Augusto. Etiqueta protocolar e cerimonialE#. Brasilia, DF: Linha Grafica
Editora.

* BECK, H et al. Arte e Ciéncia do Servigco. Sao Pasitdhembi Morumbi, 2005.

* NETO, F. P. D. Marketing de Eventos. Ed. Sprinf20

« PACHECO, A. O. Manual de Organizacdo de Banqu&@&s.Paulo: Senac SP, 2004.

* STRONG, R. Banquete. Rio de Janeiro: Ed. JorgerZahé4.

COMPONENTE CURRICULAR: EMPREENDEDORISMO CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (30H) AT: (30) AP: ()

EMENTA:

O empreendedor e a economia de mercado. Os fagoessonduzem o empreendedor

ao

sucesso. mercado e as oportunidades de trabalblw. dia desenvolvimento organizacional.

Marketing do gestor empreendedor. Planos de negitiplificado com énfase em analise

negocio em gastronomia

REFERENCIAS BASICAS:

. ANGELO, Eduardo BomEmpreendedor Corporativo: a nova postura de
quem faz a diferengaRio de Janeiro: Campus, 2003.

* CHIAVENATO, Idalberto.Empreendedorismo, dando asas ao espirito
empreendedor 32 edicdo. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.

e CHURCHILL, J,R; ;PETER, J.mMarketing: criando valor para os clientes Sao
Paulo:Saraiva.2000.

de
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REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

« CASAROTTO FILHO, NelsonProjeto de negdcio: estratégias e estudos de
viabilidade: redes de empresas, engenharia simultéa, plano de negécicdSao
Paulo: Atlas, 2002.

« DOLABELA, FernandoOficina do Empreendedor Sdo Paulo: Editora de Cultura,
1999.

 DOLLABELA, FernandoO segredo de LuisaS&o Paulo: Cultura Editores
Associados, 1999: Senac Nacional, 2005.

* DORNELLAS, J. C. AEmpreendedorismo: transformando ideias e negdcioRio
de Janeiro: Elsevier. 2004.

« DOPER, C; FLETCHER, J; S GILBERT, SHEPERD,TRrismo: principios e

praticas. Porto Alegre: Bookman, 2001

COMPONENTE CURRICULAR: INOVAGCAO EM GASTRONOMIA CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (30H) AT: (30) AP: ()

EMENTA:
Novas correntes Gastrondmicas, Tecnologias de gsaneento aplicadas a gastronon
Cozinha inventiva, novos alimentos e técnicas gaémicas, técnicas de empratament

finalizac&o de pratos

i

av

0O €

REFERENCIAS BASICAS:

 PETRINI, C.SlowFood: Principios de uma nov&astronomia, Sao Paulo, Senac S
2009

e THIS, H ;GAGNAIRE, P.Cozinha, uma questdo de amor, arte e técnic&ao Paulo,
Senac SP, 2010

. THIS, H.Um Cientista na Cozinha S&o Paulo, Ed. Atica, 1996.

P!

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

« ARAUJO, M.C.W. et alAlguimia dos Alimentos. Editora Senac —DF. 2009

* THIS, H. MONCHICOURT, MHeranca Culinaria e as bases da Gastronomia
Molecular, Sdo Paulo, Senac SP, 2009

COMPONENTE CURRICULAR: TECNICAS DE SERVICO DE SALA E BAR CREDITOS: 04

PRE-REQUISITO:
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CARGA HORARIA: TOTAL (45H) AT: (45) AP: ()

EMENTA:
Histérico e evolucdo de bares e restaurantes logjjode bares e restaurantes, técnicas de
servigo de bebidas,influéncia historica de codsetarinks, elaboracéo de drinks e coquetéis
classicos e contemporaneos, conceitos para crig@@onovos drinks e coquetéis, no¢cdes de

higiene no tratamento de bebidas

REFERENCIAS BASICAS:

» LIONEL, M. Restaurante: Técnicas de Servico, Edvéhsitaria, Caxias do Sul/RS
« PACHECO, A. O. Manual do Maitre d’'Hétel, Senac 3#)5, Sao Paulo
. BECK, H et al. Arte e Ciéncia do Servico, ed AnheMbrumbi, S&o Paulo

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

FONSECA, M. T. Técnicas Gerenciais de RestauraB&sac SP, 1999, Sao Paulo

* FREUND, F. T.; PESSOA, A. Garcon: Perfil Profissigriécnicas de trabalho e
mercado, Senac Nacional, 2008, Rio de Janeiro

e Instituto Culinario da América A arte de Servir,.Bdca. 1a.ed.2004.

» Senac DN Sou Garcom: Técnicas, tendéncias e iafg@ies para o aperfeicoamen
profissional, Senac Nacional, 2013, Rio de Janeiro

e PACHECO, A. O. Manual do Bar, Senac SP, 2008, S&oP

—

(0]

1.9. ACESSIBILIDADE

A acessibilidade diz respeito & promocao parazatjfio com seguranca e autonomia dos
diversos espacos publicos, bem como 0 assesso@mdeprofissionais que possam viabilizar esse
acesso. CampusCabo de Santo Agostinho, em sua sede provisonda amm acesso facilitado
para portadores de mobilidade reduzida como: rardpaacesso, banheiros adaptados, meios de
transporte.

Além disso, dispunhamos de materiais pedagdgicaea®logia assistida. Tais materiais
podem ser utilizados por profissionais que integmantCoordenadoria de Politicas Inclusivas
(COPI), a Coordenadoria Pedagdgica (CPED) e a @oardbria de Psicologia (CPSIC) em casos
mais especificos, de modo a garantir a participaiEsses alunos, a fim de atender o Decreto
Federal n°® 5.296/2004 e outros ordenamentos legdise a matéria. Também, pontuamos a
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necessidade da criacdo no campus Cabo do Nuclé&teddimento a Pessoas com Necessidades
Educativas para oferecer servicos de apoio aossRartadores.

1.10. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTO E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

As competéncias adquiridas anteriormente pelosidastes, desde que diretamente
relacionadas com o perfil profissional de conclug@décnico em Cozinha, poderdo ser objeto de
avaliacao para aproveitamento de estudos, nos saegonentais e da legislacdo vigente.

Conforme a legislagdo em vigor, as competénciagpqderao ser aproveitadas no curso séo
aquelas adquiridas:

. Em qualificacbes profissionais e etapas ou md&ule nivel técnico regularmente
concluidos em outros cursos de Educacéao Profidsiécaica de Nivel Médio;

. Em cursos destinados a formacéo inicial e coatlauou qualificacdo profissional de, no
minimo, 160 horas de duracdo, mediante avaliac@&sumlante;

. Em outros cursos de Educacéo Profissional e Tégita, inclusive no trabalho, por outros
meios informais ou até mesmo em cursos superioeegyrdduacdo, mediante avaliacdo do
estudante;

. Por reconhecimento, em processos informais deficagdo profissional, realizado em
instituicdo devidamente credenciada pelo 6rgdo ativo do respectivo sistema de ensino ou no
ambito de sistemas nacionais de certificacéo [miofisl.

O reconhecimento das competéncias adquiridas pelascima explicitadas permite que o
estudante seja dispensado de cursar os compowentiesilares correspondentes. Poderao requerer,
ainda, equivaléncia de estudos anteriores os egtglaatriculados no IFPE que tenham cursado
componente curricular nesta ou em outra instityigficialmente reconhecida, desde que tenham
aprovacao, carga horaria e conteudos compativers correspondentes aos componentes
curriculares pretendidos, nos termos da OrganizA¢cadémica em vigor.

Cabera ao coordenador de curso, por meio de sefesgores, a analise e parecer sobre a

compatibilidade, homologado pelo corpo pedagdgigoanto ao aproveitamento de estudos
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equivalentes pleiteados pelo requerente.

1.11. CRITERIOS DE PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

1.11.1. Avaliacédo da aprendizagem

A aprendizagem enquanto processo de construcamrmitecimento do individuo, ndo &
apenas um processo solitario de absorcédo de canteas, principalmente, um processo cognitivo
gue perpassa a intersubjetividade, sendo medialio grefessor e pelo contexto social. Essa
concepgao de aprendizagem ancora-se nos pressupist®iaget (1983), segundo o qual a
aprendizagem se da pela interacdo entre o suj@tolgeto de conhecimento, e de L. S. Wgotsky
(1994), que considera o aprendizado como um processnentemente social, ressaltando a
influéncia da cultura e das relacdes sociais madgéo dos processos mentais superiores.

A concepcao de avaliacdo, no contexto deste Carsstabelecer uma avaliagcao formativa
e processual, possibilitando ao professor uma anipé® de como esta se dando o processo de
ensino e aprendizagem em cada componente curricolar vistas a superar as dificuldades
sinalizadas pelos alunos. A avaliacdo formativanzh outras esferas importantes do processo de
ensino aprendizagem como a relagcdo de parcerian@utd entre professor e estudante na
construcdo do conhecimento.

Nesse sentido, a avaliagdo formativa possibilita acompanhamento continuo e
diferenciado, considerando o processo de aprerghzalp estudante em sua forma plena e, além
disso, permite que o proprio professor aprimordincaamente suas estratégias de ensino, para que,
a partir de entdo, o professor possa planejar lamgjar sempre que se fizer necessario as suas
atividades pedagogicas.

O desenvolvimento do aluno, nesta proposta pedzaydig formacéo, dar-se-a atraves de
um acompanhamento individual das competénciasgua periodo e as bases tecnolédgicas de cada
componente curricular.

Em cada periodo do curso, 0 estudante sera avalitdvés de varios instrumentos
(atividades de pesquisa, exercicios escritos es,oralatos de experiéncias, producdo de textos,
execucdo de projetos) de formas interdisciplinacoatextualizada, baseado em critérios que
estabelecerdo a quantificacdo do rendimento dandigegem do aluno durante todo o percurso

académico coerente com o planejamento pedagdégoanti Pode-se observar, dessa forma, que a
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avaliacdo sera posta de maneira que 0s aspectdatiyues e quantitativos sejam harmoniosamente
desenvolvidos, dando-se maior énfase ao qualitativo

Caso o0 estudante ndo atinja o rendimento satigfagin cada componente curricular
devera ser seguido o que consta na Organizaca@mieal Como determina a legislacéao vigente,
serdo aproveitadas as competéncias que o aluna desskenvolvido no ambiente de trabalho ou em
escolas que tenham em seus curriculos competé&spasificas para o curso em pauta.

Para fins de registro de desenvolvimento de cognpgts, o resultado da avaliacdo devera
expressar o grau de desempenho de cada componentealar, quantificado em nota de 0 (zero) a
10 (dez), considerando aprovado o aluno que obfreguéncia igual ou superior a 75% nos
componentes curriculares e média igual ou supar&® (seis).

A recuperacao, quando necessaria para suprireaguavs dificuldades de aprendizagem,
sera aplicada paralelamente aos estudos ou aodiinaemestre para correcées indispensaveis e
enriquecimento do processo de formacdo, observemda@as determinacdes constantes na
Organizacéo Académica vigente.

1.11.2. Avaliacéo Interna

Os processos de avaliacdo interna do curso ocorggravés das reunides pedagodgicas
mensais e de intervencdo pedagogica da coordedacéosino. Além disso, usaremos um modelo
de avaliacdo que sera aplicado ao final do semgsirqual os alunos poderdo avaliar a gestédo de
sala aula através de varios aspectos: avaliacdo adwgeudos, interdisciplinariedade e
contextualizacdo do componente curricular estudpdotualidade dos docentes e alunos, estimulo
ao desenvolvimento da autonomia, etc.

Nessa perspectiva 0os alunos avaliam os docerdesaeto-avaliam. As reuniées com 0s
representantes de turma também servirdo como embata para 0 replanejamento do curso e

orientacdes com vistas a superacao das dificuldamstradas.

1.11.3. Avaliacéo externa

Os Cursos Técnicos de nivel médio serdo avaliddogamente, de forma externa
pelo Sistema Nacional de Avaliagdo da EducacaoidBional ( SINAEP), com o objetivo de

pontuar os fatores positivos e negativos, e aseBngursos terem mais subsidios para serem
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aperfeicoados em varios aspectos. Para tantop@rtamte que os indicadores definidos pelo Mec
sejam analisados e sirvam para reorientar as agi@esas. Nessa perspectiva, a avaliacdo interna

tera como subsidio a avaliacdo externa.

1.12. ACOMPANHAMENTO DE EGRESSOS

O acompanhamento dos egressos constitui um ingitomiindamental para que a
instituicdo acompanhe de forma efetiva as expeaaéngrofissionais dos seus egressos e busque
criar novas possibilidades de insercdo no mundwaialho, bem como fomentar um processo de
formacdo continuada, além de apontar oportunidattesatuacdo em outros campos de sua
competéncia profissional.

Para a instituicdo e, em particular o curso Téceim Cozinha, tudo isso tende a induzir a
constantes melhoras e a autoavaliacdo do curs@a @aregressos, 0s ganhos sdo também
importantes, pois com a reaproximacao com o IFBHem se valer da estrutura para potencializar
suas atividades profissionais. O campus conta com@oordenacao de Estagio e Egressos que foi
implantada com a responsabilidade ndo apenas ddet@r as acdes para a oferta de estagios aos
alunos do campus Cabo, mas também realizar o acdrapento dos egressos e sua absorcéo pelo
mercado de trabalho. Estas a¢fes, aliadas a cgéstde um banco de dados cadastrais dos alunos
vinculados e egressos, busca possibilitar a elaorde analises das demandas do mercado da
regiao e verificar a absorcéo dos alunos egressis mercado.

Além disso, canais de comunicacdo como e-maidteéonemas servirdo como ponte para
obtemos informacdes e para que possamos articut@ntos presenciais com 0S egressos, com
vistas a promocao de cursos vinculados a é&rea deafdo dos mesmos. Contudo, tais acdes
contribuirdo inclusive para avaliar a oferta desoue permitir reflexdes sobre o papel e a funcdo
social que o IFPE, através do campus Cabo, vemmasdo na sociedade e nas regioes

subjacéncias.

1.13.CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Ao estudante que concluir com aprovacao todos3a@rés) periodos e a integralizacao de

seus respectivos componentes curriculares, que d@mmpa organizacdo curricular do curso,
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inclusive pela realizacdo da correspondente pratigfissional, além da comprovagéo da conclusao
do Ensino Médio, sera conferido o diploma de Térr8cbsequente em Cozinha, com validade

nacional e direito a prosseguimento de estudosinad€ao Superior.

CAPITULO Il — CORPO DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIV O

A contratacdo dos docentes e técnico-administrsitiqjue atuardo no Curso Teéchico

Subsequente em Cozinha ocorrera por concurso pubboforme legislacédo vigente.

2.1. CORPO DOCENTE

N° | DOCENTE FORMAGAO TITULAGAO |REGIME DE | COMPONENTES EXPERIENCIA
PROFISSIONAL TRABALHO | CURRICULARES NA DOCENCIA
(ANOS)
Rita Rovai| Bacharel em Mestre DE Empreendedorismd.0 anos
oL Castelan Administragao
Michelle Bacharelado | Mestre 20 horas Etica e Relacdeks anos
02 | Diniz em Psicologia Interpessoais
Martins
Rafael Joseé Licenciatura Especialista| 40 horas | Matematica 11 anos
03 da Silva em Matematical Aplicada
Verbnica Licenciada em Especialista| DE Portugués 23 anos
Rodrigues Letras Instrumental
04 Maria da
Silva
Marcelo Tecnologia em Graduado 20 horas Seguranca drt anos
Alexandre Seguranca do Trabalho
05 Vilela da| Trabalho
Silva
06 A contratar | Bacharel ou 20 horas E:?)Igggao nde;
(01) Tecnologia em Alimentos,
Gastrotecnia,
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Gastronomia

ou, Bachare
em  Nutricdo
ou, Bachare
em Economig
Doméstica ou
Tecnologia em

Alimentos

Conservagéo d
Alimentos, Noc¢des
de Estrutura, Fluxg
e Equipamentos de
Cozinha

(%)

Habilidades €
Técnicas
Culinérias | e I,
Cozinha Brasileira
Cozinha
Pernambucana,
Cozinha Europeia,

Cozinha Asiatica

Pedro .
. Cozinha dag
Angelo - o
o Bacharel oy Américas, Historig
Pinheiro de ) o _
07 Erei Tecnologo em Especialista| DE da  Gastronomial, 03 anos
reitas
Gastronomia Panificagéo €
A contratar o
Confeitaria,
(02) ~
Inovagéo em
Gastronomia,
Nocdes de
Enologia e
Harmonizacéo,
Planejamento  dge
receituario
Gastronémico
Bacharel em -
A :
Turismo  ou Eventos
08 | contratar _ 20 horas .
Tecnologia Gastrondmicos
(01)

em Gestao d(
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Turismo
A Bacharel ou Técnicas de
09 | contratar Tecnologia DE Servico de Sala e
(01) em Hotelaria Bar

2.2. TECNICOS ADMINISTRATIVOS
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NO

PROFISSIONAL

FORMACAO

FUNCAO

01 Adna Marcia Oliveira de Sena BACHARELADO EM BIBLIOTECARIA /
BIBLIOTECONOMIA COORDENACAO DE
BIBLIOTECA E
MULTIMEIOS
02 David Gustavo da Silva LICENCIATURA EM AUXILIAR DE
QUIMICA BIBLIOTECA
03 Manoela Rodrigues de Oliveira LICENCIATURA EM PEDAGOGA / DIVISAO
PEDAGOGIA DE APOIO AO ENSINO E
AO ESTUDANTE
04 Gyslanea Dayanne da Silva BACHARELADO EM| ASSISTENTE SOCIAL /
SERVICO SOCIAL COORDENADORIA DO
SERVICO SOCIAL
05 Wagner Wilson Pereira de LICENCIATURA EM AUXILIAR EM
Carvalho MATEMATICA ASSUNTOS
EDUCACIONAIS /
COORDENACAO DE
REGISTROS
ACADEMICOS,
DIPLOMACAO E TURNOS
06 Adriana Luiza Celestino de BACHARELADO EM ASSISTENTE DE ALUNOS
Oliveira COMUNICACAO
SOCIAL / JORNALISMO
07 Jose Nunes Cavalcanti Neto LICENCIATURA EM| TECNICO EM ASSUNTOS
HISTORIA EDUCACIONAIS /
COORDENACAO DE
RELACOES
EMPRESARIAIS,
ESTAGIOS E EGRESSOS
08 Rodrigo Rossetti Veloso BACHARELADO EM TECNICO DE
GASTRONOMIA LABORATORIO — AREA
COZINHA
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2.3. POLITICA DE APERFEICOAMENTO, QUALIFICACAO E AT UALIZACAO DO
DOCENTES E TECNICOS ADMINISTRATIVOS

O Campus Cabo de Santo Agostinho ndo possui no momento ummniprograma
especifico de aperfeicoamento e qualificacdo emmndaz devido a inexisténcia de demanda
anterior, porém, anualmente, é elaborado o PlanoaAme Capacitacdo dGampus onde as
demandas inerentes ao Curso Técnico em Cozinhaoserseridas. Além disso, o IFPE,
através das Pré-Reitorias de Pesquisa, Pés-Graduacdnovacdo ou Extensdo, mantém
programas regulares de interesse, como 0s grupoBedguisa e Inovacdo ou Extensdo em
diversas areas de atuacao, bem como os Progragudares de concessao de bolsas.

No entanto, &olitica de Qualificacdo dos docentes e dos tésradministrativos atendera
ao disposto no Plano de Desenvolvimento Institdi¢RDI) do IFPE. Anualmente sera realizado
um diagndstico para verificacdo das lacunas exestemas competéncias institucionais necessarias
ao bom desempenho da funcdo do servidor, visandicamce dos objetivos da instituicdo, nos
termos da Resolucédo n° 049/2010 —CONSUP, que aprov@Blano Institucional de Capacitacao
(PIC) do IFPE. A partir deste diagnostico sera @latho um Plano Anual de Capacitacdo, que
contemple, dentre outros aspectos, a criacdo derognama de inclusédo digital. Esse Plano deveréa
ser construido com base nas instrucdes da PoNariaativa SRH/MP N° 03, de 06 de junho de
2008.

CAPITULO IIl - INFRAESTRUTURA

De acordo com as orientacdes contidas no Cataloggiohbl de Cursos Técnicos, a
instituicdo ofertante, deverd cumprir um conjunte dxigéncias que sao necessarias ao
desenvolvimento curricular para a formacao prajisai com vistas a atingir um padrdo minimo de
gualidade de modo que as instalacbes e equipamseatapresentem em conformidade com as
especificacdes técnicas necessarias ao processtorm@cdo profissional requerido para a
consecucado do perfil de formacéo, visando completprocesso de ensino e aprendizagem em
nivel técnico e profissional sdo necessarias arseguafraestrutura:
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3.1. INFRAESTRUTURA

Para o melhor aproveitamento do curso serdo ne@ssilgumas salas e laboratorios
especificos que possam ser utilizados pelos aldin@site as aulas e pesquisas como 0s seguintes:

. Salas de aula dotadas de recursos didaticos ddgmus para aulas tedricas.
. Sala de Multimidia.

. Laboratério de Habilidades Basicas de Cozinha duR@o de Alimentos.

. Laboratério de Panificacdo e Confeitaria;

. Laboratério de Técnicas de Servico, CoquetelaDagustacao;

. Biblioteca com acervo especifico e atualizado.

Quanto a infraestrutura, o Curso Técnico em Cozodmara com 02 (duas) salas de aula
com capacidade para 40 (quarenta) estudantes, thdzstizadas e com recursos audiovisuais
disponiveis (notebook e projetor multimidia), beomo laboratério de informatica basica com 21
(vinte e uma) maquinas para as aulas de Inform#@d&sica e Aplicada e outros componentes
curriculares que necessitam de praticas tecnolggi®d Unidade Mével -Laboratério de
Habilidades Basicas de Cozinha e Producdo de AtmsgiCozinha Quentefom capacidade para
até 15 (quinze) estudantes para realizacdo das gquédicas e 01 (um) micro-6nibus com
capacidade para 38 (trinta e oito) pessoas commalidade de realizacdo de visitas técnicas
inerentes ao Curso.

3.1.1. Biblioteca

A estrutura da Biblioteca devera proporcionar aigdantes do curso um acervo basico e
complementar com acervo especifico e atualizadoepd®rmidade com as especificacdes técnicas
requeridas para a consecucao do perfil de formdeleado, conforme solicitado pelo Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos.

A estrutura minima esperada da Biblioteca paraapsus servigos, é oferecer um sistema
completamente informatizado, que possibilite fagésso via terminal ao acervo da biblioteca,
oferecendo servicos de empréstimo, renovacdo eveesle material, consultas informatizadas a
bases de dados ao acervo, orientacdo na normalizdgatrabalhos académicos, orientagao
bibliografica e visitas orientadas.

Desta forma, a biblioteca devera funcionar em coféiscia com a Politica do IFPE,

possibilitando facil acesso ao acervo da bibligteoan servico de consulta e empréstimo.
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Atualmente, na sede proviséria do campus Cabo d Saostinho, a Biblioteca funciona
de segunda a sexta-feira com atendimento ao publiso8h as 17h. Para esse atendimento ao
publico, o quadro de pessoal é formado por umaotbéaiaria e um auxiliar.

Quanto a infraestrutura, a biblioteca possui t@wmputadores destinados a realizacdo de
pesquisa pelos usuarios e sessenta tablets parastinos local, um balcdo de atendimento com
dois computadores e uma impressora para utilizdg&ofuncionarios do setor e um acervo com
1200 livros, distribuidos nas diversas areas déaximentos, todos inseridos no Q-Biblio, atual
sistema de automacdo da biblioteca, e disponivaia ponsultas e empréstimos domiciliares.
Também é ofertado orienta¢des bibliograficas, nanatzacéo de trabalhos académicos, acesso
além de orientacdes quanto a utilizacdo da badadtes e das bibliotecas digitais Ebrary e Pearson.

3.1.1.1. Acervo Bibliografico

O acervo devera estar dividido por areas de comtegito, facilitando, assim, a procura por
titulos especificos, com exemplares de livros dodmos, contemplando todas as areas de

abrangéncia do curso.

Deveréao estar disponiveis para consulta e empr@stios titulos constantes na bibliografia
basica numa proporcédo de 6 (seis) estudantes ponpar e o minimo de dois exemplares para
cada titulo constante na bibliografia complemeriiaverao ser sugeridos em cada componente
curricular que compde o curso, no minimo 3 (tréslds constantes na bibliografia basica e 5
(cinco) titulos constantes na bibliografia complatae em cada componente curricular que
compdem o curso. Bibliografia proposta, necessarimncionamento do Curso.

Em relacdo a atualizagéo do acervo serdo obedecflostérios constantes na Politica de
Desenvolvimento de Colecdes do IFPE, priorizandaqaisicdo dos materiais solicitados nas
ementas dos cursos, mediante verba especificaagss anualmente para compra desses materiais.

Foram solicitados aos fornecedores todos os ligmrstantes nas ementas do curso, dos
guais ja foram entregues e estédo disponiveis no@@& (noventa e um) exemplares, conforme

especificados na tabela abaixo.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Autor TITULO Publicacdo Edicéo Qu;enélicciigde Quantidade Recebidal
" 400 gramas: Técnicas d( Sé&o Paulo: IBEP
KOSEV et al Cozinha Nacional, 2007. 5 0
ARAUJO, W. M. C.;
BOTELHO, R. B. A, Alquimia dos Alimentos Brasilia, DF: Senac, 5 5
MONTEBELLO, N. p.;| ~auim! : 2009.
BORGO, L. A.
APPCC na qualidade € . i
ICMSF seguranca microbiolégica de Zaragtlngg.?Acrlma, 3 0
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SILVA, S. M. C. S.; |Cardapio: Guia Pratico para| Sé&o Paulo: Rocca, 3 0
BERNARDES, S. M. | Elaboracéo 2008.
TEICHMANN. lone M Cardapios: Técnicas € Caxias do Sul: 3 0
' " | Criatividades EDUCS, 2007.
Cerimonial: Protocolo € Rio de Janeiro:
LUZ, 0. R. Etiqueta Saraiva, 2005. 3 0
INSTITUTO Sao Paulo: Senac
AMERICANO DE | Chef Profissional 2011' 42 5 5
CULINARIA '
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Claudia Frazéao, 201
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WILSON, A. Cozinha Japonesa e Coreana Konemann, 2007. 5 0
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GAGNAIRE, Pierre |arte e técnica 2010.
H.F. ULLMANN | Culinaria Grécia Sdo Pagg’l:lpa'sager 3 0
PIRAS, C.; Culinaria ltalia Séo Paulo: 5 0
MEDAGLINI, E. ulinana fat Konemann, 2000.
Culinéria: Espanha - Séo Paulo:
KONEMANN Especialidades Espanholas Konemann, 2008. 3 0
ARAUJO, W. M. C. | Da Alimentacéo a Gastronomia| BramhgngF: UNB, 3 0
DVA: Guia pratico para evitd
DVA - Doéncas Veiculadas S30 Paulo: Manole
FIGUEIREDO, R. M. | Alimentos e recomendac¢fes p 200(') ’ 3 0
manipulacao segura d '
alimentos
ANGELO, Eduardo Empreendedor Corporativo: A Rio de Janeiro:
nova postura de quem faz 3 0
Bom ; Campus, 2003.
diferenca
CHIAVENATO, Empreendedorismo, dandg Sao Paulo: Saraiva 3 0
Idalberto asas ao espirito empreendedor 2008.
Empreendedorismo: . o
DORNELLAS, J. C. A.| Transformando ideias e Rio de ;882"0' LTC 3 0
negoécios '
Rio de janeiro:
FARROW, Joanna |Escolade Chefs Manole, 2009. 5 0
ROMER, J.; DITTER, Especialidades Européias Sao Paulo: 5 0

M.; DOMINE, A.

Konemann, 2008.
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KONEMANN

Especialidades Francesas

Sao Paulo:
Konemann, 2008.

Rio de Janeiro:

o~ .. a
AMOEDO, Sebastido | Etica do Trabalho Qualitymark, 1997. 2
FLEURY, Gilda | EVeNtos: Seu  negocio, s& 1 oqen 2005.
processo
Festas e Recepcode| . S
FREUND, F. T. Gastronomia,  Cerimonial Rio de_janelro. Sengy
X Nacional, 2007.
Etiqueta
CAMARGO, Marculino Fundamentos de ética geral Petropolis: Vozes,
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BARUFFALDI. R Fqndamentos de Tecnologia d{ Sé&o Paulo: Atheneu 3a
Alimentos 1998.
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HAASE FILHO, Pedro Gastrqn_omla: Cardapiogy Porto Alegre: RBS,
especiais 2003.
ALMEIDA, R. C. M. | Gastronomia: Histéria e cultura Séo Pza(;g%: Hotec,
CHIAVENATO, | Gerenciando com  Pessoaj o, yo janeiro:
Transformando o executivo € 5
Idalberto Manole, 2005.
um excelente gestor de pessoq
BRAGA, Roberto M. N . Séo Paulo: Senac,
Gestéo da Gastronomia
M. 2008.
PACHECO JUNIOR, | Gestdo da Seguranga e Higierl S&o Paulo: Atlas,
Waldemar do Trabalho 2002.

DUBOIS, A.; KULPA,
L.; SOUZA, L. E.

Gestédo de Custos e Formac§
de Precos:Conceitos, modelos
instrumento:  Abordagem ¢
capital de giro e da margem
competitividade

Sao Paulo: Atlas,
2008.

ABREU, E. S .de;
SPINELLI, M. G. N;
ZANARDI, A. M. S. P.

Gestdo de Unidades d
Alimentacdo e Nutricdo: Um
modo de fazer

Sao Paulo: Metha,
2011.

HUGHES, C. C.

Guia de Aditivos

Zaragoza: Acribia,
1994.

LOPES, E. A.

Guia para Elaboracdo dog
Procedimentos  Operacionaig
Padronizados Exigidos pelg
RDC n° 275 da ANVISA

Séao Paulo: Varela,
2004.

BORGES, Euclides

Harmonizacéo: O livro feito do
casamento do vinho com

Rio de Janeiro:

Penedo . Mauad, 2007.
comida

ANDRADE, N. J.; | Higienizagdo na Inddstria de| Sé&o Paulo: Varela,
MACEDO, J. A. B. | Alimentos 1996.

CASCUDO, Luis da |Histéria da Alimentacdo no| S&o Paulo: Global,
Camara Brasil 2004.

WERLE, Loukie; COX, Ingredientes S&o paulo:
Jill Konemann, 2005.
ZANELLA, L. C. Instalagdo e Administracdo dg S&o Paulo: Metha,

Restaurantes

2007.

60




Larousse da Cozinha dg

Sao Paulo: Larousse

LAROUSSE Mundo: Américas 2007.
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3.1.2. Sala de multimidia
ITEM EQUIPAMENTOS QUANTIDADE
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01 DVD Player 01
02 | projetor multimidia 01
03 | Televis&o colorida 01
04 | Aparelho de som 01
05 | camera fotografica digital 02
06 | caixa de som para computador 01
07 | Notebook 04
08 | Retroprojetor 01

3.2. LABORATORIOS ESPECIALIZADOS

S&o 03 laboratorios especializados que atendemraha fsatisfatéria em quantidade e qualidade aos
alunos do Curso Técnico em Cozinha, dispondo depaopentos e utensilios adequados ao
desenvolvimento de diversas atividades, como:

3.2.1. Laboratério de Habilidades Basicas de Coziahe Producéo de Alimentos (Cozinha Quente)

ITEM EQUIPAMENTOS QUANTIDADE

01 BALANCA ELETRONICA DE PRECISAO, COM LEITURA EM 10
INTERVALOS DE 1 G.

02 BALANCA ELETRONICA, CAPACIDADE DE ATE 25 KGS, COM o1
LEITURA EM INTERVALOS MAXIMOS DE 5 G.

03 BATEDEIRA TIPO PLANETARIA, TENSAO: 220 VOLTS, POTEBIA 1
840W, COM HASTES E TIGELA PROPRIA

04 BEBEDOURO DE AGUA COM GARRAFAO 01

05 CHAPA A GAS, CORPO EM ACO INOXIDAVEL ESCOVADQ, 01

QUEIMADORES ESMALTADOS, CHAPA EM ACO LAMINADO A
QUENTE COM ESPESSURA DE 8 MM, PES EM ACO CARBONO
CROMADO, MARCA TEDESCO.

06 CILINDRO ELETRICO PARA MASSAS, ACO INOX, ROLOS 25CM 11
07 COIFA COM EXAUSTOR PARA FOGAO DE 04 BOCAS, TENSAR20V 11
08 EXTRUSOR E MOEDOR DE CARNE, CAPACIDADE DE PRODUCARTE 01
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15 A 25 KG DE MASSA.COR INOX, MARCA GASTROMAQ

09 |FOGAO A GAS TIPO INDUSTRIAL 4 BOCAS PARA EMBUTIR EM 10
BANCADA
10 | FOGAO A GAS TIPO INDUSTRIAL 6 BOCAS PARA EMBUTIR EM .
BANCADA
11 | FORNO COMBINADO, AQUECIMENTO A GAS. DIMENSAO 810 MNK
910 X 790. CARACTERISTICAS: CAPACIDADE 220 REFEICSE o1
PAINEL DIGITAL INTELIGENTE. VOLTAGEM 220V. MARCA:
WICTORY/LTEDESCO
12 | FORNO DE MICROONDAS, MARCA ELETROLUX, CAPACIDADE PRA o1
45 L. 220V
13 | FORNO INDUSTRIAL, TIPO SALAMANDRA EM ACO INOX
ESCOVADO, FUNDO EM AGO INOX, DIMENSAO EXTERNA: 608 430 11
X 340MM, MARCA FIRE
14 | FREEZER HORIZONTAL, COM 02 PORTAS, CAPACIDADE 404 COR )
BRANCA, PES COM RODIZIO, MARCA CONSUL.
15 | LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL TENSAO 220 VOLTS, COPO EMCO 11
INOX POTENCIA MINIMA 1200 W COM TODOS OS ACESSORIOS
ORIGINAIS, CAPACIDADE 4 LITROS
16 | MIXER ELETRICO MANUAL, TENSAO: 220 VOLTS, POTENCIA 11
MINIMA 400 W, 2 VELOCIDADES, COM COPO PROPRIO E SORTE
17 | PROCESSADOR DE ALIMENTOS SEMI INDUSTRIAL 11
18 | REFRIGERADOR VERTICAL COM PORTA DE VIDRO, COR BRANC 02
CAPACIDADE 497 L
19 | FORNO INDUSTRIAL A GAS COM CAVALETE COM CAPACIDADEDE 01
100 LITROS.
ITEM UTENSILIOS QUANTIDADE
001 | ABRIDORES DE LATA E GARRAFA 09
002 | AMACIADORES DE CARNE (MARTELO) 02
003 | AMOLADOR DE UTENSILIOS, CABO EM POLIPROPILENO, CORPDE 5
INOX (CHAIRA)

004 | AROS PARA CORTE DE BOLO, EM ACO INOX, DIAMETRO: 10MS 11
ALTURA 4 CM

005 | AROS PARA CORTE DE BOLO, EM ACO INOX, DIAMETRO: 5M0S 33
ALTURA 4 CM

006 | AROS PARA CORTE DE BOLO, EM ACO INOX, DIAMETRO: 8MIS 11
ALTURA 4 CM

007 | ASSADEIRA REDONDA COM REVESTIMENTO ANTIADERENTE 11
DIMENSOES : (COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 25,7 & X
25,7CM X 4,8 CM

008 | ASSADEIRA REDONDA DE ALUMINIO DIMENSOES : 20
(COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 27,5 CM X 27,5 CNK 5 CM

009 | ASSADEIRA REDONDA DE ALUMINIO COM FUNDO REMOVIVEL 20

DIMENSOES : (COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 27,5 @ X
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27,5CM X5 CM

010 | ASSADEIRA RETANGULAR FUNDA EM ALUMINIO COM GRELHA BM 11
ALUMINIO, DIMENSOES : (COMPRIMENTO X LARGURA X ALTLRA)
443CM X 28,2CM X7 CM
011 | ASSADEIRA RETANGULAR RASA EM ALUMINIO DIMENSOES : 10
(COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 39,2 CM X 28,2CM X3,6 CM
012 | ASSADEIRA RETANGULAR RASA EM ALUMINIO DIMENSOES : 10
(COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 45,6 CM X 32,7CM X3,5 CM
013 | ASSADEIRA RETANGULAR RASA EM ALUMINIO COM
REVESTIMENTO ANTIADERENTE DIMENSOES : (COMPRIMENT®
LARGURA X ALTURA) 33,3CM X 23,9CM X 3,5 CM
014 BALDE EM INOX, PARA UTILIZACAO CULINARIA 01
015 BANDEJA REDONDA EM ALUMINIO POLIDO DIAMETRO 3%M 04
016 BANDEJA REDONDA EM ALUMINIO POLIDO DIAMETRO 4@CM 04
017 BANDEJA RETANGULAR EM ALUMINIO POLIDO 06
APROXIMADAMENTE 48X32 CM
018 | BATEDOR DE ARAMES TIPO FOUET TOTALMENTE EM ACO INOX 20
COMPRIMENTO 30 CM
019 | BATEDOR DE ARAMES TIPO FOUET TOTALMENTE EM ACO INOX 4
COMPRIMENTO 40 CMS
020 | CACAROLA FUNDA EM ACO INOX COM TAMPA EM INOX_ ALCAS 20
EM INOX, FUNDO EM REVESTIMENTO TRIPLO DIMENSOES
(COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 295MM X 222MM X 1BMM
DIAMETRO: 20CM TIPO: CACAROLA
021 | CACAROLA RASA EM ACO INOX COM TAMPA EM INOX ALCASEM 10
INOX, FUNDO EM REVESTIMENTO TRIPLO DIMENSOES
(COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 338MM X 265MM X 2@MM
DIAMETRO: 24CM TIPO: CACAROLA
022 | CALDEIRAO EM ACO INOX COM TAMPA EM INOX, ALCAS EM NOX, | 11
FUNDO COM REVESTIMENTO TRIPLO DIMENSOES: (COMPRIMEND
X LARGURA X ALTURA) 310MM X 223MM X 233MM DIAMETRO:
20CM TIPO: CALDEIRAO
023 | CALICES TIPO DIGESTIVO, PRODUZIDOS EM CRISTAL DE BRO 10
POR CORTE A FRIO, CAPACIDADE DE 45 ML
024 | CHAPA DE FERRO FUNDIDO PARA USO CULINARIO DIMENSGE: 8
(COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 37,4 CM X 25,3CM X3,5 CM
TIPO: GRILL
025 COLHER CONCHA FUNDA DE ALUMINIO GRANDE 11
026 COLHER CONCHA FUNDA DE ALUMINIO MEDIA 11
027 COLHER CONCHA RASA P/ ARROZ DE ALUMINIO GRANDE 11
028 COLHER CONCHA RASA P/ ARROZ DE ALUMINIO MEDIA 1
029 | COLHER DE POLIPROPILENO RESISTENTE A TEMPERATURASRA 20
UTILIZACAO EM COCGCAO, COR: BRANCA, COMPRIMENTO: 3CMS
030 | COLHER PARA SORVETE 02
031 | COLHER TIPO CAFE, PADRAO HOTEL, TODA EM ACO INOXIDXXEL 60
032 | COLHER TIPO CHA, PADRAO HOTEL, TODA EM ACO INOXIDA¥L 60
033 | COLHER TIPO SOBREMESA PADRAO HOTEL, TODA EM ACO 60
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INOXIDAVEL

034 | COLHER VAZADA GRANDE EM INOX 10

035 | COLHERES TIPO SERVICO PADRAO HOTEL, CORPO E CAB®I E 60
ACO INOXIDAVEL

036 | COLHERES MEDIDORAS 11

037 | CONCHAS 11

038 | CONJUNTO DE BICOS DE CONFEITARIA VARIADOS, UTILIZAGO 4
PROFISSIONAL, EM ACO INOX

039 | CONJUNTOS DE CORTADORES DE MASSA VARIADOS, UTILIZAED 4
PROFISSIONAL, EM ACO INOX

040 | COPO MEDIDOR 15

041 | COPO TIPO AMERICANO, PRODUZIDO EM CRISTAL DE VIDROOR 20
CORTE A FRIO, CAPACIDADE DE 250 ML

042 COQUETELEIRA COM COPO E TACA EM ACO INOXIDAVEL, 1
ALTURA 23 CMS

043 | DEPOSITOS EM VIDRO COM TAMPA EM ACRILICO DIAMETRO @ 20
CMS

044 | DEPOSITOS EM VIDRO COM TAMPA EM ACRILICO DIAMETRO& 20
CMS

045 | DESCASCADOR DE ALIMENTOS, COM CORPO EM MATERIAL 11
RIGIDO E LAMINA EM ACO INOX.

046 ESCORREDOR DE MACARRAO EM ACO INOX MEDIO

047 | ESPATULA COM CABO EM POLIPROPILENO E LAMINA EM ACO 4
INOX, CHATA, PROPRIA PRA UTILIZACAO CULINARIA

048 | ESPATULA CULINARIA, COM HASTE EM ACO INOX E CABECAM 20
SILICONE, PROPRIA PARA USO GASTRONOMICO

049 | ESPATULA PARA CONFEITARIA, LAMINA EM ACO INOX DE 25CMS, 4
RETA SEM FIO, CABO EM POLIPROPILENO TIPO: ESPATULRE
CONFEITARIA

050 | ESPUMADEIRA DE ACO INOX COM CABO EM ACO INOX. 9

051 | EXPOSITOR DE DOCES EM VIDRO E ACO INOX, COM 2 ANIRES 1

052 | EXPOSITOR DE TORTAS, MATERIAL VIDRO, DIAMETRO 30 CH 2

053 | FACA COM LAMINA DE INOX, CABO EM POLIPROPILENO, 15
EXTENSAO DA LAMINA:5 CM TIPO: FACA DE OFICIO
(TORNEAMENTO)

054 | FACA COM LAMINA DE INOX, CABO EM POLIPROPILENO, 15
EXTENSAO DA LAMINA: 12 CM TIPO: FACA DE DESOSSA

055 | FACA COM LAMINA DE INOX, CABO EM POLIPROPILENO, 15
EXTENSAO DA LAMINA: 8 CM TIPO: FACA DE LEGUMES

056 | FACA COM LAMINA EM INOX, CABO EM POLIPROPILENO, 3
EXTENSAO DA LAMINA 14 CM TIPO: CUTELO

057 | FACA DE INOX, LAMINA PROFISSIONAL, CABO EM 25
POLIPROPILENO, EXTENSAO DA LAMINA 17 CM PONTA RETA
TIPO: FACA DE CHEF

058 | FACA DE SERVICO, PADRAO HOTEL, TODA EM ACO INOXIDA¥L, 60
LAMINA SERRILHADA APLICACAO ESPECIFICA PARA CARNES

059 | FACA, USO PROFISSIONAL, LAMINA EM ACO INOXIDAVEL, 3

SERRILHADA, TAMANHO DA LAMINA: 20 CMS, CABO EM
POLIPROPILENO TIPO: FACA SERRA
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060

FACAS DE SERVICO, PADRAO HOTEL, TODA EM ACO INOXID¥EL
APLICACAO ESPECIFICA PARA PEIXES, LAMINA ESPATULAD/SEM
FIO

60

061

FACAS TIPO SERVICO PADRAO HOTEL, LAMINA E CABO EM 80
INOXIDAVEL,

60

062

FORMA PARABOLO EM ALUMINIO COM CENTRO ELEVADO
DIMENSOES : (COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 26,2 & X
26,2 CM X 8,7 CM TIPO : FORMA DE BOLO

063

FORMA PARA PAO TIPO PAO DE FORMA, EM ALUMINIO
DIMENSOES : (COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 25,9 @ X
12,5CM X 7,5CM

10

064

FORMA PARATORTAS RASA COM BORDA DETALHADA EM
ALUMINIO, COM FUNDO REMOVIVEL DIMENSOES :
(COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 25 CM X 25 CM X 4 CM

10

065

FORMA PARA TORTAS RASA COM BORDA DETALHADA, EM
ALUMINIO, COM FUNDO REMOVIVEL DIMENSOES :
(COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 17,2 CM X 17,2 CMK 3,5
CM

10

066

FRIGIDEIRA EM ACO INOX, DIAMETRO 30 CMS, FUNDO THLO
TIPO: SAUTEUSE

30

067

FRIGIDEIRA EM INOX COM REVESTIMENTO INTERNO EM
MATERIAL ANTIADERENTE DIAMETRO 20 CMS TIPO: FRIGIDERA

068

FUNIS

02

069

GARFOS TIPO SERVICO PADRAO HOTEL, CORPO E HASTES BRIO
INOXIDAVEL

60

070

LUVA PROTETORA DE MALHA DE ACO, 5 DEDOS MASCULINAMAO
ESQUERDA

01

071

LUVA TERMICA

02

072

MANGAS DE CONFEITAR DESCARTAVEL MATERIAL: PLASTICO
RESISTENTE, TAMANHO 40 CMS

50

073

MANGAS DE CONFEITAR DESCARTAVEL MATERIAL: PLASTICO
RESISTENTE, TAMANHO 30 CMS

20

074

MOEDOR DE PIMENTA EM INOX

02

075

PANELA EM ACO INOX COM TAMPA EM INOX E CABO EM INC,
FUNDO EM REVESTIMENTO TRIPLO

DIMENSOES: (COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 334MM X
181MM X 122MM DIAMETRO: 16CM

10

076

PANELA EM ACO INOX COM TAMPA EM INOX E CABO EM INOX
FUNDO EM REVESTIMENTO TRIPLO

DIMENSOES: (COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 414MM X
222MM X 150MM DIAMETRO: 20CM

10

077

PANELA EM ACO INOX COM TAMPA EM INOX E CABO EM INOX
FUNDO EM REVESTIMENTO TRIPLO

DIMENSOES: (COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 453MM X
263MM X 172MM DIAMETRO: 24CM

10

078

PANELA EM ACO INOX, CABO E ALCA EM MATERIAIS RESISENTES
ATEMPERATURA, COM VALVULA DE SEGURANCA E TRAVA,
CAPACIDADE 6 LITROS DIMENSOES : (COMPRIMENTO X LARGRA
X ALTURA) 445MM X 247MM X 231MM; DIAMETRO: 22 CM TPO:
PANELA DE PRESSAO

079

PANELA EM ALUMINIO COM FUNDO PERFURADO PROPRIA PARA
COZIMENTO A VAPOR, DIMENSOES DIMENSOES : (COMPRIMBND
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X LARGURA X ALTURA) 29,6 CM X 22,3 CM X 10,8 CM DIMETRO: 20
CMS

080 | PENEIRA CONICA, TIPO CHINOIS EM ACO INOXIDAVEL TAMANHO: 9
ALTURA 24 CMS

081 | PENEIRA RASA DE ACO INOXIDAVEL, COM HASTE, DIAMETRO10 10
CMS

082 | PENEIRA RASA DE ACO INOXIDAVEL, COM HASTE, DIAMETRO14 10
CMS

083 | PENEIRA RASA DE ACO INOXIDAVEL, COM HASTE, DIAMETRO16 10
CMS

084 | PENEIRA RASA DE ACO INOXIDAVEL, COM HASTE, DIAMETROS 10
CMS

085 | PETISQUEIRA PEQUENA 4 CAVIDADES 10

086 | PINCAS EM ACO INOX UTILIZACAO CARNES 11

087 | PINCAS EM ACO INOX UTILIZACAO: PINCAS DE GELO 2

088 | PINCEIS CULINARIOS 20

089 | PIRES TIPO CAFEA RASOS PADRAO HOTEL, MATERIAL CERAKZA, 20
COR BRANCA, DIAMETRO 11 CMS

090 | PIRES TIPO CHA RASOS PADRAO HOTEL, MATERIAL CERAMIE 20
COR BRANCA, DIAMETRO 14 CMS

091 | PLACA DE CORTE COR AMARELA MEDIDAS 50X30X1,5 MATERIL 1
POLIPROPILENO

092 | PLACA DE CORTE COR AZUL MEDIDAS 50X30X1,5 MATERIAL 1
POLIPROPILENO

093 PLACA DE CORTE COR BRANCA MEDIDAS 50X30X1,5 MATERL 30
POLIPROPILENO

094 | PLACA DE CORTE COR VERDE MEDIDAS 50X30X1,5 MATERIAL 1
POLIPROPILENO

095 | PLACA DE CORTE COR VERMELHA MEDIDAS 50X30X1,5 MATERL 1
POLIPROPILENO

096 | PRATOS DE SOBREMESA PADRAO HOTEL, MATERIAL CERAMICA 40
COR BRANCA, DIAMETRO 19 CMS

097 | PRATOS FUNDO PADRAO HOTEL, MATERIAL CERAMICA, COR 40
BRANCA, DIAMETRO 27 CMS

098 | PRATOS PARA MASSA PADRAO HOTEL, MATERIAL CERAMICACOR 8
BRANCA, DIAMETRO 29 CMS

099 | PRATOS RASOS PADRAO HOTEL, MATERIAL CERAMICA, COR 60
BRANCA, DIAMETRO 27 CMS

100 RALADOR DE QUEIJO E LEGUMES C/ 4 FACES DIFERERS CORTES 07
EM INOX

101 RASPADEIRA PARA CHAPA N° 12 02

102 RECHAUD 77 L 02

103 | REFRATARIO DE VIDRO (OVAL) 03

104 | REFRATARIOS DE PORCELANA 02

105 | REFRATARIOS DE VIDRO (RETANGUAR) 28

106 | ROLOS PARA MASSA 05

107 | SACAROLHAS 03
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108 SOUSPLAT EM MATERIAL RIGIDO, COM REVESTIMENTO EM 3
MATERIAL LAVAVEL REISTENTE DIAMETRO: 35CM

109 | TACAS DE ESPUMANTE, TIPO FLUTE, MATERIAL CRISTAL DE 4
VIDRO TRANSPARENTE PRODUZIDO POR CORTE A FRIO,

110 | TACAS DE VINHO TIPO ISO, MATERIAL CRISTAL DE VIDRO, 6
TRANSPARENTE CAPACIDADE 210 ML PRODUZIDO POR CORPE
FRIO,

111 | TACAS DE VINHO, TIPO BRANCO, MATERIAL CRISTAL DE VDRO 6
TRANSPARENTE PRODUZIDO POR CORTE A FRIO,

112 | TACAS TIPO COQUETEL PRODUZIDA EM CRISTAL DE VIDRO®GR 6
CORTE A FRIO, CAPACIDADE 280 ML

113 | TIGELA DE ACO INOX, TIPO BOWL, REDONDA FUNDA, DIAMEHRO 20
30 CMS

114 | TIGELA DE ACO INOX, TIPO BOWL, REDONDA, FUNDA DIAMETRO 20
20 CMS

115 | TIGELA DE CERAMICA, COM EXTERIOR ESTRIADO, COR: BRACA 20
DIAMETRO 6 CMS; TIPO RAMEQUIN

116 TIGELA DE CERAMICA, COM EXTERIOR ESTRIADO, COR: BRNCA 20
DIAMETRO 8 CMS; TIPO RAMEQUIN

117 | TIGELA DE CERAMICA, TIPO BOWL REDONDA, FUNDA, COR: 10
BRANCA, DIAMETRO 30 CMS

118 | TIGELA DE CERAMICA, TIPO BOWL REDONDA, FUNDA, COR: 5
BRANCA, DIAMETRO 40 CMS

119 | TRAVESSA CERAMICA, REATANGULAR, RASA COMPRIMENTO 45 5
CMS, COR BRANCA

120 | TRAVESSA DE SERVICO, MATERIAL: VIDRO, RETANGULAR, RSA, 5
COMPRIMENTO: 30 CMS

121 | XICARATIPO CAFE PADRAO HOTEL, MATERIAL CERAMICA, ©R 10
BRANCA, CAPACIDADE 75 ML

122 | XICARATIPO CHA PADRAO HOTEL, MATERIAL CERAMICA, CAR 10
BRANCA, CAPACIDADE 190 ML

123 | SIFAO GASTRONOMICO 02

3.2.2. Laboratdério de Panificacdo e Confeitaria
ITEM EQUIPAMENTOS QUANTIDADE

AMASSADEIRA, MASSEIRA COM ESPIRAL. CAPACIDADE 5 KG

01 CARACTERISTICAS: CUBA EM ACO INOX, GRADES DE PROTHD 01
CROMADA, ESPIRAL EM FERRO FUNDIDO. MARCA G. PANIZ.

02 ARMARIO DE FERMENTACAO PARA PAO FRANCES CON o1
CAPACIDADE PARA 20 ASSADEIRAS

03 ARMARIO FERMENTACAO PARA PAO DOCE COM CAPACIDADE o1
PARA 20 ASSADEIRAS E TAMANHO 58 CM X 68 CM;

04 BALANCA ELETRONICA DE MESA COM CAPACIDADE DE 30KG; 01
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DISPLAY DUPLO.

05 BATEDEIRA PLANETARIA DOMESTICA; 02

06 CILINDRO INDUSTRIAL, MODELO A 330 01
DIVISORA DE COLUNA PARA PAO COM CAPACIDADE DE 30 P&S

o7 POR OPERACAOQ; o1
FOGAO A GAS TIPO DOMESTICO, CAPACIDADE 06 BOCAS, ®O

08 BRANCA. o
FOGAO A GAS TIPO INDUSTRIAL COM 06 BOCAS E COMBUSES

09 |EM FERRO FUNDIDO, QUEIMADORES DUPLOS E BANDEJA 01
COLETORAS DE GORDURA;
FORNO COMBINADO, AQUECIMENTO A GAS. DIMENSAO 810 MNX

0 910 X 790. CARACTERISTICAS: CAPACIDADE 220 REFEICGEPAINEL o1
DIGITAL INTELIGENTE. VOLTAGEM 220V. MARCA:
WICTORY/LTEDESCO
FORNO DE MICROONDAS, MARCA ELETROLUX, CAPACIDADE PRA

1 45 L. 220V o
FORNO INDUSTRIAL A GAS COM CAVALETE COM CAPACIDADEDE

12 100 LITROS. o
FORNO TURBO A GAS, COM 05 ASSADEIRAS, ACO INOXIDAVE

13 TENSAO 220V, COR GELO, MODELO PRP5000, MARCA PROGAS o1

14 FREEZER VERTICAL, MARCA TERMISA 01
LIQUIDIFICADOR DOMESTICO, CAPACIDADE 2 LITROS, VOLAGEM 02

1 220V, 03 VELOCIDADES COM PULSAR
LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL COM CAPACIDADE PARA 2 LITROS

16 | EM ACO INOX, ALTA ROTACAO (25 RPM), POTENCIA 800WVARCA 02
FAK. TENSAO DE 110/220 VOLTS.
MODELADORA DE PAO COM PEDESTAL PARA MODELAR DIVERS®

17 | TIPOS DE PAES COM ROLO DE MEDIDA APROXIMADA DE 35M E 01
220V;

18 MULTIPROCESSADOR DE ALIMENTOS (DOMESTICO) 01
REFRIGERADOR VERTICAL COM PORTA DE VIDRO, COR BRANG

19 | CAPACIDADE 497 L, MEDINDO 202,1CM (A) X 67,5CM (LX 85CM (P). 02
MARCA VENAX
. FREEZER VERTICAL, COM 01 PORTA, CAPACIDADE 300LCOR

20 BRANCA, oL

UTENSILIOS QUANTIDADE
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01 ABRIDOR DE GARRAFA EM ALUMINIO 06
ASSADEIRA INDUSTRIAL REDONDA EM ALUMINIO DIAMETRO 20
02 oM 04
ASSADEIRA INDUSTRIAL REDONDA EM ALUMINIO DIAMETRO %5
03 oM 04
ASSADEIRA INDUSTRIAL REDONDA EM ALUMINIO DIAMETRO 30
04 oM: 04
ASSADEIRA RETANGULAR ALTA EM ALUMINIO REFORCADO
05 | APROXIMADAMENTE 20 X 30 CM; 04
ASSADEIRA RETANGULAR ALTA EM ALUMINIO REFORCADO
98 | APROXIMADAMENTE 25 X 35 CM; 04
ASSADEIRA RETANGULAR ALTA EM ALUMINIO REFORGCADO
07 | APROXIMADAMENTE 32 X 46 CM; 03
08 ASSADEIRAS 27
09 BICO BABADO 10
10 BICO FOLHA 10
11 BICO PERLE 10
12 BICO PERLE RISCADO 10
13 BICO PETALA 10
14 BICO PITANGA 10
15 BOLEADOR DE FRUTAS E VERDURAS EM INOX 04
16 BOWLS DE INOX COM TAMPA 07
17 BOWLS DE INOX SEM TAMPA 09
18 BOWLS DE PORCELANA 05
19 CACAROLAS/ PANELAS 10
20 COADOR DE FIOS DE OVOS 10
21 COLHER DE CAFE EM AGO INOX 10
22 COLHER DE SOBREMESA PARA MESA INOX 10
23 COLHER DE SOPA PARA MESA EM INOX 10
24 COLHERES DE SOPA 50
25 COLHERES MEDIDORAS 05
26 CONCHA PARA SORVETE 02
27 CONCHAS 11
28 CORTADORES DE MASSA (DIVERSOS FORMATOS) 15
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og | ESPATULA DE CHAPA DE METAL COM CABO DE MADEIRA 04
30 ESPATULA PARA BOLO 08
31 | ESPREMEDOR DE LIMAO 05
32 ESTEIRAS PARA PAO FRANCES 05
33 EXPOSITORES DE TORTA (PORCELANA) 02
34 EXPOSITORES DE TORTA (VIDRO) 02
35 FORMA PARA BOLO AMERICANO 26
36 FORMA PARA BOLO COM FURO CENTRAL 05
a7 FORMA PARA TORTA FUNDO REMOVIVEL ANTIADERENTE os
TAMANHO 26 CM (ALTA)
a8 FORMA PARA TORTA FUNDO REMOVIVEL ANTIADERENTE os
TAMANHO 22 CM (ALTA)
2 FORMA PAR,?\ TORTA FUNI?O REMOVIVEL COM FECHO LATERAL os
TAMANHO MEDIO EM ALUMINIO
20 FORMA PARA TORTA FUNDO ,REMOViVEL COM FECHO LATERAL os
TAMANHO PEQUENO EM ALUMINIO
41 FORMAS DE SILICONE 33
42 FORMAS DIVERSAS FORMATOS 59
43 FORMAS PARA CUPCKES 28
44 FORMAS PARA EMPADAS 39
45 FORMAS PARA PAO DE FORMA 04
46 FORMAS PARA PIZZA FORMATO CONE 36
47 FORMAS PARA TARTALETES 23
48 FORMAS REDONDAS PARA BOLO 30
49 FORMAS REDONDAS PARA PIZZA 06
50 FORMAS RETANGULARES PARA BOLO 15
51 GARFOS 26
52 JARRAS 14
53 PANELAS DE PRESSAO 01
54 PANOS DE CHAO DE ALGODAO 10
55 PAPEIRO EM ALUMINIO REFORCADO 04
56 PEGADORES DE GELO 08
57 PEGADORES DE MASSA 07
58 PEGADORES DE SALADA 02
59 PENEIRAS 30
60 PINCEIS CULINARIOS 16
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61 PIRES 42
62 PRATOS FUNDOS 34
63 PRATOS PARA SOBREMESA 14
64 PRATOS RASOS 40
65 RALADORES 04
66 RAMEKINS 13
67 REFRATARIO DE VIDRO (OVAL) 03
68 REFRATARIOS DE PORCELANA 02
69 REFRATARIOS DE VIDRO (RETANGUAR) 28
70 ROLOS PARA MASSA 15
71 SACA ROLHAS 03
72 SACO DE CONFEITEIRO EM PLASTICO 10
73 SAUTEES 10
74 SILPATS 20
75 TABUAS PARA CORTE (POLIETILENO) 20
76 TRAVESSAS DE INOX PARA SERVIR 05
77 XICARAS 35
78 SIFAO GASTRONOMICO 02
3.2.3. Laboratdrio de Técnicas de Servico, Coquetgla e Degustacao
ITEM EQUIPAMENTOS QUANTIDADE
o1 BALANCA ELETRONICA DE MESA COM CAPACIDADE DE 30 KG; o1
DISPLAY DUPLO.
02 BANCADA INOX COM 2 CUBAS E BATENTE DE TRABALHO 0
03 Mesas de Servico 08
04 Cadeiras de Servico 40
05 BALANCA ELETRONICA DE PRECISAO, COM LEITURA EM
INTERVALOS DE 1 G.
06 BATEDEIRA TIPO PLANETARIA, TENSAO: 220 VOLTS, POTEBIA 01
840W, COM HASTES E TIGELA PROPRIA
07 COIFA COM EXAUSTOR PARA FOGAO DE 04 BOCAS, TENSR20V 01
FOGAO A GAS TIPO INDUSTRIAL 4 BOCAS PARA EMBUTIR EM
08 BANCADA o1
09 FORNO DE MICROONDAS, MARCA ELETROLUX, CAPACIDADE PRA o1

45 L. 220V
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LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL TENSAO 220 VOLTS, COPO EMCO

10 | INOX POTENCIA MINIMA 1200 W COM TODOS OS ACESSORIOS 04
ORIGINAIS, CAPACIDADE 4 LITROS
11 MIXER ELETRICO MANUAL, TENSAO: 220 VOLTS, POTENCIA 02
MINIMA 400 W, 2 VELOCIDADES, COM COPO PROPRIO E SORTE
12 PROCESSADOR DE ALIMENTOS SEMI INDUSTRIAL 01
13 | MAQUINA DE GELO 01
REFRIGERADOR VERTICAL COM PORTA DE VIDRO, COR BRANGC
14 | CAPACIDADE 497 L, MEDINDO 202,1CM (A) X 67,5CM (LX 85CM (P). 01
MARCA VENAX
UTENSILIOS QUANTIDADE
01 Faca de inox, lamina profissional, cabo em Polifeop, 1
extensdo da lamina 17 cm ponta reta; tipo: Facaheé
Faca com lamina de inox, cabo em polipropilenogmsdo da
02 . . - 4
lamina:5 cm tipo: Faca de Oficio (Torneamento)
03 Peneira conica, tipo Chinois em aco inoxidavel tamoaaltura 24 1
cms
04 Peneira rasa de aco inoxidavel, com haste, diang&tms 2
05 Peneira rasa de aco inoxidavel, com haste, diamroms 2
06 Frigideira em inox com revestimento interno em male 5
antiaderente diametro 20 cms tipo: Frigideira
Panela em Aco inox com tampa em inox e cabo er) foado
07 em revestimento triplo 4
dimensdes: (comprimento x largura x altura) 334mb3kmm x
122mm didmetro: 16cm
08 Espatula para confeitaria, lamina em aco inox den2§, reta sem 1
fio, cabo em polipropileno tipo: espatula de cdiafih
09 | Tigela de aco inox, tipo bowl, redonda, funda déénm20 cms 5
10 Tigela de ceramica, com exterior estriado, canba diametro 8 8
cms; Tipo Ramequin
11 Facas tipo servico padrdo hotel, lamina e caboganin@xidavel, 30
12 Garfos tipo servigo padréao hotel, corpo e hasteag@mnoxidavel 30
Colheres tipo servico padrédo hotel, corpo e cabo ago 30
13
inoxidavel
14 Colher tipo sobremesa padrao hotel, toda em agadaeel 30
15 Colher tipo café, padréo hotel, toda em aco inaetla 30
16 Colher tipo cha, padréo hotel, toda em aco inoxétlav 30
17 Facas de servico, padrao hotel, toda em aco inedid@licacao 30

especifica para peixes, lamina espatulada sem fio
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Faca de servico, padréo hotel, toda em aco inogld@amina

'8 serrilhada aplicacdo especifica para carnes 30

19 Sousplat em material Rigido, com revestimento exteral 30
lavavel reistente didmetro: 35cm

o9 | Pratos rasos padréo hotel, material ceramica,remch, diametro 30
27 cms

»1 | Pratos fundo padréo hotel, material ceramica, camda, diametrd 20
27 cms

oo | Pratos para massa padrao hotel, material ceraouicayranca, 10
didmetro 29 cms

o3 | Pratos de sobremesa padréo hotel, material ceraooichranca, 30
didmetro 19 cms

o4 | Pires tipo cha rasos padréo hotel, material ce@roar branca, 30
didmetro 14 cms

o5 | Xicara tipo cha padréo hotel, material ceramicapcanca, 20
capacidade 190 ml

o | Xicara tipo café padréo hotel, material ceramioabcanca, 20
capacidade 75 ml

o7 | Pires tipo café rasos padréo hotel, material caa@neor branca, 30
didmetro 11 cms

og | Tagas de vinho tipo ISO, material Cristal de Vidrapnsparente 30
capacidade 210 ml produzido por corte a frio,

o9 | Tacas de Vinho, tipo branco, material Cristal dér®/itransparente 30
produzido por corte a frio,

30 | Tacas de espumante, tipo flute, material Cristalide 30
transparente produzido por corte a frio,

31 Copos tipo Highball, retos, capacidade 290 mi® ligmg drink 15
em cristal de vidro produzido por corte a frio,

32 | Copos tipo Old Fashioned, produzido em cristalideovpor corte 15
a frio, capacidade 215 ml

33 Copos tipo On the Rocks, reto, produzido em cratalidro por 15
corte a frio, capacidade

34 | Tacas tipo Margarita produzida em cristal de vialvo corte a frio, 15
capacidade 300 ml

35 | Tacas tipo Coquetel produzida em cristal de vidnogprte a frio, 15
capacidade 280 ml

36 Caélices tipo digestivo, produzidos em cristal dér@ipor corte a 30
frio, capacidade de 45 m|

37 Copo tipo Americano, produzido em cristal de vigoo corte a 20
frio, capacidade de 250 ml

38 Copo tipo Short Drink produzido em cristal de vighar corte a 15
frio, capacidade de 210 ml

39 Copo para doses, produzido em cristal de vidracpde a frio, 15
capacidade 60 ml tipo caballito

40 | Tacas tipo hurricane- coqueteis produzida em tdstaidro por 10

corte a frio capacidade 480 ml|
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41 Dosador de bebidas em inox, capacidade 40 ml

42 Dosador de bebidas em inox, capacidade 50 ml

42 Balde em inox, para utilizacao culinaria

43 Pincas em aco inox utilizacdo: pincas de gelo

44 Coqueteleira com copo e taca em acgo inoxidavelyas23 cms

Nl Wl W [ N DN

45 Colher em ago inox, prépria para o preparo de deigje
(comprimento x largura x altura) 30,7 cm x 3,3 cch& cm

46 | Abridor de garrafa em aco inox com abridor de latasplado. 3

47 Copos de material rigido transparente, com graduagémls 4

48 Descascador de alimentos, com corpo em materidbragglamina 2
em ago inox.

49 | Assadeira Retangular rasa em aluminio dimensdes : 4
(comprimento x largura x altura) 39,2 cm x 28,2c@&cm

50 | Mangas de confeitar descartavel material: plasgsstente, 25
tamanho 20 cms

60 | SACAROLHAS 03

62 | SIFAO GASTRONOMICO 02

63 TABUAS PARA CORTE (POLIETILENO) 6
BANDEJAS EM MATERIAL RIGIDO RESISTENTE TAMANHO 4&MS 04

A estrutura administrativa d@€ampusconta com Unidades Organizacionais responsavess pel
gestdo e monitoramento dos bens. No caso dos ltdizmdos pelo Curso, a Coordenacdo de Material,
Patrimbénio e Servicos Gerais responde pela gestompnial, limpeza e conservagcdo predial, e,
manutencao corretiva de bens. No que tange aogamentos de informatica, a Coordenacéo de Tecrologi
da Informacdo e Comunicacao tem a responsabilidade cada 06 (seis) meses, realizar a manutencéo
preventiva dos computadores @ampusCabo de Santo Agostinho e adotar as medidas neesssa

relacionadas & manutencéo corretiva de itens deltegia da informacao.
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. Parecer CNBE rCH6/99 que instituem as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacéo Profissional de Nivahi€écBrasilia/DF: 1999.
.Parecer CNE/@EB9/2004. Trata da aplicacdo do Decreto n°
5.154/2004 na Educacéo Profissional Técnica del M@dio e no Ensino Médio. Brasilia/DF: 2004.
. Parecer CNENCEIB/2004, que trata das normas para execuc¢ao de
avaliacdo, reconhecimento e certificacdo de estymtesistos no Artigo 41 da Lei n° 9.394/96 (LDB).
Brasilia/DF: 2004.

.Parecer CNEACER1/2008. Trata da proposta de instituicdo do
Catalogo Nacional de Cursos Técnicos. BrasiliaZoie8.

HOTEC Profissional de  Gastronomia Sdo Paulo, 2011 <Disponivel  em:
http://www.hotec.com.br/gastronomia/arquivos/pifieal.pdf > acesso em 12 de maio de 2016
MEC/SETEC. Catélogo Nacional dos Cursos TécnicosDisponivel em: <

http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_doc&task=doc_download&gid=11394&Iltemid=. Acesso em:
10 jun. 2013. Brasilia/DF: 2012.
PIAGET, JeanAprendizagem e ConhecimentoSao Paulo: Freitas Bastos, 1983.
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k ‘ 1) 10 INSTITUTO FEDERAL DE
[' 1 B EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE

PERNAMBUCO

PRO-REITORIADE E

NSINO

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS

CURSO TECNICO EM COZINHA

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio

Ano de Implantag&o da Matriz

Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opcao)
X |Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria N°.de| C.H C.H

Cadigo Nome Semanal (H/A) |Crédito| TOTAL |TOTAL | Periodo
Tedrica Prética S (H/A) (H/R)
Habilidades e Técnicas Culinér - - 06 90 120 1°
I
Pré- Co-
requisitos Requisitos
EMENTA

Fluxo de cozinha. Brigada de Cozinha (cargos, fasgétribuicdes). Utensilios e equipamentos utibza
em unidades produtivas. Terminologia gastrondniezses de cozinha (fundos, espessantes, aromaticos,
melhoradores de sabor, embelezadores). Princigia®ctdo (transmissdo de calor). Métodos de cocgéo.
Auxiliares de métodos de coccdo. Cortes de hoamlig frutas. Molhos. Sopas. Ovos (estrelado,
assado, cozido, mexido, escalfado, cocotte, omal@tehero, suflé). Condimentos. Ervas e espesi
Marinadas. Ficha técnica de preparacgéo.

frito,
aria

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudser@ capaz de:
* Adquirir conhecimentos teoricos e préaticos sobrieadmslidades e técnicas culinérias;
» Desenvolver habilidades em cortes de vegetaiseslai#scozinha;
» Conhecer e aplicar métodos e técnicas de cozinha;
» Conhecer e harmonizar ervas, especiarias e temperos
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» Criar e/ou executar preparacoes.
» Desenvolver habilidades e técnicas culinarias agdis a produtos alimenticios, com excecao de
produtos carneos.

METODOLOGIA
» Aulas, tedrico-praticas em ambiente multicomponeuntécular, para a investigacao, reflexdo e
elaboracéo do conhecimento e exercicio do pod&ari

AVALIACAO

* AvaliagOes escritas (questdes subjetivas e /ouivd e praticas;

» Observagdes de comportamento e atitudes;

» Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de texfmalestras, seminarios, pesquisas
bibliograficas);

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

 Introducdo a Gastronomia (cozinha) 06
* Brigada de Cozinha,
* Fluxograma de Restaurante
» Higiene e Segurancga no local de trabalho
. Bases da Cozinha e principais utensilios
» Cortes (principais tipos e suas utilizagbes em tatg)e
» Agentes Aromaticos: definicdo e funcéo
» Fundos: defini¢&o, classificacédo
» Agentes Espessantes: defini¢do, classificacdo
* Embelezadores: definicdo, classificacdo
» Cutelaria: principais utensilios utilizado na cdwn 06
Molhos, Sopas e Marinada
Molhos: defini¢do, classificacdo e principais tipos
Sopas: defini¢éo, classificagéo e principais tipos
Marinadas
Condimentos
Ervas e Especiarias 06
Principios e Métodos de cocg¢éo
Definicéo
Principios de coccéo: definicdo de calor, efeit@aor nos alimentos
Transmisséo de calor: condugé&o, conveccao e radiaca
Métodos de cocgdo: classificagdo e principais ekxasnp 06
» Ovos, Indicadores culinarios e Ficha técnica
Principais técnicas utilizadas com ovos
Indicadores culinarios: definicdo e importanciatdede uma cozinha

12

Ficha técnica: definicdo e uso em restaurantes 06
» Pratica —Uso da cutelaria, principais cortes 12
Pratica —fundos e agentes aromaticos. 12
Pratica —molhos sopas e espessantes 18
Pratica —métodos de coccao 06

Pratica - ovos
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BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, M.C.W. et alAlquimia dos Alimentos. Editora Senac —DF. 2009.

FARROW, JOANNA .Escola de ChefsEditora Manole, 2009.

KOSEYV et al 400G: Técnicas de CozinhaBEP Nacional. 2007

MCFADDEN, CHRISTINE.O Livro do Cozinheiro: os utensilios essenciais ®mo utiliza-los.
Editora Estampa, 2004

SEBESS, MARIANA Técnicas de Cozinha ProfissionalSao Paulo: SENAC SAO PAULO,
2007.352p.

TEICHMANN, I. Tecnologia Culinéria. Porto Alegre: EDUCS, 2000.370 Pag.

WERLE, LOUKIE & COX, JILL.Ingredientes Editora Kénemann, 2005.

WRIGHT,J. TREUILLE, E. Le Cordon Bledodas as Técnicas CulinariasSao Paulo: Marco Zero,
2007. 62 edicdo. 351 pag

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ELLIOT, R. 101 Dicas Essenciais de Legumes e Verdur&AO PAULO: EDIOURO, 1998. 72
pag.

FARROW ,JOANNA .Molhos. Editora Manole, 2004
GOMENSORO, Maria LucigRequeno dicionario de gastronomiaEditora Objetiva, 2003, 432p.

MAROUKIAN, F. Segredo dos Chefs - As Melhores Técnicas dos Mestaa Gastronomia
Atual. Sdo Paulo: PUBLIFOLHA, 2006.224 pag.

PAIOTTI ,JAMES.Arte e Técnica na CozinhaEditora Varela, 2004.
PETERSON ,JAMESO Essencial da CozinhaEditora Kénemann, 2000

VIEIRA, S; FREUND, F. T. ZUANETTI, RO Mundo da Cozinha: perfil profissional, técnicas &
trabalho e mercado.Rio de Janeiro: SENAC, 2001.112 Pag.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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k ‘ 1) 10 INSTITUTO FEDERAL DE
[' 1 B EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

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

CURSOS TECNICOS

o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE

CURSO TECNICO EM COZINHA

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulacdo com o Ensino Médio

Ano de Implantacdo da Matriz

Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
X |[Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opcéo)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria |N°.de| C.H. | C.H.
Caddigo Nome Semanal (H/A) |Crédit| TOTAL [TOTAL | Periodo
Tedrica |Pratica| os | (H/A) | (HIR)
Historia da Gastronomia - - 02 30 40 1°

Pré-requisitos

Co-Requisitos

EMENTA

europeu.

A gastronomia e a cultura: sua historia, seu simsimal, sua arte e evolucdo através dos tempos e a
importancia de seu conhecimento na formacao ddsgianais na area gastrondmica. Historia da
alimentacdo do homem. Surgimento dos modelos alares1 do alimento a alimentacédo] A

transformacdo da alimentacdo devido a evolucdo UMl superacdo do modelo alimentar
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COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseit& capaz de:
1. Compreender a relacdo entre a teoria estéticate awinaria.

2. Entender a influéncia da histéria da humanidade @éegenvolvimento das nacgfes na arte

culinéria;
. Conhecer a relacdo entre a cultura dos povos €@ihida gastronomia;

3
4. Entender o desenvolvimento da gastronomia ao ldogarandes movimentos da histori

dos povos.

a

Estudar as influencias das diversas culturas eidéria dos povos sobre a construcdo da |arte

culinaria e da gastronomia.

METODOLOGIA

e elaboracdo do conhecimento e exercicio do poi®oc

» Aulas, tedrico-praticas em ambiente multicomponenteicular, para a investigacao, reflexdo

AVALIACAO

» Avaliacdes escritas (questdes subjetivas e /ouivigy e praticas;

* Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesquisas

bibliograficas);

CONTEUDO PROGRAMATICO

CH

» Cultura: conceitos e definicbes
» Alimentacgédo na pré-historia
» Grandes civilizagdes e a agricultura
» Evolugéo da alimentacdo na Europa:
» Periodo Classico
* Idade Média
* Renascimento
» Idade Moderna
» Contemporaneidade
* Histoéria da alimentac&o no Brasil
» Alimentacgéo indigena
* Brasil Colonial
* Brasil Imperial
* Brasil Republica
 Brasil Contemporaneo
* Movimentos gastrondmicos contemporaneos

03
03
03
12

06

03
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BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, R. C. M. Gastronomia: histéria e cultura.Sao Paulo: Hotec, 2006

CAVALCANTI, M. L. M. Esses Pratos Maravilhosos e seus Nomes EsquisitBecife, Cas

Publicadora Brasileira, 2013
BRAUNE, R.; FRANCO, S. QO que € gastronomiaS&o Paulo: Brasiliense, 2007.
CASCUDO, L. CHistéria da alimentacdo no Brasil.Sao Paulo: Global, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DALBY, A. Sabores perigosasa histéria das especiarias. Sdo Paulo: SENAG.200
FRANCO, A.De cacador a gourmet: uma historia da gastronomisb ed. S&o Paulo: SENA
Sao Paulo, 2011.

FREIXA, D.; CHAVES, G Gastronomia no Brasil e no mundoRio de Janeiro: SENAC, 2009
GOMENSORO, Maria LucigPequeno dicionario de gastronomiaEditora Objetiva, 2003.
KURLANSKY, M. Sal uma histéria do mundo. 2 ed. Sdo Paulo: SENATD20

LODY, R. O Brasil bom de bocatemas da antropologia da alimentacdo. Sdo PSHNAC,
2008.

MARCHESI, G.; VERCELLONI, L.A mesa posta histdria estética da cozinha. Sado Pa
SENAC Séo Paulo, 2009.

MONTANASSI, M. Comida como cultura Sao Paulo: SENAC, 2010.

ARAUJO, W. M. C.Da alimentac&o a gastronomiaBrasilia: UNB, 2005

N

UIO:

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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k ‘ 1) 10 INSTITUTO FEDERAL DE
[' 1 B EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO

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

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO TECNICO EM COZINHA

EIXOTECNOLOGICO/AREA
Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio Ano de Implantacdo d3
Matriz
Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opcao)
X |Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio
STATUSDOCOMPONENTE(MarqueumXnaop¢ao)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Hordria | | , 4 |C.H.TOT| C.H. J
Cédino Nome Semanal (H/A) "rédito AL TOTAL |Period
9 Tedric | Pratic |~ 0| (HIA) | (HIR)
a a
Higiene na Producéo de Alimentos - - 03 60 45 1

\ Pré-requisitos |

\ Co-Requisitos

EMENTA

Consideracoes gerais sobre higiene. Principiosdssga higienizacdo. Elementos de limpeza e
sanitizacdo. Perigos biologicos, fisicos e quimiddigiene alimentar, ambiental manipulador,
equipamentos e utensilios. Principais leis, desretportarias em higiene dos alimentos. Doencas
transmitidas por Alimentos (DTAs). Controle de gaadle em servigos de alimentacgéao.

COMPETENCIASASEREMDESENVOLVIDAS

seguranca na producéao de alimentos;

Ao término deste componente curricular o estudsent& capaz de:
~an Utilizar os conhecimentos basicos de microbiolggiea garantia da higiene e

a<h- Conhecer a importancia da utilizacdo dos agetddsnpeza na producgao de alimento

i
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z<n- Observar os procedimentos béasicos de controlTdés na confeccdo de alimentos;

METODOLOGIA

» Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratiseaminarios.

» Utilizacdo de quadro branco, computador, projetoltimidia.

* Visitas técnicas

AVALIACAO

A AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouiodg;

A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de texpmlestras, semindrios, pesquisas bibliografic

CONTEUDOPROGRAMATICO CH

Unidade | — Riscos e Contaminagdes 6

Unidade Il — Legislacao sanitéria voltada para alinentos 12
* Legislacao Brasileira sobe higienizagao e contagéina@e alimentos
» Técnicas de Higienizacdo de alimentos, equipamenéssruturas
12
Unidade Il — Programas de Boas Praticas
» BPFeAPPCC

de alimentos.

Tipos de Riscos Presentes em areas de producdimneetas
Contaminacdes e DTAs

Nocdes de Aplicacdo de programas de boas praticasriientes de produg

BIBLIOGRAFIABASICA

ANDRADE, N.J., MACEDO, J.A.BHigienizac&o na industria de alimentosS&o Paulo:Varela,
1996, 181p.

BRASIL. Ministério da AgriculturaRegulamento de Inspec¢éo Industrial &anitaria de Produtos
de Origem Animal. Aprovado pelo Decreto n°. 30691 de 29.3.52, adieipelo Decreto n°. 1255,
25.6.62. Brasilia, 1980, 166p.

BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgi\incia Sanitaria — ANVISAResolugéo -
RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002.

BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgi\incia Sanitaria — ANVISAResolugéo
RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o regatantécnico de boas praticas pa
servigos de alimentacéo.

BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgi\incia Sanitaria — ANVISAPortaria n°
518 de 25 de marco de 2004. Estabelece os Procediserts Responsabilidades relativos ao
Controle e Vigilancia da Qualidade da Agua parasDoro Humano e seu Padréo de Portabilida

ra

BRASIL, Ministério as Saude. Agéncia Nacional dgiMincia Sanitaria — ANVISAPortaria n°
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32¢€, de 30 de julho de 1997. Dispde o regulamentddésobre as condigBes higiénico-sanitarigs e
de boas praticas de fabricacdo para estabelecismpradutores/ industrializadores de alimentos.

FIGUEIREDO, R.M.DVA: guia pratico para evitar DVA — Doengas veiculdas por alimentos e
recomendacgdes para manipulacdo segura dos aliment&sio Paulo: Manole, 2000.

ICMSF. APPCC na qualidade e seguranca microbioldgica deialentos Zaragoza: Acribia,
1997. 378p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

» BRASIL, Decreto Municipal n°. 6.235de 30 de outubro de 1986. Aprova o Regulamento d3

Defesa e Protecdo da Saude no tocante a alimeatbigiene Habitacional e Ambiental. Rio d¢
Janeiro, 30 de outubro de 1986.

=0

A1

» FIGUEIREDO, R.M.As armadilhas de uma cozinhaS&o Paulo: Manole, 2003.
GERMANO, P.M.L.Higiene e vigilancia sanitaria de alimentosSao Paulo: Varela, 2001.

HAZELWOOD, D., MclEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de alimentosSao Paulo:
Varela, 1994. 140p.

HOBBS, B.C., ROBERTS, Dloxinfec¢des e controle higiénico-sanitario de aliemtos Sao Paulo:
Varela

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO

ASSINATURA DO COORDENADOR DOCURSO
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L INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO , CIENCIA E TECNOLOGI A DE
" PERNAMBUCO

OBl PRO-REITORIA DE ENSINO

o8 e DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS
CURSO TECNICO EM COZINHA EIXO TECNOLOGICO/AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulagdo como Ensino Médio Ano de Implantagcéo da Matriz

Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

X |Componente curricular Pratica Profissional

TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria NC. de C.H.TOT|C.H.TOTA J
Cddigo Nome SemanaI(H/A) Crédito AL L Period
Teoric | Pratic S (H/A) (H/R)
a a
Nocdes de Estrutura, Fluxo ¢ - - 02 40 30 1
Equipamentos de Cozinha
\ Pré-requisitos \ \ Co-Requisitos |

EMENTA

Nocdes de Estrutura Fisica de uma cozinha profiakidViateriais e Superficies, técnicas
controle de Fluxo, utensilios e equipamentos ,éetligacdo de materiais, Gestdo de producao

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS
Ao término deste componente curricular o estudseité capaz de:
g«ah Compreender as necessidades especificas estratenaisa cozinha profissional
s<n Entender os meios de producgdo e técnicas de gamso e controle de fluxo em areas de
producédo

2« Conhecer 0s equipamentos principais, suas patidates e funcionamento em ambientes de
producéo de alimentos.

METODOLOGIA

« Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.

« Utilizacdo de quadro branco, computador, projetoltimidia.
» Visitas técnicas
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AVALIACAO

A AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouiodg;

A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de texpmlestras, seminarios, pesquisas bibliograficas)

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

Unidade | — Estrutura Fisica de Cozinha Profissio

» Estruturas fisicas de cozinha, superficies de tmntzateriais
permitidos e técnicas de higiene, conservacaotdaues em
ambientes e dimensionamento de &reas de produgiiongdsmtos

Unidade Il - Equipamentos de Cozinha
* Principais equipamentos de cozinha profissionami@acéo de
trabalho em cozinha, dimensionamento de equipamenpooducao,
estruturacéo de equipamentos para producdo denatisne

Unidade Il - Fluxo de Producéo
* Fluxo de Producéo em producéo, técnicas de cordeofieixo, fluxo
de insumos, funcionarios e lixo, estoque e armamento de materia

15

15

15

BIBLIOGRAFIA BASICA

« ABREU, E.S.de, SPINELLI, M.G.N., ZANARDI, A.M.RGestdo de Unidades de Alimentacéo e

Nutricdo — Um modo de fazer. Sdo Paulo: Editora Metha, 2011

«  BRAGA, R. M.M. Gestdo da GastronomiaSao Paulo: SENAC, 2008.

* LOPES, E. AGuia para elaborac¢ao dos procedimentos operaciongmdronizados exigidos

pela RDC n° 275 da ANVISA Séo Paulo: Varela, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Paulo: Ed. Varela, 2003.

Paulo: Manole, 2002.

Manole, 2002.

para servicos de alimentacéo.

+ KIMURA, AY. Planejamento e administracio de custos em restaurts industriais. S4o

«  MEZOMO, I. F. B.Os Servicos de Alimentacao — planejamento e admitiacdo. 4ed.Sao

e ZANELLA, L. C. Instalagéo e administracéo de restaurantesSdo Paulo: Editora Metha, 200[7.

* BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgi\dincia Sanitaria — ANVISAResolucao
RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004. Disp8e sobre o regatantécnico de boas praticas

« MEZOMO, I.F.B.Os Servicos de Alimentacao planejamento e administracdo. 5 ed. Sdo Paulo:
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ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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1) 10 INSTITUTO FEDERAL DE
0 EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

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

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE
il
!

CURSO TECNICO EM COZINHA

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulacdo com o Ensino Médio

Ano de Implantacdo da Matriz

Subsequente

2

016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X |Componente curricular
TCC

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

Prética Profissional
Estagio

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria |N°.de| C.H. | C.H.
Cddigo Nome Semanal (H/A) |Crédit| TOTAL [TOTAL | Periodo
Teorica |Préatica| o0s (H/A) | (H/IR)
Cozinha Europeia - - 04 80 60 1°

| Pré-requisitos | ---

‘ Co-Requisitos |

EMENTA

e principais preparacoes).

Cozinha Portuguesi (Historia, aspectos culturais e alimentares e cjpais preparacoes).
Cozinha Espanhola(Historia, aspectos culturais e alimentares e fais preparacéestozinha
Francesa(Historia, aspectos culturais e alimentares ecppais preparacdestozinha Italiana
(Historia, aspectos culturais e alimentares e jpaéis preparacdes). Cozinha Alema (Histdria,
aspectos culturais e alimentares e principais pagpas).Cozinha Grega (Histéria, aspectas
culturais e alimentares e principais preparacd@skinha Turca (Historia, aspectos culturaig e
alimentares e principais preparacd€X)zinha Judaica(Historia, aspectos culturais e alimentares

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS
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Ao término deste componente curricular o estudser& capaz de:
e Saber diferenciar as principais cozinhas da Europa;
» Conhecer as principais técnicas culinarias adotadabversos paises estudados;
e Conhecer a cultura gastrondmica das diversas iegii@dadas;
» Conhecer as principais preparacdes classicas depedsl estudado.
Transmitir informacdes decorrentes das principarsentes gastrondomicas do mundo e, enfafi

zar

aspectos historicos, culturais e gastrondmicos magipais cozinhas do mundo, além |de
promover o conhecimento basico das preparacbes mmguertantes de cada pais e suas

especificas técnicas culinarias utilizadas.

METODOLOGIA
» Aulas, tedrico-praticas em ambiente multicomponentecular, para a investigacao, reflex
e elaboracao do conhecimento e exercicio do poid®oc

AVALIACAO
» Avaliacdes escritas (questdes subjetivas e /ouiodg e praticas;
* Observacdes de comportamento e atitudes;

ao

* Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesquisas

bibliograficas);

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
05
COZINHA FRANCESA
HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
05
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS
PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA 05
Principais preparacoes
COZINHA ITALIANA 05
HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS 10
10
05
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05
05
05

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA

Principais preparacoes
Cozinha Portuguesa, Espanhola e Alema

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA

Principais preparacoes
Cozinha Grega, Turca e Judaica

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA
Principais preparacoes
PRATICA — COZINHA FRANCESA

Pratica — Cozinha Italiana

Pratica — Cozinha Portuguesa

Pratica — Cozinha Espanhola

Pratica — Cozinha Alema

Pratica — Cozinha Grega,Turca e Judaica

BIBLIOGRAFIA BASICA

KONEMANN. Especialidades Frances:. Sao Paulo: Konemann Editora, 2008.

LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo - Mediterraneo e Europ Central. S&o Paulg
Editora Larousse, 200/SBN: 8576350815.

LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo — Europa e Escandinavi Sdo Paulo: Edito
Larousse, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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ASSIS, K.Viajando na Cozinha: Dicas, Trugues e Receiti. Sdo Paulo: Editora Senac, 2006.

KONEMANN. Culinaria: Espanha - Especialidades EspanholasSao Paulo: Konemann
Editora, 2008.

PIRAS, C.; MEDAGLIANI, E.Culinaria Itdlia . Sdo Paulo: Editora Konemann, 2000.
H.F. ULLMANN. Culinaria Grécia. Editora Paisagem, 2011.

ROMER, J; DITTER, M; DOMINE, A.Especialidades Europeias Sdo Paulo: Konemann
Editora, 2008.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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k ‘ 1) 10 INSTITUTO FEDERAL DE
[' 1 B EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

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

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE

CURSO TECNICO EM COZINHA

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulacdo com o Ensino Médio

Ano de Implantacdo da Matriz

Subsequente

2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X |Componente curricular
TCC

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

Prética Profissional
Estagio

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria |N°.de| C.H. | C.H.
Caddigo Nome Semanal (H/A) |Crédit| TOTAL |TOTAL | Periodo
Teorica |Pratica| os | (H/A) | (HIR)
Gastrotecnia - - 03 60 45 1°

| Pré-requisitos | ---

Co-Requisitos  |-—--

EMENTA

em varios processos culinarios.

Fundamentos da gastrotecnia. Nocbes de peso, meedidaguivaléncia, per capita, fator
correcdo e fator de coccdo. Principios técnicosomcaituais necessarios para o estudg
aquisicdo dos alimentos, armazenamento, pré-prepaaparo e coc¢ao dos alimentos, ressalt
as transformacgdes quimicas, fisicas e organolé&pticadecorréncia dos procedimentos ocorr

de

) da
ando
idos

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudsert& capaz de:
5. Adequar o método culinario ao alimento de formaegsgrvar o seu valor nutricional;
6. Compreender a nogao de equivalentes de alimentogedmo grupo;
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7. Compreender alteracdes sofridas pelos alimentésngo do processo de cocgéo e
aplicacdo na culinaria saudavel,

8. Conhecer caracteristicas quimicas dos nutrientesengolvidos nos processos culinarios

dos alimentos

9. Leite e derivados; carne peixe e ovos; leguminasasais; legumes;

10. Conhecer os meios fisicos que envolvem os métmdosrios;

11.Definir os conceitos basicos e importancia da géstnia para a ciéncia dos alimentos;

12.Relacionar o método culinario com as caracteristicaalimento, de forma a valorizar d
mais possivel as suas caracteristicas organolgptica

13.Sistematizar e aplicar a nogéo de equivalente eneatos crus e cozinhados;

14. Proporcionar aos alunos o dominio do conhecimeolbweso alimento e sua composi¢éo €

BN

principais técnicas de preparo, visando a pres@ovaglos nutrientes anti e pps

processame nto/tratamento

METODOLOGIA

* Aulas, tedrico-praticas em ambiente multicomponentecular, para a investigacao, reflex
e elaboracdo do conhecimento e exercicio do poi®oc

AVALIACAO

* Avaliacdes escritas (questdes subjetivas e /ouivigy e praticas;

as

ao

* Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesquisas

bibliograficas);

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
Estudo das transformacdes culinarias do alimento 02
Métodos Culinarios; 02
Métodos de aquecimento em que o meio de transpode calor é a 4gua 04

Branquear, escalfar, cozer, cozer a vapor, Cotepsssao;
Métodos de agiecimento em que o meio de transferéncia do caloraéagua 6
a gordura
Guisar e escalfar;
Métodos de aquecimento em que o0 meio de transferéaclo calor é o ar
Assar no espeto, grelhar e assar no forno;
Tipos de fornos — tradicionais, convecc¢ao e micrdas;
Métodos de aquecimento em que o meio de transferéacdo calor é 3

04

04

04
gordura

Fritar e saltear
Aulas tedrico-praticas
Pao e Equivalentes
Leite e Derivados
Fermentacéao Biologica e Quimica
Produtos Horticolas
Carne e Peixes

20
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Ovos

Leguminosas/ Alimentacao Vegetariana
Topicos especiais em gastronomia:

Nocao de equivalentes em alimentos crus e cozido 04

BIBLIOGRAFIA BASICA

» CAMARGO, E.B.; BOLHETO, R. ATécnica dietética selecdo e preparo de alimentos. Melrde
Laboratorio. 2 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2012.

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

« PHLIPPI, S.T Nutricdo e técnica dietética2 ed. S&o Paulo: Manole 2006

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

« ARAUJO, W. M. C.; BOTELHO, R. B. A;; MONTEBELLO, NP.; BORGO, L. A Alquimia
dos Alimentos 2 ed. Sao Paulo: Editora Senac, 2012.

- DOMENE, S. M. A.-Técnica dietética- Teoria e AplicacdesRio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2011.

+  GOMENSORO, Maria LuciaP?equeno dicionario de gastronomiaEditora Objetiva, 2003.

« TEICHMANN, I. Tecnologia Culinaria. Porto Alegre: EDUCS, 2000.370 Pag

« KOSEV et al400G: Técnicas de CozinhaBEP Nacional. 2007

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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¢ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE
u ~ PERNAMBUCO
i’ J g PRO-REITORIA DE ENSINO

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO TECNICO EM COZINHA

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio Ano de Implantagdo da Matriz

Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opcao)
X |Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria N°.de| C.H C.H
Cadigo Nome

Semanal (H/A) |Crédito| TOTAL |TOTAL

Periodo
Tedrica Prética S (H/A) (H/R)
Portugués Instrumental - - 02 40 30 1°
Pré- Co-
requisitos Requisitos
EMENTA

Linguagens e Lingua; Fatores Linguisticos da Tdixlade; Significacdo das Palavras
Expressdes e Recursos Expressivos; Estratégiasodgr€ensao de Leitura; Estratégias
Producéo Escrita; Qualidades do Texto: reescrigwisdo; Elaboracdo de textos técnicos.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular, o0 estudset@ capaz de:

1. Adotar estratégias de leitura e escrita em dngaterna;

2. Interpretar criticamente textos voltados padeea de meio ambiente e
3. Produzir géneros textuais voltados a sua prpticssional.

METODOLOGIA
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acrescentando-lhe a tarefa de dar sentido ao pmessino-aprendizagem.

leitura.

 Aulas expositivas; uso de recursos tecnologicascaino o data show, videos e textos de

* Envolve todos os sujeitos da acao de modo crigidim de desenvolver uma pratica educativa
sociopolitica. Considera, ainda, a responsabiliddeleconverter objetivos sociopoliticog e
pedagogicos em objetivos de ensino, consequentemenh objetivos educacionajs,

AVALIACAO

A avaliacao da aprendizagem tem como finalidadenpemhar o desenvolvimento do estudante,

a partir de uma observacéo integral do seu nivapdendizagem, visando também ao
aperfeicoamento do processo pedagogico e daseggamtlidaticas. O processo de avaliacdo da
aprendizagem sera continuo e cumulativo, com sopdsyancia dos aspectos qualitativos sobre

0S quantitativos, evidenciando a participacao erdcrita nas atividades.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Linguagens e Lingua

1.1. Tipos de Linguagem: verbal, ndo-verbal e mista

1.2. Modalidades da Lingua: oralidade e escrita.

1.3. Variedades Linguisticas, Niveis de Regist@oatexto de Uso.

2. Fatores Linguisticos da Textualidade

2.1. Coeréncia Textual.

2.2. Coesao Textual.

2.2.1. Articuladores argumentativos e marcadoressgaco e de tempo
3. Estratégias de Compreensao de Leitura

3.1. Tema e Tépicos Principal e Secundarios.

3.2. Plano Textual e Relacao entre as Partes do.Tex

3.3. Informacgdes Explicitas e Implicitas (Infer@&)ci

4. Estratégias de Producéao Escrita

4.1. Tipos Textuais: narrativo, descritivo, disagvb, argumentativo, preditivo
injuntivo.

4.2. Planejamento do texto: sequéncia logica daasde paragrafacao.
4.3. Géneros Textuais: dominios de circulacéo, tiwbje conteudos, form
estrutural e suportes.

4.3.1. Parafrase e Resumo

4.3.2. Resenha

4.3.3. Procedimentos e Instrucoes

4.3.4. Relatorio

4.3.5. Projeto

10

10

10

10

BIBLIOGRAFIA BASICA

» FERREIRA, A. B. de HNovo Dicionario Aurélio da Lingua Portuguesa Nova Ortografia. CO
ROM. Editora Positivo. 42 Edi¢cdo. 2009. ISBN-188338528241. ISBN-10:8538528246.
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» KOCH, I. V;; ELIAS, V. M.Ler e Compreender os Sentidos do Text®ao Paulo: Contexto, 2006.

* NETO, P.C.; INFANTE, UGramaética da lingua portuguesalSBN: 978-85-262-7076-3

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

*+ MESQUITA, Roberto MeloGramética da Lingua Portuguesal0? ed. Sdo Paulo: Saraiva.
« PLATAO, Francisco S. FIORINI, José Licdes de texto leitura e redacdo. S&o Paulo: Scipior
1996.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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L INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
e} PERNAMBUCO

OBl PRO-REITORIA DE ENSINO

ol e DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO TECNICO EM COZINHA

EIXO TECNOLOGICO / AREA
Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio Ano de Implantagdo da Matriz

Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opcao)

X |Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria N° d C.H. | C.H.
°de
Cadigo Nome Semanal (h/a) o Total | Total | Periodo
: : Creditos
Teorica Prética (h/a) (h/r)
MATEMATICA
30 - 02 30 40 1°
APLICADA
Pré-requisitos - Co-Requisitos -
EMENTA

Conjuntos Numeéricos; Operacdes com Numeros RacipRazdo e Proporcdo; Regra de Trés Simples;

Porcentagem; Unidades de Medida: Conversoes; @alleubirea e perimetro em figuras planas; Calculo de

volumes em solidos regulares.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS
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Ao término da disciplina espera-se do aluno a ddpde em operar com numeros, especialment
Racionais; desenvolver calculos proporcionais eguegagens utilizando as técnicas da Regra de
calcular areas e perimetros de figuras planas bemo ¥olumes de solidos regulares; identificar gezad

apropriadas e desenvolver conversdes entre medidas.

e 0S

Trés;

METODOLOGIA

Partindo do pressuposto pedagdgico que o processaprendizagem esta ligado a significacdo
conteudo, e que esta, necessariamente, implicef#endo e investigacdo na vinculacdo entre a tenHd
prética, fica baseada em atividades que incentieermarticipacdo e desenvolvimento da criticq
criatividade. Nesta linha de pensamento sugereaptiGacao de:
v Aulas expositivas;
v" Resolucéo de situagdes-problemas;

v" Interacdes virtuais baseadas nos contetdos traloalha

do

AVALIACAO

Partindo do pressuposto de uma avaliagdo formatipeocessual que possibilita ao professor uma a
visdo de como esta se dando o processo de ensipeeedizagem com vistas a superar as dificuld
sinalizadas pelos alunos, valorizando outras esferportantes do processo de ensino aprendizaget

a relacao de parceria autbnoma entre professatudagge na construcdo do conhecimento, propde

acompanhamento continuo e diferenciado para agialidg disciplina, através dos métodos construdivig

mpla

ades

Se O

CONTEUDO PROGRAMATICO C.H.
Conjuntos Numeéricos: Numeros Naturais, Inteirogi®eis, Irracionais e Reais 02
Unidades de Medida: Introducéo 02
Numeros Racionais Fraciondrios e Decimais 06
Operacdes utilizando Numeros Racionais 06
Razéo e Proporc¢éo 04
Regra de Trés Simples/ Porcentagem 04
Unidades de Medida: Conversdes 04
Céalculo de area e perimetro em figuras planas 06
Célculo de volumes em solidos regulares 06
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k ‘ 1) 10 INSTITUTO FEDERAL DE
[' 1 B EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

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

CURSOS TECNICOS

o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE

CURSO TECNICO EM COZINHA

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulacdo com o Ensino Médio

Ano de Implantacdo da Matriz

Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
X |Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgéo)
X QBRIGAT ELETI OPTATIVO
ORIO VO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria |N°.de| C.H. | C.H.
Caddigo Nome Semanal (H/A) |Crédit| TOTAL [TOTAL | Periodo
Tedrica |Pratica| os | (H/A) | (HIR)
Habilidades e Técnica - - 04 60 80 2°
Culinarias Il

Pré-requisitos | ---

Co-Requisitos

EMENTA

Caprino (cortes, pré- preparo,

preparo,

armazenameriieneficiamento).

armazenamneeneficiamento).

Carne

Peixes e frutos do mar (limpeza, corte, pré-prepareparo, armazenamento, beneficiamento).
Aves (cortes, pré-preparo, preparo,
(nomenclatura, estrutura, textura, cortes, pregaraarmazenamento, beneficiamento). Vitelo.
Carne suina (cortes, pré- preparo, preparo, arrageamo, beneficiamento). Caca. Ovinp e

bovina

Marinadas.
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Nomenclatura.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudser& capaz de:

Adquirir conhecimentos tedricos e praticos sobrbadslidades e técnicas culinarias;
Identificar e manipular corretamente cortes doslpi@s carneos, bem como conhece
métodos de conservacéo e armazenamento;

Conhecer e aplicar métodos e técnicas de cozinha,

Conhecer e harmonizar ervas, especiarias e temperos

Criar ou executar preparagoes.

Desenvolver habilidades e técnicas culinarias agifis a produtos alimenticios,
produtos carneos de diferentes origens.

METODOLOGIA

=

» Aulas, tedrico-praticas em ambiente multicomponentecular, para a investigacao, reflexao
e elaboracao do conhecimento e exercicio do poid®oc

AVALIACAO

AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouioag e praticas;

Observagdes de comportamento e atitudes;

Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesqui
bibliograficas);

sas

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

Introducéo a Carnes 10

Historico e consumo de carnes
Definicdo de Carnes
Classificacao de Carnes
Composicéo e estrutura
Conservacao

Carne Bovina e Vitelo 05

Histérico e consumo da Carne Bovina
Caracteristicas da Carne Bovina

Cortes Gastrondmicos da Carne Bovina
Vitelo — historico, cortes e preparo .

10
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Carne Suina, Ovina e Carne de Caca
Historico e consumo de Carne Suina
Caracteristicas da Carne Suina
Cortes Gastronémicos da Carne Suina
Leitdo - historico, cortes e preparo
Histdrico e consumo de Carne Ovina e Caprina
Caracteristicas da Carne Ovina e Caprina
Cortes Gastrondmicos da Carne Ovina e Caprina
Carne de Caca — historico, caracteristicas e pamcexemplos gastrondmicos
» 05
Aves e Carnes Exoticas
Historico e consumo de Aves
Classificacao de Aves
Caracteristicas da Carne
Cortes Gastrondémicos de Aves
Carnes Exoéticas - {@eicdo, caracteristicas e principais exem
gastronémicos.
05
Peixes e Frutos do mar
Historico e consumo de Peixes
Classificacao de Peixes
Caracteristicas da Carne
Cortes Gastrondémicos de Peixes
Frutos do Mar — definicao, historico.
Frutos do Mar — classificacéo e principais exempgkxsrondmicos.
Pratica — Carnes Vermelhas 20
Carne bovina
Carne ovina
Carne caprina
Carne de Caca
Pratica — Carnes Brancas 20
Carne de Aves
Carne Suina
Carne de Peixes
Frutos do Mar

BIBLIOGRAFIA BASICA

« SEBESS, MARIANA. Técnicas de Cozinha Profissional S0 Paulo: SENAC SAO PAUL
2009.352p - ISBN 978-85-7458-256-6.

 TEICHMANN, lone MendesTecnologia culinaria.Caxias do Sul: Educs, 2009. 362 p. (Hotel:
ISBN 978-85-7061-520-6.
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* SENAC. Departamento Nacion&. mundo da cozinha:perfil profissional, técnicas de trabalh
mercado. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac Naciona8.2(&3 p. ISBN 978-85-7458-252-8.

WALDEN, L. O Livro dos peixes e frutos do marSéao Paulo: Manole, 1998. 122p.

* WRIGHT, Jeni; TREUILLE, EricLe Cordon Bleu todas as técnicas culinariasséo Paulo: Marg
Zero, ¢1997. 351 p. ISBN 85-279-0295-8 (enc.).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

« BARRETO, Ronaldo L. PONTE®assaporte para o Sabor. Tecnologias para a elabgé&o de
cardpios.Sao Paulo: SENAC. 72 Ed. 2010 - ISBN: 978-85-7853-7.

« BUDGEN, J -O Livro dos Enfeites S&o Paulo: Manole, 1993. 120p.

 ELLIOT, R. 101 Dicas Essenciais de Legumes e Verdur&ao Paulo: Ediouro, 1998. 72 péag.

* FREUND, Francisco TommyAlimentos e bebidas: uma visdo gerencialEditora Senac
Nacional, 2005, 208p - ISBN 978-85-7458-254-2.

» GOMENSORO, Maria LuciaPequeno dicionario de gastronomiaEditora Objetiva, 2003, 432p
- ISBN 857302237X.

» MACKLEY, L. O Livro das massasSao Paulo: Manole,1997.120 pag.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAQAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE
fin ~ PERNAMBUCO

B S PRO-REITORIA DE ENSINO

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Técnico em Cozinha EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulacdo com o Ensino Médio Ano de Implantacdo da Matriz

Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X |[Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg¢éo)
X | OBRIGATORIO ELETIVO

OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria N°. de C. H. C.H. [Period
Cédiao Nome Semanal (H/A Cré dit TOTAL | TOTAL o]
9 Tedric|Pratic || (HIA) | (H/R)
a a
Cozinha Pernambucana - - 02 40 30 2

Pré-requisitos | --- Co-Requisitos | ----

EMENTA

Aspectos histéricos influentes na formacdo da gastnia Pernambucana, A influéncia

Engenhos e a docaria tradicional, divisdo entterdi e Sertdo, Receituario tradicio
Pernambucano, Religiosidade e influéncia gastrocé@ma regido

Hos

nal

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudser@ capaz de:
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=< Compreender o modo como a colonizacdo pernambuicdlignciou 0 modo d¢
cozinhar

#<h  Entender a influéncia dos ingredientes e técrabasrvidos pela cozinha local

wah Estudar a importancia da docgaria pernambucanayrgyem e caracteristicas propriag

~r<h  Conhecer o receituario especifico local

METODOLOGIA

» Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.
» Utilizacdo de quadro branco, computador, projetoltimidia.

* Visitas técnicas

» Preparacdes de Praticas Culinérias

» Degustacgbes

AVALIACAO

A
A

A

AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouioag;

v

U7

Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesquisas

bibliograficas);
AvaliagBes Praticas utilizando as técnicas, comhegio e receituario aprendidos durant
disciplina

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

Unidade | — Evolug&o da Cozinha Pernambucana 6

12
Unidade Il — Docgaria Pernambucana
Grandes Engenhos
Era do Acucar, doces de familia, doces conventuais
12

Unidade Ill — Cozinha Tipicamente Pernambucana

Histérico: Colonizacao, influéncias externas, @gaaondmicos
Ingredientes e miscigenacgédo de ingredientes

Histérico de receituério tipico pernambucano
Receitas tipicas pernambucanas e variagdes

BIBLIOGRAFIA BASICA

ea

ALBERTIM, Bruno. Recife — guia pratico, historico e sentimental daozinha de tradicdo
Recife: Editor Bruno Albertim, 2008.

CAVALCANTI, Maria Leticia MonteiroHistéria dos Sabores PernambucanosFortaleza: Ed
FGF, 2010.

FRAZAO, Ana ClaudiaComedoria Popular: Receitas, Engenhos e Fazendas BEernambuco.
Pernambuco: Ana Claudia Frazéo, 2011.

SUASSUNA, Ana Rita Dantasastronomia Sertaneja: Receitas que contam Historga Sao
Paulo: Ed Melhoramentos, 2010.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOSISIO JUNIOR, A. (Coord.)Culinéria Caprina: do alto sertéio & alta gastronoma. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2005.

CASCUDO, Luis da Camarhlistoria da Alimentacéo no Brasil 32 ed. Sdo Paulo: Global, 2004.
LEAL, Maria L.de Macedo Soare#\ histéria da Gastronomia. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 1998.
LIMA, Claudia. Tachos e panelas: histéria da alimentagéo brasileir 32 ed. Recife: Raizes Brasileiras

2009.
LODY, Raul.Brasil Bom de Boca: Temas da Antropologia da alimeacao. Sao Paulo: Senac S&o Padulo,

2008.

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

113



o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAQAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE
4 PERNAMBUCO
B oo PRO-REITORIA DE ENSINO

- DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Técnico em Cozinha EIXO TECNOLOGICO / AREA
Turismo, Hospitalidade e Lazer
Forma de Articulagdo com o Ensino Médio Ano de Implantagdo da
Matriz
Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X |Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opcéo)

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria N°. de C. H. C.H. [|Period
Cédico Nome Semanal (H/A Cré dit TOTAL | TOTAL o]
9 Tedric[Pratic | ~'C"| (HIA) | (HIR)
a a
Cozinha Brasileira - - 06 120 90 2
Pre- Co-
requisitos Requisitos
EMENTA

Ingredientes, técnicas e influéncias absorvidasnilgrantes ao longo de sua histéria. Influén

dos habitos alimentares brasileiros, Cozinha Reptativa das regides Norte, Nordeste, Ce

Oeste, Sudeste e Sul.

Cozinha tipica, Ingredientes sazonais e endémiedsaimas brasileiros, Colonizacéo e dispe

Aspectos historicos e culturais. Herancas gastros@®me culturais de seus povos formadares.

cias

socioeconOmicas e religiosas na gastronomia birastipica e contemporanea. Cozinha nativia X

rsao

ntro-
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COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudser& capaz de:

~r>ah  Conhecer o historico da cozinha brasileira, suagsae cozinhas maes;
e Conhecer e entender as influéncias de outras aslposteriores e sua participa¢ao

na formacao da cultura alimentar nacional;
e Conhecer as particularidades de técnicas e ingriedielas cozinhas regionais |[do

Brasil;
g Pesquisar e aprofundar os conhecimentos sobrezamhae das regides brasileirgs;
B Desenvolver de forma mais préxima ao original azitas mais representativas

das cozinhas de cada uma dessas regifes
P8 Degustar de forma critica as preparacfes realizag@gsando os fatores tedricos

absorvidos anteriormente
Fy &

METODOLOGIA

» Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.
» Utilizacdo de quadro branco, computador, projetoltimidia.
Visitas técnicas

Preparacdes de Praticas Culinarias

Degustacoes

AVALIACAO

A AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouioag;
A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesquisas
bibliograficas);
A Avaliaces Préticas utilizando as técnicas, comhecio e receituario aprendidos durante a
disciplina

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
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UNIDADE | — HISTORICO E EVOLUCAO DA COZINHA BRASILE IRA

* Linha do Tempo da gastronomia brasileira

» Troca de influéncias entre Portugueses e indiganasmeira missigenacao
* Achegada dos escravos e a criacdo da culturargimierasileira

* Ociclo do acucar e do ouro e suas influénciasas&rgnomia

* Influéncia gastronémica dos migrantes ao longoiskaitia

» Situacdo Atual da Gastronomia Brasileira no Brasib mundo

UNIDADE Il — DIVISOES REGIONAIS DA COZINHA BRASILEI RA

A DIVISAO POLITICO SOCIAL DO BRASIL

» Diferencas climaticas e sociais entre as regioeBrdsil
» Influéncias histéricas presentes na diferenca epgracoes entre as regides do Bri
Especificidades das cozinhas Regionais

UNIDADE Il — PRATICAS DE COZINHA DA REGIAO CENTRO- OESTE

» Influéncia do Pantanal na Cozinha do Centro-Oeste
» Preparacoes tipicas da Regido do Goias Mato Geostato Grosso do Sul

Unidade IV — Praticas de Cozinha da Regido Sudeste
» Micro Regides gastronémicas dentro da Regido Seidest
» Acozinha de Fazenda — Cozinha Tipica Mineira
» Acozinha Praiana — Cozinha tipica do Espirito 8ant
* A Cozinha Tipica Paulista e Carioca.
» Acozinha cosmopolita - Perfil atual das CozinRaslistas e Cariocas

UNIDADE V — PRATICAS DE COZINHA DA REGIAO SUL

» Autilizagao da Carne como elemento de destaguweziaha do Sul
» Acozinha dos Pampas — Cozinha Tipica Gaucha
» Técnicas e preparacdes das Cozinhas de Santan@atdrarana

» Historico e técnicas de preparo do Churrasco Bauc

UNIDADE VI — HISTORICO E EVOLUCAO GASTRONOMICA NO N ORTE

12

18

12

12

116



DO PAIS

UNIDADE VIl — NORDESTE, CULTURA E ALIMENTACAO

UNIDADE VIII — PRATICAS DE COZINHA SAZONAL

» Festividades Sazonais e influéncias religiosasasir@Giomia
Alimentos Especificos de Festividades (Sdo Jo&xgdéetc)

COLONIZACAO DO NORTE DO BRASIL

18
Demarcacao da Regido Norte

Coletismo Indigena, Missbes e Fundacdo das Paiscifidades do Norte do Brasil
Aspectos Culturais da Alimentacédo Indigena repassads colonos
Utilizacdo da Macaxeira

METODOS DE COLONIZACAO APLICADOS NO NORDESTE

A Influéncia dos Engenhos de Acucar
Marcas da presenca dos Escravos na Alimentacacaebtord 6
Tabuleiros e lguarias, a Regido dos doces

Nordeste Turistico e Influéncias da nova gastroaomaialimentacao Tradicional
Comidas Sazonais (Festejos populares)

BIBLIOGRAFIA BASICA

FERNANDES, Calocaviagem Gastrondmica através do Brasil7 ed. Sdo Paulo: Senac Ed. 200
205p.

DORIA, C. A.Formacao da Culinéria Brasileira: Escritos sobre acozinha inzoneirg Séo Paulo,
Editora Trés Estrelas, 2014

FREIXA, Dolores; CHAVES, GutaGastronomia no Brasil e no mundoRio de Janeiro: Senac
Nacional, 2008.

ZARVOS, Nick; Ditadi, Carlos Augusto Silva (ColMultissabores: a formacéo da gastronomi
brasileira. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2000

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREYRE, GilbertoAgucar: Uma Sociologia do Doceed. Global, 2007, Rio de Janeiro. 270p.
LODY, Raul (Org.)A mesa com Gilberto Freyre Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2004.
CASCUDO, Luis da Camarhlistdria da Alimentacao no Brasil 32 ed. Sdo Paulo: Global, 2004
CAVALCANTI, Pedro.A patria das panelas: historia e receitas da cozirghbrasileira. Sdo Paulo:
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Senac Sao Paulo, 2007.

LEAL, Maria L.de Macedo Soare\ histdria da Gastronomia Rio de Janeiro: Senac Nacional,
1998.

LIMA, Claudia. Tachos e panelas: historia da alimentacéo brasileir 32 ed. Recife: Raizes
Brasileiras, 2009.

LODY, Raul.Brasil Bom de Boca: Temas da Antropologia d alimertgda Sao Paulo: Senac Sdo
Paulo, 2008
FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, MassimdHistoria da Alimentagdo. Sdo Paulo: Estacdo
Liberdade, 1998

KAUFMAN, T. N. A Cultura Alimentar Judaica em Pernambucqg Recife, EAHJP, 2010
BARBARA, D. Feijao, 3%%d, Rio de Janeiro, SENAC Rio, 2006

STEINBRUCH, E. R.Brasil: Gastronomia, Cultura e Turismo, Sao Paulo, BEI Comunicacao,
2010
CAVALCANTI, M. L. M. Gilberto Freyre e as Aventuras do PaladarRecife, Fundacéo Gilberto
Freyre, 2013

MARCENA, A. Raspando o Tacho: Comida e Canga¢®ecife, FUNCULTURA, 2015

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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;! PERNAMBUCO
. o PRO-REITORIA DE ENSINO
o DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE
il
!

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOSTECNICOS

CURSO Técnico em Cozinha EIXOTECNOLOGICO / AREA
Turismo, Hospitalidade e Lazer
Forma de Articulagdo como Ensino Médio Ano de Implantagdo da
Matriz
Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X |Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio

STATUSDOCOMPONENTE(MarqueumXnaopc¢ao)

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOSDOCOMPONENTE
Carga Horaria C.H. C.H. |Perio
N°.de
o Semanal(H/A), | TOTAL | TOTAL 0
Cadigo Nome : __|Credit
Tedric | Pratic (H/A) (H/R)
0S
a a
Conservacao de Alimentos - - 02 40 30 2
Pré-requisitos |--- Co-Requisitos | ----
EMENTA

Importancia e utilizagdo da conservagao de alingeng gastronomia. Conservagao pelo galor
(branqueamento, tindalizacdo, pasteurizacdo, kxt€do, apertizacdo e defumacgéo).

Conservacao pelo frio (refrigeracdo, congelamen89cagem e desidratacdo de alimentos.
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Concentragao de alimentos. Conservacdo por ferg@mtaConservacao pelo uso de aditivos.

Embalagem de alimentos.

COMPETENCIASASEREMDESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudsent& capaz de:
%< Compreender o Estudo dos métodos de conservagao .

~wah Conhecer as principais operacdes e processos dereagao

ac<n  Identificar as maquinas e equipamentos usadosnmseo@cao de alimentos.

ervah  Compreender os fundamentos da preservacao de &bsnen

ae<h Conhecer a importancia da conservacao de alimentos

METODOLOGIA

» Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.
 Utilizac&o de quadro branco, computador, projetoltimidia.
* Visitas técnicas

AVALIACAO

A AvaliagOes escritas (questdes subjetivas e /ouioag;

A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesquisas

bibliograficas);

CONTEUDOPROGRAMATICO

CH

Unidade | — Principais operacoes e processos deepmatao de alimentos
» Caracteristicas dos processos de conservacao.divedim e indireta sobr¢

microrganismo
* Fase de pré-tratamento

Unidade II- Fundamentos da Preservacao dos alimento
e Importancia da conservacao dos alimentos
» Consequéncias da ma conservacéao dos alimentos
» Conservacao através da fermentacdo

» Conservacao através do uso da salga e adicao daracu

Unidade IlI- Processamento por aplicacéo do calor
. Branqueamento
. Pasteurizacéo
. Esterilizacéo
e Tindalizacéo
*  Apertizacao
. Defumacéao

10
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Unidade IV- Processamento por remocéo do calor

. Refrigeracao
. Congelamento 10
. Liofilizacdo

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimento¥.3. Ed. Atheneu, S&o Paulo, 1998.
DAMODARAN, S., PARKIN, K. L., FENNEMA, O. R. Quimi&de Alimentos. Porto Alegre:
Artmed, 2010

EVANGELISTA, J.Tecnologia de alimentoskEd. Atheneu: Sao Paulo, 1987.

GAVA, A. J.; SILVA, A. A. B.; FRIAS, J. R. Glecnologia de alimentos: Principios e aplicacdes
Sao Paulo: Nobel, 2008.

FELLOWS P. JTecnologia de Processamento de Alimentos. Princigi@ Praticas Ed. Artmed.
22 Edigao. 2006.

HUGHES, C.CGuia de aditivos Ed. Acribia S. A. Zaragoza, 1994.

SILVA, Jodo AndradeTdpicos de Tecnologia de AlimentasSao Paulo: Livraria Varela, 2000.
ORDONEZ, J. ATecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animalo.l 2. 12 ed. Ed.
Artmed: S&o Paulo, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. P.; BOTELHO, R. B\..; BORGO, L. A Alquimia dos
alimentosyv. 2. Sdo Paulo: SENAC, 2007.

FRANCO, B. D. G. M.; LANGRAF, MMicrobiologia dos alimentos Sdo Paulo: Atheneu,
2004.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne 6. Ed. Porto Alegre: Artemed, 2005.

LIMA, U. A.; AQUARONE, E. & BOZANI, W.Noc06es de Microbiologia e Conservacao de
Alimentos. 12 ed. Ed. UFV. Sao Paulo, 1980.

ORDONEZ, J. ATecnologia de Alimentos: Componentes dos Aliment@sProcessasvol 1. 12
ed. Ed.Artmed. Sao Paulo, 2004.

ORDONEZ, J. ATecnologia de alimentos: alimentos de origem anima¥. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

RIEDEL, G.Controle sanitario dos alimentos 3. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2005.
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ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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) (50 INSTITUTO FEDERAL DE

PERNAMBUCO

| E\DU(’WO,(\(NGHTE(NOEOGM PRO'REITORIA DE ENSINO
- DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Técnico em Cozinha

EIXO TECNOLOGICO / AREA

o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE
il
!

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulacdo com o Ensino Médio

Ano de Implantacdo d3g

Matriz
Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
X |[Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg¢éo)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria N°. de C. H. C.H. [Period
Cédiao Nome Semanal (H/A Crédit TOTAL | TOTAL o]
9 Tedric|Pratic || (HIA) | (HIR)
a a
Seguranca do Trabalho ng - - 02 40 30 2

Cozinha

| Pré-requisitos |- |

Co-Requisitos |-

EMENTA

riscos ambientais; Fatores de risco

Legislacéo; O trabalhador e o ambiente de trabattpipamento de prevencédo individual e
coletiva; Identificacdo de riscos de acidentes nmbiante; Causas de acidentes; Ergono

Prevencéo de acidentes; Condicdes de trabalhort®upasico de primeiros socorros; Controlg

mia;

> de

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS
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Ao término deste componente curricular o estudsent& capaz de:

BB Compreender os riscos de acidentes existenteseas de producdo de alimenta
pg< Conhecer a legislacdo vigente sobre segurangagles ergondmica em areas

trabalho.

BEaD Utilizar técnicas de controle e prevencdo de atétee riscos em ambientes

trabalho

METODOLOGIA

de

de

* Visitas técnicas

» Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.
 Utilizac&o de quadro branco, computador, projetoltimidia.

AVALIACAO

A AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouioag;
A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesqui

bibliograficas);

Sas

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
Conceitos de Seguranca no Trabalho 5
Tipos de Riscos no ambiente de Trabalho

» Acidentes 5

« Ergonomia

* Riscos estruturais e Ambientais

. 10
Sistema de Prevencéo contra acidentes de Trabalho
Técnicas de Controles de Riscos 5

e Controle de Fluxo

* Acg0Oes de Seguranca

¢ Primeiros Socorros

5

Legislagéo Vigente em Seguranca do Trabalho

BIBLIOGRAFIA BASICA

Paulo:Atlas, 1999.

do Trabalhador. 2ed. Sao Paulo: LTR, 2003

* CORDELLA, B.Seguranca no Trabalho e Prevencéo de Acidentes: umdordagem Holistica S&o

* OLIVEIRA, C. D. A. Passo a Passo da Seguranca do Traball®fo Paulo: LTR, 2000.
« PACHECO JUNIOR, WGest&o da Seguranca e Higiene do Trabalh&&o Paulo: Atlas, 2000.
« SALIBA, T. M. e SALIBA, S. C. RLegislacdo de Seguranca, Acidente do Trabalho e Siz|
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAVIES, Carlos AlbertoCargos em Hotelarig Caxias do Sul, Editora Univ. Caxias do Sul,

1997, 343p

EVANGELISTA, José,Tecnologia de Alimentos Sdo Paulo, Editora Atheneu, 1998, 65
FUNDACENTRO; Mth. Policia e Acidente do Trabalh@oSPaulo: 1998. 37p.

b2

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO

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

L

u | ~ PERNAMBUCO

s PRO-REITORIA DE ENSINO

B o DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

EIXO TECNOLOGICO/AREA
Turismo, Hospitalidade e Lazer

CURSO Técnico em Cozinha

Forma de Articulagdo como Ensino Médio Ano de Implantacdo d3

Matriz
Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE(Margue um X na opc¢ao)
X |Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE(Marque um X na op¢ao)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOSDOCOMPONENTE
Carga Hordria | | , 4 |C.H.-TOT|C.H.TOTA J
Cédino Nome Semanal (H/A) "rédito AL L Period
9 Tedric | Pratic |~ (HIA) | (HIR)
a a
Planejamento de Receituario - - 03 60 45 2
Gastronémico

|_Pré-requisitos | --- | Co-Requisitos |- |

EMENTA
Cardapio, tipos de menus, estrutura dos cardapegsa para elaboracdo de cardapios,

selecdo e aquisicdo de alimentos para a composigd@arddpio e avaliacdo das
possibilidades dos estabelecimentos.

COMPETENCIASASEREMDESENVOLVIDAS
Ao término deste componente curricular o estudser& capaz de:
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- Definir os conceitos basicos relativos a cardapio

- Conhecer as caracteristicas dos diferentes tip@ardapios;

- Conhecer a estrutura dos cardapios;

- Selecionar os alimentos que deverao fazer a ceiggmdo cardapio;
- Avaliar as possibilidades dos estabelecimentos.

METODOLOGIA
« Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.

» Utilizacdo de quadro branco, computador, projetoltimidia.

* Visitas técnicas

AVALIACAO
A AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouiodg;

A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de texpmlestras, semindrios, pesquisas bibliograficas)

CONTEUDOPROGRAMATICO CH

UNIDADE | : Cardapio : 10

« Conceito;

« Caracteristicas;
Consumidores/Clientela;
Habitos alimentares e regionais;
Variacao climatica;

Localizacao;
Tipo de servico.

UNIDADE Il :Tipos de Menus: 10

* Menu de restaurante

* Menu de saldo do cha;

¢ Menu de coffe shop;

* Menu de bar;

¢ Menu Infantil;

» Alimentagéo dos funcionarios;
Cartas de bebidas em geral e vinho.

UNIDADE llI: Estruturas de cardapios 10
* Institucional;
* Hospitalares.

UNIDADE |V: Regra para elabora de cardapios
¢ Leis alimentares; 5
* IDR;
» Matematica para cardapios.

10
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UNIDADE V: Selecéo e aquisicdo que alimentos que gerdo compor o cardapio
« Disponibilidade dos alimentos;
» Verba disponivel,
+ Safra dos alimentos escolhidos;
* Mercado fornecedor;
» Alternancia e balanco de nutrientes;
» Tipo de nutrientes.

BIBLIOGRAFIA BASICA
» FONSECA, M. T.Técnicas pra elaboracéo de carddpicCaxias do Sul: EDUCS, 2001.

* SILVA, S. M. C. S.; BERNARDES, S. MCardapio: Guia prético para elabora¢éo.Séo Paulo:
Rocca, 2008.

 TEICHMANN, I. M. Cardpios: Técnicas e CriatividadesCaxias do Sul:EDUCS, 2007.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
e DAVIES, C. A.Alimentos e BebidasCaxias do Sul: EDUCS, 2007.

* BARRETO, R. L. PPassaporte para o saborSao Paulo: SENAC, 2000

« DUBOIS, A.; KULPA, L.; SOUZA, L. EGestao de custos e formacédo de Precos: Conceitos|,
modelos e instrumento: Abordagem do capital de gire da margem de competitividadeSao
Paulo: Atlas, 2008.

«  ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. P.; BOTELHO, R. B..; BORGO, L. A.
Alguimia dos alimentosy. 2. S&o Paulo: SENAC, 2007

PHLIPPI, S.T Nutricdo e técnica dietética2 ed. Sado Paulo: Manole 2006

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO

' D
LJ NJ Y INSTITUTO FEDERAL DE

[El j‘j SDU(’J.(J\ID,(\INM ETEQNOLOGIA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOST ECNICOS

CURSO Técnico em Cozinha

EIXO TECNOLOGICO/AREA
Turismo, Hospitalidade e Lazer

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

Forma de Articulagdo como Ensino Médio Ano de Implantacdo d3
Matriz
Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE(Marque um X na opcao)
X |Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE(Marque um X na opcao)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOSDOCOMPONENTE
Carga Horaria NC.de C.HTOT|C.H.TOTA
Cédino Nome Semanal (H/A) "rédito AL L Period
9 Tedric [Pratic |~ | (HIA) | (HR)
a a
Etica Profissional e Relacde| - - 02 40 30 2
Interpessoais

Pré-requisitos | ---

Co-Requisitos

EMENTA

Posturas pessoais e relacdes interpessoais. Comipeltéterpessoal. Cultura e Clima OrganizacioBamunicacao Interpessoal.
Inteligéncia Emocional. A orientagdo profissional contexto da educagdo e trabalho. Orientador Ethrea: O Psicélogo

Escolar. Lideranca e Poder. Conflitos e Adminisitage Etica Profissional.

COMPETENCIASASEREMDESENVOLVIDAS

* Identificar os conceitos elementares da reflex@aét
» Reconhecer as principais correntes tedricas da; étic
» Discutir questdes éticas de significativa expressicontemporaneidade;
» Analisar a categoria do trabalho a partir de seps@os éticos
» Compreender métodos e Técnicas de gerenciamemntelardes Pessoais

no ambiente de trabalho

Ao término deste componente curricular o estudser@ capaz de:
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METODOLOGIA

« Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.
« Utilizacdo de quadro branco, computador, projetoltimidia.
» Visitas técnicas

AVALIACAO

A AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouiodgy;

A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de texpmlestras, seminérios, pesquisas bibliograficas)

CONTEUDOPROGRAMATICO CH

Unidade | — Introduco a Etica
* 1.1 — Defini¢des: ética e moral
* 1.2 — Metaética, ética normativa e ética pratica
* 1.3 — Caracterizacao da moral
e 1.3.1 — Estrutura da a¢ao moral
1.3.2 Arealizagéo da moral

Unidade Il — Panorama historico da ética
« 2.1 — Eticas teleolégicas
» 2.1.1 A ética aristotélica ; o Utilitarismo; a étidas virtudes; a ética d
responsabilidade
« 2.2 — Eticas deontologicas
» 2.1.1 O universalismo de Kant; a ética do discurso.

Unidade Il — Questbes éticas contemporaneas
+ 3.1 — Etica e pluralismo cultural: entre absolutiserelativismo
+ 3.2 — Etica, técnica e natureza
+ 3.3 — Etica e direitos humanos
+ 3.4 — Etica e economia
» 3.5 — Bioética e ciéncia
» 3.6 — A ética, 0s animais e 0 vegetarianismo

Unidade IV — Etica e trabalho
* 4.1 — A categoria do trabalho social
» 4.2 — As transformacfes contemporaneas do trabalho
* 4.3 — Trabalho e subjetividade
+ 4.4 — Etica do trabalho: normas e identificacadasoc

Unidade V - Relagbes Interpessoais

» 5.1 - Técnicas de Gerenciamento Interpessoal

» 5.2 - As relacdes humanas e sua dinamica.

* 5.3 - Os padrdes de relacéo. Processos obstrutasoselacoes
humanas:

BIBLIOGRAFIA BASICA

133



« AMOEDO, Sebastido. Etica do trabalho.Rio de Jan€ralitymark, 1997.

+ CAMARGO, Marculino. Fundamentos de ética geralaipsional. 3. ed. Petropolis: Ed. Vozes,
1999.

» CHIAVENATO, Idalberto. Gerenciando com as Pesstrassformando o executivo em um
excelente gestor de pessoas. Rio de Janeiro: Els20i05

* MINICUCCI, Agostinho. Rela¢cdes Humanas: Psicolataa relacdes humanas interpessoais. 6% ed.
Sao Paulo: Atlas, 2001.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
« SA, Antonio Lopes de. Etica profissional. Sio Padttas, 1996.

« TOFFLER, Barbara Ley. Etica no trabalho. Sdo Paulakson Books, 1993.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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I INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE
- - PERNAMBUCO
B Eeskomainona PRO-REITORIA DE ENSINO

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Técnico em Cozinha

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulacdo com o Ensino Médio

Ano de Implantacdo da Matriz

Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
X |Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opcéo)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria

N°.de| C.H. | C.H.
Creédit| TOTAL |TOTAL

Caodigo Nome Semanal (H/A) Periodo
Tedrica |Pratica| os | (H/A) | (HIR)
Cozinha das Américas - - 04 80 60 2°

| Pré-requisitos |---

| Co-Requisitos |----

EMENTA

técnicas e particularidades.

O continente americano, sua diversidade geogréficaltural e as manifestacées gastronémicas
da mesticagem indigena, espanhola, portuguesasm@ de outras nacionalidades. Ingredientes,

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudser& capaz de:

» Saber diferenciar as principais cozinhas da Amgrica
» Conhecer as principais técnicas culinarias adotadabversos paises estudados;
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Conhecer a cultura gastronémica das diversas eglderdadas;
Conhecer as principais preparacoes classicas depedsl estudado.
Transmitir informacdes decorrentes das principaisentes gastronémicas do munda

enfatizar aspectos historicos, culturais e gastmeds das principais cozinhas

americanas, além de promover o conhecimento bésis@reparacdes mais importan

de cada pais e suas especificas técnicas culinditiagadas.

METODOLOGIA

» Aulas, tedrico-praticas em ambiente multicomponentecular, para a investigacao, reflex

e elaboracdo do conhecimento e exercicio do poi®oc

AVALIACAO

Avaliacdes escritas (questdes subjetivas e /ouioag e praticas;
Observagdes de comportamento e atitudes;
Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesqui

bibliograficas);

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

ao

sas

COZINHA ARGENTINA E CHILENA

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA

04

04
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS
PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA 04
Principais preparacoes
COZINHA ANDINA
04

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
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PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA

Principais preparacoes

COZINHA CARIBENHA

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA

Principais preparacoes

COZINHA MEXICANA

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA

Principais preparacdes

COZINHA DOS EUA

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA
Principais preparacdes

PRATICA — COZINHA ARGENTINA E CHILENA

04

08
08
08
08
04
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Pratica — Cozinha Andina
Pratica — Cozinha Caribenha
Pratica — Cozinha Mexicana
Pratica — Cozinha dos EUA

BIBLIOGRAFIA BASICA

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional 4 ed. %o Paulo: SENA
Editoras, 2011.
LAROUSSE.Larousse da Cozinha do MundoAméricas. Sao Paulo: Editora Larousse, 2007.

BELLUZZO, RosaOs sabores da AméricaSao Paulo: SENAC, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MONTOYA, C. R., ISERLOH, JA cozinha mexicana S&o Paulo : Larousse, 2008.
ABRIL. Colecao Cozinhas do Mundo — México. Sao BabHitora Abril, 2010.

ABRIL. Colecédo Cozinhas do Mundo — Estados Uni&as Paulo: Editora Abril, 2010.
ABRIL. Colecédo Cozinhas do Mundo — Argentina. Saal®: Editora Abril, 2010.
ABRIL. Colecédo Cozinhas do Mundo — Paises AndiS@sa Paulo: Editora Abril, 2010.

ABRIL. Colecdo Cozinhas do Mundo — Caribe. Sao ®@dtrdlitora Abril, 2010.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE
- PERNAMBUCO

B PRO-REITORIA DE ENSINO

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Técnico em Cozinha
EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulacdo com o Ensino Médio Ano de Implantacdo da Matriz

Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X |Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opcéo)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria |N°.de| C.H. | C.H.
Caodigo Nome Semanal (H/A) |Crédit| TOTAL [TOTAL | Periodo
Tedrica |Pratica| os | (H/A) | (HIR)
Panificacdo e Confeitaria - - 06 90 120 3°
Pré-requisitos | --- | Co-Requisitos |- |
EMENTA

Historico da panificacdo. Matérias-primas utilizade panificacdo e suas respectivas funcdoes no
setor. Os tipos e partes do gréao de trigo. Ledsla;atribuicdes do pao como produto. Processos
basicos na producdo de paes. Métodos de misturandasas fermentadas. Melhoradores de
massa: naturais e quimicos. Ingredientes enrigoeesdLiquidos em panificacdo. O fermento na
panificacdo. Producdo de pées salgados, rustiamesd condimentados, festivos, achatados.
Massas laminadas. Valorizacdo dos ingredientesslaagregacao nas massas e recheios. Historico
da Confeitaria. Matérias-primas utilizadas na cibafie e suas respectivas funcbes no setor.
Massas quebradicas. Massas secas. Massas ligdigssa de bomba. Massas aeradas. Bolos de
estrutura cremosa. Montagem de tortas. Merenguess®4 eSoufflés Cremes. Técnicas cgm
acucar. Técnicas com chocolate. Emprego de friResparacdes geladas. Preparacdes dietas
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restritivas: diet, light, isenta de glaten.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseit& capaz de:

Conhecer a importancia e os principais tipos d@1ri

Compreender os processos basicos de producaddselagnatéria- prima, pesagem,
mistura, estagios de mistura, formacéo do gluemdéntacao, sova, divisdo, boleamen
modelagem bésica, corte, pincelagem, coccao daanfasaizacdo, esfriamento,
embalagem.

Identificar os métodos de mistura das massas feauas Melhoradores de massa:
naturais e quimicos. Ingredientes enriquecedores.

Dominar os métodos e técnicas basicas para prodigcamssas fermentadas.
Conhecer a importancia histérica da confeitariassmplicacdes sociais e culturais,
evolucao dos processos a partir do surgimento dgasrnécnicas e produtos;

Permitir conhecer e elaborar as massas basicamkitaria profissional;

Conhecer e elaborar cremes, mussasfes

Apresentar técnicas com agucar (pastilagem, de@oraealdas, pralinés) e chocolate;
Conhecer a utilizagao das frutas na confeitariaigenentes formas de apresentacao;
Compreender a elaboracgéo de preparacdes geladas;

Elaborar sobremesas para dietas restritivas.

Compreender a origem da panificacdo e confeitanahecer a legislacdo, dominar

0s

métodos e técnicas basicas aplicados nos doissetmmhecer os ingredientes utilizados

e compreender producéo de produtos relacionados.

METODOLOGIA

» Aulas, tedrico-praticas em ambiente multicomponentecular, para a investigacao, reflex
e elaboracdo do conhecimento e exercicio do poiEog

ao

AVALIACAO

AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouivag e praticas;
Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesqui
bibliograficas);

Ssas

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

Introducéo a historia da panificacéo. 02
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Os tipos e partes dos graos de trigo.

Quadro econdmico nacional e as perspectivas de mado.
Legislacéo e atribuicdes do pao como produto.
Processos basicos de producéo.

* Métodos de mistura das massas fermentadas.
* Ingredientes enriguecedores.

* Liquidos em panificacao.

» O fermento na panificacao.

* Melhoradores de massa: naturais e quimicos.

Producdo de pdes salgados, ruasticos, doces, conditaelos, festivos

achatados

Massas laminadas.

Producao de pées internacionais.

Valorizacao dos ingredientes locais, agregacdo namssas e recheios.

PreparacgOes para dietas restritivas.

Historico da Confeitaria;

Matérias — primas utilizadas na confeitaria: fun¢des, conceitq propriedades

e utilizacéo.

Elaboracao e aplicacdo de massas quebradicas, sedmgidas, bomba.

Massas de estrutura cremosa e aerada,

Montagem de tortas;

Musses soufflése cremes.

02
02
02
06

12

06

12

02

02

03

03

02

02
02
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Merengues: francés, suico, italiano; 03

Técnicas com agucar (pastilagem, decoracgdo, caldasaliné);

06
Técnicas com chocolate (produtos, decoracao);

06
Emprego de frutas;

06
Preparacfes geladas;

06

03

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero d®adeiro e confeiteiro.Canoas: ULBRA, 1998. 200p. (Lab
4) ISBN 85-85692-46-4.

BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda OrsattQuimica do processamento de alimento8. ed
Séao Paulo: Varela, 2001. 143 p. ISBN 85-85519-12-6.

CANELLA-RAWLS, S.P4&o: arte e ciéncia 3. ed. Sdo Paulo: SENAC SAO PAULO, 2009. 33
ISBN 978-85-7359-889-6

CAUVAIN, S. P., YOUND, L. STecnologia da Panificacdo2? edi¢cdo. Editora Manole. Séo Pa
2009.

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridgdte Cordon Bleu: sobremesas e suas técnica&ddo Paulg
Marco Zero, 2010. 224 p. ISBN 978-85-279-0334-9.

GISSLEN, W. Panificacdo e Confeitaria Profissionais. Editora Manole. 800 p. ISBI
9788520428504.

HERME, PierreLarousse das sobremesa§do Paulo: Larousse do Brasil, 2005. 239 p. ISEN.

7635-091-2 (enc.).

KALANTY, M. Como Assar Paes - As Cinco Familias de Padsditora:Senac Sado Paulo. 53
ISBN: 9788539601820

SUAS, M. Pétisserie - Abordagem Profissional.Editora: Cengage Learning. 712 p. IS
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9788522110780

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAGA, Paulo.Pao da paz: 195 receitas de pdo de paises membdas ONU, S&o Paulo
Boccato: SENAC Sao Paulo, 2006. 237 p. ISBN 85-7BES2

CASAGRANDE, C.SENAC. Departamento Nacion&D. pdo na mesa brasileira2. ed. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2005. 151 p. (A Formagadmutinaria brasileira) ISBN 85-7458-151-8
BONFANTE, Rosely; FEIJO, Ateneidolos: preparo e confeito Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2009. 150 p. ISBN 85-7458-132-1.

MORGAN, Tortas — Receitas Doces e Salgaddsditora Manole. 128 p. ISBN: 8520423442.
SILVA, Avelino. Delicias da confeitaria.Sao Paulo: Melhoramentos, 2003. 128 p. ISBN 85
04014-0.

BERTINET, R.Paes: Deliciosos, Simples e Contemporane&so Paulo, Ed. Marco Zero, 2013

06-

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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e
w.‘- ) (0 INSTITUTO FEDERAL DE

~ PERNAMBUCO
B e PRO-REITORIA DE ENSINO
S DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

”' INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE

CURSO Técnico em Cozinha

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulacdo com o Ensino Médio

Ano de Implantacdo da Matriz

Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
X |Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opcéo)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria

N°.de| C.H. | C.H.
Creédit| TOTAL |TOTAL

Caodigo Nome Semanal (H/A) Periodo
Tedrica |Pratica| os | (H/A) | (HIR)
Cozinha Asiética e Oriental - - 05 100 75 3°

| Pré-requisitos | ---

| Co-Requisitos |----

EMENTA

utensilios e sua manutencao.

Perceber contextos sociais e alimentares da cigia&iatica e oriental, com foco nos aspe
historicos e culturais. Ingredientes, técnicas dodus de preparacfes tipicas. Equipame

ctos
ntos,

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudser& capaz de:

e Saber diferenciar as principais cozinhas orientais;
» Conhecer as principais técnicas culinarias adotadabversos paises estudados;
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» Conhecer a cultura gastronémica das diversas iegli@rdadas;

» Conhecer as principais preparacdes classicas depedsl estudado.

» Transmitir informacgdes decorrentes das principarsentes gastrondémicas do mundaq e,
enfatizar aspectos histéricos, culturais e gastrocds das principais cozinhas orientais,
além de promover o conhecimento basico das prejpesagais importantes de cada palis e
suas especificas técnicas culinarias utilizadas.

METODOLOGIA

» Aulas, tedrico-praticas em ambiente multicomponenteicular, para a investigacao, reflexdo
e elaboracdo do conhecimento e exercicio do poi®oc

AVALIACAO

» Avaliacdes escritas (questdes subjetivas e /ouioag e praticas;

* Observacdes de comportamento e atitudes;

* Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesquisas
bibliograficas);

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

05
COZINHA CHINESA

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA

05
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS
PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA
Principais preparacoes 05

COZINHA JAPONESA
HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA

PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS
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PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA

Principais preparacoes

Cozinha Indiana

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA

Principais preparacoes

Cozinha Coreana e Tailandesa
HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA
Principais preparacoes

Cozinha dos Oriente Médio

HISTORICO E EVOLUGCAO COMO COZINHA

PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA

Principais preparacoes

05

05

10
10
10
10
10
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PRATICA — COZINHA CHINESA

Pratica — Cozinha Japonesa

Pratica —Cozinha Indiana

Pratica — Cozinha Coreana e Tailandesa
Pratica — Cozinha do Oriente Médio

BIBLIOGRAFIA BASICA

« BARBER, K. TAKEMURA, H.Sushi - técnicas e receitagditora Publifolha, 2008

¢ INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional 4 ed. Sdo Paulo: SENA

Editoras, 2011.

» LAROUSSE.Larousse da Cozinha do MundoAsia e Oceania. S&o Paulo: Editora Larousse,.2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

* PAISAGEM.O livro essencial da cozinha asiaticé&5ao Paulo: Editora Paisagem, 2008.

+ LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo Oriente Médio, Africa e indico. Sdo Paulo:

Editora Larousse, 2007.
*  WILSON, A. Cozinha Japonesa e Corean&ao Paulo: Editora Konemann, 2007.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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ASSINATU  INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE

RA DO PERNAMBUCO

CHEFE DO PRO-REITORIA DE ENSINO

DEPARTA DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh
MENTO

‘

..

| ‘ ;u 3 INSTITUTO FEDERAL DE

[' ] N EDUCACAD, IENCIAETECHOLOGIA
§  PERNAMBUCO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Técnico em Cozinha

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio

Ano de Implantagéo da Matriz

Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
X |Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg¢éo)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria
Cadigo Nome Semanal (H/A)

N°. de| C.H. C. H.
Crédit| TOTAL |TOTAL | Periodo

Teodrica

Pratica

os | (HIA) | (HIR)

Nocdes de Enologia -
Harmonizacgéo

03 60 45 3°

Pré-requisitos |-

| Co-Requisitos |---- |

EMENTA

alimentos.

Historico e influéncia dos vinhos; tipos e classifido de vinhos e espumantes, cepas de |uvas,
processo de vinificacdo de vinhos e espumantegieegrodutoras de vinhos, conceito de terroir,
rotulagem de vinhos, servico de vinhos, degustad@ovinhos, harmonizacdo de vinhos e
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COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudser& capaz de:

e Conhecimentos gerais sobre o vinho, abrangendo ctaspeligados a sua producdo,
comercializacao e servico.
« Aprendizado da composicdo da carta de vinhos etspenportantes para a gestao de adegas.
« Elaboracao de cartas de vinhos e harmonizacéo.
« |dentificar de vinhos de qualidade das principagides produtoras — novo e velho
mundo. Estudar as técnicas de harmonizacao F

METODOLOGIA

» Aulas, tedrico-praticas em ambiente multicomponenteicular, para a investigacao, reflexdo
e elaboracdo do conhecimento e exercicio do poil®oc

AVALIACAO

* Avaliacdes escritas (questdes subjetivas e /ouivigy e praticas;
» Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesquisas
bibliograficas);

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

Conceito e introducéo 03
Histodrico e técnicas de producao 03
Regibes produtoras do velho mundo 09
* Franca
o Italia
* Portugal
* Espanha
* Alemanha
Regides produtoras do novo mundo 09
* Brasil
* Argentina
* Chile
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» Austrélia

 EUA 03
Préatica de degustacéo — tipos de vinhos 03
O servico do vinho. 03
Gestéo da adega 03
Atividades do Sommelier 03
Técnicas de harmonizacg&o 06
Pratica de Degustacdo — Harmonizacao

BIBLIOGRAFIA BASICA

e ADAMS, G.Vinhos do Mundo todo: Guia llustrado Zahar. Zahar, 2008

* AMARANTE, J. O. A. Os segredos do vinho: para iniciantes e iniciadoS&o Paulo: Mescl
2005.

LAROUSSE,Larousse do Vinha Larousse do Brasil, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
«  DOMINE, A. Vinhos, Kéneman, 2006.
« PACHECO, A. Olniciacdo a Enologia S&o Paulo: Senac SP, 1998.

e SANTQOS, J. l.Vinhos: O Essencial Sdo Paulo: Senac, 2008.
« BORGES, E. PFHarmonizacao: O Livro definitivo do casamento do uiho com a comida Rio

de Janeiro: Mauad, 2007.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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"r PERNAMBUCO
. o PRO-REITORIADEENSINO
o DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE
il
!

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS
CURSO Técnico em Cozinha EIXOTECNOLOGICO/AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer
Forma de Articulacdo como Ensino Médio Ano de Implantacdo dg
Matriz
Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (MarqueumXnaopg¢ao)

X |[Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (MarqueumXnaop¢éo)

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria N°. de C.H.TOT|C.H.TOT |Period
Cddigo Nome Semanal(H/A) Crédit AL AL °
g Tedric|Pratic || (H/A) | (H/R)
a a
Eventos Gastronémicos - - 03 60 45 3
| Pré-requisitos |--- | Co-Requisitos |---- |
EMENTA

Historico, classificacédo e tipologias dos evenRianejamento de eventos e desenvolvimento do
tema. Gestdo financeira aplicada a cozinha deevefistruturacdo e organizacdo de eventos

gastronémicos . Elaboracéo de cardapio para evdgtigsieta Social. Cerimonial para eventos de
gastronomia

COMPETENCIASASEREMDESENVOLVIDAS
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Ao término deste componente curricular o estudsent& capaz de:

zz<n  Conhecer como os Eventos surgiram e sua importérstiaica

ae@<n Entender a evolugéo dos eventos de acordo conltasastnas quais foi inserido.

=<t Conhecer os estagios de producao de um evento @ reatiza-los

mwan  Conseguir classificar os tipos de eventos de acawm seu publico, razédo |e
especificacdes

gc<h  Entender as diferengas entre tipos de eventosseceeimoniais especificos

ar<h  Apresentar as principais nocoes de ética e etiquefssional a serem demonstradas
durante a execugéo de eventos.

ze<n  Discutir métodos de inclusdo de cardapio e conttelqualidade em alimentos dentro
da execugdo de eventos r

METODOLOGIA

» Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.
» Utilizacdo de quadro branco, computador, projetoltimidia.

* Visitas técnicas

» Elaboracéo de plano técnico de Eventos

AVALIACAO

A AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouioag;

A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesquisas
bibliograficas);

A Elaborac¢do de Evento ou plano de Eventos definidos

CONTEUDOPROGRAMATICO CH
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UNIDADE | — HISTORICO E EVOLUCAO DOS EVENTOS

Historico dos Eventos

Evolucéo dos Eventos ao longo da histéria

Utilizacdo dos Eventos na formacéo politica e caltda sociedade
Disposicao e Utilidade de Eventos atualmente

UNIDADE Il - TIPOS DE EVENTOS

Classificacao de Eventos quanto ao tipo e funcéo
Especificidades de Eventos
Eventos sociais, formais, religiosos e académicos

UNIDADE IIl -PRODUCAO DE EVENTOS

Planejamento estratégico de Eventos
Publico e resultados esperados

Escolha de Temas apropriados a eventos
Etapas de Producéo de Eventos
Organizacao de programacao

Cardapio em Eventos

Unidade IV — Fluxo e Estruturacdo de Eventos

Fluxo em Eventos

Planejamento de Estrutura fisica necessaria
Prevencgao e proatividade em Eventos

Planejamento de Pessoal

Unidade V —Etiqueta e cerimonial em Eventos

Etica profissional na Area de Eventos

Elaboracéo e funcéo de Cerimonial

Postura e tratamento durante a execug¢édo de umoevent
Uniformidade de trabalho

Unidade VI — Elaboracgéo de Plano e Eventos

Elaboragéo de Evento Tematico gastronémico

18

10

BIBLIOGRAFIA BASICA
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ALLEN, Jonnyé& Tal. Organizacéo e gestao de everRos.de Janeiro: Elsevier. 2008.

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. CaximsSul. EDUCS, 2003

HAASE FILHO Pedro. Gastronomia: cardapios especiosto Alegre: RBS, 2003.
CHULUTER, Regina. Gastronomia e Turismo. S&o Palkfh, 2003.

Fleury, Gilda. Eventos: seu negdécio, seu sucebsadép. 2005.

FREUND, F. T. Festas e Recepc¢des: Gastronomia Geraire Etiqueta. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2007.

Luz, O. R. Cerimonial: Protocolo e Etiqueta. R@Jhneiro: Saraiva, 2005.

MIRANDA, Luiza. Negdcios e festas.- cerimonial @jaeta em eventos. Belo Horizonte: Auténti
2001

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARPINELLLI, Vivian Marcassa. Cerimonial, Etiquetaptocolo e eventos. Curitiba: Hellografi
2002.

BETTEGA, Maria Lucia. Eventos e Cerimonial: simjgifcbes e ac¢oes. 4. Ed. Caxias do Sul:
EDUCS, 2006.

LUKOWER, Ana. Cerimonial e Protocolo. S&o Paulontéato, 2003.

LINS, Augusto. Etiqueta protocolar e cerimonialE#. Brasilia, DF: Linha Grafica Editora.
BECK, H et al. Arte e Ciéncia do Servi¢o. Sdo Pafsidthembi Morumbi, 2005.

NETO, F. P. D. Marketing de Eventos. Ed. SprinQ20

PACHECO, A. O. Manual de Organizagao de Banqu&&s.Paulo: Senac SP, 2004.
STRONG, R. Banquete. Rio de Janeiro: Ed. JorgerZahé4.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO , CIENCIAE TECNOLOGI ADE
‘ PERNAMBUCO

s PRO-REITORIADEENSINO

B o DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS
CURSO Técnico em Cozinha EIXO TECNOLOGICO/AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer
Forma de Articulagdo com o Ensino Médio Ano de Implantacdo d3
Matriz
Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opcao)

X |Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opcao)

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOSDOCOMPONENTE
Carga Horaria N° de C.H. C.H.
Cédino Nome Semanal (H/A) "rédito TOTAL | TOTAL |Period
9 Tedric [Pratic |~ | (HIA) | (HR)
a a
Empreendedorismo - - 02 40 30 3
\ Pré-requisitos \ \ Co-Requisitos | |
EMENTA

O empreendedor e a economia de mercado. Os fafoeesonduzem o empreendedor ao SUcesso.
mercado e as oportunidades de trabalho. Fator sendelvimento organizacional. Marketing |do
gestor empreendedor. Planos de negdcio simplificamio énfase em analise de negdécio| em

gastronomia

COMPETENCIASASEREMDESENVOLVIDAS
Ao término deste componente curricular o estudser& capaz de:
ze<n Identificar no empreendedorismo possibilidadesmiges de carreira, além das

possibilidades de desenvolvimento econémico, secailtural.
gg<n Despertar a importancia da preparacédo académidangmeendedorismo,
possibilitando-lhe condigBes de manter negécimdad sistematizada e legal
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ze<n Proporcionar a compreensao critica do mundo dodonesgy a partir de informacdes,

técnicas e procedimentos que permita o planejantent@gdcio e melhoria dos
resultados do mesmo
zz<n Possibilitar a identificacdo de oportunidades dgonms no ambiente competitivo.
g=<h Desenvolvimento de competéncias e habilidades gwesndedor e sua aplicacao €
disseminacao nas organizacoes.
=2<h Saber desenvolver plano de negdécios e identificaesmo como ferramenta essencial
para consolidagdo dos negdcios.

METODOLOGIA

« Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.

« Utilizacdo de quadro branco, computador, projetoltimidia.
* Visitas técnicas

AVALIACAO

A AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouiodgy;
A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de texpmlestras, semindrios, pesquisas bibliografic
A Elaboragao de Planos de Trabalho

CONTEUDOPROGRAMATICO CH

1. Noc¢des Bésicas de Econon 4
2.Noc¢des Basicas de Administracéo 4
3. Introducédo ao Empreendedorismo 12

4. Plano de Negocios

3.1. Conhecendo a carreira empreendedora
3.2. Perfil Empreendedor

3.3. Identificando Oportunidades

3.4. Elementos do Plano de Negdcios

10

4.1. Aspectos importantes do Plano dgokies

4.2. Elaboracgdo do Plano de Negdcios

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANGELO, Eduardo BomEmpreendedor Corporativo: a nova postura de quem faa diferenca
Rio de Janeiro: Campus, 2003.

CHIAVENATO, Idalberto.Empreendedorismo, dando asas ao espirito empreend®d 32 edi¢aqg.
Sao Paulo: Saraiva, 2008.

CHURCHILL, J,R; ;PETER, J.mMMarketing: criando valor para os clientes Sao
Paulo:Saraiva.2000.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASAROTTO FILHO, Nelson.Projeto de negdcio: estratégias e estudos de viathdde:
redes de empresas, engenharia simultanea, planomegocia Sao Paulo: Atlas, 2002.
DOLABELA, Fernando©Oficina do Empreendedor. S&o Paulo: Editora de Cultura, 1999.
 DOLLABELA, FernandoO segredo de LuisaS&o Paulo: Cultura Editores Associados, 1999:
Senac Nacional, 2005.

DORNELLAS, J. C.AEmpreendedorismo: transformando ideias e negocioRio de Janeiro:
Elsevier. 2004.

« DOPER, C; FLETCHER, J; S GILBERT, SHEPERD, TRirismo: principios e préticas. Porto
Alegre: Bookman, 2001

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE
ik PERNAMBUCO

B Bidcdron PRO-REITORIA DE ENSINO

B o DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOST ECNICOS
CURSO Técnico em Cozinha EIXO TECNOLOGICO/AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer
Forma de Articulagdo como Ensino Médio Ano de Implantacdo d3
Matriz
Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE(Marque um X na opcao)
X |Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE(Marque um X na op¢ao)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOSDOCOMPONENTE
Carga Horaria NC.de C.HTOT|C.H.TOTA
cédiao Nome Semanal (H/A) "rédito AL L Period
9 Tedric | Pratic |~ | (HIA) | (HIR)
a a
Inovagdo em Gastronomia - - 02 40 30 3
Pré- Co-
requisitos Requisitos
EMENTA

pratos

Novas correntes Gastrondmicas, Tecnologias de gsaoeento aplicadas a gastronomia, Cozinha
inventiva, novos alimentos e técnicas gastrondmigasnicas de empratamento e finalizacap de

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseité capaz de:
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» Identificar os conceitos das escolas de Gastronomia

» Compreender as novas tecnologias e conceitos dpica
gastronomia mundial

» Entender os métodos ndo convencionais pelo quairoentos séo
transformados

« Desenvolver técnicas e produtos baseados nas egEmbbservadas

METODOLOGIA

» Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas prétisaminarios.
» Utilizacdo de quadro branco, computador, projetoltimidia.

» Visitas técnicas

» Criagdo e Reproducéo de Receituario

» Degustacdo

AVALIACAO

A AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouiodg;

A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de texpmlestras, seminarios, pesquisas bibliograficas)

A Prova pratica

CONTEUDOPROGRAMATICO CH

» Conceitos de inovacdes em gastronomia
« Histdrico e evolucéo da gastronomia contemporanea
e principais correntes gastronémicas atuais

* Gastronomia Molecular

* Fast Food

* Slow Food

* Cozinha de Terroir

* Vegetarianismo

» Confort Food

* Cozinha Mediterréanea
* Inovacgdes Gastrondmicas no Mundo e na Gastronauéd |
» Técnicas de Finalizacdo e Empratamento

* Novas Técnicas e Tecnologias voltadas pra Gastrianom

BIBLIOGRAFIA BASICA
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PETRINI, C.SlowFood: Principios de uma nov&astronomia, Sao Paulo, Senac SP, 2009
THIS, H ;GAGNAIRE, P.Cozinha, uma questdo de amor, arte e técnic&ao Paulo, Senac SP,

2010
THIS, H.Um Cientista na Cozinha Sdo Paulo, Ed. Atica, 1996.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
« ARAUJO, M.C.W. et alAlquimia dos Alimentos. Editora Senac —DF. 2009

* THIS, H. MONCHICOURT, MHeranca Culinéria e as bases da Gastronomia Moleai, Sao

Paulo, Senac SP, 2009

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSo

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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| PERNAMBUCO
e wan PRO-REITORIA DE ENSINO

¢ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAQAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE
|

] .
DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS
CURSO Técnico em Cozinha EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulacdo com o Ensino Médio Ano de Implantacdo d3g
Matriz

Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X |[Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg¢éo)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria N°. de C. H. C.H. [|Period
Cédiao Nome Semanal (H/A Cré dit TOTAL | TOTAL o]
9 Tedric|Pratic || (HIA) | (H/R)
a a
Técnicas de Servico de Sala - - 04 80 60 3
Bar
Pré-requisitos |- | Co-Requisitos |- |
EMENTA

Historico e evolugdo de bares e restauranteslpg@ode bares e restaurantes, técnicas de servico
de bebidas,influéncia histérica de coquetéis iekdrielaboracdo de drinks e coquetéis classicos e
contemporaneos, conceitos para criacdo para nowolksde coquetéis, nocdes de higieng no

tratamento de bebidas

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS
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Ao término deste componente curricular o estudsent& capaz de:

Ee) Conhecer o histérico evolutivo dos restaurantest®rsdiferenciar os diversos

tipos destes;

griah Conhecer a composicao e funcdes da brigada de saéqrincipais técnicas
servigos utilizadas pelos mesmos;

aroed Saber identificar e organizar as diferentes misptaces utilizadas em

restaurantes e bares;

gaan Conhecer a historia e os diferentes tipos de bares;

ga<d Conhecer e saber classificar os diversos tiposdelas mais comuns

gg< Estabelecer as principais diferencas entre drinksoguetéis, bem como su
principais classificacoes;

ghan Conhecer os principais drinks e coquetéis clasgioggarados nos bares;

g3 Apresentar as principais nocdes de higiene e mkEgfo de alimentos ng
servicos utilizados nos saldes e bares

e

as

S

METODOLOGIA

» Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.
 Utilizac&o de quadro branco, computador, projetoltimidia.
 \Visitas técnicas

» Preparacdes de coquetéis classicos e contemporaneos

» Degustacgbes

AVALIACAO

A
A

A

AvaliagOes escritas (questdes subjetivas e /ouioag;

Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesqui
bibliogréaficas);

AvaliacOes Praticas utilizando as técnicas, comhecio e receituario aprendidos durant

Sas

e a

disciplina

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
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UNIDADE | — HISTORICO E EVOLUCAO DOS RESTAURANTES

» Historico dos Restaurantes

» Classificacdo dos Restaurantes.

» Divisdo de Restaurantes por tipo de servico eieatét
* Evolucdo dos Cardapios em restaurantes

* Mise —en-place de restaurantes

» Utensilios de servico em Restaurantes

UNIDADE Il — BRIGADA DE ATENDIMENTO

» Classificacdo da Brigada de atendimento

* Membros que compde a brigada de Saléo.
* Tipos de Servico

* Sequéncia de Servicos

» Metria e Servi¢os especiais

UNIDADE Il — HISTORICO E EVOLUCAO DE BAR

» Histérico de Bar,

» Classificagédo de Bar

» Diviséo de Bares por tipo de servigo e estética

* Manipulacao especifica de alimentos em bares (BPF)
* Mise-en-place e Organizacao espacial de bar

» Brigada especifica de bar

* Equipamentos e utensilios de bar

Unidade IV —Introducéo a bebidas

» Classificacao de Bebidas

» Historico e evolucdo das bebidas na sociedade
» Técnicas de servico de bebidas

» Utensilios préprios para o servico de bebidas

* Bebidas Fermentadas

» Bebidas Destiladas

* Bebidas Compostas

» Combinacdes de sabores em bebidas

» Bebidas néo alcoolicas: Cha, Café etc

16
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UNIDADE V — DRINKS E COQUETEIS

Classificacao de drinks e coquetéis

Evolucdo dos drinks e coqueteis ao longo da hestori

Classificacao dos coquetéis por Categoria, Modddéidkinalidade e Grupos
Receitas classicas de Drinks e coquetéis

Drinks e Coquetéis contemporaneos

Métodos de decoracgédo e servigo de Drinks e coguetéi

20

BIBLIOGRAFIA BASICA

LIONEL, M. Restaurante: Técnicas de Servico, Edvehsitaria, Caxias do Sul/RS
PACHECO, A. O. Manual do Maitre d’Hétel, Senac 3W)5, Sao Paulo
BECK, H et al. Arte e Ciéncia do Servico, ed AnheMbrumbi, S&o Paulo

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FONSECA, M. T. Técnicas Gerenciais de RestauraBesac SP, 1999, Sado Paulo

FREUND, F. T.; PESSOA, A. Garcon: Perfil Profissifriécnicas de trabalho e mercado, Sen

Nacional, 2008, Rio de Janeiro
Instituto Culinario da América A arte de Servir,.RBdca. 1a.ed.2004.

Senac DN Sou Garcom: Técnicas, tendéncias e inffiies para o aperfeicoamento profissio

Senac Nacional, 2013, Rio de Janeiro
PACHECO, A. O. Manual do Bar, Senac SP, 2008, SatoP

ac

nal,

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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