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1. APRESENTACAO

A funcédo social do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia —
IFB é garantir a formagao integral do profissional-cidadao critico-reflexivo, com base num
método educacional cientifico-tecnolégico-humanistico, onde a atuagao ética e isenta dos
profissionais formados por esta Instituicao resulte em beneficios sociais, politicos e culturais

e na construgdo de uma sociedade mais igualitaria.

O IFB atua na educacéao profissional de técnicos de nivel médio e formacao inicial e
continuada de trabalhadores até a oferta de profissionalizagado tecnolégica de graduacéo,
bacharelado, pds-graduacdo e na formacao de professores, todas essas modalidades

fundamentadas na construgcdo do conhecimento.

Para cumprir sua finalidade institucional, o IFB tem como missao:

“Oferecer ensino, pesquisa e extensdo no ambito da Educagdo Profissional e
Tecnologica, por meio da inovagao, producao e difusdo de conhecimentos, contribuindo para
a formacédo cidadd e o desenvolvimento sustentavel, comprometidos com a dignidade

humana e a justica social.” (IFB, 2019).

Como parte do plano de expansdo da Rede Federal de Educacao Profissional e
Tecnoldgica do Ministério da Educacao, a Lei 11.892, de 29/12/2008 criou também o Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia — IFB, o qual estabeleceu, em 2011, o
Campus Riacho Fundo e, no primeiro semestre de 2012, passou a oferecer ali o Curso

Técnico em Gastronomia na Forma Subsequente ao Ensino Médio.

Foram realizadas pré-audiéncias e audiéncias publicas junto a comunidade local, no
primeiro semestre de 2011, a fim de obter informagcbes que apontassem o potencial

socioeconOmico e a caréncia de mao de obra regional.

O Curso Técnico em Gastronomia na Forma Subsequente ao Ensino Médio tem como
objetivo atender ao mundo do trabalho e oportunizar ao cidadao qualificacao profissional
técnica para atuag&o na organizagao da cozinha, na selegédo e no preparo da matéria-prima,
na elaboracédo e organizagdo dos pratos do cardapio, a execugao de cortes e métodos de

cozimento, utilizando as praticas de manipulagdo de alimentos, a operacionalizagdo e
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manutengao dos equipamentos e maquinario de cozinha, a armazenagem de diferentes tipos
de géneros alimenticios, além do controle de estoque, consumo e custos. A infraestrutura
recomendada deve ser composta por biblioteca com acervo especifico e atualizado (ja
implantada no Campus), laboratério de informatica com programas especificos (ja implantado
no Campus) e laboratério de produgdo de alimentos (ja implantado no Campus). O Curso
Técnico atende as demandas locais em conformidade com os fundamentos legais que
orientam a educacao brasileira e sera oferecido aos estudantes que tenham concluido o
Ensino Médio. Nesse sentido, o egresso podera acrescer a sua formagcdo 160 horas de

estagio supervisionado, em conformidade com as regras do Instituto.

2. HISTORICO DA INSTITUICAO

O Instituto Federal de Brasilia (IFB) foi criado em 2008 através da lei 11.892/2008.
Desde entdo, o Instituto veio se estruturando, consolidando as atividades de ensino no
Distrito Federal (DF). E importante destacar que os Institutos Federais tém objetivos e
finalidade unicos em sua lei de criacdo e que os deixam inteiramente comprometidos com a
sociedade, especialmente com o desenvolvimento local onde se encontram inseridos.

Hoje o IFB conta com 10 campi, distribuidos da seguinte forma: Campus Brasilia,
Campus Ceilandia, Campus Estrutural, Campus Gama, Campus Planaltina, Campus Recanto
das Emas, Campus Riacho Fundo, Campus Samambaia, Campus Sao Sebastido e Campus
Taguatinga.

Ouvir a comunidade foi o primeiro passo para que fossem tomadas decisdes
responsaveis para o sucesso do investimento publico, da educagao e consequentemente do
desenvolvimento sociedade em geral, levando em consideragdes estes aspectos, quando o
IFB iniciou sua expansao em 2011.

Nessa perspectiva de conhecer os anseios da comunidade local, foi realizado contato
com a comunidade da Regido Administrativa (RA) do Riacho Fundo |, inicialmente com a
participacdo dos representantes da sociedade civil (administragdo regional, associagcbes de
classe e organizagbes sociais). Posteriormente, pré-audiéncias (05/05/2011) e audiéncias
publicas (12/05/2011) foram realizadas, nas quais as atividades e missao do Instituto Federal
de Brasilia foram apresentadas aos presentes, assim como o levantamento das atividades
necessarias a comunidade, no ambito de ensino técnico e tecnoldgico. Durante as pré-
audiéncias houve a participacdo da comunidade da Regidao Administrativa (RA) Riacho Fundo
e do entorno (Riacho Fundo Il, Recanto das Emas e Nucleo Bandeirante).

Foram apresentadas a comunidade o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos e o

Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia ao longo da pré-audiéncia e a
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audiéncia publica, orientando os participantes sobre as atividades desenvolvidas em cada
componente por eixo tecnoldgico. Dessa forma, a comunidade pontuou e sinalizou ao IFB os
cursos que atenderiam seus anseios, no ambito do ensino profissionalizante. Os cursos
indicados pelos populares e que ainda nao constavam entre os ja oferecidos pelo IFB foram:
Curso Técnico em Contabilidade, Curso Técnico em Recursos Humanos, Curso Técnico em
Gastronomia e Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.

A proposta resultante dos anseios da comunidade foi enviada ao Conselho de
dirigentes (20/05/2011 e 25/05/2011) e ao Conselho Superior (31/05/2011) para que fosse
analisada, considerando aspectos de viabilidade e interesse publico. Durante a apreciacao, a
proposta de cursos técnicos e de curso tecnoldgico acima mencionados foi aprovada.

Nesse contexto, o campus Riacho Fundo oferece a comunidade, atualmente, os
cursos: Técnico em Cozinha (subsequente e integrado ao ensino médio), Técnico em
Hospedagem (integrado ao ensino médio), Técnico em panificacdo (subsequente), Técnico
em Restaurante e Bar (PROEJA), além de cursos de Formacao Inicial e Continuada (FIC),
tais como: Agente de recepcao e reserva em meios de hospedagem, Informatica e Libras.

Bem como os cursos superiores de Tecnologia em Gastronomia e em Hotelaria.

3. JUSTIFICATIVAS

As razdes que justificam a oferta do Curso Técnico em Gastronomia na Forma
Subsequente ao Ensino Médio no Campus Riacho Fundo | estdo ancoradas na realidade
socioecondmica da regido, que vem apresentando um significativo crescimento nos ultimos
anos, e na importancia dada pelas regides administrativas (RA’s) aos setores de comércio e

servigos, onde o Campus Riacho Fundo se insere.

No Brasil, segundo os dados do IBGE (2005), o setor terciario nacional, que
compreende as atividades do comércio e servigos e turismo tem apresentado as maiores
taxas de crescimento. Sua presenca na economia nacional reflete essa realidade: entre 1970
e 2005, a taxa de participacao do setor na Populagdao Economicamente Ativa (PEA/IBGE)
subiu de 38% para 58%. Em 2005, o setor respondia por 57% do Produto Interno Bruto (PIB)

brasileiro.

O estudo “A Competitividade nos Setores de Comércio, de Servigos e do Turismo no
Brasil: Perspectivas até 2015” (CNC, 2008), realizado pela Confederagcao Nacional do

Comércio (CNC) e o SEBRAE, revela que, nos paises desenvolvidos, o setor terciario
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representa, em média, 70% do PIB. As atividades produtivas tendem a migrar dos setores
primario e secundario (agropecuaria e industria) para o comércio e prestagdo de servigos, a
medida que a vida e economia tornam-se mais urbanas. Esse movimento vem ocorrendo no
Brasil desde a década de 70. Nos ultimos anos, o setor terciario tem registrado crescimento

real a taxas superiores ou préximas as da industria.

No Distrito Federal, os setores de comércio e servicos vém se destacando como
ocupacao predominante da populagao, apresentando percentuais acima de 72 % em relagcéo
aos setores de atividade (Tabela 1) e essa tendéncia ja era percebida no inicio do século nas

regides contempladas pelo Campus Riacho Fundo | (Tabela 2).

Tabela 1 - Populagao Ocupada segundo os Setores de Atividades do Distrito Federal —
2017 - 2018

OCUPADOS Percentual de variacao

SETORES DE ATIVIDADES (em mil) . ¢

2017 2018 (%)
Industria de Transformacgao 47 44 - 6,4
Construcéao Civil 62 66 6,5
Comeércio 234 234 0,0
Servicos 953 981 2,9
Total 1.296 1.350 100,0

Fonte: Adaptado da PED/DF

Nas regides administrativas contempladas pelo Campus Riacho Fundo |, de acordo
com os dados da PDAD — Pesquisa Distrital por Amostras de Domicilios (2004), 47,51% da
populacdo residente no Riacho Fundo | (RA XVII) exerce atividades relacionadas ao

COMErcio e Servigos.

Tabela 2 - Populagao Urbana Residente, por atividade principal remunerada, segundo

os setores
Riacho . .
Setor Riacho Nucleo Recanto das | Candango-
Fundo |
de Fundo Il Bandeirante Emas landia
. RA XVII
Atividade

Pop. % Pop. % Pop. % Pop. % | Pop. %
COMERCIO |2.167 | 21,28 | 2.167 | 21,28 | 2.466 | 24,8 | 8.289 | 25,3 | 1.543 | 26,2

SERVICOS
, 652 | 64 | 652 | 64 | 584 | 59 [3.165| 9,7 | 332 | 56
DOMESTICOS
SERVICOS EM
2.020 | 19,83 | 2.020 | 19,83 | 2.033 | 20,4 | 2.442 | 7,4 | 807 | 13,7
GERAL

TOTAL 4.839 | 47,51 | 4.839 | 47,51 | 5.083 | 51,1 |13.896| 42,4 | 2.682 | 19,3
Fonte: Adaptado de SEPLAN/CODEPLAN — PDAD 2004
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Nesse cenario, amplia-se a necessidade da formacao profissional, voltada a
qualificacdo de mao de obra que atenda as demandas das transformacgdes ocorridas no
mundo do trabalho. As pesquisas realizadas pelo PDAD corroboram a necessidade de
maiores investimentos na capacitagédo e no desenvolvimento dos recursos humanos visando
a integrar a demanda dos setores comércio e servigos das regides administrativas

contempladas pelo Campus Riacho Fundo | a oferta de cursos técnicos profissionais.

4. OBJETIVOS

4.1. Objetivos Gerais

O curso Técnico em Gastronomia na Forma Subsequente ao Ensino Médio, como
apresentado nesta proposta, tem como objetivo principal, capacitar os profissionais que ja
estdo no mundo do trabalho e os que nele pretendem se inserir, oferecendo conhecimento
pratico e tedrico nas atividades de cozinha, especialmente comercial, e viabilizando

condicdes para que o estudante desenvolva as competéncias e habilidades profissionais.

4.2. Objetivos Especificos

¢ Capacitar o estudante para desenvolver atividades de rotina do setor de cozinha em

restaurantes;

e Fornecer ferramentas para a producédo de alimentos na gastronomia e comércio de

restaurantes;

e Oferecer conhecimentos soélidos para a operacionalizagdo das atividades do setor de

cozinha;
¢ Prover técnicas relacionadas a producao de cardapios;

e Fornecer conhecimento da area de gestdo voltada para o eixo de turismo,

hospitalidade e lazer.
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5. REQUISITOS DE ACESSO

O Curso Técnico em Gastronomia na Forma Subsequente ao Ensino Médio sera
ofertado aos estudantes que possuem certificado de conclusdo do ensino médio ou
equivalente de acordo com a lei. O estudante s6 podera ingressar no curso se, no ato da

matricula, apresentar o certificado de conclusdo conforme exigido.

O processo seletivo sera divulgado através de edital publicado na Imprensa Oficial, no
sitio da Instituicdo e em pelo menos um jornal local de grande circulagdo, com indicagéo dos

requisitos, condi¢des e sistematica do processo, além do numero de vagas oferecidas.

Tanto a Constituicdo Federal quanto a Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional
(Lei n® 9.394/1996 — LDB) enfatizam como principio basico a orientar o ensino "a igualdade
de condicbes para 0 acesso € a permanéncia na escola". Neste sentido, por intermédio dos
seus 6rgaos colegiados, o Instituto Federal de Brasilia — IFB — define, através do sistema de
cotas, estratégias especificas de selecdo dos seus estudantes, de sorte a contemplar as
situacdes diferenciadas, até mesmo como uma forma de equalizar as oportunidades de
ingresso aqueles que, sem a definicdo de cotas especificas, jamais teriam garantidos os seus

direitos de ingresso nos cursos ofertados.

6. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

As politicas, os programas e as praticas pedagdgicas do Instituto Federal de Brasilia —
Campus Riacho Fundo — deverdo propiciar condigbes para que os egressos da Educagéo
Profissional subsequente ao Nivel Médio apresentem um perfil caracterizado por
competéncias basicas e profissionais que lhes permitam desenvolver, com seguranca, suas
atribui¢des profissionais e lidar com contextos caracterizados por mudancgas, competitividade,
necessidade permanente de aprender, rever posicboes e praticas, desenvolver e ativar
valores, atitudes e crencgas.

O técnico em gastronomia €& o profissional responsavel pela selecdo dos
ingredientes, pela preparagédo dos pratos e pela combinagdo de sabores, aplicando técnicas
de producdo de alimentos nos diversos setores e servicos de cozinha, considerando os
aspectos higiénico-sanitarios e a responsabilidade profissional. Opera e mantém
equipamentos e maquinario de cozinha. Armazena diferentes tipos de géneros alimenticios,
controla estoque, consumo e custos. E de responsabilidade do Cozinheiro manter a ordem e

a higiene na cozinha, além de coordenar os auxiliares do setor nas atividades e preparagdes
12



a serem desenvolvidas. Esse profissional trabalha em conjunto com o chefe de cozinha,

seguindo o planejamento de cardapio estabelecido por ele e auxiliando-o em suas fungdes.

6.1. Competéncias Especificas

O Catalogo Nacional de Cursos Técnicos determina que:

O Técnico em Gastronomia sera habilitado para:

Coordenar a organizagao e a preparagdo do ambiente de trabalho da cozinha.

Monitorar o recebimento, a entrada, a saida e o armazenamento de
mercadorias em estoque.

Supervisionar o pré-preparo e a aplicagdo de técnicas de corte e cocgao em
alimentos.

Preparar e finalizar produgdes gastronémicas.

Produzir e executar fichas técnicas operacionais para produgdes
gastronémicas.

Colaborar com a elaboracéo e a revisao de cardapios.

Intermediar as relagbes entre as equipes de cozinha, saldo e bar, além de
auxiliar na coordenacéo da equipe de cozinha.

Para atuagdo como Técnico em Gastronomia, sdo fundamentais:

Conhecimentos multidisciplinares sobre aspectos socioculturais e econdémicos
relacionados a gastronomia, bem como conhecimentos técnicos sobre
utensilios, equipamentos e técnicas de preparagao de alimentos.
Conhecimentos sobre praticas sustentaveis e manejo de residuos e sobre o
cumprimento das legislagdes relacionadas a producdo e a seguranca dos
alimentos.

Trabalho colaborativo, comunicagdo clara, comprometimento com a
sustentabilidade, atitude empreendedora, proatividade, criatividade e
flexibilidade para a solugdo de problemas e situagbes imprevistas. (MEC.
2020).

Diante disso, as Competéncias Profissionais Gerais, trabalhadas no curso Técnico em

Gastronomia na Forma Subsequente ao Ensino Médio, incluem:

¢ Comunicar-se com fluéncia, clareza, cordialidade e desenvoltura usando a

linguagem verbal e nao verbal de forma adequada as situagdes comunicativas

préprias dos espagos profissionais de cozinha.

* Produzir refeicdes nutricionalmente saudaveis.

* Aplicar as normas de seguranca do trabalho especificas do setor.

» Aplicar os principios das relagdes interpessoais na area de alimentos e bebidas.

» Elaborar e decorar diferentes tipos de pratos quentes e frios, considerando os

aspectos culturais ligados a tematica do ambiente e da producéo.

* Planejar o controle de estoque e compras, utilizando as ferramentas para

otimizagao do trabalho na cozinha.
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* Compreender, avaliar e propor melhorias nos servicos de producdo de
alimentos.

* Executar os procedimentos operacionais da produgao e apresentagcdo de
alimentos de acordo com a rotina estabelecida pela area de gastronomia.

» Utilizar os principios da quimica dos alimentos para selecionar materiais e
mateérias-primas para a combinacgao de alimentos.

* Preparar os principais pratos tipicos e regionais da cozinha brasileira.

* Executar os processos de producéo das cozinhas classicas internacionais.

* Adequar a produgao de alimentos na cozinha considerando as pessoas com
restricdes alimentares.

» Elaborar diferentes tipos de cardapios.

» Elaborar pregos de custo e vendas.

» Identificar os tipos de servicos de alimentos e bebidas mais adequados as

preparacdes de pratos do restaurante.

6.2. Campo de atuacéao

O técnico em Gastronomia, no exercicio pleno de suas atribui¢des, podera atuar em
instituigdes publicas e privadas, nos seguintes tipos de estabelecimentos: restaurantes,
bares, meios de hospedagem, refeitérios, catering, bufé, cruzeiros maritimos e embarcacgoes,

podendo exercer, entre outros, os seguintes cargos ou fungdes:

o Auxiliar de cozinha (médulo ).

o Cozinheiro(a) (maodulo 1).

7. ORGANIZACAO CURRICULAR

O Curso Técnico em Gastronomia na Forma Subsequente ao Ensino Médio sera
oferecido na forma de componentes curriculares, reestruturados em dois médulos, cada qual
correspondente a um semestre. A duracgao total do curso € de dois médulos, correspondentes

a um periodo de um ano.

A Matriz Curricular constitui-se de 13 (treze) componentes curriculares (Tabela 3) e
cuja carga horaria total € de 800 horas ou 960 horas/aulas, considerando que a hora/aula tem
a duracdo de 50 (cinquenta) minutos. Além disso, ha possibilidade de se fazer estagio

supervisionado, que podera ser realizado no periodo de integralizagdo do curso.
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Conforme previsto no Art. 7°, da Resolugdo N° 16 — 2016/CS-IFB, as atividades de
extensao, de monitoria e de iniciacdo cientifica, desenvolvidas pelo estudante, poderao ser
equiparadas ao estagio, no total de horas ou em parte delas, sempre na razao de 1 para 1.
As horas de atividades afins substituirdo as horas de estagio, sempre que as atividades
comprovadas sejam claramente de trabalho efetivo em ambientes de cozinha ou que sejam

assim reconhecidas por docente da area técnica atuante no curso.

71. Estrutura Modular ou Semestral

O Curso Técnico em Gastronomia na Forma Subsequente ao Ensino Médio se

organiza em dois modulos de disciplinas.

A estruturacdo modular tem por caracteristicas:

° Atendimento as demandas dos cidadaos, do Mundo do trabalho e da
sociedade;
o Conciliagdo das demandas identificadas com a vocagao, a capacidade

institucional e os objetivos do Instituto Federal de Brasilia e do Campus
Riacho Fundo;

o Articulagcdo modular das competéncias;

o Flexibilidade curricular que permita a qualificagao profissional ao término de

cada modulo;

o Certificagcbes intermediarias proporcionadas a um conjunto de competéncias
técnicas, identificadas no mundo do trabalho, permeadas por competéncias
que complementam a formacgao profissional, tais como: relacao interpessoal,

ética profissional, empreendedorismo, gestao;

o Carga horaria semestral, programada de forma a aperfeigoar o periodo total
para a execugao do curso, respeitando a carga horaria minima de cada area,

de acordo com a legislagao vigente.

o A estruturacdo em modular com certificagdes intermediarias permite o
ingresso do estudante em quaisquer dos médulos, recebendo a certificagao
de Técnico em Gastronomia quando concluir ou apresentar as certificagcdes

de cada um dos modulos.

15



7.2. Estagio supervisionado

O estagio supervisionado constitui-se em uma estratégia de ensino-aprendizagem cujo
objetivo é proporcionar a pratica dos temas abordados nos médulos, caracterizando-se por
ser um instrumento de integragdo entre o ensino e o0 mundo do trabalho. O estagio podera
ser realizado em instituicdes idéneas e cujas praticas estejam de acordo com os principios
pedagogicos embutidos no escopo do curso técnico em gastronomia na forma subsequente

ao ensino médio do IFB, Campus Riacho Fundo.

Cabe ressaltar a importancia do estagio supervisionado como forma de complementar
a formacdo académica do estudante de maneira a prepara-lo para o mundo do trabalho.
Assim as possiveis 160 (cento e sessenta) horas destinadas ao estagio visam complementar
a formacdo académica do estudante. Nos casos em que estudantes optem por sua
execucao, havera necessidade de elaboragao de um relatério de estagio, que devera passar

por aprovacao da Coordenacgao de Estagio.

O estudante estara apto a integralizar o curriculo do curso sempre que tenha atendido
aos requisitos minimos de 75% de frequéncia as aulas e aprovacdo nos modulos, com nota
igual ou superior a seis — 6,0. As horas de estagio, quando cumpridas, serdo acrescidas ao

certificado do egresso.

7.3. ltinerario Formativo

O Curso Técnico em Gastronomia na Forma Subsequente ao Ensino Médio sera
desenvolvido em dois modulos de aprendizagem, sendo o moédulo de Auxiliar de Cozinha pré-
requisito para ingresso no médulo de Cozinheiro(a), devido as especificidades do curso e dos
modulos, articulados e estruturados de acordo com os Referenciais Curriculares do
MEC/SETEC, pertencentes ao eixo tecnolégico de Turismo, Hospitalidade e Lazer.

Cada modulo contempla um conjunto de competéncias e habilidades, visando a
construgcdo paulatina do perfil do profissional. A distribuicdo das bases tecnoldgicas e dos
componentes curriculares nos médulos, ao longo do curso, segue uma sequéncia légica de
construgcao de conhecimentos dentro de cada um deles que visam a garantir ao estudante
uma formacao de exceléncia, tendo por principio a terminalidade, bem como a construgao de
competéncias com vistas a progressdao vertical no Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia, no Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria, ambos atualmente ofertados

pelo IFB no campus Riacho Fundo, ou em outro curso de area afim.
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7.4.

minutos, e esta distribuido em dois semestres letivos. A figura | ilustra o itinerario formativo.

Fluxograma do Curso

O curso possui uma carga horaria total de 800 horas, ou 960 horas/aulas de 50

Figura I. Fluxograma do curso Técnico em Gastronomia na Forma Subsequente ao Ensino

Medio

7.5.

Processo Seletivo

.-

Estagio Curricular
NAO Obrigatorio
160h — 192 h/aula

Modulo |
Auxiliar de Cozinha
400h - 480h/aula

Componentes Curriculares

Modulo 1l
Cozinheiro(a)
400h - 480h/aula

Complementagao

Opcional

160h estagio

Diploma de Técnico

em Gastronomia
800h

O curso é composto pelas seguintes componentes curriculares:

MODULO |

Eixo Tecnoloégico: Turismo, hospitalidade e lazer

Titulo da Qualificagao: Auxiliar de Cozinha

Perfil do egresso: ao fim do moédulo, o egresso sera capaz de comunicar-se com
fluéncia, clareza, cordialidade e desenvoltura usando a linguagem verbal e nao
verbal de forma adequada as situagbes comunicativas proprias dos espacos
profissionais de cozinha; aplicar as normas de seguranga do trabalho especificas
do setor; elaborar e decorar diferentes tipos de pratos quentes e frios,
considerando os aspectos culturais ligados a tematica do ambiente e da
produgao; executar os procedimentos operacionais da produg¢ao e apresentagao
de alimentos de acordo com a rotina estabelecida pela area de gastronomia;
utilizar os principios da quimica dos alimentos para selecionar materiais e
matérias-primas para a combinacado de alimentos; preparar os principais pratos

tipicos e regionais da cozinha brasileira.

Componente curricular: HABILIDADES BASICAS DE COZINHA 1

Carga horaria: 120 horas — 144 horas/aulas
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Habilidades: Desenvolver habilidades técnicas basicas para elaboragdo de
pratos da cozinha quente, conhecer as bases da cozinha: os fundos, caldos,
aromaticos e espessantes e molhos (mae e base), ervas e especiarias, nogdes
basicas da cozinha Nacional.

Bases tecnolégicas: Técnicas de cortes basicos. Fundos e Caldos. Molhos
maes. Espessantes. Limpeza e cortes de carne bovina, aves (frango), peixe e
camaréo. Elaborar pratos e guarnigdes basicos.

Bibliografia basica:

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. Sao Paulo,
SENAC. 2011.

KOVESI, BETTY ET AL. 400g: técnicas de cozinha. Sao Paulo, Nacional, 2012.

SEBEES, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2007

Bibliografia complementar:
FARROW, Joanna. Escola de chefs. Barueri/Sao Paulo: Manole, 2009.

LUMB MARIANNE. Facas de Cozinha: a arte do corte e do manejo de facas na
culinaria. Sao Paulo. Ed. Marco Zero. 2011. Titulo original Kichen Knife Skills.
THIS, Herve e GAGNAIRE, Pierre . Cozinha: Uma Questdao De Amor, Arte E
Técnica. Sao Paulo : Senac, 2010.

TEICHMANN, IONE MENDES. Tecnologia culinaria. CAXIAS DO SUL/RS:
EDUCS , 2000.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu: todas das técnicas culinarias.
Sao Paulo: Marco Zero, 2012.

Componente curricular: Ambientagao Profissional

Carga horaria: 80 horas — 96 horas-aulas

Habilidades: Identificar e distinguir os termos saude e seguranga no trabalho;
Listar, explicar e demonstrar as leis e praticas da saude e seguranga no trabalho;
Desenvolver comportamento ético, com comprometimento profissional, por meio
da vivéncia e da familiarizagdo com o mundo do trabalho em cozinhas. Conhecer
e compreender o mundo do trabalho em cozinhas; Identificar e classificar os
diferentes tipos de cozinhas; Conhecer layouts de cozinhas; Conhecer, selecionar
e operar adequadamente mobiliarios, equipamentos, utensilios e instalacbes de
cozinhas; Operar maquinas de acordo com a NR; Identificar e associar ao
organograma de cozinhas os cargos, fungdes e uniformes; Organizar, manter,
limpar e higienizar instalagdes, equipamentos e utensilios.

Bases tecnolégicas: Conceituagdo dos Termos Saude e Seguranga no Trabalho;
Leis e Praticas da Saude e Seguranga no Trabalho; Acidentes no trabalho e
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doengas profissionais: causas, consequéncias e analise da legislagéo; protegao
individual; sinalizacdo de seguranca; e protegao contra incéndios; Classificacédo e
Tipologia; Layout de Cozinhas; Ergonomia de trabalho; Mobiliario, Equipamentos
e Instalagdes; Organograma, Cargos, Fungdes e Uniformes; Preparacao do local
de trabalho; Organizacao do local de trabalho.

Bibliografia basica:

CASTELLI, Geraldo. Administragcdo hoteleira. 9. ed. Caxias do Sul, RS: Educs,
2003.

KNIGHT, John Barton. Gestao, planejamento e operagao de restaurantes. 3. ed.
Sao Paulo: Roca, 2005.

LOPES, José Demerval S. Seguranca alimentar em restaurantes e lanchonetes:
treinamento de manipuladores de alimentos. Vigosa, MG: Centro de Producgdes
Técnicas, 2004.

Seguranca e medicina do trabalho. 70. ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

Weerdmeester B. e Dul, J. Ergonomia Pratica. Sdo Paulo: Edgard Blicher Ltda.,
1995. 147p.

SILVA Jr.; ENEO, A. Manual de Controle higiénico-sanitario em alimentos. 4 ed.
Sao Paulo: Varela. 2001.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu. 3ed., 2005.

Bibliografia complementar:

WISNER, Alain. Por dentro do Trabalho - Ergonomia, Método e Técnica. Sao
Paulo: FTD S.A., 1987.

SIGNORINI, Mario. Qualidade de Vida no Trabalho. Rio de Janeiro: Taba
Cultural: 1999.

AUGUSTO, Armando Martins Campos. Seguranga do Trabalho com Maquinas
e Equipamentos e Educagcao em Saude - SENAC: 1998.

ROCHA, Chryséstomo de Oliveira. Manual pratico de LER - lesdes por esforgos
repetitivos: Belo Horizonte: Health:, 1998.

Componente curricular: Higiene e Segurancga Alimentar

Carga horaria: 40 horas — 48 horas/aulas

Habilidades: Selecionar ingredientes e modos de preparo nutricionalmente
saudaveis na elaboracao de produtos; aplicar os principios de higiene: pessoal, do
ambiente de trabalho, dos equipamentos, dos utensilios e dos alimentos;
conservar matérias-primas e produtos alimenticios.

Bases tecnoldgicas: Microbiologia basica dos alimentos; Doengas veiculadas
por alimentos; Higiene pessoal e uso de Equipamentos de Protecédo Individual
(EPIs); Boas Praticas de Manipulagao e Fabricagdo; Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC); Higiene ambiental, de equipamentos e de
utensilios; Higiene e conservacdo de alimentos; Legislagdo sanitaria vigente;
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Fluxograma, arranjo fisico e manutengéo; Requisitos minimos para edificagdes de
servicos de alimentagao; Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs).

Bibliografia basica:

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolugdo RDC n°. 216, de 15 de
setembro de 2004. Dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacao. Disponivel em WW.anvisa.gov.br.

CodexAlimentarius — Higiene dos Alimentos: Textos Basicos / Organizacéo Pan-
Americana da Saude — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

PEREIRA, L.; PINHEIRO, A.N.; SILVA, G.C. Boas Praticas na Manipulagcao de
Alimentos. Sdo Paulo: Senac, 2012.

Bibliografia complementar:

ANVISA. Resolugao RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados
aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Publicada no D.O.U. — Diario Oficial
da Unido; Poder Executivo, de 23 de outubro de 2003.

ASSIS, L. Alimentos Seguros. Rio de Janeiro: Senac, 2011.

BERTIN, B.; MENDES F. Seguranga de Alimentos no Comércio. Rio de
Janeiro: Editora: Senac Nacional, 2011.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria e Atencao a Saude. Coordenacgao Geral
da Politica de Alimentacdo e Nutricdo. Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira: promovendo a alimentagdo saudavel. Brasilia: Ministério da Saude,
2006.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selegcdo e preparo de
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2001.

Componente curricular: Informatica aplicada

Carga horaria: 40 horas — 48 horas/aulas

Habilidades: Utilizar a informatica como ferramenta auxiliadora nos diversos
processos dos servicos de alimentacdo bem como criar tabelas, realizar
apresentacdes e confeccdo de documentos e fichas técnicas de preparo.

Bases tecnolégicas: A importancia da informatica no contexto contemporaneo;
Histérico e evolugdo dos Computadores, Tecnologias e aplicacbes de
computadores, definicdo de computadores; capacidade de processamento e
armazenamento; Componentes de um sistema de computagcdo: Hardware,
Software, Peopleware; Sistemas operacionais modernos e suas ferramentas;
Aplicacdo de ferramentas eletrénicas para busca de informagdo na Internet,
navegacao na web e envio de e-mails com arquivos em anexo; Manejo e
utilizacao de editores de textos, planilhas eletronicas e apresentacoes.
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Bibliografia basica:

MAZANO, José Augusto N. G. Guia Pratico de Informatica: Terminologia,
Microsoft Windows 7, Word 2010, Excel 2010, Power Point 2010, Access 2010.
S&o Paulo: Editora Erica, 2011.

MORAZ, Eduardo. Entendendo o Powerpoint 2010. S0 Paulo, SP: Digerati
Books, 2010.

VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica Conceitos Basicos 8a Edicao.
Rio de Janeiro: Editora Campus, 2011.

Bibliografia complementar:
DIVERIO, Tiaraju Asmuz; MENEZES, Paulo Blauth Teoria da Computagao

Maquinas Universais e Computabilidade Volume 5 3a Edigdo. Sao Paulo: Editora
Bookman, 2011.

FOROUZAN, Behrouz; MOSHARRAF, Firouz., Fundamentos da Ciéncia da
Computagao Tradugdo da 22 Edi¢ao Internacional. Sdo Paulo: Editora Cengage
Learning, 2011.

FRYE, C. Microsoft Excel 2010 — Série Passo a passo. Porto Alegre: Bookman.
2011.

SPYER, Juliano. Conectado O que a Internet Fez com Vocé e o que Vocé Pode
Fazer com Ela: Ed. Jorge Zahar, 2010.
TORRES, Gabriel. Montagem de Micros para Autodidatas, Estudantes e

Técnicos. Novaterra, 2012.

Componente curricular: Cultura e Histéria da Alimentacao

Carga horaria: 40 horas — 48 horas/aulas

Habilidades:

Relacionar os aspectos historico-culturais com a producdo, a apresentacéo, o
servico e a ambientacdo dos espacos; Comercializar cardapios e executar
servigos com base nos contextos historicos.

Bases tecnolégicas:

Aplicar os conhecimentos da historia da gastronomia na elaboragao de pratos da
cozinha, considerando a tematica do ambiente e da producéo e da formacgao do
gosto e das necessidades alimentares do homem; Contextos histéricos
relacionados a gastronomia na Pré-histéria, |dade Antiga, Média, Moderna e
Contemporanea; Contextos histéricos na tipologia de servigos relacionados aos
conceitos de cozinha; Origem das regras de etiqueta a mesa; Origem dos
restaurantes; Alimentagcdo no Brasil: origem e influéncias; Compreender a
importancia dos patrimdnios imateriais do Brasil relacionados a alimentagéo.

Bibliografia basica:
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FLANDRIN, J. L & MONTANARI, M. Histéria da Alimentagdao. Sao Paulo:
Estacao Liberdade, 1998.

MONTANARI, Massimo (org.). O mundo na cozinha: historia, identidade, trocas.
Sao Paulo: Liberdade/Senac, 2009.

CARNEIRO, H. Comida e Sociedade: uma histéria da alimentacdo. Rio de
Janeiro: Campus, 2003.

CAMARA CASCUDO, Luis da (org.). Histéria da Alimentagao no Brasil. Rio de
Janeiro: LTC 1977.

FRANCO, A. De cagador a Gourmet: uma histéria da gastronomia. Sdo Paulo:
Senac S.P, 2001.

ELIAS, N. O Processo Civilizador: uma historia dos costumes. Vol. 1. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 1994.

Bibliografia complementar:

HUE, Sheila. As delicias do descobrimento: a gastronomia brasileira no século
XVI. Rio de Janeiro: Zahar, 2008.

STANDAGE, Tom. Uma Histéria Comestivel da Humanidade. Rio de Janeiro:
J. Zahar, 2010.

Lista dos patrimbnios imateriais tombados pelo Iphan. Disponivel em:
<http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/228 Acesso: 9/12/15>.

ARMESTO, F. F. Comida: uma Histéria. Rio de Janeiro: Record, 2004.
MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sdo Paulo:Senac,2013.

Componente curricular: Matematica Instrumental

Carga horaria: 40 horas — 48 horas/aulas

Habilidades: Reconhecer unidades de medidas de grandezas; Compreender
processos de medi¢cado de grandezas; Aplicar razbes e proporgdes na preparagao
de diferentes quantidades de alimentos; Calcular porcentagens em descontos e
acréscimos; Compreender e aplicar quantidades e percentuais dados em
informacdes de fichas nutricionais.

Bases tecnolégicas: Sistema métrico decimal; Grandezas (medidas de massa,
volume e temperatura); Raz&o, proporgao, porcentagem e regra de trés.

Bibliografia basica:

IMENES, L. M. P.; LELLIS, M. C. T. Matematica - Imenes&Lellis. 2. ed. Sado
Paulo: Moderna, 2012.

LOPES, A. J. Projeto Velear - Matematica. Sao Paulo: Scipione, 2012.

ONAGA, D. S.; MORI, |. Matematica - ideias e desafios. 17. ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2012.

ROCHA FILHO, R. C. Grandezas e unidades de medida: O sistema
internacional de unidades. S3o Paulo: Atica, 1988.
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Bibliografia complementar:

BIANCHINI, E. Matematica. 7. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2011.

CENTURION, M. R.; JAKUBOVIC, J. Matematica: teoria e contexto. Sdo Paulo:
Saraiva, 2012.

MAZZIEIRO, A. dos S.; MACHADO, P. A. F. Descobrindo e Aplicando a
Matematica. Belo Horizonte: Dimensao, 2012.

NAME, M. A.; ZAMPIROLO, M. J. C. de V. Praticando Matematica - edigao
renovada. 3. ed. Sdo Paulo: Editora do Brasil, 2012.

SMOOTHEY, M. Atividades e jogos com razao e proporg¢ao. Sio Paulo:
Scipione, 1998.

Componente curricular: Portugués instrumental

Carga horaria: 40 horas — 48 horas/aulas

Habilidades: Empregar adequadamente recursos de leitura, analise e
interpretacédo de textos; Identificar topico frasal e ideias secundarias em textos
argumentativos e informativos; Identificar os tipos de texto (narragédo, descricéo,
argumentacao e texto instrucional); Reconhecer o género ficha técnica e as
caracteristicas do tipo instrucional; Reconhecer o género resenha gastronémica e
como ali se opera o tipo descritivo; Utilizar adequadamente adjetivos e verbos
para a apresentacdo de um prato; Utilizar estratégias de planejamento e
apresentacdo de uma comunicacdo oral formal, Reconhecer e buscar a
significacao das palavras no contexto; Reescrever textos.

Bases tecnoldgicas: Leitura, analise e escritura de textos de diversos géneros;
Géneros e tipos de texto; Texto, discurso e ideologia; Argumentagdo e
persuasdo; Questbes semantico-pragmaticas: pressuposi¢cado, implicatura,
inferéncia, atos de linguagem; Uso da Lingua Portuguesa em diferentes
contextos e circunstancias sociais; Construgdo dos sujeitos sociais na e pela
linguagem; Variagdo linguistica e norma padrdo; Texto, discurso e
gramaticalidade; Discussdo de questdes gramaticais suscitadas pela producao
textual.

Bibliografia basica:

BOCHINI, Maria Otilia; ASSUMPCAOQ, Maria Elena Ortiz. Para escrever bem.
Sao Paulo: Manole, 2006.

TOMPAKOW Roland; WEIL, Pierre. O corpo fala. Sdo Paulo, Ed. Vozes, 2006.
CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Texto e interagao:
uma proposta de produgéo textual a partir de géneros e projetos. 2. ed. Séo
Paulo: Atual, 2005.

Bibliografia complementar:
CEREJA, Wiliam Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Gramatica
reflexiva: texto, semantica e interacdo. Sao Paulo: Atual, 1999.
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CEGALLA, Domingos Pascoal. Novissima gramatica da lingua portuguesa.
Sao Paulo: Companhia Editora Nacional, 2007.

20009.

MAZARELLA, Wendy Patrick; DIMITRIUS, Jo-Ellan. Decifrar pessoas. Trad.
AMORIM, Claudia; UGISTI. Sonia. Sao Paulo: Ed. Campus, 20009.

FIORIN, José Luiz e SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e
redacdo. Sao Paulo: Atica, 1990.

MODULO I

Eixo Tecnolégico: Turismo, hospitalidade e lazer

Titulo da Qualificagao: Cozinheiro(a)

Perfil do egresso: ao fim do curso, o egresso sera capaz de produzir refeicoes
nutricionalmente saudaveis; planejar o controle de estoque e compras, utilizando
as ferramentas para otimizagcdo do trabalho na cozinha; compreender, avaliar e
propor melhorias nos servicos de producdo de alimentos; executar os
procedimentos operacionais da produgao e apresentacao de alimentos de acordo
com a rotina estabelecida pela area de gastronomia; executar os processos de
produgdo das cozinhas classicas internacionais; adequar a producdo de
alimentos na cozinha considerando as pessoas com restricbes alimentares;
elaborar diferentes tipos de cardapios; elaborar precos de custo e vendas;
identificar os tipos de servigos de alimentos e bebidas mais adequados as
preparacdes de pratos do restaurante.

Componente curricular: HABILIDADES BASICAS DE COZINHA 2

Carga horaria: 160 horas — 192 horas-aulas

Habilidades: Desenvolver habilidades técnicas basicas para elaboracdo de
pratos da cozinha avangada, conhecer os molhos derivados/compostos,
contemporaneos assim como o entendimento de como trabalhar com carnes,
aves e peixes/frutos do mar, Charcutaria e nog¢des basicas da cozinha fria e
cozinha internacional

Bases tecnoldgicas: Técnicas de cortes avangados. Molhos derivados e
contemporaneos. Cortes de carne bovina, aves (desossas), peixe e frutos do mar.
Elaborar pratos e guarni¢des avangadas.

Bibliografia basica:

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. Sao Paulo,
SENAC. 2011.

KOVESI, BETTY ET AL. 400g: técnicas de cozinha. Sao Paulo, Nacional, 2012.

SEBEES, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2007
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Bibliografia complementar:
FARROW, Joanna. Escola de chefs. Barueri/Sdo Paulo: Manole, 2009.

LUMB MARIANNE. Facas de Cozinha: a arte do corte e do manejo de facas na
culinaria. Sado Paulo. Ed. Marco Zero. 2011. Titulo original Kichen Knife Skills.
THIS, Herve e GAGNAIRE, Pierre . Cozinha: Uma Questdo De Amor, Arte E
Técnica. Sao Paulo : Senac, 2010.

TEICHMANN, IONE MENDES. Tecnologia culinaria. CAXIAS DO SUL/RS:
EDUCS , 2000.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu: todas das técnicas culinarias.
Sao Paulo: Marco Zero, 2012.

Componente curricular: Técnicas de bar e restaurante

Carga horaria: 80 horas — 96 horas/aulas

Habilidades:

Compreender as dimensdes dos processos de composicdo e organizagao do
departamento de bebidas, suas funcdes, ciclos e processos, bem como elaborar
carta de bebidas; Realizar treinamento de servigo de bebidas e compreender os
processos produtivos envolvidos no universo das bebidas.

Bases tecnolégicas:

Classificagdo, composicdo e processos de fabricagdo das principais bebidas
alcoolicas e nao alcodlicas, de infusdo, fermentadas e destiladas; Tecnologia do
vinho e da cerveja: Histdria, processos de fabricacao, classificagdo, composicao,
harmonizagdo com alimentos, caracteristicas sensoriais e técnica de servigo;
Historia das bebidas. Introdugdo ao servico de bebidas alcodlicas e nao
alcodlicas. Glassware.

Bibliografia basica:

MORADO, Ronaldo. Larousse da Cerveja. 5a. Edicao Editora Lafonte Ltda.,
2009.

PACHECO, Aristides de O. Iniciagao a Enologia 3a. Edi¢ao. Senac, 2006.
STANDAGE, Tom. Histéria do mundo em 6 copos. Sdo Paulo, Zahar, 2005.
VENTURINI FILHO, Waldemar G. Tecnologia de bebidas: matéria prima,
processamento, BPF/APPCC, legislacdo e mercado. Sao Paulo: Edgard Blucher,
2005.

Bibliografia complementar:

PACHECO, Aristides. de O. Manual do bar 6a. Edigdo. Sdo Paulo: Senac, 2006.
VENTURINI FILHO, Waldemar G. Bebidas Alcoolicas: Ciéncia e Tecnologia. Vol.
1. 2a. Edigdo. Sao Paulo: Editora Blucher, 2016.

VENTURINI FILHO, Waldemar G. Bebidas Nao Alcoolicas: Ciéncia e Tecnologia.
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Vol. 2. 1a. Edigdo. Sao Paulo: Editora Blucher, 2010.
VIEIRA, Silvia Marta (Coord.). Barman: perfil profissional, técnicas de trabalho e
mercado. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2007.

Componente curricular: Francés aplicado a gastronomia

Carga horaria: 40 horas — 48 horas/aulas

Habilidades: Conhecer os termos técnicos utilizados na gastronomia; interpretar
0 género receita em francés; Reconhecer vocabulario relacionado a gastronomia
em nivel basico.

Bases tecnolégicas: Apresentacdo pessoal, saudagdes, despedidas e férmulas
de cortesia; Alimentos e bebidas; Equipamentos, utensilios e técnicas.

Bibliografia basica:

BRETAUDEAU, Alizée. Les saveurs de la langue francaise. Brasilia: Editora
IFB, 2015.

CATUREGLI, Maria Genny. Gastronomia de A a Z. Principais alimentos,
bebidas, utensilios e modos de preparo da cozinha mundial descritos e
traduzidos para o portugués. Sao Paulo: Aleph, 2011.

GISSLEN, Wayne. Panificacao e confeitaria profissionais. Le cordon bleu.
Tradugao de Elisa Duarte Teixeira. 1 ed. Barueri, SP : Manole, 2011.

Bibliografia complementar:
ARRIVE, Michel (ed.). La conjugaison pour tous : les tableaux de conjugaison,

la grammaire du verbe, liste alphabétique des verbes. Paris: Hatier, 2006.
CASTELLI, Geraldo. Administragao hoteleira. 9 ed. Caxias do Sul : EDUSC,
2003.

DUBOIS, Anne-Lyse ; TAUZIN, Béatriche. Objectif express 1. Le monde
professionnel en francgais. Paris : Hachette, 2013.

GREGOIRE, Maia ; THIEVENAZ, Odile. Grammaire progressive du frangais.
Niveau intermédiaire. Paris : CLE International, 2002.

LAROUSSE. Larousse frangais-portugais, portugais-frangais. Collections :
Dictionnaire de poche. Paris: Larousse, 2007.

Componente curricular: Empreendedorismo

Carga horaria: 40 horas — 48 horas/aulas

Habilidades:
Conhecer o perfil do profissional liberal que atua na area. Elaborar plano de
negocio para avaliagdo e estabelecimento de microempresa. Conhecer os

26



conceitos e topicos relacionados a gestdo do negocio que buscam melhorar a
produtividade e evitar a sua faléncia de uma microempresa.

Bases tecnolégicas:

Elaboragdo de Plano de Negdcios: Perfil do Negodcio, Perfil do Investidor,
Financiamento do Plano de Negécio, Principais Parcerias, Equipamentos e
Matérias Primas. Gestdo do Negocio: Administrativa e Financeira, Pessoas,
Producéao, Marketing, Comercial e Manutencéo.

Bibliografia basica:

ABIP-SEBRAE. Como criar um empreendimento de Panificagido e
Confeitaria. Brasilia-DF, 2009.

BERNARDI, LUIZ ANTONIO. Manual do Empreendedorismo e gestio:
fundamentos, estratégias e dinamicas. 1. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

SINGER, PAUL ISRAEL. A economia solidaria no Brasil: a autogestdo como
resposta ao desemprego. Sdo Paulo: Contexto, 2000. 360 p.

Bibliografia complementar:

DOLABELA, FERNANDO. O segredo de Luisa-rev. e atual. Sdo Paulo: Editora
de Cultura, 2006.

PESCE, BEL. A Menina do Vale: Como o Empreendedorismo Pode Mudar a
Sua Vida. Sao Paulo: Agéncia Yeah, 2012.

Componente curricular: Nutricdo e Restrigdes Alimentares

Carga horaria: 40 horas — 48 horas/aulas

Habilidades:

Conhecer os alimentos, saber diferenciar e elaborar preparag¢des culinarias mais
saudaveis e adequadas para o publico com restricdo alimentar; Compreender a
leitura de um rétulo de alimentos e saber fazer a descricdo das preparacdes
culinarias; Entender o instrumento de ficha técnica e sua aplicagdo na area de
producao de refei¢des.

Bases tecnoldgicas:

Piramide dos Alimentos; Guia Alimentar para a Populacido Brasileira;
Macronutrientes: fontes e fungdes; Micronutrientes: fontes e fungdes; Doencas
relacionadas com a alimentagdo: obesidade, diabetes, hipertensao,
hipercolesterolemia, celiacos, intolerancia a lactose; Preparo de refeicbes para
restricbes alimentares: sem leite/lactose, sem gluten, sem acucar, restricao de
gorduras e sal/sédio, vegetarianos; Alimentos funcionais; Temperos e ervas
aromaticas; Rotulagem de alimentos; Ficha técnica.

Bibliografia basica:
BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria e Atencdo a Saude.
Coordenacdo Geral da Politica de Alimentacdo e Nutricdo. Guia
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Alimentar para a Populagao Brasileira: promovendo a alimentagao
saudavel. Brasilia: Ministério da Saude, 2006.

KRAUSE. Alimentos, nutricao e dietoterapia. 10. ed. Sdo Paulo: Roca, 2006.
ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selecdo e preparo de
alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

Bibliografia complementar:

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. RDC N.° 39 — Tabela de Valores de
Referéncia para Porgdes de Alimentos e Bebidas Embalados para Fins de
Rotulagem Nutricional

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. RDC N.° 40 — Regulamento Técnico para
Rotulagem Nutricional Obrigatoria de Alimentos e Bebidas Embalados.

BRASIL. Ministério da Saude, ANVISA. Manual de Rotulagem de Alimentos.
Universidade de Brasilia, 2001.
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Componente curricular: Educacio para a Sustentabilidade

Carga horaria: 40 horas - 48 horas/aulas

Habilidades:

Aplicar os pressupostos da sustentabilidade em sua dimensdao econbmica e
socioambiental na operacionalizagdo das atividades profissionais no eixo
tecnolégico da sua area de formacéo.

Bases tecnoloégicas:

Desenvolvimento sustentavel; Economia verde; Produgado, consumo e exploragao
de recursos naturais; Consumo responsavel; Agroecologia; Seguranga alimentar
e nutricional; Producdo de organicos; Economia solidaria; Agricultura familiar;
Movimento slow-food; Relagcdes entre protecdo ao meio ambiente, erradicacéo
da pobreza e promog¢ao do desenvolvimento sustentavel.

Bibliografia basica:

CASARIN, F.; SANTOS, M. Agua: o ouro azul - usos e abusos dos recursos
hidricos. Rio de Janeiro: Garamond, 2011.

GONCALVES, P. A Cultura do Supérfluo: lixo e desperdicio na sociedade de
consumo. Rio de Janeiro: Garamond, 2011.

MARAFON, G.J.; SEABRA, R.S.; SILVA, E.S.O. O desencanto da terra:
producao de alimentos, ambiente e sociedade. Rio de Janeiro: Garamond, 2011.

Bibliografia complementar:

BADUE, A.F.B.; GOMES, F.F.F. Parceria entre Consumidores e Produtores
na Organizagao de Feiras. Sdo Paulo: Instituto Kairds, 2011.

FREITAS, C.M. Um Equilibrio Delicado: crise ambiental e a saude no planeta.
Rio de Janeiro: Garamond, 2011.

GIANSANTI, R. O Desafio do Desenvolvimento Sustentavel. - S0 Paulo-SP:
Atual, 1998.

8. ORGANIZACAO DO CURSO

O curso esta organizado sob a forma de médulos (Tabela 3), atendendo competéncias
requeridas pela area de cozinha. Apresenta uma organizagao curricular flexivel,
possibilitando a educacao continuada e permitindo ao estudante acompanhar as mudancas

de forma autbnoma e critica.

A combinagdo entre teoria e pratica € considerada como estratégia para o

desenvolvimento das competéncias necessarias a formacgao técnica. O enriquecimento de
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conhecimentos da-se, também, por meio de visitas técnicas, sendo escolhidas empresas,
feiras, congressos e outros eventos relacionados a area, bem como palestras, monitorias

dentro e fora da instituicdo e o possivel estagio supervisionado.

A forma de organizagdo do curriculo do Curso Técnico em Gastronomia na Forma
Subsequente ao Ensino Médio considera as necessidades apresentadas pelo mundo do
trabalho tendo em vista a empregabilidade dos estudantes e a melhoria da qualidade dos
servigos oferecidos no setor do comércio a nivel local e regional.

Tabela 3 — Matriz Curricular do Curso Técnico em Gastronomia na Forma subsequente

ao Ensino Médio (H/A = Horas-aulas)

_ Horas | Horas Detalhamento de horas-aulas
Componente Curricular Relégio| aulas |3 Distancia | Presenciais | Semanais
a Dis
Habilidades de cozinha | 120 144 24 120 6
Ambientagao profissional 80 96 16 80 4
o Higiene e seguranca alimentar 40 48 8 40 2
; Informatica aplicada 40 48 8 40 2
T e o e ca @ w e w0 o
Matematica instrumental 40 48 8 40
Portugués instrumental 40 48 8 40
Sub-total, 400 480 80 400 20
Habilidades de cozinha ll 160 192 32 160 8
= Técnicas de bar e restaurante 80 96 16 80 4
g Froncte spicados o w8 @ o
= Empreendedorismo 40 48 8 40 2
sustontabildade 0 | 48 | 8 40 2
Sub-total| 400 480 80 400 20
Total de horas| 800 960

A distribuicao de carga horaria esta embasada no Art. 13 da Resolugao CNE/CEB n° 6,
de 2012 e no Parecer CNE/CEB n° 11/2012, segundo o artigo citado, “A carga horaria minima
de cada curso de Educagédo Profissional Técnica de Nivel Médio é indicada no Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos, segundo cada habilitagdo profissional.” Em seu paragrafo

unico o artigo define que:
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Respeitados os minimos previstos de duragdo e carga horaria total, o plano de
curso técnico de nivel médio pode prever atividades nio presenciais, até 20%
(vinte por cento) da carga horaria diaria do curso ou de cada tempo de organizacao
curricular, desde que haja suporte tecnoldgico e seja garantido o atendimento por
docentes e tutores. As atividades nao presenciais devem constar no Plano de

Ensino.

Nesse sentido, os planos de ensino das disciplinas do curso fardo a previsdo de atividades a
distancia nas modalidades de: 1. Visitas Técnicas; 2. Elaboracao de Portfdlios; 3. Seminarios;
4. Roteiros de Elaboragao de Pratos; 5. Elaboracdo de Receitas; 6. Trabalhos escritos que
contemplem as habilidades e bases tecnologicas do semestre; ou outras atividades

pertinentes que contemplem as especificidades do curso.

9. ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

e Exercicios.

e Visitas técnicas a empresas e feiras da area de gastronomia.

¢ Interpretacao e discusséo de textos técnicos.

e Apresentagao de videos técnicos.

e Apresentagao de trabalhos.

e Trabalhos de pesquisa.

e Trabalhos em equipe.

¢ Relatdrios de ensaios e atividades desenvolvidas em aula ou atividade extraclasse.

o Execucao e apresentacao de projetos.

10. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliagdo, parte integrante do processo de aprendizagem, sera continua,
sistematica, integral e cumulativa, tendo como objetivos 0 acompanhamento e a verificagéo
de construgdo de conhecimentos trabalhados pela escola. A avaliagdo constitui-se num
processo permanente e continuo, utilizando-se de instrumentos diversificados de analise do
desempenho do estudante nas diferentes situagbes de aprendizagem, consideradas as

competéncias propostas para cada uma delas.

Tal processo avaliativo necessariamente envolvera docentes e discentes. Nesse
sentido, atores do processo educativo reunir-se-40 em Conselhos de Classe ao longo do
semestre, segundo o Regulamento do Ensino Técnico do IFB, para discutir, entre outras
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coisas, eventuais dificuldades encontradas por estudantes ou por turmas em alguma
disciplina ou em qualquer conjunto delas. O grupo reunido em Conselho de Classe deve
buscar garantir conformidade entre os processos, técnicas, instrumentos e conteudos
envolvidos em cada uma das componentes curriculares, no sentido de otimizar as
aprendizagens discentes. Sera ainda no ambito dos Conselhos de Classe que o desempenho
discente em eventuais cursos de dependéncia sera comunicado ao corpo docente da turma
regular daquele estudante, para que tal desempenho possa auxiliar o grupo na avaliagcao
integral do estudante mencionado. Dessa forma, integra o Conselho de Classe da turma,
também, qualquer docente que porventura esteja a trabalhar apenas com estudantes em
regime de dependéncia, uma vez que essa pessoa também tera condicbes de apresentar
subsidios para a condugdo mais eficaz do processo educativo daquele estudante em

particular.

Poderdo ser utilizados, no processo de aprendizagem, o pré-teste ou teste
diagndstico, resolugdo de problemas, estudos de caso, painéis integrados, fichas de
observacao, listas de verificacdo de desempenho e competéncias, exercicios, questionarios,
pesquisa, dindmicas, testes, praticas profissionais, relatério e portfélio. Uma vez que o plano
do Curso Técnico em Gastronomia na Forma Subsequente ao Ensino Médio possui regime
semestral, serdao utilizados pelo menos trés dos instrumentos avaliativos supracitados, ou
outros que o docente de cada componente curricular julgar adequado. Qualquer que seja o
instrumento utilizado, cada docente estabelecera um conjunto minimo de habilidades que
uma vez demonstradas corresponderdo a nota 6,0, minima necessaria para aprovacgao, e
também as habilidades necessarias ao atingimento demais notas de 6,0 a 10,0 numa escala

tao detalhada quanto possivel.

Aos estudantes com necessidades educacionais especificas, poderao ser ofertadas
adaptacdes aos instrumentos avaliativos e os apoios necessarios, previamente solicitados
pelo estudante, incluindo tempo adicional para a resolucdo das provas, conforme as

caracteristicas da deficiéncia ou outra necessidade especifica.

O resultado académico expressara o grau em que foram alcangados os objetivos de
cada componente curricular e sera expresso em notas graduadas, em conformidade com o
regime do curso e a distribuigdo de pontos adotada, qual seja de zero a dez pontos. O

resultado final sera calculado de acordo com o método adotado individualmente por docentes
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do curso para as avaliagdes estabelecidas e devera estar de acordo com o Plano de Ensino

da componente curricular.

Aos estudantes que ndo atingirem 60% (sessenta por cento) da pontuacdo nas
avaliagdes ao longo do periodo, serdo garantidos estudos de recuperagao, preferencialmente
paralelos ao periodo letivo. Estes estudos serdo seguidos de nova avaliagao, cujo conteudo
sera o mesmo trabalhado nas avaliagbes ao longo do periodo letivo, com equivaléncia em
termos de pontuacgdo, visando ao melhor resultado atingido pelo estudante. Para as
disciplinas de carater pratico, inclusive, sera exigida a mesma quantidade de horas de pratica
nos estudos de recuperacao, podendo ser desenvolvidos em outro turno ou mesmo em aulas
praticas do Curso Técnico em Gastronomia Integrado ao Ensino Médio, caso seja viavel para
docente e discente. Para as demais disciplinas sera possivel flexibilizar o numero de horas
de atividade, uma vez que ja terdo sido cumpridas em aulas regulares as horas devidas.
Dessa forma, os trabalhos de recuperagdo poderdo organizar-se em horarios outros que
cada discente disponha de modo a se buscar a melhor aprendizagem dos itens nos quais
nao tenha sido atingida a aprendizagem minima satisfatéria, na forma que se pactuar com o
docente da disciplina em questdo. Ressalta-se que a avaliacdo de recuperacao paralela esta
vinculada a participacdo dos estudantes nas atividades de recuperacdo, podendo ser

organizados, por exemplo, projetos de complementagéo de estudos.

11. CRITERIQS DE APROVEITAMENTO E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO E
COMPETENCIAS PROFISSIONAIS ANTERIORMENTE ADQUIRIDAS

Em conformidade com as Leis 9.394, de dezembro de 1996, e 11.741 de julho de
2008, podera haver aproveitamento de estudos de componentes curriculares ou modulos
cursados e concluidos, mediante requerimento de mdodulo ou componente que se deseja

aproveitar, acompanhado dos seguintes documentos:

| — Historico escolar;
Il — Matriz curricular cursada;

lll - Planos de ensino dos componentes curriculares com especificagcdo de carga

horaria comprovada, conteudos e conteudo programatico, se for o caso.

Os componentes curriculares poderdo ter sido cursados em diferentes instituicbes

credenciadas pelos sistemas federal, estadual e municipal de ensino nos ultimos cinco anos.
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A anadlise de equivaléncia entre matrizes curriculares sera realizada por Comisséo,
nomeada pela Coordenagdo de Curso, constituida pela Coordenagdo Pedagogica
Responsavel e docentes das especialidades, que emitira parecer sobre a solicitagdo no prazo

para julgamento.

Sera considerada uma equivaléncia minima de pelo menos 75% da carga horaria e

conteudos entre os componentes curriculares cursados e os do curso a ser aproveitado.

I — Sera utilizado o termo “Aproveitamento de Estudos” para registro, dispensando-se

o registro das notas ou avaliagbes dos componentes/modulos.

O IFB também implementara dispensa de componentes curriculares ou médulos como
forma de aceleracdo de estudos, através de exames ou certificagdo de competéncia caso

necessario.

Il — Para efeito de registro sera utilizado o termo “Dispensado”.

A avaliagdo da correspondéncia de estudos recaira sobre o conteudo dos programas
apresentados e ndo sobre a denominacdo dos Componentes Curriculares. E vedado o
aproveitamento de estudos em componentes curriculares em que o requerente tenha sido
reprovado. O solicitante tera direito a recurso em caso de discordancia do parecer da

Comissao, que devera ser protocolado atendendo as datas definidas no calendario do curso.

Em conformidade com a Lei 9.394, de dezembro de 1996, em artigos regulamentados
pela Lei 11.741 de julho de 2008, o conhecimento adquirido na educagao profissional e
tecnologica, inclusive no trabalho, podera ser objeto de avaliagdo, reconhecimento e
certificacdo para prosseguimento ou conclusdo de estudos, cursos livres de educagao
profissional de nivel basico, cursados em escolas técnicas, instituicbes especializadas em
educacao profissional, ONGs, entidades sindicais e empresas, e conhecimento adquirido no
trabalho, mediante avaliagcdo da escola que oferece a referida habilitacdo profissional,

mediante requerimento, observadas as seguintes premissas:

e A avaliagdo para verificagdo de rendimento de conhecimentos e experiéncias
anteriores e/ou analise de equivaléncia entre curriculos, sera realizada por Comissao

nomeada pela Coordenacdo de Curso, constituida pela Coordenagcédo Pedagdgica
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Responsavel e docentes das especialidades sob avaliacdo, a qual emitira parecer

sobre a possibilidade e formas convenientes de aproveitamento.

e O estudante devera comprovar exercicio profissional ou outro mecanismo nao formal
que tenha possibilitado a aquisicdo do(s) conhecimento(s) que se pretende

aproveitar.

e A verificagdo de rendimentos pela analise do processo, dar-se-a com base no
parecer da Comissdo, respeitado o minimo de 75% de similaridade dos

conhecimentos com os conteudos do componente curricular do curso pretendido.

Estudantes de nacionalidade estrangeira ou brasileira com estudos realizados no
exterior deverdo apresentar documentagdo legalizada por via diplomatica e equivaléncia

concedida pelo sistema de ensino de origem, sendo exigida a seguinte documentagéao:

I — histérico escolar original com firma consular confirmando sua autenticidade,
expedida pelo Consulado Brasileiro do pais onde foram feitos os estudos, ou
outro 6rgédo publico competente, salvo quando legislagdo especifica determinar

procedimento diferente;

Il — certiddo de nascimento, passaporte ou certificado de inscricdo consular, na qual

constem os elementos necessarios a identificacdo do estudante;

lll - tradugcédo dos documentos académicos por tradutor juramentado, caso estejam

redigidos em lingua estrangeira;

IV - certificado de proficiéncia em Lingua Portuguesa ou comprovante de frequéncia

do curso da lingua nacional, se o estudante nao for lusofénico.

12.  AVALIAGCAO PERIODICA DO CURSO

Cabera, também aos Conselhos de Classe, juntamente ao Colegiado do Curso,
proceder a avaliagao semestral das atividades do curso, incluidas ai as avaliagdes do corpo
docente e do andamento regular das disciplinas, bem como das eventuais atividades de

estagio supervisionado.
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13.  INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS.

No Campus Riacho Fundo todo os espagos sao acessiveis por rampa ou elevador,
assim como ha 02 (dois) banheiros adaptados para PNE disponiveis para estudantes, além
de outro reservado a servidoras ou convidadas. Além da disponibilidade dessas facilidades,

para a operacionalizacdo desse curso estdo disponiveis:

13.1. Ambientes de Aprendizagem

Ambientes

02 (dois) Laboratérios de Informatica

dois) Laboratoérios de Cozinha

doze) Salas de Aula

02 (
01 (um) Laboratoério de Bar
12 (
01 (

uma) Biblioteca e Sala de Estudos

13.2. Especificagdes dos Laboratorios

Ambiente

Laboratorios de informatica

Identificagcao do Espacgo:

Laboratorio de informatica 1

Qtde. de postos de trabalho: 25

Area de atuagdo: Turismo e Hospitalidade

Area construida: 51,45m?

Item [Descricdo Quantidade
1 Microcomputador 25
2 [Monitor de Video 25
3 [Tela Interativa 1
4 |Mesa para computador 25
5 |Cadeira anatdmica estofada 25
6 |Roteador 5

Identificagao do Espaco:
Laboratério de informatica 2

Qtde. de postos de trabalho: 25

Area de atuagido: Turismo e Hospitalidade

Area construida: 45,32m?

ltem [Descricdo Quantidade
1 [Microcomputador 16
2 |Monitor de Video 16
3 |Projetor multimidia 1
4 |Mesa para computador 16
5 |Cadeira anatébmica estofada 16

Ambiente

Laboratorio de Cozinha Quente

Identificacao do Espago:

Laboratério de Cozinha Quente

Qtde. de postos de trabalho: 6

Area de atuagdo: Turismo e Hospitalidade

Area construida: 83,50m?

ltem | Descricao

Quantidade

1 Balanca eletrbnica de mesa

1
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Balanca Analdgica de mesa

Freezer

Balanga Analégica de mesa

Mesa de escritorio com cadeira

Prateleira superior lisa, em ago inox

Buffet aberto em aco inox

Estante lisa perfurada

OO|INO|O || W|IN

Prateleira superior lisa, em ago inox

NININININI=2IN|—

Ambiente

Laboratoério de Habilidades Basicas

Identificagao do Espago:

Laboratorio de Habilidades Basicas

Qtde. de postos de trabalho: 6

Area de atuagdo: Turismo e Hospitalidade

Area construida: 138,16m?

Item | Descrigdo Quantidade
1 Maquina para fechamento de embalagem a vacuo 1
2 | Balanca Plataforma eletrénica 1
3 | Balanga eletronica de mesa 1
4 | Balanga Analdgica de mesa 1
5 | Freezer 2
6 | Balanca Analdgica de mesa 1
7 | Mesa de escritério com cadeira 2
8 | Carrinho em aco inox 1
9 | Carro porta detritos 1
10 | Computador 2
11 | Prateleira superior lisa, em ago inox 2
12 | Buffet aberto em aco inox 2
13 | Estante lisa perfurada 2
14 | Prateleira superior lisa, em aco inox 2

Ambiente

Laboratério de Servicos de Restaurante e Bar

Identificacdo do Espago: Laboratorio de | Qtde. de postos de trabalho: 8

Servicos de Restaurante e Bar

Area de atuacgdo: Turismo e Hospitalidade

| Area construida: 82,35m?

Item Descrigéo

Quantidade

Liquidificador

Coqueteleiras

Frigobar

Bancadas de bar

Mesa de restaurante

Armarios de restaurantes

Bancada refrigerada

Pia Lavabo

OO N WIN|—

Geladeira

AN == DN
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10 Lixeiras para coleta seletiva 1
11 Cafeteira 1
12 Utensilios de bar e restaurante Diversos
13 Filtro 1
Ambiente
Biblioteca e Sala de Estudos
Identificacao do Espacgo: Quantidade de postos de trabalho:
Biblioteca e Sala de Estudos 55
Area de atuagdo: Turismo e Hospitalidade | Area construida: 184m?
Item | Descrigcao Quantidade
1 Mesas redondas 3
2 Cadeiras estofadas 41
3 Mesa em L 1
4 Mesa reta 1
5 Estantes para livros 10
6 Computadores 7
7 Armario alto 2
8 Armario baixo 1
9 Livros Diversos
10 Cabines de estudo individual 14

A biblioteca fica na area frontal do campus e se divide em dois pavimentos,

conectados por um elevador interno. Na parte térrea ficam: acervo, balcao de atendimento ao

publico, Gibiteca, Cordelteca e vivéncia com espaco para leitura. Na parte superior, ficam os

espacgos da sala de estudos, divididos em cabines de estudo individual e em mesas de

estudo em grupo. Por meio da biblioteca se consegue acesso ao Portal de Periodicos da

Capes e a Rede CAFe. O acervo da biblioteca conta, entre outros, com 184 titulos

relacionados a area da Gastronomia.

14. CORPO TECNICO E DOCENTE
FEEITE Disciplina(s) que
DOCENTE de E-MAIL - *
trabalho pode ministrar
Adriano Pereira Tavares 40h DE | 2148296@ifb.edu.br | I-A, I-B, lI-A e II-B
Alex Harlen dos Santos 40h DE | 2261881@ifb.edu.br |I-D e I-G
Ana Paula Caetano Jacques 40h DE | 2329124@ifb.edu.br | I-A, I-B, I-E e II-A
Ana Tereza Portelada Bandeira 40h DE | 2278714@ifb.edu.br | I-A, I-B, I-E e lI-A
André Anderson da Silva Nunes 40h DE | 1909281@ifb.edu.br |I-D e I-F
André Ricardo Bellinati 20h 2306561@ifb.edu.br | I-C
Beatriz Ribeiro Ferreira Pucci 40h DE | 1623461@ifb.edu.br | I-G
Breno Araujo de Oliveira 40h DE |2916508@ifb.edu.br | I-A, I-B, I-E e lI-A
Cesar Eduardo Leite 40h DE | 1303636@ifb.edu.br |1I-D e II-F
Clovis Meireles Nébrega Junior 40h DE | 1890163@ifb.edu.br |-G e lI-C
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Daniela Carvalho Bezerra Leite 40h DE | 1957042@ifb.edu.br | I-A, I-B, I-E e II-A
Débora Rabello Mesquita 40h DE |2329741@ifb.edu.br |I-C
Edilene Américo Silva 40h DE | 1221916@ifb.edu.br | II-F
Ednilton Mariano Chaves 40h DE | 2087625@ifb.edu.br | I-F
Gabriel Ferreira da Rocha 40h DE | 1957350@ifb.edu.br | I-A, I-B, lI-A e 1I-B
Giuliane da Silva Pimentel 40h DE | 2331331@ifb.edu.br | I-A, I-B, I-E e II-A
Isabella Santos Mundim 40h DE | 2085641@ifb.edu.br | I-G
Jammilly Mikaela F. Brandao 40h DE | 1136493@ifb.edu.br |II-D e II-F
Joao César Borba Pereira 40h DE | 2048737@ifb.edu.br | I-D
José Messias Eiterer Souza 40h DE | 1956907 @ifb.edu.br | I-D e I-F
Juliana de Andrade R. Goncgalves 40h DE | 3012047@ifb.edu.br | I-A, I-B, I-E e lI-A
Lincoln Bernardo de Souza 40h DE | 2094155@ifb.edu.br | II-F
Luciana Henrique M. da Silva 40h DE | 1890328@ifb.edu.br | I-G
Magali Regina Michels Przybycien | 40h DE | 3008886@ifb.edu.br | II-D e II-F
Maira da Silva Cardoso 40h DE | 1957217@ifb.edu.br | I-A, I-B, I-E e II-A
Mara Lucia Castilho 40h DE | 2310171@ifb.edu.br | I-G
Mariana Veras O. de Carvalho 40h DE | 1963519@ifb.edu.br | I-C e lI-E
Marilene Teodoro Silva 40h DE |2322609@ifb.edu.br | I-A, I-B e lI-A
Marina Silveira Melo 40h DE | 2204619@ifb.edu.br |1I-C
Naiara Denicolo 40h DE | 1202813@ifb.edu.br |II-D e II-F
Ramon Figueira Garbin 40h DE | 2057011@ifb.edu.br | I-A, I-B, lI-A e II-B
Rejane Maria de Araujo 40h DE | 1895399@ifb.edu.br | I-G
Sergio Barbosa Gomes 40h DE | 1578173@ifb.edu.br |II-D e II-F
Tatiana de Macedo Soares Rotolo | 40h DE | 1894047@ifb.edu.br | I-E e II-F
Thafarel Rodrigues da Costa 40h DE | 3008217@ifb.edu.br | I-F
Thiago de Faria e Silva 40h DE | 1230607 @ifb.edu.br | I-E
Vanesa Rios Milagres 40h DE | 1424008@ifb.edu.br | I-C, 1I-D e II-F
Victéria Araujo Ganzaroli A. Reis 40h DE | 1865009@ifb.edu.br |I-C e II-E
Wallace Bezerra Farias 40h DE | 1941935@ifb.edu.br | 1I-D e II-F
* Cédigo Disciplina

- A Habilidades de cozinha |

I-B Ambientagao profissional

I-C Higiene e seguranga alimentar

I-D Informatica aplicada

I-E Cultura e histéria da alimentagao

I-F Matematica instrumental

-G Portugués instrumental

n-A Habilidades de cozinha Il

II-B Técnicas de bar e restaurante

I-C Francés aplicado a gastronomia

II-D Empreendedorismo
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II-E Nutricdo e restricbes alimentares

I-F Educacao para a sustentabilidade

TECNICOS(AS)

E-MAIL

Adriana da Silva Correia

1242226@etfbsb.edu.br

Alessandra da Silva Santiago

2042510@etfbsb.edu.br

André Rodrigues de Sa

2963227 @etfbsb.edu.br

Betania Morais de Oliveira da Silva

2068315@etfbsb.edu.br

Carla Marina Bandeira dos Santos

1884469@etfbsb.edu.br

Cleomasina Stuart Sancao Silva Mendonca

2203190@etfbsb.edu.br

Dayane Regina da Silva Coelho *

2217503@etfbsb.edu.br

Dorvalina Teotonia de Carvalho

1130231@etfbsb.edu.br

Edilza Dourado de Castro

2129838@etfbsb.edu.br

Edimilson de Sousa Caldas

2201908 @etfbsb.edu.br

Fernando Lima Marques

1968950@etfbsb.edu.br

Fissil Cier Yuzuki

1898471@etfbsb.edu.br

Francisca das Chagas de Santana

1884673@etfbsb.edu.br

Gabriel Andrade Dias

1988347 @etfbsb.edu.br

Gislaine Maia Nunes

1555997 @etfbsb.edu.br

Grazielle Pereira da Silva

1938961 @etfbsb.edu.br

Guilherme Augusto Araujo e Silva

1968940@etfbsb.edu.br

Higor Silva Leite

2221888@etfbsb.edu.br

Josely Gomes Guimaraes

2068032@etfbsb.edu.br

Julianne Rodrigues Aires da Silva

2221538@etfbsb.edu.br

Lais Valeriano Nunes

1971476@etfbsb.edu.br

Lauanda Beatriz Matos Costa

1782552@etfbsb.edu.br

Liz Vasconcelos Cruz Silva *

1076663@etfbsb.edu.br

Lilian Regina Alves de Castro Soares

2193009@etfbsb.edu.br

Lucélia Cristina Alves

1203253@etfbsb.edu.br

Maina Emanuelle Sousa Lins *

2043084 @etfbsb.edu.br

Maira Maina Palitot Maximo

1805432@etfbsb.edu.br

Maria da Gloria Ferreira de Souza

1884568@etfbsb.edu.br

Maria Luciana Claro Macauba

2277899@etfbsb.edu.br

Maura Rodrigues Soares de Jesus

2247529@etfbsb.edu.br

Mirtza Fulvia Maggioli

2227014@etfbsb.edu.br

Patricia Gongalves Caetano

1972109@etfbsb.edu.br

Pedro Aurélio dos S. Feitosa Freitas

1968777 @etfbsb.edu.br

Priscila Antunes Camargo

1758504 @etfbsb.edu.br

Recy de Souza Quintanilha

1998851 @etfbsb.edu.br

Renato Luis Costa Fernandes

2331854@etfbsb.edu.br

Samanta Gongalves Emerick Cerqueira

2068655@etfbsb.edu.br

Ubirajara Gusmao Sobrinho Junior

2244698 @etfbsb.edu.br

Vanéssa de Sousa Silva Silveira

2009809@etfbsb.edu.br

Walker Rodrigues Fleming

1814953@etfbsb.edu.br

Wesley de Oliveira Reis

2067955@etfbsb.edu.br

Wilson Barbosa de Brito Junior

1126501 @etfbsb.edu.br

* Servidoras em exercicio provisorio no campus Riacho Fundo.
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15. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Ao final de cada moddulo, o estudante recebera uma certificacdo intermediaria e

sequencial, conforme descrito a seguir:

Modulo Certificacao
I Auxiliar de Cozinha
lell Cozinheiro(a)

Depois de concluir, com aproveitamento, os dois modulos, portanto ao final do curso, o
estudante recebera o diploma de Curso Técnico em Gastronomia, do Eixo Tecnoldgico

Turismo, Hospitalidade e Lazer.
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