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Formulario de Aprovagao do Curso e Autorizagao da Oferta
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO SUPERIOR
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

PARTE 1 - IDENTIFICAGCAO

| - DADOS DA INSTITUIGAO

Instituto Federal de Santa Catarina — IFSC

Instituido pela Lei n 11.892 de 29 de dezembro de 2008.

Reitoria: Rua 14 de Julho, 150 — Coqueiros — Floriandpolis — Santa Catarina — Brasil —
CEP 88.075-010 Fone: +55 (48) 3877-9000 — CNPJ: 11.402.887/0001-60

Il - DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1. Campus:

Florianopolis Continente

2. Endereco e Telefone do Campus:
Rua 14 de julho, 150 / (48) 3877-8400

2.1. Complemento:

Enseada dos Marinheiros, Coqueiros — Floriandpolis — SC

2.2. Departamento:
Diretoria de Ensino, Pesquisa e Extensao

Il - DADOS DOS RESPONSAVEIS PELO PPC

3. Chefe DEPE:

Diretora de Ensino: Profa. Me Luciane Patricia Oliari - mail: depe.continente@ifsc.edu.br
Tel: (048) 3877-8430

4. Contatos:

Profa. Me. Anita de Gusmé&o Ronchetti, anita.gusmao@ifsc.edu.br, (48) 3877-8415
Profa. Dra. Fabiana Mortimer Amaral, fabiana@ifsc.edu.br, (48) 3877-8415

Profa. Dra. Jaqueline de Fatima Cardoso, jaque@ifsc.edu.br, (48) 3877-8415
Profa. Me. Soraya Kobarg Oliveira, soraya@ifsc.edu.br, (48) 3877-8415
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5. Nome do Coordenador/proponente do curso:
Profa. Me. Soraya Kobarg Oliveira, soraya@ifsc.edu.br, (48) 3877-8415

6. Aprovagao no Campus:
Resolugao do Colegiado do Campus n° 10/2017.
Resolugdo CONSUP n° 26, de 31 de julho de 2017.

PARTE 2 - PPC
IV-DADOS DO CURSO

7. Grau/Denominagao do curso:

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

8. Designacgéo do egresso:
Tecndlogo em Gastronomia.

Tecnodloga em Gastronomia.

9. Eixo tecnolégico:

Eixo Tecnoldgico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

10. Modalidade:
Presencial

11. Carga horaria do curso:

Carga horaria Total: 2000 horas

Carga horaria de Aulas: 1680 horas de Ucs

Carga horaria de Atividades de Extensdo: 200 horas
Carga horaria de TCC: 40 horas
Carga horaria de Estagio: 80 horas
Carga horaria EaD: 554 horas (sem as optativas)

Carga horaria EaD: 646 horas (com as optativas)

12. Vagas
40 vagas
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12.1. Vagas por turma:

40 vagas

12.2 Vagas totais anuais:

40 vagas

13. Turno de oferta:

Matutino

14. Inicio da oferta:
2023/1

15. Local de oferta do curso:

Campus Florianépolis Continente

16. Integralizagao:
Quantidade total de semestres do curso: 6 (seis) semestres

Prazo maximo de integralizagao do curso pelo estudante: 12 (doze) semestres - 100%

17. Regime de matricula:

Matricula por créditos (Matricula por unidade curricular)

17.1. Carga horaria semanal minima e maxima permitida
A matricula na primeira fase do curso (moédulo 1) ocorrerda em todas as UCs previstas
na matriz curricular. A partir da segunda fase (mddulo 2) a carga horaria minima € de 8,33

h/a e a maxima é 16,67 h/a por semana.

18. Periodicidade da oferta:
Anual

19. Forma de ingresso:

A selegdo para ingressar na primeira fase do curso dar-se-a para 50% das vagas
via exame Nacional do Ensino Médio (ENEM) /Sistema de Sele¢ao Unificada (SISU) e as
outras 50% das vagas, de acordo com os critérios utilizados pelo DEING-IFSC. Nao sera
concedido reingresso ou transferéncia para o primeiro periodo letivo do curso,
excetuando-se os casos previstos em lei. O aluno com matricula cancelada podera
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requerer reingresso, para o periodo letivo seguinte, a Coordenadoria de Curso, dentro do
prazo estabelecido no calendario académico. O reingresso nao se aplica a cancelamento
por transgressao disciplinar e por matricula condicional, e ao cancelamento que ocorrer
no primeiro periodo letivo. O deferimento do reingresso esta condicionado a existéncia de

vaga e a adaptacao curricular necessaria, quando for o caso.

20. Parceria ou convénio:

De acordo com a legislac&o vigente, nao se aplica.

21. Objetivos do curso:
Formar gestores na area de alimentos e bebidas aptos a planejar, produzir, servir,
empreender e gerir negocios com inovagao e responsabilidade socioambiental.

Objetivos especificos

- Desenvolver competéncias e habilidades para as fungdes de gestor, supervisor e

coordenador da producdo e servicos de alimentos e bebidas, bem como para a

execucao de fungdes operacionais.

- Formar e atualizar com novas tecnologias de trabalho, gestores, supervisores e

coordenadores em gastronomia.

- Promover formacdo humanistica e profissional, aliadas as questdes cientificas,

técnicas, sociais, econdmicas, culturais e de sistematizacdo dos saberes em

gastronomia.

- Desenvolver as caracteristicas profissionais para empreender e analisar o mercado

da gastronomia.

- Formar trabalhadores para compreender o mundo do trabalho, sobretudo na area

da gastronomia, de modo a gerenciar as situagdes profissionais contextualizadas

aos ambitos social, cultural, econdmico e financeiro."

22. Legislagao (profissional e educacional) aplicada ao curso:
O curso foi elaborado a luz do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia do Ministério da Educacédo (MEC) versdo 2010, a partir do que estabelece o
Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
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Decreto n°.5.773 de 09/05/2006, o qual organiza e orienta a oferta de cursos superiores
de tecnologia, inspirado nas Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagao
Profissional de Nivel Tecnoldgico e em sintonia com a dindmica do setor produtivo e os
requerimentos da sociedade atual. O art. 71, § 1° e 2° do Decreto 5.773/2006 dispde
sobre a adequagédo da denominacédo dos cursos superiores de tecnologia ao Catalogo
Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia. Até o momento, foram disponibilizadas trés
edicoes do referido catalogo, a primeira em 2006, que elencou 98 denominagbes de
cursos; e a segunda em 2010, que elevou o numero de denominagdes para 113 e a ultima
versao em 2016. Além dos referidos documentos, fazem parte da legislagao educacional,
as Diretrizes e Bases da Educacgao Nacional, estabelecidas pela Lei 9.394 de 20/12/1996,

principalmente o que se refere a Educacao Profissional de Nivel Tecnoldgico. NOHFSCias

diretrizes da Extens&o s&o regulamentadas pelas Resoluges CONSUP n° 40 e 61/2016 e
pela Resolugdo CNE/CES 07/2018, que estabelece as diretrizes para a Extens&o na
EdUicaca0NSUpEriorBrasileifal O estagio é organizado conforme a Lei n° 11.788 de

25/09/2008. O Nucleo Docente Estruturante esta organizado conforme a Resolugdo n°01
de 17/06/2010 da Comissao Nacional de Avaliagcdo da Educacao Superior - CONAES e 0
Colegiado do Curso Superior de Tecnologia Gastronomia esta organizado conforme a
deliberacdo do CEPE/IFSC n°04 de 05/04/2010 que regulamenta os Colegiados dos
Cursos de Graduagao do IFSC. Considerando a Legislagdo Municipal de Floriandpolis,
todos os manipuladores de alimentos devem receber capacitagéo referente a Segurancga
dos alimentos, conforme Portaria SMS/PMF n° 2 de 04 de janeiro de 2016, que define o
processo de credenciamento das empresas habilitadas para ministrar o treinamento
referente as boas praticas de fabricagcdo/manipulacao de alimentos.

Além disso, foram considerados os Referenciais de Formagao aos cursos de
graduagao tecnoldgica, com base nas Diretrizes Curriculares Nacionais de avaliagao
publicadas pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira
(INEP, 2014).

O curso segue o que dispde o Decreto No. 5.626 de 22 de dezembro de 2005, que
aponta a necessidade de se ter a Lingua Brasileira de Sinais (Libras) como unidade

curricular optativa em todos os cursos superiores.

23. Perfil profissional do egresso:
O perfil do egresso do Tecndlogo em Gastronomia do IFSC, Campus

Floriandpolis-Continente, esta coerente com a justificativa e os objetivos do curso, além
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de atender as diretrizes curriculares dos Cursos Superiores de Tecnologia e as
necessidades atuais do mundo do trabalho
Atendendo ao Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia do MEC (32

edicdo), o egresso do curso superior de tecnologia em gastronomia do IFSC:

Concebe, planeja, gerencia e operacionaliza produgdes culinarias nas diferentes

fases dos servigos de alimentagao.

- Cria preparagdes culinarias, valorizando a ciéncia dos ingredientes.

- Diferencia e coordena técnicas culinarias.

- Planeja, controla e avalia custos.

- Coordena e gerencia pessoas de sua equipe.

- Valida a seguranca alimentar.

- Planeja, elabora e organiza projetos de fluxo de montagem de cozinha.

- Identifica utensilios, equipamentos e matéria-prima em restaurantes e

estabelecimentos alimenticios.

- Articula e coordena empreendimentos e negdcios gastronémicos.

- ldentifica novas perspectivas do mercado alimenticio.

- Vistoria, avalia e emite parecer técnico em sua area de formacao.

24. Competéncias gerais do egresso:

1 - Gerenciar a abertura e a ampliagdo de negocios na area de alimentos e bebidas.

2 - Gerenciar as fungbes de marketing, recursos humanos, materiais, finangas e custos,
na producao e nos servigos de alimentos e bebidas.

3 - Produzir e servir alimentos e bebidas considerando os aspectos sensoriais,
higiénico-sanitarios, historico-culturais, nutricionais, fisico-quimicos, de seguranga do
trabalho e socioambientais.
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4 - Compreender as questdes cientificas, técnicas, sociais, econbmicas e culturais
relacionadas a area de gastronomia.

5 - Contribuir para a formacédo humanistica, profissional e a sistematizacdo dos saberes
em gastronomia.

6 - Planejar, organizar, dirigir e controlar as atividades operacionais dos setores de
producao e servigos em negdcios de gastronomia.

7 - Aplicar as normas e procedimentos de higiene e seguranga alimentar.

25. Areas/campo de atuagdo do egresso:

Conforme o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia o Tecndlogo
em Gastronomia pode atuar nos diversos setores de alimentos e bebidas, tais como:
centros gastrondmicos; embaixadas e consulados; empresas de hospedagem, recreagao
e lazer; hospitais e spas; industria alimenticia; parques tematicos, aquaticos, cruzeiros
maritimos; restaurantes comerciais, institucionais e industriais, catering, bufés e bares; e
instituicbes de ensino, mediante formagao requerida pela legislagdo vigente. De acordo

com o Catalogo de Ocupagdes Brasileiras (http://www.mtecbo.gov.br/), identificou-se as

seguintes ocupagdes para o Tecnologo em Gastronomia: 2711-10 - Tecnélogo em
gastronomia (Gastronomo) e 2711-05 - Chefe de cozinha (desenvolvendo as
atribuicbes dos postos de trabalho como: cozinheiro de bordo 5132-25; cozinheiro de
embarcagdes 5132-25; cozinheiro de hospital 5132-20; cozinheiro de restaurante
5132-05; cozinheiro de restaurante de industria 5132-15; cozinheiro hospitalar 5132-20;
cozinheiro industrial 5132-15; cozinheiro salgador 8414-08; e cozinheiros 5132-15; chefe
de bar 5101-30; maitre 5101-35; gerente de restaurante 1415-10; e gerente de bar
1415-15). Nessas ocupacdes, o profissional devera ser apto a organizar e supervisionar
servicos da area de alimentos e bebidas em hotéis, restaurantes, hospitais, residéncias e
outros locais de refei¢cdes, planejando cardapios e elaborando o pré-preparo, o preparo e
a finalizagcao de alimentos, observando métodos de cocg¢ao e padrdes de qualidade dos
alimentos, bem como atuando nos processos de gestdo, organizagdo da equipe e

marketing.

V - ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

26. Matriz curricular:
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CH Horas Horas
mponen rricular - isi
Componente Curricula Pré-requisito Total EaD Ex;ins
Médulo 1 (Primeira fase)
12 fase — Introdugéo a Administragéo Nao ha 40 30%-12 | O
h
12 fase- Turismo e Hospitalidade Nao Ha 40 30%-12 |0
h
12 fase — Habilidades basicas de cozinha | Nao ha 80 20%-16 | O
1 h
1@ fase — Seguranga do trabalho Nao ha 40 30%-12 | O
h
12 fase — Panificagao e confeitaria 1 Nao ha 60 20%-12 | 0
h
12 fase - Seguranga dos alimentos Nao ha 40 20%-8h | O
12 fase - Microbiologia dos alimentos e | Ndo ha 40 10%-4h | O
parasitologia
12 fase -  Produgdo  textual [ Nao ha 40 20%-8h (0
académico-cientifica
Modulo 2 (Segunda fase)
22 fase- Tecnologia de alimentos Nao ha 60 30%-18 | O
h
22 fase- Histéria da gastronomia N&o ha 40 10%-4h | O
22 fase- Habilidades basicas de cozinha | Habilidades de Cozinha | 80 20%-16 | O
2 1 e Seguranca de h
alimentos
22 fase- Panificag@o e confeitaria 2 Panificagdo e Confeitaria | 60 20%-12 |0
1 e seguranga de h
alimentos
22 fase- Gestao de pessoas N&o ha 40 30%-12 | O
h
22 fase- Analise sensorial de alimentos N&o ha 40 30%-12 | 0
h
22 fase- Ecogastronomia N&o ha 40 30%-12 | O
h
Moédulo 3 (Terceira fase)
3? fase- Planejamento de cardapios N&o ha 40 40%-16 |0
h
32 fase- Bebidas e coquetelaria Nao ha 60 30%-18 |0
h
32 fase- Habilidades basicas de cozinha 3 | Habilidades de Cozinha | 40 40%-16 | O
2 e Seguranga de h
alimentos
32 fase- Servico de restaurantes 1 Nao ha 40 20%-8h | 0
32 fase- Gestéao financeira Nao ha 80 30%-24 | 0
h
32 fase- Gestao de materiais N&o ha 40 30%-12 | O
h
32 fase- Nutricao e restricdes alimentares | Habilidades basicas de | 60 30%-18 | O
cozinha 1 e Seguranga de h
alimentos
Modulo 4 (Quarta fase)
42 fase- Atividades de Extenséo | ndo ha 40 20%-8h | 40h
42 fase- Gastronomia classica Habilidades de Cozinha | 80 20%-16 | O
3 e Seguranga de h
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42 fase- Gastronomia brasileira Habilidades de Cozinha | 80 20%-16 | O
3 e Seguranga de h
alimentos
42 fase- Gestao de custos Gestao financeira 60 30%-18 |0
h
42 fase- Gestao de marketing N&o ha 40 30%-12 | 0
h
42 fase- Servigo de restaurantes 2 Servico de restaurantes | 40 20%-8h | O
1
Moédulo 5 (Quinta fase)
52 fase- Atividades de Extenséo Il Atividades de Extensao | | 60 20%-12 | 60h
h
52 fase- Gestdo da sustentabilidade nao ha 40 30%-12 | O
h
52 fase- Gastronomia internacional Habilidades de Cozinha | 40 30%-12 | O
3 e Segurangca de h
alimentos
52 fase- Gastronomia contemporanea Habilidades de Cozinha | 40 30%-12 | O
3 e Segurangca de h
alimentos
52 fase- Enogastronomia néo ha 40 40%-16 | O
h
52 fase- Sociedade e trabalho n&do ha 40 20%-8h | O
52 fase-Empreendedorismo e plano de | Gestao financeira, gestédo | 80 30%-24 |0
negocios de custos e gestdo de h
marketing

Moédulo 6 (Sexta fase)

62 fase- Estagio 80 F

62 fase — Atividade de Extenséo Il 100 100

62 fase — Metodologia aplicada ao TCC 40 20%-8h | O

Unidades curriculares optativas

Libras 60h 94%-56 |0
h
Acessibilidade no turismo e hospitalidade 40h 90%-36 | 0
h
Carga Horaria total (sem as optativas) | 2000h/a_| 554 200h
Carga Horaria Total (com as 2100h/a | 646
optativas)

Os conteudos transversais voltados a Histéria e Cultura Afro-Brasileira, Africana e
Indigena, sdo contemplados no desenvolvimento das UCs Histéria da Gastronomia,
Gastronomia Brasileira e Sociedade e Trabalho. Esses temas também sao trabalhados
anualmente nas atividades promovidas pelo campus com a participacdo dos estudantes,
tais como: rodas de conversa, palestras e seminarios. A organizagdo das atividades
ocorre com a participagdo de toda a comunidade académica. Em novembro ocorre as

atividades de conscientizagdo em relagdo a consciéncia negra e nos meses de junho ou
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julho o Campus promove atividades relacionadas as festas tradicionais juninas. No més
de abril sdo realizadas atividades a fim de conscientizar a comunidade académica da
necessidade de respeitar e preservar a cultura dos povos indigenas.

Os conteudos relacionados ao meio ambiente s&do desenvolvidos de forma
sistematica e aplicada nas UCs de Ecogastronomia e Gestado da Sustentabilidade. Essas
unidades curriculares desenvolvem topicos relacionados a problemas e impactos
ambientais, biodiversidade alimentar, gestdo ambiental aplicada a restaurantes, relacéo
entre agricultura e alimentagdo, ética e bem estar animal, dentre outros temas. Além
disso, as atividades pedagdgicas desenvolvidas nas referidas UCs recorrem as visitas
técnicas e as medidas de sustentabilidade praticadas pelo campus no dmbito da redugao
do uso de utensilios descartaveis, gerenciamento de residuos sélidos (triagem de
materiais reciclaveis e compostagem de residuos organicos), horta pedagogica, ponto de
entrega voluntaria de o6leo de cozinha usado, educagdo ambiental de servidores e
funcionarios terceirizados, dentre outras. Além disso, também sao promovidas atividades
a comunidade académica com conteudos relacionados a preservagao do meio ambiente.

Em relacdo as doencas sexualmente transmissiveis (DSTs) em parceria com o
projeto GABA, o Campus promove atividades ligadas a prevencao e conhecimentos das
formas de contagio, acesso a tratamentos e condutas psicossociais principalmente as
patologias HIV, Sifilis e Hepatite B e C. Foram realizados testes de sangue, triagem e
educacao preventiva, com distribuicdo de preservativos e folders educativos. Além de tais
atividades, na UC de segurangca de alimentos é abordado com os estudantes o
conhecimento sobre higiene pessoal.

O Campus também se preocupa em atender as normas descritas no Manual do
Idoso, promovendo acessibilidade adequada a este publico e os setores sdo organizados
para oferecer a eles atendimento preferencial sempre que necessario.

Sobre as questdes relacionadas ao transito seguro e adequado, no Campus temos
vagas sinalizadas e delimitadas para estacionamentos de transeuntes especiais como

deficientes e idosos, além de faixa de pedestres, calgadas e bicicletario.

27. Componentes curriculares:

Primeira fase:
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Unidade Curricular: Introdugao a Administragao CH Total*: Semestre: 1
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 1,4,5 | CH EaD*: CH Extensao:
12h Nao ha

CH Pratica*: nao ha CH com Divisao de Turma®*: nao ha

Objetivos:

Identificar os conceitos basicos da administragao na realidade dos empreendimentos gastrondmicos.
Identificar e utilizar critérios das teorias da administragdo para melhorar o desempenho organizacional.
Desenvolver solugbes na gestdo de empreendimentos na area da gastronomia, com base nas teorias

administrativas e organizacionais.

Conteudos:

Fundamentos e conceitos basicos da administragéo.

Principais teorias da administracao: idéias fundamentais e tendéncias contemporaneas.
Processo administrativo e suas fungdes: planejamento, organizagéo, diregéo e controle.

Processo decisério e resolugao de problemas.

Metodologia de Abordagem:

Aula expositiva dialogada, estudo dirigido, pesquisa de campo, estudo de caso, debates, palestra, visita
técnica, seminario, pesquisa bibliografica, simulagdo em laboratérios, oficina e simulagbes em sala de
aula. A UC terd 30% da carga horaria do componente curricular desenvolvido a distancia (EaD). No
ambiente virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA seréo orientadas pelo docente atividades de
aprendizagem como pesquisa de campo, resolucdo de exercicios, estudo de artigos cientificos,
elaboracdo de trabalhos. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino institucionais poderao ser

utilizadas complementarmente.

Bibliografia Basica:
CASTELLI, G. Hospitalidade: na perspectiva da gastronomia hoteleira. Sado Paulo: Saraiva, 2005.

CHIAVENATO, Idalberto. Teoria geral da administragao. 7. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: Elsevier,
2003

SILVA, Reinaldo Oliveira. Teorias da administragdo. 2. ed. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil,
2013.

Bibliografia Complementar:
CASTELLI, G. Gestao hoteleira. Sao Paulo: Saraiva, 2006.
CASTELLI, Geraldo. Administracao hoteleira. 9. ed. rev. Caxias do Sul: EDUCS, 2003.

LACOMBE, Francisco José Masset; HEILBORN, Gilberto Luiz José. Administragdo: principios e
tendéncias. 2. ed. rev. atual. S0 Paulo: Saraiva, 2008.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introducdo a administragio. 8. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Atlas,
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Unidade Curricular: Turismo e Hospitalidade CH Total*: 40 | Semestre: 1

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 4,5,6 | CH EaD*: 12h | CH Extensao:

Nao ha

CH Pratica*: ndo ha CH com Divisao de Turma*: ndao ha

Objetivos:

Identificar as motivagdes e as atividades impulsoras do turismo e hospitalidade.

Utilizar os conceitos de hospitalidade na atividade turistica e na gastronomia.

Relacionar os tipos de meios de hospedagem existentes com a segmentacdo do turismo e sua
importancia para o desenvolvimento do setor gastronémico e da atividade turistica.

Compreender a gastronomia como atrativo turistico.

Conteudos:

Perspectiva histérica do turismo e da hotelaria.

Conceito e abrangéncia do turismo e da hospitalidade.

Rotas e roteiros turisticos gastronémicos.

Tipologia e caracteristicas dos meios de hospedagem e do setor de restauragao.

A hospitalidade nos servigos de alimentagéo.

Metodologia de Abordagem:

A abordagem metodoldgica inclui aulas presenciais tedricas expositivas e dialégicas, com a participagao
dos alunos para compreensao e analise dos conceitos apresentados sobre a relagdo entre o turismo, a
hospitalidade e a gastronomia. As estratégias metodoldgicas incluem a realizagdo de palestra com
profissional da area, realizacdo de tarefas como: estudo de texto e trabalho de pesquisa com enfoque
bibliografico e/ou de campo, além de visita técnica monitorada em um estabelecimento gastronémico.
Para realizagéo das tarefas a disciplina prevé 30% da carga horaria total do componente curricular

ministrada no formato n&o presencial.

Bibliografia Basica:
CAMARGO, Luiz Octavio de Lima. Hospitalidade. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Aleph, 2004.
CASTELLI, G. Hospitalidade: na perspectiva da gastronomia hoteleira. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

CHON, K. S.; SPARROWE, Raymond T. Hospitalidade : conceitos e aplicagdes. Sdo Paulo: Thomson,
2003.

Bibliografia Complementar:

CAMPOS, José Ruy Veloso. Introdugao ao universo da hospitalidade.Campinas, SP: Papirus, 2005.
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BENI, Mario Carlos. Analise estrutural do turismo. 12. ed. rev. e atual. S0 Paulo: Senac Sao Paulo,
2007.

LASHLEY, Conrad; MORRISON, Alison J. (org.). Em busca da hospitalidade: perspectivas para um
mundo globalizado. S&o Paulo: Manole, 2004.

SCHLUTER, Regina G. Gastronomia e turismo. 2. ed. Sao Paulo: Aleph, 2006.

FURTADO, Silvana; VIEIRA, Francisco (org.). Hospitalidade: turismo e estratégias segmentadas. Séo
Paulo: Cengage Learning, 2011.

Unidade Curricular: Habilidades Basicas de Cozinha 1 CH Total*: Semestre: 1
80

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: CH EaD*: CH Extensao:

3.4.6.7 16 Néo ha

CH Pratica*: 50h CH com Divisao de Turma*: 50h

Objetivos:

Selecionar e higienizar as matérias primas.

Utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos.

Armazenar de forma adequada os alimentos.

Praticar as técnicas de preparagao dos alimentos e as técnicas de base de cocgéo.
Aplicar tempos e métodos nos processos produtivos.

Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos, de

utensilios e de alimentos na producéo.

Conteudos:

Estrutura fisica e funcional de cozinha.

Brigada de cozinha.

Fichas técnicas e espelhos de custo.

Boas praticas de manipulacéo de alimentos.

Identificagdo dos equipamentos e utensilios de cozinha

Identificagdo de matérias primas para cozinha.

Identificagdo, corte, porcionamento e cocgéo de legumes, verduras e graos.
Métodos de cocgao.

Vocabulario técnico.

Bases de cozinha: fundo, espessantes, elementos aromaticos, embelezadores e melhoradores
de sabor.

Molhos base.

Molhos emulsionados.

Sopas.
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Saladas.

Cocgéo de ovos.

Metodologia de Abordagem:

Esta unidade curricular tera abordagem teérico-pratica, havendo aulas teéricas e praticas em laboratério
no qual os alunos terdo a oportunidade de desenvolver as habilidades relativas aos conhecimentos
trabalhados na teoria.

Estratégias de ensino: Aulas expositivas e dialogadas; Visita técnica (quando possivel); exercicios
praticos em laboratério; trabalho de pesquisa; Recursos utilizados: material impresso e digitalizado
(fichas técnicas, fichas de custos, material com os conhecimentos estudados), projetor multimidia,
laboratérios, equipamentos e utensilios.

Quanto a avaliagao, serdo utilizadas avaliagbes escritas, individuais e praticas. A UC tera 20% (16 horas)
da carga horaria do componente curricular desenvolvido a distancia (EaD), no ambiente virtual de ensino
e aprendizagem do SIGAA. Serdo orientadas atividades de aprendizagem como: apresentacdo de
seminario, avaliagdo escrita, participagcdo em aula expositivo-dialogada, analise e debates com o auxilio
de videos — mediadas pelo docente. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderédo ser

utilizadas complementarmente, como RNP.

Bibliografia Basica:
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. Tradugdo de Renata Lucia Bottini. 9. ed.

S3o Paulo: Senac editoras, 2017.

KOVESI, Betty. 400G: Técnicas de cozinha. llustragdes de Dado Motta. Sdo Paulo: Nacional, 2010.

THIS, Hervé. Um cientista na cozinha. Traducdo de Marcos Bagno. 4. ed. S&o Paulo: Atica, 2006.

Bibliografia Complementar:
BRILLAT-SAVARIN, Jean-Anthelme.A fisiologia do gosto. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1995.

DUMAS, Alexandre. Grande dicionario de culinaria. Tradugdo de André Telles. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar Editor, 2006.

JAMES, Kenneth. Escoffier: o rei dos chefs. Tradugdo de André Luiz Alvarenga. Sdo Paulo: Ed. SENAC
Sé&o Paulo, 2008.

KLIE, Virginia. Glossario de gastronomia: portugués-inglés/inglés-portugués. S&o Paulo: Disal, 2010.

LEXICO cientifico-gastronémico: as chaves para entender a cozinha de hoje. Sdo Paulo: Senac S&o
Paulo, 2008.

Unidade Curricular: Segurang¢a do Trabalho CH Total*: Semestre:
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: | CH EaD*: CH Extensao:

1,3,4,5 12h Nao ha
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CH Pratica*: nao ha CH com Divisdo de Turma*: nédo ha

Objetivos:

Reconhecer os fatores de risco na operagao da cozinha.
Prevenir possiveis acidentes na rotina de trabalho.

Realizar técnicas de primeiros socorros.

Conteudos:

O trabalhador e o ambiente de trabalho.

Equipamentos de Prevencéo Individual e Coletiva (EPI e EPC).

Ergonomia.

Identificagédo de riscos no ambiente de trabalho (fisico, quimico, biolégico, ergondmico e de
acidentes).

Suporte basico de primeiros socorros.

Metodologia de Abordagem:

A unidade curricular sera desenvolvida por meio da seguinte abordagem: aulas expositivas e dialogadas
com apresentagéo textos, videos e figuras; discussdo e realizagdo de atividades praticas; exercicios;
estudos dirigidos; pesquisa bibliografica e de campo.

A avaliagdo do aluno sera diaria, por meio da participacdo nas atividades propostas, atitudes;
apresentacdo e entrega de atividades, como: manuscrito, seminario, relatério, exercicios, entre outros,
como também, a realizagao de avaliagéo individual e/ou em grupo, de forma escrita e/oral.

A carga horaria EAD da disciplina sera de 30% (trinta por cento), representando o total de 12 horas/aula.
O SIGAA sera utilizado como Ambiente Virtual de Aprendizagem. Seréo utilizadas como ferramentas de
ensino: videoaula; textos; féruns; questionario; pesquisa de campo; entre outros. As atividades realizadas
no formato em EAD estardo identificadas e descritas no plano de ensino da unidade curricular e
estruturadas no SIGAA.

Bibliografia Basica:
REIS, Roberto Salvador. Seguranga e saude no trabalho. 11. ed. Sdo Caetano do Sul, SP: Yendis,
2013.

SCALDELAI, Aparecida Valdinéia. Manual pratico de saide e seguranga do trabalho. 2. ed. Sao
Caetano do Sul, SP: Yendis Editora, 2012.

QUILICI, Ana Paula; TIMERMAN, Sergio (coord.). Suporte basico de vida: primeiro atendimento na
emergéncia para profissionais da saude. Barueri: Manole, 2011.

Bibliografia Complementar:
BERGERON, J. David. Primeiros socorros. Traducdo de Maria Alice Fortes Gatto, Kazuko Uchikawa
Graziano. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

BREVIGLIERO, Ezio; POSSEBON, José; SPINELLI, Robson. Higiene ocupacional: agentes bioldgicos,
quimicos e fisicos. 6. ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2011.
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DUL, Jan; WEERDMEESTER, Bernard. Ergonomia pratica. Traducao de ltiro lida. 3. ed. rev. e ampl.
Sao Paulo: Edgard Bllcher, 2012.

MONTEIRO, Anténio Lopes; BERTAGNI, Roberto Fleury de Souza. Acidentes do trabalho e doencas
ocupacionais: conceitos, processos de conhecimento e de execugao e suas questdes polémicas. 7. ed.
Sao Paulo: Saraiva, 2012.

SOUZA, Lucila Medeiros Minichello de. Primeiros socorros: condutas técnicas. Sdo Paulo: latria, 2010.

Unidade Curricular: Panificagdao e Confeitaria 1 CH Total*: Semestre: 2
60h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 3,6,7 | CH EaD*: CH Extensao:
12h Nao ha

CH Pratica*: 30h CH com Divisdo de Turma*: 30h

Objetivos:

Implantar e executar as boas praticas na elaboragéo de produtos de panificagado e confeitaria.

Identificar e utilizar critérios de qualidade de matérias-primas e fornecedores.

Selecionar as matérias primas do setor de panificacdo e confeitaria, considerando as caracteristicas
especificas de cada uma.

Identificar e utilizar equipamentos e utensilios do setor de panificagdo e confeitaria com responsabilidade
e seguranca.

Aplicar técnicas de pré-preparo, preparo, montagem e apresentacdo de produtos de panificagdo e
confeitaria.

Aplicar os principios da ciéncia e tecnologia de alimentos na produgdo de produtos de panificagao e
confeitaria.

Interpretar as fichas técnicas de produgao e formulagdes de receitas.

Preparar a mise-en-place dos produtos de panificagao e confeitaria.

Executar técnicas de producdo dos tipos de massas fermentadas; cremes e merengues; massas

quebradicas; massas cozidas e técnicas no preparo de bolos.

Conteudos:

Matérias-primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislacado vigente.
Técnicas de produgao de paes (método direto e indireto);

Quatro operagdes: adigdo, subtragdo, multiplicagdo e divisdo; Regra de trés simples e fragao;
Aspectos nutricionais.

Segurancga do trabalho.

Higiene e manipulacao.

Fluxograma, arranjo fisico e manutencao.

Técnicas de producao: mistura, fermentagao, batimento, modelagem, cocgéo e finalizagdo de
produtos.
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Tipos de produtos na panificagdo e na confeitaria.

Quimica dos alimentos.

Metodologia de Abordagem:

A UC tera 20% (12 horas) da carga horaria do componente curricular desenvolvido a distancia (EaD), no
ambiente virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA. Serdo orientadas atividades de aprendizagem
como: apresentagdo de seminario, avaliagdo escrita, participagdo em aula expositivo-dialogada, anélise e
debate de videos — mediadas pelo docente. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderao
ser utilizadas complementarmente, como RNP.

Aula tedrica expositiva-dialogada: o professor estimula os alunos a questionarem, discutirem,
interpretarem, o objeto de estudo apresentado por ele, reconhecendo e contextualizando este objeto com
as situagdes das realidades que podem ser levantadas pelos alunos. O didlogo é a ferramenta critica
desta estratégia, favorecendo a analise critica, a produgdo de novos conhecimentos e propondo aos
alunos a superagao da passividade e da falta de mobilidade intelectual;

Aulas praticas: sao contextualizadas nos laboratérios de panificagao e confeitaria onde o aluno vivencia a
teoria e pode ser preparado para enfrentar a realidade profissional com mais preparo. Possibilita o
aprender a fazer e aplicar as técnicas abordadas, mediante a aplicagdo de conceitos e conhecimentos
previamente adquiridos;

Avaliagdo escrita: Permite ao professor verificar o quanto o aluno apreendeu de conhecimento,
possibilitando relacionar a teoria com a pratica; Avaliagdo pratica individual e/ou em grupo. Sao
contextualizadas nos laboratérios de panificagdo e confeitaria em pequenos grupos ou individualmente
devendo completar uma tarefa designada pelo professor relacionando a teoria e a pratica abordada
durante a unidade curricular;

Trabalho em grupo escrito e apresentagdo oral. E uma estratégia particularmente valida em grandes
turmas, pois consiste em separar a turma em pequenos grupos, para facilitar a discussdo. Assim,
despertara no aluno a iniciativa de pesquisar, de descobrir aquilo que precisa aprender;

Seminérios individuais: E um espaco em que as ideias devem germinar ou ser semeadas. Portanto,

espago, onde um grupo discuta ou debate temas ou problemas que sao colocados em discussao.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA, D. F. O. de. Padeiro e confeiteiro. 2. ed. Canoas: Ulbra, 2002.

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 5. ed. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2012.

SEBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Senac, 2010.

LOPES, Julia Delellis (coord.). Panificagao e viennoiserie: abordagem profissional. Fotografias de Frank
Wing. Tradugao de Beatriz Karan Guimaraes. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.

SUAS, Michel. Patisserie: abordagem profissional. Fotografias de Frank Wing. Tradugdo de Beatriz
Karan Guimaraes. Sao Paulo: Cengage Learning, 2011.

Bibliografia Complementar:
BOSISIO JUNIOR, Arthur (coord.). O pao na mesa brasileira. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2005.
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DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Sobremesas e suas técnicas: mais de 150 receitas deliciosas da
mais famosa escola de culinaria do mundo. Sao Paulo: Marco Zero, 1999.

GISSLEN, Wayne. Panificagdo & confeitaria profissionais. Tradugcédo de Elisa Duarte Teixeira. 5. ed.
Sao Paulo: Manole, 2011.

Unidade Curricular: Seguranga de Alimentos CH Total*: Semestre: 1
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: | CH EaD*: CH Extensao:

1,3,4,5 08h Nao ha

CH Pratica*: 8h CH com Divisao de Turma*: 4 horas

Objetivos:

Aplicar os principios de higiene pessoal, do ambiente de trabalho, de equipamentos, de utensilios e de
alimentos nos servigos de alimentagao;

Selecionar as matérias-primas para a produgao de alimentos e bebidas;

Aplicar as técnicas de conservagao de matérias-primas e de refeicoes.

Reconhecer e evitar os perigos em alimentos.

Reconhecer as exigéncias sanitarias para abertura de um servi¢o de alimentacéo.

Conteudos:

Conceito de segurancga alimentar e seguranga de alimentos.

Perigos em Alimentos.

Doencas transmitidas por alimentos (DTAs).

Higiene pessoal e uso de EPI.

Higiene ambiental, de equipamentos e de utensilios.

Controle Integrado de Pragas.

Qualidade da agua e Destino de residuos.

Requisitos minimos de estrutura fisica.

Higiene e Critérios de Seguranga na produgdo de alimentos (selegdo de fornecedores, recebimento,
armazenamento, descongelamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, espera; distribuicdo; transporte;
sobras e restos).

Legislagao Sanitaria.

Manual de Boas Praticas (MBP).

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).

Metodologia de Abordagem:
aulas praticas; debates; estudos dirigidos; visitas técnicas; atividades em grupo; pesquisas. As avaliagcdes
serao processuais, efetuadas a partir de avaliagao tedrica individual; trabalho de pesquisa; seminario;

atividades pratica.
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Esta unidade curricular tera abordagem tedrico-pratica, sendo ministrada predominantemente de forma
tedrica por meio de aulas expositivas e dialdgicas com auxilio de recursos didatico-pedagodgicos
audiovisuais e escritos, como legislacdes, textos cientificos, livros, etc. As aulas praticas ocorrerdo em
laboratdrio (Laboratério de Produgéo de Alimentos, Laboratério de Cozinha Regional e/ou Laboratério de

Microbiologia, dentre outros), onde os alunos terdo a oportunidade de desenvolver as habilidades
relativas aos conhecimentos trabalhados na teoria. Podera ser realizada uma visita técnica, ao fim da UC,
com os objetivos de aproximar o aluno da realidade do mercado de trabalho e de contribuir para a relacéo
teoria x pratica. Estdo previstos exercicios tedricos diversos, leitura de textos, desenvolvimento e
apresentacdo de trabalho. Além disso, serdo realizadas uma ou mais aulas praticas, a fim de facilitar o
desenvolvimento das habilidades de higiene em laboratério Os conhecimentos serdo verificados
processualmente através de avaliagdo tedrica escrita e as habilidades serdo conferidas em avaliagdo
pratica, que podera ser integrada a outras unidades curriculares praticas, como a UC de Habilidades
Basicas de Cozinha I.

As atividades a distancia (20% da carga horaria) serdo aplicadas pelo ambiente virtual de aprendizagem
SIGAA, podendo o docente utilizar-se de postagem de tarefas, questionarios, foéruns, dentre outros
métodos mediados pelo docente de forma sincrona ou assincrona. Serdo disponibilizados materiais
didaticos para leitura e analise, como artigos cientificos e legislagbes, bem como materiais
complementares. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderdo ser utilizados

complementarmente, como Moodle e RNP.

Bibliografia Basica:

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao n°. 216, de 15 de
setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao.
Brasilia, DF: Ministério da Saude, 2004. Disponivel em:

https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15 09 2004.html. Acesso em: 13 jun
2022.

LOPES, Thiago Henrique et al. Higiene e manipulagao de alimentos. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico sanitario em servigos de alimentagao. 7. edigéo,
Sao Paulo: Varela, 2014.

SANTA CATARINA. Decreto Estadual n° 31.455, de 20 de fevereiro de 1987. Estabelece critérios sobre
estabelecimentos que manipulem, comercializem ou transportem alimentos e/ou bebidas. Disponivel em
http://www.cidasc.sc.gov.br/inspecao/files/2012/08/DECRETO-ESTADUAL-31455 87 regulamenta-os-arti
gos-30-e-31-da-Lei-6.320_83.pdf. Acesso em 22/03/2016. Complemento (altera¢des realizadas em 2015):

http://doe.sea.sc.gov.br/Portal/VisualizarJornal.aspx?tp=pap&cd=1096. Acesso em 22/03/2016.

Bibliografia Complementar:
LACASSE, Denise. Introdugao a microbiologia alimentar. Traducdo de Pedro Seixas. Lisboa: Instituto
Piaget, c1995.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. reimp. Porto Alegre: Artmed, 2008.

FLORIANOPOLIS. Lei n° 5980, de 02 de janeiro de 2002. Dispde sobre a obrigatoriedade de
treinamento em higiene de alimentos e da outras providéncias. Floriandpolis: Prefeitura Municipal.
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Disponivel em:

https://www.pmf.sc.gov.br/arquivos/arquivos/pdf/05_12 2016_13.45.20.cad9006b056a126d18b74498db6
91525.pdf. Acesso em 03 ago. 2022.

FLORIANOPOLIS. Decreto n° 14.781 de 11 de junho de 2015. Regulamenta a Lei n° 5980 de, 2002, e
da outras providéncias. Florianépolis:  Prefeitura  Municipal, 2015. Disponivel em:
https://leismunicipais.com.br/a/sc/f/florianopolis/decreto/2015/1478/14781/decreto-n-14781-2015-%20regu
lamenta-a-lei-n-5980-de-2002-e-da-outras-providencias. Acesso em: 03 ago. 2022.

FLORIANOPOLIS. Portaria SMS n° 2 de 04 de janeiro de 2016. Define o processo de credenciamento
das empresas habilitadas para ministrar o treinamento referente as boas praticas de
fabricagdo/manipulacdo de alimentos. Florianépolis: Diario Oficial Municipal Eletrénico, 2016. Disponivel
em: https://www.normasbrasil.com.br/norma/portaria-2-2016-florianopolis_317774.html. Acesso em 09
ago. 2022.

SAO PAULO. Portaria SMS n° 2619 de 05 de dezembro de 2011. Aprova o Regulamento de Boas
Praticas e de Controle de condigbes sanitarias e técnicas das atividades relacionadas a importacgao,
exportagdo, extragdo, producdo, manipulagdo, beneficiamento, acondicionamento, transporte,
armazenamento, distribuicdo, embalagem e reembalagem, fracionamento, comercializagdo e uso de
alimentos incluindo aguas minerais, aguas de fontes e bebidas -, aditivos e embalagens para alimentos.
SaoPaulo: Prefeitura Municipal, 2011. Disponivel em:

http://legislacao.prefeitura.sp.gov.br/leis/portaria-secretaria-municipal-da-saude-2619-de-6-de-dezembro-d
e-2011/detalhe. pdf. Acesso em 09 ago. 2022.

ROSA, Carla de Oliveira Barbosa; MONTEIRO, Macia Regina Pereira (coord.). Unidades produtoras de
refeigdes: uma visdo pratica. Rio de Janeiro: Rubio, 2014.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 331 de 23 de
dezembro de 2019. Dispde sobre os Padrbes Microbiolégicos de alimentos e sua aplicagao. Brasilia, DF:
Ministério da Saude, 2019. Disponivel em
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-rdc-n-331-de-23-de-dezembro-de-2019-235332272. Acesso
em 09 ago. 2022.

Unidade Curricular: Microbiologia dos Alimentos e Parasitologia | CH Total*: Semestre: 1
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: | CH EaD*: 4h CH Extensao:
1,3,4,5 N3o ha

CH Pratica*: 8 CH com Divisao de Turma*: 8

Objetivos:

Aplicar os principios de higiene pessoal, do ambiente de trabalho, de equipamentos, de utensilios
e de alimentos nos servigos de alimentagéao.

Selecionar as matérias primas para produgao de alimentos e bebidas.

Reconhecer e diferenciar os principais grupos de micro-organismos e parasitas relacionados a
producao de alimentos e bebidas.

Aplicar as técnicas de conservagao na produgao de alimentos e bebidas.
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Identificar os principios basicos do Sistema APPCC Analise de perigos e pontos criticos de controle) nos
servigos de alimentacgao.

Conteudos:

Conceito de seguranga alimentar e seguranga de alimentos.

Microbiologia dos alimentos.

Tipos de micro-organismos.

Perigos em Alimentos.

Doencas transmitidas por alimentos (DTASs).

Higiene e critérios de seguranca na producgéo de alimentos (sele¢ao de fornecedores, recebimento,
armazenamento, descongelamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, espera; distribuicao;
transporte; sobras e restos).

Andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC).

Metodologia de Abordagem:

Aula tedrica expositiva-dialogada: o professor estimula os alunos a questionarem, discutirem,
interpretarem, o objeto de estudo apresentado por ele, reconhecendo e contextualizando este objeto com
as situagdes das realidades que podem ser levantadas pelos alunos. O dialogo é a ferramenta critica
desta estratégia, favorecendo a analise critica, a produgdo de novos conhecimentos e propondo aos
alunos a superacéo da passividade e da falta de mobilidade intelectual.

Aulas praticas: sdo contextualizadas nos laboratérios de microbiologia onde o aluno vivencia a teoria e
pode ser preparado para enfrentar a realidade profissional com mais preparo. As praticas serédo
realizadas no laboratério de microbiologia.

Avaliagdo escrita: permite ao professor verificar o quanto o aluno se apropriou do conhecimento,
possibilitando relacionar a teoria com a pratica.

Trabalho em grupo escrito e apresentagéo oral: consiste em separar a turma em pequenos grupos, para
facilitar a discussao. Assim, despertara no aluno a iniciativa de pesquisar, de descobrir aquilo que precisa
aprender.

Seminarios: € uma atividade onde um grupo discute e debate temas ou problemas que s&o colocados em
discussao.

As atividades a distancia (10% da carga horaria) serdo aplicadas pelo ambiente virtual de aprendizagem
SIGAA, podendo o docente utilizar-se de postagem de tarefas, questionarios, dentre outros métodos
mediados pelo docente de forma sincrona ou assincrona. Serao disponibilizados materiais didaticos para
leitura e analise, como artigos cientificos e legislagbes, bem como materiais complementares. Outras

plataformas e ambientes virtuais de ensino poderao ser utilizados complementarmente, como RNP.

Bibliografia Basica:

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Mello; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. Sao
Paulo: Atheneu, 2008. 182 p.

BRANDAO, William Terroso de M. Microbiologia. Curitiba: Livro Técnico, 2012. 152 p.

Bibliografia Complementar:

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. reimp. Porto Alegre: Artmed, 2008. 711 p.
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SAO JOSE, Jackline Freitas Brilhante de; VIANA ABRANCHES, Monise (org.). Microbiologia
e higiene de alimentos: teoria e pratica. Rio de Janeiro: Rubio, 2019. 252 p.

TONDO, Eduardo Cesar; BARTZ, Sabrina. Microbiologia e sistemas de gestao da seguran¢a de
alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2011. 263 p.

Unidade Curricular: Produgao textual académico-cientifica CH Total*: 40 | Semestre: 1°
Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 4,5 CH EaD*:8h CH Extensao:
Nao ha

CH Pratica*: em laboratério de informatica sao CH com Divisao de Turma*: nao ha
36 horas

Objetivos:

Ler-produzir-refletir textos relativos ao campo de estudo e pesquisa (didaticos e cientificos), com foco
tematico nas praticas comunicativas do mundo do trabalho na area da gastronomia;

Fazer uso das praticas culturais das tecnologias de informagédo e comunicagéo para ler-produzir-divulgar
conhecimentos.

Contetdos:

Textos didaticos: Fichamentos de textos tedricos e de pesquisas empiricas; Roteiros para apresentagao
oral de estudos e pesquisas.

Textos cientificos: Projeto de pesquisa (ABNT-NBR 15287) e artigo cientifico (ABNT-NBR 6022).

Metodologia de Abordagem:
A unidade curricular sera desenvolvida por meio de:

Aulas expositivas dialogadas;

Leitura mediada;

Pratica de pesquisa;

Técnica do seminario;

Producéo textual oral e escrita;

Uso das ferramentas tecnoldgicas para as atividades pedagdgicas.

Os alunos serdo avaliados por meio:

Presenca (minimo: 75%), participagdo e discussdo em aula;

20% da carga horaria sera ministrada na forma de ensino a distancia, via Plataforma SIGAA;

Atividades avaliativas processuais a serem realizadas ao longo da unidade curricular pelas produgdes
textuais orais e escritas.

Bibliografia Basica:

FELIPPE, Barbara Colossi. Pressupostos tedrico-metodolégicos da pesquisa como principio
pedagédgico: orientagbes aos professores da educagao profissional. Floriandpolis: ProfEPT-IFSC, 2019.
Disponivel em: https://educapes.capes.gov.br/handle/capes/434085?mode=full. Acesso em: 04 de ago.
2022.

VALER, Salete; Marchesan, Ani Carla. Produgao textual: textos didaticos. Florianépolis: Publicacbes do
IFSC, 2021. Disponivel em:
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https://drive.google.com/file/d/1ZExsxNmupOFeQmn3rwUnGy2ljQqJ5KmO0/view. Acesso em: 04 ago.
2022.

VALER, Salete; Marchesan, Ani Carla. Pesquisa cientifica: do método a divulgagao. Florianodpolis:
Publicagbes do IFSC, 2021. Disponivel em:
https://drive.google.com/file/d/1EYEQU-sbVDEIKQ7YpnQXYFwSDMu4X2k5/view. Acesso em: 04 ago.
2022.

Bibliografia Complementar

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520: informagdo e documentagdo:
citacgbes em documentos: apresentagdo. Rio de Janeiro: ABNT, 2002. Disponivel em:
https://www.ifsc.edu.br/normas-abnt . Acesso em: 04 ago. 2022 . Acesso exclusivo para assinantes da

colecgao eletrénica.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informacdo e documentagao:
referéncias:  elaboragdo. 2. ed. Rio de Janeiro: ABNT, 2020. Disponivel em:
https://lwww.ifsc.edu.br/normas-abnt . Acesso em: 04 ago. 2022 . Acesso exclusivo para assinantes da
colecao eletrdnica.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: informagdo e documentacgdo:
trabalhos académicos: apresentacdo. 3. ed. Rio de Janeiro: ABNT, 2011. Disponivel em:
https://www.ifsc.edu.br/normas-abnt . Acesso em: 04 ago. 2022 . Acesso exclusivo para assinantes da
colecao eletrdnica.

DEMO, Pedro. Introdugao a metodologia da ciéncia. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 1987.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017.

GONSALVES, Elisa Pereira. Conversas sobre iniciagdo a pesquisa cientifica. 5. ed. rev. e ampl.
Campinas, SP: Alinea, 2011.

GRESSLER, Lori Alice. Introdugdo a pesquisa: projetos e relatorios. 3. ed. Sdo Paulo: Loyola, 2007.

JACOBINI, Maria Leticia de Paiva. Metodologia do trabalho académico. 4. ed. rev. e ampl. Campinas,
SP: Alinea, 2011.

KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teorias da ciéncia e iniciagdo a
pesquisa. 33. ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2013.

Segunda Fase:

Unidade Curricular: Tecnologia de Alimentos CH Total*: Semestre: 2
60h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 3,4 6, | CH EaD*: CH Extensao:

7 18h Nao ha

CH Pratica*: 28h CH com Divisao de Turma*: 28h
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Objetivos:

Identificar e utilizar critérios de qualidade de matérias-primas e fornecedores.

Selecionar as matérias primas para produgéo de alimentos e bebidas.

Preparar a mise-en-place da produgao de alimentos e bebidas.

Implantar e executar as boas praticas na producao de alimentos.

Identificar e utilizar equipamentos e utensilios do setor de alimentos e bebidas com
responsabilidade e seguranca.

Reconhecer e diferenciar os principais grupos de microrganismos relacionados a produgdo de
alimentos e bebidas.

Reconhecer os principios quimicos e fisicos que gerem as produgdes de gastronomia

Aplicar técnicas de pré-preparo, preparo, montagem e apresentagao de alimentos e bebidas.
Aplicar os principios da ciéncia e tecnologia de alimentos na produgéo de alimentos e bebidas.
Aplicar conhecimentos de tecnologia de alimentos para compreender processos e desenvolver produtos

Aplicar técnicas de conservacgao de alimentos

Contetdos:

Quimica dos alimentos: macronutrientes (carboidratos, proteinas, lipidios, agua).
Métodos de analise de alimentos.

Matérias primas de origem vegetal e animal.

Tecnologia de produtos de origem vegetal.

Tecnologia de produtos lacteos.

Tecnologia de produtos carneos.

Métodos de conservagao de alimentos.

Micro-organismos uteis.

Metodologia de Abordagem:

Aula tedrica expositiva-dialogada: o professor estimula os alunos a questionarem, discutirem,
interpretarem, o objeto de estudo apresentado por ele, reconhecendo e contextualizando este objeto com
as situagdes das realidades que podem ser levantadas pelos alunos. O didlogo é a ferramenta critica
desta estratégia, favorecendo a analise critica, a produgdo de novos conhecimentos e propondo aos
alunos a superagao da passividade e da falta de mobilidade intelectual;

Aulas praticas: sao contextualizadas no laboratério onde o aluno vivencia a teoria e pode ser preparado
para enfrentar a realidade profissional com mais preparo. Possibilita o aprender a fazer e aplicar as
técnicas abordadas, mediante a aplicagdo de conceitos e conhecimentos previamente adquiridos;
Avaliagéo escrita: permite ao professor verificar o quanto o aluno absorveu de conhecimento,
possibilitando relacionar a teoria com a pratica;

Relatérios: ocorre a partir da atividade pratica em laboratério em pequenos grupos devendo

completar a tarefa relacionando a teoria e a pratica;

Seminarios e apresentagéo oral: consiste em separar a turma em pequenos grupos, para

facilitar a discusséo. Assim, despertara no aluno a iniciativa de pesquisar, de descobrir aquilo

que precisa aprender e repassar aos colegas o conteudo apreendido.

A UC tera 30% (18 horas) da carga horaria do componente curricular desenvolvido a distancia (EaD), no
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ambiente virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA. Serdo orientadas atividades de aprendizagem
como: apresentagado de seminario, avaliagdo escrita, participagao em aula expositivo-dialogada, analise e
discussao de videos — mediadas pelo docente. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino

poderéo ser utilizadas complementarmente, como RNP.

Bibliografia Basica:

ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. de P.; BOTELHO, R. B. A.; BORGO, L. A. (org.) Alquimia dos
alimentos. Brasilia, DF: Senac-DF, 2009.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

THIS, Hervé. Um cientista na cozinha. Tradugdo de Marcos Bagno. 4. ed. Sao Paulo: Atica, 2006.

Bibliografia Complementar:

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

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica dos alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher,
2007.

GAVA, A.J.; da SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagbes. 3. ed.
Sao Paulo: Nobel, 2009.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

TEICHMANN, |.M. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul, RS: Educs. 2 ed. 2009.

Unidade Curricular: Histéria da Gastronomia CH Total*: Semestre: 2
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 4, 5 CH EaD*: CH Extensao:
4h Nao ha

CH Pratica*: ndao ha CH com Divisao de Turma*: ndao ha

Objetivos:

Desenvolver competéncia narrativa da consciéncia histérica aplicada as experiéncias gastronémicas
significativas na sucessao do tempo e espaco;

Rememorar memodrias gustativas significativas e traumaticas;

Contextualizar experiéncias gastronémicas significativas em seus respectivos periodos

histéricos, modos de produgao e sociedades historicas;

Apropriar-se do método da pesquisa historica: heuristica, critica e interpretagao;

Realizar leitura, analise e interpretagao de historiografias e fontes histéricas multi perspectivadas,
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relacionadas a Histéria da Gastronomia;

Escritura de narrativas histéricas relacionadas a Histéria da Gastronomia;

Promover a enunciagdo de narrativas histéricas orais relacionadas a Histéria da Gastronomia, na forma
de dialogos, debates e apresentagdo de seminarios.

Ser capaz de aplicar dos conhecimentos histéricos adquiridos em situagbes da vida pratica profissional,

pessoal e cidada de um tecndélogo em gastronomia.

Conteudos:

Narrativa escolar, académica e profissional do docente;

Narrativa da memoria gustativa dos estudantes;

Ideias prévias dos estudantes sobre Histdria, Gastronomia e Histéria da Gastronomia;
Nocdes gerais sobre Historia da Gastronomia: vida, ciéncia e narrativa;

Pré-Histdria: Paleolitico; Neolitico; Idade dos Metais: revolugdes do fogo, agricola e urbana e os
impactos na Gastronomia;

Antiguidade Oriental: Servidao coletiva, primeiras civilizagdes e Egito;

Antiguidade Classica: Escravismo, simpdsio grego e banquete romano;

Idade Média: Feudalismo. Alta Idade Média: alimentacao do clero, nobreza e servos.
Baixa Idade Média: Cruzadas, Renascimento Comercial e Urbano e as especiarias;

Idade Moderna: Crise do feudalismo, Grandes Navegagdes e Colonizagdo da América:
alimentos americanos, banquetes absolutistas e globalizagdo da gastronomia;

Idade Contemporanea: Revolugdes Burguesas e a consolidagdo do capitalismo: cafés,
restaurantes e industrializagdo da gastronomia;

Gastronomia brasileira: matrizes indigena, portuguesa e africana; gastronomias regionais;
gastronomia catarinense;

Gastronomia contemporanea: Caréme, Escoffier, Nouvelle Cuisine, Slow Food e Chef brasileiro.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas e dialogadas fundamentadas na utilizagdo de recursos didaticos diversos;

Método da pesquisa historica: heuristica, critica e interpretagao;

Leitura, anadlise e interpretacao de fontes histdricas e historiograficas multi perspectivadas;

Escritura e oralizagao de narrativas histéricas relacionadas a Histéria da Gastronomia;

Organizagdo, preparagao e oralizagdo de narrativas histéricas relacionadas a Gastronomia na forma de
apresentagao de seminarios;

Metacognigdo: aprendizagem significativa em Histéria da Gastronomia aplicada a vida pratica
profissional, pessoal e cidada de um Tecndlogo em Gastronomia.

Seréo utilizadas 10% da carga horaria para Ead, no ambiente virtual de ensino e aprendizagem do
SIGAA. Serao orientadas atividades de aprendizagem como: apresentagdo de seminario, avaliagdo
escrita, participagcdo em aula expositivo-dialogada, analise e discussao de videos — mediadas pelo
docente. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderdo ser utilizadas

complementarmente, como RNP.

Bibliografia Basica:
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CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentagao no Brasil. 4. ed. Sao Paulo: Global, 2011.

HISTORIA da alimentacdo. Tradugdo de Luciano Vieira Machado, Guilherme J. F. Teixeira. 7. ed. Séo
Paulo: Estagao Liberdade, 1998.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2013.

Bibliografia Complementar:

FERNANDES, Caloca. Viagem gastronémica através do Brasil. 10. ed. Sdo Paulo: Senac S&o Paulo,
2012.

ARAUJO, W.M.C. Da alimentacdo a gastronomia. Brasilia: Ed. Da UnB, 2005.

DIAS LOPES, J.A. A canja do imperador. Sdo Paulo: Nacional, 2004.

McGEE, H. Comida & cozinha : ciéncia e cultura da culinaria. Sdo Paulo: WMF Martins

Fontes, 2011.

ORNELLAS, L.H. A alimentagao através dos tempos. 4.ed. Florianépolis: EDUCS, 2008.

Unidade Curricular: Habilidades Basicas de Cozinha 2 CH Total*: Semestre: 2
80h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: | CH EaD*: CH Extensao:

3,4,5,6,7 16h Nao ha

CH Pratica*: 50h CH com Divisao de Turma*: 50h

Objetivos:

Selecionar e higienizar as matérias primas.

Utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos.

Armazenar de forma adequada os alimentos.

Praticar as técnicas de preparacao dos alimentos e as técnicas de base de cocgao.
Aplicar tempos e métodos nos processos produtivos.

Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos, de

utensilios e de alimentos na producdo de alimentos e/ou refei¢des.

Conteudos:

Equipamentos e utensilios.

Bases de cozinha.

Identificagédo e produgéo de diferentes matérias-primas da cozinha.
Molhos derivados, contemporaneos e alternativos, especiais,

Identificagdo, cortes e métodos de cocgao de: carnes bovinas, suinas e ovinas
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Identificagéo, cortes e método de coccao de pescados e frutos do mar.
Identificagédo e preparo de guarnigbes

Boas praticas de manipulagéo de alimentos.

Vocabulério basico de termos técnicos.

Aquisicao, recebimento, armazenamento e conservagao de alimentos.

Metodologia de Abordagem:

A unidade curricular serd implementada por meio de aulas teéricas expositivas e dialégicas com auxilio
de recursos didatico-pedagoégicos audiovisuais e escritos como textos cientificos e livros. As aulas serédo
realizadas em sala de aula, nos laboratérios de habilidades basicas ou de produgdo que serao
apresentados ja no Plano de ensino.

Para as aulas em EAD sera usado como Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) o Sigaa e/ou o
Moodle. No ambiente estardo disponibilizados os materiais didaticos (videos-aulas, textos, videos
externos, livros digitais, entre outros); o roteiro de estudos (incluindo as orientagdes sobre a interagéo
sincrona ou assincrona); os materiais complementares (quando aplicavel); as atividades avaliativas
(questionarios, tarefas, entre outras) e as orientagdes para a interagédo entre docente(s) e estudantes, via
Foérum, Noticias e/ou e-mail.

Destaca-se que o AVA passa por avaliagdes periddicas devidamente documentadas, que resultam em
acdes de melhoria continua;

As avaliagbes serdo processuais, efetuadas a partir de avaliagbes tedricas e praticas, seminarios e
participagdo em aula.

A abordagem metodolégica podera sofrer alteragdes de acordo com a necessidade e avaliagao

do docente no desenvolvimento da unidade curricular.

Bibliografia Basica:
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. Traducdo de Renata Lucia Bottini. 9. ed.
Sao Paulo: Senac editoras, 2017.

KOVESI, Betty. 400G: Técnicas de cozinha. llustragdes de Dado Motta. Sdo Paulo: Nacional, 2010.

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 3. ed. rev. e ampl. Rio de Janeiro: Senac editoras,
2010.

THIS, Hervé. Um cientista na cozinha. Traducdo de Marcos Bagno. 4. ed. Sdo Paulo: Atica, 2006.

Bibliografia Complementar:
BRILLAT-SAVARIN, Jean-Anthelme.A fisiologia do gosto. Sao Paulo: Companhia das Letras, 1995.

MONTEBELLO, Nancy de Pilla; ARAUJO, Wilma Maria Coelho. Carne & CIA. 2. ed. Brasilia, DF:
Senac-DF, 2009.

ROUX, Michel. Receitas de molhos. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2010.

HELENE, Helen. Dicionario de termos de gastronomia: francés-portugués. Sdo Paulo: Boccato, 2006.
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Unidade Curricular: Panificagao e Confeitaria 2 CH Total*: Semestre: 2
60h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 3,6,7 | CH EaD*: 12h | CH Extensao:

Nao ha

CH Pratica*: 30h CH com Divisao de Turma*: 30h

Objetivos:

Implantar e executar as boas praticas na elaboragédo de produtos de panificagcao e confeitaria.

- Identificar e utilizar critérios de qualidade de matérias-primas e fornecedores.

- Selecionar as matérias primas do setor de panificagdo e confeitaria, considerando as
caracteristicas especificas de cada uma.

- Identificar e utilizar equipamentos e utensilios do setor de panificacao e confeitaria com
responsabilidade e seguranga.

- Aplicar técnicas de pré-preparo, preparo, fermentagéo, laminagdo, montagem e apresentagéo
de produtos de panificacao e confeitaria.

- Aplicar os principios da ciéncia e tecnologia de alimentos na produgao de produtos de
panificagao e confeitaria.

- Interpretar as fichas técnicas de producao e formulagdes de receitas.

- Preparar a mise-en-place dos produtos de panificacdo e confeitaria.

- Executar técnicas de produgao dos tipos de massas fermentadas; pré-fermentadas, muito
hidratadas e retardadas.

- Executar técnicas de produgdo de musses classicas, técnicas da confeitaria classica francesa
como as massas merengadas, massas bases para as musses (biscuits Joconde, Ao Chocolat e

Champagne), tuilles e sobremesas quentes.

Conteudos:

- Matérias-primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislagao vigente.

- Técnicas de produgéao de paes pelo método indireto: poolish, esponja, biga; e com fermento
natural;

- Quatro operagdes: adicdo, subtracdo, multiplicacao e divisdo; Regra de trés simples e fracao;
- Aspectos nutricionais.

- Seguranca do trabalho.

- Higiene e manipulagéo.

- Fluxograma, arranjo fisico e manutencgao.

- Técnicas de produgéao: mistura, (pré) fermentagéo, batimento, modelagem, cocgéo,
temperagem e finalizagdo de produtos.

- Tipos de produtos na panificagcdo e na confeitaria.

- Quimica dos alimentos.

Metodologia de Abordagem:
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A UC tera 20% (12 horas) da carga horaria do componente curricular desenvolvido a distancia (EaD), no
ambiente virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA. Serdo orientadas atividades de aprendizagem
como: apresentagdo de seminario, avaliagdo escrita, participagdo em aula expositivo-dialogada, assistir
videos — mediadas pelo docente. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderao ser
utilizadas complementarmente, como RNP.

Aula tedrica expositiva-dialogada: o professor estimula os alunos a questionarem, discutirem,
interpretarem, o objeto de estudo apresentado por ele, reconhecendo e contextualizando este objeto com
as situagdes das realidades que podem ser levantadas pelos alunos. O didlogo é a ferramenta critica
desta estratégia, favorecendo a analise critica, a producdo de novos conhecimentos e propondo aos
alunos a superagao da passividade e da falta de mobilidade intelectual;

Aulas praticas: sdo contextualizadas nos laboratérios de panificagdo e confeitaria onde o aluno vivencia a
teoria e pode ser preparado para enfrentar a realidade profissional com mais preparo. Possibilita o
aprender a fazer e aplicar as técnicas abordadas, mediante a aplicacdo de conceitos e conhecimentos
previamente adquiridos; Avaliacdo escrita: Permite ao professor verificar o quanto o aluno absorveu de
conhecimento, possibilitando relacionar a teoria com a pratica;

Avaliagao pratica individual e/ou em grupo.

Sao contextualizadas nos laboratérios de panificagdo e confeitaria em pequenos grupos ou
individualmente devendo completar uma tarefa designada pelo professor relacionando a teoria e a pratica
abordada durante a unidade curricular;

Trabalho em grupo escrito e apresentagdo oral. E uma estratégia particularmente valida em grandes
turmas, pois consiste em separar a turma em pequenos grupos, para facilitar a discussdo. Assim,
despertara no aluno a iniciativa de pesquisar, de descobrir aquilo que precisa aprender;

Seminarios individuais: E um espago em que as ideias devem germinar ou ser semeadas. Portanto,

espaco, onde um grupo discuta ou debate temas ou problemas que séo colocados em discussao.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA, D. F. O. de. Padeiro e confeiteiro. 2. ed. Canoas: Ulbra, 2002.

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 5. ed. Sdo Paulo: Senac Sio Paulo, 2012.

SEBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. 3. ed. rev. e ampl. Sao Paulo: Senac, 2010.

LOPES, Julia Delellis (coord.). Panificagao e viennoiserie: abordagem profissional. Fotografias de Frank
Wing. Tradugao de Beatriz Karan Guimaraes. Sao Paulo: Cengage Learning, 2012.

SUAS, Michel. Patisserie: abordagem profissional. Fotografias de Frank Wing. Tradugdo de Beatriz
Karan Guimaraes. Sao Paulo: Cengage Learning, 2011.

Bibliografia Complementar:
BOSISIO JUNIOR, Arthur (coord.). O pdo na mesa brasileira. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2005.

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Sobremesas e suas técnicas: mais de 150 receitas deliciosas da
mais famosa escola de culinaria do mundo. Sao Paulo: Marco Zero, 1999.

GISSLEN, Wayne. Panificagdo & confeitaria profissionais. Tradugdo de Elisa Duarte Teixeira. 5. ed.
Sao Paulo: Manole, 2011.
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Unidade Curricular: Gestao de Pessoas CH Total*: Semestre: 2

40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 2,4,5, | CH EaD*: CH Extensao:

6 12h Nao ha

CH Pratica*: nao ha CH com Divisao de Turma®*: nao ha

Objetivos:

Identificar e reconhecer a importancia da gestao de pessoas na produtividade e qualidade do trabalho,
assim como as fungdes taticas e estratégicas nas organizagdes gastrondmicas;

Utilizar teorias relativas as organizagdes e ao comportamento das pessoas para gerir equipes de
trabalho, bem como relacionar-se no ambiente organizacional;

Gerenciar os processos de agregar, aplicar, recompensar, desenvolver e manter

pessoas nas empresas gastrondmicas.

Conteuldos:

Historico e evolugédo de gestdo de pessoas: Conceitos, contexto, histérico, Pessoas parceiras x recursos,
da operagao a estratégia;

Funcgbes de Gestdo de Pessoas: Processos de agregar pessoas;

Processos de aplicar pessoas, Processos de recompensar pessoas;

Processos de desenvolver pessoas, Processos de manter pessoas, Processos de monitorar pessoas.
Os Desafios da Gestao de Pessoas: Desafios Ambientais;

Desafios Organizacionais;

e Desafios Individuais.

Planejamento Estratégico de Pessoas (PEP);

Recrutamento de Pessoas;

Selecao de Pessoas.

Metodologia de Abordagem:

Aula expositiva-dialogada, estudo dirigido, pesquisa de campo, estudo de caso, debate,
palestra, visita técnica, seminario, pesquisa e simulagao em laboratérios, oficina e
simulagdes. Para realizagéo do trabalho de pesquisa, de 30% da carga horaria

do componente curricular sera ministrada na modalidade n&o presencial.

Bibliografia Basica:

CHIAVENATO, Idalberto. Gestao de pessoas. 3. ed. rev. atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

CHIAVENATO, Idalberto. Administragdo de recursos humanos: fundamentos basicos. 7. ed. rev. atual.
Sao Paulo: Manole, 2009.

LACOMBE, Francisco José Masset. Recursos humanos: principios e tendéncias. 2. ed. Sao Paulo:
Saraiva, 2011.
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Bibliografia Complementar:
ARAUJO, Luis Cesar G. de; GARCIA, Adriana Amadeu. Gestdo de pessoas. Edicao Compacta Sao
Paulo: Atlas, 2010.

AQUINO, Gilda. Gestao de pessoas: enfoque nos papéis profissionais. 1. ed. 10. reimpr. Sdo Paulo:
Atlas, 2010.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introdugdo a administragao. 8. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Atlas,
2011

TEIXEIRA, Fatima Regina; ANDUJAR, Andréa Martins. Gestao de pessoas. Florianopolis: CEFET/SC,
2008.

Unidade Curricular: Andlise Sensorial de Alimentos CH Total*: Semestre:
40h 2

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 3,4,5 | CH EaD*: CH Extensao:
12h Nao ha

CH Pratica*: nao ha CH com Divisao de Turma*: nao ha

Objetivos:

- Identificar e utilizar critérios de qualidade de matérias-primas e fornecedores.

- Selecionar as matérias primas para produgao de alimentos e bebidas.

- Implantar e executar as boas praticas na produgao de alimentos.

- Identificar e utilizar equipamentos e utensilios do setor de alimentos e bebidas com responsabilidade e
seguranca.

- Aplicar técnicas de pré-preparo, preparo, montagem e apresentacao de alimentos e bebidas.

- Aplicar os principios da ciéncia e tecnologia de alimentos na produ¢ao de alimentos e bebidas.

- Planejar e executar controles na area de produgao.

- Perceber através dos érgéos dos sentidos humanos as caracteristicas sensoriais de matérias primas e

produgbes gastrondmicas.

Conteudos:

Introdugao a analise sensorial de alimentos.

Conceito e aplicabilidade da analise sensorial.

Orgaos dos sentidos humanos.

Caracteristicas sensoriais. Identificacdo das caracteristicas de alimentos e bebidas.
Organizagéo das equipes de julgadores de testes.

Preparo de amostras.

Técnicas de analise sensorial.

Metodologia de Abordagem:

A UC tera 30% (12 horas) da carga horaria do componente curricular desenvolvido a distancia (EaD), no
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ambiente virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA. Serdo orientadas atividades de aprendizagem
como: apresentagcdo de seminario, avaliagdo escrita, participagdo em aula expositivo-dialogada, assistir
videos — mediadas pelo docente. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderao ser
utilizadas complementarmente, como RNP. Aula tedrica expositiva-dialogada: o professor estimula os
alunos a questionarem, discutirem, interpretarem, o objeto de estudo apresentado por ele, reconhecendo
e contextualizando este objeto com as situagdes das realidades que podem ser levantadas pelos alunos.
O dialogo ¢é a ferramenta critica desta estratégia, favorecendo a analise critica, a produgdo de novos

conhecimentos.

Bibliografia Basica:

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. 4. ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat,
2013.

ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. de P.; BOTELHO, R. B. A.; BORGO, L. A. (org.) Alquimia dos
alimentos. Brasilia, DF: Senac-DF, 2009.

Bibliografia Complementar:
RIBEIRO, ELIANA PAULA. Quimica de Alimentos. 2 ed., Sdo Paulo: Blucher, 2007.

BRILLAT-SAVARIN, Jean-Anthelme. A fisiologia do gosto. Sao Paulo: Companhia das Letras,1995.

STEINGARTEN, Jeffrey. O homem que comeu de tudo: feitos gastrondmicos. Tradugao de Henrique W.
Ledo. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2000.

THIS, H. Um cientista na cozinha. 4 ed. S0 Paulo: Atica, 20086.

Unidade Curricular: Ecogastronomia CH Total*: Semestre:
40h 2

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 3,4,5 | CH EaD*: CH Extensao:
12h Nao ha

CH Pratica*: nao ha CH com Divisdo de Turma*: ndo ha

Objetivos:

Analisar criticamente a relagao entre gastronomia, meio ambiente e produgéo de alimentos.
Reconhecer e promover a utilizagdo de produtos alimenticios que apresentam responsabilidade

socioambiental em sua cadeia produtiva.

Conteudos:

Sustentabilidade: conceitos, principios e dimensbdes
Alimentacéo e globalizagao

Impactos da cadeia produtiva de alimentos
Alimentos transgénicos.

Etica e bem-estar animal na alimentacéo

Agroecologia e agricultura sustentavel
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Producgao, certificagao, legislacdo e comercializagdo de alimentos organicos
Biodiversidade na alimentacao

Regionalidade e sazonalidade de alimentos

Circuitos sustentaveis de comercializagdo de alimentos

Identidade cultural gastrondmica

Terroir e identificagcdo geografica de alimentos

Metodologia de Abordagem:

O componente curricular sera desenvolvido através de:

e Aulas expositivas e dialdgicas.

e Palestras, seminarios e visitas técnicas.

e Leitura e fichamentos.

e Realizacao de avaliagdes: tedricas e atitudinais, além de autoavaliacéo discente ao final
do componente curricular.

e Proposicao e desenvolvimento de cardapios com foco na sustentabilidade, dentro do
contexto regional.

Até 30% da carga horaria do componente curricular sera desenvolvido a distancia (EaD). No
ambiente virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA serao orientadas atividades de
aprendizagem como féruns, questionarios virtuais, analise e fichamento de textos — mediadas
pelo docente. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderao ser utilizadas
complementarmente, como Moodle e RNP.

Bibliografia Basica:
BARBIERE, Rosa Lia; STUMPF, Elisabeth Regina Tempel (coord.). Origem e evolug¢ao de plantas
cultivadas. Brasilia, DF: Embrapa Informagao Tecnolégica, 2008.

BRASIL. Lei Federal n° 10.831, de 23 de dezembro de 2003. Dispbe sobre a agricultura organica e da
outras  providéncias. Brasilia, DF: Diario Oficial da Unido, 2003. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2003/110.831.htm. Acesso em: 18 maio 2022.

KINUPP, Valdely Ferreira; LORENZI, Harri. Plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) no Brasil:
guia de identificacdo, aspectos nutricionais e receitas ilustradas. Sdo Paulo: Instituto Plantarum de
Estudos da Flora, 2014.

POLLAN, Michael. O dilema do onivoro: uma histéria natural de quatro refei¢des. Tradugéo de Claudio
Figueiredo. Rio de Janeiro: Intrinseca, 2007.

SINGER, Peter. Libertagao animal. Sdo Paulo: Editora Lugano, 2004.

SMITH, Jeffrey M. Roleta genética: riscos documentados dos alimentos transgénicos sobre a
saude. Traducao de Leonardo Telles Meimes. S&o Paulo: Etica da Terra, 2009.

Bibliografia Complementar:

INSTITUTO NACIONAL DE PROPRIEDADE INDUSTRIAL. Manual de indicagoes geograficas. Brasilia:
INPI, 2021. Disponivel em: http://manualdeig.inpi.gov.br/projects/manual-de-indicacoes-geograficas/wiki.
Acesso em: 05 ago. 2022.

LORENZI, Harri. Frutas no Brasil: nativas e exoéticas (de consumo in natura). Nova Odessa, SP:

Instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2015.
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PETRINI, Carlo. Slow food: principios da nova gastronomia. Traducdo de Renata Lucia Botini. Sdo
Paulo: Senac Sao Paulo, 2009.

VEIGA, José Eli da. Sustentabilidade: a legitimagdo de um novo valor. 2. ed. Sao Paulo: Senac Sao
Paulo, 2010.

Terceira fase:

Unidade Curricular: Planejamento de Cardapios CH Total*: Semestre: 3
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 1,4,5, | CH EaD*: CH Extensao:

6 16h Nao ha

CH Pratica*: ndo ha CH com Divisao de Turma*: ndo ha

Objetivos:

- Identificar publico-alvo para diferentes tipos de restaurantes e eventos.

- Auxiliar na escolha dos produtos que compdem o cardapio.

- Descrever os produtos que compdem o cardapio.

- Combinar preparagdes equilibrando e variando texturas, formas, cores, sabores e aromas.

- Contribuir para a selegcao de alimentos e bebidas mais adequados a diferentes tipos de restaurantes e
eventos

Conteuidos:

Conceitos basicos e tipologia de cardapios; Critérios a considerar para o planejamento de cardapios:
publico alvo, politica de compras, cores, formas, sabores, aromas, texturas, sazonalidade, regionalidade,
variabilidade, aceitagcdo, estrutura fisica, recursos humanos, equilibrio nutricional, tendéncias em
gastronomia e modelos alimentares; Sistematizagao das informagdes pertinentes aos cardapios e menus
e precificagdo para as vendas; Cardapios para restaurante com servico de bufé comercial e a la carte;
Desenvolvimento do design do cardapio.

Metodologia de Abordagem:

A UC tera 40% (16 horas) da carga horaria do componente curricular desenvolvido a distancia (EaD), no
ambiente virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA. Serdo orientadas atividades de aprendizagem
como: apresentagcdo de seminario, avaliagdo escrita, participagdo em aula expositivo-dialogada, assistir
videos — mediadas pelo docente. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderao ser
utilizadas complementarmente, como RNP.

Aula tedrica expositiva-dialogada: o professor estimula os alunos a questionarem, discutirem,
interpretarem, o objeto de estudo apresentado por ele, reconhecendo e contextualizando este objeto com
as situagdes das realidades que podem ser levantadas pelos alunos. O dialogo é a ferramenta critica

desta estratégia, favorecendo a analise critica, a produgdo de novos conhecimentos.

Bibliografia Basica:

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 7. ed. Sdo Paulo: Senac, 2014.

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

DAVIS, Bernard et al. Gestao de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Campus, 2012.

Bibliografia Complementar:
SILVA, Sandra M. Chemin S. da; MARTINEZ, Silvia. Cardapio: guia pratico para a elaboragao. 4. ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2019.

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaborag¢ao de
cardapios. 7. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2008.

Unidade Curricular: Bebidas e Coquetelaria CH Total*: Semestre: 3
60h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 3,4,5 | CH EaD*: 12h | CH Extensao:
6,7 Nao ha

CH Pratica*: 30h CH com Divisao de Turma*: 30h

Objetivos:

Planejar e operacionalizar o bar

Reconhecer preparacgdes basicas de bar.

Montar os espagos do bar e utilizar equipamentos e utensilios de servigos para o atendimento
ao cliente.

Conhecer os principais termos técnicos para o servico de bebidas.

Identificar os métodos de producgao, preparo e servigo do café e coquetéis a base de café.
Utilizar técnicas de servigo e harmonizagao de bebidas e alimentos.

Coordenar e capacitar a equipe de bar

Dominar as técnicas para a elaboragao de coquetéis.

Elaborar e organizar as fichas técnicas do setor.

Elaborar a carta de bebidas.

Conteudos:

Cargos e fungdes do bar.

Mise-en-place do bar.

Tipologia de bar.

Origem e caracteristicas dos diferentes tipos de bebidas nao alcodlicas e alcodlicas.
Copos e utensilios em Coquetelaria.

Técnicas de elaboragao de coquetéis e suas apresentacoes.

Harmonizagao de bebidas e alimentos.

Elaboracgao de fichas técnicas.

Construgéo de carta de bebida.

Metodologia de Abordagem:
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Aulas expositivas dialogadas, pesquisa de campo, elaboragdo e apresentagdo de seminarios, aulas
praticas e visitas técnicas. As atividades Eads serdo no ambiente virtual de ensino e aprendizagem do
SIGAA. Serao orientadas atividades de aprendizagem como: apresentagdo de seminario, avaliagdo
escrita, participacdo em aula expositivo-dialogada, analise e discussdo de videos — mediadas pelo
docente. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderao ser utilizadas complementarmente,
como RNP. Constituem-se de pesquisas a campo e organiza¢ao dos dados obtidos na pesquisa. Projetor

multimidia, carta de bebidas, fichas técnicas, utensilios de bar, copos e bebidas.

Bibliografia Basica:

FURTADO, Edmundo. Copos de bar & mesa: histdria, servigo, vinhos, coquetéis. Sao Paulo: Senac Sao
Paulo, 2009.

GARCIA, Marina Petroff (tradugao). Coquetéis: mais de 200 receitas para os melhores
coquetéis! Sdo Paulo: Marco Zero, 2009.

MORADO, Ronaldo. Larousse de cerveja. L arousse do Brasil, 2009.

Bibliografia Complementar:
CAMARA, Marcelo. Cachaga: prazer brasileiro: guia pratico para: identificar a verdadeira pinga, escolher

as melhores, degustar com sabedoria, histéria, cultura e muito mais. Rio de Janeiro: Mauad, 2004.

COQUETEIS: mais de 200 receitas para os melhores coquetéis!. Tradugéo de Marina Petroff Garcia. S&o
Paulo: Marco Zero, 2009.

200 receitas de coquetéis inesqueciveis. Sao Paulo: Publifolha, 2011.
MARQUES, J. Albano. Manual de restaurante e bar. Rio de Janeiro: Thex, 2002.

MURRAY, Jim. O mundo do whisky: o mais completo guia internacional do whisky. Sdo Paulo: Atica,
1997.

PASCOAL, Luiz Norberto. Aroma de café: guia pratico para apreciadores de café. 2. ed. Campinas, SP:
Fundacao Educar DPaschoal, 2006.

STANDAGE, Tom. Histéria do mundo em 6 copos. Tradugcdo de Antdénio Braga. Rio de Janeiro: Zahar,
2005.

VALE, Jason. O mestre dos sucos: mais de 100 deliciosas receitas de sucos e vitaminas. Tradugao de
Sheime Pereira Denadai. Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2008.

SENAC. Departamento Nacional. Barman: perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Rio de
Janeiro: Senac, 2009.

ZIMMER, Susan. Eu amo café: mais de 100 bebidas com café deliciosas e faceis de fazer. Tradugao de
Amini Rassoul, Fabiana Badra Eid. Sdo Paulo: Prumo, 2009.

Unidade Curricular: Habilidades Basicas de Cozinha 3 CH Total*: Semestre: 3
40h
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Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 3,4,5, | CH EaD*: 12h | CH Extensao:
6,7 Nao ha

CH Pratica*: 20 CH com Divisao de Turma*: 20h

Objetivos:

Identificar e reconhecer a insumos relacionados ao preparo de aves
Aplicar técnicas de saborizacdo e de cocgdo para diferente tipos de aves
Reconhecer tipos de aves

Aplicar técnicas de cortes

Desenvolver fichas técnicas

Aplicar técnicas de diferentes tipos de cozinha no preparo de aves

Bem como relacionar-se no ambiente organizacional;

Gerenciar os processos

Aplicar técnicas de Higiene e manipulacao

Conteuldos:

Fichas técnicas e espelhos de custo

Boas praticas de manipulagédo de alimentos.
Identificagdo dos equipamentos e utensilios de cozinha
Identificagdo de matérias primas para cozinha
Identificagéo, corte, porcionamento e cocg¢ao de aves .
Métodos de cocgao

Vocabulario técnico

Bases de cozinha: fundo, espessantes, elementos aromaticos, embelezadores e melhoradores
de sabor.

Molhos base

Molhos emulsionados

Marinadas e saborizagéo

Metodologia de Abordagem:

Esta unidade curricular tera abordagem teérico-pratica, havendo aulas tedricas e praticas em laboratério
no qual os alunos terdo a oportunidade de desenvolver as habilidades relativas aos conhecimentos
trabalhados na teoria.

Estratégias de ensino: Aulas expositivas e dialogadas; Visita técnica (quando possivel);

exercicios praticos em laboratério; trabalho de pesquisa; Recursos utilizados: material impresso e
digitalizado (fichas técnicas, fichas de custos, material com os conhecimentos estudados), projetor
multimidia, laboratérios, equipamentos e utensilios.

Quanto a avaliagéo, serao utilizadas avaliagdes escritas, individuais e praticas. A UC tera 30% (12 horas)
da carga horaria do componente curricular desenvolvido a distancia (EaD), no ambiente virtual de ensino

e aprendizagem do SIGAA. Seréo orientadas atividades de aprendizagem como: apresentacdo de

semindrio, avaliacdo escrita, participagdo em aula expositivo-dialogada, assistir videos — mediadas pelo
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docente. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderao ser utilizadas complementarmente,
como RNP.

Bibliografia Basica:
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. Traducdo de Renata Lucia Bottini. 9. ed.
Sao Paulo: Senac editoras, 2017.

KOVESI, Betty. 400G: Técnicas de cozinha. llustragdes de Dado Motta. S0 Paulo: Nacional, 2010.

THIS, Hervé. Um cientista na cozinha. Traducdo de Marcos Bagno. 4. ed. S&o Paulo: Atica, 2006.

Bibliografia Complementar:
BRILLAT-SAVARIN, Jean-Anthelme.A fisiologia do gosto. Sao Paulo: Companhia das Letras, 1995.

DUMAS, Alexandre. Grande dicionario de culinaria. Tradugcado de André Telles. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar Editor, 2006.

JAMES, Kenneth. Escoffier: o rei dos chefs. Tradu¢do de André Luiz Alvarenga. Sao Paulo: Ed. SENAC
Sao Paulo, 2008.

KLIE, Virginia. Glossario de gastronomia: portugués-inglés/inglés-portugués. Sdo Paulo: Disal, 2010

LEXICO cientifico-gastrondmico: as chaves para entender a cozinha de hoje. Sdo Paulo: Senac Sao
Paulo, 2008.

Unidade Curricular: Servigos de Restaurante 1 CH Total*: Semestre: 3
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: CH EaD*: CH Extensao:
08h Nao ha

CH Pratica*: 20h CH com Divisao de Turma*: 20h

Objetivos:

Operacionalizar servicos de restaurantes e cafés conforme técnicas e preceitos de hospitalidade
no setor.

Gerenciar e supervisionar servigos de restaurantes e hotéis.

Conteudos:

Introducéo a Hospitalidade em Restaurantes;

Origem e Conceito de Restaurantes;

Habitos e Etiqueta a mesa;

Restaurante: tipos, estruturas e funcionamento;
Estrutura organizacional e fluxos de trabalho;
Mise-en-place de sala e de mesa para café da manh3;

Tipos e técnicas de servigcos de sala com foco em café da manha e room service;

Metodologia de Abordagem:
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Presencial — (80%)

Aula expositiva dialogada e aulas demonstrativas e praticas em laboratdrio.

Visitas técnicas (estabelecer empresas parceiras que oferegam boas possibilidades de
observagéao e analise operacionais).

Nao presencial — (20%)

Pesquisa de campo com observagéo, registro e apresentacao de resultados; video aulas;

trabalhos de estudo e avaliagao.

Bibliografia Basica:

KUCHER, Debora; REIS, Juliana. Servigo memoravel em alimentos e bebidas: um guia para maitres e
supervisores de bares e restaurantes. llustragdes de Fernanda Kikuchi. Sdo Paulo: Ed. SENAC Séao
Paulo, 2019.

CANDIDO, indio; VIEIRA, Elenara Vieira de. Gestdo de hotéis: técnicas, operacdes e servicos. Caxias
do Sul: EDUCS, 2003.

A ARTE de servir: um guia para conquistar e manter clientes destinado a funcionarios, gerentes e
proprietarios de restaurantes. Sdo Paulo: Roca, 2004.

WALKER, John R. Introdu¢ao a hospitalidade. 2. ed. Barueri: Manole, 2002.

Bibliografia Complementar:
BECK, Heinz. Arte e ciéncia do servigo. Sao Paulo: Anhembi Morumbi, 2005.
FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 7. ed. Sdo Paulo: Senac, 2014.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. A alimentacao através dos tempos. 4. ed. Floriandpolis: Ed. da UFSC,
2008.

FURTADO, Edmundo. Copos de bar & mesa: historia, servigo, vinhos, coquetéis. Sdo Paulo: Senac Sao
Paulo, 2009.

CASTELLI, G. Hospitalidade: na perspectiva da gastronomia hoteleira. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

Unidade Curricular: Gestao Financeira CH Total*: Semestre: 3
80h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 1,2,4, | CH EaD*: CH Extensao:

5,6 24h Nao ha

CH Pratica*: nao ha CH com Divisdo de Turma*: ndao ha

Objetivos:

- Utilizar planilhas eletrdnicas.
- Compreender calculos que envolvam capitalizagao e descapitalizagéo

- Entender sistemas de amortizagao de empréstimos
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- Avaliar investimentos

- Analisar viabilidade econdémica para o negocio.

Conteudos:

Matematica Comercial.

Nogdes de planilhas eletronicas.

Fluxo de caixa.

Juros e descontos: simples e compostos.
Anuidades.

Amortizagao de Empréstimos
Depreciagao.

Introdugao a analise de investimentos.

Metodologia de Abordagem:

A abordagem utilizada sera pautada na formagéo de nivel superior, dessa forma os conhecimentos seréo
trabalhados com énfase no nivel gerencial. Para o desenvolvimento da disciplina serdo utilizadas
estratégias de ensino tais como: aula expositiva dialogada, resolugdo de problemas, atividades
envolvendo planilhas eletrénicas e apresentagdo oral de trabalhos. A UC tera 30% da carga horaria do
componente curricular desenvolvido a distancia (EaD). No ambiente virtual de ensino e aprendizagem do
SIGAA serao orientadas pelo docente atividades de aprendizagem como pesquisa de campo, resolugéo
de exercicios, estudos orientados, elaboragdo de trabalhos. Quanto a avaliagdo, serdo utilizadas
avaliagbes escritas e individuais, apresentagéo de trabalhos realizados individuais e em grupo, realizagcao

de atividades propostas em sala e participagao nas aulas.

Bibliografia Basica:

MOTTA, Alexandre. Matematica aplicada. 2. ed. rev. e atual. Floriandpolis: Publicacdo do IF-SC, 2010.

GITMAN, Lawrence J. Principios de administragdao financeira. Tradugdo de Allan Vidigal Hastings.

Revisdo de Jean Jacques Salim. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2010.

PUCCINI, Abelardo de Lima. Matematica financeira: objetiva e aplicada. 9. ed. Sdo Paulo: Elsevier, 2011

Bibliografia Complementar:
AZEVEDO, Gustavo Henrique W. de. Seguros, matematica atuarial e financeira: uma abordagem
introdutéria. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.

BOEGER, MARCELO ASSAD. Gestao financeira para meios de hospedagem : hotéis, pousadas,
hotelaria hospitalar e a hospitalidade. S&o Paulo: Atlas, 2005.

BRAGA, M. M. BRAGA. Gestdao da gastronomia : custos, formagdo de precos, gerenciamento e
planejamento do lucro. Senac Sao Paulo, 2008.

FARO, CLOVIS DE. Fundamentos da matematica financeira : uma introducdo ao calculo financeiro e a
andlise de investimentos de risco. 2 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

HAZZAN, Samuel; POMPEO, José Nicolau. Matematica financeira. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

NELSON CASAROTTO FILHO, BRUNO HARTMUT KOPITTKE. Andlise de investimentos. 11 ed. S&o
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Paulo: Atlas, 2010.

Unidade Curricular: Gestao de Materiais CH Total*: Semestre: 3
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 1,2,4, | CH EaD*: CH Extensao:

5,6 12h Nao ha

CH Pratica*: ndo ha CH com Divisao de Turma*: ndo ha

Objetivos:

Efetuar o planejamento, a organizagao e o controle de materiais no contexto da gastronomia, gerenciando

compras e estoques de suprimentos, utensilios e equipamentos.

Conteudos:

Introducdo a administracdo de materiais: conceitos; interfaces organizacionais; conflitos
interdepartamentais; relevancia e fungbes dos recursos materiais na gastronomia. Classificacdo de
Materiais. No¢des de logistica de suprimentos e logistica reversa. Politicas de estoques. Tipos de
demandas. Tipos de Estoques. Comportamento de estoque. Fundamentos do gerenciamento de
estoques: consumo e demanda; formagao dos estoques; ponto de pedido; tempo de reposigdo. Analise
de estoques: inventario fisico; entradas e saidas de produtos no estoque; giro de estoque; rotatividade de
assentos, perdas de suprimentos. Classificagdo ABC para controle de estoque. Parametros de
ressuprimento: estoque minimo, ponto de pedido e estoque maximo. Fornecedores: selecdo e cadastro.
Custos de estoque: custos de pedido e de armazenagem. Lote econdmico de compra (LEC). Processos

de compras. Compras: reativas e proé-ativas.

Metodologia de Abordagem:

Aula expositiva dialogada, estudo dirigido, pesquisa de campo, estudo de caso, debates, palestra, visita
técnica, seminario, pesquisa bibliografica, simulagdo em laboratérios, oficina e simulagbes em sala de
aula. A UC terd 30% da carga horaria do componente curricular desenvolvido a distancia (EaD). No
ambiente virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA serdo orientadas pelo docente atividades de
aprendizagem como pesquisa de campo, resolucdo de exercicios, estudo de artigos cientificos,
elaboracdo de trabalhos. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino institucionais poderdo ser
utiizadas complementarmente. Uso de Tecnologias: Para aulas EaD: plataformas on line
(moodle/zoom/google meet). Para atividades assincronas: google forms, softwares de gestdo de

materiais e estoques, mentimeter, e planilhas eletrnicas.

Bibliografia Basica:
CAVASSA, César Ramirez. Hotéis: gerenciamento, seguranga e manutenc¢ao. Traducdo de Claudia
Bruno Galvan. Sao Paulo: Roca, 2001.

NISHIO, Erli Keiko; ALVES, Alexandre Martins. Gestdo de negécios de alimentacdo: casos e
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solugbes. Sao Paulo: Ed. SENAC, 2019.

VIANA, Jodo José. Administracdo de materiais: um enfoque pratico. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar:
DIAS, Marco Aurélio P. Administragdo de materiais: principios, conceitos e gestéo. 6. ed. 7. reimpr. Sao
Paulo: Atlas, 2012.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 7. ed. Sdo Paulo: Senac, 2014.

POWERS, Tom; BARROWS, Clayton W. Administragcdo no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria,
restaurante. Traducao de Ailton Bomfim Brandao. Sao Paulo: Atlas, 2004.

TORRE, Francisco de la. Administracao hoteleira: parte | : departamentos. Sdo Paulo: Roca, 2001.

VIERA, Elenara Viera de. Desperdicio em hotelaria: solucoes para evitar. Caxias do Sul: EDUCS, 2004.

Unidade Curricular: Nutricao e Restrigoes Alimentares CH Total*: Semestre: 3
60h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 3,4,5 | CH EaD*: 12h | CH Extensao:
6,7 Nao ha

CH Pratica*: 28h CH com Divisao de Turma*: nao ha

Objetivos:
Identificar e preparar alimentos equilibrados nutricionalmente e/ou adequados para pessoas com as
seguintes restricbes alimentares: alergias alimentares, intolerancia a lactose, doenga celiaca, hipertensao

arterial, dislipidemia, diabetes mellitus e vegetarianismo estrito.

Conteudos:

Alimentacao adequada e saudavel e estado nutricional da populagao.

Guia alimentar para a populagéo brasileira.

Importancia da agua para saude humana.

Nutrientes e fibras alimentares: Tipos, funcdes e fontes alimentares.

Alimentos funcionais.

Efeitos das principais técnicas de preparo sobre o valor nutricional dos alimentos.

Rotulagem nutricional dos alimentos.

Preparo de alimentos sem leite e derivados; sem gluten; sem carnes e ovos; adequados para

hipertensos, dislipidemicos e diabéticos.

Metodologia de Abordagem:
A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas, com auxilio de
de slides, de alimentos / embalagens de alimentos, de videos, de podcasts, entre outros; debates a partir

da leitura de artigos cientificos; aulas praticas em laboratério de produgéo de alimentos; visitas técnicas; e

atividades de pesquisa. As avaliagbes serao processuais, efetuadas a partir de avaliagao tedrica
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individual; avaliagao atitudinais, trabalho de pesquisa; seminarios; atividades praticas, relatorios,
trabalhos em equipe, entre outros. Parte da unidade curricular (20% da carga horaria) sera efetuada por
meio de atividades realizadas a distancia, com tarefas orientadas e postadas via SIGAA, detalhadas no
Plano de ensino da UC. A abordagem metodolégica podera sofrer alteragdes de acordo com a
necessidade e avaliagdo do docente no desenvolvimento da unidade curricular. O plano de ensino sera

atualizado a cada alteragao.

Bibliografia Basica:

BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populagao brasileira. 2. ed. Brasilia, DF: Ministério
da Saude, 2014. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf. Acesso em: 29
jun. 2022.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: sele¢ao e preparo de alimentos. Sdo
Paulo: Atheneu, 2001.

MARCHINI, J S; DUTRA DE OLIVEIRA, J.E. Ciéncias Nutricionais. Sdo Paulo: Savier, 1998.

VALENZI, Margarida. Receitas leves para problemas digestivos. Sao Paulo: Marco Zero,
1998.

Bibliografia Complementar:

CANDIDO, Cynthia Cavalini et al. Nutrigdo: guia pratico. 2. ed. rev. atual. e ampl. Sdo Paulo: latria, 2008.

OLIVEIRA, José Eduardo Dutra de; MARCHINI, J. Sérgio. Ciéncias nutricionais: aprendendo a
aprender. 2. ed. Sao Paulo: Sarvier, 2008.

MAHAN, Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia; RAYMOND, Janice L. Krause: alimentos, nutricdo e
dietoterapia. 13. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

Quarta fase:

Unidade Curricular: Atividade de Extensao | CH Total*: Semestre: 3
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 1,2,4, | CH EaD*: CH Extensao:

5,6 12h 40h

CH Pratica*: nao ha CH com Divisao de Turma*: nao ha

Objetivos:

Empregar técnicas e procedimentos da area para atender demandas reais da sociedade.

Analisar situagdes reais e desenvolver propostas de melhoramento, aprimoramentos ou inovagao
tecnoldgica na area de atuagao do profissional, em conjunto com publicos internos e externos ao IFSC
Redigir e desenvolver projetos de extensao.

Realizar plano de trabalho em conjunto com parceiros externos

Divulgar e registrar os projetos de extenséo

Conteudos:
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Historico da Extenséo
Metodologia Cientifica
Elaboracao de Eventos

Tipologia de Eventos

Elaboracgao de Plano de trabalho

Sistemas de divulgagéo

Metodologia de Abordagem:

A componente curricular sera desenvolvida através da analise de situagdes reais da sociedade que
tenham interface direta com a area de formagéo do Tecndlogo em Gastronomia. Por meio da metodologia
de projetos o aluno devera ser capaz de elaborar uma problematica, tragar os objetivos geral e especifico
e desenvolver uma metodologia para atingir os objetivos propostos.

Nessa unidade ocorrera a relacdo com a sociedade para a construgdo da proposta, elaboragao de planos
de trabalho e formas de divulgagéo das agdes planejadas em conjunto.

O inicio da proposta de extensdo ocorre inicialmente com trabalho conjunto para a andlise de problemas
e modos de trabalho de proposta de desenvolvimento de atividades de extenséo.

A avaliagao da unidade sera feita por meio da analise dos projetos, planos de trabalho e atividades de
extensdo que serdo desenvolvidas.

Desenvolvimento do plano de trabalho

Seréo ofertadas 30% da carga horaria em Ead no ambiente virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA.
Serao orientadas atividades de aprendizagem como: apresentagdo de seminario, avaliagao escrita,
participacdo em aula expositivo-dialogada, analise e discussao de videos — mediadas pelo docente.

Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderao ser utilizadas complementarmente, como

pd
Y

Bibliografia Basica:

FRUTUOSO, Tomé de P&adua; JULIANI, Douglas Paulesky. Caminhos para curricularizagcdo da
extensao: acgdes no Instituto Federal de Santa Catarina — iFSC. Curitiba: Editora CRV, 2020. Disponivel
em: https://drive.google.com/file/d/19cgR66q9krmAT7egCfWtJ6DxJJowplLd/view. Acesso em: 09 ago.
2022.

Bibliografia Complementar:
JACOBINI, Maria Leticia de Paiva. Metodologia do trabalho académico. 4. ed. rev. e ampl. Campinas,
SP: Alinea, 2011.

KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teorias da ciéncia e iniciagdo a
pesquisa. 33. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2013.
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Unidade Curricular: Gastronomia Classica CH Total*: Semestre: 4

80h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 3,4,5, | CH EaD*: CH Extensao:

6,7 16h Nao ha

CH Pratica*: 40h CH com Divisao de Turma*: 40h

Objetivos:

Praticar as técnicas de preparacao dos alimentos e as técnicas de cocgao da cozinha classica.
Relacionar tempos, texturas e métodos aos processos produtivos;

Identificar e elaborar pratos da cozinha classica internacional;

Identificar os sabores tipicos de cada prato através da degustacao;

Apresentar os pratos elaborados respeitando o contexto historico-cultural;

Utilizar as matérias primas especificas de cada prato classico das cozinhas italiana e francesa.

Conteudos:

Matérias primas;

Métodos de pré preparo e preparo de alimentos;

Conceitos da cozinha classica;

Histéria dos principais pratos e matérias primas da cozinha classica internacional;
Nogoes de analise sensorial;

Estilos alimentares que possam caracterizar as varias culturas.

Metodologia de Abordagem:

As aulas serao ministradas através de estratégias pedagdgicas praticas e tedricas. Nas

abordagens tedricas serdo apresentadas caracteristicas culturais geograficas e gastrondmicas

dos paises de referéncia neste componente curricular. Complementando os aspectos tedricos

os alunos serdo incentivados a pesquisa , relacionadas as questdes legais dos paises com

relacdo as certificagcdes de origem e de qualidade dos produtos caracteristicos. Na abordagem

pratica, a metodologia tera sua acgéo voltada para as técnicas gastrondmicas de referéncia

classica da Francga e Italia. As avaliagbes da componente serao realizadas de forma integrada

com outras componentes do mesmo modo e terdo um caracter construtivo.

Recursos utilizados: material impresso e digitalizado (fichas técnicas, fichas de custos, material

com os conhecimentos estudados), projetor multimidia, laboratérios, equipamentos e utensilios.

Quanto a avaliagao, serdo utilizadas avaliagdes escritas, individuais e praticas.

A UC tera 20% (16 horas) da carga horaria do componente curricular desenvolvido a distancia (EaD), no
ambiente virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA. Serdo orientadas atividades de aprendizagem
como: apresentacdo de seminario, avaliacdo escrita, participagcdo em aula expositivo-dialogada, assistir
videos — mediadas pelo docente. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderao ser

utilizadas complementarmente, como RNP.
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Bibliografia Basica:
DOMINE, André; DITTER, Michael; ROMER, Joachim (ed.). Culinaria: especialidades europeias. Sao

Paulo: Kbnemann, 2001.

Histdéria da alimentagao. Traducdo de Luciano Vieira Machado, Guilherme J. F. Teixeira. 7. ed. Sao
Paulo: Estagao Liberdade, 1998.

BOURDAIN, Anthony. Em busca do prato perfeito: um cozinheiro em viagem. Tradugdo de Luiz
Henrique Horta. 2. ed. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2009.

Bibliografia Complementar:

GOMENSORQO, Maria Lucia. Pequeno dicionario de gastronomia. Rio de Janeiro: Objetiva, 1999.

HAZAN, Marcella. Fundamentos da cozinha italiana classica. Tradugcdo de Jefferson Luiz Camargo.
llustragdes de Karin Kretschmann. 2. ed. Sao Paulo: WMF Martins Fontes, 2013.

Unidade Curricular: Gastronomia Brasileira CH Total*: Semestre: 4
80h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: CH EaD*: CH Extensao:
16h Nao ha

CH Pratica*: 50h CH com Divisao de Turma*: 50h

Objetivos:

Receber, distribuir e armazenar as matérias-primas da cozinha brasileira, de acordo com
critérios de qualidade;

Aplicar técnicas de pré-preparo, preparo, montagem e apresentagéo das produgdes
tradicionais brasileiras, observando as questdes relacionadas a cultura alimentar de cada
regiao.

Executar as boas praticas na manipulagéo, produgao e conservagao de alimentos.
Identificar e utilizar equipamentos e utensilios com responsabilidade e seguranga.
Empreender e planejar atividades de produgao de alimentos e bebidas com énfase na

construgao de sabores e saberes pertinentes a cozinha brasileira.

Conteudos:

Desenvolvimento das concepgdes histérico-culturais de construgdo das elaboragbes da
cozinha brasileira;

Reconhecimento das matérias primas utilizadas nas elaboragbes gastrondmicas das cozinhas
regionais;

Aplicagao de técnicas regionais de produgao de alimentos, construidas com bases nos saberes

e fazeres inerentes a cultura local.
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Reconhecimento de equipamentos e utensilios tradicionais necessarios ao desenvolvimento do
acervo de técnicas gastronémicas brasileiras.
Ampliagéo do vocabulario de termos técnicos da cozinha brasileira, enquanto manifestagao

cultural.

Metodologia de Abordagem:

Estratégias de ensino: Aulas expositivas e dialogadas; exercicios praticos em laboratério;
trabalho de pesquisa e seminarios.

Recursos utilizados: material impresso e digitalizado (fichas técnicas, fichas de custos, material
com os conhecimentos estudados), projetor multimidia, videos de base cultural, artigos
cientificos, laboratorios, equipamentos e utensilios.

A UC tera 20%, (16 horas) da carga horaria do componente curricular desenvolvido a distancia
(EaD). Para as aulas em EAD sera usado como Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) o
Sigaa e/ou o Moodle. No ambiente estardo disponibilizados os materiais didaticos (videos-aulas,
textos, videos externos, livros digitais, entre outros); o roteiro de estudos (incluindo as
orientagdes sobre a interagdo sincrona ou assincrona); os materiais complementares (quando
aplicavel); as atividades avaliativas (questionarios, tarefas, entre outras) e as orientagbes para a

interagdo entre docente(s) e estudantes, via Forum, Noticias e/ou e-mail.

Bibliografia Basica:

ARAUJO, Wilma Maria Coelho et al. Da alimentagdo a gastronomia. Brasilia, DF: Ed. da UnB, 2005.

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentagao no Brasil. 4. ed. Sao Paulo: Global, 2011.

MULLER, Silvana Graudenz. Patrimoénio cultural gastronémico: identificagcdo, sistematizacdo e
disseminagao dos sabores e fazeres tradiconais. 2012. 288 f. Tese (Doutorado em Engenharia e Gestao
do Conhecimento) -- Universidade Federal de Santa Catarina. Centro Tecnoldgico, 2012. Disponivel em:
http://btd.egc.ufsc.br/wp-content/uploads/2012/05/Silvana-Graudenz-Muller.pdf. Acesso em: 10 ago. 2022.

Bibliografia Complementar:
FERNANDES, Caloca. Viagem gastronémica através do Brasil. 10. ed. Sdo Paulo: Senac Séo Paulo,
2012.

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma historia da gastronomia. 5. ed. Sdo Paulo: Senac Sao
Paulo, 2010.

Unidade Curricular: Gestao de Custos CH Total*: Semestre: 4
80h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 1,2,4, | CH EaD*: CH Extensao:

5 24h Nao ha

CH Pratica*: nao ha CH com Divisao de Turma*: nao ha

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60


https://d.docs.live.net/13a212fabe960a59/%C3%81rea%20de%20Trabalho/REVIS%C3%83O_BIBLIOTECA_12_08_22_Aprova%C3%A7%C3%A3o%20do%20Curso%20e%20Autoriza%C3%A7%C3%A3o%20da%20Oferta%202023%20ultimo.odt#_msocom_2
https://d.docs.live.net/13a212fabe960a59/%C3%81rea%20de%20Trabalho/REVIS%C3%83O_BIBLIOTECA_12_08_22_Aprova%C3%A7%C3%A3o%20do%20Curso%20e%20Autoriza%C3%A7%C3%A3o%20da%20Oferta%202023%20ultimo.odt#_msocom_1

[ . Ministério da Educagéo
. . . I N STITUTO F E D E RAL Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica

Santa Catarina INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA
Objetivos:

Classificar os gastos.

Analisar custos fixos e variaveis; diretos e indiretos; despesas administrativas e de vendas.
Definir prego de venda para produtos.

Tomar decisdes com base na apuragdo dos custos e demais gastos.

Avaliar resultados de empresas.

Conteudos:

Introducéo a custos: Gastos, custos, investimentos e despesas. Composicao das receitas e dos
custos. Abordagens na analise dos custos. Critérios para custeio: custeio por absorgao e custeio
variavel. Custos das mercadorias vendidas. Margem de contribuicdo.

Informacgdes para custos: Fator de correcao dos alimentos. Ficha técnica dos produtos. Custo de
aquisigdo da matéria-prima. Tributagdo. Gastos com pessoal. Custos e despesas indiretos e
fixos. Depreciagao.

Célculo do custo total: custo unitario e total.

Custo do self-service.

Formacao de precos: Mark-up e margem de contribuicdo. Métodos empiricos e método
indexador Texas Restaurant Association (TRA).

Gerenciando o lucro: Demonstra¢ao do Resultado do Exercicio. Calculo do ponto de equilibrio.
indices de desempenho: Custo da Mercadoria Vendida (CMV), m&o-de-obra e custo primario.
Couvert (tiquete) médio e rotatividade de assentos.

Balango patrimonial.

Engenharia de cardapio.

Metodologia de Abordagem:

A abordagem utilizada sera pautada na formagao de nivel superior, dessa forma os
conhecimentos seréo trabalhados com énfase no nivel gerencial. Para o desenvolvimento da
disciplina serao utilizadas estratégias de ensino tais como: aula expositiva dialogada, resolugéo
de problemas por meio de exercicios, atividades envolvendo planilhas eletrénicas, analise de
artigos cientificos e pesquisa de campo (com atividade n&o presencial). Quanto a avaliagao,
serdo utilizadas avaliagdes escritas e individuais, trabalhos realizados em grupo, realizagao de
atividades propostas em sala, seminarios e participagdo nas aulas. A UC tera 30% da carga
horaria do componente curricular desenvolvido a distancia (EaD). No ambiente virtual de ensino
e aprendizagem do SIGAA serao orientadas pelo docente atividades de aprendizagem como
pesquisa de campo, resolugdo de exercicios, estudo de artigos cientificos, elaboracao de
trabalhos. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino institucionais poderao ser

utilizadas complementarmente.

Bibliografia Basica:
BRAGA, Roberto M. M. (Roberto Magno Meira). Gestdao da gastronomia: custos, formagéo de pregos,

gerenciamento e planejamento do lucro. 5 ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Senac S&o Paulo, 2017.

BORNIA, Antonio Cezar. Analise gerencial de custos: aplicacdo em empresas modernas. 3. ed. Sdo
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Paulo: Atlas, 2010.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 7. ed. Sdo Paulo: Senac, 2014.

Bibliografia Complementar:

CRUZ, Christian Voillot. Para seu restaurante lucrar mais: gestdo estratégica para a eficiéncia nos
negocios com real entrega de valor. Sao Paulo: SESI-SP Ed., 2017.

MAGNEE, Henri. Administragdo simplificada: para pequenos e médios restaurantes. Sdo Paulo:
Livraria Varela, 2005.

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. 10. ed. S0 Paulo: Atlas, 2010.
MEGLIORINI, Evandir. Custos: analise e gestéo. 3. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2012.

NISHIO, Erli Keiko; ALVES, Alexandre Martins. Gestado de negécios de alimentagao: casos e solugoes.
Sao Paulo: Ed. SENAC, 2019.

VAZ, Célia Silvério. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. Brasilia, DF: [s.n.], 2006.

ZANELLA, Luiz Carlos; CANDIDO, indio. Auditoria interna: rotinas e processos praticos para hotéis,
restaurantes e empresas em geral. Caxias do Sul: EDUCS, 2002.

Unidade Curricular: Gestao de Marketing CH Total*: Semestre: 4
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 1,2,4, | CH EaD*: CH Extensao:

5 12h Nao ha

CH Pratica*: ndo ha CH com Divisao de Turma*: ndo ha

Objetivos:

Desenvolver ideias e identificar oportunidades de negécios.

Desenvolver Habilidades das fungbes administrativas.

Criar solugdes com flexibilidade, adaptabilidade e com inovagéo.

Selecionar estratégias adequadas de agao visando a atender interesses interpessoais e
institucionais.

Decidir entre alternativas.

Conteudos:

conceito cientifico do que é Marketing.

conceitos centrais de Marketing (necessidade, desejo, demanda, valor).

Identificar pelas agbes e estratégias das organizagdes qual a sua orientagdo para o mercado
(Producéo, Produto, Vendas, Marketing e Marketing Societal) da organizagao.

Como monitorar o ambiente (concorrentes, politico-legal, economia, ambiente ecolégico,
tecnologia, consumidores e sociedade).

Compreender a segmentacao, seus objetivos e vantagens, e seus critérios.
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Conhecer as opgdes estratégicas de segmentacao.

Conhecer o que é posicionamento e seu objetivo e suas estratégias.

Metodologia de Abordagem:

Aula expositiva dialogada, estudo dirigido, pesquisa de campo, estudo de caso, debates,
palestra, visita técnica, seminario, pesquisa bibliografica, simulagdo em laboratérios, oficina e
simulagbes em sala de aula. A UC tera 30% da carga horaria do componente curricular
desenvolvido a distancia (EaD). No ambiente virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA serao
orientadas pelo docente atividades de aprendizagem como pesquisa de campo, resolu¢ao de
exercicios, estudo de artigos cientificos, elaboragéo de trabalhos. Outras plataformas e

ambientes virtuais de ensino institucionais poderao ser utilizadas complementarmente.

Bibliografia Basica:
DIAS, Sergio Roberto (coord.). Gestdao de marketing. 2. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2010.

KOTLER, Phillip; KELLER, Kevin Lane. Administragdo de marketing. Traducdo de Sonia Midori
Yamamoto. 15. ed. S0 Paulo: Pearson Education do Brasil, 2019.

SANDHUSEN, Richard L. Marketing basico. Tradugdo de Célio Knipel Moreira. 3. ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2010.

Bibliografia Complementar:
GUARDANI, Fatima. Gestao de marketing em hotelaria. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

GODIN, Seth. Isso é marketing: para ser visto & preciso aprender a enxergar. Tradugdo de Kathleen
Miozzo. Rio de Janeiro: Alta Books, 2019.

KIM, W. Chan; MAUBORGNE, Renée. A estratégia do oceano azul: como criar novos mercados e
tornar a concorréncia irrelevante. Tradugdo de Afonso Celso da Cunha Serra, Christiane Simyss. Rio de
Janeiro: Sextante, 2019.

KOTLER, Phillip; KARTAJAYA, Hermawan; SETIAWAN, Iwan. Marketing 4.0: do tradicional ao digital.
Tradugao de Ivo Korytowski. Rio de Janeiro: Sextante, 2017.

MARICATO, Percival. Marketing para bares e restaurantes. Rio de Janeiro: Senac, 2009.

SOUKI, Omar. Paixdo por marketing: o fantastico diferencial dos génios. 5. ed. Belo Horizonte: Souki
House, 2004.

ZARDO, Eduardo Flavio. Marketing aplicado ao turismo: ferramentas de marketing para empresas de
turismo e destinos turisticos. Sdo Paulo: Roca, 2003.

Unidade Curricular: Servigos de Restaurantes 2 CH Total*: Semestre: 3
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 1,2,4, | CH EaD*: CH Extensao:

5,6 08h 0

CH Pratica*: ndo ha CH com Divisao de Turma*: ndo ha
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Objetivos:

Operacionalizar servigos de restaurantes e bares conforme técnicas e preceitos de hospitalidade
no setor.

Gerenciar e supervisionar servigos de restaurantes, bares e hotéis.

Conteudos:

Tendéncias nos Servigos de Alimentos e Bebidas;

Gestao da Operagao em Restaurantes;

Gerenciamento da Estrutura organizacional e dos fluxos de trabalho;
Mise-en-place de sala e de mesa para almogos, jantares e eventos;

Tipos e técnicas de servigos de sala com foco em almocgos, jantares e eventos;

Tipos e técnicas de servigos de bebidas.

Metodologia de Abordagem:

Presencial — (80%)

Aula expositiva dialogada e aulas demonstrativas e praticas em laboratdrio.

Visitas técnicas (estabelecer empresas parceiras que oferecem boas possibilidades de

observagao e analise operacionais.

Atividades nao presenciais — (20%) ser&o desenvolvidas no ambiente virtual de ensino e aprendizagem
do SIGAA. Serao orientadas atividades de aprendizagem como: apresentagdo de seminario, avaliagdo
escrita, participagado em aula expositivo-dialogada, analise e discussao de videos — mediadas pelo
docente. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderdo ser utilizadas complementarmente,
como RNP.

Pesquisa de campo com observagéo, registro e apresentacao de resultados; video aulas;

trabalhos de estudo e avaliagao.

Bibliografia Basica:

KUCHER, Debora; REIS, Juliana. Servigo memoravel em alimentos e bebidas: um guia para maitres e
supervisores de bares e restaurantes. llustragdes de Fernanda Kikuchi. Sdo Paulo: Ed. SENAC Sao
Paulo, 2019.

BECK, Heinz. Arte e ciéncia do servigo. S40 Paulo: Anhembi Morumbi, 2005.

CASTELLI, G. Hospitalidade: na perspectiva da gastronomia hoteleira. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

SENAC. Sou gargom: técnicas, tendéncias e informagdes para o aperfeicoamento profissional. Sao
Paulo: Senac Sao Paulo, 2016.

LASHLEY, Conrad; MORRISON, Alison J. (org.). Em busca da hospitalidade: perspectivas para um
mundo globalizado. Sdo Paulo: Manole, 2004.

Bibliografia Complementar:
KNIGHT, John Barton; KOTSCHEVAR, Lendal H. Gestéao, planejamento e operacdo de restaurantes.
3. ed. S0 Paulo: Roca, 2005.

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacdo de eventos: planejamento e operacionalizacdo. 5. ed.
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Sao Paulo: Atlas, 2012.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de servigo do gargom. 12. ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo,
2010.

SENAC. Sou gargom: técnicas, tendéncias e informagdes para o aperfeicoamento profissional. S&o
Paulo: Senac Sao Paulo, 2016.

FREUND, Francisco Tommy. Festas e recepgodes: gastronomia, organizagédo e cerimonial. 2. ed. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2009.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizacao de banquetes. 5. ed. Sdo Paulo: Senac, 2010.

Quinta fase:

Unidade Curricular: Atividade de Extensao Il CH Total*: Semestre: 3
60h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 1,2,4, | CH EaD*: CH Extensao:

5,6 12h 60h

CH Pratica*: nao ha CH com Divisdo de Turma*: nédo ha

Objetivos:

Empregar técnicas e procedimentos da area para atender demandas reais da sociedade.

Analisar situagdes reais e desenvolver agdes de melhoramento, aprimoramentos ou inovagao tecnoldgica
na area de atuacao do profissional.

Apresentar os dados do desenvolvimento do projeto na forma de relatérios.

Elaborar e executar eventos com vista a atingir os objetivos dos projetos de extenséo

Divulgar em meios de comunicagao os projetos e seus resultados

Desenvolver agdes de mobilidade académica por meio da execugdo de projetos de extensao com outros
IFs

Executar o plano de trabalho e as atividades dos projetos de extenséo.

Elaborar relatérios das atividades desenvolvidas

Conteudos:

Teoria da Extensao
Metodologia Cientifica
Elaboragao de Eventos
Tipologia de Eventos
Elaboragao de projetos
Execugédo de projetos

Elaboragéo de relatoérios
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Modelos sociais de divulgagéo de _ de extenséao

Metodologia de Abordagem:

As acodes desenvolvidas terao como suporte professores da area técnica e de produgao e eventos. Todas
as atividades terdo uma interface com a elaboragéo de eventos e possibilita ao discente apresentar suas
agbes a comunidade interna e externa.

Os projetos, suas agdes e resultados serdo registrados institucionalmente de acordo com a resolugéo de
extensao vigente.

A unidade contara com uma carga horaria de 20% de atividade a distancia, em que o aluno executara
relatérios das atividades e planejamento das etapas do evento. A avaliacdo ocorrera por meio da
avaliagao de relatérios ou artigos de extensado desenvolvidos na unidade curricular. As atividades Ead
serao desenvolvidas no ambiente virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA. Serao orientadas
atividades de aprendizagem como: apresentagéo de seminario, avaliagao escrita, participacdo em aula
expositivo-dialogada, analise e discussao de videos ( a UC especifica de extenséo se destina a execuca
ode atividades de extenséo, acredito que ndo contemple essas atividades) — mediadas pelo docente.
Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderdo ser utilizadas complementarmente, como
RNP.

As propostas serao executadas com participagao da comunidade interna e externa.

Além dos eventos, as unidades contardo com sistema de divulgagao das a¢des que caracteriza uma
BiVidad8lde extensao de ampla divulgagao e incentivo a outras EliVidadesifuturas.

Bibliografia Basica:

KUCHER, Debora; REIS, Juliana. Servigo memoravel em alimentos e bebidas: um guia para maitres e

supervisores de bares e restaurantes. llustracdes de Fernanda Kikuchi. Sdo Paulo: Ed. SENAC Sao
Paulo, 2019.

BECK, Heinz. Arte e ciéncia do servigo. Sdo Paulo: Anhembi Morumbi, 2005.

CASTELLI, G. Hospitalidade: na perspectiva da gastronomia hoteleira. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

WEETMAN, Catherine. Economia circular: conceitos e estratégias para fazer negocios de forma mais
inteligente, sustentavel e lucrativa. Sdo Paulo: Auténtica, 2019.

FELIPPE, Barbara Colossi. Pressupostos tedérico-metodolégicos da pesquisa como principio
pedagodgico: orientagées aos professores da educagao profissional. Florianépolis: ProfEPT-IFSC,
2019. Disponivel em: https://educapes.capes.gov.br/handle/capes/434085?mode=full. Acesso em: 04 de
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Bibliografia Complementar:
PEREIRA, André Luiz et al. Logistica reversa e sustentabilidade. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.

BRITTO, Janaina; FONTES, Nena. Estratégias para eventos: uma ética do marketing e do turismo. 2.
ed. ampl. e atual. Sdo Paulo: Aleph, 2002.

Unidade Curricular: Gestao da Sustentabilidade CH Total*: Semestre: 5
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 3,4,5 | CH EaD*: CH Extensao:
12h Nao ha

CH Pratica*: nao ha CH com Divisao de Turma*: ndo ha

Objetivos:

Incorporar principios de responsabilidade socioambiental na concepgéo e gerenciamento de negocios na
area de alimentos e bebidas.
Planejar e adotar medidas de gestdo ambiental que possam melhorar o espago de trabalho e reduzir o

impacto da atividade sobre o meio ambiente em geral.

Conteudos:

- Introdugdo a questao socioambiental.

- Sustentabilidade: conceitos, principios e dimensdes.

- Consumo consciente no setor de alimentos e bebidas.

- Impactos socioambientais ligados ao setor de alimentos e bebidas.

- Normatizagao e certificagdo ambiental.

- Sistemas de gestdo ambiental: estrutura organizacional, planejamento, responsabilidades, praticas,

procedimentos, processos e recursos.

Metodologia de Abordagem:

O componente curricular sera desenvolvido através de:
Aulas expositivas e dialdgicas.

Palestras de convidados externos

Visitas técnicas com foco na gestdo ambiental de estabelecimentos de A&B (preferencialmente 20% do

componente curricular — 8 horas, representando horas de extenszo). (ElUCINaoIedicalorasideiexiensac

Realizagéo de avaliagbes processuais: tedricas e atitudinais, além de autoavaliagédo discente ao final do
componente curricular.

Desenvolvimento de um plano de gestdo ambiental para estabelecimentos de A&B.

Até 30% da carga horaria do componente curricular sera desenvolvido a distancia (EaD). No ambiente

virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA serao orientadas atividades de aprendizagem como os

féruns, chats, tarefas, textos, leituras complementares e outras, mediadas pelo docente. Outras
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plataformas e ambientes virtuais de ensino poderao ser utilizadas complementarmente, como Moodle e
RNP.

Bibliografia Basica:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR ISO 14001: Sistemas de gestdo ambiental:
Requisitos com orientagbes para uso. 3 ed. Rio de Janeiro: ABNT, 2015. Disponivel em:
https://www.ifsc.edu.br/normas-abnt . Acesso em: 08 ago. 2022 . Acesso exclusivo para assinantes da
colecgao eletrdnica.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 15401: Meios de hospedagem: sistema de
gestdo da sustentabilidade: requisitos. 2. ed. Rio de Janeiro: ABNT, 2006. Disponivel em:
https://www.ifsc.edu.br/normas-abnt . Acesso em: 04 ago. 2022 . Acesso exclusivo para assinantes da
colecgao eletrdnica.

DIAS, Reinaldo. Gestao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. ed. rev. atual. Sédo
Paulo: Atlas, 2011.

Bibliografia Complementar:

PEREIRA, André Luiz et al. Logistica reversa e sustentabilidade. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.

VILELA JUNIOR, Alcir; DEMAJOROVIC, Jacques (org.). Modelos e ferramentas de gestdo ambiental:
desafios e perspectivas para as organizagdes. 3. ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2013.

RUSCHMANN, Doris van de Meene; PHILIPPI JUNIOR, Arlindo (ed.). Gestdao ambiental e
sustentabilidade no turismo. Barueri: Manole, 2010.

Unidade Curricular: Gastronomia Internacional CH Total*: Semestre: 5
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 3,4,5, | CH EaD*: CH Extensao:

6,7 12h Nao ha

CH Pratica*: 24h CH com Divisao de Turma*: 24h

Objetivos:

Conhecer e empregar técnicas culinarias caracteristicas das cozinhas internacionais
especificas, com relagéo as caracteristicas culturais.

Conhecer e empregar diferentes estilos culindrios e gastronémicos.

Empregar técnicas de apresentacdo nas preparagdes estudadas.

Analisar, selecionar e utilizar as matérias primas especificas das cozinhas internacionais em
estudo na unidade.

Utilizar os conhecimentos e técnicas de habilidades basicas adquiridos na respectiva unidade

curricular, nas preparagdes da gastronomia internacional.

Contetldos:
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Relacao entre os aspectos geograficos, culturais e gastrondémicos

Identificar matérias primas, técnicas gastrondmicas especifica das cozinhas internacionais em
estudo.

Estudar elaboragdes gastrondmicas especificas de uma determinada regido, pais ou
continente.

Identificar em produgdes gastrondmicas matérias primas caracteristicas de uma determinada
gastronomia.

Relacionar os principais ingredientes e pratos tipicos encontrados em cada regiao.

Analisar, selecionar e utilizar as matérias primas na elaboragéo de pratos da gastronomia
internacional.

Redigir e interpretar fichas técnicas;

Desenvolver e produzir produgdes culinarias com base nas fichas técnicas

Matérias primas;

Principais equipamentos e utensilios;

Quimica basica dos alimentos;

Vocabulario de termos técnicos.

Metodologia de Abordagem:

O componente curricular sera desenvolvido dentro de uma abordagem tedrica e pratica. Sera

realizada uma abordagem geografica e cultural dos paises e continente estudados na

componente. Serdo identificadas produgdes gastrondmicas caracteristicas dos paises ou

continentes estudados os quais serdao de maneira pratica desenvolvidas por meio do estudo e
interpretacao das fichas técnicas de producgao. Os alunos deverdo executar as produgdes

utilizando as atribuigbes de brigadas determinadas para cada posto, cabendo ao Chef a

organizacéo e planejamento das atividades que serdo desenvolvidas. Para cada producéo

serao desenvolvidos relatérios de aula pratica os quais servirdo como uma das avaliagdes. Por

meio de pesquisa os alunos deverao estudar paises e continentes e apresentar produgdes
caracteristicas indicando em cada uma, quais s&o as relagdes culturais e geograficas que

impactam na producgéo. Dessa forma, os alunos serdo avaliados de maneira individual por meio

das produgoes executadas e apresentadas.

Recursos utilizados: material impresso e digitalizado (fichas técnicas, fichas de custos, material

com os conhecimentos estudados), projetor multimidia, laboratérios, equipamentos e utensilios.
Quanto a avaliagéo, serao utilizadas avaliagbes escritas, individuais e praticas.

A UC tera 30% (12 horas) da carga horaria do componente curricular desenvolvido a distancia (EaD), no
ambiente virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA. Ser&o orientadas atividades de aprendizagem
como: apresentacgdo de seminario, avaliagdo escrita, participagao em aula expositivo-dialogada, assistir
videos — mediadas pelo docente. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderao ser

utilizadas complementarmente, como RNP.

Bibliografia Basica:
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ALFARO, Maria Sanches. Gastronomia latinoamericana. [S./.]: Edelsa, 2005.

BELLUZZO, Rosa. Os sabores da América: Cuba, Jamaica, Martinica, México. Sdo Paulo: Senac Sao
Paulo, 2004.

CWIERTKA, Katarzyna J. Moderna cozinha japonesa: comida, poder e identidade nacional. Sdo Paulo:
Senac, 2008.

Bibliografia Complementar:
DOMINE, André; DITTER, Michael; ROMER, Joachim (ed.). Culinaria: especialidades europeias. Sao

Paulo: Kénemann, 2001[?].

NEPOMUCENO, Rosa. Viagem ao fabuloso mundo das especiarias: histérias e lendas, origens e
caminhos, personagens, remédios, favores e sabores. 2. ed. Rio de Janeiro: José Olympio, 2003.

RAMOS, André; MORAES, Marta (coord.). Beirute: aromas, amores e sabores. Brasilia, DF: Senac-DF,
2004.

KASUKO, Emi. Culinaria japonesa: receitas especiais faceis de fazer. Sdo Paulo: Publifolha, 2010.

BOURDAIN, Anthony. Em busca do prato perfeito: um cozinheiro em viagem. Tradugdo de Luiz
Henrique Horta. 2. ed. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2009.

Unidade Curricular: Gastronomia Contemporéanea CH Total*: Semestre: 5
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 3,4,5, | CH EaD*: CH Extensao:

6,7 12h Nao ha

CH Pratica*: 16h CH com Divisao de Turma*: 16h

Objetivos:

Identificar a gastronomia contemporéanea, do classico ao moderno.

Conhecer e empregar técnicas culinarias caracteristicas da cozinha contemporéanea.
Empregar técnicas contemporaneas de apresentacao nas preparagdes estudadas.

Utilizar os conhecimentos e técnicas de habilidades basicas adquiridos na respectiva unidade

curricular, nas preparagdes da gastronomia contemporanea.

Conteudos:

Conceitos da gastronomia contemporanea;

Movimentos da Gastronomia Contemporanea;

Caracteristicas geograficas, histéricas e culturais da gastronomia contemporanea;
Identificar receitas da cozinha contemporanea;

Redigir e interpretar fichas técnicas;
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Desenvolver e produzir produgées culinarias com base nas fichas técnicas e utilizando os
principio da gastronomia contemporanea.

Matérias primas;

Principais equipamentos e utensilios;

Quimica bésica dos alimentos;

Vocabulario basico de termos técnicos.

Metodologia de Abordagem:

As aulas serdo desenvolvidas em uma abordagem tedrico e pratica com 30% de carga horaria a
distancia por meio da plataforma SIGAA

As aulas praticas que desenvolvam produgdes da gastronomia contemporanea.

Visita técnica a agricultores agroecolégicos

A componente curricular também tera uma abordagem de desenvolvimento de projetos com

objetivo de incentivar a criatividade nas preparag¢des de alimentos e bebidas, com base na

gastronomia contemporanea.

A unidade contara com: palestra, visita técnica, seminario, pesquisa bibliografica, simulagao em
laboratérios, oficina e simulagdes em sala de aula.

A UC tera 30% da carga horaria do componente curricular desenvolvido a distancia (EaD). No ambiente
virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA serao orientadas pelo docente atividades de aprendizagem
como pesquisa de campo, resolugéo de exercicios, estudo de artigos cientificos, elaboragéo de trabalhos
e avaliag6es Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino institucionais poderao ser utilizadas

complementarmente.

Bibliografia Basica:
LEXICO cientifico-gastronémico: as chaves para entender a cozinha de hoje. Sdo Paulo: Senac S&o
Paulo, 2008.

MCGEE, Harold. Comida & cozinha: ciéncia e cultura da culinaria. Tradugdo de Marcelo Brandao
Cipolla. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2011.

SANTAMARIA, Santi. A cozinha a nu: uma visdo renovadora do mundo da gastronomia. Tradugéo de
Magda Lopes. Sao Paulo: Senac Sao Paulo, 2009.

Bibliografia Complementar:

SEN, Miguel. Luzes e sombras do reinado de Ferran Adria. Tradugdo de Sandra Trabucco Valenzuela.
Sao Paulo: Senac Séo Paulo, 2009.

ADRIA, Ferran; SOLER, Julia; ADRIA, Albert. El Bulli 2005. Espanha: Rba Libros, 2006.

BLUMENTHAL, Heston. The big fat duck cookbook. London: Bloomsbury, 2008.

THIS, Hervé; MONCHICOURT, Marie-Odile. Heranga culinaria e as bases da gastronomia molecular.
Traducdo de Constancia Egrejas. Sdo Paulo: Senac So Paulo, 2009.

Unidade Curricular: Enogastronomia CH Total*: Semestre: 5
40h
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Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 3,4,5, | CH EaD*: CH Extensao:

7 16h Nao ha

CH Pratica*: 20h CH com Divisao de Turma*: ndo ha

Objetivos:

Identificar as regides produtoras de vinho no Brasil e no Mundo.
Dominar as etapas do servigo do vinho.

Administrar o enxoval do servigo de vinhos.

Planejar e controlar o estoque de vinhos.

Planejar a carta de vinhos.

Harmonizar comidas e vinhos.

Orientar sua equipe em relagéo a venda do vinho.

Planejar eventos envolvendo vinhos

Conteudos:

Técnicas de degustagéo de vinhos.

A videira, tipos de uvas.

Métodos de elaboragéo dos vinhos.

Diferentes regides produtoras de vinhos no mundo.
Harmonizagao de vinho e comida.

Elaboragao de carta de vinhos.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas dialogadas, pesquisa de campo, elaboragao e apresentacao de seminarios,

aulas praticas e visitas técnicas. AS Ead constitui-se de pesquisas a campo e organizag¢do dos dados
obtidos na pesquisa e serao desenvolvidas no ambiente virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA.
Seréo orientadas atividades de aprendizagem como: apresentagido de seminario, avaliagao escrita,
participagdo em aula expositivo-dialogada, analise e discussao de videos — mediadas pelo docente.
Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino poderédo ser utilizadas complementarmente, como
RNP.

Projetor multimidia, cartas de vinhos. Vinhos, copos, fichas de degustagdo e harmonizagéo e

alimentos.

Bibliografia Basica:

JOHNSON, Hugh. A histéria do vinho: nova edic¢ao ilustrada. Tradugao de Eliane Piereck. [2. ed.] Sao
Paulo: CMS, 2009.

BORGES, Euclides Penedo. Harmonizagao: o livro definitivo do casamento do vinho com a comida. Rio
de Janeiro: Mauad X, 2007.

VINHO: escolha, compra, servi¢o e degustagdo: manual do sommelier. Sdo Paulo: Globo, 2004.

Bibliografia Complementar:
SOMMELIER: profissao do futuro. 3. ed. [S.I.]: Senac Rio, 2010.
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BORGES, Euclides Penedo. Harmonizagao: o livro definitivo do casamento do vinho com a comida. Rio
de Janeiro: Mauad X, 2007.

CABRAL, Carlos; MELLO, Carlos Ernesto Cabral de. Presenga do vinho no Brasil: um pouco de
histéria. 2. ed. Sdo Paulo: Cultura, 2007.

JOHSON, Hugh; ROBINSON, Jancis. Atlas mundial do vinho. Tradugdo de Fatima Santos, Renato
Rezende, Ricardo Rosenbusch. 6. ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2008.

KEEVIL, Susan (consultor). Guia ilustrado Zahar: vinhos do mundo todo. 4. ed. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar, 2010.

LOMBARDO, Jodo Alexandre. Santa Catarina a mesa: a revolugdo das uvas e do vinho e o
renascimento das cervejarias no estado. 2. ed. Floriandpolis: Expressao, 2009.

LONA, Adolfo Alberto. Vinhos e espumantes: degustagdo, elaboragdo e servigo. Porto Alegre: Age,
2009.

MALNIC, Evelyne; PONTILLO, Odile. Um sé vinho: da entrada & sobremesa. Traducdo de Marcos
Barboza, Carmem Cacciacarro. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2008.

Unidade Curricular: Sociedade e Trabalho CH Total*: Semestre: 5
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: CH EaD*: CH Extensao:
08h Nao ha

CH Pratica*: ndo ha CH com Divisao de Turma*: nao ha

Objetivos:

Compreender as questdes cientificas, técnicas, sociais, econdmicas e culturais relacionadas a
area de gastronomia.
Estabelecer relagdes entre os conceitos de Trabalho e Sociedade e a vida pratica profissional

no eixo tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer.

Conteudos:

Conceito de Sociedade: Sociedade na Modernidade.

Conceito de Trabalho: Trabalho no modo de produgao capitalista; precarizagao do trabalho na
atualidade (terceirizagao, flexibilidade das estruturas de emprego, redugao dos direitos e
garantias trabalhistas, empreendedorismo individual).

Condicdes de vida, trabalho e remuneragéo de profissionais do eixo tecnoldgico Turismo,

Hospitalidade e Lazer na Microrregido de Floriandpolis.

Metodologia de Abordagem:
Investigagéo das ideias prévias dos alunos acerca dos conceitos de sociedade e trabalho.

Aula expositiva e dialogada.
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Leitura, analise e interpretacao de textos.

Pesquisa orientada com até 20% de carga horaria sera em Ead, em campo de estudo, sobre

as condigdes de vida, trabalho e remuneragéo de profissionais do eixo tecnolégico Turismo,
Hospitalidade e Lazer da Microrregido de Floriandpolis: escrita e/ou oralizagao dos resultados. As Eads
serdo desenvolvidas no ambiente virtual de ensino e aprendizagem do SIGAA. Serao orientadas
atividades de aprendizagem como: apresentagdo de semindrio, avaliagédo escrita, participacdo em aula
expositivo-dialogada, analise e discusséo de videos — mediadas pelo docente. Outras plataformas e

ambientes virtuais de ensino poderao ser utilizadas complementarmente, como RNP.

Bibliografia Basica:
QUINTANEIRO, Tania. Um toque de classicos: Marx, Durkheim, Weber. 2. ed. rev. amp Belo Horizonte:
Ed. da UFMG, 2002.

BOTTOMORE, Tom (ed.). Dicionario do Pensamento Marxista. Tradugao de Waltensir Dutra. Revisédo
de Antonio Monteiro Guimaraes. 2. ed. Rio de Janeiro: Zahar, 2012.

BOTTOMORE, T. B., 1920-. Introducéo a sociologia. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

Bibliografia Complementar:
MAQUIAVEL, Nicolau. O principe. Tradugdo de Maria Julia Goldwasser. 4. ed. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes,
2010.

MARX, Karl; ENGELS, Friedrich. Manifesto comunista. Tradugcao de Marcus Mazzari. 2. ed. Sdo Paulo: Hedra, 2017.

MARX, Karl; ENGELS, Friedrich. O manifesto comunista. Traducdo de Maria Lucia Como. 8. ed. Rio de
Janeiro: Paz e Terra, 1998.

DEMOUSTIER, Dani¢ele. A economia social e solidaria: um novo modo de empreendimento associativo.
Tradugao de Nicolas Nyimi Campanario. Sdo Paulo: Loyola, 2006.

MARX, Karl; ENGELS, Friedrich. Manifesto comunista. Tradugdo de Marcus Mazzari. 2. ed. Sdo Paulo: Hedra,
2017.

Unidade Curricular: Empreendedorismo e Plano de Negodcios CH Total*: Semestre: 5
80h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 1,2,4, | CH EaD*: CH Extensao:

5,6 24h Nao ha

CH Pratica*: ndo ha CH com Divisao de Turma*: ndo ha

Objetivos:

Identificar e aplicar os processos necessarios para empreender um negocio no contexto da
gastronomia.

Elaborar plano de negécios com estudo de viabilidade econdmico-financeira.

Conteudos:

Surgimento do empreendedorismo. Empreendedorismo no Brasil. Diferengas e similaridades
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entre o administrador e o empreendedor. Caracteristicas do empreendedor de sucesso. Fatores
ambientais e pessoais. Processo empreendedor. Os estudos do Global Intrepreneurship Monitor
(GEM) e de mortalidade de empresas do Sebrae. Ideias e oportunidades de negdcios.
Classificagdo de empresas. Fontes de financiamento. Questdes legais da constituigdo de
empresas. Definicdo do modelo de negdcio. Elaboragéo de plano de negdcios com estudo de

viabilidade econémico-financeira.

Metodologia de Abordagem:

A abordagem utilizada sera pautada na formagao de nivel superior, dessa forma os

conhecimentos serdo trabalhados com énfase no nivel gerencial. Para o desenvolvimento da

unidade curricular serdo utilizadas estratégias de ensino tais como: aula expositiva dialogada, estudo de
texto, construgéo do plano de negécios com elaboragéo de planilhas eletrénicas, pesquisa de campo
(com atividade nao presencial), experiéncia de empreendedores, analise de artigos cientificos e planos de
negocios. Quanto a avaliagéo, seréo utilizadas avaliagdes escritas e individuais, trabalhos realizados em
grupo, realizagao de atividades propostas em sala,

elaboragao do plano de negdcios e participacdo nas aulas. A UC tera 30% da carga horaria do
componente curricular desenvolvido a distancia (EaD). No ambiente virtual de ensino e

aprendizagem do SIGAA serao orientadas pelo docente atividades de aprendizagem como

pesquisa de campo, resolugéo de exercicios, estudo de artigos cientificos, elaboracao de

trabalhos. Outras plataformas e ambientes virtuais de ensino institucionais poderao ser utilizadas

complementarmente.

Bibliografia Basica:
BRAGA, Roberto M. M. (Roberto Magno Meira). Gestdao da gastronomia: custos, formagéo de pregos,

gerenciamento e planejamento do lucro. 5 ed. rev. e ampl. S&o Paulo: Senac S&o Paulo, 2017

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 5. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2014.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 7. ed. Sdo Paulo: Senac, 2014.

Bibliografia Complementar:
BORNIA, Antonio Cezar. Andlise gerencial de custos: aplicagdo em empresas modernas. 3. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2010.

DORNELAS, José Carlos Assis. Plano de negécios: seu guia definitivo: o passo a passo para vocé
planejar e criar um negoécio de sucesso. 2. ed. rev. atual. Sdo Paulo: Empreende, 2016.

KOTLER, Phillip; KELLER, Kevin Lane. Administragdo de marketing. Tradu¢cdo de Sonia Midori
Yamamoto. 15. ed. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2019.

MAGNEE, Henri. Administragdo simplificada: para pequenos e médios restaurantes. Sdo Paulo:
Livraria Varela, 2005.

MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. 9. ed. S3o Paulo: Senac Sao
Paulo, 2010.

PELLOSO, Ivim; PELLOSO, Amauri. Food service one: planejamento, projeto e gestdo em negdécios de
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alimentagdo. Sao Paulo: Literare Books International, 2019.

POWERS, Tom; BARROWS, Clayton W. Administragao no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria,
restaurante. Traducio de Ailton Bomfim Brandao. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

Sexta fase:

Unidade Curricular: Estagio CH Total*: Semestre: 6
80h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: CH EaD*: CH Extensao:

CH Pratica*: 80h CH com Divisédo de Turma*: ndo ha

Objetivos:

Desenvolver o planejamento da atividade técnico-cientifica pela escrita do projeto, seguindo o modelo
institucional.

Preencher os documentos exigidos pelas legislagdes.

Desenvolver atividades de estagio com olhar critico e analisando o contexto profissional a luz dos
conhecimentos cientificos trabalhados ao longo do curso.

Relatar, pela escrita do texto Relatério, conforme o modelo institucional, as variaveis relacionados ao
objeto de vivéncia durante a pratica da trabalho; descrevendo os aspectos observados em relacédo as
situagdes problemas destacadas no contexto do trabalho, bem como discutir quais situagoes
descritos/relatados estdo em convergéncia/divergéncia com o que se espera do/no mundo do trabalho

para uma transformacgao social mais justa e humana.

Conteudos:

Praticas de cozinha

Praticas de servico de restaurante e bar

Praticas de eventos

Praticas da area de nutricdo e tecnologia de alimentos
Praticas de administracdo e marketing

Praticas sustentaveis para o setor de gastronomia.
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Metodologia de Abordagem:

O componente curricular sera desenvolvido através da analise de situacdes reais da sociedade
que tenham interface direta com a area de formagao do Tecndlogo em Gastronomia e que serao
observadas pelos discentes ao longo do estagio.

As 80 horas de estagio servirao para o aluno além de desenvolver atividades nos espacos
selecionados, aprimorar seu olhar critico e usar os conhecimentos do cursos para analisar,
propor e realizar agées inovadoras, tecnolégicas e cientificas.

Nessa unidade curricular podera ser desenvolvida atividades de mobilidade académica de

alunos com outros IF dos cursos superiores de gastronomia.

Bibliografia Basica:

Bibliografia Complementar:

Unidade Curricular: Atividade de extensao Il CH Total*: Semestre: 6
100h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: - CH EaD*: CH Extensao:

56 100h

CH Pratica*: 100h CH com Divisao de Turma*: ndo ha

Objetivos:

Desenvolver BiiVidades de extensdo que visem o aprimoramento da area profissional e sua relagido com
os conhecimentos tedrico praticos desenvolvidos ao longo do curso e o contexto social.

Relatar, pela escrita do texto Relatério, conforme o modelo institucional, as variaveis relacionados ao
objeto de vivéncia durante a execugado da atividade; descrevendo os aspectos observados em relagao as
situagbes problemas destacadas no contexto do trabalho, bem como discutir quais situagdes
descritos/relatados estdo em convergéncia/divergéncia com o que se espera do/no mundo do trabalho
para uma transformacgao social mais justa e humana.

Propor ao empreendimento em que ocorreu a agao técnico-cientifica, com base nas teorias estudadas,

estratégias para a qualificagcdo do objeto descrito e analisado.

Conteuidos:
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Praticas de cozinha

Praticas de servigo de restaurante e bar

Praticas de eventos

Praticas da area de nutricdo e tecnologia de alimentos
Praticas de administracao e marketing

Praticas sustentaveis para o setor de gastronomia.

Praticas e métodos de desenvolvimento e execucao de projetos

Metodologia de Abordagem:

O componente curricular sera desenvolvido por meio da analise de situacbes reais da
sociedade que tenham interface direta com a area de formacao do Tecnologo em Gastronomia
€ que serao observadas pelos discentes ao longo do estagio.

O projeto de extensdo sera desenvolvido em conjunto entre docentes e discentes, podendo ser
operacionalizado no mesmo local do estagio.

Por meio de Aula expositiva, sera realizada a orientagdes referentes:

= Preenchimento de formularios;

= Discussbes sobre as observacgdes feitas pelos académicos;

= Orientacbes para a elaboracéo e execugao do projeto de extenséo;
= Orientag0bes individuais quanto a escrita do relatérios;

= Acoordenacgao das atividades podera ser realizada pelo Professor orientador/Supervisor

de Estagio do curso.
As atividades de extensdo desenvolvidas serdo analisadas em relatério proprio desenvolvido
pelo aluno e professor coordenador.

Nessa unidade curricular podera ser desenvolvida atividades de mobilidade académica de

alunos com outros IF dos cursos superiores de gastronomia.
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Unidade Curricular: Metodologia da Pesquisa aplicada ao TCC CH Total*: Semestre:
40h
Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: CH EaD*: 08h | CH Extensao:
Nao ha
CH Pratica*: nao ha 36 horas CH com Divisao de Turma*: ndao ha
Objetivos:

Elaborar a escrita do texto do Trabalho de Conclusido de Curso.

Conteudos:

Elementos iniciais da pesquisa cientifica: tema, objeto, motivacdo, problema, hipéteses, objetivos,
justificativa e relevancia da pesquisa.

Elementos da metodologia da pesquisa: Métodos de abordagem, de procedimentos, modalidades de
pesquisa, procedimentos metodoldgicos e instrumentos de pesquisa.

Elementos finais da pesquisa: Descrigdo e analise dos dados; conclusdo do processo da pesquisa;
Aspectos da redagéao cientificas de acordo com as diferentes normas da ABNT.

Metodologia de Abordagem:

Os alunos serdo avaliados pela elaboragéo da escrita do texto escolhido para o trabalho de concluséo do
curso, de acordo com a funcéo social, composicional e estilistica do respectivo texto, de acordo com o
modelo disponibilizado. Além disso, o estudante também devera seguir os direcionamentos do orientador
do projeto em relagédo ao conteudo tematico e metodolégico.

A avaliagdo sera pela presenca (minimo: 75%), participagdo e discussdo em aula e pela escrita e
reescrita do texto gerador do TCC. Ressalta-se que 20% da carga horaria sera ministrada na forma de
ensino a distancia, via plataforma SIGAA.

Bibliografia Basica:

MARCONI, M.; LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos basicos, pesquisa
bibliografica, projeto e relatério, publicagdes e trabalhos cientificos. 7. ed.- Sdo Paulo: Atlas, 2011.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Cortez, 2007.

Bibliografia Complementar:
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10719: Informagdo e documentacdo:

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60



(11
Ministério da Educagéo

(] ]
. . . I N STITUTO F E D E RAL Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica
Santa Catarina INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA

relatério técnico e/ou cientifico: apresentacdo. Rio de Janeiro: ABNT, 2015. Disponivel em:
https://www.ifsc.edu.br/normas-abnt . Acesso em: 08 ago. 2022 . Acesso exclusivo para assinantes da
colecgao eletrénica.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520: informagdo e documentagao:
citagbes em documentos: apresentacdo. Rio de Janeiro: ABNT, 2002. Disponivel em:
https://www.ifsc.edu.br/normas-abnt . Acesso em: 04 ago. 2022 . Acesso exclusivo para assinantes da

colegao eletrdnica.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6022: Informacdo e documentagdo: artigo
em publicacdo periodica técnica e/ou cientifica: apresentagdo. 2. ed. Rio de Janeiro: ABNT, 2018.
Disponivel em: https://www.ifsc.edu.br/normas-abnt . Acesso em: 08 ago. 2022 . Acesso exclusivo para
assinantes da colegao eletronica

ASSOCIAGCAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: informagdo e documentago:
trabalhos académicos: apresentacdo. 3. ed. Rio de Janeiro: ABNT, 2011. Disponivel em:
https://www.ifsc.edu.br/normas-abnt . Acesso em: 04 ago. 2022 . Acesso exclusivo para assinantes da
colegao eletrdnica.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informagdo e documentagao:
referéncias: elaboragdo. 2. ed. Rio de Janeiro: ABNT, 2020. Disponivel em:
https://www.ifsc.edu.br/normas-abnt . Acesso em: 04 ago. 2022 . Acesso exclusivo para assinantes da
colegao eletronica.

Unidades Curriculares Optativas

Unidade Curricular: Libras CH Total*: Semestre:
60h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas:4,5 CH EaD*: CH Extensao:
56h Nao ha

CH Pratica*: ndo ha CH com Divisao de Turma*: ndo ha

Objetivos:

Em Libras, entender e utilizar expressdes familiares do dia a dia, bem como frases basicas direcionadas a
satisfazer necessidades concretas. Apresentar- se em Libras e responder perguntas sobre detalhes de
sua vida pessoal como, por exemplo: onde vive, pessoas que conhece ou coisas que possui. Interagir de
maneira simples com nativos desde que estes falem pausadamente, de maneira clara e que estejam
dispostos a ajudar. Conhecer aspectos da cultura e da identidade do povo surdo. Atingir a fluéncia ao

Nivel A1 do quadro europeu de referéncia de linguas.

Conteuidos:

Linguas de Sinais no mundo; alfabeto manual; configuragées das maos; Sistema pronominal; nimeros,

horas, meses do ano, estacdo do ano;estado civil, familia e graus de parentesco; verbos com e sem
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concordancia; marcagcao de género; marcagdes nao manuais emocionais e gramaticais. Cores e
caracteristicas de produtos. Verbos relacionados a rotina. Perguntas que exigem uma explicagcao
(perguntas QU) e perguntas com respostas sim e ndo (perguntas SN).

Negacéo. Libras aplicada a area do curso. Aspectos culturais e histéricos do povo surdo.

Metodologia de Abordagem:

Este componente curricular disponibilizard materiais de estudo em livro digital interativo e videoaulas no
Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) do IFSC, o Moodle. Neste ambiente, serdo orientadas
atividades de aprendizagem como os féruns, chats, tarefas, textos coletivos, questionarios, exercicios
interativos de compreenséo e produgao da Libras, leituras complementares, narrativas em Libras, entre
outras. As atividades em Libras comporao pelo menos 50% da avaliagdo da unidade curricular.

As interagdes em Libras, tanto conversas, como as atividades devem ser filmadas e postadas no AVA
tanto pelo professor quanto pelos alunos. O professor fara a mediagdo pedagdgica e a tutoria das
atividades deste componente curricular.

O Moodle passa por avaliagao periddica devidamente documentadas, que resultam em agdes de
melhoria continua e a possibilidade de uso de novas ferramentas pedagdgicas.

O acesso dos alunos ao contetdo no Moodle podera ser nos laboratérios de informatica do Campus, ou

em outro local de preferéncia do aluno.

Bibliografia Basica:
QUADROS, Ronice Miller de; KARNOPP, Lodenir Becker. Lingua de sinais brasileira: estudos
linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004.

WILCOX, Sherman; WILCOX, Phyllis Perrin. Aprenda a ver. Tradutor: Tarcisio de Arantes Leite. [S. ]
Arara Azul, 2005. Disponivel em
http://www.librasgerais.com.br/materiais-inclusivos/downloads/Aprender-a-Ver.pdf. Acesso em: 08 ago.
2022.

Bibliografia Complementar:

QUADROS, Ronice Muller de; PIZZIO, Aline Lemos; REZENDE, Patricia Luiza Ferreira. Lingua
brasileira de sinais L Floriandpolis: UFSC, 2009. Disponivel em:
https://www.libras.ufsc.br/colecaol etrasLibras/eixoF ormacaoEspecifica/linguaBrasileiraDeSinaisl/assets/4
59/Texto_base.pdf. Acesso em: 08 ago. 2022.

VILHALVA, Shirley. Despertar do Siléncio. Rio de Janeiro: Arara Azul. 2004. Disponivel em:
http://www.librasgerais.com.br/materiais-inclusivos/downloads/Despertar-do-Silencio.pdf. Acesso em: 08
ago. 2022.

Unidade Curricular: Acessibilidade no Turismo e Hospitalidade CH Total*: Semestre:
40h

Competéncias do Egresso (gerais e especificas) Correlatas: 4,5 CH EaD*: CH Extensao:
36h Nao ha
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CH Pratica*: nao ha CH com Divisdo de Turma*: nédo ha

Objetivos:

Identificar as barreiras fisicas, atitudinais, comunicacionais e operacionais relativas ao Turismo e
Hospitalidade

Propor solugdes de acessibilidade no turismo e hospitalidade

Conteudos:

Barreiras arquitetbnicas, atitudinais, comunicacionais, operacionais
Legislagao sobre acessibilidade

Desenho universal

Pessoas e acessibilidade

SBClass e acessibilidade

Direitos Humanos

Protecéo dos Direitos da Pessoa com transtorno do Espectro Autista

Metodologia de Abordagem:

Este componente curricular disponibilizard materiais de estudo em livro digital interativo e videoaulas no
Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) do IFSC, o Moodle. Neste ambiente, serdo orientadas
atividades de aprendizagem como os féruns, chats, tarefas, textos coletivos, questionarios, exercicios
interativos para analise e identificagdo de barreiras e solugbes de acessibilidade.

Andlise de estudo de caso. Leitura e analise da legislagado sobre a acessibilidade para pessoa com
deficiéncia, transtornos ou com mobilidade reduzida.

As atividades praticas visam promover a compreensao dos conceitos tedricos e de analise das barreiras e
solugdes de acessibilidade.

Encontros sincronos por videoconferéncia.

Bibliografia Basica:
MARQUES, J. Albano. Manual de hotelaria: politicas e procedimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Thex Ed.,
2004.

CARVALHO E CASTRO, Jary de. Ir e vir: acessibilidade: um compromisso de cada um.Campo Grande,
MS: GIBIM, 2013. Disponivel em: https://docs.google.com/file/d/0B_PPQzi3wiNdejExdzA5eINRaEU/edit.
Acesso em: 08 ago. 2022.

Bibliografia Complementar:
DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em hotelaria. 4. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

ISMAIL, Ahmed. Hospedagem: front office e governanca. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004.

CANDIDO, indio; VIEIRA, Elenara Vieira de. Gestdo de hotéis: técnicas, operagdes e servicos. Caxias
do Sul: EDUCS, 2003.

28. Certificagoes intermediarias:
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Ao final da primeira fase, concluindo com éxito o componente curricular de gestdo da

segurancga de alimentos, o estudante esta apto a receber a certificagdo de manipulador de

alimentos.
CERTIFICACOES COMPETENCIAS
Certificacdo Manipulador de alimentos Aplicar as normas e procedimentos de

higiene e seguranca alimentar

29. Estagio curricular supervisionado:

O aluno regularmente matriculado em curso de graduacgao do IFSC devera realizar
estagio. A obrigatoriedade do estagio esta definida neste PPC, de acordo com as
Diretrizes Curriculares Nacionais. Os procedimentos, normas e avaliagdo do estagio sao
definidos no Regulamento de Estagio do IFSC.

O cancelamento de matricula do curso implicara no cancelamento automatico do
estagio. A dispensa ou validagao do estagio podera ser solicitada pelo aluno por motivo
de:

| - Experiéncia profissional comprovada na area, devendo cumprir as disposi¢coes
previstas no Regulamento de Estagio;

Il - Atividades de pesquisa, extensao e monitoria.

O processo de estagio curricular obrigatério para conclusdo do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia constitui-se em um instrumento que orienta e normatiza as
atividades desenvolvidas pelo/a estagiario/a, considerando que ele/a encontra-se em um
periodo de transicdo, ou seja, ainda é estudante, mas ja € quase um profissional da
gastronomia, necessitando traduzir na pratica os conhecimentos adquiridos durante seu
periodo de estudos. Nesse contexto, o estagio possibilita a integralizagdo do processo
pedagdgico no curso de Tecnologia em Gastronomia e tem por finalidade vivenciar a
realidade administrativa e operacional por meio do contato direto com a pratica
profissional.

O estagio previsto dar-se-a segundo a LEI N° 11.788, de 25 de setembro de 2008
que dispde sobre o estagio de estudantes; altera a redagéo do art. 428 da Consolidagao
das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo Decreto-Lei no 5.452, de 10 de maio de 1943,
e a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996; revoga as Leis nos 6.494, de 7 de
dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de margo de 1994, o paragrafo unico do art. 82 da Lei
no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 6° da Medida Provisoria ng 2.164-41, de

Instituto Federal de Santa Catarina — Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60



onn
Ministério da Educagdo

(]
. . . I N STITUTO F E D E RAL Secretaria de Educago Profissional e Tecnoldgica
Santa Catarina INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA

24 de agosto de 2001; e da outras providéncias.

Segundo a Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008, o estagio € ato educativo
escolar, supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparagao de
trabalho produtivo de estudantes que estejam frequentando o ensino regular em
instituicdes de educacdo superior, de educacido profissional, de ensino médio da
educacao especial, dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da
educacao de jovens e adultos.

O estagio supervisionado € obrigatorio para conclusao do curso de Tecnologia em
Gastronomia do IFSC, e tem o objetivo de articular os conhecimentos apreendidos e as
habilidades desenvolvidas no decorrer do curso por meio da pratica profissional em
empresas conveniadas ao campus Floriandpolis Continente do IFSC. O estagio
acontecera apos a conclusao de 80% das unidades curriculares anteriores.

Como objetivos do estagio supervisionado e obrigatério:

- Proporcionar a adequacao pratica dos conhecimentos abordados em sala de aula

para o exercicio efetivo da atividade profissional, ligada a gastronomia e

hospitalidade;

- Favorecer a experiéncia pratica monitorada e supervisionada, facilitando a

apropriacdo das habilidades tedrico-praticas, a construgdo de competéncias e o

desenvolvimento de atitudes profissionais;

- Proporcionar ao estudante oportunidades reais para conduzir uma postura

profissional adequada;

- Desenvolver no/a estagiario/ a capacidade criativa na sua area de conhecimento.

O estagio supervisionado e obrigatério para conclusdo do curso de Tecnologia em
Gastronomia tera uma carga horaria de 80 horas e tera amparo legal no que se refere a
quantidade de horas diarias segundo a legislacao.

As areas de realizagdo do estagio supervisionado no curso de Tecnologia em
Gastronomia sao: Gestdao de estabelecimentos de Alimentacdao e Bebidas, Gestdo de
Alimentos e Bebidas; Produgao de alimentos e Servigcos de Sala e Bar, nos seguintes
estabelecimentos: a) empresas de restauracéo (Alimentos & Bebidas) publicas e privadas;
b) area de Alimentos & Bebidas nos meios de hospedagem e similares; c) empresas de
Catering e Eventos.

As atividades do estagio supervisionado de conclusdo do curso de Tecnologia em
Gastronomia serdo escolhidas no momento da inscricdo no setor de estagio do Campus.
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Os alunos selecionardao o campo de estagio no mercado de trabalho, desde que este
esteja inserido em uma das areas citadas acima e que atenda as ofertas propiciadas pelo
IFSC. O aluno tera a possibilidade de escolher o seu local de estagio de acordo com a
sua area de interesse e condicionado as ofertas existentes.

Constituem condigdes minimas para uma empresa ser aceita como local para
desenvolvimento das atividades do estagio supervisionado estar legalmente constituida e
possuir estrutura fisica, operacional e administrativa que possibilite o desenvolvimento
das habilidades praticas apreendidas no decorrer do curso; atuar na area que ofertar o
estagio supervisionado; dispor de profissionais qualificados para supervisdo das
atividades realizadas pelo aluno enquanto estagiario; possuir boa reputacao idoneidade
moral e legal; apresentar recursos materiais e técnicos que possam ser utilizados
pelo estagiario no desenvolvimento do seu trabalho.

Durante a realizagdo do estagio de conclusdo do curso de Tecnologia em
Gastronomia o aluno tera um supervisor na empresa, que sera um profissional capacitado
e responsavel por ele no local de estagio e um professor orientador. Compete aos
docentes orientadores de Estagio: acompanhar o processo de adaptacao e as atividades
de observacdo e pratica dos/as estagiarios/as nos locais de estagio quando possivel;
realizar um encontro semanal presencial ou a distdncia (quando o aluno estiver
impossibilitado de receber orientacdo presencial) com o estagiario para orientacéo e
supervisao das atividades; manter contato com o/a supervisor/a da empresa concedente e
participar de treinamento de qualificagao para orientagao de estagios.

Compete ao supervisor da empresa concedente: acompanhar o aluno durante a
realizacdo do estagio; zelar pelo aluno na empresa; proporcionar um ambiente que
possibilite o desenvolvimento das habilidades técnicas no decorrer do estagio. Compete
ao professor orientador acompanhar o aluno no que se refere ao conteudo técnico e
realizar orientagdo direta ou indiretamente para construgao do relatério de estagio. Cabe
ao orientador realizar visita in loco para diagnosticar juntamente ao supervisor o
andamento das atividades cumpridas pelo aluno.

A avaliacdo do supervisor da empresa mediante as atividades de estagio do
discente, dar-se-a mediante Ficha de Avaliacdo de Desempenho do Estagiario e devera
constar em anexo ao relatério, alguns dos critérios elencados na ficha séo:
responsabilidade, interesse, iniciativa, cooperagao, assiduidade, conhecimento técnico,
dentre outros. A avaliagcdo do orientador dar-se-a mediante a corregdo do relatorio

Instituto Federal de Santa Catarina — Reitoria

Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60



(11

. . Ministério da Educagéo

. . . I N STITUTO F E D E RAL Secretaria de Educago Profissional e Tecnoldgica
Santa Catarina INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA

elaborado pelo aluno.

Sao deveres do estagiario cumprir todas as etapas nos prazos previstos nos
programas dos estagios; comparecer a todos o0s encontros com o/a Supervisor/a
Académico/a para orientacdo; manter a ética profissional no que diz respeito a assuntos
sigilosos da empresa e relacionamento interpessoal.

Apods a conclusao do estagio o aluno devera apresentar o relatério das atividades
desempenhadas sob a supervisdo do professor orientador. O estagio nao obrigatério,
desenvolvido como atividade opcional no decorrer do curso, seguira os tramites previstos
na Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008 e ficarda sob a coordenagdo de estagio.
Ressalta-se que o estagio nao obrigatério ndo contara na carga-horaria do curso.

O campus Floriandpolis-Continente possui parcerias atuais com estabelecimentos
de alimentos e bebidas da regido.

A validagdo do estagio se dara por comprovacado da experiéncia profissional do
aluno, que apresentar documentos atestando no minimo 6 meses de experiéncia
profissional, durante o periodo do curso, na area de gestdo em gastronomia ou na parte
operacional da produgdo na area da gastronomia, em que atue com aplicacdo e/ou
desenvolvimento de instrumentos como fichas técnicas, ordens de servigo, controle de
estoque. Para a validagdo o aluno devera montar um portfélio, apresentando os
documentos necessarios e protocolar junto ao setor de estagio.

No site do Campus Florianépolis-Continente encontram-se informagdes a respeito
do regulamento interno de Estagio, bem como sobre o formato do relatorio de estagio e

fluxo operacional.

30. Atividades de extenséo:

Com o objetivo de atender a meta 12 do Plano Nacional de Educagéo, instituido
pela da Lei Federal n° 13.005 de 25 de junho de 2014, em especial Elesttatedid 12.7 que
indica a necessidade de “assegurar, no minimo, 10% (dez por cento) do total de créditos
curriculares exigidos para a graduagcdo em programas e projetos de extensao
universitaria, orientando sua acao, prioritariamente, para areas de grande pertinéncia
social”’, e adequar o curso superior de Tecnologia em Gastronomia ao atual Regimento
Didatico Pedagogico (RDP) do IFSC em especial ao Artigo 116 (todos os cursos de
graduagao deverao assegurar, no minimo 10% do total de créditos curriculares exigidos

para a graduagao, em programas e projetos de extensao, orientando sua ag¢ao para areas

de grande pertinéncia social). DElaGordoIcoMIaIRESOlUcE0ICONSUPIBH/20TENAIEXISASES

Instituto Federal de Santa Catarina — Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60



(11

[ | | Ministério da Educaio

. . . | NST'TUTO F E D E RAL Secretaria de Educago Profissional e Tecnoldgica
Santa Catarina INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA

>
o
©
Q)
Qn
(@)
o
(@)
)
c
=
(2]
o
w
cC
©
[©)
=.
o
=
o
D
o'
(@)
>
=
o
Q
o)
@
3
@
Q
(@]
=
o
>
o
3.
o)
S
©
®
W)
c
=
N
Q
Q)
Q)
o
o
@

uma composi¢ao, conforme previsto no inciso lll: o total de atividades de extensao do

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia é de 200 horas,
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docentes e discentes da unidade curricular estabelecerem as diretrizes e critérios para as

propostas a serem executadas.

Na unidade curricular de Atividades de Extenséo |l, discentes e docentes

projetos desenvolvidos na Unidade Atividade de Extensao |,

g &

discentes poderao utilizar os conhecimentos, habilidades e competéncias adquiridas ao
longo do curso para propor agdes de intervencgao direta na sociedade por articulagao de
acdes entre a comunidade interna e a comunidade externa do IFSC. Conforme descrito,
neste componente, um unico ou mais projeto podem ser desenvolvidos, e

obrigatoriamente deverdo incorporar a pratica de um, definido na unidade curricular.
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EXtensasl através da determinacdo de uma problematica, nos quais serdo tragados
objetivos gerais e especificos e proposto métodos para alcanga-los.

A metodologia de abordagem prevista nas unidades curriculares “Atividades de
Extensdao” estdo contempladas nos referidos quadros de componentes
curriculares/unidades curriculares apresentados no item 27 deste projeto.

A articulagdo do ensino com a pesquisa e a extensdo, no curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia se da em especial, por meio de trabalhos inter e
multidisciplinares que possibilitem a integracdo dos componentes curriculares do curso,
pois envolvem a participagdo do corpo docente, discente e em varios momentos com a
sociedade. Essas atividades realizadas s&o relacionadas a pesquisa e a extensao, pois
possibilitam desenvolver a integragdo entre a teoria e a pratica por meio da organizagéo
elou participagdo em atividades de extensdo que envolvam o curso e a comunidade
externa.

O comportamento investigativo é trabalhado com os alunos em varios momentos
do curso, tanto nas atividades realizadas em sala de aula, como fora dela. Nesse sentido,
criou-se um grupo de pesquisa no intuito de promover a participagdo em editais de
pesquisa e/ou extensao realizados internamente pela instituicdo ou por outras instituicoes;
a participacdo em eventos técnicos e cientificos do corpo docente juntamente com os
alunos. O desenvolvimento da pesquisa e das atividades de extensido, de carater
investigativo, realiza-se também, por meio de saidas de campo e visitas técnicas. A partir
da realizacao de atividades extensionistas orientadas pelo corpo docente os alunos tém a
oportunidade de exercitarem os conhecimentos e as habilidades apreendidas nos
componentes curriculares, assim como a possibilidade de vivenciarem as experiéncias
singulares no decorrer do processo de formacgdo, tornando-os mais aptos para o
enfrentamento da vida profissional.

Todas as atividades de extensdo serdo [EgiSHAdaSIMOSIGAA de acordo com a legislagao

vigente e os relatorios seguirdo os modelos institucionais da extensdo.
31. Trabalho de conclusao de curso — TCC:

O trabalho de conclusdo de curso (TCC) € um componente curricular que
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contempla a diversidade de aspectos de formacdo do estudante consolidado pela
realizagdo de um trabalho académico em campo de conhecimento que mantenha
correlacao direta com o curso. Para este curso, optou-se por ser obrigatorio a realizagao
do TCC.

A elaboracgéo, orientagdo e apresentagdo do TCC deve seguir regulamentacao
propria.

Para este curso o estudante podera desenvolver um dos 3 formatos de TCC:

- um artigo cientifico atrelado a pesquisa empirica;
- elaboracéao de plano de negdcios (conforme anexo 1)

- relatério de estagio + extensao |l

A parte metodologica para os formatos de TCC tera 40 horas sendo desenvolvida
na 62 Fase, e podera ser vinculado ao estagio ou nao, possibilitando ao aluno optar pelo
desenvolvimento de pesquisas aplicadas em areas distintas ao campo de estagio, porém
relacionadas ao curso de Tecnologia em Gastronomia. O aluno podera optar por realizar
concomitantemente ao estagio a pesquisa para o TCC.

A opgao de nao vincular o TCC ao estagio evidencia a necessidade de trabalhar
pesquisas em areas correlatas tais como, ciéncias sociais aplicadas, ciéncias humanas,
ciéncias da saude, ciéncias da natureza, entre outras. Existe pouca publicagao cientifica
na area de gastronomia e se o campo de pesquisa for mais amplo que as questdes
problema identificadas junto a empresa concedente de estagio, teremos maiores
possibilidades de publicagbes e um avango em questdes primordiais para a consolidagao
desta area como ciéncia.

A orientagdo seguird a modalidade presencial e/ ou a distédncia (quando o aluno
estiver impossibilitado de comparecer a orientagdo presencial), por meio de um
cronograma de trabalho e com auxilio de correio eletrénico.

Compete ao professor orientador do trabalho de concluséo de curso orientar o
aluno na escolha do referencial teérico apropriado a tematica de pesquisa; quanto a
metodologia cientifica do trabalho; seguir o roteiro de apresentagdo dos resultados;
orientar o aluno quanto as normas técnicas de apresentacao de trabalhos cientificos.

Os resultados do trabalho de conclusdo de curso (TCC) serdo apresentados em

forma de artigo cientifico, de acordo com as normas da ABNT, e serdo submetidos a
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apresentacao em banca para apreciacido e avaliacao de trés professores do curso, sendo
um deles o professor orientador. Os elementos constituintes de um artigo cientifico sao:
titulo, resumo, palavras-chave, introdugcdo ao tema estudado, justificativa, objetivo,
procedimentos metodoldgicos, referencial tedrico, apresentagcdo e analise dos dados,
consideracgdes finais e referéncias.

No site do Campus Florian6polis-Continente encontra-se publicado o manual do
TCC.

32. Atividades complementares:

Nao se aplica

33. Pratica como Componente Curricular:

Nao se aplica

34. Estudos integradores:

Nao se aplica

VI - METODOLOGIA E AVALIAGCAO
35. Metodologia de desenvolvimento pedagdgico do curso:

Parte-se do pressuposto que a pratica pedagogica do Curso Superior de
Gastronomia esta alicercada no compromisso e responsabilidade de formar cidadaos
criticos e conscientes do seu papel na sociedade, tendo em vista a concepcido de
educacao historico-critica, que defende nosso Projeto Pedagdgico Institucional. Assim,
sao diretrizes da acao educativa:

a) A intervencdo pedagogica sera estruturada com base na Educacdo Superior, na
construgcao do conhecimento e na relagao teoria-pratica, que se consolida com a iniciagcao
a pesquisa cientifica, as atividades de extensao, as visitas técnicas, as palestras e a
participacdo em eventos da area. As diversas estratégias possibilitam ao discente o
desenvolvimento do conhecimento em sala de aula e a aplicagéo pratica no ambito das
atividades do setor gastronémico.

b) Diferentes técnicas de ensino, entre as quais estdo: aulas expositivas dialogadas; aulas
praticas em laboratdrio especifico; dindmicas em equipe; estudos dirigidos; discussao em
grupos; trabalhos individuais, trabalhos em grupo; pesquisas em laboratérios de
informatica, seminarios, painéis integrados, visitas técnicas a campos de trabalho na area

da gastronomia, viagens técnicas, palestras com gestores, interpretacdo de textos e
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construcédo de géneros textuais académicos.

c) O papel do professor consistira em mediar o ensino e a aprendizagem, a partir de
acdes planejadas, com objetivo de propiciar o exercicio continuo e contextualizado dos
processos de mobilizagdo, articulagao, reelaboracgao e aplicacdo do conhecimento.

d) A avaliagdo sera processual e diagndstica, em consonancia ao Regulamento Didatico
Pedagogico (RDP), aprovado pela Resolugdo n° 41, de 20 de novembro de 2014. Para
tanto, os docentes acompanhardao o desempenho do discente na constituigdo dos
conhecimentos necessarios para o exercicio profissional, numa constante pratica de acao
— reflexdo — agédo de todos os elementos envolvidos no processo de ensino e
aprendizagem.

e) Os conhecimentos das unidades curriculares serdo desenvolvidos de forma integrada,
de modo que haja contextualizacdo com o perfil profissional do egresso. O discente estara
inserido no universo da pesquisa, tanto nas atividades de elaboracdo de textos
académicos em unidades curriculares diversas, quanto no Trabalho de Conclusdo de
Curso (TCC) com a coleta e analise de dados do turismo e hospitalidade. A integracao de
conhecimentos pode ocorrer em consonancia com o0s objetivos gerais e especificos do
projeto do curso, assim como na relagao teoria-pratica, por intermédio de abordagens
metodoldgicas como: exposi¢ao dialogada, atividade de laboratério, trabalho individual,
trabalho em grupo, debate, estudo de caso, seminario, visitas técnicas e a campos de
trabalho, palestras com gestores da area, leitura de artigos e similares com temas
relevantes para formagao em turismo. As reunides pedagdgicas de construgéo, discussao
e socializacdo dos planos de ensino também sdao momentos propicios para estabelecer a
comunicagao entre os docentes e, consequentemente, promover o debate entre as areas.
A construcdo do conhecimento passa por meio da integracdo da teoria e da pratica em
sala de aula, nos laboratérios existentes no campus Floriandpolis-Continente, espagos em

que o IFSC possui parcerias e visitas técnicas.

36. Avaliagao do Desenvolvimento do Curso:

O Projeto Pedagdgico do Curso sera avaliado a cada semestre, com o objetivo de
identificar necessidade de aprimoramentos, ou seja, adequar os conteudos as mudancgas
nas aplicacbes e criacdo de tecnologias e adequagdes que se fagam necessarias
oriundas de normativas internas ou externas. As demandas serao discutidas em reunides
pedagdgicas com docentes, coordenagdo do curso, gestdo do campus , servidores

técnico-administrativos e comunidade externa. Nesse sentido, o Nucleo Docente
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Estruturante (NDE) realiza reunides periddicas com o intuito de avaliar e atualizar o
Projeto Pedagdgico do Curso bem como conduzir os trabalhos de reestruturagao
curricular, para aprovacao no Colegiado de Curso, sempre que necessario. Algumas
demandas sobre solicitacbes discentes para quebra de pré-requisitos ou assuntos
relacionados aos processos de validacdo de componentes curriculares sao tratados na
instancia deliberativa em reunidées de Colegiado de Curso. O colegiado de curso é
formado por representantes das areas que compdem as unidades curriculares do curso,
pela coordenacdo do curso, membro nato que o preside, a0 menos uma servidora
técnico-administrativa do setor pedagogico do campus e discentes do curso. As
informacdes apuradas nos conselhos de classe e na avaliagao institucional que € uma
acao coordenada conjuntamente pela Comissdo Propria de Avaliagcdo (CPA) local e
central do IFSC, servirdo de subsidio para analise da equipe de gestdo do Campus e dos
membros do NDE do curso. Os dados serdo apresentados aos discentes para, em
conjunto, deliberar para o estabelecimento de agbes que promovam a manutengéo dos
itens indicados de modo satisfatorio e a corregao dos itens indicados que nao atendem as
demandas previstas. Além desses mecanismos, sdo consideradas como avaliagdes
externas, os resultados obtidos pelos estudantes do curso no Exame Nacional de
Desempenho de Estudantes (ENADE) e os dados apresentados pelo Sistema Nacional de
Avaliacdo da Educacgao Superior (SINAES). Os resultados dessas avaliagdes periddicas

nortearam as agdes académicas e administrativas necessarias, a serem implementadas.

37. Avaliacao da aprendizagem

A avaliagdo como ato diagnodstico e como processo continuo tem por objetivo a
inclusdo, subsidiando agdes que viabilizem tanto o dominio técnico como o dominio dos
demais aspectos relevantes a formagao do cidadao. Serve para indicar avangos e
dificuldades na agéo educativa, devendo subsidiar a reflexdo da pratica pedagdgica.

De acordo com o exposto na Resolugdao 041/2014/CONSUP, que dispde sobre o
Regulamento Didatico Pedagdgico (RDP), os instrumentos de avaliagdao serao
diversificados e deverdao constar no plano de ensino do componente curricular, sempre
estimulando o estudante a pesquisa, reflexao, iniciativa, criatividade, laboralidade e
cidadania.

Entre os principios considerados pela Instituicdo, e em consonancia com RDP, a
avaliacdo prima pelo carater diagnodstico e formativo devendo ser processual, somativa,
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continuada e diversificada, consistindo em um conjunto de a¢dées que permitam recolher
dados, visando a analise da constituigdo das competéncias por parte do aluno, previstas
no plano de curso. O processo avaliativo integra o conjunto de conhecimentos e
habilidades, conforme descrito nas matrizes curriculares, e de atitudes gerais:

- Postura ética e critica em relacédo aos temas e conteudos abordados;

- Assiduidade e pontualidade nas aulas;

- Participagao nas aulas e empenho nas atividades propostas;

- Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagéo;

- Trabalhos em grupos, compartilhamento de responsabilidades;

- Respeito as diferencas;

- Respeito a comunidade académica e zelo pelo patriménio escolar.

A avaliacdo da aprendizagem tera por finalidade promover o avang¢o educacional
do discente, aprimorando o processo de aprendizagem, tanto individual quanto
coletivamente, entendendo-a como um processo que indica avangos e dificuldades na
acao educativa, contribuindo para que o professor realize a reflexdao sobre sua pratica.
Para isso, € necessario que as metodologias utilizadas em sala contemplem a
diversidade, considerando as diferengas sociais, linguisticas e culturais dos discentes.
Assim a avaliagdo nao deve ser um instrumento de classificagao, selecido e exclusao
social, mas de constru¢ao coletiva dos sujeitos e de uma escola de qualidade.

Nesse sentido, sdo consideradas funcdes primordiais da avaliagdo: obter
evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos, habilidades e
atitudes, visando a tomada de decisGes sobre o encaminhamento dos processos de
ensino-aprendizagem e a progressao discente ; analisar a consonancia do trabalho
pedagogico com as finalidades educativas previstas no Projeto Pedagogico do Curso;
estabelecer previamente, por componente curricular, critérios que permitam visualizar os
avancos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das competéncias. Os critérios
servirdo de referéncia para o estudante avaliar sua trajetéria e para que o professor tenha
indicativos que sustentem tomadas de decisées sobre o encaminhamento dos processos
de ensino e aprendizagem e a progressao dos estudantes. Os registros das avaliagbes
sao feitos de acordo com o estabelecido no RDP.

O registro das avaliagbes, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao
final de cada semestre letivo, apontando a situacdo do estudante no que se refere a
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constituicdo de competéncias, em diario de classe e no sistema académico, conforme
nomenclatura prevista no RDP. A partir da avaliagao efetuada pelo professor, seréao
realizadas avaliagbes coletivas em reunides que terao o carater de avaliagao integral do
processo didatico-pedagdgico em desenvolvimento no Componente Curricular. As
avaliagdes coletivas envolverdo os professores, estudantes, Coordenacado de Curso e
profissionais do Nucleo Pedagdgico. Esses encontros serdo realizados, pelo menos, em
dois momentos institucionalizados como os Conselhos de Classe Intermediario (meados
do semestre), e Conselho de Classe Final (no encerramento do semestre).

As atividades de avaliagdo acontecerdo durante todo o processo de
ensino-aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e quantitativamente,
com a previsao de recuperacao paralela de conteudos e avaliagdes ao longo do semestre.
A recuperagcdo de estudos devera compreender a realizagdo de novas atividades

pedagdgicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem.

As novas atividades ocorrerdo, preferencialmente, no horario regular de aula,
podendo ser criadas estratégias alternativas que atendam necessidades especificas, tais
como atividades sistematicas em horario de atendimento paralelo e estudos dirigidos.

Ao final dos estudos de recuperagdo o aluno serd submetido a avaliagéo, cujo
resultado sera registrado pelo professor. Para a aprovagao o aluno devera atingir, no
minimo, 75% de frequéncia em cada Componente Curricular e nota minima para
aprovacgao 6,0 (seis).

Nos Planos de Ensino, deverdo estar especificados os instrumentos, estratégias e
critérios avaliativos propostos em cada Unidade Curricular, que sao diversos, mas tém em
comum a finalidade de fomentar a pesquisa, a reflexao critica, a autonomia, a criatividade,
a iniciativa, a pratica laboral e a cidadania. Nesse sentido, a avaliagdo esta
intrinsecamente relacionada as experiéncias de aprendizagem experimentadas pelos
estudantes, ao seu desenvolvimento académico e a sua futura atuagao profissional. As
avaliagdes poderao constar de:

e Observacgao da participacao dos discentes pelos docentes;

e Trabalhos de pesquisa, realizados de forma individual ou coletiva;

e Provas escritas objetivas ou dissertativas, com ou sem consulta;

e Exercicios de fixagao ou aprimoramento;

e Planejamento e desenvolvimento de projetos;
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e Relatérios referentes aos trabalhos, visitas técnicas ou outras atividades
extraclasse;

e Atividades praticas desenvolvidas em laboratério de informatica;

e Exposicéo de trabalhos, seminarios e estudos de casos;

e Autoavaliacao e avaliacao por pares;

e Demais instrumentos que a pratica pedagdgica indicar.

Além disso, sendo o curso constituido com parte carga horaria na modalidade a
distancia, serdo levadas em conta as possibilidades permitidas pelo ambiente virtual de
aprendizagem Moodle e por outras plataformas de produgdo de conteudo, tais como:
féruns de discussao, elaboragao de glossarios, wiki para trabalhos em grupos, mapas
conceituais, questionarios, portfélios, simuladores, producdo de videos, questionarios
objetivos, producgdes textuais dissertativas, dentre outras atividades. Todas as avaliagbes
serao registradas no diario de classe e devolvidas aos estudantes em momentos de
discussdo e retomada do conteudo. O resultado das avaliagbes devera considerar o
alcance dos objetivos propostos na Unidade Curricular, devidamente especificado no
Plano de Ensino, o qual os graduandos possuem acesso no inicio e no desenvolvimento

da UC ao longo do semestre.
38. Atendimento ao discente:

O Campus Floriandpolis-Continente, partindo dos documentos institucionais do
IFSC que buscam dar condi¢des de Permanéncia e Exito aos discentes tem como acdes
principais:

* Acompanhamento pedagogico aos discentes;

* Programa de assisténcia estudantil;

* Atividades didaticas praticas voltadas ao mundo do trabalho;

» Atendimento extra-classe

Sobre 0o acompanhamento pedagdégico aos discentes, o Campus
Floriandpolis-Continente conta com uma equipe multiprofissional, composta por
Assistente Social, Pedagogas, Psicoéloga e Técnica em Assuntos Educacionais, lotadas
no Nucleo Pedagdgico, o qual esta vinculado a Dire¢cao de Ensino, Pesquisa e Extenséo.
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Sao profissionais de diferentes areas que atuam na perspectiva da unidade do trabalho
pedagdgico, garantindo os multiplos olhares no processo de ensino-aprendizagem na
perspectiva da formacdo do sujeito/trabalhador critico e consciente. Constituem como
acdes da equipe pedagdgica relativas ao apoio e atendimento ao discente:

* 0 acompanhamento da trajetéria escolar dos estudantes, nos aspectos
pedagdgicos, psicolégicos e socioassistenciais;

* 0 subsidio ao trabalho docente no que se refere ao processo de
ensino-aprendizagem,;

* 0 apoio e intervencdo pedagdgica e psicossocial em casos de dificuldades de
aprendizagem, afetivas e emocionais, com encaminhamento dos estudantes a
profissionais para atendimento especializado, quando necessario;

* 0 desenvolvimento de estudos e agdes sobre evaséo e permanéncia;

» 0 fomento de acdes articuladas a fim de contribuir para a inclusao de estudantes
com necessidades especificas;

» o fomento curricular que contempla a reflexao politico-social e critica, voltada a
formacao profissional emancipatéria.

Além disso, se constitui como diretriz do trabalho da equipe pedagdgica a atuacéo,
em parceria com o Nucleo de Acessibilidade Educacional (NAE), nas seguintes frentes:

» levantamento dos estudantes com necessidades especificas ingressantes no
campus Florianépolis-Continente, por meio de questionario aplicado no inicio de cada
semestre letivo;

+ elaboracdo de Programas de Atendimento pedagodgico/educacional aos
estudantes com necessidades especificas, envolvendo: estudo dos casos; adequacgéao do
planejamento de ensino e dos materiais didaticos, além dos atendimentos paralelos
individualizados, encaminhados com os professores;

 implementacgéo da acessibilidade fisica;

* desenvolvimento de programas de capacitagao e formagao para servidores;

* acompanhamento da trajetdéria educacional dos estudantes, em parceria com o
NAE e professores, além da possibilidade de trabalho conjunto com as Redes Publicas de
Atendimento.

A equipe do NAE atua no atendimento e acessibilidade para pessoas com
deficiéncia ou mobilidade reduzida, conforme disposto na CF/88, Art. 205, 206 e 208, na
NBR 9050/2004, da ABNT, na Lei N° 10.098/2000, nos Decretos N° 5.296/2004, N°
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6.949/2009, N° 7.611/2011 e na Portaria N° 3.284/2003. Além disso, o NAE e o Nucleo
Pedagogico também atuam na Protecdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do
Espectro Autista, conforme disposto na Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 2012, por
meio de sua equipe especializada e/ou em conjunto com a equipe especializada da
Reitoria do IFSC. Tal atuagédo se consolida por um programa constante de capacitagao
dos servidores, além do acompanhamento processual do discente, objetivando a
diminuicdo de obstaculos atitudinais e pedagogicos, por meio do uso de recursos
adaptados e tecnologias assistivas. O atendimento ao discente se estende pela
aproximacao com os familiares, buscando entender o contexto de vida fora da instituicao
e como vem sendo tratado clinicamente. As medidas adotadas visam o estabelecimento
do bem-estar do estudante, promovendo sua permanéncia, desenvolvimento e evitando

sua evasao.

Sobre a implementagao do Programa de Assisténcia Estudantil, o Departamento de
Assuntos Estudantis, o Nucleo Pedagodgico e a Coordenacgao de Curso, buscam o objetivo
de garantir melhores condigbes de permanéncia com éxito dos estudantes no percurso
formativo por meio de diversas a¢gdes como:

- Auxilio financeiro aos estudantes em situagao de vulnerabilidade social;

- Atividades desportivas;

- Apoio a participagado em eventos, entre outros.

Nas propostas das Unidades Curriculares do curso estdo previstas atividades
didatico-pedagoéqicas relacionadas a atuacao profissional, possibilitando o aprendizado de
forma contextualizada com o mundo do trabalho. Aos discentes, desde a primeira fase do
curso, sao proporcionadas atividades como: visitas técnicas, estagios, pesquisas,
vivéncias teodrico-praticas nos laboratérios da Instituicdo a fim de que os estudantes
relacionem os conhecimentos tedéricos a sua futura atuagao profissional.

Esta prevista, ao longo do semestre, a acdo diretamente ligada a Diregcado de
Ensino, Pesquisa e Extenséao, relativa ao atendimento extra classe, conforme consta na
Resolugao 23/2014/CONSUP/IFSC, em que cada docente dispbe de 1 a 2 horas

semanais para acompanhamento sistematico aos estudantes com o objetivo de

assessorar nas dificuldades de aprendizagem e acompanhamento do curso, bem como
atividades e programas de nivelamento e de recuperagcdo. Além desse atendimento
Instituto Federal de Santa Catarina — Reitoria

Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60



onn
Ministério da Educagdo

(]
. . . I N STITUTO F E D E RAL Secretaria de Educago Profissional e Tecnoldgica
Santa Catarina INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA

individualizado, estdo previstas, ao longo do periodo letivo, as oportunidades de
recuperacao paralela, que consistem na realizagdo de novas atividades avaliativas para a

efetiva promocgao da aprendizagem do estudante.

39. Atividade em EaD

A Carga Horaria Total em atividades EaD dos componentes curriculares sera de
554 horas sem as unidades curriculares optativas e de 646 horas contando com as
unidades curriculares optativas. O professor responsavel pela Unidade Curricular, com
previsdo de atividades a distancia, devera disponibilizar material didatico adequado,
respeitando a linguagem dialégica que caracteriza a EaD, utilizar estratégias adequadas
de interagdo mediadas por tecnologias e que contemplem as especificidades de
comunicagcdo dos alunos (e-mail, videochamadas, textos, audios, videos), produzir e
organizar o SIGAA e MOODLE do IFSC, que serdo as ferramentas utilizadas para o
Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem (AVEA). Os trabalhos realizados de forma
nao presencial, necessariamente, devem estar relacionados aos trabalhos presenciais do
docente, em consonéancia com o projeto do curso. No plano de ensino, serdo descritas
quais serdo as atividades em EAD, a metodologia das atividades e os mecanismos de
interagédo entre professores e alunos. O campus possui infraestrutura fisica e tecnoldgica
para viabilizar as atividades nao presenciais (laboratérios de informatica, computadores
com acesso a internet para os estudantes e docentes, computadores e equipamentos de
multimidia em todas as salas de aula, SIGAA e MOODLE como ambientes virtuais de
aprendizagem, sala adequada para gravagdo de video aulas), assim como realiza
formacao docente para atuagao no ensino a distancia.

Os componentes curriculares que integram a matriz de formacdo do CST em
Gastronomia poderao ser ministrados parcialmente na modalidade a distancia. Para tanto,
havera solicitacdo prévia pelo proponente, docente do respectivo componente curricular,
ao Colegiado do Curso para que a proposta receba a mengao de autorizagdo. Como
pré-requisito para a autorizagao, sera enviado pelo proponente ao Colegiado o plano das
atividades a serem ministradas a distdncia com as respectivas cargas horarias. O plano
de atividades e a carga horaria correspondente deverdo estar rigorosamente de acordo
com os requisitos instituidos pela Portaria MEC n° 4059/2004, pela Resolugao IFSC n°
41/2014, e pelas orientagdes deste PPC. Os dois primeiros documentos regulamentam o
ensino nao presencial em Cursos de Graduagdo, enquanto o Uultimo trata das

especificidades dessa oferta no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFSC.
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Sobre o teor dos respectivos documentos e os termos minimos a serem observados pelo
proponente para a implantagdo de ensino a distancia no referido curso, destaca-se o

seguinte:

0os componentes curriculares serdao ministrados parcialmente a distancia, sendo 40%

(quarenta por cento) da carga horaria total do componente curricular o limite maximo para

0 ensino ndo presencial;

a apresentagao do componente curricular, do cronograma de aulas do semestre letivo, as

provas, as defesas de trabalho final, e as praticas em laboratério, quando for o caso, sao

atividades que ocorrerao obrigatoriamente em momentos presenciais;

a oferta de componentes curriculares parcialmente a distancia devera incluir métodos e

praticas de ensino-aprendizagem que incorporem o uso integrado de tecnologias de
informagdo e comunicagdo para a realizagdo dos objetivos pedagdgicos, bem como

prever atividades de tutoria;

entende-se que a tutoria das unidades -curriculares ofertadas na modalidade

semi-presencial implica na existéncia de docentes qualificados em nivel compativel ao
previsto no projeto pedagdgico do curso, com carga horaria especifica para os momentos

presenciais e os momentos a distancia.

40. Equipe multidisciplinar:

O apoio pedagdégico a concepg¢ao, ao desenho educacional e a produgdo de
materiais dos cursos e componentes curriculares ofertados na modalidade a distancia
sera assegurado pela Proen, em articulagdo com o Nucleo de Educacédo a Distancia
(NEaD), Depe e equipe pedagogica do campus, conforme artigo 10 da Resolugao

CEPE/IFSC n° 72 de 22 de outubro de 2020.

40.1. Atividades de tutoria:

Para os componentes curriculares que serao ministrados parcialmente a distancia,
em até 40% (quarenta por cento) da carga horaria total, a atividade de tutoria sera
desenvolvida pelo proprio docente do componente curricular.

A oferta de componentes curriculares parcialmente a distancia devera incluir
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métodos e praticas de ensino-aprendizagem que incorporem o uso integrado de
tecnologias de informacédo e comunicagéo para a realizagdo dos objetivos pedagdgicos,
bem como prever atividades de tutoria, tais como:
e Comunicar os conteudos aos estudantes apresentando o plano de ensino;
e Acompanhar as atividades discentes, conforme o cronograma preestabelecido;
e Apoiar os discentes no desenvolvimento de suas atividades;
e Estabelecer contato permanente com os alunos;
e Elaborar relatérios de acompanhamento dos alunos e encaminhar a coordenacgao
do curso quando solicitado;
e Realizar o processo de avaliagdo da Unidade Curricular, (avaliagao coletiva da UC
entre docente e turma).
A apresentagdo do componente curricular, do cronograma de aulas do semestre
letivo, as avaliagdes, as defesas de trabalho final, e as praticas em laboratério, quando for

0 caso, sao atividades que ocorrerao obrigatoriamente em momentos presenciais.

40.2. Material didatico institucional:

O material didatico institucional relativo as aulas ndo presenciais sera
disponibilizado no ambiente virtual de aprendizagem SIGAA para unidades curriculares
com até 40% da carga horaria EaD e no MOODLE (moodle.ifsc.edu.br) para a unidade
curricular optativa Libras. O conteudo esta organizado em cadernos pedagodgicos digitais,
textos, apresentacdes, estudos de caso, video aulas, roteiros de trabalho de pesquisa,

estudos dirigidos ou revisdo de estudos.

40.3. Mecanismos de interacao entre docentes, tutores e estudantes:

O proprio professor do componente que ofertar parte de sua carga horaria com
atividades nao presenciais fara a intermediacio e interacdo das atividades com os alunos
por meio de materiais de apoio didaticos como livros, videos, exercicios, questionarios
para pesquisa e orientacdes para realizagao de atividades de extensao.

As tecnologias utilizadas para essa interagao entre docentes e estudantes serdo os
diferentes suportes de informacdo e comunicagdo remota como o SIGAA, google drive,
e-mails, telefone celular e redes sociais. Assim, professor e coordenagao de curso e aluno

tem uma comunicagao mais ajustada e permanente.
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41. Integragao com as redes publicas de ensino:

Nao se aplica

PARTE 3 — AUTORIZAGCAO DA OFERTA

VIl - OFERTA NO CAMPUS
42. Justificativa da Oferta do Curso no Campus:

A gastronomia faz parte do eixo Tecnolégico de Turismo, Hospitalidade e Lazer e
com um numero estimado de 16,3 milhdes de visitantes em 2019, o turismo ocupa
posicdo de destaque na economia catarinense (SANTUR, 2020). O setor responde por
12% do PIB estadual e R$ 630 milhdes em arrecadagdo de ICMS em 2019. A
movimentacdo econdmica das atividades turisticas, entre 2018 e 2020, foi de
aproximadamente R$33 bilhdes, conforme levantamentos da Agéncia de
Desenvolvimento do Turismo de Santa Catarina (Santur) e Fecomércio (SANTUR, 2020) e
partir deste dado, foi constatado que 62% deste montante sdo gastos com alimentagao
em Santa Catarina. Ja na grande Floriandpolis, o turista gasta 79% do seu orgamento em
alimentagao (Santur, 2020). Dados Setoriais relacionados a gastronomia apontam agdes
conjuntas envolvendo diferentes segmentos de mercado e de instituicdes articuladas ao
trade turistico tém se colocado como imprescindiveis, tendo em vista oferecer uma
resposta satisfatéria a promogao da atividade no municipio. Assim, devido ao éxito da
divulgacédo turistica da cidade, tem se observado a expansdo no numero de
estabelecimentos de servicos de alimentacdo. A ampliagdo no numero de
estabelecimentos com atividades relacionadas ao turismo em Floriandpolis reafirma a
posicao ocupada pela cidade em termos de fluxo de visitantes, ndo apenas no Brasil,
como também no exterior. A profissionalizacdo dos trabalhadores e gestores nas
atividades do turismo, por sua vez, € apontada como condicdo fundamental para o
desenvolvimento do setor. Disso resulta a importancia dos programas de educagao que
visam a qualificagao do corpo técnico nele empregado, tendo em vista que a qualificacao
técnica dos trabalhadores e gestores nas atividades do turismo esta diretamente
vinculada a melhoria do sistema de prestagao de servigos e, por conseguinte, a satisfagcao
dos clientes nos destinos (SANCHO, 2001). Todavia, o mercado de trabalho de
alimentagao fora do lar, um dos principais segmentos do turismo, permanece sendo
caracterizado pela escassa qualificagdo associada a contratos e condigbes de emprego

pouco atraentes para os profissionais que atuam na area. O referido quadro de
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desvalorizagao profissional ndo é uma realidade apenas brasileira, mas observada
também em outros paises, entre os quais europeus. Segundo Sancho (2001), as
condi¢cdes desfavoraveis de emprego nos setores de hotelaria, alimentacéo, e do turismo
em geral, repercutem negativamente no setor, pois € responsavel por produzir uma
elevada taxa de abandono na mé&o de obra ocupada (SANCHO, 2001, p. 353). Conforme
a pesquisa de Orgamento Familiar (POF - IBGE 2017/2018) indicou um continuo
crescimento da Alimentacdo fora do Lar, atingindo 33% do orgamento voltados a
alimentacdo das familias brasileiras (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E
ESTATISTICA, 2019). De acordo com o SEBRAE (2012), o segmento brasileiro de
Alimentacao fora do Lar, também denominado de Food Service, que oferece refeicbes
fora do lar, obteve numeros importantes nos ultimos anos, com crescimento de 20% entre
2009 e 2011. Ja a Associagdo Brasileira da Industria de Alimentos em dez anos, entre
2009 e 2019, as vendas da industria alimenticia para o setor de alimentacgao fora do lar, o
chamado Food Service (FS), que compreende restaurantes, bares, lanchonetes, padarias,
servicos de catering, vending machine, redes de fast food, entre outros, cresceram
184,2%, de acordo com levantamento da Associac¢ao Brasileira da Industria de Alimentos
(ABIA, 2021). A ABRASEL relata que em 2020, por conta da pandemia, o delivery,
apresentou crescimento acima de 150%, tendéncias apontadas em 2018 e 2019 foram
aceleradas e se transformaram em realidade em 2020, como o take away, quando vocé
faz o pedido e retira a refeicdo no local, e o grab and go, onde o consumidor vai ao
estabelecimento, escolhe o seu lanche, bebida ou refeicdo que ja esta preparado e
embalado, compra e vai embora”. Conforme o Observatério de Turismo de Santa
Catarina, em 2020, foram criadas 6.555 vagas, no regime CLT, na area de alimentagao
para suprir a demanda gerada pelo turismo em Floriandpolis, sendo que a faixa etaria da
populagdo contratada foi de 25 a 59 anos. Dessas 6.555 vagas, 5.564 foram preenchidas
por pessoas com grau de instru¢do de ensino médio completo (Observatorio de Turismo
de Santa Catarina, 2020) O setor de alimentagdo em Florianépolis, no ano de 2019,
conforme o Observatério da Gastronomia (2019), possuia 2313 empresas com registros
de empregos formais na atividade Gastrondmica, sendo em 2015 possuia 2120
empresas, apresentando um aumento de 8% de aumento em 4 anos. Cabe salientar
também que Floriandpolis conquistou em 2014, o titulo de Cidade Criativa UNESCO na
area de Gastronomia, o que fortaleceu a necessidade de se trabalhar a area da
Gastronomia no itinerario formativo do Campus. O Instituto Federal de Santa Catarina
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possui papel importante dentro do contexto turistico da cidade de Floriandpolis. O
Campus Floriandpolis-Continente é referéncia na oferta de cursos do eixo de Turismo,
Hospitalidade e Lazer.

A proposta do IFSC campus Floriandpolis-Continente em ofertar o Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia justifica-se, entre outros aspectos, pela necessidade de
preparar profissionais para atender ao mercado de servigos no eixo turismo, hospitalidade
e lazer, o qual esta em franca ascensdao no Brasil; pela necessidade de qualificar
profissionais com habilidades mais amplas relativas a cozinha e a gestdo dos
empreendimentos de alimentos e bebidas, para atender a demanda do mercado local.
Justifica-se, ainda, pela missdo e pela experiéncia desta instituicao em promover ensino
publico, gratuito e de qualidade para a formagao de trabalhadores neste eixo de atividade
profissional.

Ha expressiva oferta de emprego nos diversos setores turisticos. Sua importancia
reside nao somente na necessidade de ofertar servigos turisticos de qualidade no ambito
do estado catarinense, mas também na missdo de inserir o trabalhador mais bem
qualificado no mundo do trabalho.

Além do curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFSC, o unico em
instituicdo publica em Santa Catarina, encontra-se ainda em funcionamento outros cursos
superiores publicos e privados voltados para areas de planejamento turistico e gestao do
turismo, ofertados por outras instituicdes, como FURB em Blumenau; IFC - Sombrio, FMP,
em Palhoga e Estacio de Sa em Floriandpolis.

Nas diretrizes do IFSC, a concepg¢éao de Educacgao Profissional e Tecnoldgica (EPT)
orienta os processos de formagao com base nas premissas da integragao e da articulagao
entre ciéncia, tecnologia, cultura e conhecimentos especificos e do desenvolvimento da
capacidade de investigagcdo cientifica como dimensdes essenciais a manutengdo da
autonomia e dos saberes necessarios ao permanente exercicio da laboralidade que se
traduzem nas agdes de ensino, pesquisa e extensdo. No IFSC, a indissociabilidade entre
ensino, pesquisa e extensao emerge como tripé de sustentagao desta instituicao.

Além do curriculo especifico dos cursos, oportuniza-se, mediante eventos de
natureza cientifica, tecnolégica, cultural, a ampliagdo de suas agdes tanto interna quanto
externamente por meio de experiéncias inovadoras e estratégias diferenciadas. O curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia esta em consonéncia com o Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI), no que se refere as politicas de ensino, pesquisa e
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extensao adotadas pela Instituicdo, como a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensdo; consolidagado do principio pedagodgico de indissociabilidade do ensino, pesquisa
e extensdo nos processos de construgdo e desenvolvimento curricular nos projetos
pedagogicos dos cursos; desenvolvimento de solugbes cientificas e tecnologicas para
atender as demandas sociais e peculiaridades locais e regionais; desenvolvimento da
ciéncia e da tecnologia, orientada pelo compromisso ético com o desenvolvimento
sustentavel e a democratizagdo das conquistas e beneficios da produgcao do
conhecimento na perspectiva de cidadania e da inclusao; difusdo sistematica das praticas
e producgdes resultantes das acdes de ensino, pesquisa e extensdo; dimensionamento da
extensao como vetor de transformacao social. O curso esta previsto na POCV do Campus
Floriandpolis Continente.

O curso superior em Tecnologia em Gastronomia se propde a expandir a cultura de
pesquisa e da extensao, estimulando os alunos a serem também pesquisadores da area.
Nesse contexto, o curso busca desenvolver projetos técnico-cientificos de forma multi e
interdisciplinar, com forte integracdo entre as areas do curso, incentivando os alunos a
producao do conhecimento e a participacdo deles em conjunto com os professores do
curso em programas institucionais de bolsas de iniciagao cientifica e de outros programas
de fomento a pesquisa e a extensdo. Busca-se a utilizagdo dos projetos de pesquisa e
extensdao como experiéncias de ensino e aprendizagem permanentes, vinculadas aos
componentes curriculares, em consonéancia com a LDB, em seu artigo 43: “a educagao
superior tem por finalidade promover a extensdo, aberta a participagdo da populagao,
visando a difusdao das conquistas e beneficios resultantes da criagdo cultural e da
pesquisa cientifica e tecnoldgica geradas na instituigao”.

O curso Superior de Tecnologia em Gastronomia ja foi avaliado pelo INEP/MEC

nos anos de 2015 e 2018, recebendo nota maxima: 5 (cinco).

43. Itinerario formativo no contexto da oferta do Campus:.

O Campus Florianopolis-Continente trabalha predominantemente com o eixo
tecnologico Turismo, Hospitalidade e Lazer e seu itinerario formativo, apresentado na
tabela a seguir, busca a complementaridade das competéncias, conhecimentos e atitudes
desenvolvidas nesta area, ofertando cursos de qualificacdo profissional, técnicos e de
graduacdo. O campus oferta ainda os Cursos Superiores de Tecnologia em Hotelaria e
Gestao de Turismo, ambos na modalidade graduagdao. O campus também oferta cursos
do eixo Tecnoldgico: técnico em cozinha, técnico em restaurante e bar, técnico de nutrigao
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e dietética, técnico em Panificacdo e técnico em Confeitaria, que complementam a
formacgao dos profissionais do setor. Ainda ofertamos o curso de pés-graduagao em nivel
de Especializacdo Cultura e Sociobiodiversidade na Gastronomia Dentro do itinerario
formativo do Campus, o curso Superior de Tecnologia em Gastronomia surge na
perspectiva de contribuir para o desenvolvimento do setor de gestdo de empreendimentos
de alimentos e bebidas (gastronomia), bem como desenvolver a capacidade de
gerenciamento de equipe de trabalho na area de alimentos e bebidas (restauragao),
inovacao tecnoldgica por meio de atividades de pesquisa e extenséo.

A oferta deste curso possibilita ampliacdo do itinerario formativo relacionado a area
proporcionando ao egresso a continuidade em cursos de pés-graduacgao.

Dessa forma, acredita-se que a oferta do referido curso responde a demanda
imposta pelo mundo do trabalho da gastronomia e, juntamente com os outros cursos nos
seus diferentes niveis, fazem com que o Campus atenda as necessidades da regido neste

segmento econémico.

FIC Proeja Técnico Técnico Superior Pés-Graduacga
o
Area de Bebidas Gastronomia Eventos Tecnologia | Especializagao
(Bartender, em em Cultura e
Aperfeicoamento no Hotelaria Sociobiodiversi
Servico de Vinhos, dade na
Barista) Gastronomia
Eventos (Cerimonialista e Guia de Tecnologia
Mestre de Cerimonias, Turismo em
Organizacao de Eventos Nacional Gastronomi
Sociais e Recepcgao de a
Eventos)
Hotelaria (Governanca Guia de Curso
em meios de Turismo Superior de
hospedagem e Regional Gestao de
Recepcionista de Meios Turismo
de Hospedagem)
Gastronomia (Confeitaria Gastronomia
Basica, Cozinha
Brasileira, Cozinha do
Mar, Cozinha Saudavel,
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Treinamento de
manipulador de

alimentos, Panificagcao

basica)
Linguas (Francés, Inglés Panificagéao
e Espanhol)
Servicos (Gargom, Confeitaria

Operacoes de Sala e

Copa)
Guiamento (Condutor Restaurante e
Ambiental Local e Condutor Bar

Cultural Local.

Turismo, hospitalidade e Nutricdo e

lazer dietética

44. Publico-alvo na Cidade ou Regiao:

- Pessoas que possuem ensino médio completo que desejam trabalhar ou

empreender na area,;

- Discentes egressos de cursos de formacéo inicial e continuada e de curso técnicos

ofertados pelo Campus Floriandpolis-Continente para elevagao da escolaridade e;

- Trabalhadores da area que nao possuem formacao superior em Gastronomia.

VIIl - CORPO DOCENTE E TUTORIAL

45. Coordenacgao de Curso e Nucleo Docente Estruturante — NDE

Considerando o disposto na Resolugédo N° 01 de 17 de junho de 2010 da Comissao
Nacional de Avaliacdo da Educacao Superior -CONAES que normatiza o Nucleo Docente
Estruturante (NDE) em regimento especifico. Sdo atribuicbes do NDE: contribuir para
consolidagao do perfil profissional do egresso do curso; zelar pela integracédo curricular
interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino constantes no curriculo; indicar
formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensao, oriundas de
necessidades da Graduacgéao, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as
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politicas publicas relativas a area de conhecimento do curso; zelar pelo cumprimento das
Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos de Graduacéao; avaliar continuamente o
Projeto Pedagdgico do Curso e quando necessario propor alteracbes e melhorias
submetendo-as a apreciagdo do Colegiado do Curso.

Sao atribuicdes dos membros do NDE: atuar no desenvolvimento do curso,
apresentando lideranga académica, percebida na produg¢ao de conhecimentos na area de
Gastronomia, no desenvolvimento do ensino, da pesquisa e da extensdo e em outras
dimensdes consideradas importantes pela Instituigéo.

O NDE sera constituido pela Coordenacédo do Curso; com mandato de dois anos,
permitida a reconducdo, enquanto se mantiver na funcdo de Coordenador e por, no
minimo, quatro membros representantes docentes do curso, sendo todos com, ao menos,
titulo de mestre.

O NDE é o responsavel pela concepcdo, acompanhamento, consolidagdo e

avaliagao do PPC e sera composto pelos seguintes docentes:

Considerando o disposto na Resolugao N° 01 de 17 de junho de 2010 da Comissao
Nacional de Avaliacdo da Educacgao Superior -CONAES que normatiza o Nucleo Docente
Estruturante (NDE) em regimento especifico. S&o atribuicbes do NDE: contribuir para
consolidagdo do perfil profissional do egresso do curso; zelar pela integragcédo curricular
interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino constantes no curriculo; indicar
formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensdo, oriundas de
necessidades da Graduagao, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as
politicas publicas relativas a area de conhecimento do curso; zelar pelo cumprimento das
Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos de Graduacéao; avaliar continuamente o
Projeto Pedagdgico do Curso e quando necessario propor alteracbes e melhorias
submetendo-as a apreciagdo do Colegiado do Curso. S&o atribuicdes dos membros do
NDE: atuar no desenvolvimento do curso, apresentando lideranga académica, percebida
na producdo de conhecimentos na area de Gestdo de Turismo, no desenvolvimento do
ensino, da pesquisa e da extensao e em outras dimensdes consideradas importantes pela
Instituicdo. O NDE sera constituido pela Coordenacédo do Curso; com mandato de dois
anos, permitida a reconducdo, enquanto se mantiver na fungao de Coordenador e por, no
minimo, quatro membros representantes docentes do curso, sendo todos com, ao menos,
titulo de mestre, O NDE €& o responsavel pela concepgcdo, acompanhamento,

consolidacdo e avaliacdo do PPC. No momento da aprovagdao do curso o NDE esta
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Docente u.c Tempo Gestéo Titulagao Regime
magistério
Anita de Habilidades 9 anos NDE Mestre DE
Gusmao Basicas de coordenagao
Ronchetti Cozinha | de curso
Gastronomia
Brasileira
Estagio e Tcc
Jaqueline de Gestéo de 16 anos NDE e Doutora DE
Fatima Custos; colegiado de
Cardoso Empreendedori curso e de
smo e Plano de Campus
Negdcios;
Estagio; TCC
Fabiana Habilidades de 17 anos NDE, Doutora DE
Mortimer Cozinha |, 11, 1lI Coordenadora
Amaral Gastronomia de pesquisa do
Internacional e campus,
Contemporane coordenadora
a, Tecnologia de grupo de
de Alimentos pesquisa
Estagio e Tcc
COORDENADOR DE CURSO
Docente u.c Tempo Gestéo Titulagd | Regime
magistério/ o
tempo gestao
Soraya Kobarg Oliveira analise sensorial, 17 anos / coordenador mestre DE
planejamento de 10 anos de curso
cardapio NDE
orientagao estagio colegiado de
orientagao tcc curso

46. Composicao e funcionamento do colegiado de curso:

7

O Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia € um 6rgao

consultivo que tem por finalidade acompanhar a implementagéo do projeto pedagdgico,
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avaliar alteragdes dos curriculos plenos, discutir temas ligados ao curso, planejar e avaliar
as atividades académicas do curso, observando-se as politicas e normas do IFSC.

O Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia é constituido por:

|. Presidente - Coordenador do Curso;

Il. Um representante docente de cada area que tenha Unidade Curricular (UC) no
Curso;

[1l. 20% do total de docentes do curso, no minimo;

IV. Representante discente do curso na propor¢cdo de um discente para quatro
docentes deste Colegiado; e

V. Um representante do Nucleo Pedagodgico ou, ndo havendo possibilidade de
participacao deste, um técnico administrativo em educagao vinculado ao Departamento de
Ensino, Pesquisa e Extenséo.

Os representantes relacionados nos incisos Il I, IV e V serdo eleitos por seus
pares, tendo como suplente o candidato que obtiver a maior votacao depois dos eleitos
em cada segmento. O mandato de que trata os incisos I, Ill, IV e V é de um ano,
permitida até uma recondugao.

Os representantes discentes, regularmente matriculados, deverao ter cursado pelo
menos um semestre de carga horaria obrigatéria do curso, e ndo estar cursando o ultimo
semestre. O processo de escolha dos representantes dos discentes sera coordenado por
uma comissao composta por representantes dos centros académicos.

A definicdo dos novos representantes devera ocorrer sessenta dias antes do
término do mandato dos representantes. O membro cuja auséncia ultrapassar a duas
reunides sucessivas ordinarias ou extraordinarias perdera seu mandato, se as
justificativas apresentadas nao forem aceitas pelo plenario.

Em caso de vacancia ocorrera a substituicido pelo suplente e na inexisténcia deste
a indicacdo pelo Departamento/ Area/Segmento.

O Colegiado do Curso reune-se ordinariamente bimestralmente e,
extraordinariamente, sempre que convocado pelo Presidente ou por solicitagdo da maioria
absoluta (2/3) de seus membros, com antecedéncia minima de 48 horas. A reunido deve
ser composta com presenca minima de 2/3 de seus membros.

As decisbes do Colegiado sdo tomadas por maioria de votos, com base no numero
de membros presentes. Das decisdes do Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia cabe recurso aos orgaos superiores conforme legislagédo em vigor.
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De cada sesséo do Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
lavra-se a ata, que, depois de lida e aprovada, € assinada pelo Presidente, pelo
Secretario e pelos presentes. As reunides do Colegiado do Curso sao secretariadas por
um de seus membros, designado pelo Presidente. As atas do Colegiado, apds sua

aprovacao, sao publicadas.

IX - INFRAESTRUTURA

47. Salas de aula

O Campus Florianopolis — Continente possui instalagdes voltadas ao atendimento
direto / indireto ao estudante. Todas sdo dotadas de iluminagdo natural e artificial
composta por lampadas frias e mobilias préprias para o desenvolvimento dos
trabalhos/atividades, assim como para o armazenamento e suporte dos materiais e
equipamentos.

Todos os locais possuem ampla ventilagao, com janelas maxiares ou de correr. O
Campus possui 10 salas de aula, (Bloco A e Bloco B), dotadas de iluminacao natural e
artificial por lampadas frias, além de ventilagdo natural. As salas de aula possuem 40
cadeiras, projetor multimidia, computador, acustica adequada, amplificador, monitor,
quadro branco, telao retratil e na maioria das salas ha condicionador de ar. A limpeza dos
espacos e a manutencao dos equipamentos € realizada com frequéncia, o mobiliario
dispée de mobilidade para distintas configuragdes, oportunizando diferentes situagdes de
ensino- aprendizagem conforme metodologias e estratégias propostas. Além disso,

algumas salas possuem mapas e diferentes materiais relevantes ao aprendizado.

Identificagdo do Espa¢o: Salade aula1 a6 Area: 50,69m?
Bloco A
ltem Descricao

1 Cadeira comum 1
2 Mesa com armario para computador, com chave. 1
3 Mural de cortica 1
4 Cadeira escolar com prancheta. Assento e encosto moldados anatomicamente. 40
5 Tela de projecgéo retratil. 1
7 Quadro branco em laminado brilhante. 1
8 Computador completo 1
9 Data show fixo 1
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10 Amplificador para uso em sonorizacao 1

1" Ar condicionado 1

Identificagdo do Espaco: Salas de aulade 7 a 12 Area: 46,88m?

Bloco B
Item Descricao
1 Cadeira Comum
2 Mesa com armario para computador, com chave.
3 Tela de projecgao retratil
4 Cadeira escolar com prancheta.
5 Quadro branco 120x300 aluminio.
6 Projetor multimidia com computador embutido
7 Ventilador de parede

47.1 Sala de professores
A sala de professores do Campus Florianépolis — Continente possui uma area total de
160,87m?, com iluminagao natural e artificial composta por lampadas frias. Ha ventilagao natural,

possibilitada por janelas maxiares e de correr.

Identificagdao do Espacgo: Sala de professores Area: 160,87m?
Departamento: Ensino, Pesquisa e Extenséo
ltem Descricao
1 Cadeira giratéria 20
2 Microcomputador completo 12
3 Aparelho telefénico 1
4 Mesa comum em madeira revestida em férmica. 2
5 Mesa de trabalho para professores em madeira aglomerada. Med 4,8x1,30x0,73m. 2
6 Mural de cortiga natural 1
7 Impressora 1
10 Armario de ago, com trés modulos, porta em madeira. 18
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1" Armario em madeira, portas individuais 1

O espaco interno do Campus Floriandpolis Continente possui acessibilidade a pessoas
com deficiéncia fisica ou com baixa mobilidade. Ha rampa de acesso para o segundo pavimento e
ha banheiros adaptados para uso por cadeirantes. Nas calgcadas externas, ha sinalizagao podotatil
para indicar o caminho para a entrada do Campus com indicacbes de alertas quando ha
obstaculos ou mudanca de direcdo. No espaco interno do prédio, ha indicacdo podotatil de alerta
no inicio e fim das escadas, rampas e bebedouros. As escadas possuem informacao em Braile

em cada uma das extremidades para indicar o andar.

47.2 .Coordenagdes gerais
Estdo detalhados, neste item, os espagos destinados a: Coordenagdo de estagios,
Coordenacao de Extensdo e Relagbes Externas, Coordenadoria de Secretaria e Registro

Académico, Nucleo Pedagdgico, Assisténcia de Estudantes e Coordenadoria de Pesquisa.

Identificagao do Espaco: Coordenadoria de Estagios Area: 30,97m?

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao

ltem Descricao

1 Computador com processador Pentium Dual Core 1.6 GHz 1

Microcomputador processador AMD Athlon Il — X2. 2GB de meméria RAM, HD
320 GB, mouse e teclado 6ptico HP USB.

3 Monitor LCD 19 polegadas. 1
4 Mesa de trabalho, medindo 140x140x80x60 cm e altura aproximada de 73cm 1
5 Gaveteiro volante com quatro gavetas, med 40x48x68cm 2

Armario de madeira alto aglomerado 25mm, com trés prateleiras revestidas em

laminado, medindo 53x80x164cm

7 Cadeira de escritorio giratoria sem bragos. 4

8 Mesa de escritério com 25mm de espessura em madeira, medindo 75x140cm. 1

Arquivo para pasta suspensa em MDF com 4 gavetas e chave. Medida
50x130x180cm

10 Armario de madeira com duas portas, trés prateleiras. Medida 800x500x1600. 1
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Identificagcdo do Espacgo: Coordenadoria de Extensdo e Relagbes | .
Area: 25,42m?
Externas

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extenséo

ltem Descricao
1 Cadeira comum sem bragos 2
2 Aparelho telefénico 1
3 Mesa comum em madeira. Med 800x750x740mm 2

Cadeira executiva, assento com regulagem de altura a gas, bragos injetados

com poliuretano com regulagem de altura.

5 Microcomputador de uso administrativo. 2
6 Monitor de video policromatico HP 20 L200b 1
7 Mesa de trabalho. Medida 1400x600x600mm e 730mm de altura. 1
8 Painel de madeira com 25mm de espessura 1
9 Gaveteiro mével com 4 gavetas. Medida 40x47x67cm 1
10 Quadro branco; medindo 1,00 x 1,5m 1

1 Armario alto aglomerado, 25mm, com trés prateleiras revestidas em laminado. ]
Medida 53x80x164cm.

12 Cadeira giratéria sem bragos 1

13 Céamera fotografica 1

14 Tablet WIFI e 3G, cémera digital 5Mpixel e webcam 2Mpixel, tecnologia 1
bluetooth, GPS integrado, suporte de idiomas.

15 Monitor LED HP Elite Display E201 - 20” 1

16 Gaveteiro volante, com 4 gavetas, fechadura. 1

Identificagcdao do Espaco: Coordenadoria de Secretaria e Registro | .
. Area: 69,42m?
Académico

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extenséo

ltem Descricao

1 Cadeira comum sem bracgos 3
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2 Balcdo de madeira revestida em férmica. Medida 750x900x420mm 1

Arquivo pasta suspensa em madeira, revestida em férmica, 4 gavetas. Medida
1300x480x680mm

Mesa trapezoidal. Medida 115x65cm, tampo aglomerado com 25mm revestida

em laminado argila.

5 Armario de madeira, MDF 18mm, 6 portas com possibilidade de cadeado. 2

Computador com processador Pentium Dual Core E2140 1.6 Hz Placa Mae GB
GA945G2M - 2 x 512 MB — HD 80GB

7 Cadeira poltrona diretor, regulamento de assento a gas. 1
8 Microcomputador de uso administrativo 1
9 Monitor LCD 3
10 Quadro branco em laminado melaminico brilhante. Med. 1,2x3m. 1

11 Armario de madeira alto tampo em aglomerado 25cc, corpo e porta 18mm de ]
espessura revestido em laminado baixa pressao.

12 Gaveteiro mével com 4 gavetas, corpo em aco chapa 20. Med. 40x47x67cm. 1

13 Microcomputador processador AMD Athlon Il — X2. 2 GB de memadria RAM, HD )
320 GB, mouse o6ptico e teclado 6ptico HP USB

14 Mesa para computador. Medida 680x800x750mm. 1
15 Mesa de trabalho. Medida 140x140x80x60cm e altura aproximada de 73cm 1
16 Gaveteiro volante com 4 gavetas. Medida 40x48x68cm 1
17 Armario de madeira alto em aglomerado 25mm. Medida 53x80x165cm 3
18 Cadeira giratéria sem bracos 5
19 Painel de madeira pré-fabricado, 25mm de espessura. 1
20 Armario corpo de aco, trés médulos. Medida 50x80x168cm 1
21 Painel individual com 25mm de espessura em madeira. Medida 75x140cm 1
22 Gaveteiro mével com 4 gavetas. Medida 40x47x67cm 1
23 Monitor LCD 18,5” 1

24 Desumidificador de papel com capacidade minima para 600 folhas. 20W, 220V 1
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o5 Arquivo para pasta suspensa em MDF com 4 gavetas e chave. Medida ]
50x130x180cm
26 Gaveteiro volante, 4 gavetas, fechadura. 3
27 Mesa comum em madeira. Medida 800x750x740mm 1
28 Mesa comum em madeira. Medida 1000x750x740mm 1
29 Conexao aglomerado em madeira. Medida 750x750mm 1
Identificagao do Espaco: Nucleo Pedagdgico Area: 34,96m?

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao

Item Descricéo

1 Aparelho telefénico 1

Computador com processador Pentium Dual Core E2140 1.6 GHz Placa Mae
GB GA945G2M-S2 — 2 x 512 MB — HD 80GB

3 Quadro branco em férmica brilhante 1
4 Microcomputador de uso administrativo 2
5 Monitor LCD 2

Microcomputador processador AMD Athlon Il — X2. E GB de meméria RAM, HD
320 GB, mouse e teclado HP USB

7 Monitor LCD 19” 1

8 Mesa de trabalho formato L. Medida 140x140x80x60 e altura aproximada 73cm| 2

9 Gaveteiro volante com 4 gavetas. Medida 40x48x68cm 2
10 Armario de madeira alto aglomerado 20mm. Medida 53x80x164cm 2
11 Cadeira giratéria com bragos 4
12 Painel individual com 25mm de espessura em madeira. Medida 75x140cm 1
13 Armario de madeira alto, com duas portas. Medida 800x500x1600 2
14 Gaveteiro volante com 4 gavetas, fechadura. 2
Identificagao do Espacgo: Assisténcia de estudantes Area: 30,97m?

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao
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ltem Descricao

1 Aparelho telefonico 1

2 Cadeira giratéria com bragos 5

3 Monitor policromatico HP LCD 20 polegadas. 2

4 Armario de ago, com trés médulos. Medida 50x80x168cm 1

5 Monitor LED HP 20” 1

6 Microcomputador de uso administrativo 2

7 Gaveteiro mével 4 gavetas 2

8 Quadro magnético 80x120cm 1

9 Arquivo para pasta suspensa em MDF. Medida 50x130x180cm 1
Identificagao do Espago: Coordenadoria de Pesquisa Area: 23,83m?

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extenséo

ltem Descricao
1 Mesa comum em madeira, revestida em férmica. Medida 120 didmetro 1
2 Cadeira comum sem bracos 1

Cadeira executiva, assento com regulagem de altura a gas, bracgos injetados

em poliuretano com regulagem de altura

4 Cadeira escolar sem braco 2
5 Estacao de trabalho para trés pessoas. Medida 800x872x75mm 1
6 Armario de madeira, alto, com duas portas. Medida 800x500x1600. 1
7 Gaveteiro volante, 4 gavetas, fechadura. 1

48. Laboratérios didaticos gerais e especializados:

Identificagao do Espago: Coordenadoria dos Laboratoérios A&B Area: 14,67m?
Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao
Item Descricao
1 Balcdo de madeira revestida em férmica. Medida 750x900x420mm 1
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2 Armario de madeira 18mm, 6 portas. 1

TermOmetro digital infravermelho com mira a laser. Escala de medida -50° a
400°C. Resolucgao: 0,1 °C

4 Quadro branco em férmica brilhante 1

5 Quadro magnético em férmica. 1

Painel individual composto de placa em MDF 9mm. Medida 25mm de

espessura, 1,40m de largura e 0,75 de altura.

7 Microcomputador de uso administrativo 4
8 Mesa para computador. Medida 170x80x72cm 1
9 Camera fotografica digital 1
10 Monitor policromatico HP LCD 20” 3
11 Cadeira giratéria sem bracos 5
12 Gaveteiro mével com 4 gavetas. Medida 40x47x67cm 5
13 Mesa de trabalho formato em L. Medida 1400x600x600mm 1
14 Painel de madeira, individual com 25mm. 1
15 Armario de escritério. Medida 700x510x800mm 2

16 Rotulador eletrdnico, velocidade de impressédo 2,4Ips, tabela de caracteres ]
ASC Il e ABICOMP

17 Walktalkie 2

18 Desumidificador de papel com capacidade minima para 600 folhas. Poténcia ]
aproximada de 20W. 220V

19 Monitor para microcomputador 1

20 Divisora de coluna para massa alimenticia, possibilita divisdo de 30 pedacos ]
iguais de cada vez.

Identificagao do Espacgo: Laboratério de Confeitaria Area: 62,74m?

Item Descrigao Und.
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1 Batedeira planetaria de mesa com tacho em inox, 110V 2

2 Refrigerador / Geladeira Eletrolux DC — 40 Duplex 1

3 Buffet fechado, em acgo inox, med. 0,80x70x0,85m 2

Buffet aberto em ago inox, med. 1,00x70x0,85cm com 2 gavetas sobrepostas

dispostas lado esquerdo

Banqueta fixa alta em ago cromado com alta resisténcia a corrosao,

dimensoes altura 75cm, didametro do assento de 35cm

6 Balanca de preciséo eletronica de mesa, cap. 15 kg, divisdo 5g, 220V 7

Banqueta em plastico, capacidade de peso de 110kg, med aproximadas 46,5
x 41 x 35cm

Cilindro laminador de mesa com mesa em ago inox med. Aprox. 52x50x56¢cm.
Peso bruto 57 kg, 220V

9 Liquidificador com capacidade de 2L — 220V, poténcia de 500W 1
10 Buffet fechado em aco inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 4 portas, com chave 1
11 Buffet fechado em ago inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas, com chave 1

19 Buffet fechado em aco inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas lado esquerdo, ]
lado direito livre espacgo aberto livre

13 Mesa comum de centro para manuseio de alimentos 1
14 Prateleira superior lisa, ago inox, med 4,9x30m 1
15 Prateleira superior lisa, ago inox, maos francesas, med. 120X30 cm 1

16 Pia- CGJB, pia lavabo em inox, montagem em mural, furo de evacuacgao, ]
didmetro 30 a 36cm

17 Mesa de encosto em acgo inox com duas cubas med: 600x500x350mm 1

Coifa de parede em aco inox AlISI 304 com acabamento escovado med.
18 4000X1500x600mm. Duas saidas para dutos de 400 mm. Motores de 1

exaustao ind. 220V. Chapéu em ago galvanizado.
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Amassadeira semirrapida. Alimentacao: trifasica 380V tacho circular em acgo
19 inox. Garfo de batimento espiral duplo. Capacidade de 2,5 kg a 45 kg de 1

massa.

Balanca de precisdo semianalitica resolugao/incremento de 0,001g.
20 Capacidade maxima de 500g. Com campéanula de vidro moével com prato em 1

inox

o1 Batedeira planetaria industrial com capacidade para 20L, corpo em ferro ]
fundido com pintura epodxi branca tacho e estrutura em batimento em aco inox

99 Forno turbo a gas em ago inox porta com vidro duplo temperado, alimentagéo ]
trifasico 380V

Batedeira planetaria de mesa, tacho removivel em acgo inox 300W de
23 poténcia com trés tipos de batedores: gancho, globo e palma, 110V, 60Hz, 4

tomada tripolar, 10 kg

24 Derretedeira de chocolate em aco inoxidavel capacidade total de 5L, 750 W 2

25 Equipamento para modelagem de péaes, 220V, monofasica 1

Refrigerador e dosador de agua que permite o fornecimento de agua gelada
26 através de termostato. Com dosificador digital e mangueira e torneiras 1

acopladas

7 Misturadeira rapida para massas, 220V, 15Kg de farinha e 24Kg de massa de ]
capacidade.

Forno de lastro modular com duas cédmaras sobrepostas e independentes.
28 Forno com pedra refrataria. Porta bipartida com vidro temperado 220V 1

monofasico

29 Equipamento para modelagem de paes. Corpo em aluminio fundido ou ago ]
inox, 220V, monofasica

Misturadeira rapida para massas, tacho e batedor em ago inox, monobloco
30 temporizador eletrénico peso 123 kg, 220V, 15 kg de farinha e 24 kg de 1

massa de capacidade

31 Camara climatizadora para panificagdo com uma porta, funciona como estufa 1
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e geladeira, painel eletrénico para controle de temperatura e umidade 220V

capacidade para 20 assadeiras

32 Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro temperado, )
timer, trava de seguranga, painel digital 220V, 60Hz, monofasico

33 Freezer vertical tipo doméstico, 1 porta reversivel 260 |, 220V 1

34 Fogao cooktop de sobrepor com 3 bocas e 1 placa elétrica com tensao 220V 1

Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de liquidos, isolagao
35 térmica com poliuretano injetado de alta densidade 745x790x1750mm, cap, 1

aprox. 10 kg

36 Carrinho fechado com assadeiras, tipo estufa de crescimento de pao, com ]
porta inteira com rodizios, com 20 assadeiras med 58x70cm cada assadeira

37 Mesa de encosto em acgo inox com duas cubas med: 2,00x0,70x0,85m 1

38 Camara climatizadora para panificagdo com uma porta, 220V, capacidade ]
para 20 assadeiras.

39 Mesinha lisa de centro em ago inox med. 55x55x35cm 1

40 Liquidificador industrial em inox, capacidade 2 litros, poténcia 800W, bivolt. 1

Balanca elétrica comercial capacidade 2,5kg divisdo 0,59 em plastico ABS
41 injetado. Com display 5 digitos em LEDs vermelhos de alta visibilidade 1
110/220V

42 Misturador / amassador, capacidade minima de 10kg de massa, motor 1,0 cv ]
velocidade minina de 180 rpm

Laminadora /cortadora de massas com esteira de 800mm de comp. Cilindro
43 de laminacdo em acgo inox de 75mm, 1,1 Kw, 220V, 310 kg, med. 1
1,1x2,2x1,25m

Resfriador e dosador de agua que permite o fornecimento de agua gelada

44 através de termostato. Com dosidificador digital e mangueira e torneiras 1
acopladas.
45 Cilindro para massas com 2 rolos macigos de 50 cm, superficies atras e na 2
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frente dos cilindros, 220V, poténcia 2,2 a 4 CV

46 Aerégrafo com uma pistola de ago inox e compressor tipo diafragma, bivolt 2

47 Batedeira planetaria inox 220 1

48 Termdmetro digital, tipo espeto, resistente a agua, faixa de medigéo de -50 a )
300°C.

Identificagao do Espaco: Laboratério de Produgéo de Alimentos .
Area: 156,87m?
(Laboratério de cozinha)

Item Descrigcdo Und.

Liquidificador para cozinha com capacidade de 2 | com estrutura e copo em

1 aco inox controle com funcao de velocidades e fungéo pulsar e com tenséo 1
de 220B.

) Forno microondas com capacidade de aproximadamente 38 | com tensao de ]
220V.

Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de liquidos, isolagao
térmica com poliuretano injetado de alta densidade sem uso de CFC, guias e
furos para apoio de bandejas, porta isolada com dispositivos de fechamento
com interrupcdo de funcionamento dos ventiladores, dupla velocidade
3 refrigeragdo, painel de comando digital eletrbnico e sapatas niveladoras. 1
Totalmente fabricado em chapas de acgo inox AISI 304 liga 18.10 medindo
aproximadamente 745x790x1.750 mm. Resfriamento de + 65°C a 10°C em
120 minutos — capacidade aproximada para 20Kg. Congelamento de + 65°C a

18° em 240 minutos — capacidade aprox. para 10 kg.

Robot Cutter profissional com inferior a 70Db, dotado de tampa e plano de
apoio em material atoxico estampado em policarbonato com painel de
4 comando eletrénico. Totalmente fabricado em chapas de acgo inoxidavel AlSI 1
304 liga 18.10 medindo aproximadamente 240x310x420 mm — poténcia 1 HP
— 380V — Trifasico — 60 Hz.

Misturador combinado mixer e batedeira para uso a mao com fungao

batedeira e triturador, monofasico 220V — 60 hz com frustra e bastio
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misturador

Balancga Analdgica de mesa com capacidade de até 5 Kg e divisao 10g.

6 Fogao a gas de mesa, 2 bocas, medindo 20x40x6¢cm, coleta de residuos. 2

Buffet aberto em ago inox AlISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo inox 18
7 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com espelho. 6

Medindo 1,00x0,70x0,85m, com uma prateleira inferior intermediaria .

8 Prateleira superior lisa, ago inox, maos francesas. Medindo 120x30cm 2

Buffet fechado em ago inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo inox 18
liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com espelho.
Medindo 0,8x0,70x0,85m, com 2 portas e com chave e uma prateleira interna

intermediaria

10 Buffet fechado em aco inox, com duas cubas medindo 2000x700x850mm 1

11 Batedeira planetaria de mesa com tacho em inox, 110V. 1

Pia Lavabo em inox AISI 304 (18/8), espessura 1mm, para montagem mural,

12 com furo de evacuacao, com didmetro de 30 a 36cm, com furo da torneira em 2
33mm.
13 Frigideira Elétrica de mesa, Tedesco 40x47x46 1

Buffet fechado em ago inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo inox 18
14 liga 18.8AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com espelho. ]
Medindo 2,40x1,20x0,85m, com 2 portas e com chave e uma prateleira

interna intermediaria

15 Refrigerador horizontal 570 litros, porta com chave 1

16 Carro para transporte de detritos em aco inox, AISI 304 corpo cilindrico. ]
Capacidade de 80I.

17 Maquina de lavar copos, cap. 1000/1200 pecas/hora 1
18 Balanca elétrica comercial, capacidade 2,5 kg, divisdo 0,5g. 1
19 Maquina de lavar louca de 500 pratos/hora 1
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20 Maquina de lavar louca de 810 pratos/hora 1
21 Forno Elétrico Combinado 1
22 Armario fechado de ago com 2 portas corredicas 1
23 Buffet fechado em aco inox 1,50x0,70x0,85m, com 3 portas e com chave. 2
o4 Buffet fechado em ago inox Medindo 1,20x0,70x0,85m, com 2 portas e com 5
chave.
05 Buffet fechado em ago inox Medindo 2,00x0,70x0,85m, com 2 portas e com 5
chave.
26 Mesa comum em inox 60x60x50 1
27 Refrigerador com duas portas e uma prateleira 1,50x0,70x0,85m 1
28 Refrigerador com duas portas e uma prateleira 1,20x0,70x0,85m 1
29 Refrigerador com trés portas e uma prateleira 2,00x0,70x0,85m 1
30 Mesa de centro em ago inox 120x115x85 cm 1
31 Mesa de encosto em acgo inox 60x70x85 cm 1
32 Mesa lisa com espelho traseiro e prateleira inferior 190x70x85 cm 2
33 Pia lavabo em inox com furo de evacuag¢ao d=30 a 36 cm 2
34 Banqueta fixa em plastico, capacidade 110kg. 15
35 Buffet de distribuicdo em aco inox com aquecimento interno. 1
36 Mesa de encosto em aco inox com duas cubas 600x500x350mm 1
37 Bebedouro elétrico de presséo branco 1
38 Coifa em ago inox 1
39 Fogao 4 bocas com forno 80x80 cm 3
40 Char broiler em inox com pedras refratarias, grelhas e chapa bipartida. 1
41 Fritadeira em inox 40x80 cm. Capacidade 18 litros com dois cestos. 1
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42 Cozedor de massa 40x80 cm. Capacidade 18 litros. 1
43 Chapa quente 40x80 cm. 2
44 Centrifuga industrial de sucos 1

Pass through aquecido com duas portas e seis pares para engavetamento de

45 1
GN

46 Pass through refrigerado com duas portas e seis pares para engavetamento ]
de GN

47 Batedeira planetaria de mesa, tacho removivel em ago inox, 300W de ]
poténcia, 10kg.

48 Bancada em aco inox AISI 304 escovado, 85000mm x 900mm de altura, 2 1
furos para detritos e tampa moével.

49 Maquina de fazer gelo em cubo, dimensdes 54x57x110 cm, massa 50 kg, ]
220V

Fogareiro horizontal com 1 boca, apoio para panela, acendedor automatico,
50 com sistema de regulagem fina de chama maleta para transporte que utilize 2

cilindros tipo cam gas.

51 Carrinho para pratos ajustavel de transporte e armazenagem de pratos e ]
tigelas.

5o Carro para transporte de Gns, contendo 3 Gns para ovos, 3 Gns para frituras, ]
8 Gns esmaltadas e 2 Gns tipo frelha frisada teflonadas para grelhados.

53 Forno a gas para paes, 6 bandejas compacto, controle de temperatura, timer, ]
com rodizios.

ltem Descrigao Und

1 |Buffet fechado em acgo inox med. 1,20 x 0,70 x 0,85m, 2 portas com chave 1
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Pia lavabo em ago inox, montagem em mural, furo de evacuagao, didmetro de 30

° a 36cm 1
3 |Buffet aberto em acgo inox. MED 1,00 x 0,70 x 0,85m 1
4 |Buffet fechado em ago inox. MED. 0,80 X 0,70 X 0,85m 2
5 |Refrigerador/geladeira duplex 1

Maquina de lavar copos, capacidade 100/1200 pegas/hora em chapas inox
28Kw, 220V, 60Hz. med. 0,45 x 5,109 x 0,64m

Mesa trapezoidais, med 1,15 x 0,65m, tampo aglomerado

revestido em laminado argila, bordas arredondadas

8 |Mesa de encosto em ago inox com 1 cuba med. 1,20 x 0,70 x 0,85m 1
9 |Cadeira de madeira laminada, acabamento tom ébano 21
10 |Maquina de gelo em cubo 1

11 Conjunto de moveis para bar/balcdo e armario MDF 18 mm com revestimento ]
em férmica, armario com portas em vidro e lampadas dicrdicas

12 |Mesa lisa de centro em acgo inox com prateleira 500x400x400mm 1

13 Banco para bar em madeira vergada, pés dianteiros 72 cm pés traseiros 102 cm 5
assento 26x38cm em madeira laminada acabamento em tom ébano.

14 |Buffet aberto em ago inox med. 1,00x0,70x0,85m 1

15 [Tela de projecao retratil med. 1,80 x 1,80m 1

16 |Mesa lisa de centro em ago inox med. 55x55x35cm 1

17 Quadro branco , med 1,20 x 3m. 1
Identificagcdo do Espago: Laboratério de Panificagao Area: 68,99m?

ltem Descrigao Und
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1 Fogao a gas tipo industrial 1

2 Refrigerador / Geladeira 40 Duplex 1

3 Buffet fechado, em aco inox, med. 0,80x70x0,85m 1

Buffet aberto em acgo inox, med. 1,00x70x0,85cm com 2 gavetas sobrepostas

dispostas lado esquerdo

Robot Cutter, profissional, 70Db, dotado de tampa e plano de apoio em
5 material atoxico, painel de comando eletrénico, med. 240X310x420mm, 1 HP, 2
380V, trifasico, 60HZ

6 Balanca de preciséao eletrdnica de mesa, cap. 15 kg, divisdo 5g, 220V 3

Masseira basculante, cap. 25 kg p/ amassar, misturar e sovar massas e
embutidos, med. 760X630x650mm, 1,5hp, 220V, monofasico

Cilindro laminador elétrico, 500mmdiamtero, abertura rapida de espessura
8 com escala graduada que varia 0,5 mm a 25 mm com cilindro de seguranga, 1
med. 1340x790x870mm

Modeladora de massas, cap, 20 kg, ditada de esteira e grade dispositivo de

seguranga

10 Forno estufa para levitacdo de paes, pintura epoxi, portas e janelas para ]
verificar crescimento, med. 2050x455x860mm

11 Buffet fechado em aco inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas, com chave 1

19 Buffet fechado em aco inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas lado esquerdo, ]
lado direito livre espacgo aberto livre

13 Carrinho aberto com assadeiras, esqueleto de pao doce em aco carbono, ]
contendo 20 assadeiras, med. 40x60cm

14 Carrinho fechado com assadeiras, tipo estufa de crescimento de pao, com ]
porta inteira, com rodizios, com 20 assadeiras med. 40X60cm cada

15 Prateleira superior lisa, aco inox, maos francesas, med. 120X30 cm 1

16 Pia- CGJB, pia lavabo em inox. 1
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17 Mesa de encosto em aco inox com duas cubas med: 600x500x350mm 1

Coifa de parede em aco inox AlISI 304 com acabamento escovado med.
18 4000X1500x600mm. Duas saidas para dutos de 400 mm. Motores de 1

exaustdo ind. 220V. Chapéu em aco galvanizado.

Amassadeira semirrapida. Alimentacao: trifasica 380V tacho circular em aco
19 inox. Garfo de batimento espiral duplo. Capacidade de 2,5 kg a 45 kg de 1

massa.

Balanga de precisdo semi analitica resolugédo/incremento de 0,001g.
20 Capacidade maxima de 500g. Com campéanula de vidro mével com prato em 1

inox

1 Batedeira planetaria industrial com capacidade para 20L, corpo em ferro ]
fundido com pintura epdxi branca tacho e estrutura em batimento em aco inox

22 Forno turbo a gas em aco inox porta com vidro duplo temperado. 1

Batedeira planetaria de mesa, tacho removivel em acgo inox 300W de poténcia
23 com trés tipos de batedores: gancho, globo e palma, 110V, 60Hz, tomada 3

tripolar, 10 kg

o4 Mesa para manipulagao totalmente em aco inox 304 lisa e com prateleira )
inferior

o5 Ultracongelador para resfriamento e congelamento rapido -30° a -40°C, ]
produtividade 15 a 20 kg de congelados e 20 a 25 kg resfriados por ciclo

Refrigerador e dosador de agua que permite o fornecimento de agua gelada
26 através de termostato. Com dosificador digital e mangueira e torneiras 1

acopladas

07 Fatiadeira para pées, serras em ago inox, sendo um lado reto e outro ]
ondulado cortante. Acabamento de aluminio 220 V, monofasico

Forno de lastro modular com duas camaras sobrepostas e independentes.
28 Forno com pedra refrataria. Porta bipartida com vidro temperado 220V 1

monofasico

29 Equipamento para modelagem de paes. Corpo em aluminio fundido ou aco 1
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iNox.

Misturadeira rapida para massas, tacho e batedor em aco inox, monobloco
30 temporizador eletrbnico peso 123 kg, 220V, 15 kg de farinha e 24 kg de 1

massa de capacidade

Camara climatizadora para panificagdo com uma porta, funciona como estufa
31 e geladeira, painel eletrbnico para controle de temperatura e umidade 1

capacidade para 20 assadeiras.

32 Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro temperado, ]
timer, trava de seguranga, painel digital 220V, 60Hz, monofasico

33 Freezer vertical tipo doméstico, 1 porta reversivel 260 |, 220V 1

34 Carrinho aberto com assadeiras, esqueleto para pao francés em ago carbono, ]
contendo 20 assadeiras de aluminio. med 58x70cm cada assadeira.

35 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira inferior. 1

36 Batedeira planetaria de mesa com tacho em inox. 110V 1

37 Banqueta alta em ago cromado com alta resisténcia a corrosdo. Dimensao: 4
altura 75cm, didmetro do assento de 35cm.

38 Liquidificador com capacidade de 2L — 220 2
39 Cavalete para forno. 1
40 Banqueta fixa de plastico. capacidade de peso de 110Kg. 19
41 Balanca eletrénica, capacidade maxima de peso 15 Kg, tolerancia de 5g. 1

Liquidificador industrial em inox, copo inox capacidade de 2 litros, poténcia

42 1
800W

43 Batedeira planetaria inox 220V 7

a4 Termbmetro digital, tipo espeto, resistente a agua, faixa de medicao de -50 a )
300°C.

Identificagdo do Espaco: Laboratério de Habilidades Basicas de Cozinha | Area: 157,65m?
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(Técnica dietética)

Item Descrigao Und

1 Quadro branco med. 2,50x1,20m 1

Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro temperado,

timer, trava de seguranga, painel digital 220V, 60Hz, monofasico

Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de liquidos, isolagéo
térmica com poliuretano injetado de alta densidade 745x790x1.750 mm.
3 Resfriamento de + 65°C a 10°C em 120 minutos — capacidade aproximada 1
para 20Kg. Congelamento de + 65°C a 18° em 240 minutos — capacidade

aprox. para 10 kg.

4 Buffet fechado em aco inox, med 2,00x0,70x0,85, 2 portas com chave 2
5 Mesa de apoio modular, med 80x80cm. 1
6 Buffet aberto de centro em ago inox Medindo 2,40x0,70x0,85m 3
7 Buffet aberto em ago inox Medindo 1,00x0,70x0,85m 1
8 Centrifuga industrial de sucos totalmente em aco inox. Poténcia de 0,5CV - ]
220V
9 Banqueta de plastico, com capacidade de peso de 110 Kg. 7
10 Balancga Analdgica de mesa com capacidade de até 5 Kg e divisao 10g. 1

Fogédo a gas de mesa, de sobrepor, com duas bocas, medindo
11 aproximadamente 20x40x6cm, com os botdes na dimensdo da largura, e 6

apoio para coleta de residuos

Pia Lavabo em inox AISI 304 (18/8), com espessura 1 mm, para montagem
12 mural, com furo de evacuacido, com diametro de 30 a 36cm, com furo da 2

torneira em 33mm.

13 Moedor elétrico de carne 1
14 Balanca de preciséao eletrbnica de mesa, cap. 15 kg, divisdo 5g, 220V 1
15 Forno elétrico combinado , cinco fungdes: vapor, ar seco, banho maria, 1
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combinado e regeneracgéo, med. 740x1000x575mm

16 Serra industrial de de fita para ossos com mesa em ago 220V 1
17 Refrigerador horizontal, 2 portas de abrir, med. 1,20x0,70x0,85 1
18 Mesa de encosto em aco inox com duas cubas med: 600x500x350mm 1
19 Prateleira superior lisa em aco inox med. 1000x300mm 3
20 Refrigerador / geladeira, capacidade total de 346 litros. 1
21 Freezer doméstico, 2 portas, 477 litros. 1
22 Forno elétrico com fundo de lastro/pedra refrataria, duas camaras 1

3 Modulo de cocgdo académico em ago inox AlSI 304. Composicéo: 3 modulos, 4
fogao, 3 médulos pias e 3 modulos de mesas de apoio

Fogado a gas tipo industrial 4 bocas com forno, medidas aproximadas:
24 80x80cm. Queimadores front simples e traseiros duplos. Corpo em ago inox 1

AISI 304, sapatas de nivelamento em nylon.

o5 Chair broiler / Chapa lisa quente em aco inox AISI 304 pedras refratarias de ]
alto poder calorifico no Chair Broiler, bandeja coletora de residuos e gorduras.

6 Fritadeira em inox 304 medidas aproximadas: 40 x 80 cm. Tipo agua e oleo ]
com capacidade para 18L. Dois cestos fritadores em aco.

27 Maquina de gelo em cubo,. 1

Carro para transporte de Gns munidos de kits Gns contendo 3 Gns para ovos,
28 3 para frituras, 8 Gns esmaltadas e 2 Gns tipo grelha frisada teflonada para 1

grelhados.

Identificagao do Espacgo: Laboratério de Cozinha Regional Are?n:2160
Item Descrigéo Quar;t/dad
1 Forno de lastro a gas industrial, 2 andares. 1
2 Forno microondas com capacidade de aproximadamente 38 | com tensao 1

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60



Ministério da Educagéo

. .. INSTITUTO FEDERAL Secretaria de Educago Profissional e Tecnoldgica
Santa Catarina INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA
de 220V.

3 Forno combinado elétrico digital Rational com cavalete. 1

4 Refrigerador vertical, vol. total (I)= 577 I. 2

5 Congelador vertical, vol. total ()= 577I. 2

6 Bancada de inox com pia, medindo 2,00 X 0,70 m 10
7 Fogao industrial de 6 bocas com forno a gas embutido. 5

8 Pia para higienizar as maos, com pedal. 6

9 Mesa de apoio, inox, com rodas. Medindo 0,60 X 0,40 m 1
10 Bancada de inox, 2 portas, com chave. Medindo 1,00 X 0,70 m 3
11 Bancada de inox, 3 portas, com chave. Medindo 1,80 X 0,70 m 2
12 Bancada de inox, 2 pias e 4 portas. Com chave. Medindo 2,70 X 0,70 m 1
13 Bancada de inox industrial. Medindo 2,30 X 0,70 m 1
14 Bancada de inox industrial, com granito. Medindo 2,30 X 0,70 m 1
15 Batedeira planetaria, Mondial Premium inox, 700w. 3
16 Balanga de preciséo, industrial. Max. 15kg, Min. 100g, e= 5g. Marca: 1

Ramuza.
17 Balancga de precisdo. Max. 3kg, Min. 10g, e= 0,5g. Marca: Lider. 1
18 Liquidificador industrial 41, marca: Fak. 1
19 Extrator de suco, inox, 1/2 cv, camara de inox. 1
Identificagao do Espacgo: Laboratério Cambuza 1 Area: 30,53m?
ltem Descrigao Und.

1 Coifa em ago inox, med. 0,68 x 0,68m. 1
2 Prateleira superior lisa, aco inox, maos francesas. med 1,20 x 0,30cm. 2
3 Cortador/Fatiador de frios automatico, desmontavel 1
4 Buffet fechado de centro em ago inox. 1/2 prateleira intermediaria, 1/2 armario 1
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com chaves med. 3,50 x 0,70 x 0,85m.

5 Refrigerador doméstico, duplex, duas portas. 1
6 Buffet fechado em aco inox, med 0,80x0,70x0,85 1
7 Maquina de gelo em cubo. 1
8 Liquidificador capacidade de 2L, estrutura e copo em inox. 1
9 Espremedor de frutas, elétrico, em aco inox, 220V 1
10 Chapa lisa de ferro fundido se sobrepor no fogao, med 40x40cm. 1
11 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira em ago inox 1
12 Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro temperado. 1

Mesa de encosto em aco inox com cuba e espelho traseiro. Med

19 1200x700x850mm 1
14 Mesa lisa de encosto em ago inox com espelho traseiro. Med ]
3500x700x850mm
15 Tostadeira elétrica de paes em ago inox 220V 1
16 Fogao a gas de mesa, 2 bocas, med 20x40x6¢cm coleta de residuos 1
17 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira em ago inox 1
18 Liquidificador com capacidade de 2L — 220V. 2
19 Forno combinado em acgo inox 304 com capacidade para 4GNs, 220V 1

20 Forno elétrico com fundo de lastro/pedra refrataria, cdmara com regulagem de ]
temperatura porta em vidro refratario. Med. Aproximadas: 700x600x250mm

Liquidificador industrial em inox, copo inox capacidade 2 litros, poténcia

21 1
800W.
Identificagao do Espacgo: Laboratério Cambuza 2 Area: 30,53m?
Item Descricao Und.
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1 Coifa em ago inox, med. 0,68 x 0,68m. 1

2 Prateleira superior lisa, ago inox, maos francesas. med 1,20 x 0,30cm. 2

3 Cortador/Fatiador de frios automatico, desmontavel 1

Buffet fechado de centro em aco inox. 1/2 prateleira intermediaria, 1/2 armario
com chaves med. 3,50 x 0,70 x 0,85m.

5 Refrigerador doméstico, duplex, duas portas. 1
6 Buffet fechado em aco inox, med 0,80x0,70x0,85 1
7 Maquina de gelo em cubo. 1
8 Liquidificador capacidade de 2L, estrutura e copo em inox. 1
9 Espremedor de frutas, elétrico, em acgo inox, 220V 1
10 Chapa lisa de ferro fundido se sobrepor no fogdo, med 40x40cm. 1
11 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira em ago inox 1
12 Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro temperado. 1

Mesa de encosto em ago inox com cuba e espelho traseiro. Med

13 1200x700x850mm 1
14 Mesa lisa de encosto em ago inox com espelho traseiro. Med ]
3500x700x850mm
15 Tostadeira elétrica de paes em ago inox 220V 1
16 Fogao a gas de mesa, 2 bocas, med 20x40x6¢cm coleta de residuos 1
17 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira em ago inox 1
18 Liquidificador com capacidade de 2L — 220V. 2
19 Forno combinado em acgo inox 304 com capacidade para 4GNs, 220V 1

20 Forno elétrico com fundo de lastro/pedra refrataria, cAmara com regulagem de ]
temperatura porta em vidro refratario. Med. Aproximadas: 700x600x250mm
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o1 Liquidificador industrial em inox, copo inox capacidade 2 litros, poténcia ]
800W.
Identificagao do Espacgo: Laboratério Restaurante 1 Area: 204,87m?
Item Descrigao Und.
1 Refrigerador/geladeira vertical, med. 2,00 x 0,70 x 0,80m. 1
2 Cadeira em madeira laminada, acabamento em tom ébano. 49
3 Pia lavabo em inox, furo de evacuacéo, diametro de 30 a 36cm 1

Maquina de café expresso, de um grupo com moinho dosador, dupla caldeira,
sendo uma caldeira de 0,45 | para extracao do café e uma caldeira de 2,5 |
para agua quente e vapor o que permite aquecer o leite e tirar café ao mesmo
tempo, medidas L420 x C420 x h380mm. Tensdo de 220V ou bivolt .
Frequéncia de 60HZ. Poténcia de 1,25 W. Moinho dosador: disco em aco
didmetro de 58mm. Produtividade de 3 a 4 kg por hora, motor a 1400 RPM,
capacidade de campana: 0,6 kg capacidade do dosador: 0,2 kg. Tensdo: 220V
— Frequéncia 60HZ , Potencia 250W .

Mesa de encosto em ago inox com duas cubas a esquerda med.
2000x700x850mm

Buffet fechado de encosto em aco inox com espelho em formato em “L”.
medidas do lado maior 3,65 x 0,70 x 0,85m. lado menor 2,00 x 0,70 x 0,85m.

Banco para bar em madeira vergada. Pés dianteiros 0,72m. Pés traseiros

1,02. Assento 26 x 38cm em madeira laminada. Acabamento em ébano.

Mesa auxiliar em madeira vergada com rodizios. Altura dos pés
8 0,77m.Profundidade 0,40m. Largura 0,80m, com gaveta e prateleira 4

intermediaria em tom ébano.

Mesa redonda com 0,77m de altura e pés em madeira vergada, 1,20m de

diametro do tampo. Acabamento em tom ébano.

10 Mesa quadrada, med. 0,80 x 0,80m, 0,768m de altura. Acabamento em tom 5
ébano.
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11 Mesa retangular. med. 1,20 x 0,80m, 0,768m de altura. acabamento em tom 5
ébano.

19 Mesa para bar em madeira vergada tampo em MDF com didmetro de 70 cm 5
acabamento em tom ébano

Balcdo com estrutura em MDF 18mm. Cor: preto revestimento em laminado
13 melaminico, puxadores em ago inox. Parte superior em granito tipo: Sao 1
Gabriel

Armario para pendurar na parede com estrutura em MDF 18mm.
14 Revestimento em laminado melaminico. Cor: preto, portas e gavetas com 1

acabamento em vidro e aluminio

15 Aparador/balcdo com estrutura em MDF 18mm revestimento em laminado 4
melaminico. Cor preto, estrutura de apoio em aluminio. Pés com rodizios.

16 Bebedouro elétrico de coluna para garrafdo, ago inox com pintura eletrostatica ]
anti corrosiva, componentes internos atoxicos

17 Caixa de com acustica 1
Area:
Identificagao do Espaco: Laboratério Restaurante 2
116 m?
Item Descricéo
1 Refrigerador/geladeira vertical, med. 2,00 x 0,70 x 0,80m. 1
2 Cadeira em madeira laminada, acabamento em tom ébano. 49
3 Pia lavabo em inox, furo de evacuacao, diametro de 30 a 36cm 1
Maquina de café expresso, de um grupo com moinho dosador, dupla
caldeira, sendo uma caldeira de 0,45 | para extragao do café e uma caldeira
de 2,5 | para agua quente e vapor o que permite aquecer o leite e tirar café
4 ao mesmo tempo, medidas L420 x C420 x h380mm. Tensio de 220V ou >
bivolt . Frequéncia de 60HZ. Poténcia de 1,25 W. Moinho dosador: disco
em aco didmetro de 58mm. Produtividade de 3 a 4 kg por hora, motor a
1400 RPM, capacidade de campana: 0,6 kg capacidade do dosador: 0,2 kg.
Tensao: 220V — Frequéncia 60HZ , Potencia 250W .
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5 Mesa de encosto em ago inox com duas cubas a esquerda med. 1
2000x700x850mm

Buffet fechado de encosto em aco inox com espelho em formato em “L”;
6 medidas do lado maior 3,65 x 0,70 x 0,85m; lado menor 2,00 x 0,70 x 1
0,85m.

Banco para bar em madeira vergada. Pés dianteiros 0,72m. Pés traseiros 14
1,02; Assento 26 x 38cm em madeira laminada. Acabamento em ébano.

Mesa auxiliar em madeira vergada com rodizios. Altura dos pés
8 0,77m.Profundidade 0,40m; Largura 0,80m, com gaveta e prateleira 4
intermediaria em tom ébano.

Mesa redonda com 0,77m de altura e pés em madeira vergada, 1,20m de

9 .A ] A 8
diametro do tampo; Acabamento em tom ébano.

10 Mesa quadrada, med. 0,80 x 0,80m, 0,768m de altura. Acabamento em tom 6
ébano.

11 Mesa retangular; med. 1,20 x 0,80m, 0,768m de altura; acabamento em 5
tom ébano.

12 Mesa para bar em madeira vergada tampo em MDF com didmetro de 70 5
cm acabamento em tom ébano
Balcao com estrutura em MDF 18mm. Cor: preto revestimento em laminado

13 melanimico, puxadores em ago inox. Parte superior em granito tipo: Sao 1

Gabriel

Armario para pendurar na parede com estrutura em MDF 18mm.
14 Revestimento em laminado melaminico. Cor: preto, portas e gavetas com 1
acabamento em vidro e aluminio.

15 Aparador/balcido com estrutura em MDF 18mm revestimento em laminado 4
melaminico. Cor preta, estrutura de apoio em aluminio. Pés com rodizios.
16 Bebedouro elétrico de coluna para garrafdo, ago inox com pintura 1
eletrostatica anti corrosiva, componentes internos atéxicos.
17 | Caixa de com acustica 1
Identificagao do Espacgo: Estoque dos Laboratérios Area: 54,35m?
ltem Descricao
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1 Expositor de vinhos, capacidade 400 litros. 1

2 Buffet fechado em aco inox. 2

3 Carrinho em aco inox, 4 rodizios de 5” 1

4 Estante metalica . Med 0,95x0,35x1,80m 3

5 Mesa comum de encosto, ago inox. Med 120x70x85cm 1

6 Armario de ago fechado em acgo inox. 1

7 Mesa comum lisa de centro com prateleira inferior. 1

8 Prateleira superior lisa em aco inox. 2

TermOmetro digital infravermelho com mira a laser e display de cristal liquido.
Escala de medida -50° a 400°C.

10 Quadro branco para uso didatico. Med: 1,20x1,50m. 1

11 Balanga de precisdo eletrbnica, capacidade de divisao 3kg/1g, 220V )
monofasico.

12 Estante lisa em aco inoxidavel AISI304, com 6 prateleiras. 4

13 Carrinho para transporte, de inox AlSI304, com capacidade para 80kg. Possui ]
1 alga pegador e duas prateleiras.

14 Refrigerador doméstico tipo geladeira duplex. 1

49. Laboratoérios didaticos especializados:

Ja descritos no item acima

50. Periodicos especializado:

A Biblioteca disponibiliza acesso amplo ao Portal CAPES a todo aluno e servidor do IFSC. O
Portal de Periddicos da Coordenagao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES),
€ um dos maiores acervos cientificos virtuais do Pais, que reune e disponibiliza o melhor da
producédo cientifica nacional e internacional. Ele conta com um acervo de mais de 38 mil titulos de
artigos com texto completo, 134 bases referenciais, 11 bases dedicadas exclusivamente a
patentes, além de livros, enciclopédias e obras de referéncia, normas técnicas, estatisticas e

conteudo audiovisual. O IFSC possui convénio com a CAPES para acessar conteudos restritos
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(pagos), além daqueles de acesso livre. Alunos e servidores conseguem acessar diretamente os
conteudos restritos do Portal se estiverem dentro das dependéncias fisicas do IFSC, por meio de
reconhecimento de rede de internet. Para acessos remotos (fora da Rede IFSC) ao Portal Capes
existem duas formas: 1 - Ativando previamente o VPN IFSC antes de acessar o Portal. 2 -

Habilitando a Rede CAFe dentro do Portal. Detalhamento em: https://www.ifsc.edu.br/portal-capes

51. Anexos:
Anexo 1 - Modelo tcc de plano de negécios
Anexo 2 - Modelo de relatério de estagio + extensao

Anexo 3- Modelo de tcc artigo cientifico
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Floriandpolis, 21 de julho de 2022.
Soraya Kobarg Oliveira

Anita de Gusmao Ronchetti
Fabiana Mortimer Amaral

Jaqueline de Fatima Cardoso

ANEXO |

Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) — Plano de Negdcios

Para redacdo e apresentacdo do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) — Plano de Negdcios,
deve-se utilizar a fonte Times New Roman, tamanho 12 em espaco 1,5. O layout da pagina deve
ser papel A4 (29,7 x 21 cm), com margens: superior (3 cm), esquerda (3 cm), inferior (2 cm) e

direita (2 cm). Com numeragdo das paginas, superior, direita.

Capa conforme modelo:
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DE SANTA CATARINA - IFSC
CAMPUS FLORIANOPOLIS-CONTINENTE
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

[Nome do aluno (a)]

Orientador (a): [Nome do orientador(a)]

PLANO DE NEGOCIOS

[Nome da empresa]

FLORIANOPOLIS — SC
[Ano]
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SUMARIO

Indicar topicos e suas respectivas paginas.

SUMARIO EXECUTIVO
Deve expressar uma sintese do que serd apresentado no plano de negdcios, preparando e

atraindo o leitor para a leitura.

1 DESCRICAO DA EMPRESA

- Conceito do negdcio: apontar os produtos/servicos que serdo oferecidos ao cliente de forma
resumida (proposta de valor)

-Equipe gerencial: indicar as pessoas que serdo as gestoras do negdcio sua experiéncia e formacao
- Estrutura legal

- Quadro de funcionarios

- Localizagao e infra-estrutura

- Seguro

- Seguranga

- Parcerias estratégicas (fornecedores de produtos e servicos estratégicos; intermediarios de

vendas...)

2 PRODUTOS E SERVICOS

- Detalhar os produtos e servigos a serem oferecidos (inclusive o cardapio)

- O que o difere da concorréncia? Falar das caracteristicas Unicas do negdcio e o que ele tem de
especial a oferecer aos clientes

- Indicar possiveis fornecedores

- Producao e distribuicao (relacionar tudo o que devera ser comprado para iniciar o negdcio -

equipamentos, utensilios, méveis, veiculos etc)

3 MERCADO E COMPETIDORES
- Analisar o setor
- Analisar o publico-alvo (potenciais clientes)
- Analisar a concorréncia
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4 MARKETING

- Produto (posicionamento)
- Preco
- Praga (canais de distribuigao)

- Propaganda/comunicac¢do

5 ANALISE ESTRATEGICA

- Fazer a andlise SWOT (Strengths, Weaknesses, Oppontunities, Threats — forcas, fraguezas,
oportunidades e ameacas) da empresa.

- A partir do resultado da analise SWOT, definir as acbes que a empresa ird adotar para evidenciar

as forcas e reduzir/compensar as fraquezas.

6 PLANO FINANCEIRO
- Investimento inicial
- Custos com mao de obra
- Custos e despesas fixos
- Demonstragdo do Resultado do Exercicio (DRE)
- Custos e despesas variaveis; e custos e despesas totais
- Projecdo das vendas
- Analise de retorno sobre o investimento:
e Ponto de equilibrio
e Payback
e Valor presente liquido (VPL)
e Taxa interna de retorno (TIR)

- Conclusdes sobre o plano financeiro
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7 REGISTRO DE ORIENTACOES DO TCC — PLANO DE NEGOCIOS

Académico(a):

Professor Orientador:

Professor Co-orientador:

TITULO DO TRABALHO:

Rubricas
(Professor
Data Horario Assunto abordado Orientador,
Co-orientador e

Académicos)
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8 AVALIAGAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO TCC -PLANO DE NEGOCIOS

APRESENTAGAO TCC - PLANO DE NEGOCIOS

Data:

Horario inicio: Horario final:

Titulo:

Académico(a):

APRESENTACAO ESCRITA
N.° Item Detalhamento Nota
1 [Adequagdo do titulo O titulo condiz com o trabalho apresentado?
2 | Apresentacio do texto O texto é claro, objetivo, usa linguagem correta e apresenta uma
abordagem sequencial légica.
O trabalho atende as normas da ABNT no tocante a citagGes e
Normas ABNT e referéncias. Atende a formatacgdo: fonte Times New Roman
3 formatacio basica tamanho 12 em espaco 1,5; layout da pagina deve ser papel A4
s (29,7 x 21 cm), com margens: superior (3 cm), esquerda (3 cm),
inferior (2 cm) e direita (2 cm); com numeragdo das paginas.
- , . | Apresenta sumdrio e sumadrio executivo (sintese do que sera
Sumario e sumario N . .
4 . apresentado na sequéncia, preparando e atraindo o leitor para a
executivo .
leitura).
5 | Descri¢do do negdcio Descreve a empresa, os produtos e servigos ofertados.
6 |Mercado Analisa o mercado e os competidores.
7 | Marketing e estratégia Apresenta o plano de marketing e a analise estratégica (SWOT).
Levanta a viabilidade financeira do negdcio, apresentando:
- Investimento inicial.
- Custos com mado de obra.
- Custos e despesas fixos.
8 | Plano financeiro - Demonstragdo do Resultado do Exercicio (DRE).
- Custos e despesas varidveis; e custos e despesas totais.
- Projecdo das vendas.
-Andlise de retorno sobre o investimento: ponto de equilibrio,
payback, valor presente liquido (VPL), taxa interna de retorno (TIR).
9 Conclusio Devem ser relatados aspectos, envolvendo diferentes cenarios, que
demonstrem se o negdcio é viavel ou nao.
A Foram relacionadas todas as fontes de informagcdo mencionadas ao
10 | Referéncias
longo do trabalho.
AVALIACAO DA APRESENTACAO ESCRITA
Observagdo: Para as arguicdes os membros da banca deverdo entregar por escrito as corregées
ortograficas e de formatacdo realizadas no trabalho, sendo que o tempo utilizado para os debates
deve focar nos contetidos.
COMENTARIOS
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APRESENTAGCAO ORAL
N.° Descrigdo Critérios Nota
01 Desenvoltura, emprego de linguagem adequada e

Clareza na comunicac¢do . ,
capacidade de sintese.

Sequéncia ldgica, seguranca e dominio do assunto. A
apresentacdo oral do trabalho deve acontecer dentro
do tempo previsto (20 min.).

02 | Objetividade e adequagao do conteudo
ao tempo previsto para a apresentagdo

03 L. Dominio do assunto e relevancia do foco do tema
Dominio do tema
proposto.

Compreende, demonstra seguranca e conhecimento e
Respostas as arguicdes da banca responde as questdes levantadas pela Banca
Examinadora.

04

AVALIACAO DA APRESENTACAO ORAL

COMENTARIOS

AVALIACAO FINAL (Trabalho escrito 80% - Apresentacdo 20%)

Assinatura dos membros da banca:

1. Nome
Assinatura:

2. Nome
Assinatura:
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3. Nome
Assinatura:
4. Nome
Assinatura:

Assinatura do(a) Académico(a):

1. Nome

Assinatura:
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9 TERMO DE APTIDAO PARA A BANCA TCC - DO TCC - PLANO DE NEGOCIOS

Eu, Professor(a) , orientador do aluno

(a) , regularmente matriculado na disciplina de TCC do

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do Campus Florianépolis-Continente do Instituto
Federal de Santa Catarina, considero que o referido académico esta apto a defesa publica de seu

TCC — Plano de Negdcios intitulado

Para a composicdo da banca sugiro os professores* e

Floriandpolis, de de 20

Nome do Professor Orientador

*No caso de membro da banca externa, devera ser anexado ao termo o certificado/diploma do

curso de maior gradua¢ao do mesmo.

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
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10 ATA DA BANCA TCC- DO TCC - PLANO DE NEGOCIOS

Aos dias do més de de 20, cominicioas ___: h e término as
___: h no Campus Floriandpolis-Continente do Instituto Federal de Santa Catarina, teve lugar a
sessao publica da defesa do  Trabalho de Conclusao de Curso de

, intitulado

, para a obtencao do certificado de Tecnélogo em Gastronomia. A Banca

foi constituida pelos seguintes membros:

— Orientador e Presidente da Banca;

— Avaliador;

— Avaliador.

O ato teve inicio com a apresentacgdo da Banca pelo(a) Presidente,

que, a seguir, passou a palavra ao aluno para expor o seu

trabalho. Na sequéncia, os componentes da banca fizeram suas arguicdes, que foram respondidas
pelo aluno. Ao término da defesa, a banca, apds deliberacdo sigilosa, atribuiu a seguinte nota: (

) - e, a vista desses resultados, o Presidente declarou

encerrada a defesa, com o candidato sendo , lavrando-se a presente ata que vai

assinada pelos professores, membros da banca examinadora, e que sera entregue a Coordenadoria

do Curso.
Obs:
Floriandpolis, de de 20
Presidente:
Ass.:
Avaliador:
Ass.:
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Avaliador:
Ass.:
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11 TERMO DE ACEITE PARA ORIENTAGAO DE TCC - PLANO DE NEGOCIOS

Floriandpolis, de de20_ .
Eu, , aceito orientar o(a) aluno
(a) , em seu trabalho de conclusdo de curso a fim
de desenvolver um plano de negdcios.
Nome do Aluno: Nome do Orientador

Coordenador(a) do Curso

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
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ANEXO Il

Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) - Relatério de Estagio e Extensao

1- Formato do trabalho de conclusao de curso:
Apresentar de maneira clara e objetiva a seguinte sequéncia de itens:
Folha de rosto

Introducgdo: Neste item deve ser apresentado: o plano de atividade de estagio aprovado (conforme
Formuldrio de Inscricio em Programa de Estagio) , explanar brevemente sobre o local de
execucao do estagio, apresentar as justificativas, objetivos geral e especifico do estagio.

Caracterizacdo da empresa: Nesse item deve-se fazer um histérico e apresentacdo da instituicao
em que estd sendo realizado o estdgio. Objetivo da empresa, missdo, valores e visdo da empresa,
ramo de atividade, estrutura organizacional, clientes, produtos e servicos ofertados, tempo de
funcionamento da empresa, nimero de funciondrios, tipo de regime tributdrio, porte da empresa
e quais ferramentas de gestdao que a empresa utiliza.

Fundamentacdo tedrica: apresentar os principais conceitos e arcaboucos tedricos dos
conhecimentos que deram base para o relatdrio de estdgio; inclusive fundamentar as informacdes
descritas no item caracterizacdo da empresa.

Atividades desenvolvidas durante o estdgio: Esse item visa relatar de forma detalhada o
desenvolvimento do plano de trabalho, ou seja, o desenvolvimento do tema escolhido pelo aluno
para mostrar a relacdo entre os conhecimentos construidos ao longo do curso com a pratica
exercida no estagio.

Desafios enfrentados: Descrever os desafios e dificuldades enfrentadas durante a realizacdo do
estdgio e do plano de trabalho.

Proposicdes de melhoria: visa fazer com que o estagiario pense sistematicamente propostas de
melhorias para o estabelecimento de estagio.

Utilizando a ferramenta de gestdao 5W2H:

a)Acdo ou atividade que deve ser executada ou o problema ou o desafio que deve ser solucionado
(what).

b) Justificativa dos motivos e objetivos do que esta sendo executado ou solucionado (why).

c) Definicdo de quem sera (serdo) o(s) responsavel(eis) pela execuc¢do do que foi planejado (who).
d) Cronograma sobre quando ocorrerdo os procedimentos (when).

e) Informacao sobre onde cada um dos procedimentos sera executado (where).

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
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f) Explicacdo sobre como serdo executados os procedimentos para atingir os objetivos
pré-estabelecidos (how).

g) Limitacdo de quanto custara cada procedimento e o custo total do que sera feito (how much).

8) Conclusdo: Devem ser relatados os principais resultados encontrados, enfatizando a importancia
do desenvolvimento do estagio para a formacao profissional do estagidrio.

Referéncias.

Observacao:

As informagbes construidas durante o estagio deverdo ser devolvidas para a empresa, cabendo ao
orientador e aluno definir o formato do documento. O formato do documento deverad ser
apresentado pelo aluno no ato da apresentacdo do TCC.

Este modelo sé é vadlido para os trabalhos de conclusdo de curso que forem realizados no préprio
local de estagio.

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
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2. REGISTRO DE ORIENTACOES DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO — RELATORIO DE
ESTAGIO

Académico(a):

Professor Orientador:

Professor
Co-orientador:

TITULO DO TRABALHO:

Rubricas (Professor
. Orientador,

Data Horario Assunto abordado .
Co-orientador e

Académicos)

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
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3. AVALIACAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - RELATORIO DE ESTAGIO

APRESENTAGAO TCC

Data: Horério inicio: Horario final:

Titulo:

Académico(s):

APRESENTAGAO ESCRITA DO TCC COMO RELATORIO DE ESTAGIO

N.° Item Detalhamento Nota
1 Adequagdo do titulo O titulo condiz com o trabalho apresentado?
2 Apresentacio do Texto O texto é claro, objetivo, usa linguagem correta e apresenta uma

abordagem sequencial légica.
O trabalho atende as normas da ABNT do tocante a citagles e
Normas ABNT e a , . .
3 . L referéncias. Atende niumero de 10 a 25 paginas, fonte Times New
formatagdo basica
Roman 12, espacamento 1,5. Margens 2,5cm

Estd alinhado com as atividades desenvolvidas durante o estégio,
4 Relevancia do Tema mostrando a relacdo entre os conhecimentos construidos ao
longo do curso com a pratica exercida no estagio.

Apresentar os principais conceitos e arcaboucos teoricos dos

5 Fundamentacio conhecimentos que deram base para o relatério de estagio;
inclusive fundamentar as informagdes descritas no item
caracterizacdo da empresa.

Estdo claramente definidas as etapas:
a)Acdo ou atividade que deve ser executada ou o problema ou o
desafio que deve ser solucionado (what).
Aplicacdo da b) Justificativa dos motivos e objetivos do que estd sendo
6 ferramenta de gestdo |executado ou solucionado (why).
5W2H c) Definicdo de quem serd (serdo) ofs) responsavel(eis) pela

execucdo do que foi planejado (who).

d) Cronograma sobre quando ocorrerdo os procedimentos
(when).

e) Informagdo sobre onde cada um dos procedimentos serd
executado (where).

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
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f) Explicacdo sobre como serdo executados os procedimentos
para atingir os objetivos pré-estabelecidos (how).

g) Limitacdo de quanto custara cada procedimento e o custo total
do que sera feito (how much).

Desafios e dificuldades |Descrever os desafios e dificuldades enfrentadas durante a

7 realizacdo do estagio e do plano de trabalho.

Devem ser relatados os principais resultados encontrados,

8 Conclusdo enfatizando a importdncia do desenvolvimento do estédgio
para a formacgao profissional do estagiario.
9 Referéncias Foram relacionadas todas as fontes de informagdo mencionadas
ao longo do trabalho.
Modelo de devolutiva Principais informagGes construidas durante o estagio que
10 |paraaempresaobjeto do |serdo devolvidas para a empresa.

estagio

AVALIACAO DA APRESENTACAO ESCRITA DO TRABALHO DE CONCLUSAO DO CURSO

Observagao: Para as argiiigoes os professores deverdo entregar por escrito as corregoes de
ortografia e metodologia cientifica, sendo o tempo utilizado para os debates decorrentes dos
conteudos.

COMENTARIOS

APRESENTACAO ORAL

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
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N.° Descricdo Critérios Nota
01 Desenvoltura, emprego de linguagem adequada e capacidade

Clareza na comunicagdo i
de sintese.

Objetividade e

. , Seqliéncia ldgica, seguranca e dominio do assunto. A
02 |adequagdo do conteudo N

. apresentacao oral do trabalho deve acontecer dentro do tempo
ao tempo previsto para a .
previsto.

apresentacao

03 Dominio do tema Dominio do assunto e relevancia do foco do tema proposto.

04 |Respostas as arguicBes da | Compreende, demonstra seguranga e conhecimento e responde
banca as questdes levantadas pela Banca Examinadora.

AVALIAGAO DA APRESENTAGAO ORAL DO TRABALHO DE CONCLUSAO DO CURSO

COMENTARIOS

AVALIAGAO FINAL (Trabalho escrito 80% - Apresentagio 20%)

Assinatura dos Membros da Banca:

1. Nome

Assinatura:

2. Nome

Assinatura:

3. Nome

Assinatura:

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
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4. Nome
Assinatura:

Assinatura do(s) Académico(s):

1. Nome

Assinatura:
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4- TERMO DE APTIDAO PARA A BANCA

Eu, Professor , orientador do aluno

, regularmente matriculado na disciplina de TCC do Curso

Superior de Tecnologia em Gastronomia do Campus Floriandpolis-Continente do Instituto Federal
de Santa Catarina, considero que o referido académico esta apto a defesa publica de seu TCC -

Relatdrio de Estagio intitulado

Para a composicdo da banca sugiro os professores* e

Floriandpolis, de de 20__.

Nome do Professor Orientador

*No caso de membro da banca externa, devera ser anexado ao termo o certificado/diploma do

curso de maior gradua¢cao do mesmo.

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
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5- ATA DA BANCA

Aos dias do més de de 20 |, com inicio as : h e término as : h no

Campus Floriandpolis-Continente do Instituto Federal de Santa Catarina, teve lugar a sessdo
publica da defesa do Trabalho de Conclusao de Curso de

, intitulado

, para a obtencdo do certificado de Tecnélogo em Gastronomia. A Banca foi

constituida pelos seguintes membros:

— Orientador e Presidente da Banca;

— Avaliador;

— Avaliador.

O ato teve inicio com a apresentacdo da Banca pelo(a) Presidente,

que, a seguir, passou a palavra ao aluno para expor o seu

trabalho. Na sequéncia, os componentes da banca fizeram suas arguicées, que foram respondidas
pelo aluno. Ao término da defesa, a banca, apds deliberacdo sigilosa, atribuiu a seguinte nota: (

) - e, a vista desses resultados, o Presidente declarou

encerrada a defesa, com o candidato sendo , lavrando-se a presente ata que vai

assinada pelos professores, membros da banca examinadora, e que sera entregue a Coordenadoria

do Curso.

Obs:

Floriandpolis, de de 20

Presidente: Ass.:

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
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Avaliador: Ass.:

Avaliador: Ass.:

6- MANUAL DO TCC - Relatério de Estagio

Definigdo da tematica

O aluno terd autonomia para definir a drea de estdgio. Entretanto, os professores
orientadores ndo serdao obrigados a aceitar a orientacdo caso ndo se sintam a vontade com a area
escolhida.

Salienta-se que os professores orientadores terdo limite de orientandos a ser definido
semestralmente pela coordenacdo de curso em funcdo da carga horaria de aulas.

Defini¢ao de relatédrio de estagio

O relatério deverd conter de 10 a 25 pdginas (incluindo quadros, tabelas e figuras;
excluindo as referéncias), fonte times new roman 12, espacamento 1,5 e margens 2,5cm.

Elementos pré-textuais
Titulo
Autor (es)

Empresa e Area de Estagio (As areas de estagio estdo correlacionadas com a area de atuacgdo do
professor orientador).

Elementos textuais

Introducao

Caracterizacdo da empresa
Fundamentacao tedrica

Atividades desenvolvidas durante o estagio
Desafios enfrentados

Proposi¢des de melhorias, utilizando a ferramenta de gestdao 5W2H

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
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Conclusao

Elemento pds-textual

Referéncias

ANEXO Il

1- MANUAL DO TRABALHO DE CONCLUSAO DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
GASTRONOMIA -

Instrucdes para elaboracdo de Artigo Cientifico

Definicdo da tematica

O aluno deverd definir a tematica do TCC do CSTG de acordo com a linha que tem interesse em
pesquisar e que esteja relacionada aos conteldos e conhecimentos vistos ao longo do curso.

As linhas de pesquisas dos professores que serdao orientadores de TCC serdo apresentadas aos
alunos no inicio do semestre que acontecerd o estagio.

O aluno deverd articular com seu professor orientador a orientacdo e tematica do TCC no inicio do
semestre.

Os documentos com o aceite da orientagdo deverdo ser entregues a Coordenacao de Curso até no
maximo a terceira semana do 60 semestre do curso.

Obs: Salienta-se que os professores orientadores terdo limite de orientandos a ser definido
semestralmente pela coordenacdo de curso em funcdo da carga horaria de aulas.

Definicao de artigo

De acordo com ABNT.NBR 6022 (2003, p.2) “artigo cientifico é parte de uma publicagdo com
autoria declarada, que apresenta e discute idéias, métodos, técnicas, processos e resultados nas
diversas areas de conhecimento.” A norma da ABNT que dispde sobre artigos cientificos apresenta
os elementos que constituem um artigo. No entanto, ao submeté-lo a aprovagdao de uma revista, o
autor deve seguir as normas editoriais exigidas pelo veiculo de publicacdo.

Estrutura do artigo:
Elementos pré-textuais

Titulo
Autor (es)

Resumo em portugués / palavras-chave
Abstract em inglés / key-words

Elementos textuais

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
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Introducao

Referencial Tedrico

Procedimentos Metodoldgicos

Apresentacdo e Discussdo dos Resultados ou Desenvolvimento
Conclusdo ou Consideragdes Finais

Elemento pos-textual

Referéncias

2- ATA DA BANCA

Aos dias domés de ,cominicio as :_hetérmino as . hteve lugar a sessao
publica da defesa do Trabalho de Conclusdao do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do

Campus Floriandpolis-Continente do Instituto Federal de Santa Catarina de, intitulado
para a obtencao do certificado de Tecnélogo em Gastronomia.

A Banca foi constituida pelos seguintes membros:
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Prof — Orientadora e Presidente da Banca
Prof — Avaliador
Prof. — Avaliador

O ato teve inicio com a apresentacdo da Banca pelo Presidente Prof , a seguir, passou a palavra o
aluno para expor o seu trabalho. Na sequéncia, os componentes da banca fizeram suas arguicdes,

que foram respondidas pelo aluno. Ao término da defesa, a banca, apds deliberacdo sigilosa,

atribuiu a seguinte nota: () - e, a vista desses resultados, o
Presidente declarou encerrada a defesa, com o candidato sendo , lavrando-se a
presente ata.
Obs:

Floriandpolis, de de

3- AVALIACAO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - TCC - ARTIGO
CIENTIFICO

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

APRESENTAGAO TCC

Data: L. o e
Horario de inicio: Horario final:
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Titulo:

Académico(a):

APRESENTAGAO ESCRITA DO TCC

no Item Detalhamento Nota

1 Adequacao do titulo O titulo condiz com o trabalho apresentado?

2 Apresentagéo do Texto O texto é claro, objetivo, usa linguagem correta e apresenta uma
abordagem sequencial légica?

3 Normas ABNT e | O artigo atende as normas da ABNT do tocante a citagbes e

formatagéo basica referéncias? Atende ao numero de 15 a 25 paginas, fonte Times
New Roman 12, espagcamento 1,5. Margens 2,5 cm?

4 Relevancia do Tema Esta alinhado aos objetivos do estudo e com as competéncias do
Perfil Profissional de Conclusdo do Curso? Indica a contribuigdo
da proposta para o conhecimento e para a sociedade? Em que
sentido a execugéo de tal proposta subsidiara o conhecimento ja
existente e a sociedade de maneira geral ou especifica?

5 Dimensdo da Pesquisa | O problema estd bem delimitado e existe coeréncia com os

(Problema e Objetivo) objetivos?

6 Fundamentagéo Sao apresentados os conhecimentos existentes que oferecem a
sustentacao conceitual ao tema do trabalho? O referencial tedrico
€ atualizado, alinhado e coerente com o problema proposto? A
citacdo das fontes é realizada de forma adequada? Foram
utilizados periddicos para embasamento tedrico e discussao?
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7 Procedimentos O método utilizado para o desenvolvimento do trabalho € bem
Metodoldgicos definido e adequado ao problema, com etapas claramente

definidas?

8 Apresentagao e | Apresenta os dados coletados e o tratamento destes dados,
discussao dos | evidenciando os resultados aos objetivos propostos? Com apoio
resultados do referencial tedrico consultado, da-se significado aos resultados

obtidos? Os resultados, discussdo e conclusbes apresentam
coeréncia entre si e com o problema proposto?

9 Referéncias Foram relacionadas todas as fontes de informagdao mencionadas

ao longo do trabalho de acordo com as normas da ABNT?

10 Relevéancia do estudo O estudo é relevante e tem possibilidade de publicagéo?

AVALIACAO DA APRESENTAGAO ESCRITA DO TRABALHO DE CONCLUSAO DO CURSO 1) Na

defesa oral do TCC, os professores da banca devem utilizar o tempo para debates decorrentes dos

conteudos e podera alertar o discente quanto a necessidade de fazer corregées gramaticais e de uso
de normas da ABNT, deixando, porém, as meng¢des especificas as falhas por escrito.

2) Atribuir nota de 0 (zero) a 10 (dez) para cada item, soma-los e dividi-los por 10 (dez).

COMENTARIOS

APRESENTAGAO ORAL

no Descrigao Critérios Nota

1 Clareza na | Desenvoltura, emprego de linguagem adequada e capacidade de
comunicagao sintese. Uso de recursos audiovisuais corretos e coerentes.
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2 Objetividade e | Selegdo adequada e sequéncia légica das informagbes na

adequacgdo do conteudo | apresentagdo. A apresentagdo Oral do trabalho deve acontecer
ao tempo previsto para | dentro do tempo previsto.
a apresentacao

3 Dominio do tema Dominio do assunto, seguranga, justificativa da escolha do tema,
relevancia e foco do tema proposto.

4 Respostas as arguigbes | Compreende, demonstra seguranga e conhecimento e responde
da banca as questdes levantadas pela Banca Examinadora.

AVALIAGAO DA APRESENTAGAO ORAL DO TRABALHO DE CONCLUSAO DO CURSO: Atribuir
nota de 0 (zero) a 10 (dez) para cada item, soma-los e dividi-los por 4 (quatro).

COMENTARIOS

AVALIAGAO FINAL:
O trabalho escrito e a apresentacao oral serédo valorados, respectivamente, em 50% cada um.

Somar a nota do trabalho escrito com a da apresentagéo oral e dividir por dois.

Florianépolis,
Assinatura dos membros da banca:

Presidente: Ass.:

Avaliador: Ass.:
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Avaliador: Ass.:

Assinatura do académico:

Ass.:
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