MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO
CONSELHO SUPERIOR

RESOLUGAO N° 32/2016

Homologa a Resolugdo n° 25/2016 Ad
Referendum que aprova o Projeto
Pedagégico do Curso Técnico em
Cozinha, subsequente, Campus Cabo de

Santo Agostinho.

O Conselho Superior do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia de Pernambuco — IFPE, no uso das atribuigdes previstas no seu

Regimento Interno e considerando:

e Processo n®23518.009832.2016-32,

e Memorando n°® 193/2016 — PRODEN,
e 32 Reunido Ordinaria de 25/08/2016,

e Resolugao n° 25/2016 Ad Referendum,

RESOLVE:
Art. 1°. Homologar a Resolugéo n°® 25/2016 Ad Referendum que aprova o

Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Cozinha, subsequente, Campus Cabo
de Santo Agostinho.
Art. 2°. Revogadas as disposigdes em contrario, esta Resolucdo entra em

vigor na data de sua publicagdo no sitio do IFPE na internet e/ou no Boletim de

Servigos do IFPE.

cife, 25 de agosto de 2016.

Analia Keila Rodrigues Ribeiro
Presidente dp Congelho Superior
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CAPITULO | - ORGANIZACAO DIDATICO PEDAGOGICA

1.1. DADOS DE IDENTIFICACAO

DADOS DE IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO

Instituicdo Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e TecnoldgiRernambuco
Razao Social Instituto Federal de Educacgéo Ciéncia e TecnoldgiBernambuco
SIGLA IFPE

Campus Cabo de Santo Agostinho

CNPJ 10.767.239/0011-17

Categoria Pudblica Federal

Administrativa

Organizacao
Académica

Instituto Federal

Ato Legal de Criacao

Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, publioadaiario Oficial daUnido
em 30.12.2008

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 Educacgéo Profissional e Tecnolégica
Razao Social Secretaria de Educacgéo Profissional e Tecnolégica
SIGLA SETEC

Natureza Juridica

Orgao 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 | Denominacao

Curso Técnico Subsequente em Cozinha

02 | Forma de articulacdo com o Ensino Médio

Subsequente

03 | Eixo Tecnologico

Turismo, Hospitalidade e Lazer

04 | Nivel

Técnico de Nivel Médio

05 | Modalidade

Curso Presencial

06 | Titulacdo/Certificac8o

Técnico Subsequente em Cozinha

07 | Carga horaria do curso (h/r) 1.110 h/r

08 | Total de horas de aula 1.480 h/aula
09 | Duragéo da hora/aula 45 min.

10 | Carga horéria Prética 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
SISUTEC;
Processo seletivo simplificado;
Transferéncia Interna ou Externa.

15 | Pré-Rquisito para Ingresso Ensino Médio Completo

16 | Turnos Diurno

17 | Ndamero de turmas por turnos de oferta 01

18 | Vagas por Turma 30

19 | Ndmero de vagas por turnos de oferta 30

20 | Namero de vagas por semestre 30

21 | Vagas Anuais 30

22 | Regime de matricula Periodo

23 | Periodicidade letiva Semestral

24 | Namero 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 Resolucd¢ ) Reformulacéo Integral do PPC
IFPE/CONSUP n° 85/2011) ( ) Reformulacéao Parcial do PPC

Status do Curso
( X) Aguardando autorizacdo do Conselho Superior

( )Autorizado pelo conselho superior — Resolucéo oies€lho Superior n° de / /

ou

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

Educacédo Técnica de Nivel Médio no mesmo Eixo Tedagico no IFPE CampusCabo
De Santo Agostinho

Curso Técnico Subsequente em Hospedagem

Educacdo Superior no mesmo Eixo Tecnolégico no IFPEampus Cabo De Santo
Agostinho

Nao Ha




Habilitacdo, Qualificacbes e Especializa¢des
Habilitacdo: Técnico em Cozinha
Carga Pratica
Periodo Horaria Profissional Quialificacao Especializacéo
Orientada
I 480 h/a Prevista Sem qualificagao Sem especializagéo
Il 500 h/a Prevista Sem qualificacéo Sem especializacdo
i 500 h/a Prevista Sem qualificacéo Sem especializacdo

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

1.2.1. Histodrico da Instituicao

Em 23 de setembro de 1909, através do Decreto 586,70 Presidente Nilo
Pecanha criava em cada uma das capitais dos EstadRrasil uma Escola de Aprendizes
Artifices, destinadas a ministrar o ensino profisal primario e gratuito. As escolas
tinham o objetivo de formar operarios e contranesstd curso seria oferecido a meninos
de baixa renda, sob o regime de externato, funcdmadas 10 as 16 horas. Em
Pernambuco, a escola iniciou suas atividades ede Iévereiro de 1910.

As Escolas de Aprendizes Atrtifices foram reformatadm 1918, mediante Decreto
n° 13.064, de 12 de junho, conservando, contud@uocarater de instituicdo destinada a
meninos pobres e apresentando poucas modificagbeelacdo ao projeto original. Em
1937, através da Lei n° 378, de 13 de janeiro,segsstituicbes passaram a ser
denominadas Liceus Industriais. Com a Lei Orgad&nsino Industrial (Decreto-Lei n°
4.073, de 30 de Janeiro de 1942) passaram a afemsiao médio e, aos poucos, foram se
configurando como instituicdes abertas a todasasses sociais. A partir desse mesmo
ano, o ensino industrial teve seus dois ciclodasico e o técnico - ampliados, passando a
ser reconhecido como uma necessidade imprescinaivalo 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°231859, que ofereceu estruturas mais
amplas ao ensino industrial, sinalizando para upldiga de valorizacdo desse tipo de
ensino; a Lei de Diretrizes e Bases da Educacaaonic Lei N° 4.024, de 20 de
dezembro de 1961, e a Lei N° 5.692, de 11 de agistd971, que focalizaram na
Expansdo e Melhoria do Ensino. Nesse periodo, al&sserviu a regido e ao pais,
procurando ampliar sua missao de centro de edugagéissional.

Ao longo de seu crescimento, a Escola de Ensinostridl do Recife, recebeu
denominagbes sucessivas de “Escola de Aprendizdficés”, “Liceu Industrial de
Pernambuco”, “Escola Técnica do Recife” e “Escoknica Federal de Pernambuco
(ETFPE)”, tendo funcionado em trés locais: no mhrientre 1910 e 1923, teve como sede
o antigo Mercado Delmiro Gouveia (atual QuartelRadicia Militar de Pernambuco, no
Derby); a segunda sede localizou-se na parte jpmstey antigo Ginasio Pernambucano
(Rua da Aurora, Boa Vista); e a partir do ano d&3l1®assou a funcionar na Rua Henrique
Dias (atual sede da Fundaj, no Derby), sendo tfieiate inaugurada em 18 de maio de

1934, pelo entdo presidente Getulio Vargas.

Uma nova mudanca de endereco aconteceu em 17 eleojale 1983. JA com 0
nome de Escola Técnica Federal de Pernambuco (BTd&PEtituicdo passou a funcionar
na Avenida Professor Luis Freire, no bairro do Goyaem instalacbes projetadas e
construidas com o esfor¢co conjunto de seus seesderalunos. Nessa sede, atualmente,
funciona oCampusRecife e a Reitoria do Instituto Federal de Edusa¢Ziéncia e
Tecnologia de Pernambuco.

Em 1999, através do Decreto s/n de 18/01/1999, BPETe transformada em
Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Pernami@EFET-PE), ampliando seu
portfélio de cursos e passando também a atuar na Educacé&woBepm a formacéo de
tecnologos. Em 2004, com a publicacdo do Decrem1®4, de 23 de julho de 2004, séo
criados os Cursos Técnicos na Modalidade IntegiElam 2005, o Decreto n° 5.478, de
24 de junho de 2005, institui o Programa de Ingipala Educacéo Profissional ao Ensino
Médio na Modalidade de Educacéo de Jovens e ARROEJIA).

Com mudancas ocorridas no ambito de atuacdo dosoSdrederais, sobretudo

com a Lei n®5.692/71, que previa uma educacadsprofializante compulsoria; com a Lei
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n° 7.044/82, que tornou a educacao profissiondéztacultativa; e com a lei n® 8.948/94,
que criou o Sistema Nacional de Educagédo Tecna@ogditavés dessas leis, o CEFET-PE
expandiu seu raio de atuacdo com a implantacabtidades de Ensino Descentralizadas
— as UNEDs. Assim, é criado o CEFET Petrolina, réirpda Escola Agrotécnica Federal
Dom Avelar Vilela — EAFDABYV, (Decreto n°. 4.019, d® de novembro de 2001)1.
Depois vem a UNED Pesqueira, no Agreste Pernambucemada com a Portaria
Ministerial n°® 1.533/92, de 19/10/1992, e a UNEDjupa, na Regido Metropolitana do
Recife, fronteira com a regido da Mata Sul do Estadediante aportaria Ministerial n°®
851, de 03/09/2007.

Finalmente, com a publicagdo da Lei n° 11.892, 9lel€ dezembro de 2008, foi
instituida a Rede de Educacéao Profissional, Cieatéf Tecnoldgica e criados os Institutos
Federais de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia. Arpatj o Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco passou a sstitadaio por um total de novaampi
a saber: oxampide Belo Jardim, Barreiros e Vitoria de Santo Anfdotigas Escolas
Agrotécnicas Federais - EAFs); campilpojuca e Pesqueira (antigas UNEDs do CEFET-
PE); o CampusRecife (antiga sede do CEFET-PE); além dasnpi Afogados da
Ingazeira, Caruaru e Garanhuns, da expansao llfuagionamento desde 2010, e o
Campus Virtual da Educacéo a Distancia (EaD), colasgresenciais em 19 polos.

A constituicdo dos diversosampi do Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e
Tecnologia de Pernambuco foi realizada a partir bdae territorial de atuacdo e
caracterizacdo das regides de desenvolvimento osdenesmos estdo situados. Os
referidos campi estdo localizados em cinco Regides de Desenvolvonéo Estado, a
saber: na Regidao Metropolitana do Recife (RMR)Regido da Mata Sul (RMS) e nas
Regides do Agreste Central (RAC), Regido do Agrésteidional (RAM) e Regido do
Sertdo do Pajeu (RSP). Cumprindo a 32 fase de EB3pada Rede, em 2014, o IFPE
ganhou mais sete unidades nas cidades de CabmtieAgm@stinho, Palmares, Jaboatéo,
Olinda, Paulista, Abreu e Lima e lgarassu.

1.2.2. Histérico doCampus

O CampusCabo de Santo Agostinho faz parte da terceiradasxpansao da Rede

Federal de Educacdo Profissional e Tecnoldgicatituida pela Lei Federal n°
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11.195/2005.

No dia 07 de outubro de 2013, houve a publicacdoadtrizacdo para
funcionamento, através da portaria n® 993/2013 duskério da Educacao, iniciando-se
suas atividades no dia 14 de outubro do mesmo amoacoferta da primeira turma do
Curso Técnico em Hospedagem, através do PRONATE@rd@na Nacional de Acesso ao

Ensino Técnico e ao Emprego).

Ao longo do primeiro ano de funcionamentd;ampusambém ofereceu cursos de
gualificacédo profissional em Auxiliar de Cozinhara Organizacdo de Eventos, ambos na
modalidade de Formacgao Inicial e Continuada de alinablores (FIC). No dia 14 de
outubro de 2014, realizou-se a aula inaugural dasepas turmas regulares dos cursos
técnicos subsequentes em Logistica e Meio Ambiémt@adas por 144 (cento e quarenta
e quatro estudantes). Em 27 de agosto de 2015¢purse a 12 turma do Curso de
Qualificacao Profissional em Almoxarife, modalid&#ROEJA Concomitante, em parceria
com a Secretaria de Educacdo do Estado de Pernangitavés do Convénio n° 01/2013
— SEE/IFPE, com 35 estudantes. No segundo seméstr2016, estdo previstas as
primeiras turmas dos novos cursos técnicos subsexpueregulares (Cozinha e

Hospedagem).

Atualmente, dCampusCabo de Santo Agostinho funciona em sua sedeSingej
localizada na Faculdade de Ciéncias Humanas e iSdgiicadas do Cabo de Santo
Agostinho (FACHUCA). A sede definitiva encontraem constru¢cdo numa area de 13,7
hectares na cidade planejada CONVIDA, que contamd @m polo empresarial e
educacional para atender toda a regido. Com a magsra a nova sedeCampusCabo
também passara a oferecer cursos superiores, nerspeptiva de atendimento de 1500

estudantes.

1.2.3. Histoérico do Curso

A Gastronomia atualmente é considerada como a rfowateira para a
competitividade empresarial visto que as empresaseovicos de alimentagdo ganham

concorréncia a medida que sdo capazes de ofersc@raduto de qualidade para seus
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clientes.

Segundo Maricato (2007), o setor de alimentacé@m éado da construcao civil, o
gue mais gera emprego no pais. Nos grandes cembr@sos, bares e restaurantes sdo uma
das principais opcdes de lazer da populacdo. Nentar o segmento € responsavel por
40% do PIB e por 53% da mao-de-obra empregada améém um dos grandes
promotores do desenvolvimento social e, talveaiealatividade econémica presente em
cada um dos municipios brasileiros.

O mercado de “food service”,ou alimentacdo foralalp oferece ao Brasil a
possibilidade de encontrar uma nova rota de desememnto, .além de empregar em
grande escala, € o que mais promove ascensao cmudoeica, necessitando atender a
uma demanda crescente, cada vez mais diversificada.

O mercado de alimentacdo exige pessoas qualificatkds que os bares e
restaurantes precisam evoluir para suprir as neéeeles de um publico cada vez mais
diversificado e que tem exigéncias diversas. S@sosl diabéticos, pessoas com restricdes
ao glaten e outras particularidades, que requerema unaior especializacdo dos
profissionais e a flexibilizagcdo dos cardapios.teldbém uma expanséao significativa do
turismo, a exigir variedade, qualidade e até mglamour dos estabelecimentos e dos
produtos oferecidos.

A gastronomia passou a ser reconhecida como alwidalinaria dentro dos
principios “cientificos” ou por técnicas alicercadam anos de descoberta e experiéncias
gue visam equilibrar sabores e ingredientes, coalifiades ndo sé de cunho estético, mas
também de harmonizacdo dos diversos elementos qugdem as necessidades
nutricionais de um individuo. Nesse novo conce#ts, formas de trabalho até entédo
praticadas apresentam deficiéncias consideravara & novo profissional e para os ja
estabelecidos, sdo necessarios conhecimentos maigdados, ou, mais aprofundados,
sobretudo relacionadas as etapa do processo podgtialimentos e bebidas.

Nessa direcdo, € possivel afirmar que este € urnaderde trabalho em franca
expansdo em todo o mundo, com perspectivas derosrgo comparado a poucos ramos
de atuacédo profissional, 0 que permite atestaragdemanda de novos servigos suporta
perfeitamente a formacao de novos profissionaite rsegmento profissional.

Ressalta-se ainda, que a implantacdo do Curso cbé@m Cozinha do IFPE

CampusCabo de Santo Agostinho vem fortalecer o compraonia instituicdo em formar
13



profissionais competentes em areas que se mostemrovadamente como estratégias
para o desenvolvimento do Estado de Pernambuctrjlzondo significativamente para
expansdo e melhorias da politica institucionalrnea &cnoldgica do curso, principalmente
no que se refere a infraestrutura fisica e de sesutumanos disponiveis.

Diante deste cenario, o IFPEampusCabo de Santo Agostinho acredita na
importancia desse novo comprometido na formacamderofissional com senso critico,
competentes e profissionais habilitados para deadisaber utilizar as inovacdes

tecnoldgicas, que favorecerao sua inclusédo no mdadbalho.

1.3. JUSTIFICATIVA

A Gastronomia desponta como uma nova area de féonae profissionais
especializados, criativos e empreendedores, embasadquisicdo de conhecimentos por
meio de atividades tedricas e préticas. A formaigsse profissional aborda os variados
aspectos culturais, econémicos e sociais para mame difundir a qualidade da
gastronomia, brasileira e internacional, poss#iliio a harmonizacdo entre saude e bem-
estar.

Uma outra razdo para a criagdo do curso € glimerdacdo, fora do lar hoje
representa quase um milh&o de empresas entre besesirantes, lanchonetes, padarias,
escolas, hospitais entre outros. A distancia evgriocais de trabalho e moradia faz com
gue o homem faca pelo menos uma refeicdo diardadercasa, gerando s6 no Brasil mais
de 14 milhdes de refei¢cdes/dia, absorve 26% dé detgastos com alimentacdo do povo
brasileiro. Convém destacar que o setor gastromdfiattira 0 equivalente a 2,4% do
Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro, e é respgwes por 8% dos empregos diretos no
pais, 0 que representa quase 6 (seis) milhdessdeqe (HOTEC, 2011)

Outro ponto a ser citado é o crescimento no nuntkromicro empresas de
alimentacdo o que indica a area como uma gramstehilcdade de empreendedorismo.

Dentro desse enfoque percebe-se a necessidadeialefonaacédo dessa forca de
trabalho, seja para a valorizacdo das técnicaspamcdes apresentadas, seja pela melhor
gualidade higiénico sanitaria que esses produtassapo obter gerando assim uma
seguranca maior para os consumidores finais. Uasafarmas de profissionalizacdo
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possivel eh o curso de formacao a nivel Técnic&€erinha que forneceria conhecimentos
tedricos e praticos suficientes para a atuacaoreas &specificas desse ramo crescente

De maneira especifica o profissional Técnico emif@@ podera atuar em todas as
etapas de producdo, armazenagem, distribuicioviesate alimentos prontos ou semi
prontos aos consumidores. Podendo atuar na higgho, pré-preparo, coccao,
estocagem, elaboracao e interpretacdo de fichagkagcgastrondmicas, acompanhamento
de higienizacdo de materiais e estruturas de cazirdlaboracdo de cardapios
gastronémicos, servico aos clientes entre outragis especificas desta categoria.

Devido a isso houve audiéncias publicas na regiaocpmunidade foi ouvida
durante o processo de abertura dos cursos, farakdd um programa de curso de acordo
com as determinacfes da 32 edicdo do Catalogo MNdaile Cursos Teécnicos (2016),
dentro dos objetivos elencados no Projeto Politedagogico do Instituto Federal de
Pernambuco oferecendo um ensino subsequente ddagigacoerente com o necessario
para uma formacéo adequada do corpo discente.

1.4. OBJETIVOS

1.4.1. Objetivo Geral

* Formar profissionais para atuar em estabelecimed®salimentos e bebidas com
capacidade para produzir, servir, planejar, empierere gerir negocios na area de
alimentos e bebidas, aplicando conhecimentos fimgi e tecnoldgicos inovadores
valorizando a cultura, pautado na ética e respditsate socioambiental

1.4.2. Objetivos Especificos

Fornecer uma educacéo formal no que tange asdai® culinarias basicas de cozinha.

Explanar o funcionamento de uma cozinha profissiosizas estruturas, sistemas de fluxo e
hierarquias,

Possibilitar a identificacdo de riscos presentgarta as etapas de producdo bem como técnicas
para evitar ou corrigir esses riscos identificados.

Fornecer conhecimentos de instrumentos, equipasiemstruturas e tecnologias existentes
normalmente em areas de producao de alimentos.

Proporcionar a capacidade de execucao de técnieagitarios basicos padronizados

15



Propiciar conhecimentos sobre alimentos e formastes de utiliza-los

Demonstrar maneiras mais eficazes de utilizar onealto 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 diferentes
culturas

Demonstrar maneiras corretas de armazenar e distad alimentos estendendo sua vida util de
maneira correta

Desenvolver senso critico em relacdo a apresentag@msorial gustativo permitindo um melhor
trabalho de desenvolvimento de sabor

Propiciar no¢des de saude e seguranca no trabalho.

1.5. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

Para ingresso no curso Técnico Subsequente emhagzircandidato devera ter concluido
o Ensino Médio ou equivalente, de acordo com ardzgado Académica vigente do IFPE.

A admissado ocorrera através de:

* exame de selecao aberto, onde os classificadassatéiculados compulsoriamente em
todos os componentes curriculares do primeiro gerio

» transferéncia de alunos oriundos de outras inghiési Federais de ensino profissional,
mediante a existéncia de vagas, salvo nos casesilehdos por lei, respeitando-se as
competéncias adquiridas na unidade de origem;

» SISUTEC - Sistema de Selec¢do Unificada da Edudagaftssional e Tecnoldgica.
» Outras formas de ingresso previstas em Lei.
O processo seletivo sera anual e regulamentaaatde edital proprio com indicacao dos

requisitos, condi¢des e sistemética do processauntentacdo exigida.

1.6. FUNDAMENTACAO LEGAL

O Curso Técnico Subsequente em Cozinha estatmswiEixo Tecnoldgico de
Turismo, Hospitalidade e Lazer, de acordo com &diédo do Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos de Nivel Médio, instituido peladRegio CNE/CEB ©103, de 09 de
julho de 2008 e atualizado em 2016 , encontranddes@acordo com as modificacbes
sinalizadas no catalogo Nacional de Cursos Técmeagsado em 2016.

. Sua estrutura curricular observa as determinagégssl dispostas na Lei de
Diretrizes e Base da Educacdo Nacional — LDB —Hezleral A 9.394/96 e suas
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alteracdes, conforme Lei no 11.741, de 16 de jdkh@008; no Decreto Federal no
5.154, de 23 de julho 2004, que regulamenta od® Zt. 36 e os Arts. 39 e 41 da
LDB; na Resolu¢cdo CNE/CEB n° 06/2012 e no Paredd/CEB n° 11/2012 que
instituem as Diretrizes Curriculares Nacionais @aEducacao Profissional Técnica
de Nivel Médio.
. Decreto Federal n°5.154/04 — Regulamenta a Educ¢agdissional.
. Lei n°® 9394, de 1996 — Estabelece as diretrizesedda educacdo nacional.
. Lei n® 11.788, de 2008 — Dispbe sobre estagio wel@stes.
. Lei n° 11.741, de 2008 — Altera a Lei n°® 9.394204.2/1996, para redimensionatr,
institucionalizar e integrar as a¢fes da educa@@uda de nivel médio, da educacédo de
jovens e adultos e da educacéo profissional e liggica.
. Lei n° 11.892, de 2008 — Institui a Rede FederalEdeicacdo Profissional,
Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Feded® Educacao, Ciéncia e Tecnologia, e
da outras providéncias.
. Parecer CNE/CEB n°11, de 2008 — Proposta de liggtituwlo Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos de Nivel Médio.
. Parecer CNE/CEB n°40, de 2004 — Trata das nornrasepa&cucao de avaliacéo,
reconhecimento e certificagdo de estudos previstoértigo 41 da Lei n° 9.394/96
(LDB)
. Parecer CNE/CEB n°16, de 1999 - Diretrizes Curai@d para a Educacéo
Profissional.
. Parecer CNE/CEB n°39, de 2004 - Aplicagdo do Decrét 5.154/2004 na
Educacéo Profissional Técnica de nivel médio emsir® Médio.
. Parecer CNE/CEB n°35, de 2003 - Normas de estagagunos do Ensino Médio
e da Educacéo Profissional.
. Parecer CNE/CEB n°® 17/1997 — Estabelece as Dmstr@peracionais para a
Educacao Profissional de Nivel Nacional.
. Resolucdo CNE/CEB n° 04, de 1999 - Institui astbies Curriculares Nacionais
para a Educacao Profissional de Nivel Técnico.
. Resolugdo CNE/CEB n° 01, de 2004 - Estabeleceri2estpara a realizagao de
estagio de alunos da Educacdo Profissional e ddndenslédio, inclusive nas

modalidades de Educacao Especial e de Educaca@velesle Adultos.
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. Resolugdo CNE/CEB n° 01, de 2005 — Atualiza as tiies Curriculares
Nacionais definidas pelo Conselho Nacional de E¢himagara o Ensino Médio e para a
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio ap@ig;des do Decreto n° 5.154/2004.
. Resolucdo CNE/CEB n° 03, de 2008 — Dispbe sobmetauicdo e implantacdo do
Catalogo Nacional de Cursos Técnicos de Nivel Médio

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

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

Diretrizes Curriculares Nacionais para a EducagatidBional de Nivel Técnico.

1.7. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O Técnico em Cozinha € o profissional de nivel mépgie atende as necessidades
de empresas publicas, privadas ou do terceiro,setorque se refere aos processos
inerentes ao pré-preparo de alimentos, producaefé&des, elaboracdo de receituario
gastronOmico organizagao de cozinhas e servicoim®izAcdo e empratamento de
alimentos.

De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Tésn(elizC/SETEC, 2016), o
Técnico em Cozinhapresenta qualificacdes que possibilitam desenvateidades
ligadas a aquisicdo de insumos, selecdo e estocalpsmmesmos, mise-en-place,
ordenacdo de cozinhas, pré-preparo de alimentosdaates de corte e coccdo de
alimentos, preparo de receituario especifico, ekdim de receituario gastrondémico,
higienizacdo de materiais e superficies dentré@reas de producao entre outras.

A proposta deste curso é formar um Técnico em @azeapaz de dar apoio nos
processos de planejamento, organizacdo, coordenag@mucao e controle das atividades
inerentes a producado de alimentos e refeicbesgsont

Além disso, ao final de sua formacdo, este prafigdj devera ser capaz de
compreender, decidir e sugerir solu¢gbes para pradeelativos a questbes de producao
de alimentos e refeicbes bem como entender o foaciento do setor em que esteja
inserido auxiliando no crescimento da profissdooentercado relacionado. Em linhas
gerais as areas seriam:
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Producéo de alimentos e refeicdes

Armazenagem e distribuicao de refei¢cdes prontas

Utilizacdo integral de alimentos

Preparo de refeicbes em grandes volumes

Desenvolvimento de novos produtos e técnicas gidsma

Apresentacdo e montagem de pratos padronizados

Montagem profissional de servi¢os de alimentacéo

Estruturacdo de cozinhas de acordo com layout fonédte

Higienizacao de equipamentos e estruturas de azinh

Entendendo-se por competéncias profissionais acickgue de mobilizar, articular e

colocar em agdo conhecimentos, habilidades, asituglevalores necesséarios para o

desempenho eficiente e eficaz de atividades retpgepela natureza do trabalho e pelo

desenvolvimento tecnologico. Apds a formacdo psafigal os alunos estardo aptos a

desenvolver as seguintes competéncias

Organizar e viabilizar produtos e servicos de alitagiio adequados.

Planejar atividades de produc¢des culinarias e dielag

Planejar menus e cartas.

Organizar critérios de qualidade de matérias-prien@snecedores.

Planejar e executar controles na area de produgigdica.

Identificar e classificar matérias-primas utilizades producdes.

Aplicar métodos de pré-preparo e preparo adequaslingredientes, considerando
0s aspectos culturais nutricionais e sensoriais.

Aplicar as boas praticas na manipulacédo, produc&onservacdo de alimentos,
respeitando a legislacéo, politicas e normas tasnigentes.

Elaborar e apresentar as preparacdes de acordoacipologia de servicos de
alimentacao

Executar servicos de alimentos e bebidas em engpresa hospedagens,

restaurantes comerciais, bares, Buffet, refeig@@sportadas e a fins.
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1.7.1. Campos de Atuacédo Profissional

Restaurantes, industriais e comerciais. Panifiegadoe confeitarias. Hotéis.
Cozinhas experimentais. Creches. Escolas. Supeadwsc Hospitais. Clinicas e

instituicbes de longa permanéncia.

1.8. ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizagao curricular toma por base alguns ppestos fundamentais para
balizar as acbes pedagdgicas do curso, no serditboistar uma formacédo académica em
consonancia com os principios democraticos, dergdiseia da cidadania e do mundo do
trabalho, tudo isso convergindo para a atuacaordbiispional. Nesse sentido, procura
estabelecer uma relacdo entre a teoria e a prd¢idarma reflexiva entre o campo de
formacéao e a atuacao profissional.

O desafio de formar profissionais competentes cato fna cidadania, na
humanizacédo dos sujeitos e formacao técnica eifodantequer como fundamento uma
concepcao de ensino que privilegie o (re)conhedimnda realidade, a analise reflexiva
sobre essa realidade para, a partir dai, agir pansforma-la ou pelo menos indicar
caminho para superacao das dificuldades.

Nesse sentido, € de fundamental importancia querécalo contemple ndo apenas
a formacédo em termos de saber académico em si mawsaue também seja pautado na
perspectiva da formacdo do estudante como sujeittals que busca compreender
criticamente o Mundo e o Lugar onde vive como daales inseparaveis. Além disso,
intencionalidade e a direcdo do processo formatd@ podem prescindir de urpgéxis
pedagogica alicercada no dialogo e numa metodotwgatada para abordagens tedricas e
praticas, capaz de promover uma aprendizagem is@pni, contribuindo efetivamente
para a construcao de saberes necessarios aosipradis em formacao.

Tendo em vista essas premissas, o0 curriculo foord@lm contemplando as
competéncias profissionais fundamentais da haghlitacom foco no perfil profissional de

conclusao, prevendo situacdes que levem o pamigipa vivenciar o processo de acéo-
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reflexdo-agao, a mobilizar e articular com pertai@mronhecimentos, habilidades e valores
em niveis crescentes de complexidade. Para tant@hoedagem dos conhecimentos
privilegia os principios da contextualizacdo e dderdisciplinaridade, agregando
competéncias relacionadas com as novas tecnoldgaéislho individual e em equipe e
autonomia para enfrentar diferentes desafios dodmuwo trabalho com criatividade e
flexibilidade.

O pleno desenvolvimento dessa proposicdo suple t@riai@dacdo de tais

principios na organizac¢ao curricular do curso, coné descrito a seguir.

1.8.1. Estrutura Curricular

O Curso Técnico em Cozinha é um curso profissipaate de nivel médio,
articulado com o Ensino Médio na forma SubsequeBsta organizado em 03 (trés)
periodos verticalizados e sequenciais, sem saidarmediaria de qualificacdo,
apresentando uma carga horéria total de 1.480 lanitas distribuidas nos periodos e na
carga horaria de Pratica Profissional.

Cada periodo esta organizado em 20 (vinte) sematiaas de trabalho escolar
efetivo e é desenvolvido por componentes currieslagstruturados sobre as bases
cientificas e tecnoldgicas, contemplando um conjalet competéncias e habilidades tendo
em vista a construcao gradativa do Perfil do Psiiisal.

O primeiro periodo apresenta uma carga horaria8fe hbras-aula (360 horas-
reldégio) e esta organizado de modo a promover @papgdo de conhecimentos basicos
considerados pré-requisitos de conteudos que sardstrados nos demais periodos, para
tanto utilizaremos aulas de laboratorio, aulas siipas, vidéos, seminarios, visitas
ténicas. O segundo periodo possui 500 horas-adtahBras-reldégio) com caracteristicas
gue apoiardao os conhecimentos que serdo traballmedeequéncia, utilizaremos aulas
expositivas, aulas praticas em laboratérios, semmaestudos de caso, etc; o terceiro
periodo, com carga horaria de 500 horas-aula (d#&skreldgio), perfazendo a carga
horaria total de 1.110 horas-relégio e utilizarens®mminarios, aulas p’raticas em
laboratorios, oficinas gastronémicas, aula expasii etc.

Existem ainda 150 horas de Préticas Profissionaiesntadas que podem ser

realizadas a partir do primeiro periodo do Curso.
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Os conteudos tecnolbégicos estdo organizados rasfeita sequéncia lbgica,
didaticamente recomendada e visando a formacaoletargo Técnico em Cozinha por
meio dos ementarios, contetudos e bibliografia ptgsoem cada componente curricular
apresentado em sua matriz que serdo apresentad&ornmlario do Programa de

Componente Curricular (Anexo A).

1.8.2. Desenho Curricular

O Desenho Curricular previsto na organizacdo aueigode ser observado na Figura
1, apresentada a seguir.

Periodo |

480 h/a = 360h/r

-

Periodo Il

500 h/a=375h/r

Periodo Il

500 h/a=375h/r

seJoy 0ST
SIVNOISSIH0Ydd SYDILy¥d

JR I —

TECNICO EM COZINHA

1.480 h/a=1.110 h/r

Fonte: Elaboracéao Propria.
Figura 1 —Composic¢aaurricular do curso.

22



1.8.3. FLUXOGRAMA DO CURSO

O fluxograma pode ser entendido como uma diagramag@& documenta 0S passos
necessarios para a execugdo de um processo quatgaeexposto (Figura 2) apresenta 0s
processos necessarios para que o educando counalt@macao.

Periodo |

480 h/aula

Habilidades e Técnicas
Culinarias |
90 horas

Periodo Il

500 h/aula

Higiene na Produgio
de Alimentos
45 Horas

Habilidades e
Técnicas Culinarias Il
60 horas

Periodo Il

500 h/aula

Panificagéo 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

2N hnrac

Nocoes de Estrutura,
Fluxo e Equipamentos de

Cozinha

30 horas

Conservagédo de
Alimentos
30 horas

Inovacdo em
Gastronomia

30 horas

Cozinha das Américas

60 horas

Historia da
Gastronomia
30 horas

Técnicas de
Servicos de Sala e
Bar
60 horas

Portugués Instrumental

30 horas

Planejamento de
Receituario
Gastronémico
45 horas

Eventos
Gastrondmicos
45 horas

Matematica Aplicada

30 horas

Etica Profissional e

Relagdes Interpessoais

30 horas

Noc¢des de Enologia

e Harmonizacéo

45 horas

Seguranca do

Trabalho na Cozinha

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

Fonte: Elaboragédo Propria

1.8.4. Matriz Curricular

SERVICO PUBLICO FEDERAL ®
MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E
TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
CAMPUS CABO DE SANTO AGOSTINHO

Rua Sebastido Joventino, s/n°, Destilaria Cer@aho 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

Fundamentagéo Legal:.LDB 9394/1996 e alteracdes; Lei Federal n° 11B8%28; Decreto Federal n® 5.154/2004
alteracdes; Resolucdo CNE/CEB n° 01/2014.

MATRIZ CURRICULAR

CREDITOS CHT* PRE-REQUISITO | CO-REQUISITO

COMPONENTES CURRICULARES ha T Q Q

Habilidades e Técnicas Culinarias | 6 120 90 - -

Higiene na Produc¢é&o de Alimentos 3 60 45 - -

Cozinha Europeia 4 80 60 - -

S |Gastrotecnia 3 60 45 - -

2 |Nogbes de Estrutura, Fluxo |e - -
& | 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 - -

S Habilidades e Técnicas Culinarias I 4 80 60 - -

2 | Cozinha Pernambucana 2 40 30 - -

& Conservacao de Alimentos 2 40 30 - -

- Planejarper_lto de Receitudfio 3 60 45 - -

Gastrondémico
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Cozinha das Américas 4 80 60 - -
Etica Pr(_)flssmnal e Relacdps 2 40 30 - -
Interpessoais
Segurancga do Trabalho na Cozinha 2 40 30 - -
TOTAL POR PERIODO 25 500 375 - -
Panificacdo e Confeitaria 6 120 90 - -
Cozinha Asiatica e Oriental 100 75 - -
o Empreendedorismo 2 40 30 ) i
o
‘% Inovacdo em Gastronomia 2 40 30
o
= | Técnicas de Servigo de Sala e Bar 4 80 60 - -
Eventos Gastrondmicos 3 60 45 - -
Noc¢des de Enologia e Harmonizacgéo 3 60 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 curricidlaeproduto da Carga Horaria Semanal X 20 sematiaasl de cada periodo. A

hora-aula é de 45 minutos.

1.8.5. Orientag6es Metodologicas

Os principios pedagogicos, filoséficos e legais suigsidiam a organizacdo pedagdgica

do curso sdo os definidos pelo MEC e pelos docursenbrteadores do IFPE: PPPI, PDI e

Organizacao Académica. A relacdo teoria-praticapéircipio fundamental a estrutura curricular,

estando condizentes com as necessidades atuadiveosos segmentos. Dessa forma, o saber-

pensar, o saber-fazer e o saber-ser devem seardegrnorteadores do ensino-aprendizagem.

O projeto de execucdo do curso estd pautado ndextoalizacdo e na

interdisciplinaridade implementadas no dia a disala de aula, nas visitas técnicas realizas, nos

eventos promovidos pelo curso e em todos 0s momemogque o conhecimento for construido de

forma significativa. A participagédo do aluno e dofpssor nesse processo formador possibilitara os

requisitos necessarios para a constru¢cdo das odmopet e habilidades no que se refere a:

identificar, avaliar, estabelecer, organizar, caapder, utilizar, conduzir, e supervisionar 0s

elementos que compdem as atividades do setor déhaoz

As estratégias pedagogicas serdo desenvolvidaanerientes pedagogicos distintos e

podem envolver: aulas tedricas com utilizagdo dgefor de midia, videos, slides, entre outros

equipamentos, rodas de conversa e debates visandpredentacdo e problematizacdo do

conhecimento a ser trabalhado com posterior difousgroca de experiéncias; aulas praticas em
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laborat6rio para melhor vivéncia e compreenséo tdpgcos tedricos; seminarios; pesquisas;
elaboracéo de projetos diversos; visitas técnisamngpresas e industrias da regido; palestras com
profissionais da area.

Assim, o curso Técnico em Cozinha ser4 um procedssa@onstrucdo dialogica, 0s
componentes curriculares seréo atualizados petifegsores ministrantes quando necessario, bem

como a bibliografia utilizada.

1.8.6. Atividades de pesquisa e extenséo

As atividades de iniciacdo cientifica, inovagédo e extsdo tecnoldgicasegundo os
programas de PIBIC Técnico, PIBITI Técnico e PIBEXcnicotambém, serdo consideradas
oportunidades de pratica profissional, podendalesenvolvidas na prépria Instituicdo ou em outra
instituicdo de pesquisa, ou Universidade, e car@isem um trabalho de pesquisa sobre a area
especifica ou afim, em que o aluno desenvolvergnajeto e apresentara os resultados obtidos em
congresso interno ou externo, sob a orientacdo ndeotientador qualificado. No ambito de
Extensdo, ainda, o IFPE tem uma politica de inoluks comunidades circunvizinhas dentro de
seus editais de extensdo, o que proporciona anssatiprofessores a oportunidade e trabalharem
com a comunidade, multiplicando assim o conhecimegtebido na instituicdo. Atualmente
existem noCampusCabo de Santo Agostinho, 01 curso com 02 turmesyés do PRONATEC,

ligadas diretamente a area de Cozinha.

1.8.7. Atividades de monitoria

Os professores de componentes curriculares qusidevarem necessarios, poderdo
pleitear junto a coordenagdo de Monitoria um morpgra a disciplina, esse levantamento é feito
através dos critérios apontados pela organizaghtich e a selecdo ordenada através de edital de
selegdo interno, nos quais sdo selecionados mesibaisistas e monitores voluntarios dependendo

do total de bolsas disponibilizadas pela Institoi¢a

1.8.8. PRATICA PROFISSIONAL

O Instituto, em sua disponibilidade para o cumprito de seu papel como espaco de
vivéncia transdisciplinar, propfe, dentre outragdaristicas, um espaco laboratorial para os
estudantes, que se caracteriza como um momenédleedio sobre a acéo e de acao sobre reflexao,
possibilitando aos alunos vivéncias de situacdes dgimaneira orientada, possam transformar seu

modo de pensar e agir. Com esse intuito, visa cder@os estudantes competéncias para que 0s
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mesmos, enquanto aspirantes aos futuros profissiatraejados, consigam exercer sua profisséo
de maneira consciente e responsavel, adequandoden@andas do (sempre mutavel) mundo do
trabalho.

Sobre esses parametros, a organizagdo curricala€uiso Técnico Subsequente em
Cozinha busca viabilizar a articulagdo entre aideera pratica, através da vivéncia entre 0s
estudantes durante as disciplinas e pelo desemai® de atividades que contemplem a Pratica
Profissional num total de 150 horas.

A Pratica Profissional € compreendida como um carapte curricular e se constitui em
uma atividade articuladora entre o ensino, a psageiia extensao, que busca uma integralizacédo
dos conhecimentos, propondo novas oportunidadesadids.

Esta pratica se constitui como condi¢do indisparispara obtencdo do Diploma de
Técnico de Nivel Médio, conforme as orientacbegiauares nacionais, na perspectiva de
oportunizar a relacao teoria e pratica e a cor@trde competéncias para a laboralidade (BRASIL,
2012).

A Pratica Profissional do Curso Técnico Subseguent Cozinha serd assim distribuida:

150 horas no desenvolvimento de atividades como:

« Estudos de casos;

» Desenvolvimento de Projetos de Pesquisa e Inova#io Projetos de Extenséo,
formalmente regularizados pelas Pro-Reitorias deqiisa e Inovacdo e/ou
Extenséo do IFPE resultando em relatérios sob mpaohamento e supervisdo de
um orientador.

* Monitorias;

» Estégios;

» Exercicio profissional efetivo.

Essas Praticas podem ser realizadas a partirridoeipp semestre do curso em
andamento. Para cada elemento da pratica profidsieardo criados instrumentos para
acompanhamento,supervisdo e orientacéo. Faz-sesaeiceque estas Praticas Profissionais sejam
devidamente planejadas, acompanhadas e registtelasydo que se documente a aprendizagem
significativa, a experiéncia profissional e a pragdo para os desafios do exercicio profissional,
baseada numa metodologia de ensino que alcancéjelvas propostos. Por isso, deve ser
supervisionada como atividade propria da formacaafigsional, relatada e registrada pelo
estudante.

‘Essas atividades serdo acompanhadas por um goof@sentador que devera orientar a

producdo do relatério de atividade desenvolvidaveddo também acompanhar as atividades in
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loco do aluno orientado. Ressalta-se que os redatarserem elaborados pelos estudantes, deverao
ser escritos de acordo com as normas da ABNT dstidies para a redacdo de trabalhos técnicos e

cientificos.

1.8.8.1. Plano de realizacdo do estagio supervisiao

O Estagio Supervisionado devera ser realizadota gafl® Semestre, com duragdo minima
de 150 horas, focado em atividades praticas diettenrelacionadas a atividade profissional,
podendo ser realizadas em restaurantes, bares, ltiets, resorts, e demais estabelecimentos de
cozinha. A atividade devera ser orientada por umione da empresa na qual a atividade se realiza

e supervisionado por um professor através de rimatde acompanhamento e visitas 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,dasgatribuicdes). Utensilios| e
equipamentos utilizados em unidades produtivasnifetogia gastrondmica. Bases de cozinha
(fundos, espessantes, aroméaticos, melhoradoregbde, €mbelezadores). Principios de cogcao
(transmissdo de calor). Métodos de coccdo. Augdiade métodos de cocgdo. Cortes| de
hortalicas e frutas. Molhos. Sopas. Ovos (estrelfito, assado, cozido, mexido, escalfado,

cocotte, omelete, ranchero, suflé). Condimentoga€e especiarias. Marinadas. Ficha téchica

de preparacéao.

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 emo
utiliza-los. Editora Estampa, 2004

. SEBESS, MARIANA Técnicas de Cozinha ProfissionalSao Paulo: SENAC SAO
PAULO, 2007.352p.
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. TEICHMANN, I. Tecnologia Culinaria. Porto Alegre: EDUCS, 2000.370 Pag.

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

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

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

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

+ FARROW ,JOANNA.Molhos. Editora Manole, 2004

¢ GOMENSORO, Maria LucigRequeno dicionéario de gastronomiaEditora Obijetiva,
2003, 432p.

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

« PAIOTTI ,JJAMES.Arte e Técnica na CozinhaEditora Varela, 2004.
e PETERSON ,JAMESO Essencial da CozinhaEditora Kbnemann, 2000

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

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 siisinol, sua arte e evolucdo através dos ten
e a importancia de seu conhecimento na formacaopdufssionais na area gastronémi
Histéria da alimentacdo do homem. Surgimento dosletns alimentares: do alimento
alimentacdo. A transformacdo da alimentacdo dewidevolucdo mundial. A superacéo

modelo alimentar europeu.

REFERENCIAS BASICAS:

« ALMEIDA, R. C. M. Gastronomia: histoéria e cultura.Sao Paulo: Hotec, 2006
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CAVALCANTI, M. L. M. Esses Pratos Maravilhosos e seus Nomes Esquisiﬂos.

Recife, Casa Publicadora Brasileira, 2013
BRAUNE, R.; FRANCO, S. QO que é gastronomiaSao Paulo: Brasiliense, 2007.
CASCUDO, L. C.Histéria da alimentacao no Brasil.Sao Paulo: Global, 2004.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

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

FRANCO, A.De cacador a gourmet: uma histéria da gastronomisb ed. Sao Paulq:

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 historia do mundo. 2 ed. S&do Paulo: SENAT020

LODY, R. O Brasil bom de bocatemas da antropologia da alimentagdo. Sao P

SENAC, 2008.

MARCHESI, G.; VERCELLONI, L.A mesa posta historia estética da cozinha. S

Paulo: SENAC Séo Paulo, 2009.

MONTANASSI, M. Comida como cultura Sdo Paulo: SENAC, 2010.
ARAUJO, W. M. C.Da alimentac&o a gastronomiaBrasilia: UNB, 2005

aulo:

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 higieniza¢éo. Elementos de limpez:

sanitizacdo. Perigos bioldgicos, fisicos e quimi¢tigiene alimentar, ambiental manipulad

ra e

or,

equipamentos e utensilios. Principais leis, desr&toportarias em higiene dos alimentos.

Doencas transmitidas por Alimentos (DTAs). Contd#equalidade em servicos de alimentag

ao.

REFERENCIAS BASICAS:

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

BRASIL. Ministério da AgriculturaRegulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria
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de Produtos de Origem Anima. Aprovado pelo Decreto n° 30691 de 29.3.52, adi@r,
pelo Decreto n°. 1255, de 25.6.62. Brasilia, 1986p.

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

« BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgiMincia Sanitaria — ANVISA.
Resolucdo RDC n° 216de 15 de setembro de 2004. Disp8e sobre o regntam
técnico de boas praticas para servicos de alim@mntac

« BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgiMincia Sanitaria — ANVISA.
Portaria n® 518, de 25 de mar¢o de 2004. Estabelece os Procedisnesis
Responsabilidades relativos ao Controle e Vigikde Qualidade da Agua para
Consumo Humano e seu Padréo de Portabilidade.

* BRASIL, Ministério as Saude. Agéncia Nacional dgiNincia Sanitaria — ANVISA.
Portaria n® 326, de 30 de julho de 1997. Dispde o regulamentddéaobre as
condigdes higiénico-sanitarias e de boas pratiedaliticagédo para estabelecimentos
produtores/ industrializadores de alimentos.

* FIGUEIREDO, R.M.DVA: guia pratico para evitar DVA — Doencas veiculdas por
alimentos e recomendacfes para manipulagdo segurasdalimentos S&o Paulo:
Manole, 2000.

ICMSF. APPCC na qualidade e seguranca microbiologica deialentos 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 Salude nodacalitnentos e a Higiene
Habitacional e Ambiental. Rio de Janeiro, 30 delborg de 1986.

* 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.

e HAZELWOOD, D., MclEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos
S&o Paulo: Varela, 1994. 140p.

. HOBBS, B.C., ROBERTS, Dioxinfecc8es e controle higiénico-sanitario de aliemtos S&o

Paulo: Varela

COMPONENTE CURRICULAR: NOCOES DE ESTRUTURA, FLUXO E | CREDITOS: 02
EQUIPAMENTOS DE COZINHA

PRE-REQUISITO:

CARGA HORARIA: TOTAL (30H) AT: (30) AP: ()
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EMENTA:
Nocdes de Estrutura Fisica de uma cozinha profigkidiateriais e Superficies, técnicas|de

o

controle de Fluxo, utensilios e equipamentos ,dtigacéo de materiais, Gestédo de produca

REFERENCIAS BASICAS:

» ABREU, E.S.de, SPINELLI, M.G.N., ZANARDI, A.M.R5estéo de Unidades de
Alimentacao 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 elaborag&o 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. Sao Paulo: Ed. Varela, 2003.

« MEZOMO, I. F. B.Os Servigcos de Alimentag&o — planejamento e admitriagcéo.
4ed.Sao Paulo: Manole, 2002.

« MEZOMO, I.F.B.Os Servicos de Alimentacao planejamento e administracdo. 5 ed.
S&o Paulo: Manole, 2002.

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

* BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgiMincia Sanitaria — ANVISA.
Resolucéo RDC n° 216de 15 de setembro de 2004. Dispbe sobre o regatam

técnico de boas préticas para servigos de alim@mtac

COMPONENTE CURRICULAR: COZINHA EUROPEIA CREDITOS: 04

PRE-REQUISITO:

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

EMENTA:
Cozinha Portuguesa (Histéria, aspectos culturais e alimentares ecjpais preparacdes).
Cozinha Espanhola (Histéria, aspectos culturais e alimentares e fp#&is preparacoes).
Cozinha Francesa (Histéria, aspectos culturais e alimentares e cjpais preparaces).

Cozinha Italiana (Histéria, aspectos culturais e alimentares ecjpéis preparacdes). Cozinha

Alema (Histéria, aspectos culturais e alimentargwiecipais preparagfesfozinha Grega
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(Historia, aspectos culturais e alimentares e jp&is prepara¢cdesozinha Turca (Historia,
aspectos culturais e alimentares e principais paepas)Cozinha Judaica(Historia, aspecto

culturais e alimentares e principais preparacoes).

|92}

REFERENCIAS BASICAS:

«  KONEMANN. Especialidades Francesassado Paulo: Konemann Editora, 2008.

 LAROUSSE.Larousse da Cozinha do Mundo - Mediterraneo e Eurap Central.
S&o Paulo: Editora Larousse, 20[8BN: 8576350815.

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

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

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

+ KONEMANN. Culinaria: Espanha - Especialidades Espanhola$sé&o Paulo:
Konemann Editora, 2008.

« PIRAS, C.; MEDAGLIANI, E.Culinaria Italia . Sao Paulo: Editora Konemann, 2000.

* 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. No¢Bes de peso, reedidmuivaléncia, per capita, fator

de

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

aquisicdo dos alimentos, armazenamento, pré-pregaeparo e coccdo dos aliment

ressaltando as transformacGes quimicas, fisicasrganaépticas em decorréncia dos

procedimentos ocorridos em Varios processos cidmar

REFERENCIAS BASICAS:

e CAMARGO, E.B.; BOLHETO, R. A.Técnica dietética selecdo e preparo (
alimentos. Manual de Laboratério. 2 ed. Sao Paitteneu, 2012.

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

Atheneu, 2007.
. PHLIPPI, S.T Nutricdo e técnica dietética2 ed. Sao Paulo: Manole 2006

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

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

+ DOMENE, S. M. A.Técnica dietética- Teoria e Aplicag6esRio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2011.

« GOMENSORO, Maria LuciaPequeno dicionario de gastronomiaEditora Objetiva
2003.

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

+ KOSEV 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 Téidade; Significacdo das Palavras| e
Expressdes e Recursos Expressivos; Estratégiasoapr€ensdo de Leitura; Estratégias| de

Producao Escrita; Qualidades do Texto: reescriégaisdo; Elaboragcéo de textos técnicos.

REFERENCIAS BASICAS:

* FERREIRA, A. B. de H.Novo Dicionéario Aurélio da Lingua Portuguesa Nova
Ortografia. CD-ROM. Editora Positivo. 42 Edicdd@02. ISBN-13:9788538528241.
ISBN-10:8538528246.

e KOCH, I. V.; ELIAS, V. M. Ler e Compreender os Sentidos do TextdcSdo Paulo
Contexto, 2006.

. NETO, P.C.; INFANTE, U.Gramatica da lingua portuguesa ISBN: 978-85-2621

7076-3

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

« MESQUITA, Roberto Melo.Graméatica da Lingua Portuguesa.10® ed. Sdo Paulo:
Saraiva.

. PLATAO, Francisco S. FIORINI, José LicGes de texto leitura e redacdo. S3o
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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,nsastmétrico ndo decimal e fatores

conversdo; razdo, escala, proporcdo, grandeza®rpiapais, regra de trés e porcentagem;

conceitos bésicos de estatistica (média, mediagsyial padrdo, histograma, construcao

andlise de gréficos e tabelas, amostragem); |loyasit

REFERENCIAS BASICAS:

« DANTE, L.R. Matematica: contexto e aplicacdesolume unico. 32 edi¢do. Sao Pay
Editora Atica, 2008.
* IEZZI, G; HAZZAN, S; DEGENZAJN, DFundamentos de Matemética Elementa

01

volume 11: matematica comercial, financeira e iz descritiva. 12 edicdo. SAo

Paulo, Editora Atual, 2004.

« MORGADO, A.C.; CESAR, B.Matemaética Basica: teoria, questbes resolvidas,

questdes de concursos, mais de 800 questdg®.edicdo. Rio de Janeiro, Editg

Elsevier, 2008. (Série provas e concursos)

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

Ciéncia Moderna, 12 Edicéo, 2012.
« MACHADO, A. S. Matematicas — temas e metas, voluh@se 4. Atual Editora, 2
Edicéo, 1988.
« BIANCHINI, E., PACCOLA, H. Curso de Matematica. iftda Moderna, Volume
Unico, 2003.
 AUTORES, V. Mateméticas para Ensino Médio, voluh@se 3. Editora Brasil

Didético, 12 Edicao, 2011

NASCIMENTO, S. V. Matematica do Ensino Fundamemtdliédio Aplicada. Editora

[

COMPONENTE CURRICULAR: HABILIDADES E TECNICAS CULINARIAS CREDITOS: 04
Il

PRE-REQUISITO:

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

EMENTA:
Peixes e frutos do mar (limpeza, corte, pré-pregam@paro, armazenamento, beneficiamer
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Aves (cortes, pré-preparo, preparo, armazenamemkneficiamento). Carne bovina
(nomenclatura, estrutura, textura, cortes, prepatagrmazenamento, beneficiamento). Vitelo.
Carne suina (cortes, pré- preparo, preparo, arragesmto, beneficiamento). Caga. Oving e
Caprino (cortes, pré- preparo, preparo, armazenaneheneficiamento). Marinadas.

Nomenclatura

REFERENCIAS BASICAS:

« SEBESS, MARIANA.Técnicas de Cozinha ProfissionalS&o Paulo: SENAC SAQ
PAULO, 2009.352p - ISBN 978-85-7458-256-6.

* TEICHMANN, lone MendesTecnologia culinaria. Caxias do Sul: Educs, 2009. 362 p.
(Hotelaria) ISBN 978-85-7061-520-6.

» SENAC. Departamento Nacion@. mundo da cozinha:perfil profissional, técnicas de
trabalho e mercado. 2. ed. Rio de Janeiro: Senamha, 2008. 134 p. ISBN 978-85-
7458-252-8.

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

. WRIGHT, Jeni; TREUILLE, EricLe Cordon Bleu todas as técnicas culinariag§ao

Paulo: Marco Zero, c1997. 351 p. ISBN 85-279-029B6+&:.)

\>J

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

« BARRETO, Ronaldo L. PONTESassaporte para o Sabor. Tecnhologias para |a
elaboracdo de cardapiosSao Paulo: SENAC. 72 Ed. 2010 - ISBN: 978-85-7853-
7.

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

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

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

+  GOMENSORO, Maria LuciaPequeno dicionério 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 gastnia Pernambucana, A influéncia dos
Engenhos e a docaria tradicional, divisdo enterali e Sertdo, Receituario tradicional

Pernambucano, Religiosidade e influéncia gastrocéma regido

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

e CAVALCANTI, Maria Leticia Monteiro Histéria 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 sertdo a alta gastronoma. Rio
de Janeiro: Senac Nacional, 2005.

e CASCUDO, Luis da Camarhlistéria da Alimentacao no Brasil 32 ed. Sdo Paulo: Global,
2004.

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

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

* LODY, Raul.Brasil Bom de Boca: Temas da Antropologia da alimeacéo. Sao

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. Herangas gastrara@e culturais de seus povos formadores.

Ingredientes, técnicas e influéncias absorvidasindigrantes ao longo de sua historia.

Influéncias socioecondmicas e religiosas na gastngn brasileira tipica e contemporan

Cozinha nativa X Cozinha tipica, Ingredientes saom® endémicos de biomas brasileiros,

Colonizacéo e dispersdo dos habitos alimentarefidiras, Cozinha Representativa das reg

Norte, Nordeste, Centro-Oeste, Sudeste e Sul.

oes

REFERENCIAS BASICAS:

. FERNANDES, Calocaviagem Gastrondmica através do Brasil7 ed. Sdo Paulo:
Senac Ed. 2005, 205p.

. DORIA, C. A.Formacao da Culinaria Brasileira: Escritos sobre acozinha
inzoneira, Sao Paulo, Editora Trés Estrelas, 2014

. FREIXA, Dolores; CHAVES, GutaGastronomia no Brasil e no mundoRio de
Janeiro: Senac Nacional, 2008.
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* ZARVOS, Nick; Ditadi, Carlos Augusto Silva (ColMultissabores: a formacéo da

gastronomia brasileira Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2000

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

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

270p.

+ LODY, Raul (Org.)A mesa com Gilberto Freyre Rio de Janeiro: Senac Nacional, 200

 CASCUDO, Luis da CamarHlistoria da Alimentacdo no Brasil 32 ed. S&do Paulo:
Global, 2004.

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

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

« 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 alimericda S&o Paulo
Senac Sao Paulo, 2008

* FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimdistéria da Alimentacao. Sdo Paulo
Estacdo Liberdade, 1998

e 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 conservacdo de alinsentogastronomia. Conservacgao pelo ¢
(branqueamento, tindalizacdo, pasteurizacdo, k=i€éo, apertizacdo e defumacs
Conservagao pelo frio (refrigeracdo, congelamerfi@cagem e desidratacdo de alimen

Concentracdo de alimentos. Conservagéao por ferg@mt@onservacéo pelo uso de aditivos

REFERENCIAS BASICAS:

«  BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimento¥.3. Ed. Atheneu, Séo
Paulo, 1998.

« DAMODARAN, S., PARKIN, K. L., FENNEMA, O. R. Quim&de Alimentos. Porto
Alegre: Artmed, 2010

» EVANGELISTA, J.Tecnologia de alimentosEd. Atheneu: Sédo Paulo, 1987.

alor
0).

tos.
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GAVA, A. J.; SILVA, A. A. B.; FRIAS, J. R. GTecnologia de alimentos: Principios e
aplicacdes.Sao Paulo: Nobel, 2008.
FELLOWS P. JTecnologia de Processamento de Alimentos. Princigie Préticas
Ed. Artmed. 22 Edicao. 2006.
HUGHES, C.CGuia de aditivos Ed. Acribia S. A. Zaragoza, 1994.
SILVA, Joado AndradeTopicos de Tecnologia de AlimentosS&o Paulo: Livraria
Varela, 2000.

ORDONEZ, J. ATecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animahlo.l 2. 12
ed. Ed. Artmed: Sdo Paulo, 2004.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. P.; BOTELHO, R..R..; BORGO, L. A.
Alguimia dos alimentosy. 2. Sao 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.Noc¢0es de Microbiologia e
Conservacao de Alimentosl1? ed. Ed. UFV. Sédo Paulo, 1980.

ORDONEZ, J. ATecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentas
Processosvol 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. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

COMPONENTE CURRICULAR: SEGURANCA DO TRABALHO NA | CREDITOS: 02
COZINHA

PRE-REQUISITO:

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

EMENTA:

Legislacdo; O trabalhador e o ambiente de trabdHuojpamento de prevencao individual e

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

Prevencédo de acidentes; Condicdes de trabalhort8upisico de primeiros socorros; Controle

de riscos ambientais; Fatores de risco
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REFERENCIAS BASICAS:

e CORDELLA, B.Seguranca no Trabalho e Prevencéo de Acidentes: urAdordagem
Holistica. Sdo PauloAtlas, 1999.

 OLIVEIRA, C. D. A.Passo a Passo da Seguranca do Traball®éo Paulo: LTR,
2000.

+ PACHECO JUNIOR, WGest&o da Seguranca e Higiene do Trabalh&&0 Paulo:
Atlas, 2000.

* SALIBA, T. M. e SALIBA, S. C. RLegislacdo de Seguranca, Acidente do Trabalho

e Saude do Trabalhador2ed. Sdo Paulo: LTR, 2003

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

* DAVIES, Carlos AlbertoCargos em Hotelarig Caxias do Sul, Editora Univ. Caxias
do Sul, 1997, 343p
 EVANGELISTA, José Tecnologia de Alimentos Sao Paulo, Editora Atheneu, 1998,

652p

e FUNDACENTRO; Mtb. Policia e Acidente do Traballg#o 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 cardagioss para elaboracdo de cardapios, sele¢do e
aquisicdo de alimentos para a composicdo do carddpavaliacdo das possibilidades dos

estabelecimentos

REFERENCIAS BASICAS:

» FONSECA, M. T.Técnicas pra elaboracado de cardapicCaxias do Sul: EDUCS,
2001.

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

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

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

40



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

DUBOIS, A.; KULPA, L.; SOUZA, L. EGestéao de custos e formacgéo de Precos:
Conceitos, modelos e instrumento: Abordagem do capl de giro e da margem de
competitividade. Sao 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. Sao 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 relagBes interpessoais. Comipet@terpessoal. Cultura e Clima Organizacior@2dmunicacao
Interpessoal. Inteligéncia Emocional. A orientap&afissional no contexto da educagéo e trabalhien@dor Educacionall
O Psicologo Escolar. Lideranca e Poder. Conflitdgministracdo de Etica Profissional.

REFERENCIAS BASICAS:

AMOEDO, Sebastido. Etica do trabalho.Rio de Jan@alitymark, 1997.
CAMARGO, Marculino. Fundamentos de ética geralddigsional. 3. ed. Petrdpolis:
Ed. Vozes, 1999.
CHIAVENATO, ldalberto. Gerenciando com as Pesstvaasformando o executivo er
um excelente gestor de pessoas. Rio de Janeigvi&ils2005

MINICUCCI, Agostinho. Relaces Humanas: Psicologias relacdes human

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

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

SA, Antonio Lopes de. Etica profissional. Sdo Badtlas, 1996.
TOFFLER, Barbara Ley. Etica no trabalho. Sdo Pavkkson Books, 1993.

COMPONENTE CURRICULAR: COZINHA DAS AMERICAS CREDITOS: 04

PRE-REQUISITO:

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

EMENTA:
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O continente americano, sua diversidade geogréfmatural e as manifestacdes gastronémicas

da mesticagem indigena, espanhola, portuguesagesage de outras nacionalidades.

Ingredientes, técnicas e particularidades

REFERENCIAS BASICAS:

« INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional 4 ed. Sdo Paulo:

SENAC Editoras, 2011.

e LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo Américas. Sao Paulo: Edito
Larousse, 2007.

. BELLUZZO, RosaOs sabores da AméricaSao Paulo: SENAC, 2004.

ra

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

MONTOYA, C. R., ISERLOH, JA cozinha mexicana Sao Paulo : Larousse, 2008.
* ABRIL. Colecdo Cozinhas do Mundo — México. S&o BabHitora Abril, 2010.

* ABRIL. Colecao Cozinhas do Mundo — Estados Uni&dm Paulo: Editora Abril, 2010.

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

* ABRIL. Colecdo Cozinhas do Mundo — Paises AndiSé® Paulo: Editora Abril, 2010.

* ABRIL. Colecao Cozinhas do Mundo — Caribe. Sao ®dudlitora Abril, 2010.

COMPONENTE CURRICULAR: PANIFICACAO E CONFEITARIA CREDITOS: 06

PRE-REQUISITO:

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

EMENTA:

Histérico da panificagcdo. Matérias-primas utilizadea panificacdo e suas respectivas fun
no setor. Os tipos e partes do gréo de trigo. lagis e atribuicdes do pdo como prodl
Processos basicos na producdo de pdes. Métodosisleramdas massas fermentad
Melhoradores de massa: naturais e quimicos. Imngmeeli enriquecedores. Liquidos
panificacdo. O fermento na panificagdo. Producdo pdes salgados, rusticos, dog
condimentados, festivos, achatados. Massas lansna@dorizacdo dos ingredientes loca
agregacdo nas massas e recheios. Historico da itaciafe Matérias-primas utilizadas 1
confeitaria e suas respectivas funcbes no setossddaquebradicas. Massas secas. Mzq

liquidas. Massa de bomba. Massas aeradas. Bolestdgura cremosa. Montagem de tor

cOes
uto.
as.
Bm
es,
S,

na
1Ssas

as.

Merengues. MussesSoufflés Cremes. Técnicas com acgucar. Técnicas com chiec@&mpregd
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de frutas. Preparacgfes geladas. Preparagfesrdigtid@svas: diet, light, isenta de gluten

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 85-85B16.
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
Sé&o Paulo: Marco Zero, 2010. 224 p. ISBN 978-85@3#-9.

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

9788520428504.
HERME, PierreLarousse das sobremesa&&o Paulo: Larousse do Brasil, 2005. !
p. ISBN. 85-7635-091-2 (enc.).

KALANTY, M. Como Assar Paes - As Cinco Familias de Padsditora: Senac Sao

Paulo. 531p. ISBN: 9788539601820
SUAS, M. Patisserie - Abordagem ProfissionalEditora: Cengage Learning. 712
ISBN: 9788522110780

1%

AS.

239

p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

BRAGA, Paulo.Pao da paz: 195 receitas de pdo de paises membdasONU, Séo
Paulo: Boccato: SENAC Séo Paulo, 2006. 237 p. IBBN555-113-2
CASAGRANDE, C.SENAC. Departamento NaciondD pdo na mesa brasileira2.
ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2005. 151 g=d#nacao da culinaria brasilein
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.

MORGAN, Tortas — Receitas Doces e Salgada&ditora Manole. 128 p. ISBN:
8520423442.

SILVA, Avelino. Delicias da confeitaria. Sdo0 Paulo: Melhoramentos, 2003. 128
ISBN 85-06-04014-0.
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. BERTINET, R.P&es: Deliciosos, Simples e Contemporane&ao 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 cialinéiatica e oriental, com foco nos aspe

Ctos

histéricos e culturais. Ingredientes, técnicas ¢odus de preparacdes tipicas. Equipamenmntos,

utensilios e sua manutencéao

REFERENCIAS BASICAS:

« BARBER, K. TAKEMURA, H.Sushi - técnicas e receitagditora Publifolha, 2008

« INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional 4 ed. Sao 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 asiaticaSdo Paulo: Editora Paisage
2008.

 LAROUSSE.Larousse da Cozinha do Mundo Oriente Médio, Africa e indico. S&o

Paulo: Editora Larousse, 2007.
*  WILSON, A. Cozinha Japonesa e Coreanaao Paulo: Editora Konemann, 2007.

m,

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

PRE-REQUISITO:

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

EMENTA:

Histdrico e influéncia dos vinhos; tipos e classifido de vinhos e espumantes, cepas de

uvas,
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processo de vinificagdo de vinhos e espumantegjesegrodutoras de vinhos, conceito
terroir, rotulagem de vinhos, servi¢o de vinhogustacao de vinhos, harmonizacéo de vinh

alimentos.

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 iniciadoS&o0 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. PHarmonizacgdo: O Livro definitivo do casamento do viho 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, classificagdo e tipologias dos evendanejamento de eventos e desenvolviment
tema. Gestdo financeira aplicada a cozinha deeveBksiruturagdo e organizagao de eve
gastrondmicos . Elaboracéo de cardapio para evdstigsieta Social. Cerimonial para even

de gastronomia

o do
ntos

tos

REFERENCIAS BASICAS:

* ALLEN, Jonnyé& Tal. Organizacéo e gestao de everRos.de Janeiro: Elsevier. 2008.
 DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. CaxisSul. EDUCS, 2003

* HAASE FILHO Pedro. Gastronomia: cardapios espedrosto Alegre: RBS, 2003.

» CHULUTER, Regina. Gastronomia e Turismo. Sado Palkfh, 2003.

* Fleury, Gilda. Eventos: seu negdcio, seu sucebsadép. 2005.

* FREUND, F. T. Festas e Recepc¢fes: Gastronomia Geiaire Etiqueta. Rio de Janeirp:

Senac Nacional, 2007.
* Luz, O. R. Cerimonial: Protocolo e Etiqueta. Re&Jdneiro: Saraiva, 2005.
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. MIRANDA, Luiza. Negocios e festas.- cerimonial dqaeta em eventos. Belo
Horizonte: Auténtica, 2001

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

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

« BETTEGA, Maria Lucia. Eventos e Cerimonial: simigiifcGes e acdes. 4. Ed. Caxia
do Sul: EDUCS, 2006.

e LUKOWER, Ana. Cerimonial e Protocolo. Sdo Paulontéato, 2003.

» LINS, Augusto. Etiqueta protocolar e cerimonialE#. Brasilia, DF: Linha Gréfica
Editora.

 BECK, H et al. Arte e Ciéncia do Servico. Sdo Pafildhembi Morumbi, 2005.

* NETO, F. P. D. Marketing de Eventos. Ed. Sprin20

« PACHECO, A. O. Manual de Organizacdo de Banqu&@&s.Paulo: Senac SP, 2004.
* STRONG, R. Banquete. Rio de Janeiro: Ed. JorgerZahé4.

1°2)

COMPONENTE CURRICULAR: EMPREENDEDORISMO CREDITOS: 02

PRE-REQUISITO:

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

EMENTA:
O empreendedor e a economia de mercado. Os fagjoessonduzem o empreendedor|ao
sucesso. mercado e as oportunidades de trabaltar. d& desenvolvimento organizacional.
Marketing do gestor empreendedor. Planos de negtiplificado com énfase em andlise|de
negdécio 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.Rarketing: criando valor para os clientes Séo
Paulo:Saraiva.2000.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

« CASAROTTO FILHO, NelsonProjeto de negdcio: estratégias e estudos de
viabilidade: redes de empresas, engenharia simultéa, plano de negdcioSao
Paulo: Atlas, 2002.
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« DOLABELA, FernandoOficina do Empreendedor Séo Paulo: Editora de Cultura,
1999.

» DOLLABELA, FernandoO segredo de LuisaSao Paulo: Cultura Editores
Associados, 1999: Senac Nacional, 2005.

 DORNELLAS, J. C.AEmpreendedorismo: transformando ideias e negécioRio 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 Gastrondémicas, Tecnologias de gsaoento aplicadas a gastronom

ia,

Cozinha inventiva, novos alimentos e técnicas gaémicas, técnicas de empratamentp e

finalizacdo de pratos

REFERENCIAS BASICAS:

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

* THIS, H ;GAGNAIRE, PCozinha, uma questao de amor, arte e técnic8ao Paulo,
Senac SP, 2010

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

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

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

* THIS, H. MONCHICOURT, MHeranga Culinéria e as bases da Gastronomia
Molecular, S&o Paulo, Senac SP, 2009

COMPONENTE CURRICULAR: TECNICAS DE SERVICO DE SALAE BAR CREDITOS: 04

PRE-REQUISITO:

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

EMENTA:
Histérico e evolugdo de bares e restaurantes logjgode bares e restaurantes, técnica
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servigo de bebidas,influéncia histérica de codsietédrinks, elaboracdo de drinks e coquetéis
classicos e contemporaneos, conceitos para crigegg@novos drinks e coquetéis, nogbes 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’'Hbtel, Senac 85, Sao Paulo
. BECK, H et al. Arte e Ciéncia do Servico, ed AnheMbrumbi, S&do Paulo

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

FONSECA, M. T. Técnicas Gerenciais de RestauraBtsac SP, 1999, Sao Paulo

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

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

« Senac DN Sou Garcom: Técnicas, tendéncias e iafgies para o aperfeicoamento
profissional, Senac Nacional, 2013, Rio de Janeiro

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

1.9. ACESSIBILIDADE

A acessibilidade diz respeito a promocdo parazagho com seguranca e
autonomia dos diversos espacos publicos, bem coemseassoramento de profissionais que
possam viabilizar esse acesso. Gampus Cabo de Santo Agostinho, em sua sede
provisoria, conta com acesso facilitado para poresl de mobilidade reduzida como:
rampas de acesso, banheiros adaptados, meiosisjedriz.

Além disso, dispunhamos de materiais pedagoégicoea®logia assistida. Tais
materiais podem ser utilizados por profissionas igptegram a Coordenadoria de Politicas
Inclusivas (COPI), a Coordenadoria Pedagodgica (QRE® Coordenadoria de Psicologia
(CPSIC) em casos mais especificos, de modo a gaaigmdrticipacdo desses alunos, a fim
de atender o Decreto Federal n°® 5.296/2004 e oatdenamentos legais sobre a matéria.
Também, pontuamos a necessidade da criagdo no s&@apo do Nucleo de Atendimento
a Pessoas com Necessidades Educativas para ofseswégos de apoio aos alunos

Portadores.
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1.10. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTO E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

As competéncias adquiridas anteriormente pelasdastes, desde que diretamente
relacionadas com o perfil profissional de concludéadrécnico em Cozinha, poderdo ser
objeto de avaliacdo para aproveitamento de estudsgermos regimentais e da legislacao
vigente.

Conforme a legislacdo em vigor, as competénciaspgalerdo ser aproveitadas no
curso sdo aquelas adquiridas:

. Em qualificagcbes profissionais e etapas ou m&ldi nivel técnico regularmente
concluidos em outros cursos de Educacéao Profidsiécaica de Nivel Médio;

. Em cursos destinados a formacéao inicial e coatawu qualificacdo profissional
de, no minimo, 160 horas de duracéo, medianteaga@alido estudante;

. Em outros cursos de Educacéo Profissional e Tégica, inclusive no trabalho,
por outros meios informais ou até mesmo em curgpsriores de graduacdo, mediante
avaliacao do estudante;

. Por reconhecimento, em processos informais ddicagao profissional, realizado
em instituicdo devidamente credenciada pelo érgamativo do respectivo sistema de
ensino ou no ambito de sistemas nacionais deicagéio profissional.

O reconhecimento das competéncias adquiridas pedss acima explicitadas
permite que o0 estudante seja dispensado de cuisacomponentes curriculares
correspondentes. Poderdo requerer, ainda, equii@lée estudos anteriores os estudantes
matriculados no IFPE que tenham cursado componamgcular nesta ou em outra
instituicdo, oficialmente reconhecida, desde quehdaen aprovacdo, carga horaria e
conteudos compativeis com as correspondentes agsooentes curriculares pretendidos,
nos termos da Organizagdo Académica em vigor.

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

sobre a compatibilidade, homologado pelo corpo g&giao, quanto ao aproveitamento de
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estudos equivalentes pleiteados pelo requerente.

1.11. CRITERIOS DE PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

1.11.1. Avaliacéo da aprendizagem

A aprendizagem enquanto processo de construcaordeecimento do individuo,
nao € apenas um processo solitario de absorcdordeudo, mas, principalmente, um
processo cognitivo que perpassa a intersubjetieidsehdo mediado pelo professor e pelo
contexto social. Essa concepcao de aprendizageoraase nos pressupostos de Piaget
(1983), segundo o qual a aprendizagem se da pelag¢do entre o sujeito e 0 objeto de
conhecimento, e de L. S. Wgotsky (1994), que a®&rai 0 aprendizado como um processo
eminentemente social, ressaltando a influéncia uwlura e das relacbes sociais na
formagao dos processos mentais superiores.

A concepcdo de avaliacdo, no contexto deste Carsstabelecer uma avaliagao
formativa e processual, possibilitando ao professma ampla visdo de como esta se dando
0 processo de ensino e aprendizagem em cada comi@anericular com vistas a superar
as dificuldades sinalizadas pelos alunos. A avatiaiprmativa valoriza outras esferas
importantes do processo de ensino aprendizagem eometacdo de parceria autbnoma
entre professor e estudante na construcao do domdreo.

Nesse sentido, a avaliagcdo formativa possibilitaacompanhamento continuo e
diferenciado, considerando o processo de aprerehzap estudante em sua forma plena
e, além disso, permite que o proprio professomamé continuamente suas estratégias de
ensino, para que, a partir de entdo, o professssapplanejar e replanejar sempre que se
fizer necessario as suas atividades pedagogicas.

O desenvolvimento do aluno, nesta proposta pedzmate formacdo, dar-se-a
através de um acompanhamento individual das compatpor cada periodo e as bases
tecnoldgicas de cada componente curricular.

Em cada periodo do curso, o estudante serd aval#rchvés de varios
instrumentos (atividades de pesquisa, exerciciost@s e orais, relatos de experiéncias,
producdo de textos, execucédo de projetos) de formesdisciplinar e contextualizada,

baseado em critérios que estabelecerédo a quagdificio rendimento da aprendizagem do
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aluno durante todo o percurso académico coerente @oplanejamento pedagdgico
docente. Pode-se observar, dessa forma, que agha@lsera posta de maneira que 0s
aspectos qualitativos e quantitativos sejam harosamhente desenvolvidos, dando-se
maior énfase ao qualitativo.

Caso 0 estudante ndo atinja o rendimento satisfa#m cada componente
curricular devera ser seguido o que consta na @agio Académica. Como determina a
legislacdo vigente, serdo aproveitadas as compaségee o aluno tenha desenvolvido no
ambiente de trabalho ou em escolas que tenham es) @griculos competéncias
especificas para o curso em pauta.

Para fins de registro de desenvolvimento de canpets, o resultado da
avaliacdo devera expressar 0 grau de desempenhcadi®e componente curricular,
guantificado em nota de 0 (zero) a 10 (dez), cenaitlo aprovado o aluno que obtiver
frequéncia igual ou superior a 75% nos componentegulares e média igual ou superior
a 6,0 (seis).

A recuperacdo, quando necessaria para suprir estuans dificuldades de
aprendizagem, sera aplicada paralelamente aososstud ao final do semestre para
correcdes indispensaveis e enriguecimento do pocds formacdo, observando-se as
determinacdes constantes na Organizacdo Acadérgeae.

1.11.2. Avaliacéo Interna

Os processos de avaliacdo interna do curso ocorran@ves das reunides
pedagogicas mensais e de intervencdo pedagoégicaoddenacao de ensino. Além disso,
usaremos um modelo de avaliagdo que sera aplicadma do semestre ,no qual os
alunos poderdo avaliar a gestdo de sala aula stdeévarios aspectos: avaliagdo dos
conteudos, interdisciplinariedade e contextuali@gagd componente curricular estudado,
pontualidade dos docentes e alunos, estimulo amdalsimento da autonomia, etc.

Nessa perspectiva os alunos avaliam os docerdesaato-avaliam. As reunides
com o0s representantes de turma também servirdo cembasamento para o
replanejamento do curso e orientacbes com vistasugeracdo das dificuldades

encontradas.
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1.11.3. Avaliacéo externa

Os Cursos Técnicos de nivel médio serdo avaliddiaisamente, de forma
externa pelo Sistema Nacional de Avaliacao da Ediec®rofissional ( SINAEP), com o
objetivo de pontuar os fatores positivos e negafiv® assim, 0S cursos terem mais
subsidios para serem aperfeicoados em varios aspePara tanto, € importante que o0s
indicadores definidos pelo Mec sejam analisadasrars para reorientar as agoes internas.
Nessa perspectiva, a avaliacao interna tera cobsidia a avaliagdo externa.

1.12. ACOMPANHAMENTO DE EGRESSOS

O acompanhamento dos egressos constitui um insttoriendamental para que a
instituicdo acompanhe de forma efetiva as expaaénurofissionais dos seus egressos e
busque criar novas possibilidades de insercdo nalmdo trabalho, bem como fomentar
um processo de formacédo continuada, além de apgmbaiunidades de atuacdo 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 autoavaliacdudm. Para 0s egressos, 0s ganhos séo
também importantes, pois com a reaproximacao cdrPB, podem se valer da estrutura
para potencializar suas atividades profissionaisa®@pus conta com uma Coordenagao de
Estagio e Egressos que foi implantada com a reapdiggde ndo apenas de coordenar as
acOes para a oferta de estagios aos alunos do sa@gduo, mas tambéem realizar o
acompanhamento dos egressos e sua absorcdo peladmele trabalho. Estas acoes,
aliadas a construcdo de um banco de dados cadadtrsialunos vinculados e egressos,
busca possibilitar a elaboracdo de analises daardkas do mercado da regido e verificar a
absorcéo dos alunos egressos neste mercado.

Além disso, canais de comunicacdo como e-matkllefonemas servirdo como
ponte para obtemos informacdes e para que possamtimgar encontros presenciais com
0S egressos, com vistas a promocédo de cursos a&itcubh area de formacdo dos mesmos.
Contudo, tais ac¢les contribuirdo inclusive parali@va oferta de curso e permitir

reflexdes sobre o papel e a funcdo social que &,IEravés do campus Cabo, vem
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assumindo na sociedade e nas regides subjacéncias.

1.13.CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Ao estudante que concluir com aprovacdo todos ds(t@s) periodos e a

integralizacao de seus respectivos componentegdares, que compdem a organizagao

curricular do curso, inclusive pela realizacdo daespondente pratica profissional, além

da comprovacao da conclusdo do Ensino Médio, samereddo o diploma de Técnico

Subsequente em Cozinha, com validade nacionakg&ada prosseguimento de estudos na

Educacao Superior.

CAPITULO Il — CORPO DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIV O

A contratacdo dos docentes e técnico-administgtique atuardo no Curso

Técnico Subsequente em Cozinha ocorrera por canquiblico, conforme legislacao

vigente.

2.1. CORPO DOCENTE

N° | DOCENTE FORMAGAO TITULAGAO | REGIME DE | COMPONENTES EXPERIENCIA
PROFISSIONAL TRABALHO | CURRICULARES NA DOCENCIA
(ANOS)
Rita Rovai| Bacharel en Mestre DE Empreendedorismp 10 anos
oL Castelan Administracdo
Michelle Bacharelado | Mestre 20 horas Etica e Relagdes15 anos
02 | Diniz em Psicologia Interpessoais
Martins
Rafael Jose Licenciatura Especialista| 40 horas Matematica 11 anos
03 da Silva em Matemética Aplicada
04 | Verbnica Licenciada em EspecialistaDE Portugués 23 anos
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Rodrigues Letras Instrumental
Maria da
Silva
Marcelo Tecnologia en) Graduado | 20 horas Seguranca do 04 anos
05 Alexandre Seguranca do Trabalho
Vilela da| Trabalho
Silva
Bacharel oy -
Tecnologia e
Gastronomia Higiene nal
ou, Bachare Pr'odugao de
Alimentos,
A contratar | em  Nutricdo Gastrotecnia,
06 (01) ou.  Bachare 20 horas | conservacio  de
' Alimentos, Nocdes
em Economig de Estrutura, Fluxo
. e Equipamentos de
Doméstica ou ;
Cozinha
Tecnologia e
Alimentos
Habilidades €
Técnicas
Culinarias | e I,
Cozinha Brasileira
Cozinha
Pernambucana,
Pedro _ ]
. Cozinha Europeia,
Angelo |
o Bacharel oy Cozinha Asiatica
Pinheiro de i ,
07 _ Tecnologo em DE Cozinha dag
Freitas ) ) .
Gastronomia Américas, Historig
A contratar o )
Especialista da  Gastronomia, 03 anos
(02) .
Panificagéo €
Confeitaria,
Inovagéo em

Gastronomia,
de

Enologia e

Nocgoes

54




Harmonizacéo,
Planejamento d
receituario

Gastrondmico

WD

Bacharel emn

A Turismo  ou
. Eventos
08 | contratar | Tecnologia 20 horas o
Gastronémicos
(01) em Gestao dq
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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N° PROFISSIONAL FORMACAO FUNCAO

01 Adna Marcia Oliveira de Sena BACHARELADO EM BIBLIOTECARIA /
BIBLIOTECONOMIA COORDENACAO DE
BIBLIOTECAE
MULTIMEIOS
02 David Gustavo da Silva LICENCIATURA EM AUXILIAR DE
QUIMICA BIBLIOTECA
03 Manoela Rodrigues de Oliveira] LICENCIATURA EM PEDAGOGA / DIVISAO DE
PEDAGOGIA 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 ASSUNTOS
Carvalho MATEMATICA 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

2.3. POLITICA DE APERFEICOAMENTO, QUALIFICACAO E AT UALIZACAO
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DO DOCENTES E TECNICOS ADMINISTRATIVOS

O CampusCabo de Santo Agostinho ndo possui ho momentounengrograma
especifico de aperfeicoamento e qualificacdo enmcazlevi
do a inexisténcia de demanda anterior, porém, aramndé, € elaborado o Plano Anual de
Capacitacdo d€ampus onde as demandas inerentes ao Curso Técnico emh@cserao
inseridas. Além disso, o IFPE, através das PrsRa#t de Pesquisa, Pds-Graduacéo e
Inovacdo ou Extensdo, mantém programas regularasteiesse, como 0s grupos de
Pesquisa e Inovagcdo ou Extensdo em diversas éeatsia;ao, bem como os Programas
regulares de concesséao de bolsas.

No entanto, &olitica de Qualificacdo dos docentes e dos tésradministrativos
atendera ao disposto no Plano de Desenvolvimenstitucional (PDI) do IFPE.
Anualmente sera realizado um diagndstico paraivagfio das lacunas existentes nas
competéncias institucionais necessarias ao bommgesto da funcdo do servidor,
visando o alcance dos objetivos da instituicdo, teosios da Resolugdo n® 049/2010 —
CONSUP, que aprovou o Plano Institucional de Céagéo (PIC) do IFPE. A partir deste
diagnéstico sera elaborado um Plano Anual de Ciagdci, que contemple, dentre outros
aspectos, a criacdo de um programa de incluséldigsse Plano devera ser construido
com base nas instru¢des da Portaria Normativa SRHNY03, de 06 de junho de 2008.

CAPITULO Il — INFRAESTRUTURA

De acordo com as orientacdes contidas no Catalagmhal de Cursos Técnicos, a
instituicdo ofertante, devera cumprir um conjuni exigéncias que Sao necessarias ao
desenvolvimento curricular para a formacao pradissi com vistas a atingir um padrao
minimo de qualidade de modo que as instalagfesupagmentos se apresentem em
conformidade com as especificacbes técnicas ne@essao processo de formacado
profissional requerido para a consecucdo do pdedilformacédo, visando completar o
processo de ensino e aprendizagem em nivel téenipoofissional sdo necessarias a

seguinte infraestrutura:
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3.1. INFRAESTRUTURA

Para o melhor aproveitamento do curso serdo ne@ssalgumas salas e
laboratorios especificos que possam ser utilizpdtis alunos durante as aulas e pesquisas

como 0S seguintes:

Salas de aula dotadas de recursos didaticos eldgmuos para aulas

teoricas.

. Sala de Multimidia.

. Laboratério de Habilidades Basicas de Cozinha edl®@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 Cozaumard com 02 (duas) salas
de aula com capacidade para 40 (quarenta) estgdamtias climatizadas e com recursos
audiovisuais disponiveis (notebook e projetor mmilfia), bem como laboratério de
informatica basica com 21 (vinte e uma) maquinaa pa aulas de Informatica Béasica e
Aplicada e outros componentes curriculares quessdaen de praticas tecnoldgicas, 01
Unidade Mével Laboratorio de Habilidades Basicas de Cozinha dugé@n de Alimentos
(Cozinha Quente)com capacidade para até 15 (quinze) estudantesrealizacdo das
aulas praticas e 01 (um) micro-6nibus com capaeigada 38 (trinta e oito) pessoas com a

finalidade de realizacdo de visitas técnicas irteseao Curso.

3.1.1. Biblioteca

A estrutura da Biblioteca devera proporcionar aigdantes do curso um acervo
basico e complementar com acervo especifico eizddal de conformidade com as
especificacdes técnicas requeridas para a consedadperfil de formacédo delineado,
conforme solicitado pelo Catalogo Nacional de CsifBécnicos.

A estrutura minima esperada da Biblioteca paraan@&us servicos, € oferecer um
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sistema completamente informatizado, que possitfditil acesso via terminal ao acervo
da biblioteca, oferecendo servicos de empréstirmopwacdo e reserva de material,
consultas informatizadas a bases de dados ao admmentacdo na normalizacdo de
trabalhos académicos, orientacéo bibliograficssgas orientadas.

Desta forma, a biblioteca devera funcionar em cafisca com a Politica do IFPE,
possibilitando facil acesso ao acervo da bibligteoen servigo de consulta e empréstimo.

Atualmente, na sede provisoéria do campus Cabo d 3aostinho, a Biblioteca
funciona de segunda a sexta-feira com atendimemfoublico das 8h as 17h. Para esse
atendimento ao publico, o quadro de pessoal é fiwn@mor uma bibliotecaria e um
auxiliar.

Quanto a infraestrutura, a biblioteca possui tréshnputadores destinados a
realizacdo de pesquisa pelos usuarios e sessblats fgara empréstimos local, um balcéo
de atendimento com dois computadores e uma impeepaoa utilizacdo dos funcionarios
do setor e um acervo com 1200 livros, distribuidas diversas areas de conhecimentos,
todos inseridos no Q-Biblio, atual sistema de aaigin da biblioteca, e disponiveis para
consultas e empréstimos domiciliares. Também éanferorientacées bibliograficas, na
normalizacédo de trabalhos académicos, acesso aémahtacdes quanto a utilizagdo da
base de dados e das bibliotecas digitais Ebrapaesén.

3.1.1.1. Acervo Bibliografico

O acervo devera estar dividido por areas de comweeto, facilitando, assim, a
procura por titulos especificos, com exemplards/des e periddicos, contemplando todas

as areas de abrangéncia do curso.

Deverdo estar disponiveis para consulta e empméstios titulos constantes na
bibliografia basica numa proporcao de 6 (seis)desttes por exemplar e o0 minimo de dois
exemplares para cada titulo constante na bibli@gcaimplementar. Deverao ser sugeridos
em cada componente curricular que compde o cussminimo 3 (trés) titulos constantes
na bibliografia basica e 5 (cinco) titulos constama bibliografia complementar em cada
componente curricular que compdem o curso. Bibdifbgr proposta, necesséaria ao
funcionamento do Curso.
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Em relacdo a atualizacdo do acervo serdo obedeosl@sitérios constantes na

Politica de Desenvolvimento de Colec¢des do IFPBripando a aquisicdo dos materiais

solicitados nas ementas dos cursos, mediante espgexifica destinadas anualmente para

compra desses materiais.

Foram solicitados aos fornecedores todos os lswostantes nas ementas do curso,

dos quais ja foram entregues e estéo disponiveds@wo 91 (noventa e um) exemplares,

conforme especificados na tabela abaixo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Autor TITULO Publicacao Edicéo Qusgé'i?jzde Quantidade Recebidal
- 400 gramas: Técnicas d{ S&o Paulo: IBEP
KOSEV et al Cozinha Nacional, 2007. 5 0
ARAUJO, W. M. C.;
BOTELHO, R.B. A;; Alquimia dos Ali t Brasilia, DF: Senac, 5 5
MONTEBELLO, N. p,;| duimia dos Alimentos 2009.
BORGO, L. A.
APPCC na qualidade € Zaradoza: Acribia
ICMSF segurangca microbiolégica de 9199'7 ’ 3 0
alimentos )
SILVA, S. M. C. S.; |Cardapio: Guia Préatico para| Sé&o Paulo: Rocca, 3 0
BERNARDES, S. M. | Elaboracéo 2008.
Cardépios: Técnicas g Caxias do Sul:
TEICHMANN, lone M. | & ividades EDUCS, 2007. 3 0
Cerimonial: Protocolo € Rio de Janeiro:
LUZ, O.R. Etiqueta Saraiva, 2005. 3 0
INSTITUTO Séao Paulo: Senac
AMERICANO DE Chef Profissional 2011' 42 5 5
CULINARIA )
3 Comedoria Popular: Receitas Pernambuco: Ana
FRAZAO, Ana Claudial engenhos e fazendas L - 3 0
Claudia Frazao, 201
Pernambuco
KALANTY, Michael | COMO Assar Paes - As CinG g4 paio: Senac, 3 3
familias de pées
. Sao Paulo:
WILSON, A. Cozinha Japonesa e Coreana Konemann, 2007. 5 0
THIS, Herve; Cozinha, uma questao de amo| S&o Paulo: Senac, 3 3
GAGNAIRE, Pierre |arte e técnica 2010.
H.F. ULLMANN | Culinaria Grécia Sao Paylo: Paisager 3 0
PIRAS, C.; Culinéria ltalia Sdo Paulo: 5 0
MEDAGLINI, E. Konemann, 2000.
KONEMANN Culinéria: Espanha - S&o Paulo: 3 0

Especialidades Espanholas

Konemann, 2008.
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ARAUJO, W. M. C.

Da Alimentacao a Gastronomia|

Brasilia, DF: UNB,
2005.

FIGUEIREDO, R. M.

DVA: Guia pratico para evitd
DVA - Doéncas Veiculadas f
Alimentos e recomendaces p
manipulacao segura d
alimentos

Séao Paulo: Manole,
2000.

ANGELO, Eduardo

Empreendedor Corporativo: A
nova postura de quem faz

Rio de Janeiro:

Bom ) Campus, 2003.
diferenca
CHIAVENATO, Empreendedorismo, dandg Sao Paulo: Saraiva
Idalberto asas ao espirito empreendedor 2008.
Empreendedorismo: . .
DORNELLAS, J. C. A. Trarqsformando ideias e Rio de é]ggjwo. LTC
negocios '

FARROW, Joanna

Escolade Chefs

Rio de janeiro:

Manole, 2009.
ROMER, J.; DITTER, E ialidades E - Sao Paulo:
M.; DOMINE, A. specialidades Europelas Konemann, 2008.
KONEMANN Especialidades Francesas Sdo Paulo:

Konemann, 2008.

Rio de Janeiro:

‘o~ .. a
AMOEDO, Sebastido | Etica do Trabalho Qualitymark, 1997. 2
FLEURY, Gilda | EVeNtos: Seu  negocio, s& 1 aden 2005.
processo
Festas e Recepcode| . S
FREUND, F. T. Gastronomia,  Cerimonial Rio de.Janelro. Senay
X Nacional, 2007.
Etiqueta
CAMARGO, Marculino Fundamentos de ética geral Petropolis: Vozes,
profissional 1999.
BARUFFALDI, R Fu_ndamentos de Tecnologia d{ S&o Paulo: Atheneu 3a
Alimentos 1998.
SCHULUTER, Regina| Gastronomia e Turismo Sdo Pz%lgg: Aleth,
FREIXA, Dolores; |Gastronomia no Brasil e ng Rio de Janeiro: Seng
CHAVES, Guta Mundo Nacional, 2008.
SUASSUNA, Ana Rita| Gastronomia Sertaneja: Sdo Paulo:
. o Melhoramentos,
Dantas Receitas que contam histdrias 2010
HAASE FILHO, Pedro Gastrqn_0m|a: Cardapiogy Porto Alegre: RBS,
especiais 2003.
ALMEIDA, R. C. M. | Gastronomia: Histéria e cultura Sdo Pzét)ucl)%: Hotec,
CHIAVENATO, | Serenciando com Pessoa  pi; go janeiro:
Transformando o executivo € 5
Idalberto Manole, 2005.
um excelente gestor de pessod
BRAGA, Roberto M. N . S&o Paulo: Senac,
Gestéo da Gastronomia
M. 2008.
PACHECO JUNIOR, | Gestao da Seguranca e Higierl Sé&o Paulo: Atlas,
Waldemar do Trabalho 2002.

DUBQOIS, 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.
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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.

Zaragoza: Acribia,

HUGHES, C. C. Guia de Aditivos 1994
Guia para Elaboracdo dog
LOPES, E. A. Procedimentos  Operacionaiy S&o Paulo: Varela,
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3.1.2. Sala de multimidia
ITEM EQUIPAMENTOS QUANTIDADE
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

Sédo 03 laboratérios especializados que atendenordeafsatisfatoria em quantidade e
gualidade aos alunos do Curso Técnico em Cozinispomdo de equipamentos e
utensilios adequados ao desenvolvimento de divatsédades, como:

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

ITEM EQUIPAMENTOS QUANTIDADE
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01 | BALANCA ELETRONICA DE PRECISAO, COM LEITURA EM 10
INTERVALOS DE 1 G,

02 | BALANCA ELETRONICA, CAPACIDADE DE ATE 25 KGS, COM 01
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 ESCOVADO 01
QUEIMADORES ESMALTADOS, CHAPA EM AGCO LAMINADO A
QUENTE COM ESPESSURA DE 8 MM, PES EM AGCO CARBONO
CROMADO, MARCA TEDESCO.

06 | CILINDRO ELETRICO PARA MASSAS, ACO INOX, ROLOS 25CM 11

07 | COIFACOM EXAUSTOR PARA FOGAO DE 04 BOCAS, TENSAQ®/ 11

08 | EXTRUSOR E MOEDOR DE CARNE, CAPACIDADE DE PRODUCATE 01
15 A 25 KG DE MASSA.COR INOX, MARCA GASTROMAQ

09 | FOGAO A GAS TIPO INDUSTRIAL 4 BOCAS PARA EMBUTIR EM 0
BANCADA

10 | FOGAO A GAS TIPO INDUSTRIAL 6 BOCAS PARA EMBUTIR EM .
BANCADA

11 | FORNO COMBINADO, AQUECIMENTO A GAS. DIMENSAO 810 MK
910 X 790. CARACTERISTICAS: CAPACIDADE 220 REFEICSE o
PAINEL DIGITAL INTELIGENTE. VOLTAGEM 220V. MARCA:
WICTORY/LTEDESCO

12 | FORNO DE MICROONDAS, MARCA ELETROLUX, CAPACIDADE FRA o
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 BRANG 02
CAPACIDADE 497 L

19 | FORNO INDUSTRIAL A GAS COM CAVALETE COM CAPACIDADEDE o1

100 LITROS.
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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: 5MS 33
ALTURA 4 CM

006 | AROS PARA CORTE DE BOLO, EM ACO INOX, DIAMETRO: 8MS 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
27,5 CM X 5 CM

010 | ASSADEIRA RETANGULAR FUNDA EM ALUMINIO COM GRELHA BV 11
ALUMINIO, DIMENSOES : (COMPRIMENTO X LARGURA X ALTLRA)
44,3 CM X 28,2 CM X 7 CM

011 | ASSADEIRA RETANGULAR RASA EM ALUMINIO DIMENSOES : 10
(COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 39,2 CM X 28,2CM 3,6 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 35 CM 04

016 | BANDEJA REDONDA EM ALUMINIO POLIDO DIAMETRO 40 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: (COMPRIMBND
X LARGURA X ALTURA) 310MM X 223MM X 233MM DIAMETRO:
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20CM TIPO: CALDEIRAO

023 | CALICES TIPO DIGESTIVO, PRODUZIDOS EM CRISTAL DE BRO 10
POR CORTE A FRIO, CAPACIDADE DE 45 ML

024 | CHAPADE 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 11

029 | COLHER DE POLIPROPILENO RESISTENTE A TEMPERATURASMRA 20
UTILIZACAO EM COCGCAO, COR: BRANCA, COMPRIMENTO: 3GMS

030 | COLHER PARA SORVETE 02

031 | COLHER TIPO CAFE, PADRAO HOTEL, TODA EM ACO INOXIDYEL 60

032 | COLHER TIPO CHA, PADRAO HOTEL, TODA EM ACO INOXIDA¥L 60

033 | COLHER TIPO SOBREMESA PADRAO HOTEL, TODA EM ACO 60
INOXIDAVEL

034 | COLHER VAZADA GRANDE EM INOX 10

035 | COLHERES TIPO SERVICO PADRAO HOTEL, CORPO E CAB®IE 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, UTILIZARD 4
PROFISSIONAL, EM ACO INOX

040 | COPO MEDIDOR 15

041 | COPO TIPO AMERICANO, PRODUZIDO EM CRISTAL DE VIDRBOR 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 DIAMETROQ 20
CMS

044 | DEPOSITOS EM VIDRO COM TAMPA EM ACRILICO DIAMETROA& 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 8

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

052 | EXPOSITOR DE TORTAS, MATERIAL VIDRO, DIAMETRO 30 CB 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

060 | FACAS DE SERVICO, PADRAO HOTEL, TODA EM ACO INOXID¥EL 60
APLICACAO ESPECIFICA PARA PEIXES, LAMINA ESPATULAD/SEM
FIO

061 | FACAS TIPO SERVICO PADRAO HOTEL, LAMINA E CABO EM &0 60
INOXIDAVEL,

062 | FORMA PARA BOLO EM ALUMINIO COM CENTRO ELEVADO 5
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 10
DIMENSOES : (COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 25,9 & X
12,5CM X 7,5 CM

064 | FORMA PARA TORTAS RASA COM BORDA DETALHADA EM 10
ALUMINIO, COM FUNDO REMOVIVEL DIMENSOES :
(COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 25 CM X 25 CM X 4 CM

065 | FORMA PARA TORTAS RASA COM BORDA DETALHADA, EM 10
ALUMINIO, COM FUNDO REMOVIVEL DIMENSOES :
(COMPRIMENTO X LARGURA X ALTURA) 17,2 CM X 17,2 CMK 3,5
CM

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

067 | FRIGIDEIRAEM INOX COM REVESTIMENTO INTERNO EM 8
MATERIAL ANTIADERENTE DIAMETRO 20 CMS TIPO: FRIGIDERA

068 | FUNIS 02

069 | GARFOS TIPO SERVICO PADRAO HOTEL, CORPO E HASTES BRIO 60
INOXIDAVEL

070 | LUVA PROTETORA DE MALHA DE ACO, 5 DEDOS MASCULINAMAO 01
ESQUERDA

071 | LUVATERMICA 02

072 | MANGAS DE CONFEITAR DESCARTAVEL MATERIAL: PLASTICO 50
RESISTENTE, TAMANHO 40 CMS

073 | MANGAS DE CONFEITAR DESCARTAVEL MATERIAL: PLASTICO 20

RESISTENTE, TAMANHO 30 CMS
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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 SEGURANGA 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 : (COMPRIMAND
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 TAMAHO:
ALTURA 24 CMS

081

PENEIRA RASA DE AGO INOXIDAVEL, COM HASTE, DIAMETRO10
CMS

10

082

PENEIRA RASA DE AGO INOXIDAVEL, COM HASTE, DIAMETRO14
CMS

10

083

PENEIRA RASA DE AGO INOXIDAVEL, COM HASTE, DIAMETRO16
CMS

10

084

PENEIRA RASA DE AGO INOXIDAVEL, COM HASTE, DIAMETROS8
CMS

10

085

PETISQUEIRA PEQUENA 4 CAVIDADES

10

086

PINCAS EM ACO INOX UTILIZACAO CARNES

11

087

PINCAS EM ACO INOX UTILIZAGCAO: PINCAS DE GELO

088

PINCEIS CULINARIOS

20

089

PIRES TIPO CAFE RASOS PADRAO HOTEL, MATERIAL CERAKIA,
COR BRANCA, DIAMETRO 11 CMS

20

090

PIRES TIPO CHA RASOS PADRAO HOTEL, MATERIAL CERAMIS
COR BRANCA, DIAMETRO 14 CMS

20

091

PLACA DE CORTE COR AMARELA MEDIDAS 50X30X1,5 MATERL
POLIPROPILENO

092

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

093

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

094

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

095

PLACA DE CORTE COR VERMELHA MEDIDAS 50X30X1,5 MATHERL
POLIPROPILENO
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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 DIFERENTE®RTES 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

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, DIAMERO 20
30 CMS

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

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

116 TIGELA DE CERAMICA, COM EXTERIOR ESTRIADO, COR: B&NCA 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
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3.2.2. Laboratdrio de Panificacdo e Confeitaria

ITEM EQUIPAMENTOS QUANTIDADE

AMASSADEIRA, MASSEIRA COM ESPIRAL. CAPACIDADE 5 KG

01 | CARACTERISTICAS: CUBA EM AGCO INOX, GRADES DE PROTHED 01
CROMADA, ESPIRAL EM FERRO FUNDIDO. MARCA G. PANIZ.

0 ARMARIO DE FERMENTACAO PARA PAO FRANCES COM 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 30 KG; o1
DISPLAY DUPLO.

05 BATEDEIRA PLANETARIA DOMESTICA; 02

06 | CILINDRO INDUSTRIAL, MODELO A 330 01
DIVISORA DE COLUNA PARA PAO COM CAPACIDADE DE 30 PES

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

08 BRANCA. o1
FOGAO A GAS TIPO INDUSTRIAL COM 06 BOCAS E COMBUSES

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

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

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

12 100 LITROS. o1

s FORNE) TURBO A GAS, COM 05 ASSADEIRAS, ACO INOXIDAVE o1
TENSAO 220V, COR GELO, MODELO PRP5000, MARCA PROGAS

14 | FREEZER VERTICAL, MARCA TERMISA 01

15 | LIQUIDIFICADOR DOMESTICO, CAPACIDADE 2 LITROS, VOLAGEM 02
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220V, 03 VELOCIDADES COM PULSAR

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL COM CAPACIDADE PARA 2 LITROS

16 | EM ACO INOX, ALTA ROTACAO (25 RPM), POTENCIA 800WMARCA 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

o |- FREEZER VERTICAL, COM 01 PORTA, CAPACIDADE 300LCOR o1
BRANCA,

UTENSILIOS QUANTIDADE

01 | ABRIDOR DE GARRAFA EM ALUMINIO 06
ASSADEIRA INDUSTRIAL REDONDA EM ALUMINIO DIAMETRO 2

02 oM 04
ASSADEIRA INDUSTRIAL REDONDA EM ALUMINIO DIAMETRO %5

03 oM 04
ASSADEIRA INDUSTRIAL REDONDA EM ALUMINIO DIAMETRO

04 oM 04
ASSADEIRA RETANGULAR ALTA EM ALUMINIO REFORGADO

05 | APROXIMADAMENTE 20 X 30 CM; 04
ASSADEIRA RETANGULAR ALTA EM ALUMINIO REFORCADO

06 | APROXIMADAMENTE 25 X 35 CM; 04
ASSADEIRA RETANGULAR ALTA EM ALUMINIO REFORCADO

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
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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
og | ESPATULA DE CHAPA DE METAL COM CABO DE MADEIRA 04
30 | ESPATULA PARABOLO 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 o
TAMANHO 26 CM (ALTA)
a8 FORMA PARA TORTA FUNDO REMOVIVEL ANTIADERENTE o
TAMANHO 22 CM (ALTA)
2 FORMA PAR,?\ TORTA FUNI?O REMOVIVEL COM FECHO LATERAL o
TAMANHO MEDIO EM ALUMINIO
20 FORMA PARA TORTA FUNDO ’REMOVI'VEL 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
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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 REFORGCADO 04
56 | PEGADORES DE GELO 08
57 | PEGADORES DE MASSA 07
58 | PEGADORES DE SALADA 02
59 | PENEIRAS 30
60 PINCEIS CULINARIOS 16
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 | SACAROLHAS 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. Laboratério de Técnicas de Servico, Coquetgla e Degustacao

ITEM EQUIPAMENTOS QUANTIDADE
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BALANCA ELETRONICA DE MESA COM CAPACIDADE DE 30 KG;

01 01
DISPLAY DUPLO.

02 | BANCADA INOX COM 2 CUBAS E BATENTE DE TRABALHO 01

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, POTEGIA o1

840W, COM HASTES E TIGELA PROPRIA

07 | COIFA COM EXAUSTOR PARA FOGAO DE 04 BOCAS, TENSAQ®/ 01

08 FOGAO A GAS TIPO INDUSTRIAL 4 BOCAS PARA EMBUTIR EM o1
BANCADA

09 FORNO DE MICROONDAS, MARCA ELETROLUX, CAPACIDADE FRA o1
45 L. 220V
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

o1 Faca de inox, lamina profissional, cabo em Poligeap, 1
extensdo dalamina 17 cm ponta reta; tipo: Facahad
Faca com lamina de inox, cabo em polipropilenoemsdo da

02 . _ . 4
lamina:5 cm tipo: Faca de Oficio (Torneamento)

03 Peneira conica, tipo Chinois em ago inoxidavel t@moaaltura 24 1
cms

04 | Peneira rasa de aco inoxidavel, com haste, diangthms 2

05 Peneira rasa de aco inoxidavel, com haste, dianidroms 2

06 Frigideira em inox com revestimento interno em malte 5
antiaderente diametro 20 cms tipo: Frigideira
Panela em Ago inox com tampa em inox e cabo er) foado

07 em revestimento triplo 4

dimensdes: (comprimento x largura x altura) 334mb8%mm x
122mm diametro: 16cm
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08 Espatula para confeitaria, lamina em ago inox den2s, reta sem 1
fio, cabo em polipropileno tipo: espatula de caafé

o9 | Tigela de ago inox, tipo bowl, redonda, funda di&nm20 cms 5

10 Tigela de ceramica, com exterior estriado, canba diametro 8 8
cms; Tipo Ramequin

11 Facas tipo servi¢o padrdo hotel, lamina e caboganinaxidavel, 30

12 Garfos tipo servigo padréo hotel, corpo e hastea@mnoxidavel 30

12 Colheres tipo servico padrdo hotel, corpo e cabo ao 30
inoxidavel

14 Colher tipo sobremesa padrao hotel, toda em agadiéaeel 30

15 Colher tipo café, padréo hotel, toda em ago inaatia 30

16 Colher tipo cha, padréo hotel, toda em ago inoxatav 30

17 Facas de servigo, padrao hotel, toda em aco inolid@licacao 30
especifica para peixes, lamina espatulada sem fio

18 | Faca de servigo, padréo hotel, toda em ago inogidimina 30
serrilhada aplicacao especifica para carnes

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

o0 | Pratos rasos padréo hotel, material ceramica,remch, diametro 30
27 cms

o1 | Pratos fundo padréo hotel, material ceramica, cnda, diametrg 20
27 cms

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

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

24 | Pires tipo chéa rasos padréo hotel, material cegroar branca, 30
diametro 14 cms

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

o6 | Xicara tipo café padréo hotel, material ceramioajcanca, 20
capacidade 75 ml

o7 | Pires tipo café rasos padréo hotel, material c&a@nsor branca, 30
diametro 11 cms

og | Tacas de vinho tipo ISO, material Cristal de Vidransparente 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 mlg lymg drink 15

em cristal de vidro produzido por corte a frio,
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Copos tipo Old Fashioned, produzido em cristalideovpor corte

32 . _ 15
a frio, capacidade 215 ml|

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

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

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

36 Caélices tipo digestivo, produzidos em cristal dérovipor corte a 30
frio, capacidade de 45 ml

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 vigar 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

41 Dosador de bebidas em inox, capacidade 40 mi 2

42 Dosador de bebidas em inox, capacidade 50 ml 2

42 Balde em inox, para utilizacéo culinéria 1

43 Pingcas em ago inox utilizagdo: pingas de gelo 3

44 Coqueteleira com copo e taca em aco inoxidavelyaa?23 cms 3

45 Colher em aco inox, propria para o preparo de deggje 2
(comprimento x largura x altura) 30,7 cm x 3,3 cthXcm

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

47 Copos de material rigido transparente, com graduagémis 4

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

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

50 | Mangas de confeitar descartavel material: plas@sstente, 25
tamanho 20 cms

60 | SACAROLHAS 03

62 | SIFAO GASTRONOMICO 02

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

A estrutura administrativa ddampusconta com Unidades Organizacionais responsaveis
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pela gestdo e monitoramento dos bens. No casdaissdtilizados pelo Curso, a Coordenacéo de
Material, Patrimbnio e Servicos Gerais responda pektao patrimonial, limpeza e conservacao
predial, e, manutenc@o corretiva de bens. No gogetaos equipamentos de informatica, a
Coordenacéao de Tecnologia da Informagdo e Comiducesmn a responsabilidade de, a cada 06
(seis) meses, realizar a manutencdo preventivacdoputadores d&€CampusCabo de Santo

Agostinho e adotar as medidas necessarias relai@sna manutengdo corretiva de itens de

tecnologia da informagao.
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Unificada da Educacédo Profissional e Tecnoldgidauf8c), para acesso a vagas gratuitas em cursos
técnicos na forma subsequente. Brasilia, 2013.

BRASIL. Lei n® 9795 de 27/04/1999. Dispde sobrelacacdo ambiental, institui a Politica Nacional de
Educacdo Ambiental e da outras providéncias. Baasil1999. Disponivel em:<
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/I9795.htmAcesso em: 14 ago 2013.

CONSELHO NACIONAL DE EDUCACAO. Resolugdo CNE/CEB 64, de 06/06/2012. Dispde
sobre alteracdo na Resolucdo CNE/CEB n° 3/2008)imdd a nova versdo do Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos de Nivel Médio. Brasilia/DF: 2012.

. Resolugdo EMS 01/2005. Atualiza as Diretrizes
Curriculares Nacionais definidas pelo Conselho dlali de Educacdo para o Ensino Médio e para a
Educacéo Profissional Técnica de nivel médio dsodigbes do Decreto n° 5.154/2004. Brasilia/DF:
2005.

Resolucdo @NEB n° 04/99. Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacédo Profissibm&livel Técnico. Brasilia/DF: 1999.

. Parecer CNB f©CEL6/99 que instituem as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacéo Profissim&livel Técnico. Brasilia/DF: 1999.

.Parecer CNEACBRB/2004. Trata da aplica¢do do Decreto
n° 5.154/2004 na Educacéo Profissional Técnicaidel Médio e no Ensino Médio. Brasilia/DF: 2004.

. Parecer CNENPEB)/2004, que trata das normas para
execucdo de avaliacdo, reconhecimento e certificalgd estudos previstos no Artigo 41 da Lei n°
9.394/96 (LDB). Brasilia/DF: 2004.

.Parecer CNE/@EB11/2008. Trata da proposta de
instituicdo do Catalogo Nacional de Cursos TécniBoasilia/DF: 2008.

HOTEC Profissional de Gastronomia Sao Paulo, 2011 <Disponivel em:
http://www.hotec.com.br/gastronomia/arquivos/pitisal.pdf > acesso em 12 de maio de 2016
MEC/SETEC. Catdlogo Nacional dos Cursos Técnico®isponivel em: <

http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_doc&task=doc_download&gid=11394&Itemid=.
Acesso em: 10 jun. 2013. Brasilia/DF: 2012.
PIAGET, JeanAprendizagem e ConhecimentoSao Paulo: Freitas Bastos, 1983.
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L B INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE

o ~ PERNAMBUCO
: 1‘ e - 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 opgéo)

X |Componente curricular Pratica Profissional

TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opcao)

X |[OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria | No. ge| C.H. | C.H.
Cédigo Nome Semanal (H/A) |crédito] TOTAL | TOTAL | Periodo
Tedrica  |Prética s (HA) | (HR)
Habilidades e Técnicas Culinarig - - 06 90 120 1°
Pré- Co-
requisitos Requisitos
EMENTA

Fluxo de cozinha. Brigada de Cozinha (cargos, fescétribuicdes). Utensilios e equipamentos utitzs
em unidades produtivas. Terminologia gastronénii@ses de cozinha (fundos, espessantes, arom
melhoradores de sabor, embelezadores). Princigia®ctao (transmissdo de calor). Métodos de co
Auxiliares de métodos de cocgdo. Cortes de hoasale frutas. Molhos. Sopas. Ovos (estrelado,

assado, cozido, mexido, escalfado, cocotte, omalatehero, suflé). Condimentos. Ervas e espesi
Marinadas. Ficha técnica de preparacao.

A
aticos,
CGao.
frito,
aria

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudsent& capaz de:

* Adquirir conhecimentos tedricos e praticos sobrieadnlidades e técnicas culinarias;
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* Desenvolver habilidades em cortes de vegetaiseslo@scozinha;
* Conhecer e aplicar métodos e técnicas de cozinha;

* Conhecer e harmonizar ervas, especiarias e temperos

» Criar e/ou executar preparacoes.

* Desenvolver habilidades e técnicas culinarias agéis a produtos alimenticios, com excecao «
produtos carneos.

METODOLOGIA

. Aulas, tedrico-praticas em ambiente multicomponeuntécular, para a investigacéo, reflexao e
elaboracéo do conhecimento e exercicio do pod&ari

AVALIACAO

* Avaliaces escritas (questfes subjetivas e /oudiedgg e praticas;
* Observagdes de comportamento e atitudes;
* Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de texfmlestras, seminarios, pesquisas

bibliogréaficas);
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Molhos, Sopas e Marinada

Principios e Métodos de cocc¢éo

Pratica —fundos e agentes aromaticos.
Pratica —molhos sopas e espessantes
Préatica —métodos de coccgao

Pratica - ovos

Introducdo a Gastronomia (cozinha)

Brigada de Cozinha,

Fluxograma de Restaurante

Higiene e Seguranca no local de trabalho
Bases da Cozinha e principais utensilios

Cortes (principais tipos e suas utilizacbes em tedg)e
Agentes Aromaticos: definicdo e funcao
Fundos: definicdo, classificacdo

Agentes Espessantes: definicao, classificacdo
Embelezadores: definicdo, classificacdo
Cutelaria: principais utensilios utilizado na céwn

Molhos: definicdo, classificacdo e principais tipos
Sopas: defini¢éo, classificagéo e principais tipos
Marinadas

Condimentos

Ervas e Especiarias

Definicéo
Principios de coccao: definicdo de calor, efeiteaor nos alimentos
Transmissao de calor: conducao, conveccgao e radiaca
Métodos de coccéo: classificacdo e principais el@snp
Ovos, Indicadores culinarios e Ficha técnica
Principais técnicas utilizadas com ovos
Indicadores culinarios: definicdo e importanciatadede uma cozinha
Ficha técnica: definicdo e uso em restaurantes
Pratica —Uso da cutelaria, principais cortes

06

12

06

06

06

06
12
12
18
06

CONTEUDO PROGRAMATICO

BIBLIOGRAFIA BASICA

CH

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

Editora Estampa, 2004

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

2007.352p.
TEICHMANN, I. Tecnologia Culinaria. Porto Alegre: EDUCS, 2000.370 Pag.
WERLE, LOUKIE & COX, JILL.Ingredientes Editora Kbnemann, 2005.
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. WRIGHT,J. TREUILLE, E. Le Cordon Bleodas as Técnicas CulinariasSao Paulo: Marco Ze
2007. 62 edicado. 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 Lucig?equeno dicionério de gastronomiaEditora Objetiva, 2003, 432p.

*  MAROUKIAN, F. Segredo dos Chefs - As Melhores Técnicas dos Mestaa Gastronomia
Atual. S&o Paulo: PUBLIFOLHA, 2006.224 pag.

« PAIOTTI ,JAMES.Arte e Técnica na CozinhaEditora Varela, 2004.
e PETERSON ,JAMESO Essencial da CozinhaEditora Kébnemann, 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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1) 10 INSTITUTO FEDERAL DE
0 EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE
il
!

CURSO TECNICO EM COZINHA

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio

Ano de Implantacdo da Matriz

Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opcéo)
X |Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE (Margue um X na opg¢ao)
X |OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria |No gel C.H. | C. H.
Cédigo Nome Semanal (H/A) |crégit| TOTAL [TOTAL | Periodo
Teorica |Pratica | os | (H/A) | (H/R)
Histdria da Gastronomia - - 02 30 40 1°

Pré-requisitos

Co-Requisitos

EMENTA

A gastronomia e a cultura: sua histéria, seu simsbm, sua arte e evolugcéo através dos tempg
importancia de seu conhecimento na formacgéo ddsgimnais na area gastronémica. Histori
alimentacdo do homem. Surgimento dos modelos alares1 do alimento a alimentacéo

DS € a

L da
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transformacdo da alimentacdo devido a evolucdo m@undl superacdo do modelo alimen

europeu.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:

1. Compreender a relacao entre a teoria estéticate audinaria.

2. Entender a influéncia da histéria da humanidade @edenvolvimento das nac¢des na ar

culinaria;
3. Conhecer a relacdo entre a cultura dos povos €t@ihida gastronomia;
4. Entender o desenvolvimento da gastronomia ao ldoggrandes movimentos da histo
dos povos.
Estudar as influencias das diversas culturas eisléria dos povos sobre a constru¢do da

culinaria e da gastronomia.

METODOLOGIA

f'a

tar

arte

. Aulas, tedrico-praticas em ambiente multicomponenigicular, para a investigacao,

reflexdo e elaboracdo do conhecimento e exercécfmoder critico;

AVALIACAO

» AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouivég e praticas;
e Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesqui
bibliograficas);

sas

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
« Cultura: conceitos e definicdes 03
« Alimentac&o na pré-historia 03
« Grandes civilizacdes e a agricultura 03
» Evolucédo da alimentacdo na Europa: 12
» Periodo Classico
* Idade Média

* Renascimento
Idade Moderna
Contemporaneidade 06
* Histodria da alimentagdo no Brasil
» Alimentacgéo indigena

* Brasil Colonial

* Brasil Imperial

* Brasil Republica

* Brasil Contemporaneo 03
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* Movimentos gastrondmicos contemporaneos

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. C.Histéria da alimentacao no Brasil.Sao Paulo: Global, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

FRANCO, A.De cagador a gourmet: uma historia da gastronomisb ed. S&do Paulo: SENAC

Séo Paulo, 2011.

FREIXA, D.; CHAVES, G Gastronomia no Brasil e no mundoRio de Janeiro: SENAC, 2009.
GOMENSORO, Maria Lucig?equeno dicionario de gastronomiakditora Objetiva, 2003.
KURLANSKY, M. Sal uma histéria do mundo. 2 ed. Sdo Paulo: SENAT020

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

MARCHESI, G.; VERCELLONI, L.A mesa posta histéria estética da cozinha. Sdo Pau

SENAC Séao Paulo, 2009.
MONTANASSI, M. Comida como cultura Sao Paulo: SENAC, 2010.
ARAUJO, W. M. C.Da alimentag&o a gastronomiaBrasilia: UNB, 2005

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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1
]

0 EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE

PERNAMBUCO

v e 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 Implantagédo da Matriz

Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE (Margue um X na op¢ao)
X |Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio
STATUSDOCOMPONENTE(MarqueumXnaopg¢ao)
ELETIVO OPTATIVO

X | OBRIGATORIO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria | |\, , |C.H.TOT| C.H. J
Cédigo Nome Semanal (H/A) Crédito AL TOTAL |Period
Tedric | Pratic S (H/A) (H/R)
a a
Higiene na Producéo de Alimentos - - 03 60 45 1

‘ Pré-requisitos |

Co-Requisitos ‘ ‘

EMENTA

Consideracdes gerais sobre higiene. Principiasdsadga higienizacdo. Elementos de limpeza e
sanitizacdo. Perigos biolégicos, fisicos e quimiddigiene alimentar, ambiental manipulador,
equipamentos e utensilios. Principais leis, desretportarias em higiene dos alimentos. Doencas
transmitidas por Alimentos (DTAS). Controle de dgedle em servigos de alimentacéo.

COMPETENCIASASEREMDESENVOLVIDAS

na producado de alimentos;

Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:
7~an Utilizar os conhecimentos basicos de microbiol@giea garantia da higiene e seguranca

z<h- Conhecer a importancia da utilizacao dos agetedsnpeza na producao de alimentos;
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z<n- Observar os procedimentos bésicos de control®Téés na confecgdo de alimentos;

METODOLOGIA
* Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.

» Utilizag&o de quadro branco, computador, projetoltimidia.

* Visitas técnicas

AVALIACAO

A AvaliagBes escritas (questdes subjetivas e /ouicds;

A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de texfmalestras, semindrios, pesquisas bibliogréficas)

CONTEUDOPROGRAMATICO CH

Unidade | — Riscos e Contaminacdes 6
« Tipos de Riscos Presentes em &reas de producieatas
« Contaminacdes e DTAs

Unidade Il — Legislag&o sanitéria voltada para alinentos 12
» Legislacao Brasileira sobe higienizacao e contaginae alimentos
e Técnicas de Higienizacao de alimentos, equipamenéssruturas

Unidade Il — Programas de Boas Praticas 12

« BPFeAPPCC
* Nocdes de Aplicacédo de programas de boas praticasdientes de produg
de alimentos.

BIBLIOGRAFIABASICA

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

* BRASIL. Ministério da AgriculturaRegulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria derBdutos
de Origem Animal. Aprovado pelo Decreto n°. 30691 de 29.3.52, adieipelo Decreto n°. 1255, de
25.6.62. Brasilia, 1980, 166p.

* BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgiMincia Sanitaria — ANVISAResolucao -
RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002.

« BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgiMincia Sanitaria — ANVISAResolucao
RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o regatartécnico de boas praticas para
servicos de alimentacéo.

« BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgiMincia Sanitaria — ANVISAPortaria n°
518 de 25 de marco de 2004. Estabelece os Procedisnerats Responsabilidades relativos ao
Controle e Vigilancia da Qualidade da Agua parastoro Humano e seu Padréo de Portabilidade.

« BRASIL, Ministério as Saude. Agéncia Nacional dgiMincia Sanitaria — ANVISAPortaria n®
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32¢€, de 30 de julho de 1997. Dispde o regulamentddéaobre as condi¢gfes higiénico-sanitaria
de boas praticas de fabricacdo para estabelecisnpradutores/ industrializadores de alimentos.

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

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

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

BRASIL, Decreto Municipal n°. 6.235de 30 de outubro de 1986. Aprova o Regulamento da
Defesa e Protecdo da Saude no tocante a alimeatbligiene Habitacional e Ambiental. Rio de
Janeiro, 30 de outubro de 1986.

FIGUEIREDO, R.M.As armadilhas de uma cozinhaSéao 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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o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO , CIENCIA E TECNOLOGI ADE

" ~ PERNAMBUCO

i J e . PRO-REITORIA DE ENSINO

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 Implantagdo da Matriz
Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Margue 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 NC. de C.H.TOT|C.H.TOTA
Cédiao Nome Semanal(H/A) "rédito AL L Period
9 Teéric [Prétic |~ .| (HIA) | (HIR)
a a
Nocdes de Estrutura, Fluxo ¢ - - 02 40 30 1
Equipamentos de Cozinha
‘ Pré-requisitos ‘ ‘ Co-Requisitos ‘ ‘

EMENTA
NocOes de Estrutura Fisica de uma cozinha profiasidMateriais e Superficies, técnicas

controle de Fluxo, utensilios e equipamentos ,dtigacdo de materiais, Gestao de producéo.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseni& capaz de:
g<h Compreender as necessidades especificas estrutenaisa cozinha profissional
g<h Entender os meios de producao e técnicas de dmmamtto e controle de fluxo em areas de
producédo
z<h Conhecer os equipamentos principais, suas patidaties e funcionamento em ambientes de

producao de alimentos.

METODOLOGIA

\ * Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.
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» Utilizacdo de quadro branco, computador, projetoitimidia.
* Visitas técnicas

AVALIACAO

A AvaliagBes escritas (questdes subjetivas e /ouied;

A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de texpalestras, seminarios, pesquisas bibliografica

1S)

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

Unidade | — Estrutura Fisica de Cozinha Profisaio 15

Unidade Il - Equipamentos de Cozinha

Unidade IlI - Fluxo de Producéo

 Estruturas fisicas de cozinha, superficies de tmntzateriais
permitidos e técnicas de higiene, conservagaotdeues em
ambientes e dimensionamento de areas de produgiiongstos

« Principais equipamentos de cozinha profissionami@acéao de 15
trabalho em cozinha, dimensionamento de equipamenpooducao,
estruturacado de equipamentos para producao denadimne

¢ Fluxo de Producéo em producéo, técnicas de cordeofleixo, fluxo

) N . . 15
de insumos, funcionarios e lixo, estoque e armamento de materia

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABREU, E.S.de, SPINELLI, M.G.N., ZANARDI, A.M.B5estdo de Unidades de Alimentacéo e

Nutricdo — Um modo de fazer. Sdo Paulo: Editora Metha, 2011
BRAGA, R. M.M. Gestéo da GastronomiaSao Paulo: SENAC, 2008.

LOPES, E. AGuia para elaboracéo dos procedimentos operaciongigmdronizados exigidos
pela RDC n° 275 da ANVISA Sao Paulo: Varela, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KIMURA, A.Y. Planejamento e administracéo de custos em restauras industriais. Sao
Paulo: Ed. Varela, 2003.

MEZOMO, I. F. B.Os Servigos de Alimentacao — planejamento e admitiagcdo. 4ed.Séo
Paulo: Manole, 2002.

MEZOMO, |.F.B.Os Servicos de Alimentacao planejamento e administracdo. 5 ed. Sdo Pa

Manole, 2002.

ZANELLA, L. C. Instalacdo e administracédo de restaurantessao Paulo: Editora Metha, 200

BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgiMincia Sanitaria — ANVISAResolucao
RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004. DispBe sobre o regatartécnico de boas praticas

para servicos de alimentac&o.

ulo:
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ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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.‘ 1) 10 INSTITUTO FEDERAL DE

'1' W EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

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

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE

CURSO TECNICO EM COZINHA

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio

Ano de Implantacdo da Matriz

Subsequente

2

016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

X |[Componente curricular

TCC

STATUS DO COMPONENTE (Margue um X na opg¢ao)

Estagio

Pratica Profissional

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria |no el C.H. | C.H.
Cédigo Nome Semanal (H/A) |crégdit| TOTAL |TOTAL | Periodo
Tedrica [Pratica | os | (H/A) | (H/R)
Cozinha Europeia - - 04 80 60 1°

Pré-requisitos |-

‘ Co-Requisitos \

EMENTA

Cozinha Portuguesi (Histéria, aspectos culturais e alimentares e cpais preparacoes).
Cozinha Espanhola(Historia, aspectos culturais e alimentares e ais preparagdestozinha
Francesa(Histéria, aspectos culturais e alimentares ecpais preparacdesozinha Italiana
(Historia, aspectos culturais e alimentares e ais preparagdes). Cozinha Alema (Histd
aspectos culturais e alimentares e principais pagpas).Cozinha Grega (Histéria, aspecto
culturais e alimentares e principais prepara¢@@sginha Turca (Historia, aspectos culturais
alimentares e principais preparacd€x)zinha Judaica(Historia, aspectos culturais e alimenta
e principais preparagoes).

ria,
S

e
Ares
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COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:

e Saber diferenciar as principais cozinhas da Europa;

» Conhecer as principais técnicas culinarias adotadalversos paises estudados;

e Conhecer a cultura gastrondmica das diversas egli@dadas;

» Conhecer as principais preparacgdes classicas depedsl estudado.
Transmitir informacgdes decorrentes das principarsentes gastronémicas do mundo e, enfa
aspectos histéricos, culturais e gastronémicos ptagipais cozinhas do mundo, além

izar
de

promover o conhecimento basico das preparacdoes mmgiertantes de cada pais e spas

especificas técnicas culinarias utilizadas.

METODOLOGIA

. Aulas, teodrico-praticas em ambiente multicomponenigicular, para a investigaca
reflexdo e elaboracdo do conhecimento e exercécfmoder critico;

0,

AVALIACAO

» Avaliacdes escritas (questdes subjetivas e /ouiwdgy e praticas;
* Observacdes de comportamento e atitudes;
» Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesqui

Sas

bibliograficas);

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
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COZINHA FRANCESA
HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA
Principais preparacdes

COZINHA ITALIANA
HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA

Principais preparacdes
Cozinha Portuguesa, Espanhola e Alema

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA

Principais preparacdes
Cozinha Grega, Turca e Judaica

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA

PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

05

05

05

05

10
10
05
05
05
05
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PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA
Principais preparacdes
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:. Sdo Paulo: Konemann Editora, 2008.
LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo - Mediterraneo e Europ Central. Sdo Paulc
Editora Larousse, 200/SBN: 8576350815.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSIS, K.Viajando na Cozinha: Dicas, Trugues e Receiti. S&o Paulo: Editora Senac, 2006
KONEMANN. Culinéria: Espanha - Especialidades EspanholasS&o Paulo: Konemarin
Editora, 2008.

PIRAS, C.; MEDAGLIANI, E.Culinéaria 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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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO

| ‘ 1) 10 INSTITUTO FEDERAL DE

[’ 1 W EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

PRO-REITORIA DE ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

CURSO TECNICO EM COZINHA

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio

Ano de Implantacdo da Matriz

Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgéo)
X |[Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE (Margue um X na opg¢ao)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria |no ge| C.H. | C.H.
Cédigo Nome Semanal (H/A) |crédit| TOTAL |TOTAL | Periodo
Tedrica |Pratica | os | (HA) | (H/R)
Gastrotecnia - - 03 60 45 1°

Pré-requisitos |-

Co-Requisitos | ----

EMENTA

Fundamentos da gastrotecnia. Nocdes de peso, medidequivaléncia, per capita, fator
correcdo e fator de coccdo. Principios técnicameaituais necessarios para o estudo da aqu
dos alimentos, armazenamento, pré-preparo, prepacoccdo dos alimentos, ressaltandc
transformacdes quimicas, fisicas e organolépticadexorréncia dos procedimentos ocorridos

varios processos culinarios.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

| Ao término deste componente curricular o estudseri capaz de:
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Compreender a nogéo de equivalentes de alimentogedmo grupo;

No o

aplicacdo na culinaria saudavel;

Adequar o método culinario ao alimento de formaesgrvar o seu valor nutricional,

Compreender alteracdes sofridas pelos alimenttsngo do processo de cocgéo e

8. Conhecer caracteristicas quimicas dos nutrientesengolvidos nos processos culinari

dos alimentos
9. Leite e derivados; carne peixe e ovos; leguminasasais; legumes;
10. Conhecer os meios fisicos que envolvem os métmadoerios;

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

12.Relacionar o método culinario com as caracterfsticaalimento, de forma a valorizar o

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 conhecimeokweso alimento e sua composicdo € as

principais técnicas de preparo, visando a pres@ovaglos nutrientes anti e ppPs
processamento/tratamento

METODOLOGIA

. Aulas, teodrico-praticas em ambiente multicomponenigicular, para a investigacao,

reflexdo e elaboracdo do conhecimento e exercécfwoder critico;

AVALIACAO

» AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouivig e praticas;

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

bibliograficas);

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
Estudo das transformagdes culinarias do alimento 02
Métodos Culinarios; 02
Métodos de aquecimento em que o0 meio de transpode calor é a agua 04

Branquear, escalfar, cozer, cozer a vapor, CotepEssao;

Métodos de aqueciment@m que o meio de transferéncia do calor é a agu 04
a gordura

Guisar e escalfar;
Métodos de aquecimento em que 0 meio de transferéaclo calor € o ar 04

Assar no espeto, grelhar e assar no forno;

Tipos de fornos — tradicionais, convecc¢ao e micrdags;
Métodos de aquecimento em que o meio de transferémcdo calor € 3 04
gordura

Fritar e saltear
Aulas tedrico-praticas 20

Pao e Equivalentes

Leite e Derivados

Fermentacéo Biologica e Quimica
Produtos Horticolas

Carne e Peixes
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ToOpicos especiais em gastronomia:

Ovos
Leguminosas/ Alimentacao Vegetariana

Nocao de equivalentes em alimentos crus e cozido 04

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

PHLIPPI, S.T Nutricdo e técnica dietética2 ed. Sao 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 LucidRequeno 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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o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
. PERNAMBUCO

B8R PRO-REITORIA DE ENSINO

o 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 Implantacdo da Matriz
Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢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 Ne. de| C.H. C. H.
Cédigo Nome Semanal (H/A) |crédito] TOTAL |TOTAL | Periodo
Tedrica  |Prética s (H/A) | (HIR)
Portugués Instrumental - - 02 40 30 1°
Preé- Co-
requisitos Requisitos
EMENTA

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

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular, o estudsert@ capaz de:

1. Adotar estratégias de leitura e escrita em Hngaterna;

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

. Envolve todos os sujeitos da acdo de modo critichm de desenvolver uma pratica
educativa sociopolitica. Considera, ainda, a resgahdade de converter objetivps

sociopoliticos e pedagbdgicos em objetivos de ensaomsequentemente, em objeti
educacionais, acrescentando-lhe a tarefa de danl@@o processo ensino-aprendizagem.

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

leitura.

AVALIACAO

A avaliacao da aprendizagem tem como finalidadenpemhar o desenvolvimento do estudant
a partir de uma observacéao integral do seu nivapdendizagem, visando também ao

aperfeicoamento do processo pedagogico e daseggatlidaticas. O processo de avaliacao da

aprendizagem sera continuo e cumulativo, com aopckgyancia dos aspectos qualitativos sob
0S quantitativos, evidenciando a participacao @edcrita nas atividades.

1. Linguagens e Lingua 10
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 10
2.1. Coeréncia Textual.

2.2. Coesao Textual.

2.2.1. Articuladores argumentativos e marcadoressgaco e de tempo
3. Estratégias de Compreenséao de Leitura 10
3.1. Tema e Topicos Principal e Secundarios.

3.2. Plano Textual e Relacéo entre as Partes do.Tex
3.3. Informacgdes Explicitas e Implicitas (Infer@jci

4. Estratégias de Producgéo Escrita

4.1. Tipos Textuais: narrativo, descritivo, disagvb, argumentativo, preditivo 10
injuntivo.

4.2. Planejamento do texto: sequéncia l6gica daase paragrafacao.
4.3. Géneros Textuais: dominios de circulacédo, tiobje conteudos, form
estrutural e suportes.

4.3.1. Parafrase e Resumo

4.3.2. Resenha

4.3.3. Procedimentos e Instrucdes
4.3.4. Relatorio

4.3.5. Projeto

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

BIBLIOGRAFIA BASICA
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* FERREIRA, A. B. de HNovo Dicionério Aurélio da Lingua Portuguesa Nova Ortografia. CC

ROM. Editora Positivo. 42 Edi¢cao. 2009. ISBN-188%38528241. ISBN-10:8538528246.

« KOCH, I. V,; ELIAS, V. M.Ler e Compreender os Sentidos do Text®ao Paulo: Contexto, 2006.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

« MESQUITA, Roberto MeloGramatica da Lingua Portuguesal0? ed. S&o Paulo: Saraiva.
« PLATAO, Francisco S. FIORINI, José Licdes de texto leitura e redacéo. S&o Paulo: Scipion
1996.

o

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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[ | INSTITUTO FEDERAL DE
['P' B EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
¢ J.J.- PERNANBUCO

PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

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 opgéo)
X |Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opcao)
X |OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria N° d C.H. | C. H.
°de
Cadigo Nome Semanal (h/a) _ Total | Total | Periodo
: : Créditos
Tedrica Pratica (h/a) | (h/r)
MATEMATICA
30 - 02 30 40 1°
APLICADA

Pré-requisitos -

Co-Requisitos

EMENTA

Conjuntos Numéricos; OperacBes com Numeros RasioRazao e Proporgdo; Regra de Trés

Simples; Porcentagem; Unidades de Medida: Conversticulo de area e perimetro em figuras

planas; Célculo de volumes em sdlidos regulares.
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COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término da disciplina espera-se do aluno a édpde em operar com numeros, especialm
os Racionais; desenvolver calculos proporciongiereentagens utilizando as técnicas da Reg
Trés; calcular areas e perimetros de figuras pléess como volumes de solidos regularf

identificar grandezas apropriadas e desenvolverarefies entre medidas.

ente
a de

es;

METODOLOGIA

Partindo do pressuposto pedagdgico que o procesaprdndizagem esta ligado a significacad
conteudo, e que esta, necessariamente, impliceetfexdo e investigacdo na vinculagdo entr
teoria e a prética, fica baseada em atividadednpestivem a participacdo e desenvolvimenta
critica e criatividade. Nesta linha de pensamemgei®-se a aplicacdo de:

v Aulas expositivas;

v Resolugéo de situagdes-problemas;

v" Interacdes virtuais baseadas nos conteudos traloslha

do
e a
da

AVALIACAO

Partindo do pressuposto de uma avaliacdo formatacessual que possibilita ao professor
ampla visdo de como esta se dando o processo ® enaprendizagem com vistas a supera
dificuldades sinalizadas pelos alunos, valorizamatoas esferas importantes do processo de e
aprendizagem como a relagdo de parceria autonotre ofessor e estudante na construca
conhecimento, propde-se 0 acompanhamento contidiferenciado para avaliacdo da discipli

através dos métodos construtivistas.

ima
ras
nNsino
D do

na,

CONTEUDO PROGRAMATICO C.H.
Conjuntos Numéricos: Nameros Naturais, Inteirogi®tais, Irracionais e Reais 02
Unidades de Medida: Introducéo 02
Numeros Racionais Fracionéarios e Decimais 06
Operac0es utilizando Numeros Racionais 06
Razao e Propor¢ao 04
Regra de Trés Simples/ Porcentagem 04
Unidades de Medida: Conversdes 04
Célculo de area e perimetro em figuras planas 06
Célculo de volumes em solidos regulares 06
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o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE

- ~ PERNAMBUCO
B PRO-REITORIA DE ENSINO
S 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 Implantacdo da Matriz

Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

X |[Componente curricular Prética Profissional

TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Margue um X na opg¢ao)

X | OBRIGAT ELETI OPTATIVO
ORIO VO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria |pno ge| C.H. | C.H.
Cédigo Nome Semanal (H/A) |crédit| TOTAL |TOTAL | Periodo
Tedrica |Pratica | os | (HA) | (H/R)
Habilidades e Técnic - - 04 60 80 2°
Culinarias I
Pré-requisitos | --- Co-Requisitos |----
EMENTA

Peixes e frutos do mar (limpeza, corte, pré-prepareparo, armazenamento, beneficiame
Aves (cortes, pré-preparo, preparo, armazenameateficiamento). Carne bovina (nomenclat
estrutura, textura, cortes, preparacdo, armazeraméeeneficiamento). Vitelo. Carne suf
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(cortes, pré- preparo, preparo, armazenamento fib@neento). Caca. Ovino e Caprino (cort
pré- preparo, preparo, armazenamento, beneficiandnarinadas. Nomenclatura.

€s,

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:

Adquirir conhecimentos tedricos e praticos sobrieadmlidades e técnicas culinarias;
Identificar e manipular corretamente cortes doslyi@s carneos, bem como conhece
meétodos de conservacdo e armazenamento;

Conhecer e aplicar métodos e técnicas de cozinha,

Conhecer e harmonizar ervas, especiarias e temperos

Criar ou executar preparacgoes.

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

METODOLOGIA

=

Aulas, tedrico-praticas em ambiente multicomponenigicular, para a investigacao,

reflexdo e elaboracdo do conhecimento e exercécfmoder critico;

AVALIACAO

Avaliacdes escritas (questdes subjetivas e /oo e praticas;
ObservagOes 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
Composicao e estrutura
Conservacgao

Carne Bovina e Vitelo 05
Histoérico e consumo da Carne Bovina
Caracteristicas da Carne Bovina
Cortes Gastrondmicos da Carne Bovina
Vitelo — historico, cortes e preparo .

Carne Suina, Ovina e Carne de Caca

10
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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 principais exem
gastrondémicos.
05
Aves e Carnes Exdéticas
Histdrico e consumo de Aves
Classificacao de Aves
Caracteristicas da Carne
Cortes Gastrondmicos de Aves
Carnes Exoticas -definicdo, caracteristicas e principais exem
gastrondémicos. 05
Peixes e Frutos do mar
Histdrico e consumo de Peixes
Classificacao de Peixes
Caracteristicas da Carne
Cortes Gastrondmicos de Peixes
Frutos do Mar — defini¢ao, historico.
Frutos do Mar — classificagcéo e principais exempgbkxsrondmicos.
L 20
Préatica — Carnes Vermelhas
Carne bovina
Carne ovina
Carne caprina
Carne de Caca
» 20
Pratica — Carnes Brancas
Carne de Aves
Carne Suina
Carne de Peixes
Frutos do Mar

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

* TEICHMANN, lone MendesTecnologia culinéria.Caxias do Sul: Educs, 2009. 362 p. (Hotel
ISBN 978-85-7061-520-6.

» SENAC. Departamento Nacion&. mundo da cozinha:perfil profissional, técnicas de trabalh
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mercado. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac Naciona8.2(8 p. ISBN 978-85-7458-252-8.
WALDEN, L. O Livro dos peixes e frutos do marSao Paulo: Manole, 1998. 122p.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, EricLe Cordon Bleu todas as técnicas culinariag§ao 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 elabgéo de
cardapios. 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&io Paulo: Ediouro, 1998. 72 pag.
FREUND, Francisco TommyAlimentos e bebidas: uma visdo gerencialEditora Sena¢
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.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE

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

CURSO Técnico em Cozinha

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulacdo com o Ensino Médio

Ano de Implantagéo da Matriz

Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgéo)
X |Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE (Margue um X na opg¢ao)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria N°. de C. H. C. H. [|Period
cédigo Nome Semanal (H/A Crédit TOTAL | TOTAL 0
g Tedric [Pratic | '~ | (HIA) | (HIR)
a a
Cozinha Pernambucana - - 02 40 30 2

Pré-requisitos | ---

Co-Requisitos | ----

EMENTA

Engenhos e a docaria tradicional,

divisdo entterali e Sertdo, Receituario tradicio

Pernambucano, Religiosidade e influéncia gastrocéma regido

Aspectos historicos influentes na formacdo da gastnia Pernambucana, A influéncia

jos

nal

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS
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Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:

=< Compreender o modo como a colonizagdo pernambuicdli@nciou 0 modo dé
cozinhar

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

wa  Estudar a importancia da docgaria pernambucanayrgyem e caracteristicas proprias

~r<h  Conhecer o receituario especifico local

METODOLOGIA

A} %4

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

* Visitas técnicas

* PreparacgOes de Préticas Culinarias

« Degustacgbes

AVALIACAO

A AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouiodgs;

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

A AvaliagBes Praticas utilizando as técnicas, comheio e receituario aprendidos durant

Sas

ea

disciplina

CONTEUDO PROGRAMATICO
CH

Unidade | — Evolucdo da Cozinha Pernambucana 6
» Historico: Colonizagéo, influéncias externas, gaconémicos
* Ingredientes e miscigenacéo de ingredientes

12
Unidade Il — Dogaria Pernambucana
* Grandes Engenhos
» Erado Acucar, doces de familia, doces conventuais
12

Unidade Ill — Cozinha Tipicamente Pernambucana
» Historico de receituario tipico pernambucano

* Receitas tipicas pernambucanas e variacoes

BIBLIOGRAFIA BASICA

» ALBERTIM, Bruno.Recife — guia pratico, histdrico e sentimental daozinha de tradi¢éo
Recife: Editor Bruno Albertim, 2008.

« CAVALCANTI, Maria Leticia Monteiro Historia dos Sabores PernambucanosFortaleza: Ed
FGF, 2010.

« FRAZAO, Ana ClaudiaComedoria Popular: Receitas, Engenhos e Fazendas Bernambuco.

117



Pernambuco: Ana Claudia Frazao, 2011.
SUASSUNA, Ana Rita Danta§astronomia Sertaneja: Receitas que contam Histér&a Sao

Paulo: Ed Melhoramentos, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOSISIO JUNIOR, A. (Coord.)Culinaria Caprina: do alto serto a alta gastronomi. Rio de Janeiro:

Senac Nacional, 2005.
CASCUDO, Luis da Camarhlistoria da Alimentacao 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 alimentacdo brasilar 32 ed. Recife: Raizes Brasileiras,

20009.
LODY, Raul.Brasil Bom de Boca: Temas da Antropologia da alimaacda S&o Paulo: Senac S&o Padlo,

2008.

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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| PERNAMBUCO
e wan PRO-REITORIA DE ENSINO

¢ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, 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 Articulagdo com o Ensino Médio Ano de Implantagdo d4d
Matriz
Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opcéo)

X |[Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Margue um X na opg¢ao)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria N°. de C. H. C.H. |Period
codiao Nome Semanal (H/A Crédit TOTAL | TOTAL o]
g Tedric|Pratic |~ _"'| (HIA) | (H/R)
a a
Cozinha Brasileira - - 06 120 90 2
Pré- Co-
requisitos Requisitos
EMENTA

Aspectos historicos e culturais. Herancas gastraza®me culturais de seus povos formadores.
Ingredientes, técnicas e influéncias absorvidasnilgrantes ao longo de sua historia. Influéncias
socioecondmicas e religiosas na gastronomia birastipica e contemporanea. Cozinha nativa X
Cozinha tipica, Ingredientes sazonais e endémiedsamas brasileiros, Colonizagéo e dispersao

dos habitos alimentares brasileiros, Cozinha Reptativa das regides Norte, Nordeste, Centro-
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Oeste, Sudeste e Sul.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:

@ Conhecer o histérico da cozinha brasileira, sui@esae cozinhas maes;

PR Conhecer e entender as influéncias de outras aslposteriores e sua participa¢ao
na formacédo da cultura alimentar nacional,

B Conhecer as particularidades de técnicas e ingredielas cozinhas regionais |[do
Brasil;

i ) Pesquisar e aprofundar os conhecimentos sobreeae das regides brasileiras;

FBah Desenvolver de forma mais proxima ao original a®itas mais representativas
das cozinhas de cada uma dessas regides

P8 Degustar de forma critica as preparacdes realizasando os fatores tedricos
absorvidos anteriormente

&b

METODOLOGIA

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

* PreparacgOes de Préticas Culinarias

Degustacgdes

AVALIACAO

A

AvaliagOes escritas (questdes subjetivas e /ouiodg;
bibliograficas);

disciplina

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

A Avaliagcbes Praticas utilizando as técnicas, comheio e receituario aprendidos durante a

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 indiganaismeira missigenacao
* Achegada dos escravos e a criagdo da culturarghmigrasileira

* Ociclo do acucar e do ouro e suas influénciasasrgnomia

* Influéncia gastronémica dos migrantes ao longoistéiea

» Situacao Atual da Gastronomia Brasileira no Bragib mundo

UNIDADE Il — DIVISOES REGIONAIS DA COZINHA BRASILEI RA

A DIVISAO POLITICO SOCIAL DO BRASIL

» Diferencgas climaticas e sociais entre as regioe3rdsil
* Influéncias historicas presentes na diferenca elpgpacdes entre as regifes do Br:
» Especificidades das cozinhas Regionais

UNIDADE Il — PRATICAS DE COZINHA DA REGIAO CENTRO- OESTE

* Influéncia do Pantanal na Cozinha do Centro-Oeste
* Preparac0es tipicas da Regido do Goias Mato Geokstio 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 &ant
* A Cozinha Tipica Paulista e Carioca.
» Acozinha cosmopolita - Perfil atual das CozinRaslistas e Cariocas

UNIDADE V — PRATICAS DE COZINHA DA REGIAO SUL

» Auutilizacdo da Carne como elemento de destaqueziaha do Sul
» A cozinha dos Pampas — Cozinha Tipica Gaucha
» Teécnicas e preparagdes das Cozinhas de Santan@ad?arana

e Histoérico e técnicas de preparo do Churrasco Bauc

UNIDADE VI — HISTORICO E EVOLUCAO GASTRONOMICA NO N ORTE

12

18

12

12
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DO PAIS

COLONIZACAO DO NORTE DO BRASIL

UNIDADE VIl - NORDESTE, CULTURA E ALIMENTACAO

METODOS DE COLONIZACAO APLICADOS NO NORDESTE

UNIDADE VIII — PRATICAS DE COZINHA SAZONAL

» Festividades Sazonais e influéncias religiosasasir@omia
Alimentos Especificos de Festividades (Sao Jo&xdaaetc)

18
Demarcacao da Regido Norte

Coletismo Indigena, Missbes e Fundagéo das Paisoifidades do Norte do Brasil
Aspectos Culturais da Alimentagdo Indigena repassads colonos
Utilizagdo da Macaxeira

A Influéncia dos Engenhos de Acucar
Marcas da presenca dos Escravos na Alimentacaaebtord 6
Tabuleiros e lguarias, a Regido dos doces

Nordeste Turistico e Influéncias da nova gastroaoraialimentacéo Tradicional
Comidas Sazonais (Festejos populares)

BIBLIOGRAFIA BASICA

FERNANDES, Calocaviagem Gastrondmica através do Brasil7 ed. Sdo Paulo: Senac Ed. 20
205p.

DORIA, C. A.Formacao da Culinéria Brasileira: Escritos sobre acozinha inzoneirg Sao 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, GilbertoAcucar: 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 Camarhlistéria da Alimentacao no Brasil 32 ed. S&o Paulo: Global, 2004.
CAVALCANTI, Pedro.A patria das panelas: histdria e receitas da cozirghbrasileira. Sdo Paulo:
Senac Sao Paulo, 2007.
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LEAL, Maria L.de Macedo Soare#\ histéria da Gastronomia Rio de Janeiro: Senac Nacional,
1998.

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

LODY, Raul.Brasil Bom de Boca: Temas da Antropologia d alimemigda S&o Paulo: Senac Séo
Paulo, 2008
FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, MassimdHistéria da Alimentacdo. Sdo Paulo: Estacdo
Liberdade, 1998

KAUFMAN, T. N. A Cultura Alimentar Judaica em Pernambucq Recife, EAHJP, 2010
BARBARA, D. Feijao, 3%d, Rio de Janeiro, SENAC Rio, 2006

STEINBRUCH, E. R.Brasil: Gastronomia, Cultura e Turismo, Sdo Paulo, BElI Comunicac¢do,
2010
CAVALCANTI, M. L. M. Gilberto Freyre e as Aventuras do PaladarRecife, Fundacao 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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1) 10 INSTITUTO FEDERAL DE
0 EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

PERNAMBUCO

PRO-REITORIA DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOSTECNICOS

CURSO Técnico em Cozinha

EIXOTECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulagdo como Ensino Médio Ano de Implantagdo dg
Matriz
Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opcéo)
X |[Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio
STATUSDOCOMPONENTE(MarqueumXnaop¢ao)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOSDOCOMPONENTE
Carga Horaria N°.d C.H. C.H. |Period
.de
. Semanal(H/A) | TOTAL | TOTAL 0
Cadigo Nome : __|Crédit
Teoric | Pratic (H/A) (H/R)
0S
a a
Conservacao de Alimentos - - 02 40 30 2

Pré-requisitos | ---

Co-Requisitos |----

EMENTA

Importancia e utilizacdo da conservacdo de alingentp gastronomia. Conservacdo pelo calor
(brangueamento, tindalizacéo, pasteurizagao, kxt€do, apertizacdo e defumacao). Consery,
pelo frio (refrigeracdo, congelamento). Secagene®ddatacédo de alimentos. Concentraca

acao
D de
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alimentos. Conservacdo por fermentacdo. Conservpelio uso de aditivos. Embalagem

alimentos.

COMPETENCIASASEREMDESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:

~#<n  Compreender o Estudo dos métodos de conservacgao .

~wah Conhecer as principais operacdes e processos dereagao

ac<n  Identificar as maquinas e equipamentos usadosnmseo@cao de alimentos.
er~ah  Compreender os fundamentos da preservacao de &dsnen

ae<h Conhecer a importancia da conservacéo de alimentos

METODOLOGIA

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

* \isitas técnicas

AVALIACAO

A AvaliagOes escritas (questdes subjetivas e /ouiodg;
A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesqui

de

Sas

bibliograficas);

CONTEUDOPROGRAMATICO CH

Unidade | — Principais operagdes e processos deo@mtao de alimentos 6
» Caracteristicas dos processos de conservacgao.divefm e indireta sobr¢
microrganismo
* Fase de pré-tratamento

Unidade II- Fundamentos da Preservacao dos alimento
e Importancia da conservacao dos alimentos 4
» Consequéncias da ma conservacéao dos alimentos
» Conservacao através da fermentacéo
» Conservacgao através do uso da salga e adicao caracu

Unidade IlI- Processamento por aplicacdo do calor
. Branqueamento
. Pasteurizacéo
. Esterilizac&o
e Tindalizac&o
*  Apertizacao
. Defumacéao

10
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Unidade IV- Processamento por remocéao do calor

. Refrigeracao
. Congelamento 10
. Liofilizacao

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimento¥.3. Ed. Atheneu, S&o Paulo, 1998.
DAMODARAN, S., PARKIN, K. L., FENNEMA, O. R. Quim&de Alimentos. Porto Alegre:
Artmed, 2010

EVANGELISTA, J.Tecnologia de alimentoskEd. Atheneu: Sdo Paulo, 1987.

GAVA, A. J.; SILVA, A. A. B.; FRIAS, J. R. GTecnologia de alimentos: Principios e aplicagfes.
Sao Paulo: Nobel, 2008.

FELLOWS P. JTecnologia de Processamento de Alimentos. Princigie Praticas Ed. Artmed. 2
Edicéo. 2006.

HUGHES, C.CGuia de aditivos Ed. Acribia S. A. Zaragoza, 1994.

SILVA, Jodo AndradeTdpicos de Tecnologia de AlimentosS&o Paulo: Livraria Varela, 2000.
ORDONEZ, J. ATecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animaVlo.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. S&o Paulo: SENAC, 2007.

FRANCO, B. D. G. M.; LANGRAF, MMicrobiologia dos alimentos Sao Paulo: Atheneu, 2004.
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne 6. Ed. Porto Alegre: Artemed, 2005.

LIMA, U. A.; AQUARONE, E. & BOZANI, W.Nocb6es 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. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
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ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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¢ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE

PERNAMB

1 1500 W INSTITUTO FEDERAL DE

uco

- 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

Subsequente

Matriz

Ano de

Implantacdo d3

2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

X |Componente curricular

STATUS DO COMPONENTE (Margue um X na opg¢ao)

X | OBRIGATORIO ELETIVO

Prética Profissional
TCC Estagio

OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria N°. de C. H. C.H. [Period
Cédiao Nome Semanal (H/A Crédit TOTAL | TOTAL o]
g Tedric [Pratic |~ | (HIA) | (HIR)
a a
Seguranga do Trabalho na - - 02 40 30 2
Cozinha
| Pré-requisitos |- | Co-Requisitos |- |
EMENTA

riscos ambientais; Fatores de risco

Legislacédo; O trabalhador e o ambiente de trabaliguipamento de prevencado individual e
coletiva; Identificacdo de riscos de acidentes mibiante; Causas de acidentes; Ergono

Prevencdo de acidentes; Condi¢des de trabalhort8upisico de primeiros socorros; Controle

mia;

2 de

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS
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Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:

BE@ Compreender os riscos de acidentes existenteseas d@e producdo de alimento
EE Conhecer a legislacao vigente sobre segurancagdes ergondmica em areas|de

trabalho.
BAED Utilizar técnicas de controle e prevencdo de atédee riscos em ambientes|de

trabalho

METODOLOGIA

» Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.
» Utilizacdo de quadro branco, computador, projetoitimidia.
* Visitas técnicas

AVALIACAO

A AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouiodgs;
A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesquisas

bibliograficas);

CONTEUDO PROGRAMATICO
CH

Conceitos de Seguranca no Trabalho 5

Tipos de Riscos no ambiente de Trabalho
» Acidentes 5
e Ergonomia
* Riscos estruturais e Ambientais
. 10

Sistema de Prevencéo contra acidentes de Trabalho

Técnicas de Controles de Riscos 5
* Controle de Fluxo
* Ac0Oes de Seguranca
¢ Primeiros Socorros

Legislagcéo Vigente em Seguranca do Trabalho

BIBLIOGRAFIA BASICA

* CORDELLA, B.Seguranca no Trabalho e Prevencéo de Acidentes: umAdordagem Holistica S&o
Paulo:Atlas, 1999.

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

« PACHECO JUNIOR, WGest&o da Seguranca e Higiene do Trabalh8&o Paulo: Atlas, 2000.

* SALIBA, T. M. e SALIBA, S. C. RLegislacdo de Seguranca, Acidentgdo Trabalho e Sauds
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do Trabalhador. 2ed. Sdo Paulo: LTR, 2003

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, 6%2p
FUNDACENTRO; Mth. Policia e Acidente do Trabalh@&oSPaulo: 1998. 37p.

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO

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

=1

LIL
I e

LJ BIJ " INSTITUTO FEDERAL DE

[El jﬂ EDUCACAD, CIENCIA E TECHOLOGIA
B PERNAMBUCO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

PRO-REITORIA DE ENSINO

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

CURSOS TECNICOS

CURSO Técnico em Cozinha

Turismo, Hospitalidade e Lazer

EIXO TECNOLOGICO/AREA

Forma de Articulagdo como Ensino Médio Ano de Implantagdo dg
Matriz
Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE(Marque um X na opg¢éo)
X |Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE(Marque um X na opgéo)
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 |~ o | (HIA) | (HIR)
a a
Planejamento de Receituariq - - 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 composigdaardapio e avaliacdo das

possibilidades dos estabelecimentos.

COMPETENCIASASEREMDESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:
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- Definir os conceitos basicos relativos a cardapio

- Conhecer as caracteristicas dos diferentes tip@srdapios;

- 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, projetoitimidia.

* Visitas técnicas

AVALIACAO
A AvaliagBes escritas (questdes subjetivas e /ouicds;

A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de texfmalestras, semindrios, pesquisas bibliogréaficas)

CONTEUDOPROGRAMATICO CH
UNIDADE | : Cardéapio : 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;

« Alimentacao dos funcionarios;
Cartas de bebidas em geral e vinho.

UNIDADE lllI: Estruturas de cardépios 10
* Institucional;
* Hospitalares.

UNIDADE |IV: Regra para elabora de cardapios
» Leis alimentares; 5
* IDR;
« Matematica para cardapios.
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UNIDADE V: Selecéo e aquisicdo que alimentos que @gerao compor o cardapio 10
« 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 cardapicCaxias do Sul: EDUCS, 2001.

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

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

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
« DAVIES, C. A.Alimentos e BebidasCaxias do Sul: EDUCS, 2007.

e 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 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. Sdo Paulo: SENAC, 2007

PHLIPPI, S.T Nutricao e técnica dietética2 ed. Sao Paulo: Manole 2006

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE

" ~ PERNAMBUCO

i J e . PRO-REITORIA DE ENSINO

e 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 Implantagdo dg
Matriz
Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE(Margue um X na op¢ao)
X |Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE(Marque um X na opgéo)

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOSDOCOMPONENTE

Carga Horaria NC.de C.H.TOT|C.H.TOTA
Cédiao Nome Semanal (H/A) "rédito AL L Period
9 Teéric [Pratic |~ .| (HIA) | (HIR)
a a
Etica Profissional e Relacde| - - 02 40 30 2
Interpessoais
Pré-requisitos | --- Co-Requisitos |-
EMENTA

Escolar. Lideranca e Poder. Conflitos e Adminisicage Etica Profissional.

Posturas pessoais e relacdes interpessoais. Comipdiiterpessoal. Cultura e Clima OrganizacioBamunicacao Interpessoal.
Inteligéncia Emocional. A orientacé@o profissional contexto da educagdo e trabalho. Orientador Ethea: O Psicélogo

COMPETENCIASASEREMDESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseni& capaz de:
* Identificar os conceitos elementares da reflex@a;ét
* 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 gerenciamemelagies Pessoais
no ambiente de trabalho

139



METODOLOGIA
* Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas préfisaminarios.
» Utilizacdo de quadro branco, computador, projetoitimidia.
¢ \isitas técnicas

AVALIACAO
A AvaliagBes escritas (questdes subjetivas e /ouicdg;
A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de texpalestras, seminarios, pesquisas bibliograficas)

CONTEUDOPROGRAMATICO CH

Unidade | — Introducéo a Etica 6
1.1 — Defini¢des: ética e moral

« 1.2 — Metaética, ética normativa e ética pratica
e 1.3 — Caracterizacdo da moral

e 1.3.1 — Estrutura da acado moral

1.3.2 Arealizagéo da moral

Unidade Il — Panorama historico da etica 6
e 2.1 — Eticas teleoldgicas
« 2.1.1 A ética aristotélica ; o Utilitarismo; a étidas virtudes; a ética ¢
responsabilidade
+ 2.2 — Eticas deontoldgicas
« 2.1.1 O universalismo de Kant; a ética do discurso.

Unidade Il — Questdes 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 6
« 4.2 — As transformacfes contemporaneas do trabalho
« 4.3 — Trabalho e subjetividade
+ 4.4 — Etica do trabalho: normas e identificacadasoc

Unidade V - RelagGes Interpessoais 6

» 5.1 - Técnicas de Gerenciamento Interpessoal

» 5.2 - As relagcdes humanas e sua dinamica.

* 5.3 - Os padrdes de relacdo. Processos obstratasoselacoes
humanas:

BIBLIOGRAFIA BASICA

140



« AMOEDO, Sebastido. Etica do trabalho.Rio de Jan€@alitymark, 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 Janeiro: &ls20D5

* MINICUCCI, Agostinho. Relagdes Humanas: Psicolataa relagdes humanas interpessoais. 62ed.
Sao Paulo: Atlas, 2001.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
« SA, Antonio Lopes de. Etica profissional. S0 Padttas, 1996.

+ TOFFLER, Barbara Ley. Etica no trabalho. Sdo Pavkkson Books, 1993.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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HE

I INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
- ~ PERNAMBUCO
B Eeskomainona PRO-REITORIA DE ENSINO

DIRETORIA DE ENSINO — Campus Cabo de Santo Agastinh

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Teécnico em Cozinha

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio

Ano de Implantacdo da Matriz

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

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria

Tedrica

Cadigo Nome Semanal (H/A)

Prética

No de] C.H. [ C.H.
Crédit| TOTAL [TOTAL | Periodo
os | (HIA) | (HIR)

Cozinha das Américas -

04 80 60 2°

| Pré-requisitos |---

| Co-Requisitos |----

EMENTA

técnicas e particularidades.

O continente americano, sua diversidade geogréfaadtural e as manifestacdes gastrondémics:
mesticagem indigena, espanhola, portuguesa, ingleda outras nacionalidades. Ingredier

1S da
ites,

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:

» Saber diferenciar as principais cozinhas da Amgrica
» Conhecer as principais técnicas culinarias adotadalversos paises estudados;
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Conhecer a cultura gastronémica das diversas iegli@mdadas;
Conhecer as principais preparacoes classicas depedsl estudado.
Transmitir informacgdes decorrentes das principaisentes gastronémicas do mundd

enfatizar aspectos historicos, culturais e gastmic@s das principais cozinhas
americanas, além de promover o conhecimento bésis@reparacdes mais importan

de cada pais e suas especificas técnicas culinditiagdas.

METODOLOGIA

reflexdo e elaboracéo do conhecimento e exercécoder critico;

Aulas, tedrico-praticas em ambiente multicomponenigicular, para a investigaca

AVALIACAO

AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouivdgg e praticas;
Observacfes de comportamento e atitudes;

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

bibliograficas);

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
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COZINHA ARGENTINA E CHILENA

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA

PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA
Principais preparacdes

COZINHA ANDINA

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA

PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA

Principais preparacdes

COZINHA CARIBENHA

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA

Principais preparacdes

COZINHA MEXICANA

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA

04

04

04

04

04

08
08
08
08
04
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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

Pratica — Cozinha Andina
Pratica — Cozinha Caribenha
Pratica — Cozinha Mexicana
Pratica — Cozinha dos EUA

BIBLIOGRAFIA BASICA

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional 4 ed. Sdo 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 Sao Paulo : Larousse, 2008.
ABRIL. Colecao Cozinhas do Mundo — México. Sao PabHitora Abril, 2010.
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ABRIL. Colec&o Cozinhas do Mundo — Estados Uni&d@s Paulo: Editora Abril, 2010.
ABRIL. Colecéo Cozinhas do Mundo — Argentina. Saal®: Editora Abril, 2010.
ABRIL. Colecéo Cozinhas do Mundo — Paises AndiBa®. Paulo: Editora Abril, 2010.
ABRIL. Colec&o Cozinhas do Mundo — Caribe. S&o &dtdlitora Abril, 2010.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE

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

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Teécnico em Cozinha

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

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

Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

X |Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Margue um X na opg¢ao)

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria |No ge| C.H. | C.H.
Cadigo Nome Semanal (H/A) |crégit| TOTAL [TOTAL | Periodo
Teérica |Pratica | os | (H/A) | (HR)
Panificacdo e Confeitaria - - 06 90 120 3°
Pré-requisitos | --- | Co-Requisitos |- |
EMENTA

Historico da panificacdo. Matérias-primas utilizawgea panificacdo e suas respectivas funcées no
setor. Os tipos e partes do gréo de trigo. Ledisla;atribuicdes do pao como produto. Processos
basicos na producdo de paes. Métodos de misturandasas fermentadas. Melhoradores de
massa: naturais e quimicos. Ingredientes enriqoeegdLiquidos em panificacdo. O fermentgo na
panificacdo. Producdo de pdaes salgados, rustiamesd condimentados, festivos, achatados.
Massas laminadas. Valorizag&o dos ingredientessloagregacdo nas massas e recheios. Historico
da Confeitaria. Matérias-primas utilizadas na ciafie@ e suas respectivas funcdes no setor.
Massas quebradicas. Massas secas. Massas ligMiassa de bomba. Massas aeradas. Bolos de
estrutura cremosa. Montagem de tortas. Merenguess@4 eSoufflés Cremes. Técnicas cam
acucar. Técnicas com chocolate. Emprego de friResparacdes geladas. Preparacbes dietas
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restritivas: diet, light, isenta de gluten.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:

Conhecer a importancia e os principais tipos d@ri
Compreender 0s processos basicos de producddacelagnatéria- prima, pesagem,

mistura, estagios de mistura, formacgéo do gluméntacao, sova, divisdo, boleamento,

modelagem basica, corte, pincelagem, coccao daanfasaizacdo, esfriamento,
embalagem.

Identificar os métodos de mistura das massas feati@s Melhoradores de massa:
naturais e quimicos. Ingredientes enriquecedores.

Dominar os métodos e técnicas béasicas para prodigca@mssas fermentadas.
Conhecer a importancia historica da confeitariassmplicacdes sociais e culturais,
evolucao dos processos a partir do surgimento dasnécnicas e produtos;

Permitir conhecer e elaborar as massas basicamtkitaria profissional;

Conhecer e elaborar cremes, mussasfees

Apresentar técnicas com agucar (pastilagem, deioraaldas, pralinés) e chocolate;
Conhecer a utilizagao das frutas na confeitarigiégenentes formas de apresentacéo;
Compreender a elaboracéo 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 doisesetmmhecer os ingredientes utilizagdos

e compreender producéo de produtos relacionados.

METODOLOGIA

Aulas, tedrico-praticas em ambiente multicomponenigicular, para a investigaca

reflexdo e elaboracéo do conhecimento e exercécoder critico;

AVALIACAO

AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouivdgg e praticas;
Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesqui

Sas

bibliograficas);

CONTEUDO PROGRAMATICO CH

Introducéo a historia da panificacao. 02
Os tipos e partes dos graos de trigo. 02
Quadro econdmico nacional e as perspectivas de mado. 02
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Legislacéo e atribuicées do pdo como produto.
Processos basicos de producao.

* Metodos de mistura das massas fermentadas.
* Ingredientes enriquecedores.

» Liquidos em panificacao.

* O fermento na panificacéo.

* Melhoradores de massa: naturais e quimicos.

Producdo de pées salgados, rusticos, doces, conditaelos, festivos

achatados

Massas laminadas.

Producao de péaes internacionais.

Valorizacdo dos ingredientes locais, agregacao namssas e recheios.

Preparagdes para dietas restritivas.

Histérico da Confeitaria;

Matérias — primas utilizadas na confeitaria: funcdes, conceitg propriedades

e utilizagéo.

Elaboracéo e aplicacado de massas quebradicas, sed@midas, bomba.

Massas de estrutura cremosa e aerada;
Montagem de tortas;

Musses soufflése cremes.

Merengues: francés, suico, italiano;

02
06

12

06

12

02

02

03

03

02

02

02

03

03
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Técnicas com acucar (pastilagem, decoracéo, caldasaliné);

06
Técnicas com chocolate (produtos, decoracéo);

06
Emprego de frutas;

06
Preparacgfes geladas;

06

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero d€adeiro e confeiteiro.Canoas: UBRA, 1998. 200p. (Labg
4) ISBN 85-85692-46-4.

BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda OrsattfQuimica do processamento de alimento8. ed. S§
Paulo: Varela, 2001. 143 p. ISBN 85-85519-12-6.

CANELLA-RAWLS, S. P3o: arte e ciéncia 3. ed. Sdo Paulo: SENASAO PAULO, 2009. 338
ISBN 978-85-7359-889-6

CAUVAIN, S. P., YOUND, L. STecnologia da Panificacdo2? edi¢cao. Editora Manole. Sdo Pa
20009.
DUCHENE, Laurent; JONES, Bridgdte Cordon Bleu: sobremesas e suas técnic&do Paulg
Marco Zero, 2010. 224 p. ISBN 978-85-279-0334-9.

GISSLEN, W. Panificacdo e Confeitaria Profissionais. Editora Manole. 800 p. ISB
9788520428504.

HERME, Pierre Larousse das sobremesa&do Paulo: Larousse do Brasil, 2005. 239 p. ISEN.

7635-091-2 (enc.).

KALANTY, M. Como Assar Pées - As Cinco Familias de Padsditora:Senac Sao Paulo. 53
ISBN: 9788539601820

SUAS, M. Patisserie - Abordagem Profissional.Editora: Cengage Learning. 712 p. IS

9788522110780
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

* BRAGA, Paulo.Pado da paz: 195 receitas de pao de paises membdas ONU, S&o Paulo
Boccato: SENAC Sao Paulo, 2006. 237 p. ISBN 85-7B552

e CASAGRANDE, C.SENAC. Departamento Nacion&. pdo na mesa brasileira2. ed. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2005. 151 p. (A Formagamutinéria 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 Salgadd&ditora Manole. 128 p. ISBN: 8520423442.

» SILVA, Avelino. Delicias da confeitaria.Sado Paulo: Melhoramentos, 2003. 128 p. ISBN 85+06-
04014-0.

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

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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,‘. 1) 10 INSTITUTO FEDERAL DE

['P"*'i EDUCAGAD, CIENCIA E TECNOLOGIA
_l.J.- PERNANBUCO

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

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

I INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE TECNOLOGIA DE

e

CURSO Teécnico em Cozinha

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio

Ano de Implantacdo da Matriz

Subsequente

2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

X |Componente curricular

TCC

STATUS DO COMPONENTE (Margue um X na opg¢ao)

Prética Profissional
Estagio

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria |No ge| C.H. | C.H.
Cadigo Nome Semanal (H/A) |crégit| TOTAL [TOTAL | Periodo
Tedrica |Pratica | os | (HA) | (H/R)
Cozinha Asiatica e Oriental - - 05 100 75 3°

Pré-requisitos | ---

| Co-Requisitos |----

EMENTA

Perceber contextos sociais e alimentares da cialim&iatica e oriental, com foco nos aspe
historicos e culturais. Ingredientes, técnicas ¢odus de preparacles tipicas. Equipame
utensilios e sua manutencao.

ctos
ntos,

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:

« Saber diferenciar as principais cozinhas orientais;
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» Conhecer as principais técnicas culinarias adotadakversos paises estudados;

» Conhecer a cultura gastronémica das diversas eglierdadas;

» Conhecer as principais preparacdes classicas depedsl estudado.

* Transmitir informacdes decorrentes das principaisentes gastrondomicas do mundq e,
enfatizar aspectos histdricos, culturais e gastmeds das principais cozinhas orientais,
além de promover o conhecimento basico das prejesagais importantes de cada pajis e
suas especificas técnicas culinarias utilizadas.

METODOLOGIA

. Aulas, teodrico-praticas em ambiente multicomponenigicular, para a investigacdo,
reflexdo e elaboracéo do conhecimento e exercécoder critico;

AVALIACAO

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

* Observacdes de comportamento e atitudes;

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

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
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COZINHA CHINESA
HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA
Principais preparacdes

COZINHA JAPONESA
HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA

Principais preparacdes

Cozinha Indiana

HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA

Principais preparacdes

Cozinha Coreana e Tailandesa

05

05

05

05

05

10
10
10
10
10
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HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA

PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA
Principais preparacdes

Cozinha dos Oriente Médio
HISTORICO E EVOLUCAO COMO COZINHA
PRINCIPAIS PRODUTOS E TECNICAS

PRINCIPAIS REGIOES E SUA GASTRONOMIA

Principais preparacdes

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. S&o Paulo: SENA
Editoras, 2011.

+ LAROUSSE Larousse da Cozinha do MundoAsia e Oceania. S0 Paulo: Editora Larousse,.2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

* PAISAGEM.O livro essencial da cozinha asiaticé&5ao Paulo: Editora Paisagem, 2008.

e LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo Oriente Médio, Africa e indico. Sdo Paulo:
Editora Larousse, 2007.
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WILSON, A. Cozinha Japonesa e Coreangao 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

o

i

T "[.‘\ |

_‘ 1 L INSTITUTO FEDERAL DE

(Wil EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
g l.J‘- PERNAMBLCO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO Teécnico em Cozinha

EIXO TECNOLOGICO / AREA

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Forma de Articulagdo com o Ensino Médio

Ano de Implantacdo da Matriz

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

DADOS DO COMPONENTE

Caodigo Nome

Carga Horaria |no. ge| C.H. | C.H

Semanal (H/A) |crégit| TOTAL [TOTAL | Periodo

Tedrica

Pratica | os | (H/A) | (HR)

Nogbes de  Enologia
Harmonizacao

03 60 45 3°

Pré-requisitos |-

| Co-Requisitos |----

EMENTA

alimentos.

Historico e influéncia dos vinhos; tipos e classifido de vinhos e espumantes, cepas de
processo de vinificacdo de vinhos e espumanteieegrodutoras de vinhos, conceito de ter
rotulagem de vinhos, servico de vinhos, degustad@ovinhos, harmonizacdo de vinhos

uvas,
roir,
5 e

158



COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:

e Conhecimentos gerais sobre o vinho, abrangendetasgegados a sua produgéo, comercializgcao
e servico.

e Aprendizado da composi¢éo da carta de vinhos e@mspenportantes para a gestdo de adegas.

* Elaboracao de cartas de vinhos e harmonizacéo.

» Identificar de vinhos de qualidade das principagides produtoras — novo e velho
mundo. Estudar as técnicas de harmonizacao

METODOLOGIA

. Aulas, tedrico-praticas em ambiente multicomponenigicular, para a investigacao,
reflexdo e elaboracdo do conhecimento e exercécfwoder critico;

AVALIACAO

* Avaliacdes escritas (questdes subjetivas e /ouiwdgy e praticas;
» Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de textpalestras, seminarios, pesquisas
bibliograficas);

CONTEUDO PROGRAMATICO CH
Conceito e introducéo 03
Historico e técnicas de producao 03
Regibes produtoras do velho mundo 09

* Franca

« ltalia

* Portugal

* Espanha

* Alemanha
Regides produtoras do novo mundo 09

* Brasil

* Argentina

* Chile

* Australia

« EUA
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Pratica de degustacao — tipos de vinhos
O servico do vinho.

Gestéo da adega

Atividades do Sommelier

Técnicas de harmonizacéo

Pratica de Degustacdo — Harmonizacéo

03
03
03
03
03
06

BIBLIOGRAFIA BASICA

« 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, 20(

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

« DOMINE, A. Vinhos, Kéneman, 2006.
e« PACHECO, A. Olniciacéo a Enologia S&o Paulo: Senac SP, 1998.
«  SANTOS, J. l.Vinhos: O Essencial Sdo Paulo: Senac, 2008.

« BORGES, E. FHarmonizac¢édo: O Livro definitivo do casamento do viho 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 d3
Matriz
Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (MarqueumXnaop¢ao)

X |Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (MargueumXnaopc¢&o)

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria N° de C.H.TOT|C.H.TOT |Period
Caddigo Nome Semanal(H/A) Crédit AL AL °
9 Tedric| Pratic || (HIA) | (HIR)
a a
Eventos GastronGmicos - - 03 60 45 3
| Pré-requisitos |--- | Co-Requisitos |---- |
EMENTA

Histdrico, classificacéio e tipologias dos evenRlanejamento de eventos e desenvolvimento do
tema. Gestdo financeira aplicada a cozinha deevelistruturacdo e organizacdo de eventos

gastronémicos . Elaboracdo de cardapio para evdstigsieta Social. Cerimonial para eventos de
gastronomia

COMPETENCIASASEREMDESENVOLVIDAS
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Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:

zz<n  Conhecer como os Eventos surgiram e sua importarstiaica

amah  Entender a evolugdo dos eventos de acordo conltasasunas quais foi inserido.

ew<h  Conhecer os estagios de producao de um evento@reatiza-los

mwah  Conseqguir classificar os tipos de eventos de acawmm seu publico, razao

especificacdes

gc<h  Entender as diferencas entre tipos de eventossecsemoniais especificos
ar~<h  Apresentar as principais nocdes de ética e etiquefssional a serem demonstradas

durante a execuc¢ao de eventos.

e

ze<  Discutir métodos de incluséo de cardapio e conttelqualidade em alimentos denrro

da execucgéo de eventos

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 /ouiodgs;

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

bibliograficas);
A Elaboracgdo 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 funcao
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 Producédo de Eventos
Organizacao de programacao

Cardapio em Eventos

Unidade IV — Fluxo e Estruturacao 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 funcédo de Cerimonial

Postura e tratamento durante a execug¢do de unevent
Uniformidade de trabalho

Unidade VI — Elaborac¢éo de Plano e Eventos

Elaborag&o de Evento Tematico gastrondmico

18

10

BIBLIOGRAFIA BASICA

163




ALLEN, Jonnyé& Tal. Organizacao e gestao de everRos.de Janeiro: Elsevier. 2008.
DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. CaximsSul. EDUCS, 2003

HAASE FILHO Pedro. Gastronomia: cardapios espediosto Alegre: RBS, 2003.
CHULUTER, Regina. Gastronomia e Turismo. S&o Palkfh, 2003.

Fleury, Gilda. Eventos: seu negdcio, seu sucelsadép. 2005.

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

Luz, O. R. Cerimonial: Protocolo e Etiqueta. R@Jéneiro: Saraiva, 2005.

MIRANDA, Luiza. Negdcios e festas.- cerimonial @eeta em eventos. Belo Horizonte: Auténti

2001

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ta,

CARPINELLI, Vivian Marcassa. Cerimonial, Etiquefaptocolo e eventos. Curitiba: Hellograff

2002.

BETTEGA, Maria Lucia. Eventos e Cerimonial: simiglifcbes e acbes. 4. Ed. Caxias do Sul:
EDUCS, 2006.

LUKOWER, Ana. Cerimonial e Protocolo. Sdo Paulontéato, 2003.

LINS, Augusto. Etiqueta protocolar e cerimonialE#. Brasilia, DF: Linha Gréfica Editora.
BECK, H et al. Arte e Ciéncia do Servi¢o. Sdo Patsicthembi Morumbi, 2005.

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

PACHECO, A. O. Manual de Organizacado de Banqu&&s.Paulo: Senac SP, 2004.
STRONG, R. Banquete. Rio de Janeiro: Ed. JorgerZaha4.

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO

164



INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO , CIENCIA E TECNOLOGI ADE

1 ~ PERNAMBUCO
i J e . PRO-REITORIADEENSINO
e 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 (Margue um X na op¢ao)

X |[Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opcao)

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOSDOCOMPONENTE

Carga Horaria | o .| C.H. C.H. J

Cédico Nome Semanal (H/A) "rédito TOTAL | TOTAL |Period

9 Tedric [ Pratic |~ | (HIA) | (HIR)
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 negocio simplificaao énfase em andlise de negdcio| em

gastronomia

COMPETENCIASASEREMDESENVOLVIDAS
Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:
ze<n ldentificar no empreendedorismo possibilidadespiges de carreira, além das

possibilidades de desenvolvimento econémico, seataltural.

zg<n Despertar a importancia da preparacédo académiéangmeendedorismo,
possibilitando-lhe condicdes de manter negécimdad sistematizada e legal

z8<h Proporcionar a compreenséo critica do mundo dogciesy a partir de informacdoes,
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técnicas e procedimentos que permita o planejantentegdcio e melhoria dos
resultados do mesmo
zz<n Possibilitar a identificagdo de oportunidades dgo®s no ambiente competitivo.
2=<h Desenvolvimento de competéncias e habilidades gwesndedor e sua aplicacao €
disseminacao nas organizacoes.
=2<h Saber desenvolver plano de negdcios e identificaesmo como ferramenta essencial
para consolidacdo dos negaocios.

METODOLOGIA
* Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.

» Utilizag&o de quadro branco, computador, projetoltimidia.
* \Visitas técnicas

AVALIACAO
A AvaliagBes escritas (questdes subjetivas e /ouicd;
A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de texfmalestras, semindrios, pesquisas bibliogréaficas)

A Elaboracéo de Planos de Trabalho

CONTEUDOPROGRAMATICO CH

1. NogOes Basicas de Econon 4
2. Nocdes Basicas de Administracdo 4
3. Introdugéo ao Empreendedorismo 12

3.1. Conhecendo a carreira empreendedora
3.2. Perfil Empreendedor

3.3. Identificando Oportunidades

3.4. Elementos do Plano de Negécios

4. Plano de Negécios 10

4.1. Aspectos importantes do Plano dgolies

4.2. Elaboracado 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 empreendsd 3?2 edi¢ao.

Sao Paulo: Saraiva, 2008.
e  CHURCHILL, J,R; ;PETER, J.Rarketing: criando valor para os clientes Séo

Paulo:Saraiva.2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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CASAROTTO FILHO, NelsonProjeto de negdcio: estratégias e estudos de viathdde: redes
de empresas, engenharia simultanea, plano de negdésao Paulo: Atlas, 2002.

DOLABELA, Fernando©Oficina do Empreendedor Séo 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

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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u

[’ 1 W EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE

~ PERNAMBUCO
- e PRO-REITORIA DE ENSINO

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 Implantagdo dg

Matriz
Subsequente 2016.2
TIPO DE COMPONENTE(Margue um X na op¢ao)
X |Componente curricular Pratica Profissional
TCC Estagio
STATUS DO COMPONENTE(Marque um X na opgéo)
X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO
DADOSDOCOMPONENTE
Carga Horaria | | , 4 [C.H.TOT|C.H.TOTA J
Cédico Nome Semanal (H/A) "rédito AL L Period
9 Tedric [ Pratic |~ (HIA) | (HIR)
a a
Inovacdo em Gastronomia - - 02 40 30 3
Pré- Co-
requisitos Requisitos
EMENTA

pratos

Novas correntes Gastrondmicas, Tecnologias de gsaneento aplicadas a gastronomia, Coz
inventiva, novos alimentos e técnicas gastrondmigsicas de empratamento e finalizaca

inha
D de

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

Ao término deste componente curricular o estudseni& capaz de:
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« |dentificar 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 ¢g@mbbservadas

METODOLOGIA

* Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.

» Utilizacdo de quadro branco, computador, projetoitimidia.
* \Visitas técnicas

* Criacdo e Reproducéao de Receituario

* Degustacdo

AVALIACAO

A AvaliagBes escritas (questdes subjetivas e /ouicdg;

A Trabalhos individuais ou em grupo (leitura de texpalestras, seminarios, pesquisas bibliogréafica

A Prova pratica

1S)

CONTEUDOPROGRAMATICO

CH

* Conceitos de inovacbes em gastronomia

* Histdrico e evolucéo da gastronomia contemporanea

* principais correntes gastrondmicas atuais

Gastronomia Molecular
Fast Food

Slow Food

Cozinha de Terroir
Vegetarianismo
Confort Food

Cozinha Mediterranea

* Inovagdes Gastrondmicas no Mundo e na Gastronace |

» 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 Molear S&o
Paulo, Senac SP, 2009

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSo

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO, CIENCIA E 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 Implantacdo d3
Matriz

Subsequente 2016.2

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

X |Componente curricular Prética Profissional
TCC Estagio

STATUS DO COMPONENTE (Margue um X na opg¢ao)

X | OBRIGATORIO ELETIVO OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria N°. de C. H. C.H. |Period
cédigo Nome Semanal (H/A Crédit TOTAL | TOTAL 0
g Tedric [Pratic | '~ | (HIA) | (HIR)
a a
Técnicas de Servico de Sala| - - 04 80 60 3
Bar
Pré-requisitos | --- | Co-Requisitos |- |
EMENTA

Historico e evolucéo de bares e restauranteslpgf@ode bares e restaurantes, técnicas de servico
de bebidas,influéncia histérica de coquetéis rkdrielaboracdo de drinks e coquetéis classicos e
contemporaneos, conceitos para criagdo para novieksde coquetéis, nogbes de higieng no

tratamento de bebidas

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS
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Ao término deste componente curricular o estudseri@ capaz de:

Bwah Conhecer o histérico evolutivo dos restaurantesbersdiferenciar os diversos

tipos destes;

G [mPs Conhecer a composicéo e funcbes da brigada de sadqrincipais técnicas
servigos utilizadas pelos mesmos;

aroa Saber identificar e organizar as diferentes misplaces utilizadas em restauran
e bares;

gaan Conhecer a historia e os diferentes tipos de bares;

g Conhecer e saber classificar os diversos tipogbelas mais comuns

g Estabelecer as principais diferencas entre drinksoguetéis, bem como su
principais classificagdes;

gfan Conhecer os principais drinks e coquetéis clasgioggarados nos bares;

g3 Apresentar as principais nogdes de higiene e miagpo de alimentos ng
servicos utilizados nos salbes e bares

e

tes

as

S

METODOLOGIA

» Aulas expositivas, estudos dirigidos, aulas pratisaminarios.
» Utilizacdo de quadro branco, computador, projetoitimidia.
* Visitas técnicas

» Preparacfes de coquetéis classicos e contemporaneos
« Degustacgbes

AVALIACAO

A
A

A

AvaliacOes escritas (questdes subjetivas e /ouiodgs;

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

AvaliagBes Préticas utilizando as técnicas, comheaio e receituario aprendidos durant

sas

ea

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

» Classificagdo da Brigada de atendimento
* Membros que compde a brigada de Sal&o.
* Tipos de Servico

* Sequéncia de Servicos

» Metria e Servicos especiais

UNIDADE Il — HISTORICO E EVOLUCAO DE BAR

» Historico de Bar,

» Classificagéo 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 evolucao 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 20

» Classificacao de drinks e coquetéis
» Evolucéo dos drinks e coqueteis ao longo da hastori
» Classificacdo dos coquetéis por Categoria, Modadidginalidade e Grupos
* Receitas classicas de Drinks e coquetéis
» Drinks e Coquetéis contemporaneos
« Métodos de decoracao e servico de Drinks e coguetéi

BIBLIOGRAFIA BASICA

* LIONEL, M. Restaurante: Técnicas de Servico, Edvéhsitaria, Caxias do Sul/RS
« PACHECO, A. O. Manual do Maitre d’'Hbtel, Senac 835, Sao Paulo
* BECK, H et al. Arte e Ciéncia do Servico, ed AnheMbrumbi, Sado Paulo

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

e FREUND, F. T.; PESSOA, A. Garcon: Perfil Profisgifriécnicas de trabalho e mercado, Sen
Nacional, 2008, Rio de Janeiro

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

* Senac DN Sou Garcom: Técnicas, tendéncias e iafgies 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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