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PORTARIA N2 109, DE 25 DE JUNHO DE 2019

O Pré-reitor de Ensino do Instituto Federal do Parana, no uso das atribuicdes que lhe sdo conferidas pela Portaria
IFPR 1224, de 29 de setembro de 2017, publicada no Diario Oficial da Unido de 2 de outubro de 2017, Segdo 2, p. 25.

RESOLVE:

Art. 12 - Autorizar o funcionamento do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, do Campus Foz do Iguagu,
do IFPR, a partir do ano letivo de 2020, conforme as caracteristicas a seguir:

ATO DE CRIACAO Resolugdo n? 19, de 13 de junho de 2019
MODALIDADE Presencial

EIXO TECNOLOGICO Turismo, Hospitalidade e Lazer
DURACAO 2 anos

VAGAS 44 (quarenta e quatro)

TURNO DE OFERTA Matutino - Vespertino

CARGA HORARIA 1.916 horas

Art. 22 - O curso podera ser cadastrado nos sistemas oficiais de informacgdes e gestdo do IFPR.

Art. 32 - Esta portaria entra em vigor na data de sua publicagdo.
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Documento assinado eletronicamente por AMARILDO PINHEIRO MAGALHAES, Pro-Reitor(a), em 25/06/2019, as 17:57,
conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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1.APRESENTACAO DO PROJETO

1.1 IDENTIFICACAO

1.1.1 Denominagao do Curso

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

1.1.2 Area do Conhecimento/Eixo Tecnolégico

60000007 — Ciéncias Sociais Aplicadas
61300004 — Turismo, Hospitalidade e Lazer

1.1.3 Modalidade

Presencial

1.1.4 Grau

Tecnologia

1.1.5 Regime Letivo (Periodicidade)

Semestral

1.1.6 Turno principal do curso

Matutino e vespertino

1.1.7 Horario de oferta do curso

Matutino (4 aulas de 50 minutos)

08h20 as 09h10

09h10 as 10h00 (intervalo 20 minutos)*

10h20 as 11h10

11h10 as 12h00 (intervalo 30 minutos)*

Vespertino (2 aulas de 50 minutos)**

12h30 as 13h20

13h20 as 14h10

*Nos dias de aulas praticas o hordrio de intervalo podera ser alterado ou suprimido devido a
especificidade das praticas realizadas, porém a carga horaria didria sera respeitada.

**A carga horaria didria do curso poderd atender especificidades das disciplinas ou dinamicas
de ensino, e podem ser alteradas, alocando aulas somente no turno matutino ou vespertino.
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1.1.8 Prazo de Integralizagao Curricular

Prazo minimo para integralizacdo curricular: 2 anos
Prazo mdximo: 3 anos

1.1.9 Carga-Horario total do Curso

Componentes curriculares — 1616h
Atividades complementares — 100h
Estagio supervisionado — 200h
Carga hordria total do curso - 1916h

1.1.10 Vagas totais (anual)

44 (quarenta e quatro), sendo 40 brasileiros e 4 estrangeiros

1.1.11 Escolaridade minima exigida

Ensino Médio completo

1.1.12 Coordenador

Nome:
Titulagdo Maxima:
Regime de Trabalho:

1.1.13 Coordenador substituto (se houver)

Nome:
Titulacdo Maxima:
Regime de Trabalho:

1.1.14 Endereco de Oferta

Campus: Instituto Federal do Parand — Campus Foz do Iguacu
Rua e nimero: Avenida Araucaria, 780

Bairro: Vila A

Cidade: Foz do Iguacu

UF: Parana

CEP: 85860-000
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1.2 CONTEXTO HISTORICO DO PROJETO NO IFPR

1.2.1 O Instituto Federal do Parana

O Instituto Federal do Paranda — IFPR, de acordo com o seu Estatuto (Resolucdo 013/2011
— CONSUP) foi criado nos termos da Lei n.2 11.892, de 29 de dezembro de 2008, vinculado ao
Ministério da Educagao, possui natureza juridica de autarquia, sendo detentor de autonomia
administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e disciplinar.

O Art. 22 da Lei 11.982/2008 caracteriza os Institutos Federais como sendo:

“[...] instituices de educagdo superior, basica e profissional, pluricurriculares e
multicampi, especializados na oferta de educagdo profissional e tecnoldgica nas
diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacdo de conhecimentos técnicos
e tecnoldgicos com as suas praticas pedagogicas [...]”

As finalidades e caracteristicas dos Institutos Federais e, portanto, do Instituto Federal
do Parana (IFPR), sdo descritas nos incisos do Art. 62 da referida Lei, como sendo:

| - ofertar educacdo profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis e modalidades,
formando e qualificando cidaddaos com vistas na atuagdo profissional nos diversos
setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioeconomico local, regional e
nacional;

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

Il - promover a integracdo e a verticalizagdo da educagdo basica a educagdo
profissional e educagdo superior, otimizando a infraestrutura fisica, os quadros de
pessoal e os recursos de gestdo;

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

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

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

VIl - desenvolver programas de extensao e de divulgagao cientifica e tecnoldgica;

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

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

A partir disso, estabelecem-se os objetivos dos Institutos Federais, descritos no Art. 72

da mesma lei:

| - ministrar educagao profissional técnica de nivel médio, prioritariamente na forma de
cursos integrados, para os concluintes do ensino fundamental e para o publico da
educacgado de jovens e adultos;

Il - ministrar cursos de formagdo inicial e continuada de trabalhadores, objetivando a
capacitacdo, o aperfeicoamento, a especializacdo e a atualizacdo de profissionais, em
todos os niveis de escolaridade, nas areas da educacgado profissional e tecnolégica;

Il - realizar pesquisas aplicadas, estimulando o desenvolvimento de solugGes técnicas e
tecnoldgicas, estendendo seus beneficios a comunidade;

IV - desenvolver atividades de extensdao de acordo com os principios e finalidades da
educagdo profissional e tecnoldgica, em articulagdo com o mundo do trabalho e os
segmentos sociais, e com énfase na producdo, desenvolvimento e difusdo de
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos;

V - estimular e apoiar processos educativos que levem a geragao de trabalho e renda e
a emancipagao do cidaddo na perspectiva do desenvolvimento socioeconémico local e
regional; e

VI - ministrar em nivel de educagdo superior.

O grande diferencial dos Institutos Federais é a oferta de todos os niveis de ensino na
mesma instituicdo. Pela primeira vez, é possivel oferecer, no mesmo local, desde a Educacdo
Basica (cursos de nivel médio e técnico) até a Pds-Graduagdo (especializagdo, mestrado e
doutorado). O Ensino Superior € ministrado nos Institutos Federais, observando o disposto nas
alineas do Art.79, inciso VI, que da a abrangéncia de atuagdo desse nivel nas instituicdes
vinculadas a Rede Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia:

a) cursos superiores de tecnologia visando a formagdo de profissionais para os
diferentes setores da economia;

b) cursos de licenciatura, bem como programas especiais de formacdo pedagdgica, com
vistas na formacdo de professores para a educacdo basica, sobretudo nas areas de
ciéncias e matematica, e para a educagdo profissional;

¢) cursos de bacharelado e engenharia, visando a formacgdo de profissionais para os
diferentes setores da economia e areas do conhecimento;

d) cursos de pds-graduacdo lato sensu de aperfeicoamento e especializacdo, visando a
formacdo de especialistas nas diferentes areas do conhecimento; e

e) cursos de pods-graduacdo stricto sensu de mestrado e doutorado, que contribuam
para promover o estabelecimento de bases soélidas em educacgao, ciéncia e tecnologia,
com vistas no processo de geragao e inovagao tecnoldgica.

A histéria do Instituto Federal do Parand estd intimamente ligada a propria histéria de
Curitiba. O processo de desenvolvimento socioespacial da cidade e a chegada dos imigrantes
alemaes foram alguns dos muitos fatores que contribuiram para a génese e a evolucdo da
Educacdo no estado do Parana. A histéria do Instituto Federal do Parana pode ser apresentada
em quatro periodos distintos.
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O primeiro teve inicio em 1869 com a fundagdo da Escola Alem3a, cujo objetivo era
atender os filhos dos alemaes instalados na cidade. Porém, com o tempo, passou a atender
também os brasileiros.

Com os conflitos provocados pela Primeira Guerra Mundial a comunidade brasileira
conquistou o espaco da referida escola por meio da lideranca do professor Fernando Augusto
Moreira. Apds a intervencdo, a escola passou a chamar-se Colégio Progresso ou Academia
Comercial Progresso. O professor Fernando foi o primeiro diretor, contribuindo para o
fortalecimento do ensino publico e este momento marcou o segundo periodo da Educagdo no
estado do Parana.

A transicdo para o terceiro periodo aconteceu com a aquisicao do Colégio Progresso pela
Faculdade de Direito da Universidade do Parand, que a partir de entdo foi denominada Escola
Técnica de Comércio, vinculada a Faculdade de Direito da Universidade do Parand. Ela foi
federalizada em 1950 e passando a denominacdo de Universidade Federal do Parana — UFPR.
Entre os periodos de 1974 e 1997, a Escola Técnica do Comércio passou por reformulacdes e
mudancas de nomenclatura quando, finalmente, foi elevada a categoria de setor da UFPR.

Um marco histdrico que iniciou o quarto periodo para a Escola Técnica acontece em 19
de margo de 2008, quando a mesma foi desvinculada da UFPR para aderir, sediar e implantar o
Instituto Federal por meio de autorizacdo concedida pelo Conselho Universitario da UFPR, que
autorizou a implantagdo do Instituto Federal do Parana a partir da Escola Técnica.

O Instituto Federal do Parand (IFPR) conta hoje com 20 campi, cinco campi avancado e
trés campi avancado em implantacdo, ofertando cursos em nivel médio, técnico e superior,
além da oferta de cursos na modalidade a distancia em cerca de 400 polos no Parana e outros
200 em praticamente todas as unidades da Federacao.

Os campi do IFPR estdo localizados nos municipios de Assis Chateaubriand, Campo Largo,
Curitiba, Capanema, Cascavel, Colombo, Foz do Iguagu, Irati, Ivaipora, Jacarezinho, Jaguariaiva,
Londrina, Palmas, Paranagud, Paranavai, Pinhais, Pitanga, Telémaco Borba, Umuarama e Unido
da Vitéria. Também é constituido por 5 novas Unidades de Educacdo Profissional (UEP) em
Barracao, Quedas do Iguacgu, Coronel Vivida, Astorga e Goioeré, o que potencializa ainda mais o
acesso da populacdo a educacdo profissional, cientifica e tecnoldgica publica e de qualidade
(www.ifpr.edu.br).

O Parand é um dos estados brasileiros que mais se destaca no crescimento econémico e
na qualidade de vida, conforme revela seu indice de Desenvolvimento Humano (IDH) médio. A
economia paranaense estd entre as cinco maiores do pais, tendo apresentado, no ano de 2013,
atingiu um PIB de 287.966 bilhGes de reais, correspondente a 5,84% do PIB nacional (IPARDES,
2015).
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Na composicdo do PIB paranaense, o setor de servicos é o que mais se destaca,
correspondendo a 64,05% do total, seguido dos setores industrial e agropecuario, que
participam, respectivamente, com 27,28% e 8,68%.

O IFPR oferece condi¢cbes adequadas para a producdo de conhecimento e para a
gualificacdo profissional, necessarias ao estimulo do desenvolvimento socioecon6mico do
Parana. Por isso, a distribuicdo espacial dos campi procurou contemplar o Estado como um
todo, situando as unidades em municipios considerados polos de desenvolvimento regional.

1.2.2 O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Mantenedora: Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica / Ministério da Educacdo.

Portaria de Autorizagao de Funcionamento do Campus n2. 131 de 29 de janeiro de 2010
Ministério da Educacao.

1.2.3 Missao, Visao e Valores

Através da Lei n2 11.892, de 29 de Dezembro de 2008 foi instituida a Rede Federal de
Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, criando assim os Institutos Federais de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia.

De acordo com o artigo 62 desta Lei, as finalidades e caracteristicas dos Institutos
Federais sao definidas:

| - ofertar educagao profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis e
modalidades, formando e qualificando cidadaos com vistas na atuacao
profissional nos diversos setores da economia, com énfase no
desenvolvimento socioecon6mico local, regional e nacional;

Il - desenvolver a educagao profissional e tecnolégica como processo
educativo e investigativo de geracdo e adaptacao de solucdes técnicas e
tecnolégicas as demandas sociais e peculiaridades regionais;

lll - promover a integracdo e a verticalizacdo da educacdo basica a
educacdo profissional e educagdo superior, otimizando a infraestrutura
fisica, os quadros de pessoal e os recursos de gestao;

IV - orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacdo e
fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais,
identificados com base no mapeamento das potencialidades de
desenvolvimento socioecondmico e cultural no &mbito de atuac¢do do
Instituto Federal;
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V - constituir-se em centro de exceléncia na oferta do ensino de ciéncias,

em geral, e de ciéncias aplicadas, em particular, estimulando o
desenvolvimento de espirito critico, voltado a investigacdo empirica;

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

VIl - desenvolver programas de extensao e de divulgagao cientifica e
tecnoldgica;

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

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

E ainda, no artigo 72, sdo definidos os objetivos dos Institutos Federais:

| - ministrar educacdo profissional técnica de nivel médio,
prioritariamente na forma de cursos integrados, para os concluintes do
ensino fundamental e para o publico da educagdo de jovens e adultos;

Il - ministrar cursos de formacao inicial e continuada de trabalhadores,
objetivando a capacitacdo, o aperfeicoamento, a especializacdo e a
atualizacdo de profissionais, em todos os niveis de escolaridade, nas
areas da educacao profissional e tecnoldgica;

lll - realizar pesquisas aplicadas, estimulando o desenvolvimento de
solucdes técnicas e tecnoldgicas, estendendo seus beneficios a
comunidade;

IV - desenvolver atividades de extensdo de acordo com os principios e
finalidades da educacao profissional e tecnolégica, em articulacdo com o
mundo do trabalho e os segmentos sociais, e com énfase na producao,
desenvolvimento e difusdo de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos;

V - estimular e apoiar processos educativos que levem a geracdo de
trabalho e renda e a emancipacdo do cidaddo na perspectiva do
desenvolvimento socioecondmico local e regional; e

VI - ministrar em nivel de educacdo superior:

a) cursos superiores de tecnologia visando a formacdo de profissionais
para os diferentes setores da economia;

b) cursos de licenciatura, bem como programas especiais de formacgao
pedagdgica, com vistas na formacdo de professores para a educagdo
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basica, sobretudo nas dreas de ciéncias e matematica, e para a educacao
profissional;
c) cursos de bacharelado e engenharia, visando a formacdo de
profissionais para os diferentes setores da economia e areas do
conhecimento;
d) cursos de pods-graduacdo lato sensu de aperfeicoamento e
especializacdo, visando a formacdo de especialistas nas diferentes areas
do conhecimento; e
e) cursos de pds-graduacdo stricto sensu de mestrado e doutorado, que
contribuam para promover o estabelecimento de bases sdlidas em
educacdo, ciéncia e tecnologia, com vistas no processo de geracao e
inovagao tecnoldgica.

Desta forma, a resolucdo n° 63 de 17 de dezembro de 2012, que aprova a ldentidade
Institucional do IFPR, busca a consonancia entre a Lei n2 11.892, de 29 de Dezembro de 2008 e a
sua propria missdao, de forma que os pressupostos legais que definem os objetivos do IFPR
sejam plenamente cumpridos. Assim, é a Missdao do IFPR: “Promover educagdo profissional e
tecnoldgica, publica, de qualidade, socialmente referenciada, por meio do ensino, pesquisa e
extensdo, visando a formacdo de cidaddos criticos, autbnomos e empreendedores,
comprometidos com a sustentabilidade”.

A visdo do IFPR, atingidos os seus objetivos e caracteristicas, definidas em Lei e na
propria criacao do Instituto é: “Ser referéncia em educacao profissional, tecnolégica e cientifica,
reconhecida pelo compromisso com a transformacao social”.

Os valores do IFPR sdo os principios norteadores de suas praticas e condutas, tanto no
ambito institucional, quanto no profissionalmente individual. Serdo estes principios que
permitirdo o pleno atendimento dos objetivos institucionais definidos em Lei além de, desta
forma, atender aos anseios e necessidades da sua comunidade interna e externa. S3o os valores
do IFPR:

1 Pessoas;

2 Visdo sistémica;

3 Educacado de qualidade e exceléncia;
4 Eficiéncia e eficacia;

5 Etica;

6 Sustentabilidade;

7 Qualidade de vida;

8 Diversidade humana e cultural;

9 Inclusdo social;

10 Empreendedorismo e inovagao;

11 Respeito as caracteristicas regionais;
12 Democracia e transparéncia.
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A partir do compromisso social, que se evidencia na missdao, na visdao e nos valores
institucionais do IFPR, o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia se propde a ofertar uma
formacdo sdlida e integral, com base na ética e nos valores democraticos como principios
fundamentais a educacdo e a producdo de conhecimentos, permitindo uma integracao efetiva
entre os membros da comunidade escolar, a sociedade e o mundo do trabalho.

1.3 O PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

1.3.1 Integragao do Projeto ao PDI, PPl e PPP.

Com vistas ao desenvolvimento social, econ6mico e cultural, e seguindo preceitos de
sustentabilidade ambiental, o CST em Gastronomia atuard em coeréncia com o PDI do IFPR e o
PPP do campus, pois objetiva a formacdo de profissionais cidadaos e que impactem de forma
positiva no mercado de trabalho e na sociedade. Ainda, a partir da instalagdo do curso e do
restaurante escola previsto, serdo viabilizadas propostas de pesquisa em dareas de gestdo e
operacgao de restaurantes, além de projetos de extensao que levem conhecimentos e praticas
de gastronomia para a comunidade local.

Destaca-se que a implantacao do CST de Gastronomia consta na proposta do PDI 2019-
2023 que esta em elaboracdo, onde apresentara suas demandas e impactos esperados.

1.3.2 Fundamentos Legais e Normativos da Area

O presente projeto tem por objetivo apresentar o Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia a ser implantado no Campus Foz do Iguagu. Os fundamentos legais do curso
consideram as resolucdes e pareceres do Conselho Nacional de Educac¢do (CNE), que por meio
do Parecer n°436/2001, aprovado em 02 de abril de 2001, apresentou orientagcGes gerais sobre
0s cursos superiores de Tecnologia em criacdo, e nas resolugdes n° 29/2002 (aprovada em 03 de
dezembro de 2002) e n° 03/2002 (aprovada em 18 de dezembro de 2002) regulamentou sobre
as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnolégica. Além do
citado, essa oferta considera o constante na Lei n°9.393 de 20 de dezembro de 1996 que
estabeleceu as Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional, e também, considera o constante no
Decreto n° 5.773 de 09 de maio de 2006, que dispde sobre a adequacdo da denominacao dos
cursos superiores de tecnologia ao Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia.

O curso Superior de Tecnologia em Gastronomia consta na 3% edicdo do Catdlogo
Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, publicado no ano de 2016 pelo Ministério da
Educacdo.

No ambito do Instituto Federal do Paranad, o curso foi aprovado pela Resolugdo CONSUP
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De acordo com o constante no Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia
(2016), o Gastrénomo tera o perfil

Concebe, planeja, gerencia e operacionaliza producdes culinarias nas
diferentes fases dos servicos de alimentacgdo. Cria preparagdes culinarias
e valoriza a ciéncia dos ingredientes. Diferencia e coordena técnicas
culinarias. Planeja, controla e avalia custos. Coordena e gerencia pessoas
de sua equipe. Valida a seguranga 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
gastronOmicos. Identifica novas perspectivas do mercado alimenticio.
Vistoria, avalia e emite parecer técnico em sua area de formacdo. (p. 152)

Assim, o profissional tera por propdsito a consolidacdo do mercado gastronémico local,
regional e nacional, por meio da atuagcdo competente e baseada em conhecimento sdlido,
gualificando o cendrio existente. Desse modo, espera-se que o profissional também aplique
seus conhecimentos para melhorar a qualidade de vida das pessoas, com preocupacao social e
ambiental.

Como campo de atuacdo, pode-se mencionar restaurantes, bares, hotéis, hospitais,
centros gastronomicos, industria alimenticia, parques, etc. Destaca-se o carater empreendedor
a ser buscado no curso, permitindo assim que os egressos desenvolvam negdcios e sejam
modificadores de sua realidade gerando ainda emprego e renda.

O projeto de implantacdo do Curso Superior de Tecnologia (CST) em Gastronomia
permeou as discussOes sobre planejamento estratégico do Colegiado de Gastronomia do
campus Foz do Iguacu desde o ano de 2012, com a apresentacao de projeto arquiteténico de
reforma do espaco destinado a instalagdo dos laboratérios do curso. Ressalta-se que o colegiado
avalia desde entdo como vidvel ao contexto local a implantacdo do curso, porém do ponto de
vista estrutural ndo era possivel.

J4 no ano de 2017, com o inicio da obra de reforma do espaco para instalacdo de
estrutura fisica adequada ao curso, as discussées foram retomadas no Colegiado e no ano de
2018 uma Comissdo de Estruturacdo de Curso foi instaurada, que elaborou a PAC (Proposta de
Abertura de Curso) e remeteu a aprovacdo do campus e Reitoria. Participam da comissdo
professores do colegiado de gastronomia, pessoal técnico administrativo e professores de
diferentes colegiados.

A proposta conta com o apoio da ABRASEL (Associacdo Brasileira de Bares e
Restaurantes) regional Oeste-Parand e outras instituicbes locais, que expressam
constantemente sua necessidade por mudancas na conjuntura do mercado local.
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1.3.3 Integrac¢ao do Projeto com o SINAES (Camila ou José Henrique)

Criado pela Lei n2 10.861, de 14 de abril de 2004, o Sistema Nacional de Avaliacdao da Educacao
Superior (Sinaes) S integra um conjunto de avaliacdes realizadas com diferentes metodologias,

aplicadas em diferentes momentos e incluindo diferentes atores institucionais visando, assim,
uma leitura mais fiel e mais completa possivel do funcionamento das InstituicGes de Ensino
Superior - IES brasileiras, independentemente do tamanho, da natureza administrativa e da
organizacao académica.

O Sistema segue as diretrizes definidas pela Comissdao Nacional de Avaliacdo da
Educacdo Superior (Conaes), cabendo ao Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais
Anisio Teixeira (Inep), por meio de sua Diretoria de Avaliacdo da Educacdo Superior (Daes), a
organizacdo de todo o processo avaliativo.

O Sinaes tem como missdo, avaliar a graduacdo valorizando aspectos indutores da
melhoria da qualidade da educacdo superior e da formacdo académica dos estudantes
brasileiros. As avaliacbes realizadas no ambito desse sistema aferem a qualidade das
Instituicdes de Educacdo Superior (IES), de cursos de graduacdo e de desempenho de
estudantes.

O Sinaes possui uma série de instrumentos complementares: autoavaliacdo, avaliacao
externa, Enade, Avaliacao dos cursos de graduacao e instrumentos de informa¢cdo como o censo
e o cadastro. A integracdo dos instrumentos permite que sejam atribuidos alguns conceitos,
ordenados numa escala com cinco niveis, a cada uma das dimensdGes e ao conjunto das
dimensdes avaliadas.

A avaliacdo das instituicdes busca identificar o seu perfil e a qualidade da sua atuacao,
considerando suas atividades, cursos, programas, projetos e setores. No caso dos cursos de
graduacado, a avaliagdo tem como objetivo verificar as condi¢Ges de ensino oferecidas, o perfil
do corpo docente e a organizacdo didatico-pedagdgica. A avaliacido do desempenho dos
estudantes dos cursos de graduacao, realizada por meio do Exame Nacional de Desempenho de
Estudantes (Enade), tem a finalidade de avaliar o desempenho dos alunos em relagao aos
conteuddos programaticos, suas habilidades e competéncias — esse exame também oferece
elementos para a construcdo de indicadores de qualidade dos cursos que servem de referéncia
para os processos posteriores de avaliacdo in loco. O resultado das avaliagdes possibilita tracar
um panorama da educacgao superior brasileira.

O Sinaes esta fundamentado nas avalia¢des institucionais, de cursos e de estudantes. A
Avaliacdo Institucional, interna e externa, considera 10 dimensdes:

* Missdo e PDI
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Politica para ensino, pesquisa, pés-graduacao e extensao
* Responsabilidade social da IES
e Comunicacdo com a sociedade
* As politicas de pessoal, carreiras do corpo docente e de técnico-administrativo
* Organizacao de gestao da IES
* Infraestrutura fisica
* Planejamento de avalia¢ao
* Politicas de atendimento aos estudantes
* Sustentabilidade financeira

A avaliacdo dos cursos, no entanto, é realizada levando em conta 3 dimensdes:
* Organizacdo didatico-pedagogica
* Perfil do corpo docente
* Instalagdes fisicas

Os principais objetivos da avaliagdo envolvem melhorar o mérito e o valor das
instituicdes, dreas, cursos e programas, nas dimensdes de ensino, pesquisa, extensdo, gestdo e
formacdo; melhorar a qualidade da educacao superior e orientar a expansao da oferta, além de
promover a responsabilidade social das IES, respeitando a identidade institucional e a
autonomia de cada organizagao.

O Projeto Pedagdgico do Curso de Gastronomia, como instrumento norteador, baseia-se
na necessidade da melhoria continua dos processos internos e externos que regulam o
funcionamento do curso e permitem a formacao integral do estudante.

Desta forma, a organizagdo deste instrumento é estruturada levando-se em conta as
dimensdes avaliadas pelo sistema, alinhando a concepg¢do, formacgdo, estruturacdo e
consolidacdo do curso com as politicas institucionais ja estabelecidas, o que permite a
sobreposicdo de etapas ja efetivadas pela instituicdo ao curso, garantindo um processo mais agil
do que o propiciado aos cursos pioneiros.

Assim, garantindo a integracdo do curso a instituicdo e suas prdxis na avaliacdo e
posterior melhoria advinda do processo avaliativo, garantimos ndo somente a observacdo das
dimensdes e critérios do sistema, mas aos seus objetivos primordiais, em especial a oferta da
graduacao de qualidade e, acima de tudo, comprometida com a constante evolugdo que esta
etapa da formacdo educacional exige.
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2. PRINCIPIOS E FUNDAMENTOS PEDAGOGICOS

2.1 JUSTIFICATIVA

A alimentacao sempre foi objeto de grande preocupac¢ao da civilizagdo e caracterizou
grandes mudancas na sociedade, desde a pré-histdrica até a contemporanea.

Partindo da necessidade fisiolégica de buscar alimento, o ser humano enquanto coletor
na pré-histdria praticava o ato da escolha na observancia dos itens disponiveis na natureza. Tal
escolha baseava-se na necessidade, sendo um ato de manutencdo da vida. Porém, o fato de
poder escolher, ou ainda a utilizacdo do fogo para coc¢do dos alimentos, levou a busca pelo
prazer da boa comida. Portanto, o homem pré-histérico dotado do livre arbitrio e informagdes
empiricas ja praticava os principios basicos da gastronomia.

Nos dias de hoje, a quantidade de informacdes que se produz é muito maior do que a
gue se produzia em séculos passados, o que demanda do homem uma capacidade de absor¢ao
e aceitacdo (ou ndo) muito rapida, porém muitas vezes nao dispondo tempo de interpretar as
ideias ou aceita-las de forma que se tornem confortdveis. Tais mudancgas geradas pelo
conhecimento da sociedade moderna fez com que a especializagdo da mao-de-obra se tornasse
muito mais necessaria, demandando habilidades para que a geracdo empirista dos séculos
passados fosse substituida pela capacidade de aliar conhecimentos técnicos e cientificos a
pratica profissional.

O momento atual pede um profissional da drea da alimentacdo que comporte as
constantes evolu¢des do conhecimento, o qual se favorece pelo fato de ter tal conhecimento
como seu principal capital. Nesse sentido, as formagdes técnica e tecnoldgica formam
profissionais mais competentes, com atua¢do baseada em informacdes que contribuam para
processos sociais, econdmicos, ambientais etc.

E importante pontuar que a gastronomia propriamente dita, especialmente nas Gltimas
décadas, desmembra-se do habito comum da alimentacdo de modo a incrementar esse ato e
inseri-lo em um ambito mais refinado, técnico, artistico e conceitual. Como pontua Krause
(2001, p.07) a alimentag¢do humana utiliza-se de fundamentos de nutri¢cdo, quimica, engenharia
de alimentos e também da gastronomia. Porém, aplicar conceitos gastrondmicos ao processo
de producgdo, servico, venda (ou ndo) de alimentos é agregar valor a esse momento tdo
importante da manutenc¢ao da vida humana.

O turismo gastrondmico ou os servicos de alimentagcdo como elementos pertencentes a
infraestrutura basica do turismo, aqui compreendidos como a gastronomia de uma localidade
ou destino, tém sido argumentos importantes também em tempos de popularizagdo das
viagens e o consequente aumento do movimento turistico no pais e no mundo. Nesse sentido,
melhorar, ampliar e consolidar a oferta da gastronomia, aqui compreendido como elemento
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ja que possibilita a ampliagdo da oferta de empregos, melhores condi¢des de trabalho,
valorizagao da cultura local e incremento do consumo.

Para a gastronomia, como um dos elementos basicos do turismo, é fundamental que um
destino invista em capacitagdo profissional para atuar nos diversos estabelecimentos de
alimentos e bebidas, eventos e hospedagem, buscando também incentivar o
empreendedorismo competente e responsavel.

Arkhestrato, filésofo grego da Era Classica, definiu gastronomia como "estudo e
observancia das leis do estobmago" (Montanari e Flandrin, 2007; Franco, 2001). O célebre Brillat-
Savarin (1995, p.57) define gastronomia objetivamente como “conhecimento fundamentado de
tudo o que se refere ao homem, na medida em que se alimenta”. O autor ainda cita como
objetivo da gastronomia zelar pela conservacdo dos homens, por meio da melhor alimentacao
possivel.

O conceito de gastronomia preconizado no pais icone dessa drea - a Franca - surgiu
somente em 1623 na traducao da obra de Arkhestrato, porém evoluiu para preceitos de comer
e beber bem, além da arte de preparar os alimentos para deles obter o maximo de satisfacdao
(FRANCO, 2001, p. 167).

O diciondrio Houaiss (2010, p.384) descreve gastronomia como '"pratica e
conhecimentos da arte culinaria. O prazer de apreciar pratos finos."

A definicdo de gastronomia, quando aplicada a um determinado contexto turistico, nos
fornece subsidios para compreender como a sociedade se desenvolveu e convive com o
ambiente em que se situa. De acordo com Carneiro (2003) e Déria (2009) a alimentacao reflete
como o homem evoluiu num determinado ambiente, expressando seus valores e modo de vida.

A gastronomia sempre acompanhou as mudangas da sociedade, haja visto que o ato da
alimentacdo é uma das necessidades humanas mais bdsicas, a forma como tratamos a matéria
também evoluiu. Nos diversos momentos da histéria a forma como pensamos a gastronomia
alterou-se significativamente, e essa drea sempre foi motivo de estudo intenso, seja desde os
tempos antigos quando a alimentacdo era tratada como importante ramo da saude, na Idade
Média ou Renascenga com a aplicagdao dos preceitos de arte e saude na alimentagao, ou no
decorrer dos séculos recentes quando ela passou a ser tratada de forma mais hedonista e
também profissional (CARNEIRO, 2003; FRANCO, 2001; MONTANARI e FLANDRIN, 2007).

No Brasil, como mencionam Barreto e Senra (2004), a forma¢do em gastronomia sempre
se deu de forma pratica e empirica, com a formacao de profissionais dentro dos restaurantes
através de anos de experiéncia. Barreto e Senra (2004) citam ainda que a formacao profissional
no pais sé comeca a ser observada com a vinda dos chefs de cozinha europeus na década de
1970.
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formal, inicia-se no Brasil na década de 1990 com o Servico Nacional de Aprendizagem
Comercial (SENAC) em parceria com o Culinary Institute of America (CIA) com a implantacdo do
curso de Cozinheiro Chef Internacional. No final dessa década ainda surgem os primeiros cursos
superiores de Gastronomia no Brasil (KRAUSE, 2001). O autor ainda aponta diversos fatores
motivadores no inicio dos anos 2000 para a crescente demanda por cursos da drea, dentre eles
a saturagao da formagao em profissdes tradicionais como medicina ou direito, o que motivou as
escolas a diversificarem sua oferta, atraindo alunos para essa nova proposta de ensino. Essa
recente histdria da formacao superior da drea no pais denota a necessidade de expansdo da
oferta.

A profissionalizagdo da area durante a histéria também deixou de ser estritamente
empirista, onde o cozinheiro aprendia o oficio na pratica das cozinhas ou sob o ensinamento
familiar. A gastronomia hoje tornou-se matéria séria, estudada em cursos de varios niveis,
inclusive em cursos superiores de Tecnologia e Bacharelado.

Para ilustrar ainda a necessidade de conhecimentos inerentes aos profissionais da
Gastronomia, serdo citados alguns aspectos gerais que formam o habito alimentar
contemporaneo. Sdo eles:

® Aspectos modernos, relativos a industria de alimentos, como producdo de enlatados,
conservacao pelo frio, pasteurizacao, desidratacao, processamento e distribuicao;

® Aspectos econbmicos, como a produgdo agricola, que por sua vez ressalta os alimentos
geneticamente modificados ou organicos, producdo industrial e de processamento e
preparacdo dos alimentos;

® Aspectos tecnoldgicos da preparagdo dos alimentos, como a evolugao das técnicas
culindrias com inspiragao cientifica e modernista, o uso de equipamentos e utensilios
modernos, métodos de conservacdo aplicados ao processamento e distribuicao;

® Aspectos historicos, que demonstram através da documentagao de fatos a relagdo da
alimentagao e evolugao do homem e das civilizagdes através dos tempos;

® Aspectos contemporaneos, como nutricdo, modismos, diversidade de géneros culturais
e rapida comunicacdo ou globalizacao;

® Abordagem social do alimento, como os diversos programas governamentais para

amenizar o problema da fome no pais e os estudos cientificos para aumentar a

produtividade e contribuir com esse aspecto, entre outros fatores.

Estes aspectos citados fazem parte de uma pequena selecdo do imenso conteldo que
envolve o homem e o ato da alimentagdo. Assim, vale ressaltar a importancia da instalacdo e
manutengdo da formagao e capacitagdo profissional na area da gastronomia, em diversos niveis
e modalidades de ensino, importantes agentes transformadores do mercado profissional, em
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O sistema eMEC mantido pelo Ministério da Educacdo do Brasil apresenta relatério para
0s cursos superiores de Gastronomia, com um total de 315 (trezentos e quinze) cursos de
graduacdo cadastrados, presenciais ou a distancia, nas modalidades bacharelado ou tecndlogo
(MINISTERIO DA EDUCACAO, 2018).

Do total de cursos cadastrados, somente 19 (dezenove) cursos sdo publicos, isto é, 6%
da oferta geral. Dos 19 ofertados por instituicdes publicas, 11 (onze) sdo oferecidos por
Institutos Federais, ou seja, 3,4% da oferta geral e 57,8% dos cursos publicos. Na regido sul do
pais somente trés instituicdes oferecem o curso — dois no estado do Rio Grande do Sul
(Universidade Federal de Pelotas e Instituto Federal Farroupilha) e um no estado de Santa
Catarina — o Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC) (MINISTERIO DA EDUCACAO, 2018).

A regido sudeste conta com quatro cursos publicos de Gastronomia, o centro-oeste
possui trés cursos e a regido norte nao oferta cursos gratuitos na area. A regidao nordeste é a
que possui a maior oferta de cursos publicos e gratuitos do pais — sdo nove ao todo (MINISTERIO
DA EDUCACAO, 2018).

O baixo percentual de escolas publicas a ofertarem o curso superior de gastronomia no
Brasil mostra que grande parte da demanda existente é suprida por cursos superiores pagos
(94% do total), e dessa forma o potencial para a oferta do ensino publico gratuito no Brasil é
enorme.

Esse fato é comprovado com os nimeros da concorréncia para o vestibular para o curso
em instituicdes gratuitas: i) o vestibular para o curso de Tecnologia em Gastronomia do IFSC de
Floriandpolis apresentou 29,95 candidatos por vaga (IFSC, 2018); ii) o curso de Gastronomia do
Instituto Federal do Ceara (IFCE) foi o 14° curso mais concorrido, com 879 candidatos inscritos
no vestibular 2018 (IFCE, 2018) e iii) no IFPI (Instituto Federal do Piaui a concorréncia para o
mesmo curso foi de 57,43 candidatos por vaga (IFPI, 2018). Esses numeros denotam a enorme
procura pelo curso no ambito dos institutos federais e de forma gratuita.

Vale lembrar que o curso de Gastronomia ofertado pela UFRJ (Universidade Federal do
Rio de Janeiro) na época do seu lancamento (2011) alcangou 115,88 candidatos por vaga, sendo
0 curso mais concorrido da instituicdo na época, inclusive superior ao tradicional e renomado
curso de medicina, que teve concorréncia de 104,23 candidatos/vaga (GUIA DO ESTUDANTE,
2017).

Segundo a Organizagdo Mundial de Turismo (OMT, 2016), o Turismo é considerado o
terceiro setor mais lucrativo da economia mundial, sendo que o segmento que mais cresce é o
de viagens de negdcios e eventos. Dos USS 3,4 trilhdes gerados pelo setor, anualmente em todo
o mundo, USS 850 bilhdes sdo oriundos do turismo de eventos que cresce a uma taxa anual de
30%. Conforme levantamento divulgado no final de 2001, os gastos destinados a permanéncia
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daqueles que viajam por motivo de evento, periodo em geral superior a trés dias, 36,7% se

destinam a hospedagem; 30,4% ao transporte (viagens aéreas, locacdo de automdéveis, uso de
taxi e outros meios); 18,6% a alimentacdo e 14,3% a outras despesas.

Numa projecdao sobre o turismo global, até o ano de 2020, a OMT estudou dados
compilados de 85 paises, incluindo o Brasil, e revela que o nimero de viajantes ao exterior deve
saltar de 563 milhGes (apurados em 1995) para 1,6 bilhdo em 2020. A fatia da populacdo
mundial viajando ao exterior subira para 7% em 2020.

Segundo o Ministério do Turismo a atividade turistica movimentou no ano de 2014 no
Brasil cerca de R$492 bilhdes, o que corresponde a cerca de 9,6% do PIB (produto interno bruto)
em atividades diretas, indiretas ou induzidas, tendo nesse ano um investimento de R$59,6
bilhdes. Ainda segundo informacdes do Ministério, o setor respondeu por aproximadamente
8,8% dos postos de trabalho do pais, direta ou indiretamente (MINISTERIO DO TURISMO, 2015).

Em uma perspectiva mundial, o turismo gerou no ano de 2014 cerca de USS$7,6 trilhGes,
ou 10% de toda riqueza gerada no mundo, contando com 277 milhdes de empregos gerados. De
acordo com esses dados, o Brasil é a 102 economia do mundo.

Nesse contexto, a gastronomia gera grande parte desses numeros, e sé no Brasil sdo
estimados 1 milhdo de bares e restaurantes, segundo a Associacdo Brasileira de Bares e
Restaurantes (ABRASEL, 2015). Ainda segundo a entidade, o setor gastronémico descrito gerou
cerca de R$140 bilhdes no ano de 2014, com um crescimento de 8,6% em relagdo ao ano
anterior.

O Instituto Paranaense de Desenvolvimento Econdmico e Social (IPARDES) tragou o perfil
turistico da regido Cataratas do Iguagu e Caminhos do Lago de Itaipu, situada no extremo oeste
do estado. Esse relatorio menciona dados de 2016, e cita um total de 874 (oitocentos e setenta
e quatro) estabelecimentos relacionados a alimentac¢do na regido, ou 5,88% do total de 14.857
(quatorze mil, oitocentos e cinquenta e sete) do estado do Paranda. Os estabelecimentos
relacionados a atividade turistica nessa regido somam 1.476 (mil, quatrocentos e setenta e seis)
dos 20.004 (vinte mil e quatro) do estado (INSTITUTO PARANAENSE DE DESENVOLVIMENTO
ECONOMICO E SOCIAL, 2018).

O Municipio de Foz do Iguagu encontra-se em destaque no ramo turistico, hoteleiro e
gastrondmico em termos quantitativos e qualitativos. No primeiro caso, referimo-nos ao
numero de turistas nacionais e internacionais que visitam a cidade numa periodicidade anual
importante, na segunda observagao destacamos um cenario de mudangas para oferecer nao
somente uma cidade de belas paisagens naturais, mas também de dtima estrutura de meios de
hospedagem e de restaurantes, promovendo um aquecimento do setor econémico de toda a
regiao.

Em estudo realizado pela Secretaria de Turismo do municipio (2017), o movimento de
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passageiros em 2016 no aeroporto da cidade superou 1,8 milhdes de pessoas. O drgao também

menciona que a ocupag¢ao média da rede hoteleira no municipio foi de 53,9% dos leitos
disponiveis. Outra informacdo relevante identificada no Inventario Técnico de Estatisticas
turisticas de Foz do Iguagu é o numero de criticas dos turistas em relagdao aos servigos de
alimentagdao do municipio, sendo os restaurantes a dimensdao com 4,8% das observagdes e a
gastronomia com 5,8% delas.

A Secretaria de Turismo do municipio contabilizava 206 empreendimentos
gastrondmicos em estudo realizado em 2014, considerando somente os corredores turisticos do
municipio, o que denota o grande mercado de atuagdao do profissional da gastronomia na
cidade (FOZ DO IGUACU, 2017).

Neste sentido a regido oeste do Parana, especificamente o municipio de Foz do Iguagu
representa um importante local para a implantacao de cursos profissionalizantes na area do
Turismo, Hospitalidade e Lazer, auferindo conhecimentos, saberes, habilidades e competéncias
para a comunidade local, com o grande objetivo de desenvolver um aprendizado coletivo
instituindo uma comunidade socialmente e economicamente desenvolvida e sustentavel.

A gastronomia destaca-se como um dos mais importantes elementos do turismo, ja que
atende a uma necessidade basica do ramo. Ddria (2009), Carneiro (2003) e Castelli (2005)
contextualizam a gastronomia como importante aspecto cultural de qualquer territério, onde
desde os primérdios das civilizagdes a alimentagao reflete 0 modo de vida construido em cada
ambiente, por forga das interagdes do homem e suas diversas influéncias na localidade e suas
caracteristicas geograficas.

De acordo com Krause (2001, p.05) o turismo, baseado na movimentacdo de pessoas em
localidades distantes de suas residéncias, tem como um dos elementos possibilitadores, os
equipamentos turisticos voltados primariamente as fun¢des de acomodacdo e alimentagao
destes elementos em transito. O autor cita ainda a importancia da gastronomia como
impulsionador de destinagdes turisticas, por meio da valorizagao da cultura local.

Do ponto de vista do turismo, a gastronomia pode ser vista basicamente por duas o6ticas:
a do produto turistico (HORNG E TSAI, 2012; SANCHEZ-CANIZARES E LOPEZ-GUZMAN, 2012) e
como elemento da infraestrutura basica para o turismo (CASTELLI, 2005; MONTANARI E
FLANDRIN, 2007).

Como produto turistico denota a cultura de uma localidade, segundo suas formas de
interpretar a alimentacdo, técnicas especificas, valores, meios de producdo, despertando
curiosidade e imersdo na cultura local, do ponto de vista do turista (CARNEIRO, 2003; DORIA,
2009; CASTELLI, 2005; HORNG E TSAl, 2012).

Krause (2001, p.17) cita também a gastronomia como importante fator de atratividade
dos destinos turisticos, motivados pela curiosidade, sabor, prazer e lazer.
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A gastronomia como elemento da infraestrutura basica do turismo explicita-se na

propria definicdo de turismo, bem como na relevancia da alimentacdo como suporte da vida.
Consequentemente, deve estar presente na oferta de equipamentos turisticos (CASTELLI, 2005,
RUSCHMANN E SOLHA, 2006).

Nesse sentido, melhorar, ampliar e consolidar a oferta da gastronomia como elemento
basico e também atrativo turistico auxiliara no desenvolvimento dessa atividade econémica e
do contexto em que estiver inserida, ja que possibilitard ampliacdo da oferta de empregos,
melhores condi¢cdes de trabalho, valorizacdo da cultura local e incremento do consumo.

Montanari e Flandrin (2007) e Castelli (2005) denotam como a gastronomia pode ser
compreendida como produto turistico, e ilustram ainda sua importancia para o
desenvolvimento do turismo. Horng e Tsai (2012) apresentam a ideia de que o turismo
gastrondmico pode ser utilizado como importante ferramenta para o desenvolvimento
estratégico de uma localidade. Déria (2009) cita a importancia da culindria regional como fator
de expressao cultural.

A Gastronomia do século XXI suplanta o ato do fazer e visa o saber fazer, porque fazer e
como fazer. Portanto, ndo cabe mais uma abordagem superficial dos conteldos dentro das
unidades curriculares. Todos os conteudos pertinentes a atuagdo profissional consciente devem
ser abordados de forma completa e aprofundados.

A gastronomia demanda hoje de ferramentas para formacado profissional que atendam
as demandas da globalizagdo atual, pois como menciona Krause (2001) a globalizagdo exigira
dos prestadores de servico do ramo da alimentacdo cada vez mais capacita¢do para atender aos
evolucionismos impostos por esse movimento, justamente pela rdpida comunicacao e troca de
informagdes entre comunidades.

No complexo contexto sobre o mercado da Gastronomia apresentado, sua forma de
estudo hoje transpassa a necessidade da técnica pura. O entendimento da tecnologia na sua
amplitude e profundidade é complexo, pois inclui varias dimensdes que abordam aspectos
sociais, econdmicos, antropoldégicos e cientificos, para fundamentarem as agdes simplesmente
técnicas (HARRINGTON et al, 2005).

Com a constante mutagdao do mercado profissional e dos estudos em gastronomia o
conhecimento, além de capital, é a ferramenta para promocgao social nos mais diversos aspectos
da tecnologia, e para tanto se faz necessaria uma nova abordagem do conhecimento, que
formulada através da base empirica da pratica, constitui uma nova base epistemoldgica para a
Gastronomia, nos seus mais diversos ramos de atuacdo. O século do conhecimento baseia-se
em ideias antes pouco valorizadas e o principal produto de venda é o conceito em que os mais
variados produtos estdao imbuidos.

Como consta nos Referenciais Curriculares Nacionais da Educagao Profissional de Nivel
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Técnico, da drea profissional de Turismo e Hospitalidade (BRASIL, 2007), o momento histdrico

torna urgente a formagdo de um profissional capaz de utilizar técnicas e ferramentas
profissionais.

Além dos aspectos relacionados aos meios de producdo mais eficazes, o profissional
competente é aquele que, numa sociedade desigual, articula os mesmos meios de producdo
destinados as classes ricas com as responsabilidades sociais e a sustentabilidade, e assim
promove o estudo da questdo e leva também as classes mais pobres o conceito de
Gastronomia.

Vale destacar pesquisa realizada pelo Colegiado de Cozinha no ano de 2018 sobre
demandas de cursos da area de Gastronomia para serem ofertadas no IFPR Foz do Iguacu. Por
encontrar-se permanentemente aberto a respostas, o questiondrio conta com resultado parcial,
onde 112 (cento e doze) pessoas apontaram o curso superior como demanda de ensino na
instituicdo, a partir dos 174 (cento e setenta e quatro) questionarios respondidos até o dia 08 de
agosto de 2018.

Outro aspecto de destaque é a carta recebida pelo mesmo Colegiado no primeiro
semestre de 2018 pela ABRASEL OESTE PR, apontando o curso Superior de Gastronomia como
um dos anseios do mercado profissional local, além de ter disponibilizado apoio em futuras
discussoes e até mesmo para implantacdo do curso.

Por fim, considerando os aspectos tedricos, mercadolégicos e econ6micos apontados, o
Colegiado acredita que o Curso Superior de Gastronomia é viavel e solicita apreciacdo desta
proposta para abertura do mesmo.

2.2 OBJETIVOS

2.2.1 Objetivo Geral

Formar gastrobnomos com competéncias e habilidades para produzir, servir, planejar,
empreender e gerir negécios na area de alimentos e bebidas com inovagao e responsabilidade
socioambiental.

2.2.2 Objetivos Especificos

e Desenvolver capacidades para as funcGes de gestor, supervisor e coordenador da
producdo e servicos de alimentos e bebidas;

e Desenvolver habilidades gastrondmicas de producdo e execucdo de alimentos;

e Formar e atualizar com novas tecnologias de trabalho, gestores, supervisores e
coordenadores em gastronomia.
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e Desenvolver as caracteristicas profissionais para empreender e analisar o mercado da
gastronomia.

e Formar trabalhadores para o gerenciamento dos problemas e criacdo de solucdes,
voltados para os resultados econémicos, financeiros e de satisfagcdo dos clientes.

2.3 RESPONSABILIDADE SOCIAL, AMBIENTAL E PATRIMONIAL

2.3.1 A Responsabilidade Social do Curso

Pautados no objetivo do Curso, objetiva-se proporcionar ao académico uma experiéncia
embasada no tripé educacional, fundamentados no Ensino, Pesquisa e Extensdo. Para que o
acesso as trés areas de exceléncia da educagdo sejam atendidas, o Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia desenvolve, além da execuc¢do normal da sua matriz curricular, acdes de
responsabilidade sociais atreladas a pesquisa e extensao, contemplados em atividades
desenvolvidas pelos professores, académicos com a comunidade.

A politica de responsabilidade social esta entdo alicercada, nas novas exigéncias
relacionadas ao ensino superior e em suas modalidades de avaliagao da qualidade. A lei n2.
10.861/2004 da um indicativo sobre como a responsabilidade social devera ser observada pelo
Sistema Nacional de Avaliacdao da Educacdo Superior: “A responsabilidade social da instituicao,
considerada especialmente no que se refere a sua contribuicdo em relacdo a inclusdo social; ao
desenvolvimento econdmico e social; a defesa do meio ambiente, da memaria cultural, da
producdo artistica e do patrimonio cultural — contempla o compromisso social da instituicdo na
gualidade de portadora da educacdo como bem publico e expressao da sociedade democratica
e plural, de respeito pela diferenca e de solidariedade, independentemente da configuragao
juridica”.

De acordo com o Plano de Desenvolvimento Institucional do IFPR s3o inUmeros os
desafios econdmicos, sociais e politicos que precisam ser enfrentados pelas instituicdes de
ensino superior, especialmente as publicas. O IFPR ndo pode ignorar a importancia de sua
colaboracdo na construcdo de uma sociedade mais justa e igualitaria, motivo pelo qual,
constam, em seu estatuto, os seguintes principios norteadores, reveladores de sua
responsabilidade social:

I. Compromisso com a justica social, equidade, cidadania, ética, preservacdao do meio
ambiente, transparéncia e gestdo democratica;

IIl. Eficacia nas respostas de formacgao profissional, difusao do conhecimento cientifico e
tecnolégico e suporte aos arranjos produtivos locais, sociais e culturais;

[ll. Inclusdo de pessoas com deficiéncias e necessidades educacionais especiais;
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IV. Natureza publica e gratuita do ensino, sob a responsabilidade da Unido. ‘Partindo

desses principios, o IFPR desenvolvera politicas de responsabilidade social tendo em vista as
seguintes diretrizes:
* Garantir o acesso de todos a educacdo, dedicando Atencdo especial as camadas que
historicamente vém sofrendo processos de exclusdo
* Zelar para que a producdo e a transmissdo do conhecimento sejam orientados para o
interesse publico e o bem comum;
* Formar profissionais compromissados com a ética, a transparéncia, a justica, a paz e
interesse social;
e Lutar pelo comprometimento social com a preservacao do meio ambiente;
* Orientar suas acdes educativas para o trabalho coletivo, a solidariedade, o respeito a
diversidade;
* Implementar canais de relacionamento que favorecam o didlogo com a comunidade, de
forma a realimentar as reflexdes e as politicas institucionais;
* Articular-se aos movimentos sociais, apoiando as diferentes formas de organiza¢des de
cidadaos;
e Lutar contra os preconceitos de toda ordem, promovendo a diversidade como valor
intrinseco as suas praticas.

No Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFPR, a responsabilidade social esta
evidenciada em projetos de aproveitamento e reaproveitamento integral de alimentos
ensinando e elaborando pratos para atender de forma a ensinar e oferecer uma qualidade
nutricional a comunidades carentes.

No nivel de pesquisa, uma atividade proposta pelo curso avalia a presenca de microbiota
patogénica com maos de manipulador, anéis, adornos, macanetas e feita orientacdo de lavagem
das maos. Um trabalho desenvolvido em dmbito de pesquisa que envolve e contato in loco com
manipuladores e consumidores de alimentos em praca de alimentacdo, ensinando a utilizacao
de alcool gel 70% abordagem nas diferentes culturas que estdo presentes, na nossa regiao de
triplice fronteira. A relevancia da formacao superior profissional de Gastronomia: um estudo de
caso embasado em pesquisa e levantamento também proporciona aos académicos, integracao
e fundamentacdo técnico-cientifica para sua formacao.

Em se tratando de responsabilidade social, a Gastronomia atende, através do Programa
“gastronomia social”, entidades assistencialistas, ensinando e produzindo aproveitamento
integral dos alimentos ao publico atendido pela mesma”.
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2.3.2 Meio Ambiente e Desenvolvimento Humano

A questdo ambiental tem sido assunto de intenso interesse e discussdo ao longo das
Ultimas décadas. Diversos paises, estados, municipios, instituicdes tem discutido mecanismos e
diretrizes no sentido de reverter o quadro negativo e apontar novos rumos para um
desenvolvimento sem agressdes ao meio ambiente, utilizando de forma racional os recursos
naturais.

O conceito de Desenvolvimento Sustentavel nunca foi tdo importante. O homem precisa
mudar sua forma de relacionar com a natureza. Suas a¢des devem estar voltadas para a
preservacdo de seu proprio ambiente, sob o risco das geracdes futuras serem penalizadas.

A Lei n°.9.795, de27 de abril de 199, institui a Po litica Nacional de Educacdo Ambiental e
estabelece, em seu Art.2°, que “a educacdo ambienta | € um componente essencial e
permanente da educacdo nacional, devendo estar presente, de forma articulada, em todos os
niveis e modalidades do processo educativo, em cardter formal e ndo-formal”.

Diante disso podemos dizer que o Curso Superior em Gastronomia tem uma grande
preocupacdo com o meio ambiente, ja que quase 100% da sua matéria prima para aulas é
proveniente do meio ambiente. Por isso no decorrer das aulas praticas e tedricas sempre é
abordado a relagdo do uso e consumo consciente dos alimentos, bem como seu uso de uma
forma racional, sem ter desperdicios e sempre cuidando a forma pré preparo, preparo,
manuseio e armazenagem do mesmo, pois conforme pesquisa realizada mais de 15% dos
ingredientes comprados ao final do expediente de um restaurante acaba indo parar na lixeira.

AcOes realizadas nas aulas praticas com os alunos sdo:

* Eles os principais responsaveis pelo desperdico;

* Avaliacdo dos ingredientes disponiveis na geladeira e dispensa para poder utilizar eles
antes do prazo de validade ou antes que os mesmos estraguem;

* Alteracdo do carddpio para minimizar a quantidade de sobras;

e Reciclar tudo que pode ser reciclado;

* Conduzir um gerenciamento de estoque com frequéncia para comprar somente o
necessario;

* Utilizacdo de produtos sazonais e locais;

* Construgdao e manutencao de horta organica no préprio IF;

* Cuidados com lavagem, limpeza e descascamento de hortifrutigranjeiros;
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* Ficha técnica e ficha de producéo;

Além da questdo ambiental o desenvolvimento humano também vem sendo foco de
estudos hd muito tempo e sua compreensdao conceitual vem apresentando uma evolugdo
significativa. O Indice de Desenvolvimento Humano (IDH) é um marco relevante no que tange a
essa busca conceitual, pois amplia os indicadores econémicos existentes, como a renda,
incorporando também indices relacionados a salde e a educacgdo. Esse conjunto de aspectos
passou a ser base de avaliagao do desenvolvimento humano no mundo todo. Apesar da origem
econdmica dessa discussdao, outras disciplinas aderiram ampliando as possibilidades
interpretativas, marcando a introdugao de um viés mais humano ao conceito.

No entanto, o conceito ainda n3o atingiu o limite de sua representatividade, sendo alvo
de novas abordagens interpretativas que ganham sentido na andlise ampliada do termo, as
quais se agregam complementarmente as concepgdes ja existentes, especialmente os aspectos
subjetivos, cuja caracteristica, de dificil mensuracdo, ndo é passivel de ser avaliada pelos
indicadores ja existentes. Além desse aspecto, que se agregou as discussdes conceituais sobre
desenvolvimento humano, também passaram a fazer parte da discussdo as inter-relagdes que
ocorrem no transcorrer da vida, assim como a qualidade de vida e o bem-estar. E os aspectos
culturais e histéricos também ganham forga e influéncia para o entendimento da tematica,
direcionando-o para o ambito coletivo, incorporando nog¢des de cidadania, responsabilidade e
ética. Assim, percebe-se a importancia de considerar combinadamente os aspectos fisico,
cognitivo, psicossocial, econ6mico e cultural para a proposicdo de uma noc¢dao ampliada do
termo.

2.3.3 Memoria , Patrimonio Artistico e Cultural

O PPC do curso de gastronomia tem o propdsito em promover o desenvolvimento
regional do municipio de Foz do Iguagu com objetivos que vem de encontro com a
responsabilidade social do IFPR, onde o projeto pedagdgico busca integra o processo de
formacdo das pessoas e gerar conhecimento respondendo por intermédio da pesquisa e
inclusdo no mercado de trabalho as demandas da sociedade.

Em compreensdo as acbes e processos formativos dentro da estrutura do PPC

encontramos exemplos como:

* As disciplinas culturais como Brasileira, Classica e Etnias os estudantes através da
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estrutura pratico pedagdgica do curso tem a capacidade de absorverem as diferentes

culturas e replicarem no desenvolvimento local e promover uma valorizagdo pratica e
intelectual, dos mesmos dentro do patrimoénio artistico do municipio de Foz do Iguacu.

* AcOes como a participacdo nos eventos culturais sdo garantidas pelas disciplinas praticas
do curso e desenvolvidas no restaurante escola, produzindo ao longo da formag¢do um
reconhecimento social-histdrico e local, valorizando a meméria e protecdo dos bens
culturais reproduzidos pela sociedade.

* Com a propria localizagdo fronteirica do Campus e ofertas exclusivas a estudantes
Paraguaios e Argentinos, a estrutura do curso aporta uma importante integracdo entre
os estudantes e colegiado reproduzindo a realidade do mercado de trabalho na
fronteira.

* Dentro do processo de trabalho educacional do PCC existe uma relacdo entre o
Patrimoénio Cultural e a valorizacdo da gastronomia regional como fonte primaria de
contato direto com as evidéncias e manifestacdes da cultura em todos os seus aspectos.

* Promove o processo ativo de conhecimento através da valorizacdo da cultura da
alimentagdo e suas herangas culturais capacitando para melhor desenvolvimento
humano e regional do territério

2.3.4 Comunicacao e Relagdes com a Comunidade

Possui um carater extensionista inegavel a area de Turismo, Hospitalidade e Lazer. Além
das atividades desenvolvidas em sala de aula, o Curso promove uma série de a¢des de extensao,
permitindo o aperfeicoamento das praticas pedagodgicas exercidas em sala de aula e a melhoria
do processo de ensino aprendizagem, além de possibilitar uma reflexao das praticas de ensino
existentes.

As praticas sdo planejadas no sentido de respeitar e agregar os conhecimentos prévios
do aluno as teorias curriculares propostas. Este didlogo com a comunidade é essencial para que
o perfil do egresso do Curso Técnico em Cozinha se assemelhe ao proposto do Projeto Politico
Pedagodgico do Curso, sendo este: o discente estard apto a atuar na organizacdo da cozinha, na
selecdo e no preparo da matéria-prima; participar da elaboracdo e organizacdo dos pratos do
cardapio; executar cortes e métodos de cozimento, utilizando as praticas de manipulacdo de
alimentos; operar e manter equipamentos e maquindrio de cozinha; e armazenar diferentes
tipos de géneros alimenticios, controlar estoque, consumo e custos. Para tal propde-se as
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Evento Gastrondmico — Feira do Peixe Vivo, cujo objetivo é trazer aos alunos do
primeiro semestre a primeira experiéncia profissional e aproximar com o contexto
gastrondmico, através da elaboracdo de pratos a base de pescados. Ainda pode-se destacar a
como objetivos especificos, promover integracdo entre os novos alunos; incentivar o trabalho
em equipe; aproximar a realidade laboral da profissdo e divulgar o curso Técnico em Cozinha na
sociedade iguaguense e da regido.

Gastronomiadas: Olimpiada Gastronomica do IFPR, que tem como objetivo principal,
promover o conhecimento da histéria da gastronomia brasileira nesta regido de fronteiras,
auferindo ao eixo de Turismo, Hospitalidade e Lazer do Instituto Federal do Parand uma
integragdo dos alunos com a area e o setor profissional da Gastronomia. Nesta Olimpiada os
alunos tem a oportunidade de prepararem um prato de acordo com o tema proposto pelo
colegiado, e apresenta-lo para a banca. Como objetivos especificos desta atividade, pode-se
citar: promover a Gastronomia do pais, através de um concurso gastrondmico que
proporcionara aos alunos do Curso Técnico em Cozinha — Campus Foz do lguagu, elaborarem
um prato alusivo as Raizes Brasileiras e a Triplice Fronteira; incentivar a pesquisa no campo da
alimentacdo; fomentar a relacdo das competéncias tedricas e praticas, fazendo que o aluno
demonstre seu talento e criatividade aliado ao conhecimento cientifico.

A outra acdo é a Feira de Estagio do Curso Técnico em Cozinha, o evento consiste em
um encontro a ser realizado durante a semana de estagios do IFPR - Foz do Iguacu, com carga
horaria de 4h, no turno da manha. E tem por objetivo promover a contextualizacdo do estagio
curricular no processo de ensino e também a integracdo do aluno com o mercado de trabalho.
Como objetivos especificos pode-se mencionar: propiciar maior entendimento das atividades de
estagio; caracterizar a importancia do estagio na vida académica e profissional dos alunos;
estreitar as relagdes do IFPR com o mercado de trabalho de Foz do Iguagu.

O FESTIVAL INTERNACIONAL DE TURISMO - PARCERIA: ABRASEL - ARENA
GASTRONOMICA, O Festival de Turismo das Cataratas estd em sua 112 edicdo e serd realizado
nos dias 15, 16 e 17 de junho de 2016. O Festival é o maior evento fixo de Foz do Iguacu e o
segundo maior de turismo da regido sul. Devido sua posicdo geografica do Brasil, Argentina e
Paraguai, possibilita a promoc¢do de um encontro de negdcios entre profissionais de turismo do
Mercosul. Os alunos através da parceria com a ABRASEL, Associacdo de Bares e Restaurante,
participardao de uma Arena Gastrondmica Show, onde os vencedores do concurso
Gastronomiadas apresentam para o publico da feira suas receitas, fornecendo para os alunos
participantes uma experiéncia profissional e a possibilidade de ver suas receitas configuradas no
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livro anual da ABRASEL.
E a Semana de Gastronomia IFPR, com a realizagao de diversas atividades ligadas a area,

como palestras, oficinas, mesas redondas e mostras, a serem organizadas de acordo com a
disponibilidade dos convidados. Todas as acdes apresentadas constam com formuldrio préprio
encaminhado a dire¢cdo do campus.

2.4 CONCEPCAO DO CURSO

A Gastronomia como produto comecou a ser explorada nas estalagens ainda em Roma, e
o mundo ocidental civilizado viu uma grande mudanca na percep¢do do alimento e desse ritual,
gue destacava caracteristicas de uma sociedade complexa.

A cultura alimentar francesa foi a grande inspiradora no ocidente, que, aproveitando-se
do momento histdrico favordvel ao seu desenvolvimento e disseminacgao, ditou as regras da
aristocracia e burguesia europeia entre os séculos XVI e XX. A gastronomia francesa como
produto se tornou ainda mais famosa com o advento do restaurante, estabelecimento
tipicamente francés e logo adotado pelo mundo (MONTANARI E FLANDRIN, 2007; FRANCO,
2001; SPANG, 2003; PITTE, 2005).

A profissionalizacdo da darea durante a histéria também deixou de ser estritamente
empirista, onde o cozinheiro aprendia o oficio na prdtica das cozinhas ou sob o ensinamento
familiar. A gastronomia hoje tornou-se matéria séria, estudada em cursos de varios niveis,
inclusive em cursos superiores de Tecnologia e Bacharelado.

Durante a histdria, o ensino das técnicas gastronémicas tem sido pautado na pratica e
no aprendizado por repeticdo ou memorizagao.

A comunicagdo criativa por que passou a Gastronomia através da histéria tem como
veiculos trés formas bdsicas: os ensinamentos verbais, de mae para filha ou de chefe de cozinha
para ajudante; os livros de receitas, que através da histéria significaram dogmas e a partir dai
bases para futuras criacdes; e também os diversos cursos de aspecto técnico desenvolvidos no
século XX e que foram fomentados pelas verdades absolutas dos livros e ansiados na
informalidade da comunicacdo verbal (MONTANARI E FLANDRIN, 2007; CARNEIRO, 2003).

A comunicagado técnica sempre foi favorecida através da informalidade dos cadernos de
receitas das familias, alguns livros importantes na histéria da alimentacdo ou mesmo da forma
verbal, metodologia utilizada em toda Asia, em que as receitas s3o ensinadas pelas maes as suas
filhas.

Os registros de receitas sdo antigos e datam de antes de Cristo (MONTANARI E
FLANDRIN, 2007) , porém a transmissao verbal é feita desde muito antes. Uma cultura que
valoriza e sempre valorizou tais registros foi a francesa, que trata a Gastronomia de seu pais
como uma das formas de maior expressao patridtica.

Durante séculos apds a Renascenca, o modo de alimentacdo muda na Europa,
guebrando com os padrdes medievais e levando em maior consideragao aspectos como
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nutricdo e seguranca alimentar (MONTANARI E FLANDRIN, 2007; FRANCO, 2001; PITTE, 2005).
Os grandes cozinheiros eram os que praticavam a chamada Haute Cuisine, ou cozinha da
nobreza. Tais cozinheiros tinham a funcdo de tratar da saude dos nobres através da boa
alimentacdo que era pregada desde o séc. XV.

Os padrdes ensinados sempre levavam o aspecto tradicionalista do preparo, portanto,
gualquer alteracdo iria refletir em mudancas na aceitacdo do publico e tais mudangas eram
ainda inseguras. Eis um dos fatos que motivaram por toda a histdria a pouca mutacdo culinaria
em alguns povos, ja que a alimentagdo é uma das necessidades basicas e de fundamental
importancia, sendo essa mudanca dificil para o ser humano.

Conhecimento, segundo o Diciondrio Houaiss (2010, p.189), significa cognicdo,
percepcdo; fato, estado ou condicdo de compreender; dominio; competéncia; experiéncia;
entre outras defini¢cdes. O que a pratica da vida traz a Gastronomia? Em determinado momento,
serviu para formulacdo do conhecimento através dos fatos explicados, possibilitando dessa
forma o controle sobre os meios de producao.

Os séculos passaram e a quantidade de informac¢do formulada nos dias de hoje é
infinitamente maior do que nas épocas citadas acima, portanto, a necessidade de se obter cada
vez mais informacgdes que expliquem os fatos hoje é latente, e ndo sé na Gastronomia, mas em
todas as profissdes (DORIA, 2009; CARNEIRO, 2003). Quem é valorizado é o profissional que
possui o conhecimento para realizar suas a¢les, e as competéncias exigidas pelo mercado
suplantam o momento e buscam o futuro através da inovagdo tecnolégica. Desse momento
histdrico se favorece a Gastronomia, que agora deve ser abordada forma diferente.

Segundo Marconi e Lakatos (2010) a diferenca entre conhecimento empirico e
conhecimento formal, cientifico, ndo estd na veracidade dos fatos ou em sua natureza, mas sim
na forma - o modo ou método do conhecer.

Marconi e Lakatos (2010) e Demo (1985) frisam ainda que a ciéncia ndo é o Unico
caminho para acesso ao conhecimento e a verdade, e que tanto o observador cientista e o
observador comum chegam ao conhecer - chegam a uma determinada forma de conhecimento.
As autoras ainda propdem a objetividade do conhecimento popular como sinal de racionalidade
e bom senso, o que denota importancia dessa forma de conhecer.

Os conhecimentos produzidos na gastronomia, como citado nas reflexdes iniciais,
podem ser considerados superficiais, sensitivos e subjetivos (MARCONI E LAKATQS, 2010 apud
ANDER-EGG, 1978) j& que demonstram a maneira informal, a formulagdo de ideias e a
transmissdo das técnicas. Ainda de acordo com as autoras, esse conhecimento popular
caracteriza-se por ser valorativo, reflexivo, assistematico, verificavel, falivel e inexato.

A definicdo de conhecimento empirico apresentada por Cervo, Bervian e da Silva (2007)
aproxima-se muito do processo histérico de formacdo do conhecimento técnico da
gastronomia:

O conhecimento empirico, erroneamente chamado vulgar ou de senso comum, é
aquele que é adquirido pela prépria pessoa na sua relagdo com o meio ambiente ou
com o meio social, obtido por meio de interacdo continua na forma de ensaios e
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tentativas que resultam em erros e em acertos. Do ponto de vista da utilizacdo de
métodos e técnicas cientificas, esse tipo de conhecimento - mesmo consolidado como
convicgdo, como cultura ou como tradigdo - é ametddico e assistematico. (p.06).

Os autores em referéncia destacam ainda que a interagdo social e o ato de ensinar e
aprender, constituem a forma de transmissdo desses conhecimentos, de acordo com a
necessidade e objetivos de cada individuo.

O contexto agrava-se a partir do momento em que a gastronomia torna-se tema de
cursos universitarios, pos-graduacdes e pesquisas cientificas, pois € nesse contexto que o
empirico passa a ser estudado de forma cientifica, metddica, sistemdtica e objetiva.

Com a constante mutacdo do mercado profissional e dos estudos em gastronomia o
conhecimento, além de capital, é a ferramenta para promocao social nos mais diversos aspectos
da tecnologia, e para tanto se faz necessdria uma nova abordagem do conhecimento, que
formulada através da base empirica da pratica, constitui uma nova base epistemoldgica para a
Gastronomia, nos seus mais diversos ramos de atua¢do. O século do conhecimento baseia-se
em ideias antes pouco valorizadas e o principal produto de venda é o conceito em que os mais
variados produtos estdo imbuidos.

Cervo, Bervian e da Silva (2007) definem o conhecimento cientifico como o pensamento
sistematizado, buscando conhecer a estrutura, organizacdo, funcionamento, composicao,
causas e leis do objeto ou fendbmeno estudado, dotando de espirito critico a ciéncia e o
entendimento aprofundado desses fendmenos. Destacam ainda, que o pensamento cientifico é
caracterizado por uma triade - a verdade, a evidéncia e a certeza.

A verdade caracteriza o comportamento humano incansavel na busca por explicacdes
dos fatos que o circundam. E a idealizacdo de uma explicacdo cabivel ao conhecimento e da
crenca no resultado. Porém, o mesmo comportamento humano gera a inquietude da nao
aceitacdo da verdade explicada, baseado em novas percepcdes sobre os fendbmenos da vida, ou
no ponto de vista do observador. Portanto, a verdade depende do observador (BERVIAN, CERVO
E DA SILVA, 2007).

Os autores destacam que a manifestacdo clara da verdade mostra-se com a revelacdo de
fatos que evidenciam a explicacdo procurada, e com isso a certeza dessa explicacdo
caracterizar-se como verdade estd no estado de espirito do observador em aceita-la como tal.

Por fim, Cervo, Bervian e Da Silva (2007) sugerem a adog¢do de uma postura cientifica ao
observador. A busca pelo desenvolvimento humano, social e ambiental passa pela necessidade
de um novo olhar aos fendbmenos. Demanda do pesquisador (aquele que faz ciéncia) uma
postura objetiva, séria e capaz de sistematizar a verdade, adotando métodos e técnicas
adequadas ao estudo do objeto. Ao concluir essa etapa, o0 mesmo observador podera refletir e
revalidar a verdade, ou observa-la com um novo olhar para identificar novas questdes, e assim
buscar uma nova verdade.

Como ponderam Déria (2009), Carneiro (2003), Castelli (2005), Horng e Tsai (2012),
Sanchez-Cafiizares e Lopez-Guzman, (2012) a gastronomia consolida-se também como
importante fator para a atragao turistica.
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E essa postura cientifica que demanda atualmente a gastronomia, seja na forma de
estudar, ensinar ou praticar.

O século da pds-cozinha é inspirado nos chefs de vanguarda que, com ideias modernistas
e conceitos franceses que ditavam modelos, fizeram o ato da alimentacdo mais que a ideia
basica de nutricdo, mas sim nutricdo aliada ao prazer, a caracterizacdo de um momento Unico.
Com mudancas tdo rapidas um conceito ou ideia sobre gastronomia muda diariamente. No
século XXI, se pagam altos precos em restaurantes especializados em servir pequenas por¢oes
do tamanho de colheres, que sdo grandes experiéncias momentaneas, ou ainda, folhas de fibras
de alimentos (como as de papel) com sabor de frutas, bacalhau ou uma complexa paella
valenciana; pode-se comer até o cardapio.

Montanari e Flandrin (2007) e Castelli (2005) denotam como a gastronomia pode ser
compreendida como produto turistico, e ilustram ainda sua importancia para o
desenvolvimento do turismo. Horng e Tsai (2012) apresentam a ideia de que o turismo
gastrondmico pode ser utilizado como importante ferramenta para o desenvolvimento
estratégico de uma localidade. Déria (2009) cita a importancia da culinaria regional como fator
de expressao cultural.

A Gastronomia do século XXI suplanta o ato do fazer e visa o saber fazer, porque fazer e
como fazer. Portanto, ndo cabe mais uma abordagem superficial dos conteidos dentro das
unidades curriculares. Todos os conteudos pertinentes a atuacdo profissional consciente devem
ser abordados de forma completa e aprofundados. Deve-se lembrar do tempo de formagao que
nao deve ser estendido com informac¢des desnecessarias.

A gastronomia demanda hoje de ferramentas para formagao profissional que atendam
as demandas da globalizacdo atual, pois como menciona Krause (2001) a globalizacdo exigira
dos prestadores de servico do ramo da alimentagdo cada vez mais capacitagdo para atender aos
evolucionismos impostos por esse movimento, justamente pela rdpida comunicacao e troca de
informacgdes entre comunidades.

A epistemologia da Gastronomia hoje transpassa a necessidade da técnica pura. O
entendimento da tecnologia na sua amplitude e profundidade é complexo, pois inclui varias
dimensdes que abordam aspectos sociais, econdmicos, antropoldgicos e cientificos, para
fundamentarem as agdes simplesmente técnicas (HARRINGTON et al, 2005).

Para a tomada de posicdo na sociedade atual, em qualguer meio de producao, é
necessario conhecer todo didlogo que envolve a decisdo do individuo, fundamentando sua
postura nesse processo. Esse conceito reflete a realidade do século XX e XXI, que traz o
conhecimento como capital fundamental. A medida que o capital monetério no século XX é
gerado pela execucdo de processos, acao rapida para tal meio de produgdo, ou simplesmente
mao-de-obra técnica, o gerador de capital no século XXI é o individuo social que detém o
conhecimento e que é o incentivador do novo meio de producdo criativo. E o conhecimento
criando novos padrdes no mercado e gerando assim sua constante mudanca, e que
consequentemente torna-se uma base para tal modo de produgao que pode ser caracterizado
como perpétuo, pois acompanha o mercado e estes evoluem juntos. A profissionalizacdo da
area também deixou de ser estritamente empirista, onde o cozinheiro aprendia o oficio na
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pratica das cozinhas ou sob o ensinamento familiar.

Como menciona Krause (2001, p.08) ao descrever algumas demandas de formacdo ao
mercado da gastronomia, esta area esta sendo uma referéncia decisiva no mercado de
alimentacao e restauracado por responder pelo sabor-aroma-cor e design, onde aplica o conceito
de arte aliado a alimentacdo em geral. O autor pontua ainda que a gastronomia, utilizada da
forma correta por profissionais adequadamente capacitados, é cada vez mais requisitada na
busca de diferenciais capazes de dar rentabilidade aos investimentos em alimentacdo e
restauracgao.

E fato que a gastronomia evolui muito rapidamente na atualidade, devido as constantes
mudancas sociais, ou ainda, aos novos olhares que ela assume para o cliente ou para o
profissional. Soma-se a isso o fato da gastronomia articular conhecimentos de diversas areas, e
gue a simples execucdo de uma receita incorre em mobilizar esses conhecimentos e expressa-
los por meio de habilidades praticas, resultando no produto final.

Tal situacdo exige dos professores ferramentas que propiciem atingir a diversa gama de
conhecimentos necessarios a execugao daquela simples tarefa, preocupando-se também com o
desenvolvimento das habilidades necessarias. Dessa forma, o ensino se torna mais eficiente.
Rezende (2002) defende a ideia que ndo adianta vestirmos o "velho" com roupas novas, no caso
as novas tecnologias, mas que esses recursos devem ser utilizados para o ensino de novos
conhecimentos que se baseiam em novas concepg¢des de alunos e professores, o que
definitivamente transforma o processo de ensino-aprendizagem.

A pedagogia relacional citada por Becker (2001) nos ajuda a compreender como
funciona o mecanismo bdsico para o ensino da gastronomia. Ao apresentar o material o
professor deixa que o aluno tome ciéncia de seu significado e o auxilia a despertar para isso.
Nesse momento, a troca de saberes e experiéncias é fundamental. Esse exemplo é visivel em
aulas praticas, onde toda matéria constitui campo aberto para todo tipo de experiéncia. O autor
cita ainda que é fundamental a matéria possuir significado ao aluno.

A pedagogia referenciada no ensino da gastronomia é a construtivista, uma vez que o
aluno de qualquer nivel dessa drea vive essa matéria em seu dia-a-dia: alimenta-se, prepara,
compra, planta, cria, estuda, etc., relacionando-se com essa nova ciéncia em diversos
momentos do seu dia e de sua vida. Por isso é preciso, antes de mais nada, compreender que o
ensino da gastronomia deve ser implementado de forma a acrescentar experiéncias ao
individuo, e que isso tenha significado no mercado de trabalho (PIAGET, 1977 apud BECKER,
2001).

Na perspectiva construtivista, o uso de novas tecnologias nas aulas praticas sera um
recurso que facilitara a insercdo do aluno como sujeito do processo pedagdgico, ndo isolando-o
como simples receptor de conhecimento.

Becker (2001) explica que é importante que o professor, além de ensinar, também
aprenda. Principalmente o que o aluno constréi no decorrer do processo de ensino-
aprendizagem. O uso de novas tecnologias em aulas praticas, assim como em outros processos
educacionais, permitira ao professor construir a cada dia a sua docéncia, dinamizando o
processo de aprender e ensinar, ja que na educa¢do construtivista a troca é premissa
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elementar. Sim, a ideia de que o professor aprende ao ensinar é basica na gastronomia, pois
trata-se de uma necessidade humana basica: o ato de obter, preparar e consumir alimentos.

O momento da aula, assim como a metodologia adotada pelo professor, dependera do
contexto, disciplina, projeto de curso, conhecimentos abordados, mas também da profissao
ensinada. A didatica adotada pelo professor deve estar inserida nos dois grandes contextos aqui
comentados: o dinamismo da gastronomia e a realidade de mercado. Sobre essa demanda,
Masetto (2003, p. 74) descreve a aula como convivéncia humana e momento de relagdes
pedagdgicas. O autor esclarece que

[...] quando falamos da aula como vivéncia queremos ressaltar a fundamentalidade de
seu carater de integracao com a realidade. A aula como espago que permita, favoreca e
estimule a presenca, discussdo, o estudo, a pesquisa, o debate e o enfretamento de
tudo o que constitui o ser, a existéncia, as evolugdes, as transformacgdes, o dinamismo e
a forga do mundo, do homem, dos grupos humanos, da sociedade humana, existindo
numa realidade contextualizada temporal e espacialmente, num processo histérico em
movimento. Essa realidade diz respeito diretamente aqueles que se reinem numa sala.

Masetto (2003) lembra ainda que para que a aula se torne um espaco de relacdes
pedagdgicas sdo necessdrias modificacdes no seu formato mais tradicional: o espaco fisico,
redefinicdes dos objetivos da prépria aula, implantacdo de técnicas participativas e o processo
de avaliacdo. Em cursos que envolvam praticas gastronOmicas, essa tarefa é alcancada em
partes, ja que o espago (laboratdrio) é envolvente e desperta a ateng¢do do aluno em todos os
seus aspectos, porém as aulas acontecem de forma tradicional: o professor mostra uma
habilidade e relaciona-a com um conhecimento, e o aluno repete. Ao tornar o aluno parte do
processo, mostrar a ele os objetivos e |he fornecer ferramentas para alcanca-los, o préprio
processo se reconstrdi e a aula passa a ter novo significado.

A partir da proposta de rediscussdo do momento aula, Masetto (2003) propde que o
processo de avaliacdo seja participativo, constante, e que seja parte do processo, e ndo o final
dele. Nesse sentido, a avaliacdo deixa de ser um instrumento punitivo para tornar-se um
instrumento pedagdgico, indicativo do caminho e ndo o final da trilha. O ensino da gastronomia,
ao utilizar novas ferramentas tecnoldgicas, sera melhorado e os momentos pedagdgicos serdo
melhores aproveitados.

Por fim, Masetto (2003) define e defende as chamadas aulas vivas: o ambiente de
aprendizagem tradicional é transformado em momento definitivo de trocas e aprendizagem
mutua (professor também aprende - aluno também ensina). O ambiente profissional também
constitui importante meio de aprendizagem, pois trata da pratica aliada a teoria vista por meio
da resolucdo de problemas e novos desafios. O autor complementa que o momento da aula
tradicional também pode ser vivo, com o uso de tecnologias como a informatica e a telematica,
pois, além de propiciar ao aluno fazer parte do momento pedagdgico, lhe abre ainda uma porta
para o mundo.

Conteudos procedimentais, como caracterizados por Zaballa (1998) sdo didaticamente
considerados de acordo com sua complexidade: a simples execu¢dao de uma atividade motora,
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como um corte de vegetais ou carnes, mobiliza o fisico, a habilidade prdtica com atencdo e
precisdo do aluno. A execuc¢do de um guisado por exemplo mobiliza, além de habilidades
motoras, as habilidades cognitivas, ou a prdatica das a¢les pautadas em conhecimentos ja
adquiridos anteriormente, demandando assim do aluno maior complexidade das a¢des. O autor
cita que considerar tais parametros permite ao professor adaptar a dindmica da aula bem como
os instrumentos de avaliacdo.

A pratica educativa construtivista proposta por Zaballa (1998) pressupoe

[...] que nossa estrutura cognitiva esteja configurada por uma rede de esquemas de
conhecimentos. Estes esquemas se definem como as representagdes que uma pessoa
possui, num momento dado de sua existéncia, sobre algum objeto do conhecimento.
Ao longo da vida, estes esquemas sdo revisados, modificados, tornam-se mais
complexos e adaptados a realidade, mais ricos em relagGes. (ZABALLA, 1998, p.37)

Sobre esse tema, o autor em referéncia (ibid.) complementa que é necessario que o
conhecimento seja construido de modo a desenvolver uma aprendizagem significativa dos
conteudos, ou, integrado a rede de conhecimentos prévios.

2.5 PERFIL DO EGRESSO

Ao logo do curso, o estudante do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia,
adquirirda conhecimentos sobre as diversas areas que compdem o quadro curricular,
capacitando-o para exercer sua funcdo apos sua formacao.

Em concordancia com o Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (2016,
p.152), o Tecndlogo em Gastronomia concebe, planeja, gerencia e operacionaliza producdes
culindrias nas diferentes fases dos servicos de alimentacdo. Cria preparagdes culindrias e
valoriza a ciéncia dos ingredientes. Diferencia e coordena técnicas culinarias. Planeja, controla e
avalia custos. Coordena e gerencia pessoas de sua equipe. Valida a seguranca alimentar.
Planeja, elabora e organiza projetos de fluxo de montagem de cozinha. Identifica utensilios,
equipamentos e matéria-prima em restaurantes e estabelecimentos alimenticios. Articula e
coordena empreendimentos e negdcios gastronémicos. ldentifica novas perspectivas do
mercado alimenticio. Vistoria, avalia e emite parecer técnico em sua area de formacao.

Os componentes curriculares oferecidos formam a base do conhecimento necessario
para que o egresso contemple as habilidades necessdrias para o exercicio da funcdo que lhe é
conferida com a certificacdo de Tecnologia em Gastronomia.

2.5.1 Areas de Atuagdo do Egresso
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Estando em conformidade com o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia

(2016, p.152), entre as principais dreas de atuacdo do profissional Egresso do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia, pode-se citar:

e Centros gastronémicos.

e Embaixadas e consulados.

e Empresas de hospedagem, recreacdo e lazer.

e Hospitais e Spas.

e Industria alimenticia.

e Parques tematicos, aquaticos, cruzeiros maritimos.

e Restaurantes comerciais, institucionais e industriais, catering, bufés e bares.

e Instituicdes de Ensino, mediante formacgado requerida pela legislagao vigente.

Além dos supracitados, e em decorréncia do perfil do egresso e das atividades de ensino,
pesquisa e extensdo previstos no Curso, pode-se acrescentar:

e Areas afins a drea de gastronomia, que demande a presenca deste profissional;

e Parte administrativa, gerencial e de operacdo de diferentes setores relacionados com
alimentos e bebidas;

e Centros de pesquisas ou ambiente que possibilite o desenvolvimento de estudos
relacionados com as constantes inova¢Oes geradas pelas industrias de alimentos e
bebidas além de pesquisa da alimenta¢dao como cultura e saber tradicional.

2.5.2 Acompanhamento de Egressos

As politicas e as acBes executadas possuem por finalidade a formacdo de profissionais
socialmente criticos, tecnicamente competentes e humanamente solidarios, em sintonia com as
necessidades da sociedade local e de seu entorno, comprometidos com valores éticos e com a
construcdo de uma sociedade justa e democratica.

Nesta intengdo, o Instituto Federal do Parand vem desenvolvendo um processo de
Avaliacdo Institucional, com o objetivo de fomentar a autocritica institucional, garantir a
gualidade das a¢cbGes no ambito da instituicdo e informar a sociedade da consonancia dessas
acoes com as demandas cientificas e sociais.

A autocritica institucional pressupde a andlise retroativa daqueles que aqui trilharam sua
formacao académica e que hoje, possivelmente, encontram-se atuando no mundo do trabalho.
Para tanto, estabelecer a Politica de Acompanhamento do Egresso é condicdo indispensavel.

O acompanhamento do egresso compde, junto a outros parametros, uma das
ferramentas fundamentais na construcdo de indicadores, contribuindo para a discussao das
acles implementadas, considerando sua eficdcia e repercussao.

Pretende-se que o acompanhamento dos concluintes possa destacar aspectos referentes
ao curso oferecido a partir das expectativas sociais e mercadoldgicas, contribuindo para o
aperfeicoamento dos conhecimentos dos recém-formados.

Constituem objetivos da Politica de Acompanhamento do Egresso:
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Identificar o perfil do egresso e criar mecanismos para avaliagdo de seu desempenho nos
postos de trabalho quer no setor publico, no privado ou no terceiro setor;

Construir uma base de dados com informacgdes que possibilitem manter com o egresso
comunicacdo permanente e estreito vinculo institucional;

Obter informacdes dos empregadores que, associadas as do egresso, direcionem a
tomada de decisdes institucionais ou do curso;

Estimular e criar condigOes para a educacgao continuada;

Construir indicadores que subsidiem a adequacdo curricular do curso de Tecnologia em
Gastronomia as necessidades do desenvolvimento de competéncias e habilidades em
consonancia com as diretrizes nacionais para os cursos superiores e atendimento ao
mundo de trabalho.

Promover atualizacdo académica oferecendo cursos, seminarios e palestras direcionadas
a complementacdo profissional do egresso;

Proporcionar a participacdo de egressos em atividades extensionistas (como proponente
de cursos de extensdo, palestrante/conferencista em eventos académicos e cientificos, e
colaborar em atividades de responsabilidade social);

Apoiar os egressos em questdes do mundo de trabalho e empregabilidade;

Divulgar possibilidades e eventuais ofertas de vagas de emprego;

Proporcionar ao egresso espaco para socializacdo e divulgacdo de contribuicGes a
sociedade (conquistas, premiac¢des e producdo artistica e literaria);

Possibilitar e promover o relacionamento entre antigos colegas de curso, assim como
eventuais encontros entre as turmas.

Promover encontros anuais com os egressos do curso, nos quais sao realizadas palestras,
depoimentos, troca de experiéncias, além de possibilitar a ampliagdo de networking
entre egressos, discentes e docentes.

2.5.3 Registro Profissional

Nao se aplica.

3. METODOLOGIA E ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

Para que a formacdo do tecndlogo em gastronomia tenha éxito, diversas estratégias

pedagdgicas serdo aplicadas, de forma a construir as habilidades e competéncias necessarias
aos profissionais. O curso adotard as seguintes estratégias:

Aulas tedricas de disciplinas especificas, contextualizadas com a pratica profissional e as

demandas de mercado, buscando assim fundamentas aquilo que sera realizado em laboratério;

Aulas praticas: terdo o objetivo de apresentar as habilidades e conhecimentos

necessarios a realizagcdo das técnicas em questao;
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Aulas praticas aplicadas ao restaurante escola: constitui o momento de aplicagdo real do
conhecimento aprendido na pratica experimental, ou seja, sio momentos de servico de clientes
reais e assim vivenciar a realidade profissional, porém com amparo dos docentes, aplicando
imediatamente as correcdes necessarias no aprendizado.

Projetos de pesquisa: a partir das praticas vivenciadas nos laboratérios e dos
conhecimentos adquiridos, os alunios poderdao integrar projetos de pesquisa a serem
desenvolvidos no ambito do restaurante escola, ou ainda nas linhas de pesquisa desenvolvidas
por docentes da area.

AcOes de extensdo: é o momento onde os alunos irdo atuar junto a comunidade externa
em eventos, mostras, feiras, etc. sob orientacdo de docentes do curso.

Destaca-se que para participacdo em aulas praticas de gastronomia os alunos deverdo
trajar uniforme e seguir as normas de higiene, considerando a legislacdo sanitdria em vigor.
Também deverdo adquirir utensilios de uso pessoal.

3.1 RELACAO ENTRE ENSINO, PESQUISA , EXTENSAO E INOVACAO

Ha um consenso de que a educacdo superior precisa priorizar uma formacao para além
da técnica, ou seja, pela compreensdao do ser humano como um ser integral e integrador, autor
e protagonista da sua prépria histéria. O conhecimento técnico-cientifico se constitui como uma
das vertentes ou dimensdes do processo formativo. Considerando que a sociedade atual exige
um novo perfil de profissional, que seja capaz de transcender os preceitos normativo-
reducionistas, subentende-se que essa formacdo demanda novas rela¢cdes e interacdes
pedagdgicas, bem como novos processos de ensino-aprendizagem.

A qualidade e o sucesso dos profissionais formados dependem, em grande parte, do
nivel de interacdo e articulagdo entre esses trés pilares do conhecimento uno e
multidimensional. E dificil, portanto, conceber um aluno bem-sucedido sem a influéncia de uma
formacao sistémica, isto é, ampliada e integrada, propiciada pelo ensino, pesquisa, extensao e
inovacdo, uma vez que, carece da pesquisa, extensao e inovacdo, responsavel pela producdo do
conhecimento cientifico, promovida pela qualificacdo docente. Sob esse enfoque, emerge a
reflexdo acerca da integragdo entre as atividades de ensino, pesquisa, extensdo e inovagao,
neste sentido, o ensino superior é fundamental, pois atribui novos conhecimentos cientificos,
gue podem ser utilizados e transmitidos na carreira profissional dos egressos.

Como fonte de pesquisa, o Restaurante Escola serd o ambiente ideal para a vivéncia de
experiéncias, aplicacdo de teorias e conceitos, coletas de dados, proposicdes metodoldgicas,
desenvolvimento de produtos e experimentacdes.

Nesse ambiente, seriam criadas e implementadas linhas de pesquisa em diversos temas,
e portanto a implantacdo desse espaco impactard de forma positiva ndo somente o espirito
empreendedor na escola, mas também o carater pesquisador, fato esse que somente serd
propiciado pelo Restaurante Escola.

Com a integracdo dos discentes no ambiente do restaurante escola, e a partir do volume
de informagdes geradas em sua operacdo, os alunos poderdo integrar-se a essas linhas de
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pesquisa e sera possivel compreender como aprimorar o conhecimento do setor, tanto do
ponto de vista cientifico como no aspecto empreendedor.

3.2 TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGCAO NO PROCESSO DE ENSINO-
APRENDIZAGEM

O ensino deve ser pautado na ética, propiciando uma educag¢ao motivadora e com boas
condicOes de estudo, pesquisa e ensino. Estas condicdes vém de 3 encontro a infraestrutura
atualizada, adequada aos padrdes de qualidade e normas estabelecidas para o cumprimento da
aprendizagem, permitindo avango tecnoldgico consonante ao conforto e adequagdo exigidos.
Tudo isso, em adicdo ao uso de tecnologias rapidas, que facilitem a acessibilidade e rapidez da
comunicagao.

As Tecnologias Digitais de Informacdao e Comunicacdo — TDICs se integram em uma gama
de bases tecnoldgicas que possibilitam a partir de equipamentos, programas e das midias, a
associacdo de diversos ambientes e individuos numa rede, facilitando a comunicacdo entre seus
integrantes, ampliando as acoes e possibilidades ja garantidas pelos meios tecnolégicos.
Trata-se aqui do uso destas tecnologias no processo de ensinoaprendizagem, vale ressaltar que
alguns autores, como Sancho Gil (2009), propéem a renomeacdao das TICs (Tecnologias de
Informacdo e Comunicacdo) por TACs (Tecnologias de Aprendizagem e Conhecimento), por
considerar os conflitos de geracbes que envolvem os agentes no processo de ensino-
aprendizagem, a abundancia de informacgbes (linguagem liquida), o contexto temporal e
espacial e, sobretudo a nova cultura existente nesta era.

Aliado as novas tecnologias, o uso da internet garante maior comunicacdo entre povos
de origens dispares, fomentando por meio do didlogo e da facilidade deste exercicio, a troca de
conhecimentos e potencializando o ensino aprendizagem. Isso possibilita a garantia da
qualificacdo de profissionais que buscam na EaD, uma maneira de obter continuidade,
complementacdo e integracdo dos conhecimentos, possibilitando formacdo e interatividade
aqueles que desprovidos de oportunidades locais, possam acessar a um ensino de qualidade,
ampliando a oferta de educagdo continuada, em espacos e horarios adaptaveis.

Sobre o uso da internet e a exploracao deste recurso na educac¢do, Moran (1997) afirma
gue nao basta o uso do recurso em si, mas dos esfor¢os que se movem daqueles que integram a
atividade proposta. Obtém-se resultados significativos quando ha integracdo em um contexto
estrutural de mudanca do processo de ensino-aprendizagem, onde, estudantes e professores se
comunicam abertamente, interagem de forma interpessoal e efetiva.

N3o é a internet que modifica o processo de ensino-aprendizagem, mas a atitude de
cada individuo e da instituicdo frente a vida, a si mesmo e ao outro (MORAN, 1997). Para que as
TDICs ou TACs sejam importante meio de fomento no desenvolvimento das habilidades do
estudante, as praticas e recursos do processo 4 educacional precisam ser reestruturados,
acompanhando o avango das tecnologias e o desenvolvimento das habilidades para o seu uso.
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4. ORGANIZAGAO CURRICULAR

4.1 ESTRUTURA CURRICULAR

Os conhecimentos inerentes ao profissional da gastronomia aqui apresentados tem por
objetivo a formacao de pessoas capacitadas a atuar no planejamento, producdo e gestao de
empresas de gastronomia, ou ainda, possibilitam o empreendedorismo. Dessa forma, é possivel
relacionar os eixos tecnoldgicos ou tematicos que compde o curso. S3o eles: Alimentacdo e
Cultura, Tecnologias da Gastronomia e Mercado Profissional e Empreendedorismo.

O eixo Alimentacdo e Cultura estd voltado para a caracterizacdo dos temas relativos a
formacao cultural da alimentagdo em diferentes contextos, partindo de ideias mais genéricas e
atuais, como as necessidades da sociedade, ou como o alimento motivou o desenvolvimento da
humanidade, e também percorrendo temas mais especificos, como a formacdo da gastronomia
brasileira e a cozinha cldssica ocidental, européia, africana e asiatica. As formas de comunicacao
na gastronomia também sdo abordadas, seja escrita, oral ou pictdrica, além das relacdes
histéricas do homem com as bebidas. Os objetivos deste eixo sdo: fornecer ao profissional
subsidios para compreender o contexto em que se insere, entender como desempenhar seu
papel enquanto profissional e cidaddo de modo construtivo na sociedade e ainda oferecer
ferramentas para a progressdo de conhecimento da pratica e assim adaptar-se as mudancas de
mercado. Sdo componentes curriculares deste eixo: Histdria da Gastronomia, Expressdo e artes
na Gastronomia, Gastronomia Brasileira, Gastronomia e Sustentabilidade, Gastronomia
Classicas Francesa e Italiana, Gastronomia Europeia e Gastronomia Etnica.

No eixo tematico Tecnologias da Gastronomia sdo trabalhadas as técnicas e habilidades
voltadas ao bom desempenho do profissional em cozinha e saldo, formando assim um
profissional mais completo possivel. Este eixo é compreendido por disciplinas praticas com
atividades em grupos e que mobilizem uma série de habilidades e conhecimentos para o
aprendizado, de modo progressivo durante o percurso curricular. Com isso, o profissional
formado no CST de Gastronomia tera capacidade de atuar em qualquer area produtiva do
mercado gastronomico local. As disciplinas que compdem este eixo sao: Higiene e Manipulagao
de alimentos, Habilidades basicas de cozinha 1, Nutri¢cao aplicada a gastronomia, Servico de
saldo e bar, Habilidades basicas de cozinha 2, Garde Manger, Tecnologia dos alimentos aplicada
a Gastronomia, Bases para panificacdo, Confeitaria, Bebidas e Enogastronomia.

Por fim, o eixo tematico Mercado Profissional e Empreendedorismo visa atender a uma
demanda crescente do mercado da gastronomia local, que é a gestao e empreendedorismo.
Neste eixo sdo trabalhadas as realidades do mercado e da profissao, sao apresentados os
negdcios gastrondmicos existentes e as possibilidades para empreender no contexto atual, de
forma sustentavel e responsdvel. O foco deste eixo é também apresentar a aplicacao
profissional dos conhecimentos culturais e técnicos desenvolvidos nos outros eixos citados.
Fazem parte deste eixo os seguintes componentes curriculares: Introducdo a Gastronomia,

45



(11 sl
MW INSTITUTO FEDERAL afs
BmE Parana Ministéric da éduuqin-
Ambientagdo profissional, Empreendedorismo em Gastronomia, Planejamento de Cardapios,
Eventos, Gestdo gastrondmica, Orientacdo de Estdgio e Projeto de Conclusdo de Curso, além do
Estagio Curricular Obrigatdrio e das Atividades Complementares. Portanto, este eixo denota o
carater empreendedor do tecnélogo aqui apresentado.

E importante destacar que o CST em Gastronomia n3o possui Diretrizes Curriculares
Nacionais préprias, e que respeita as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para Cursos de
Tecnologia (Parecer CNE/CP n2 29/2002, aprovado em 3 de dezembro de 2002), além do
Parecer n°436/2001 que contém orientacdes sobre a formacdo do tecndlogo. Um importante
referencial abordado para construcdo dessa matriz sdo os contelddos cobrados no ENADE 2015
para o CST em Gastronomia.

O CST em Gastronomia contempla a tematica Histéria e Cultura Afro-Brasileira e
Indigena na disciplina de Gastronomia Brasileira, fazendo um resgate histérico-cultural das
influéncias desses povos na formacdo da cultura alimentar do Pais, de modo a valorizar tais
etnias.

A preocupac¢dao com a sustentabilidade ambiental é evidente no curso, ja que existe um
componente curricular especifico para esse tema — Gastronomia e Sustentabilidade — pois é
premissa basica do curso a preservagao e uso consciente de recursos ambientais, preocupacao
gue é vista também nas praticas pedagogicas nas disciplinas praticas, pois o correto
aproveitamento dos alimentos é sempre exigido.

Também ¢é temdtica do curso questdes sociais contemporaneas, dentre elas: i) os
processos de envelhecimento, vivéncia e experiéncias; ii) o respeito a diversidade de género e
iii) direitos humanos. Tais conteudos fazem parte de discussdes iniciais no componente
Introducdo a Gastronomia — que contextualiza a gastronomia na atualidade e discute os
diversos aspectos das relagdes humanas e alimentacao.

A seguranca no trabalho é tema fundamental no CST de Gastronomia, ja que o ambiente
de trabalho relacionado apresenta diversas fontes de risco, e assim, o conteldo é abordado no
inicio do curso em Habilidades Basicas de Cozinha 1.

Conforme Decreto n2. 5.626/2005 e Lei n? 10.436, de 24 de abril de 2002, o
componente curricular de Libras é ofertado como optativo.

4.1.1 Representacao Grafica do Processo Formativo
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4.1.2 Matriz Curricular
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PARANA
. (Criagdo Lei n® 11.892 de 29/11/2008)
Campus Foz do Iguagu
MATRIZ CURRICULAR DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
Eixo Tecnoldgico do Curso: Turismo, Hospitalidade e Lazer
Base legal: RESOLUGCAO CNE/CP 3/2002 - Catalogo Nacional de Cursos Superiores em Tecnologia
Base legal especifica do curso: Resolucdo CNE/CP n2 XXXXXX
Resolucdo de autorizagdo do curso no IFPR: Resolu¢do n2 19, de 13 de junho de 2019
CH em CH em
Semanas do semestre letivo: Nimero de Hora-aula | Hora-relégio
20 Tipo (C, aulas (min) (min)
Periodos Matriz curricular AC, ES) | semanais 50 60
Histdria da Gastronomia C 2 40 33,00
Higiene e Manipulagdo de alimentos C 2 40 33,00
Habilidades basicas de cozinha 1 C 6 120 100,00
Nutrigdo aplicada a gastronomia C 2 40 33,00
12 Semestre Expressao e artes na Gastronomia C 2 40 33,00
Servigo de saldo e bar C 2 40 33,00
Introdugdo a Gastronomia C 2 40 33,00
Ambientagao profissional C 6 120 100,00
Subtotal (Total do periodo) 480 398,00
Habilidades bésicas de cozinha 2 C 4 80 67,00
Garde Manger C 4 80 67,00
Tecnologia dos alimentos aplicada a Gastronomia C 4 80 67,00
22 Semestre Bases para panificacdo C 4 80 67,00
Planejamento de cardapios C 2 40 33,00
Gastronomia Classicas Francesa e Italiana C 6 120 100,00
Subtotal (Total do periodo) 480 401,00
Gastronomia Brasileira C 6 120 100,00
Empreendedorismo em Gastronomia C 2 40 33,00
Eventos C 2 40 33,00
Confeitaria C 4 80 67,00
32 Semestre Bebidas C 2 40 33,00
Gastronomia e Sustentabilidade C 2 40 33,00
Gastronomia Europeia C 6 120 100,00
Orientacdo de estagio C 1 20 17,00
Subtotal (Total do periodo) 480 416,00
Gastronomia Etnica C 12 240 200,00
Enogastronomia C 4 80 67,00
42 Semestre Gestdo gastronémica C 4 80 67,00
Projeto de conclusdo de curso C 4 80 67,00
Subtotal (Total do periodo) 480 401,00
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 1616
DISTRIBUICAO - CARGA HORARIA
(C) Componentes curriculares 1616
(AC) Atividades Complementares 160
(ES) Estagio Supervisionado 200

49



® o
BN INSTITUTO FEDERAL gt
. . Pa rané MFhE:tiri-nnia éduuqin-

4.1.3 Componentes Optativos

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia tem a unidade curricular Libras como
a Unica unidade curricular optativa, podendo ser realizada a qualquer tempo pelo discente, em
guando ofertada no campus. Esta unidade curricular sera oferecida no Campus de Foz do Iguacu
em conjunto com outros cursos superiores do campus. A respectiva ementa serd apresentada
no ementario e ndo constara da matriz curricular.

4.1.4 Componentes Eletivos

Nao se aplica

4.2 EMENTARIO E BIBLIOGRAFIAS

1° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR: Histdria da Gastronomia

CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA

O Ato de Comer; Comportamentos Alimentares e suas influéncias; Alimentacao e civilizacdes; A
alimentagdo nos principais periodos da histéria ocidental; O alimento e sua simbologia ao longo da
histéria; Comida como Cultura; Alimentagao e religido; A globalizagdo alimentar; O desenvolvimento da
gastronomia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FLANDRIN, Jean-Louis; FLANDRIN, Jean Louis; MONTANARI, Massimo. Histéria da alimentagdo. Sao
Paulo: Estacdo Liberdade, 1998.

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histdria da gastronomia. 5. ed. S3o Paulo: SENAC Sao
Paulo, 2010.

MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. 2. ed. Sdo Paulo: Ed. Senac Sdo Paulo, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TREFZER, Rudolf. Classicos da literatura culindria: os mais importantes livros da histdria da gastronomia.
Sdo Paulo: Senac Nacional, 2009.

BRILLART-SAVARIN, Anthelme. A fisiologia do gosto. 2. ed. Rio de Janeiro: Companhia das Letras, 1995.
MONTANARI, Massimo (Org). O mundo na cozinha: histéria, identidade, trocas. Sdo Paulo: Ed. Senac
Sdo Paulo, 2009.

PETRINI, Carlo. Slow food: principios da nova gastronomia. Sdo Paulo: SENAC S&o Paulo, 2009.
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COMPONENTE CURRICULAR: Higiene e Manipulagao de Alimentos
CARGA HORARIA: 40 h/aula (33h)

EMENTA: Boas praticas de fabricacdo aplicadas a servicos de alimentagao; Procedimentos operacionais
padronizados aplicados em cozinhas profissionais; Métodos de higienizacdo, conservacado e
armazenamento de alimentos pré e pds preparo; Doencas transmitidas por alimentos e causadas por
microrganismos; Programas de garantia da qualidade aplicado a servigos de alimentacdo; Legislacdes
vigentes.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ASSIS, L. de. Alimentos Seguros: ferramentas para gestdo e controle da producdo e distribuicdo. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2012.

GERMANO, P. M. L., GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. Sdo Paulo:
Manole, 4%ed., 2011.

SANTOS JUNIOR, C. J. dos. Manual de Seguranca Alimentar: boas praticas para os servicos de
alimentacdo. Rio de Janeiro: editora Rubio, 2%ed., 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FORSYTHE, S. J.Microbiologia da seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2. ed., 2013.

LOPES, T. H.; CASTRO-NETO, N. de; MARCOS, E. N. F.; SCHEIDT, M. H. Higiene e manipulacdo de
alimentos. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

SILVA Jr., E. A. da. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servigos de Alimentacdo. Sao Paulo:
Varela, 62 ed., 1995

VIEIRA, M. N. C. M.; JAPUR, C. C. (Coord.).Gestdo de qualidade na producgdo de refeicbes.Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012.

COMPONENTE CURRICULAR: Habilidades Basicas de Cozinha 1
CARGA HORARIA: 120h/aula (100h)

EMENTA

Habilidades Basicas de Cozinha; Fundos Basicos; Aromaticos; Agentes de Ligacdo; Embelezadores;
Métodos de Coccdo; Cortes classicos aplicados a vegetais, carnes, aves e peixes; Técnicas basicas de
preparacdes gastronGmicas integrando os conhecimentos tedricos e praticos com as praticas de
cozinha profissional e a terminologia cldssica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTRO NETO, Nelson de; LOPES, Thiago Henrique. Habilidades basicas de cozinha. Curitiba: Livro
Técnico, 2011.

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. SENAC Departamento Nacional. Chef profissional. 4. ed. rev. Sdo
Paulo: SENAC, 2011.

WRIGHT, Jeni. Le Cordon Bleu: Todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 1996.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o Sabor. Sdo Paulo, Editora SENAC, 2002.

THIS, H. (Tradug3o de Marcos Bagno) — Um cientista na cozinha. S3o Paulo: Atica, 2002.

MCGEE, Harold. Comida e Cozinha — Ciéncia e Cultura da Culinaria. Sdo Paulo, SP: WMF Martins Fontes,
2011.

DUCHENE, Laurent. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas. Sdo Paulo: Marco Zero, 1999.

COMPONENTE CURRICULAR: Nutri¢do aplicada a Gastronomia
CARGA HORARIA: 40 horas/aula — (33h)

EMENTA: Composic¢do nutricional dos alimentos; Processos de digestdo e absorcao de nutrientes que
compdem os alimentos; Célculo de valor nutricional e valor calérico dos alimentos; Estudo dos macro
(proteinas, lipideos e carboidratos) e micronutrientes (vitaminas e minerais) dos alimentos; Alimentos
Funcionais; Elaboracdo de cardapio balanceado; Restri¢Ges alimentares (alergias e intolerancias);
Elaboracdo de carddpios que atendam as restri¢Ges alimentares.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BORSOI, M. A. Nutricdo e dietética: no¢des bdsicas. 142ed. Sdo Paulo: SENAC Sao Paulo, 2010.
MARTINIS, E. C. P. de, TEIXEIRA, G. H. Atualidades em ciéncias de alimentos e nutricdo para
profissionais de saude. 12 ed., Sdo Paulo: Varela, 2015.

MARTINS, B. T.; BASILIO, M. C.; SILVA, M. A. C. Nutricdo aplicada e alimentacdo saudavel.S30 Paulo: Ed.
Senac Sdo Paulo, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALLEN, D.; KEARNEY, R.Alimentacao saudavel sem glaten.Sdo Paulo: Ed. Senac Sao Paulo, 2014.
ABICAIR, M.; BACCARIN, F.Alta gastronomia diet e light:sem gliten, sem lactose e com redugdo de sal.
Sao Paulo: Ed. Senac Sao Paulo, 2015.

GUTFILEN, V.Com sabor:sem gluten, sem lactose. Rio de Janeiro: Rubio, 2014.

KNIBEL, M. P.; ASSIS, D. C. de.Nutricdo contemporanea:saude com sabor. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

COMPONENTE CURRICULAR: Expressao e Artes na Gastronomia
CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA

Arte e Gastronomia: cultura, linguagem e expressdo. No¢Ges basicas de estética visual e coloragado.
Histéria da Arte e Histéria da Gastronomia: relagdes e periodos. Arte contemporanea e pratos
contemporaneos. Noc¢Ges basicas de fotografia. Composicao artistica e montagem de pratos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FARTHING, Stephen. Tudo sobre Arte — Os Movimentos e as Obras Mais

Importantes de Todos os Tempos. 12 edicdo. Rio de Janeiro: Sextante, 2011.

FLANDRIN, Jean-Louis; FLANDRIN, Jean Louis; MONTANARI, Massimo. Histéria da alimentagdo. Sdo
Paulo: Estacdo Liberdade, 1998.
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PROENCA, Graca. Histdria da Arte. 172 edicdo. Sdo Paulo: Editora Atica, 2007.
SANTAELLA, Lucia. O que é semidtica. 22 edi¢cdo. S3o Paulo: Editora Brasiliense,
2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GOMBRICH, Ernst Hans. A Histdria da Arte. 162 edi¢do. Sao Paulo: Editora LTC,

2000.

BERENSON, Bernard. Estética e Histéria. 22 edi¢cdo. Sdo Paulo: Editora Perspectiva,

2010.

TOTA, Anna Lisa. A Sociologia da Arte: Do Museu Tradicional a Artes Multimédia. Lisboa: Editorial
Estampa, 2000.

COMPONENTE CURRICULAR: SERVICO DE SALAO E BAR

CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA: Técnicas de servigos em gastronomia; organiza¢do e montagem de saldo; organograma de
saldo; materiais e equipamentos de saldo; postura profissional; servicos de atendimento a clientes;
terminologia gastrondmica aplicada ao servico de saldo e bar.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BECK, H. Arte e Ciéncia do Servico. Sdo Paulo, SP. ANHEMBI MORUMBI, 2005.
Instituto Americano de Culindria. A Arte de servir. Sdo Paulo, SP. Editora ROCA, 2004.
PACHECO, A. de O. Manual do bar. Sdo Paulo: Senac, 1989.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREUND, F.T. Festas e recep¢des: gastonomia, organizacdo e cerimonial. 2 ed. 12 reimp. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2009. 144p.

PACHECO, A. de O.. Manual do Maitre d’hotel. 32 ed. Revista atual. Sdo Paulo: Ed. SENAC, 2000.
DJACZ, Mbnica. Segredos de uma banqueteira : : para receber em casa com sucesso / . Sdo Paulo:
Melhoramentos, 2006 128 p.

SIMON, J. Vinho e Comida. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2000

COMPONENTE CURRICULAR: Introdug¢do a Gastronomia
CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA

Gastronomia como mercado de trabalho; Vertentes GastronGmicas; Ambiente Profissional; Tipologia de
Restaurante; Setorizacdo da Cozinha; Brigada de Cozinha; Organograma; Seguranga no trabalho; A
figura do Chef; Contexto atual do mercado gastron6mico.

BIBLIOGRAFIA BASICA
MEZOMO, Iracema de Barros. Os servicos de alimentacao: planejamento e administracdo. 6.ed. rev. e
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atual. Barueri: Manole, 2015.

BARRETO, Ronaldo L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboragao de carddpios. 7. ed. rev.
e ampl. S3o Paulo: SENAC S3o Paulo, 2008.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. 2. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOURDAIN, Anthony. Cozinha confidencial: uma aventura nas entranhas da culindria. Sdo Paulo:
Companhia das Letras, 2009.

CASTRO NETO, Nelson de; LOPES, Thiago Henrique. Habilidades basicas de cozinha. Curitiba: Livro
Técnico, 2011.

ATALA, Alex. Com unhas, dentes & cuca: pratica culinaria e papo-cabeca ao alcance de todos. 2. ed. rev.
S3do Paulo: SENAC S3o Paulo, 2009.

RUHLMAN, Michael. A alma de um chef: viagem para a perfeicdo. Sdo Paulo: Senac Nacional, 2007.

COMPONENTE CURRICULAR: Ambientacdo profissional
CARGA HORARIA: 120h/aula (100h)

EMENTA

Aplicacao de conhecimentos e habilidades de cozinha no ambiente profissional de restaurante;
Aplicacdo de técnicas de servigo de sala e bar no ambiente profissional de restaurante; Atendimento ao
cliente; Organizacao do espaco de trabalho; Conhecimentos bdsicos de operacdes de restaurantes e
demais empresas de alimentos e bebidas;

BIBLIOGRAFIA BASICA

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. SENAC Departamento Nacional. Chef profissional. 4. ed. rev. Sao
Paulo: SENAC, 2011.

WRIGHT, Jeni. Le Cordon Bleu: Todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 1996.
FUNDAMENTOS culinarios: os chefs de Le Cordon Bleu. New York: Cengage Learning, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o Sabor. Sdo Paulo, Editora SENAC, 2002.

THIS, H. (Tradug3o de Marcos Bagno) — Um cientista na cozinha. S3o Paulo: Atica, 2002.

MCGEE, Harold. Comida e Cozinha — Ciéncia e Cultura da Culinaria. Sdo Paulo, SP: WMF Martins Fontes,
2011.

LAROUSSE GASTRONOMIQUE. New York: Clarkson Potter Publishers, 2001.

2° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR: Habilidades Basicas de Cozinha 2
CARGA HORARIA: 80h/aula (67h)

EMENTA
Habilidades Basicas de Cozinha; Fundos Basicos; Aromaticos; Agentes de Ligacdo; Embelezadores;
Métodos de Coccdo; Cortes classicos aplicados a vegetais, carnes, aves e peixes; Técnicas basicas de
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preparag¢des gastronOmicas integrando os conhecimentos tedricos e praticos com as praticas de

cozinha profissional e a terminologia cldssica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. SENAC Departamento Nacional. Chef profissional. 4. ed. rev. Sao
Paulo: SENAC, 2011.

WRIGHT, Jeni. Le Cordon Bleu: Todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 1996.
DUCHENE, Laurent. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas. Sdo Paulo: Marco Zero, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o Sabor. Sdo Paulo, Editora SENAC, 2002.

THIS, H. (Tradugdo de Marcos Bagno) — Um cientista na cozinha. S3o Paulo: Atica, 2002.

MCGEE, Harold. Comida e Cozinha — Ciéncia e Cultura da Culinaria. Sdo Paulo, SP: WMF Martins Fontes,
2011.

LAROUSSE GASTRONOMIQUE. New York: Clarkson Potter Publishers, 2001.

COMPONENTE CURRICULAR: Garde Manger
CARGA HORARIA: 80h/aula (67h)

EMENTA

Abordagem histdrico-cultural de construgao das elaboragdes da cozinha fria; Atribuicdes do Garde
Manger; Matérias primas utilizadas nas elaborag¢des gastrondmicas da cozinha fria Técnicas classicas de
preparo de saladas, molhos, entradas frias, canapés e outros hors d oeuvre, galantinas, patés, terrinas,
conservas, curas;

BIBLIOGRAFIA BASICA

America, The Culinary Institute of. Garde Manger: The Art and Craft of the Cold Kitchen. EUA, Nova
Jersey. Editora: Wiley, 2008.

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. SENAC Departamento Nacional. Chef profissional. 4. ed. rev. Sao
Paulo: SENAC, 2011.

FUNDAMENTOS culinarios: os chefs de Le Cordon Bleu. New York: Cengage Learning, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o Sabor. Sdo Paulo, Editora SENAC, 2002.

THIS, H. (Tradugdo de Marcos Bagno) — Um cientista na cozinha. S3o Paulo: Atica, 2002.

MCGEE, Harold. Comida e Cozinha — Ciéncia e Cultura da Culinaria. Sdo Paulo, SP: WMF Martins Fontes,
2011.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Alimentos Aplicada a Gastronomia
CARGA HORARIA: 80h/aula (67h)

EMENTA: Matérias primas alimentares; Métodos de conservacdo aplicados aos alimentos;
Transformacgdes bioquimicas; Processamento de produtos carneos; Processamento de produtos
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lacteos; Processamento de grdos; Processamento de frutas e hortaligas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MCGEE, H. Comida e Cozinha: Ciéncia e Cultura da Culinaria. Sdo Paulo, WMF Martins Fontes, 2011.
ARAUJO, W. M. C. et al. (org.). Alquimia dos alimentos. 3. ed. Brasilia, DF: SENAC-DF, 2016.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello.Materias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

RAIGORODSKY, Breno.Embutidos:da sobrevivéncia a gastronomia. Sdo Paulo: Editora Senac Sao Paulo,
2011.

MONTEBELLO, N. de P.; Aradjo, W. M. C. Carne & Cia. Série Alimentos e Bebidas. vol. 1. Distrito Federal,
Senac, 2007.

CAMPBELL-PLATT, G.Ciéncia e tecnologia de alimentos.Barueri, SP: Manole, 2015

THIS, Hervé.Um cientista na cozinha.4. ed. S3o Paulo: Atica, 2007. 240 p.

COMPONENTE CURRICULAR: Bases para panificagao
CARGA HORARIA: 80h/aula (67h)

EMENTA

O pdo como alimento simbdlico; A evolugdo histérica da panificacdo; Conceitos basicos sobre
panificacdo; técnicas de mistura, amassamento, fermentacdo, modelagem e coccdo; utensilios e
equipamentos bdsicos da padaria; paes bdsicos comerciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SUAS, Michel. Panificacdo e viennoiserie: abordagem profissional . Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.
442 p.

GISSLEN, Wayne. Panificagcdo e confeitaria profissionais. 5. ed. Barueri: Manole, 2011. 770 p.

SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 2. ed. ampl. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2010. 331
p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SEBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. 3. ed. Rio de Janeiro: Ed. SENAC, 2011. 379 p.
GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno dicionario de gastronomia. Rio de Janeiro: Objetiva, 1999. 432 p.
WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. Colonia: Kbnemann, 2000. 384 p.

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA.. SENAC Departamento Nacional. Chef profissional. 4. ed. rev. Sdo
Paulo: SENAC, 2011. 1235 p.

COMPONENTE CURRICULAR: Planejamento de Cardapios
CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA
Tipologia de empreendimentos gastrondmicos; Estudo sobre carddpios: histérico, tipologia,
nomenclatura, caracteristicas e formas de apresentacdo; Principios gerais para elaboracdo de cardapios
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de acordo com o tipo de servigo e funcionamento do empreendimento gastronémico; Analise do
comportamento de compra; Tendéncias e inovagdes no mercado gastronémico.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRAGA, R. Gestdo da gastronomia: custos, formacgdo de precos, gerenciamento e planejamento do
lucro. 32 ed. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 52 ed. S3o Paulo: SENAC Sao Paulo, 2009.
KNIGHT, J. B.; KOTSCHEVAR, L. H. Gestdo, planejamento e operac¢ao de restaurantes. 32 ed. S3o Paulo:
Roca, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracdo de cardapios. 82 ed. Sdo
Paulo: SENAC S3o Paulo, 2010.

MENDONCA, R. T. Cardapios - Técnicas e Planejamento. 12 ed. Sdo Paulo: Rubio, 2014.

REGGIOLLI, M. R. Planejamento Estratégico de Cardapios: Para Gestdo de Negdcios em Alimentacgdo. 22
ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2010.

SILVA, S. M. C. da; MARTINEZ, S. Cardapio: guia pratico para a elaboragdo. 32 ed. Sdo Paulo: Roca, 2014.

COMPONENTE CURRICULAR: GASTRONOMIA CLASSICA FRANCESA E ITALIANA

CARGA HORARIA: 120h/aula (100h)

EMENTA
Conceitos basicos de cozinha classica; Evolugdo histérica da cozinha classica; Cozinha italiana classica —
técnicas e conceitos; cozinha francesa classica — técnicas e conceitos

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVID, E. Cozinha Francesa Regional. Sdo Paulo: Cia. Das Letras, 2000.

HAZAM, M. Fundamentos da Cozinha Italiana Classica. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2002.
PIRAS, C. Culindria Italia: especialidades italianas. Col6nia: Kbnemann, 2000

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DOMINE, A. Especialidades Francesas. Col6nia: Kbnemann, 2000.

FARROW, Joanna. Escola de culindria : 150 das melhores receitas classicas e contemporaneas passo a
passo. Barueri: Manole, 2008.

FLANDRIN,J.L.MONTANARI,M. A Histdria da Alimentacgdo. Ed. Fayard,Paris,1996. 2 - GOMENSORO, M. L.
Pequeno dicionario da gastronomia. Rio de Janeiro: Ed. Objetiva,1999.

LANCELLOTTLS. O livro da Cozinha Classica: a histéria das receitas mais famosas da histdria. Porto
Alegre: L&PM Pocket, 2007.

3° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR: Gastronomia Brasileira

CARGA HORARIA: 120h/aula (100h)

EMENTA
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Formagdo da gastronomia brasileira — aspectos histdricos e geograficos; cozinha brasileira indigena;
periodos histdricos da cozinha brasileira; gastronomia brasileira regional; gastronomia brasileira
contemporanea — conceitos fundamentais;

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATALA, A. Por uma gastronomia brasileira. 1. ed. Bei, 2003.

CASCUDOQO, L.C.Histéria da alimentagdo no Brasil. Sdo Paulo, Edusp 1983.
FERNANDES, C. Viagem gastronémica através do Brasil. Sdo Paulo SENAC, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ELBULLITALLER, A. Léxico cientifico gastronGmico — As chaves para entender a cozinha de hoje. Sdo
Paulo: Editora Senac Sdo Paulo, 2009.

ZARVOS, N. Multissabores: a forma da gastronomia brasileira. Rio de Janeiro SENAC Nacional 2000.
LODY, R. Brasil Bom de Boca: Temas da Antropologia da Alimentagdo. do Paulo: Editora Senac Sao
Paulo, 2008.

SILVA, P. Farinha, Feijao e Carne-seca: Um tripé culinario no Brasil Colonial. Sdo Paulo: Editora Senac
Sao Paulo, 2005.

COMPONENTE CURRICULAR: Empreendedorismo em Gastronomia
CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA
Principais conceitos e caracteristicas do empreendedorismo; Etica e responsabilidade social nas
organizagOes; Modelos de negdcios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OSTERWALDER Alexander; PIGNEUR, Yves. Business Model Generation: A Handbook for
Visionaries, Game Changers and Challengers. Paperback, 2010.

DORNELAS, Jose Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em negdcios.52 ed.
Rio de Janeiro: Campus, 2015.

BESSANT, John; TIDD, Joe. PAVIT, Keith. Inovacdo e Empreendedorismo. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BROWN, Tim. Design Thinking: Uma metodologia poderosa para decretar o fim das velhas
ideias. Rio de Janeiro: Elsevier, Campus, 2010.

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4.ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2012.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 5. ed. Sdo Paulo: SENAC S3o Paulo,
2009. 189 p.

KNIGHT, John Barton; KOTSCHEVAR, Lendal Henry, Sd 1908-. Gestdo, planejamento e operagdo
de restaurantes. 3. ed. S3o Paulo: Roca, 2005. xii, 492 p.

58



® y
S
EE® INSTITUTO FEDERAL N

it il b
BE Parana Ministério da Educacho

COMPONENTE CURRICULAR: EVENTOS
CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA: Departamento de Alimentos e Bebidas (A&B) aplicada ao setor de eventos; Historia e
mercado atual; Demandas da area; Comunicagdo entre setores — Eventos, Hospedagem e Recepc¢ao;
Perfil do profissional; Organizagao e gerenciamento de eventos gastrondmicos; Cardapio para eventos;
Estudo de tipologia de eventos gastrondmicos — coquetel, coffe break, café da manh3, almoco, jantar,
brunch.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIS, B.; LOCKWOOD, A. PANTELIDIS, I.; ALCOTT, P. YASOSHIMA, J. R.; tradu¢do CUZZUOL, G. Gestdo
de Alimentos e Bebidas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

FREUND, F.T. Festas e recep¢des: gastronomia, organizacdo e cerimonial. 22 ed. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2009.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de Organizacdao de Banquetes. S3o Paulo: Editora SENAC, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MCDONNELL, I. Organizagao e Gestdao de Eventos. 32 ed. Ed. Elsevier, 2007.

BECK, Heinz; BECK, Heinz et al. Arte e ciéncia do servi¢co. Sao Paulo, SP: Anhembi Morumbi, 2005.
MATIAS, M. Organizac¢do de Eventos: Procedimentos e Técnicas. 52 ed. Manole, 2010.

ZANELLA, L. C. Manual de Organizacao de Eventos: Planejamento e Operacionalizacdo. 52 ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2012.

COMPONENTE CURRICULAR Confeitaria
CARGA HORARIA: 80h/aula (67h)

EMENTA

Disciplina introdutdria ao conhecimento em confeitaria, visando propiciar ao aluno uma visdo global e
sistemdtica de processos e métodos, bem como o estudo de matérias-primas e ingredientes e suas
funcées na elaboracdo de produtos basicos nesta categoria de alimentos. Ao final da disciplina o aluno
serd capaz de entender e aplicar preparagdes de base da confeitaria francesa, classica e
contemporanea. Conhecer os diversos tipos e preparagdes de cremes e merengues. Desenvolver
receitas de sobremesas geladas e quentes. O aluno devera investigar conceitos, processos, defeitos do
chocolate, bem como, elaboragdo de receitas com chocolate. Sera motivado a entender e descrever
ingredientes usados na viennoiserie, conhecendo técnicas de elaboracdo de massa folhada e paes
doces.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SEBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. 3. ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2011
GISSLEN, Wayne. Panificacdo e confeitaria profissionais. 5. ed. Barueri: Manole, 2011.

SILVA, Avelino. Delicias da confeitaria. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
GHANNOUM, Samira Jamil. Bake off: mdo na massa. Sdo Paulo: Boccato, 2015.
CANELLA-RAWLS, Sandra. Espessantes na confeitaria: texturas e sabores. Sdo Paulo: Ed. Senac Sao
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Paulo, 2014

SOUSA, Bia Nunes de (Ed.). Fabulosos: bolos espetaculares para todas as ocasifes. Sdo Paulo: Alaude,
2015.

NOCE, Danielle. Por uma vida mais doce. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2014.

COMPONENTE CURRICULAR: BEBIDAS
CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA: Classificagdo. composicdo e processos de fabricagdo das principais bebidas alcdolicas e ndao
alcdlicas, de infusdo, fermentadas e destiladas; Tecnologia do vinho e da cerveja: Histéria, processos de
fabricacdo, classificagdo, composicdo, harmonizagdo com alimentos, caracteristicas sensoriais e técnica
de servico; Coquetelaria internacional: Técnica de elaboragdo dos principais coquetéis, com o manuseio
de equipamentos e utensilios de bar utilizados na apresentacdo de bebidas em hotéis, restaurantes e
similares.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PACHECO, Aristides. de O. Manual do bar 6a. Edi¢ao. Sao Paulo: Senac, 2006.

VENTURINI FILHO, Waldemar G. Tecnologia de bebidas: matéria prima, processamento, BPF/APPCC,
legislacdo e mercado. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DOMINE, ANDRE. Vinhos. Konemann, 2006.

VENTURINI FILHO, Waldemar G. Bebidas Alcéolicas: Ciéncia e Tecnologia. Vol. 1. 2a. Edi¢cdo. Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2016.

VENTURINI FILHO, Waldemar G. Bebidas Nao Alcdolicas: Ciéncia e Tecnologia. Vol. 2. 1a. Edi¢do. 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: Gastronomia e Sustentabilidade
CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA

Principios de educacio ambiental e consumo sustentavel; Tipos de poluicio ambiental Agua: legislagdo,
tratamento, e desperdicio; Sistemas de tratamento de efluentes produzidos pela gastronomia;
Gerenciamento de residuos sélidos; Teoria dos 3 Rs.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BALDISSARELLI, A.; LOPES, C. Q.; OROFINO, F. V. G.; MARTINS, G. C. Considerando mais o lixo. 2. ed.
Floriandpolis: Copiart, 2009. 90p.

GIACOMINI FILHO, G. Meio ambiente e consumismo. Série Meio Ambiente (8), Sdo Paulo: Editora
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Senac S3o Paulo, 2008. 254p.
OROFINO, F. V. G. Caracterizagao fisica dos residuos produzidos em Florianépolis. Floriandpolis:
COMCAP — Companhia de Melhoramentos da Capital, 2002. 98p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GONCALVES, P. A reciclagem integradora dos aspectos ambientais, sociais e econdmicos. Rio de
Janeiro: DP&A:Fase, 2003. 182p.

DIAS, G. F. Educagao e gestao ambiental. Gaia, 2006. 118p.

RODRIGUES, F. L. Lixo - De onde vem para onde vai? Moderna, 2003.

COMPONENTE CURRICULAR: Gastronomia Europeia

CARGA HORARIA: 120h/aula (100h)

EMENTA

A gastronomia do continente europeu no contexto cultural; A importancia das influéncias arabes e sul-
americanas; Visdo geral gastrondmica do continente; Enfase em Portugal, Espanha, Alemanha e Regido
do Mediterraneo (Grécia, Egito* e Marrocos*) abordando as seguintes questdes: Visdo geral histérica;
Aspectos regionais; Produtos e ingredientes utilizados; Pratos tipicos por regido; Elaboracao e
preparacdo de pratos. Outras preparagdes gastrondmicas relevantes da Europa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LAROUSSE da cozinha do mundo: Europa e Escandinavia. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2005.
LAROUSSE da cozinha do mundo: Mediterraneo e Europa Central. S3o Paulo: Larousse do Brasil, 2005.
FUNDAMENTOS culinarios: os chefs de Le Cordon Bleu. New York: Cengage Learning, 2011

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Bibliografia Complementar:

SENAC. Departamento Nacional. Cozinhar é preciso: a histdria e as receitas portuguesas de henriqueta
henriques e da Gruta de Santo Antoénio. 3. ed. Rio de Janeiro: SENAC Rio, 2010.

JAMAL, Salah. Aroma arabe: receitas e relatos. Sdo Paulo: Senac Nacional, 2005.

WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. Colonia: Kbnemann, 2000.

FISCHLER, Claude; MASSON, Estelle. Comer: a alimentagdo de franceses, outros europeus e americanos.
S&do Paulo: SENAC S3o Paulo, 2010.

COMPONENTE CURRICULAR: Orientagdo de estagio

CARGA HORARIA: 20h/aula (17h)

EMENTA
Mundo de trabalho; Etica profissional; Gastronomia e profissionalismo; Técnicas gastronoémicas;
Elaboracdo de trabalho académico.

BIBLIOGRAFIA BASICA
MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Fundamentos de metodologia cientifica.7.
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ed. S3o Paulo: Atlas, 2010.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 5. ed. Sdo Paulo: SENAC S3o
Paulo, 2009. 189 p.

KINTON, Ronald; CESERANI, Victor; FOSKETT, David BEd. Enciclopedia de servicos de
alimentacdo. Sao Paulo: Varela, 1999. xiv,703p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culindria. 2. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009. 362 p.
(Hotelaria.)

MEZOMO, Iracema de Barros. Os servigos de alimentagao: planejamento e administragao.
6.ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2015. xxii, 343 p.

BRAGA, Roberto. Gestdo da gastronomia: custos, formacgao de pregos, gerenciamento e
planejamento do lucro. 3. ed. S3o Paulo: SENAC, 2012. 190 p

GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno diciondrio de gastronomia. Rio de Janeiro: Objetiva, 1999.
432 p.

4° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR: Gastronomia étnica
CARGA HORARIA: 240h (200h)

EMENTA
Conceitos basicos sobre cozinha tipica, regional e tradicional; Cozinha das Américas (norte, central e
latina); Cozinha Africana; Cozinha Asiatica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LAROUSSE da cozinha do mundo: Américas. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2005.

LAROUSSE da cozinha do mundo: Oriente Médio, Africa e indico. S3o0 Paulo: Larousse do Brasil, 2005.
MAI, Pham. Sabores do oriente: receitas da China, de Cingapura, da Coreia, da india, do Jap3o, da
Tailandia e do Vietna. Sdo Paulo: Publifolha, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KINA, Eiko M. Receitas praticas da cozinha japonesa/ Eiko M. kina; fotografias Henrique Suzuki;
inlustragdes Tania Regina Caparrdz Barroso. - Sdo Paulo: Companhia Melhoramentos, 2000.

BARBER, Kimiko; TAKEMURA, Hiroki. Sushi. Sdo Paulo: Publifolha, 2008.

CWIERTKA, Katarzynal.Moderna Cozinha Japonesa Editora: SENAC SP -Ed: 1: 2008.

Escola De Culinaria. 150 das melhores receitas classicas e contemporaneas passo a passo. Manole, 2008

COMPONENTE CURRICULAR: ENOGASTRONOMA
CARGA HORARIA: 80h/aula (67h)

EMENTA: Identificar as regides produtoras de vinho no Brasil e no Mundo. - Apresentar e servir o vinho.
-Utilizar os copos adequados para servir o vinho. - Higienizar e polir os copos de vinho. - Organizar a
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mise-en-place de mesa para o servigo de vinhos. - Planejar e controlar o estoque de vinhos. - Planejar a
carta de vinhos. - Harmonizar comidas e vinhos. - Orientar sua equipe em relacdo a venda do vinho.
Técnicas de degustagao de vinhos. A videira, tipos de uvas. Métodos de elaborac¢do dos vinhos.
Diferentes regiGes produtoras de vinhos no mundo. Harmonizagdo de vinho e comida. Elaboracdo de
carta de vinhos. Atendimento dos clientes nas mesas. Venda de vinhos aos clientes. Utilizacdo de copos
adequados aos vinhos. Sistemas de informacgdes e controle.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

JOHNSON, Hugh. A histéria do vinho: nova edicdo ilustrada. [2. ed.]. Sdo Paulo: CMS, 2009

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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. Tradug¢do de Fatima Santos, Renato
Rezende, Ricardo Rosenbusch. 6. ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2008

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

LONA, Adolfo Alberto. Vinhos e espumantes: degustacao, elaboracao e servico. Porto Alegre: Age, 2009.

COMPONENTE CURRICULAR: Gestao Gastrondmica
CARGA HORARIA: 80h/aula (67h)

EMENTA

Gestdo da gastronomia; o produto restaurante; custos de producado; ficha técnica de custos; engenharia
de cardapios; indices de desempenho; formagao de pregos; estrutura fisica de restaurantes; tecnologia
aplicada a gastronomia; métodos gerenciais; composto de marketing aplicado a gastronomia;
tendéncias de mercado da alimentagao fora de casa;

BIBLIOGRAFIA BASICA

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 5. ed. Sdo Paulo: SENAC S3o Paulo,
2009. 189 p.

KNIGHT, John Barton; KOTSCHEVAR, Lendal Henry, Sd 1908-. Gest3o, planejamento e opera¢o de
restaurantes. 3. ed. Sdo Paulo: Roca, 2005. xii, 492 p.

KINTON, Ronald; CESERANI, Victor; FOSKETT, David BEd. Enciclopedia de servigos de alimentacdo. Sdo
Paulo: Varela, 1999. xiv,703p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. 2. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009. 362 p. (Hotelaria.)
MEZOMO, Iracema de Barros. Os servicos de alimentacao: planejamento e administracdo. 6.ed. rev. e
atual. Barueri: Manole, 2015. xxii, 343 p.

BRAGA, Roberto. Gestao da gastronomia: custos, formacao de precos, gerenciamento e planejamento
do lucro. 3. ed. S3ao Paulo: SENAC, 2012. 190 p
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GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno dicionario de gastronomia. Rio de Janeiro: Objetiva, 1999. 432 p.

COMPONENTE CURRICULAR: Projeto de Conclusao de Curso
CARGA HORARIA: 80h/aula (67h)

EMENTA
Principais conceitos e caracteristicas de projetos empreendedores; Etica e Responsabilidade Social nas
organizacOes. Modelo de negdcios; Metodologia do trabalho cientifico;

BIBLIOGRAFIA BASICA

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Fundamentos de metodologia cientifica.7.
ed. S3o Paulo: Atlas, 2010.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 5. ed. Sao Paulo: SENAC Sao
Paulo, 2009. 189 p.

KNIGHT, John Barton; KOTSCHEVAR, Lendal Henry, Sd 1908-. Gestdo, planejamento e operac¢do
de restaurantes. 3. ed. S3o Paulo: Roca, 2005. xii, 492 p.

KINTON, Ronald; CESERANI, Victor; FOSKETT, David BEd. Enciclopedia de servicos de
alimentacdo. Sdo Paulo: Varela, 1999. xiv,703p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culindria. 2. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009. 362 p.
(Hotelaria.)

MEZOMO, Iracema de Barros. Os servicos de alimentacdo: planejamento e administracao.
6.ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2015. xxii, 343 p.

BRAGA, Roberto. Gestdo da gastronomia: custos, formacdo de precos, gerenciamento e
planejamento do lucro. 3. ed. S3o Paulo: SENAC, 2012. 190 p

GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno dicionario de gastronomia. Rio de Janeiro: Objetiva, 1999.
432 p.

COMPONENTE CURRICULAR: Introdugdo a Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS)
CARGA HORARIA: 36h/aula

EMENTA

Surdez como diferenca cultural, comunidade e escola de surdos. Lingua Brasileira de Sinais - nogGes de
linglistica; verbos; expressdes; nUmeros, estacdes e meses do ano; corpo humano; vocabulario escolar
e por areas do conhecimento. Bilingliismo e educagdo de surdos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GESSER, Audrei. LIBRAS? Que lingua é essa? Crengas e preconceitos em torno da Lingua Sinais e da
realidade surda. Sdo Paulo: Parabola, 2009.

FIGUEIRA, Alexandre dos Santos. Material de Apoio Para o Aprendizado de Libras. Editora Phorte, 2011.
5. BRANDAO, Flavio. Dicionario llustrado de Libras: Lingua Brasileira de Sinais. Editora Global, 2011.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOTELHO, Paula. Linguagem e letramento na educagdo dos surdos - ideologias e praticas pedagdgicas.
Belo Horizonte: Auténtica, 2005.

FERNANDEZ, Eulalia (Org.). Surdez e bilingliismo. Porto Alegre: Mediacao, 2005.

SOUZA, Regina Maria de; SILVESTRE, Nuria; ARANTES, Valéria Amorin (Org.). Educacdo de surdos. Sdo

Paulo: Summus, 2007.
PEREIRA, Maria da Cristina da Cunha. Libras: Conhecimento Além Dos Sinais. Editora Pearson, 201

4.3 AVALIACAO

4.3.1 Avaliacao da Aprendizagem

A LDB (Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional) n? 9394/96 assegura que a
avaliacdo deve ser “continua e cumulativa do desempenho do aluno, com prevaléncia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados ao longo do periodo sobre os de
eventuais provas finais” (artigo 24, inciso V, letra a).

Avaliar é um processo continuo que objetiva ndo sé redirecionar a aprendizagem do
aluno, como também planejar o trabalho do professor, contemplando os principios de
promocdo da educacdo integral. Trata-se de concepg¢do que ressalte as funcdes diagndstica,
formativa e somativa, ferramenta para tomada de consciéncia das dificuldades, conquistas e
possibilidades, e que funcione como instrumento colaborador na compreensao dos processos
da aprendizagem e ensino.

A avaliagdo da aprendizagem aqui é compreendida como um instrumento subsididrio de
planejamento e de execucdo, ela sé faz sentido na medida em que serve para o diagndstico,
trabalhando a servigo da melhoria dos resultados. A avaliagdo deve ser entendida como um
processo que parte do diagndstico para o desenvolvimento, pautando-se por ser uma atividade
racionalmente definida, cujas a¢des sdo marcadas por decisdo clara e explicita do que se esta
fazendo e para onde possivelmente se encaminham os resultados obtidos. Apoiados em

Hoffmann (2000), entendemos a avaliacdo em uma perspectiva mediadora:
A perspectiva de avaliagcdo mediadora pretende, essencialmente, opor-se ao modelo do
“transmitir-verificar-registrar” e evoluir no sentido de uma acgao reflexiva e desafiadora
do educador em termos de contribuir, elucidar, favorecer a troca de conhecimento
entre e com os alunos, num movimento de superagdo, do saber transmitido a uma
producdo de saber enriquecido, construido a partir da compreensdo dos fendmenos
estudados (HOFFMANN, 2009, p. 116).

Nesse contexto, para Luckesi (2005) a avaliacdo da aprendizagem é um ato de

acompanhamento da aprendizagem do educando, permitindo tomar conhecimento do que se
aprendeu e do que ndo se aprendeu e orientar o educando para que supere suas dificuldades e
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caréncias. Assim, a acdo avaliativa é compreendida ndo como de julgamento, mas acdo do saber

provisério a um saber enriquecido, em que ndo haja apenas um resultado, mas sempre um

processo. Também sendo um processo de revisao e reflexao da pratica educativa do professor.
Assim é fundamental que a avaliacdo assuma uma vertente critica e reflexiva da prépria

acdo, a fim de analisar e melhorar essa acdo: trata-se de um processo de reflexdo-acdo-reflexao.

A avaliacdo, enquanto relacdo dialdgica vai conceber o conhecimento como
apropriacdo do saber pelo aluno e pelo professor, como acgdo-reflexdo-acdo que se
passa na sala de aula em diregdo a um saber aprimorado, enriquecido, carregado de
significados, de compreensao. Dessa forma a avaliagdo passa a exigir do professor uma
relagdo epistemoldégica com o aluno. Uma conexdo entendida como uma reflexdo
aprofundada sobre as formas como se da a compreensao do educando sobre o objeto
do conhecimento (HOFFMANN, 2005, p.116).

A avaliacdo do processo ensino-aprendizagem considera as normatizacées da
LDB e também da Portaria 120/2009 do IFPR.

O artigo 24 da LDB orienta para uma avaliacdo continua e cumulativa, contrariando a
tradicdo arraigada de centralizd-la em provas, pratica prejudicial a todo o processo, pois
transmite educacdo utilitarista de que aprender é ser bem-sucedido em provas. O ensino ha de
ser permeado pelo olhar avaliativo do professor, produzindo informacgdes e retroalimentando o
processo de ensino aprendizagem.

A Portaria 120/2009 de IFPR faz a recepc¢do e interpretacdo institucional do referido
artigo da LDB. Segundo esta Portaria, a avaliacdo apresenta as seguintes caracteristicas:

a) Diagnostica: antecipa as dificuldades de aprendizagem de modo a poder sana-las ao

longo do processo;

b) Formativa: da-se no decorrer do processo de ensino e ndo no final;

c) Somativa: pode ser expressada na forma de resultado também ao final de uma etapa.

Além disso, segundo este mesmo documento, sdo considerados meios para a avaliacdo:

|. Seminarios;

II. Trabalho individual e grupal;

. Teste escrito e/ou oral;

IV. Demonstragao de técnicas em laboratoério;

V. Dramatizacgao;

VI. Apresentacdo do trabalho final de iniciacdo cientifica;

VII. Artigo cientifico;

VIII. TCC;

IX. Portfédlios;

X. Resenhas;

XI. Auto avaliacdo, entre outros.

A titulo de registro serdo utilizados os conceitos A (aprendizagem plena), B
(aprendizagem parcialmente plena), C (aprendizagem suficiente) e D (aprendizagem
insuficiente). A emissdo dos conceitos se dard no meio do semestre e no final do mesmo. Apds o
término do semestre letivo, segundo consta no calendario académico do campus, havera
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aplicagao de instrumento avaliativo de recuperagdo da aprendizagem, sendo o critério de
atribuicao do conceito final previsto no plano de ensino do componente curricular.

As avaliacbes e estudos de recuperacdo sdo de responsabilidade do professor,
respeitada a autonomia didatico/metodoldgica para definir quais os instrumentos mais
adequados a serem utilizados para sanar as lacunas de aprendizagem.

A recuperagao paralela serd oferecida aos alunos que apresentarem dificuldades,
através de atividades diversificadas, tais como: roteiros de estudo, participacdo em projetos de
reforco e nivelamento, revisdo dos conteldos, entre outras.

A frequéncia para a aprovagcao nos componentes curriculares deve ser igual ou superior
a setenta e cinco por cento (75%). Sera considerado reprovado o aluno que obtiver frequéncia
inferior a setenta e cinco por cento (75%), ficando impedido de prestar exame final.

Alunos em processo de adaptacdo, (transferidos ou que vierem de uma grade que ndo
esta mais vigente), serdo matriculados no periodo mais adequado ao curso, desde que ndo seja
em componentes curriculares que exijam pré-requisitos. A aprovacao em Estagio Curricular
Obrigatdrio, Trabalho de Conclusdao de Curso e Atividades Complementares seguirdo
regulamentos especificos.

4.3.2 Plano de Avaliagao Institucional

O Plano de Avaliagao Institucional do Instituto Federal do Parana atende as orientagdes
do Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (SINAES), instituido pela Lei
10.861/2004, e tem por objetivo a promocdo da qualidade de ensino nesse nivel de educacgao.

A Lei 10.861/2004 prevé trés dimensdes para a avaliacdo institucional, quais sejam, a
Auto avaliagdo Institucional, a Avaliacao Externa in loco, e o Exame Nacional de Desempenho
dos Estudantes (ENADE).

O Art. 32 da Lei 10.861/2004 estabelece como objetivo identificar o seu perfil e o
significado de sua atuacdo, por meio de suas atividades, cursos, programas, projetos e setores,
considerando as diferentes dimensdes institucionais, dentre elas obrigatoriamente as seguintes:

| a missdo e o plano de desenvolvimento institucional;

Il a politica para o ensino, a pesquisa, a pds-graduacgdo, a extensdo e as respectivas
formas de operacionalizagdo, incluidos os procedimentos para estimulo a produgdo
académica, as bolsas de pesquisa, de monitoria e demais modalidades;

Il a responsabilidade social da instituicdo, considerada especialmente no que se refere
a sua contribuicdo em relagdo a inclusdo social, ao desenvolvimento econémico e
social, a defesa do meio ambiente, da memdria cultural, da produgdo artistica e do
patriménio cultural;

IV a comunicagdo com a sociedade;

V as politicas de pessoal, as carreiras do corpo docente e do corpo técnico-
administrativo, seu aperfeicoamento, desenvolvimento profissional e suas condigdes de
trabalho;

VI organizagdo e gestdo da instituigdo, especialmente o funcionamento e
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representatividade dos colegiados, sua independéncia e autonomia na relagdo com a
mantenedora, e a participagdo dos segmentos da comunidade universitaria nos
processos decisérios;

VIl infraestrutura fisica, especialmente a de ensino e de pesquisa, biblioteca, recursos
de informacdo e comunicacdo; VIII planejamento e avaliagdo, especialmente os
processos, resultados e eficacia da auto-avaliacdo institucional;

IX politicas de atendimento aos estudantes;

X sustentabilidade financeira, tendo em vista o significado social da continuidade dos
compromissos na oferta da educagdo superior (LEI 10.861/2004).

Para o acompanhamento, discussdo e execucdo da Avaliacdo Institucional, a lei
10.861/2004 prevé a criagdo da Comissdo Propria de Avaliagdo (CPA), que, conforme o Relatdrio
de Auto avaliagcdo do IFPR (2010, p. 17), tem como atribui¢cGes “Coordenar e articular o processo
de Avaliagdo Institucional, bem como disponibilizar o resultado final a comunidade académica”.

A CPA do IFPR é composta por docentes, técnicos-administrativos, discentes e
representantes da comunidade paranaense. Por ser uma instituicdo multicampi, a CPA contém
representantes das diversas areas da instituicdo que, em seus trabalhos, pretendem levantar,
anualmente, as potencialidades, as fragilidades e as ac¢des estratégicas para a melhoria da
gualidade do Ensino Superior no IFPR, levando em consideragao as dimensdes previstas na
legislacdo para esse nivel de ensino.

Para tanto, todos os envolvidos no processo educativo sdo consultados, através de
instrumentos avaliativos especificos para docentes, discentes e técnicos administrativos. Apds a
coleta desses dados e sua analise, a CPA os sistematiza e divulga o relatério, disponivel a toda a
comunidade académica.

4.3.3 Avaliacao do Curso

Em todas as dreas e setores sociais e organizacionais, a avaliacdo representa um
instrumento valioso para o continuo aprimoramento. A andlise sistematica de desempenho
pode levar a adequacdo e ao aperfeicoamento, permitindo a implementacdo de projetos de
exceléncia, garantindo a sua constante renovacdo e modernizacao.

A avaliacdo é um processo que deve estar integrado ao planejamento institucional, para
permitir a identificacdo de novas necessidades e a redefinicio dos objetivos e prioridades, e
deve ainda estar inserido na politica mais ampla de desenvolvimento académico e
administrativo.

Tendo como objetivo a constante adequacdao e melhoria do curso ora proposto neste
projeto, o mesmo deverd ser permanentemente avaliado.

A auto avaliagdo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia seguira os
mecanismos implantados para a avaliagdo institucional, baseada na Lei n? 10.861/2004 e
coordenada em termos gerais pela Comissdo Propria de Avaliagdo CPA, que estabelece a
metodologia, as dimensdes e instrumentos a serem usados no processo de auto avaliagao e
formas de utilizagdo dos resultados.
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A auto avaliacdo sera realizada anualmente no Curso pela pesquisa de opinido e
respectiva tabulacdo e também nado se restringe somente a analise das proposi¢cdes do projeto
pedagodgico. Inicia considerando a identidade do curso, os seus principais principios
norteadores, os projetos de pesquisa e de extensdo, o levantamento dos problemas, o
estabelecimento de critérios indicadores, escalas e instrumentos para avaliacdo das metas e
acoes.

A coordenacdo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia por sugestdo da CPA,
em primeira instancia realizara uma reunido com os professores e depois com representantes
dos discentes e corpo técnico administrativo, com a finalidade de dar ciéncia dos mecanismos a
serem adotados para avaliacdo do curso.

Os instrumentos poderdo ser disponibilizados diretamente no Portal Académico da
Instituicdo para acesso via internet, de todos os envolvidos no processo. A utilizagdo desta
ferramenta agiliza a apuracdo dos dados, permitindo a construcdo de graficos e planilhas,
contribuindo ainda, para o sigilo entre as diferentes categorias de respondentes.

4.3.4 Avaliacao do Projeto Pedagdgico do Curso

O Projeto Pedagégico do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia é avaliado, em
dois momentos distintos:

Avaliagao inicial — no inicio de cada semestre, através das semanas de planejamento
pedagdgico, quando sdo propostas as mudangas necessarias, considerando as atividades
desenvolvidas no semestre anterior.

Avaliagdo continua — no decorrer dos semestres, por meio das reunides de professores
(Colegiado de Curso e Nucleo Docente Estruturante — NDE).

O trabalho pedagégico dos professores do curso sera avaliado, periodicamente, nas
semanas de planejamento pedagdgico quando se efetiva o acompanhamento das atividades
desenvolvidas com os alunos e os resultados obtidos.

Nesses momentos, tanto a coordenacdo quanto o corpo docente sdo informados das
dificuldades apresentadas pela turma e os alunos que necessitam de uma atengdo especial. Esse
é o espaco, por exceléncia, para se discutir as alternativas vidveis para o replanejamento das
atividades docentes.

Vale destacar que, o processo de consolidacdo do Projeto Pedagdgico de Curso sé é
possivel com a interagdo de todos e, a avaliagdo continuada é o principal mecanismo para
assegurar a qualidade das atividades didatico-pedagdgicas e do funcionamento do curso como
um todo.

A readequacgdo do Projeto Pedagdgico e a reorientagdo das dimensdes e dos diferentes
aspectos do curso sera realizada sempre que necessario, com o comprometimento da
coordenacao, corpo docente e discente.
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4.4 ESTAGIO CURRICULAR

O processo de estdgio curricular obrigatério para conclusdao 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 é quase um profissional da
gastronomia, necessitando traduzir na pratica os conhecimentos adquiridos durante seu
periodo de estudos. Nesse contexto, o estagio possibilita a integralizacdo 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.

Segundo a Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008, o estagio é ato educativo escolar,
supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacdo de trabalho
produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituicdes de
educacdo superior, de educacgdo profissional, de ensino médio da educacao especial, dos anos
finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educag¢ao de jovens e adultos.

O estdgio supervisionado é obrigatério para conclusdo do curso de Tecnologia em
Gastronomia do IFPR e tem o objetivo de articular os conhecimentos apreendidos, e as
habilidades desenvolvidas no decorrer do curso. O estagio devera acontecer a partir da
conclusdo do segundo semestre do curso, desde que nao reprovado no periodo, e sera realizado
em consonancia com a legislacdo vigente, e o prazo final para conclusdo do estdgio sera o
término letivo do terceiro semestre do curso. Em caso de ndo conclusdo do estagio no periodo
determinado o aluno ficard reprovado na disciplina de Orienta¢do de Estagio, e podera realiza-lo
no quarto semestre letivo.

Os objetivos do estagio supervisionado e obrigatorio:

e proporcionar a adequacdo pratica dos conhecimentos recebidos em sala de aula para o
exercicio efetivo da atividade profissional, ligada a gastronomia e hospitalidade;

e favorecer a experiéncia pratica monitorada e supervisionada, facilitando a apropriacdo
do saber-fazer, a construcao de competéncias e o desenvolvimento de habilidades
profissionais;

e proporcionar ao/a estudante oportunidades reais para conduzir a uma postura
profissional adequada;

e desenvolver no/a estagiario/a capacidade criativa na sua area de conhecimento;

O estdgio supervisionado e obrigatdrio para conclusdo do curso de Tecnologia em
Gastronomia tera uma carga-horaria de 200 horas (duzentas horas) e tera amparo legal no que
se refere a quantidade de horas diarias segundo a legislacdo vigente O estagio ocorrerd sobre a
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tutela de um ou mais professores responsdveis pela disciplina de orientacdo de estagio, e a

modalidade de orientacdo sera indireta.

Apdbs a conclusdo do estdgio o aluno deverd apresentar o relatério das atividades
desempenhadas sob a supervisdao do professor orientador. O manual de estagio e o modelo de
relatorio encontram-se no Apéndice A deste PPC.

4.4.1 Caracteristicas do Estagio

e Carga hordria de estdgio obrigatério: 200 (duzentas) horas-aula

e Modalidade de orientacdo: indireta;

e Periodo de realizacdo do estagio: conclusdao do 2° semestre do curso ao final do 3°

semestre, antes do fechamento do periodo letivo.

4.4.2 Convénios de Estagio

A PROENS/Secdo de Acompanhamento de Estagios e Egressos é responsavel por
acompanhar a formalizacdo de convénios de estagio obrigatério e ndo obrigatério, bem como
orientar as unidades sobre a elaboracdo e manutengao dos termos. Os convénios de estagio sao
acordos de cooperacdo com objeto limitado a lei 11.788/08.

Para que os estudantes possam atuar em instituicdes publicos ou privadas sao
necessarios tramites que formaliza o acordo técnico de cooperac¢do (convénios de estagios). A
iniciativa de celebracao destes convénios sao de responsabilidade do Campus, através da Secao
de Estagios e Relagdes Comunitdrias.

O Campus Foz do Iguagu na drea do eixo tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer ja
possui convénios com as seguintes empresas:

1 Hotel Vialle - Hotelaria

2 Panificadora Roma - Panificadora

3 Rafain Palace Hotel - Hotelaria

4 Restaurante de Casa - Restaurante

5 Restaurante Chef Lopes — Restaurante

6 Panificadora Pdo Nosso - Panificadora

7 Dona Violeta Gastronomia - Rotisserie

8 Cantina Bom Sabor - Restaurante

9 Panificadora Firenze - Confeitaria e Panificacao
10 BDN - Bar e Restaurante - Bar e restaurante
11 Belmond Brasil Hoteis S/A - Hotelaria
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12 Churrascaria e Pizzaria Tradigao - Churrascaria e Pizzaria

13 Kino Empreendimento hoteleiro - Hotelaria

14 Churrascaria do Gaucho Foz Eireli - Churrascaria

15 Katamaki Sushi - Restaurante

16 Pop Art Moda Cult Ltda - Cafeteria

17 Prestivel Comércio e Servigos Ltda - Cozinha Industrial

18 Hotel Cassino Acaray - Hotelaria

19 Hotel Nadai - Hotelaria

20 Continental Inn - Hotelaria

21 Hotel Golden Tulip - Hotelaria

22 Churrascaria Fogo Dourado - Churrascaria

23 Associacdo Produtores Rurais Foz - Cozinha

24 Panificadora e Confeitaria Kuka - Confeitaria e Panificacdo

25 Recanto Cataratas Thermas Resort - Hotelaria

26 Marcia Candida Macedo Silva - Restaurante

27 Gourmet Fitness - Restaurante

28 Hartmann Comércio Alimentos - Alimentos

29 Hotel Bourbon - Hotelaria

30 CMEI Dom Olivo Aurelio Pazza - Restaurante

31 Leoni Reich - Restaurante

32 Panelinha saudavel - Restaurante

33 Ederson Centenaro Comercio - Lancheria

34 Restaurante Jiquitaia - Restaurante

35 Churrascaria Rafain - Restaurante

36 GSP Administradora de Hotéis — Hotelaria

Além das empresas citadas espera-se consolidar convénios com outros
empreendimentos do setor, para a concretizagdo das atividades de estagio.

4.5 INTEGRACAO COM AS ORGANIZAGOES PUBLICAS, CIVIS E PARTICULARES

4.5.1 Integracao com as redes publicas de ensino e proposicao de atividades praticas de
ensino para licenciaturas

N3o se aplica

4.5.2 Integragdao com o sistema local e regional de saude (SUS) e proposicao de atividades
praticas de ensino para areas da saude

N3o se aplica
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4.5.3 Integragao com os setores publicos, civis e privados

Quando se pensa em estimular a integracdo entre os alunos e colegiado do curso de
gastronomia, é comum que se pense em profissionais que atuam em uma mesma equipe.

No entanto, uma instituicdo é sempre formada por mais de um setor e todos somam
esforgos para fazer o negdcio acontecer. E é exatamente por essa razdo que a integragao entre
departamentos e setores publicos, civis e privados é tdo importante.

Todavia, isso ndo costuma acontecer, pois muitas instituicdo acabam fazendo seu
trabalho interno e desenvolvendo suas atividades sem dar muita importancia para esses
setores. Diferentemente o IFPR tem no seu lema, trabalhar em prol para a sociedade, pois como
se trata ja de uma instituicdo publica ele tem o dever em qualificar profissionais para a
sociedade. Muitos dos profissionais serdo empregados em empresas privadas ou civis, por isso
gue a integracao entre esses setores é de extrema importancia, pois esse relacionamento deve
se fazer j4 no comeco de cada tipo de curso e no decorrer dele. O curso de Gastronomia tem
esse intuito, ja que o aluno no segundo ano passa a comecar interagir com as empresas em
relacdo a estagios, cursos, treinamentos e parcerias para projetos e pesquisas, pois o curso pode
elaborar novos produtos em parcerias com essas empresas e gerar no futuro empregos ou
oportunidades de novos empreendedores. Diante disso se faz necessario ter essa integracdo
com esses setores e ter parcerias fortes e sélidas para ter um melhor andamento do curso, dos
alunos com a sociedade.

4.6 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

A ideia do Trabalho de Conclusdo do Curso (TCC) é o resultado da discussdo e
aprofundamento dos componentes curriculares obrigatérios e ndo-obrigatdérios que os
académicos vivenciardao durante os anos de formacgao, tais como as componentes curriculares,
as atividades de iniciacao cientifica, de extensao, de inovacdo, de monitoria, dos seminarios,
eventos cientifico-culturais, estudos curriculares, entre outros durante o desenvolvimento do
curso. Para isto os alunos terdo com componentes curriculares obrigatdrios a metodologia de
trabalhos académicos, delineamentos experimentais, que auxiliam no planejamento e
desenvolvimento progressivo do conhecimento.

O TCC no CST em Gastronomia tera carater convergente entre ensino, pesquisa e
extensdo e sera trabalhado na disciplina de Projeto de Conclusdo de Curso, no 4° semestre. Essa
disciplina tratard da organizacdo de um projeto a ser proposto por um professor ou grupo de
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professores, que poderd abranger as seguintes possibilidades:

e Desenvolvimento de projetos de empreendimentos gastrondmicos, sob
orientacdo de um professor, que focara na criacdo de um negdcio de alimentos e
bebidas que considere aspectos reais e a viabilidade do mesmo ou

e Desenvolvimento de projetos de pesquisa, produtos e/ou servicos em
gastronomia, com base em atividades, ensino, pesquisa e/ou extensdo
promovidos e orientados por docentes do colegiado e com a integracdao de
alunos.

O material desenvolvido nesta disciplina contara como trabalho de conclusdo de curso, e
sera regulamentado pelo colegiado.
Dessa forma, o TCC compreende a sintese dos conhecimentos elaborados pelo

académico no decorrer do seu processo de graduag¢ao, com submissdo e defesa publica diante
de banca examinadora. O TCC deverd seguir as seguintes etapas: elaboracdo de Projeto de
Pesquisa, execucdo do projeto de pesquisa, elaboragdo do artigo cientifico ou de trabalho de
inovacdo e defesa publica diante de banca examinadora, de acordo com as normas especificas
do Curso de Tecnologia em Gastronomia (Apéndice B).

4.7 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As atividades complementares sdo componentes curriculares que possibilitam o
reconhecimento, por avaliacdo, de habilidades, conhecimentos e competéncias e atitudes do
aluno inclusive de habilidades adquiridas fora do ambiente escolar.

Neste sentido, o colegiado do curso entende que seja fundamental o aluno realizar as
atividades complementares de forma obrigatéria. A carga horaria das atividades
complementares serdo de 100 (cem) horas de acordo com as atividades descritas. Os alunos
deverdo apresentar seus comprovantes através de documentos reconhecidos (declaragdes,
certificados entre outros) a secretaria para que possam ser submetidas a reunido do colegiado
do Curso, aprovadas e arquivadas (Apéndice C), e considera-se atividade complementar
pertinente ao CST em Gastronomia os seguintes itens:

e Atividade de trabalho espordadica, desde que na area de gastronomia e de acordo com a
legislacdo trabalhista em vigor;

e Eventos e atividades gastronGmicas realizadas no IFPR ou sob orientacdo dos docentes
do curso;

e Eventos e atividades gastrondmicas externas;

e Atividade de bolsista ou voluntariado em projetos de ensino, pesquisa e extensao do
campus;

e Participacdo em eventos cientificos ou técnicos do eixo turismo, hospitalidade e lazer;

e Cursos de curta duracdo (até 100h) do eixo turismo, hospitalidade e lazer;
Todas as atividades complementares deverdo ser comprovadas com certificados,
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declarac¢des, atestados ou documentos formais que comprovem a realizacdo da mesma, e
deverdo ser entregues ao coordenador do curso somente no quarto semestre letivo.

5. POLITICAS DE ATENDIMENTO AOS ESTUDANTES
5.1 FORMAS DE ACESSO E PERMANENCIA

O presente projeto possui suas referéncias na Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo
Nacional — LDB — Lei n2? 9394/96; na Lei 11.892/2008 que institui a Rede Federal de Educacdo
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia; nas Diretrizes Curriculares para os cursos de graduacdao em Engenharia — Resolucdo
CNE/CES n? 11/02; na Resolugdo 055/2011 - CONSUP-IFPR, que dispde sobre a Organizacdo
Didético-Pedagdgica da Educagdo Superior no Ambito do Instituto Federal do Parand; na
Resolucdo CNE/CES n? 11/02 que dispGe sobre carga horaria minima e procedimentos relativos
a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacao, bacharelados, na modalidade presencial.

As formas de acesso ao curso sao:

Processo Seletivo para os cursos regulares do Ensino Superior

Conforme Art. 38 da Resolugdo 055/2011 - CONSUP-IFPR, o ingresso nos cursos
regulares do Ensino Superior do IFPR se faz mediante processo seletivo publico, a partir de
critérios e normas definidas em edital especifico.

Processos Simplificados para Vagas Remanescentes

Conforme Art. 39 da Resolu¢do 055/2011 - CONSUP-IFPR, o Processo Seletivo
Simplificado destina-se ao preenchimento das vagas remanescentes do primeiro periodo letivo
do curso.

Vagas remanescentes sdo aquelas ndo ocupadas apods realizadas todas as chamadas do
processo seletivo e/ou aquelas geradas pela ndo confirmacdo da matricula no prazo
estabelecido.

O referido processo seletivo simplificado serd definido em edital préprio do campus Foz do
Iguacu, com as devidas orientacdes da PROENS.

Sistema de Selegdo Unificada/SiSU

Segundo o Art. 40 da Resolugdo 055/2011 - CONSUP-IFPR - O Sistema de Selegdo
Unificada/SiSU é destinado ao preenchimento de vagas dos cursos superiores de graduagdo do
IFPR e é aberto para a participacdo de candidatos que concluiram o Ensino Médio ou os estudos
equivalentes.

O Sistema de Selecdo Unificada/SiSU, é promovido pelo Ministério da Educacdo/MEC e
utilizard a nota do Exame Nacional do Ensino Médio/ENEM do ano correspondente ao ano da
edicdo do SiSU como base para a classificacdo dos candidatos inscritos no referido sistema que
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indicaram os cursos do IFPR. Apds selecdo, o Campus Foz do Iguacu publicara o resultado Edital
proprio e a validade do Processo Seletivo restringir-se-a ao periodo letivo que esteja
expressamente referido no edital.

Estudante Especial

O estudante matriculado em Curso Superior do IFPR ou de outra Instituicdo de Ensino
Superior, ou formado em nivel superior poderd cursar no dmbito do IFPR, componentes
curriculares em outro curso de mesmo nivel de ensino, sendo denominado aluno especial.
Conforme Art. 50 da Resolugdo 055/2011 - CONSUP-IFPR - S3o requisitos basicos para matricula
de aluno especial:

I. Compatibilidade de horario;

Il. Existéncia de vaga na disciplina pretendida.

O aluno especial, desde que cumpridas as exigéncias de frequéncia e de aproveitamento
estabelecidas para os estudantes regulares, terd direito ao atestado de aprovacdo no
componente curricular. O aluno do IFPR que obtiver aprovagao tera o referido componente
curricular registrado em seu histérico escolar.

Caberd a coordenacdo do curso a publicagdo, a cada inicio de periodo letivo, comunicado
com a relacdo de disciplinas e niUmero de vagas disponiveis para o ingresso de aluno especial e
os respectivos critérios de selecao.

Ainda conforme a Resolugdo 055/2011 - CONSUP-IFPR, a selegdo do aluno especial serd
realizada através de entrevista por pelo menos 1 (um) membro do colegiado do curso e pelo
professor responsavel pela disciplina, com registro em ata.

Por Transferéncia

a) Transferéncia interna: transferéncia de estudante regularmente matriculado em curso do
IFPR para outro curso no mesmo Campus ou em outro Campus do IFPR.

b) Transferéncia externa: transferéncia disponibilizada para estudantes de outras instituicGes de
educacdo da Rede Publica, somente a partir do 22 periodo letivo do curso, mediante a existéncia
de vaga, seguindo os critérios divulgados em edital préprio.

c) Transferéncia ex officio: transferéncia de estudante de uma instituigdo para outra por motivo
de mudanga no domicilio, quando se tratar de servidor publico federal civil ou militar estudante,
ou seu dependente estudante. E requerida em razdo de comprovada remocg3o ou transferéncia
de oficio que acarrete mudanca de domicilio para o municipio onde se situe a instituicdo
recebedora, ou para localidade mais préxima desta.

Com carater socioeducativo e a finalidade de incentivar a permanéncia do estudante no
curso, o IFPR visa propiciar ao estudante as condi¢Oes basicas necessarias a continuidade de sua
atividade académica, tais como: moradia, alimentacdo, transporte; por meio do PACE -
PROGRAMA DE ASSISTENCIA COMPLEMENTAR AO ESTUDANTE (AUXfLIO—MORADIA, AUXILIO-
TRANSPORTE E AUXILIO-ALIMENTACAO).

Também ha disponibilidade de auxilio evento, o que contribui de forma significativa para
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a formagao profissional do estudante, permitindo a sua participagdao em eventos técnicos e
cientificos. A participacao dos alunos, nestes eventos, sera incentivada pelos professores e pelo
Colegiado do Curso, através da divulgacdo de eventos e através da orientacdo de trabalhos.
Estas atividades propiciardo a troca de conhecimentos, atualizacdo em novas tecnologias,
contatos profissionais, bem como a divulgacdo de trabalhos desenvolvidos no curso.

5.1.1 Programas de Pesquisa, Extensao, Inovagao, Inclusdo Social, Monitoria e Bolsa-Atleta

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia conta com a implementag¢ao de a¢des
para valorizacdo e envolvimento dos estudantes, para a reducdo da evasdo escolar e para uma
formacdao qualificada dos futuros gastrénomos, por meio da oferta de Bolsas do Instituto
Federal do Parana. A seguir seguem bolsas fomentadas por duas pré-reitoras, a PROEPPI e a
PROENS.

A Pro-Reitoria de Extensao, Pesquisa, Pés-Graduagdo e Inovagdao — PROEPPI tem como
objetivo o planejamento, a estruturacdo e o desenvolvimento das politicas de incentivo as
atividades de extensdo social e tecnoldgica, pesquisa cientifica e aplicada, inovagdo e
propriedade intelectual e pdés-graduacdo em toda rede formada pelos campi do IFPR. Os
Programas de Bolsas da Pro Reitoria de Pesquisa Extensdo e Inovagao sao:

PIBIC

Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica do Instituto Federal do Parand
(PIBIC/IFPR) é um programa da Pré-reitoria de Extensdo, Pesquisa e Inova¢do destinado a alunos
do Ensino Superior que tem por finalidade despertar a vocacao cientifica e incentivar talentos
potenciais nos alunos mediante sua participacdo em atividade de pesquisa orientada por
pesquisador qualificado;

Extensao

O Programa Institucional de Bolsas de Extensdo tem por objetivos principais: a) Apoiar o resgate
e a valorizacdo dos saberes produzidos nas comunidades, reconhecendo a educacdo em
processos formais e ndo formais. b) Contribuir para a formacdo do estudante em seus aspectos
técnico, tecnoldgico e humano. c) Considerar de forma holistica a formagdao do jovem e do
adulto - seu desenvolvimento para exercicio da cidadania, sua inser¢do no mundo do trabalho e
a capacitacdo necessadria a gestdo de seus empreendimentos individuais e coletivos. d)
Promover a participacao de servidores e estudantes em atividades de integracdo com a
sociedade, constituindo relagbes pautadas pela cooperacdo, respeito e solidariedade entre a
populagdo, bem como o fortalecimento de agdes inclusivas em todos os seus aspectos. e)
Estimulo a politicas publicas locais, regionais e/ou nacionais que contribuam para a formacao
integral de cidad3os de todas as idades, considerando o pleno desenvolvimento de suas
potencialidades oportunizando condi¢des para sua autonomia intelectual, criativa e consciente

77



(11 sl
i
MW INSTITUTO FEDERAL \aSumL
BmE Parana Ministéric da éduuqin-
de seus direitos sociais. f) Apoio a acdes que permitam acesso da populacdo aos bens materiais
e culturais da humanidade. g) Incentivar a interacdo entre o conhecimento académico e o
empirico, contribuindo com as politicas publicas vigentes. h) Colaborar com a articulagdo entre
ensino, pesquisa, extensao e inovacgao e incrementar o apoio aos projetos de extensao.

IFTECH

A Feira de Inovacdo Tecnoldgica do IFPR (IFTECH) representa um espaco de apresentacdes e
exposicdo de protdtipos e produtos desenvolvidos pelos estudantes do IFPR de todos os niveis
de formacdo, oferecendo uma rica oportunidade de trocas de experiéncias ligadas a execugao
de protétipos e produtos cientificos, tecnoldgicos e inovadores.

PIAP

O Programa Institucional de Apoio a Pesquisa (PIAP) do Instituto Federal do Parana é um
programa da Pré-reitoria de Extensdo, Pesquisa e Inovacdo (PROEPI) que tem por finalidade
fomentar projetos de pesquisa desenvolvidos no IFPR, bem como custear atividades
relacionadas aos mesmos.

PIBIN

O Programa Institucional de Bolsas de Incentivo ao Empreendedorismo Inovador (PIBIN) do
Instituto Federal do Parana tem por finalidade estimular o desenvolvimento tecnolégico, a
inovacdo, o empreendedorismo e a¢des de melhoramento de 32 produtos e processos através
da insercdo de alunos em Programas de Iniciacdo Cientifica com foco em Inovagdo e
Empreendedorismo.

PIBITI

O Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo em Desenvolvimento Tecnolégico e Inovagao
(PIBITI) tem por objetivo estimular os jovens dos cursos de graduacdo nas atividades,
metodologias, conhecimentos e praticas préprias ao desenvolvimento tecnoldgico e processos
de inovagao.

PIBEX

O Programa Institucional de Bolsas de Extensdo da Fundacdo Araucaria — PIBEX-FA visa
contribuir para a formacao profissional e cidada de seus estudantes de graduacdo por meio da
sua participacdo em projetos de extensdo universitdria, através da concessdao de bolsas. As
atividades serdo acompanhadas e supervisionadas por docentes da instituicdo no ambito de
projetos que serdo selecionados por meio deste edital.

PROEQ

O Programa Institucional de Apoio a Aquisicdo de Equipamentos para Pesquisa,
Desenvolvimento, Extensdo e Inovacdo (PROEQ) visa o suprimento da necessidade de
equipamentos de uso compartilhado e destinados a melhoria da infraestrutura nos campi do
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IFPR, em todas as areas do conhecimento.

J& a Pro-Reitoria de Ensino (PROENS) ¢é responsavel pelo planejamento,
superintendéncia, coordenacdo e fomento das politicas e acompanhamento da execuc¢do das
atividades de ensino, na area de educacdo profissional e tecnolégica, de graduacdo e pds-
graduacdo, articuladas com a extensdo, a pesquisa, o empreendedorismo e a inovacdo
tecnolégica no ambito do IFPR. A Assisténcia Estudantil € um conjunto de a¢des e programas,
implantados pela Diretoria de Assuntos Estudantis e Atividades Especiais (DAES) da Prd-Reitoria
de Ensino (PROENS), voltados ao estudante, para garantir seu acesso, permanéncia e éxito no
Instituto Federal do Parana (IFPR). Esses programas, em sua maioria, sdo voltados aqueles que
se encontram em situacdo de vulnerabilidade socioeconémica. Entende-se que determinado
individuo ou familia encontra-se em situacdo de vulnerabilidade socioecondmica quando é/foi
submetido a processos de exclusdo, discriminacdo ou enfraguecimento de seu grupo social,
tendo sua capacidade de reacdo limitada e suas oportunidades para superacao restritas. Tal
situacdo é decorrente de desigualdade social e financeira, privacdo e/ou fragilizagdo de vinculos
de pertencimento social ou afetivo relacionais. As bolsas provenientes dos programas da
Assisténcia Estudantil sdo:

Monitoria

O Programa de Monitoria é voltado aqueles estudantes que tém bom dominio dos
componentes curriculares, com disposigdo para auxiliar os colegas no processo ensino
aprendizagem, sob orientacdao do professor. As vagas sao disponibilizadas para os componentes
curriculares indicados pelos campi. O edital de selegao, contendo o periodo de inscricdo e as
regras especificas do programa, é publicado no inicio do periodo letivo.

PBIS - Programa de Bolsas Académicas de Inclusao Social

O Programa de Bolsas Académicas de Inclusdo Social (PBIS) proporciona a participacdo de
estudantes, em vulnerabilidade socioeconémica, em projetos académicos sob a orientacdo de
servidores da instituicdo. As atividades dos projetos podem ser desenvolvidas nas dependéncias
do campi ou externamente, respeitada a carga horaria de 06 horas semanais.

Estudante Atleta

Os estudantes que tém interesse na area esportiva podem se inscrever no Programa Estudante
Atleta (PEA). De acordo com os projetos apresentados pelos professores de educacao fisica, sdo
disponibilizadas vagas tanto para modalidades esportivas individuais quanto para modalidades
coletivas. Preferencialmente, sdo esses atletas que participam dos jogos institucionais, regionais
e nacionais. Todos os estudantes podem se inscrever para o programa, mas somente podem
receber bolsa aqueles que estiverem em situacao de vulnerabilidade socioeconémica. O edital
de selec¢do é publicado no inicio do periodo letivo.5.1.2 Aproveitamento de Estudos Anteriores
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5.1.3 Certificagao de Conhecimentos Anteriores

O aproveitamento de estudos anteriores compreende a possibilidade de aproveitamento
de componentes curriculares cursadas com aprovagdo no componente curricular em outro
curso de ensino superior.

O pedido de aproveitamento de estudos deverd ser avaliado por Comissdao de Analise
composta de professores da drea de conhecimento, seguindo os critérios:

e Correspondéncia entre as ementas, conteldo programatico e a carga horaria
cursados na instituicdao de origem. A carga horaria cursada nao devera ser inferior
a 75% daquela indicada na componente curricular do curso do IFPR;

e Além da correspondéncia entre as componentes curriculares o processo de
aproveitamento de estudos poderd envolver avaliacdo tedrico e/ou pratica
acerca do conhecimento a ser aproveitado.

5.1.4 Expedicao de Diplomas e Certificados

O estudante que frequentar todos os mdédulos/unidades curriculares previstos no curso,
tendo obtido aproveitamento em todos eles, frequéncia minima de setenta e cinco por cento
(75%) das horas-aula, ter o Trabalho de Conclusdo de Curso aprovado, ter cumprido o estdgio
supervisionado e carga horaria das atividades complementares, receberd o diploma de
Tecnolégo em Gastronomia que sera expedido pelo Instituto Federal do Parand, o qual sera
conferido em sessao publica presidida pelo Reitor do IFPR, ou seu representante.

5.1.5 Acessibilidade

Visando a insergao e o atendimento aos alunos com necessidades educacionais especiais
nos cursos de nivel basico, técnico e tecnolégico, o IFPR possui o Nucleo de Atendimento as
Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE). O nucleo é responsavel pela
preparacdo da instituicdo para receber pessoas com deficiéncia nos cursos de Formacao Inicial e
Continuada (FIC), Cursos Técnicos e Tecnoldgicos (Lato Sensu e Stricto Sensu). O objetivo é de
fomentar a implantagdo e consolidagao de politicas inclusivas no Instituto, por meio da garantia
do acesso, permanéncia e éxito do estudante com necessidades educacionais especificas IFPR,
nas areas de ensino, pesquisa e extensao.

Atualmente, o NAPNE no IFPR é vinculado a Pré-Reitoria de Ensino (Proens), que tem por
finalidade desenvolver politicas de apoio estudantil através de a¢cdes que promovam a melhoria
do desempenho académico. O NAPNE visa criar na Instituicdo a cultura da “educacdo para a
convivéncia”, a aceitacdo da diversidade, e, principalmente, buscar a quebra das barreiras
arquitetdnicas, educacionais e atitudinais.

Em termos de acessibilidade fisica, o campus Foz do Iguacu possui as seguintes estruturacdes:
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e Sanitdrios no bloco novo, adequados a pessoas com necessidades especificas;

e Rampas e corredores largos, facilitando a locomocado e acesso aos varios ambientes.

O campus estd em expansao de sua estrutura fisica e esta se adaptando para proporcionar
condicbes de acesso e utilizacdo de todos os seus ambientes para pessoas portadoras de
deficiéncia ou com mobilidade reduzida, conforme o Decreto n? 5.296/2004.

5.1.6 Educagdo Inclusiva

A Educagao Inclusiva implica no desenvolvimento da sociedade como um todo, respeitando a
individualidade e proporcionando que cada um seja sujeito na construcao da aprendizagem,
bem como cidaddo apto ao exercicio de cidadania.

A inclusdo é um aspecto que precisa estd presente em todas as instancias do convivio
em sociedade, seja na familia, na escola ou na comunidade no sentido de evidenciar as
potencialidades e minimizar as dificuldades.

A inclusdo social, portanto é um processo que contribui para a construcdao de um novo
tipo de sociedade através de transformacgées pequenas e grandes, nos ambientes fisico (espacos
internos e externos. Equipamentos, aparelhos e utensilios, mobilidrios e meios de transporte) e
na mentalidade de todas as pessoas, portanto também do préprio portador de necessidades
especiais (SASSAKI, 2010).

A superacado das barreiras arquitetdnicas, atitudinais e pedagdgicas é um dos desafios da
Instituicdo no que diz respeito a educacdo inclusiva. No entanto, vdrias acdes estdo sendo
planejadas e executadas no sentido de facilitar o acesso e permanéncia das pessoas com
deficiéncia e/ou necessidades educacionais especificas.

Em termos de acessibilidade fisica, o Campus Foz do lIguacu possui as seguintes
estruturas:

Sanitdrios no bloco didatico, adequados a pessoas com necessidades especificas.

Rampas e corredores largos, facilitando a locomocgao e acesso aos varios ambientes.

Bloco Administrativo: sanitarios adaptados, elevador de acesso, escadas sinalizadas em
braille e corredores e portas largas.

O Campus estd em expansdo de sua estrutura fisica e estd se adaptando para
proporcionar condicdes de acesso e utilizacdo de todos os seus ambientes para pessoas com
necessidades especificas ou com mobilidade reduzida, conforme o Decreto n? 5.296/2004 e a
Lei Federal n2 13146/2015 e desse modo permitir em sua arquitetura condi¢Ges para atender
estudantes com necessidades especiais, tais como transporte coletivo localizado em frente ao
campus, estrutura de acesso em rampas facilitando o acesso as salas de aula, servico de
atendimento a pessoas com deficiéncia auditiva, prestado por tradutores e intérpretes de Libras
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ou pessoas capacitadas em Lingua Brasileira de Sinais.

Contemplando a Lei N2 12.764 de 27 de dezembro de 2012, que trata da protecdo da
pessoa com transtorno do espectro autista, estd garantido o acesso e permanéncia a educacdo
e ao ensino profissionalizante com base também na Lei N2 13.409 de 20 de dezembro de 2016,
gue dispbe sobre a reserva de vagas para pessoas com deficiéncia nos cursos técnico de nivel
médio e superior das instituicdes federais de ensino.

Uma das a¢Ges desenvolvidas para promover a educacgao inclusiva é a consolida¢do do
NAPNE — Nucleo de Atendimento a Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas. O
NAPNE é um espacgo para Atendimento Educacional Especializado (AEE) e recurso multifuncional
e pedagdgico, sendo, portanto, uma ac¢do do sistema de ensino no sentido de oferecer suporte
as necessidades educacionais dos alunos, favorecendo seu acesso ao conhecimento e
desenvolvendo competéncias e habilidades prdprias. O nucleo também consolida as politicas
inclusivas no Instituto por meio da garantia de acesso, através das cotas de vagas destinadas a
esse publico, oferecendo as possibilidades de permanéncia e éxito do estudante com
necessidades educacionais especificas no IFPR, nas areas de ensino, pesquisa e extensao,
fomentando projetos e a¢bes de conscientizagdo a toda comunidade académica, sobre o direito
de acesso a educacdo técnica, profissional e tecnoldgica as pessoas com deficiéncia e ou
necessidades especificas educacionais.

5.1.7 Mobilidade Estudantil e Internacionalizagao

Entende-se por mobilidade escolar e académica o processo pelo qual o estudante
desenvolve atividades em instituicdo de ensino distinta da que mantém vinculo académico
escolar/académico. A mobilidade académica é caracterizada como: nacional e internacional. A
Instrucdo Interna de Procedimentos n? 02/2014- IFPR/PROENS cria e regulamenta as normas e
procedimentos para a Mobilidade Estudantil do Instituto Federal do Parana.

A mobilidade escolar/académica poderd ocorrer por meio de adesdo a programas do
Governo Federal e através de convénio/parceria interinstitucional.

O IFPR, por meio de sua Coordenadoria de Relagbes Internacionais, busca promover a
internacionalizacdo ampla do IFPR, através da formulacdo de politicas, da interlocucdao com
parceiros nacionais e internacionais e do apoio as agdes, projetos e programas de
internacionalizacdo dos campi e outros setores.
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O governo federal prevé um programa de mobilidade académica internacional, o
Programa de Mobilidade Académica em Cursos Acreditados (MARCA), gerenciado pela CAPES e
pela SESU. Este programa possibilita o intercambio de docentes e alunos por um semestre, em
cursos avaliados pelo Sistema de Acreditacdo Regional de Cursos Universitarios do MERCOSUL
(ARCU-SUL).

Outra possibilidade em termos de mobilidade académica existe a partir do convénio
firmado em 2011 pela Associacdo Nacional de Dirigentes das Instituicbes Federais de Ensino
Superior (ANDIFES).

A participacdo do curso de Tecnologia em Gastronomia dependerd da adesdo do IFPR
aos programas de mobilidade académica mencionados.

6. CORPO DOCENTE E CORPO TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCAGCAO

6.1. CORPO DOCENTE

6.1.1 Atribuicdes do Coordenador

A coordenacdo do curso é o oOrgdo é responsavel por responder académica e
administrativamente pelo curso no ambito do campus. As atribui¢cdes da coordenagdo do curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia estdo descritas abaixo conforme manual de
Competéncias do IFPR:

e Cumprir e fazer cumprir as normas e procedimentos institucionais;

e Planejar acdo didatico/pedagdgica dos cursos com a Coordenacdo de Ensino/Direcdo de
Ensino;

e Executar as delibera¢cdes do CONSAP e CONSUP;

e Orientar o corpo discente e docente dos cursos sob sua coordenagdo sobre curriculo,
frequéncia, avaliacdo e demais atividades de ensino;

e Organizar e registrar por meio de atas, reunides com os docentes do curso;

e Supervisionar situacdes acordadas em reunides:

» Assessorar a coordenacado de ensino na fixacdo dos horarios das aulas nos cursos ofertados;

* Planejar em conjunto com a Coordenacdo de Ensino/Direcdo de Ensino as dependéncias do
curso;

* Presidir a comissdo de avaliacdo dos pedidos de dispensa e opinar na transferéncia,
verificando a equivaléncia dos estudos feitos, tomando as providéncias cabiveis;

e Atender os pais juntamente com a Coordenacado de Ensino;

» Exercer o papel de "ouvidor" de alunos e professores em assuntos relacionados ao curso;

e Zelar pelos laboratdrios, materiais e equipamentos da sua coordenacao especifica;

e Supervisionar o preenchimento do didrio de classe e solicitar correcdes caso sejam
necessarias, assinando-os e encaminhando para a Coordenacdo de Ensino.
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* Implementagao e manutengdo dos programas de Assisténcia Estudantil mantidos pelo IFPR no
Campus, garantindo desta forma, a permanéncia e o éxito no processo formativo do aluno,
através de atividades como:

e Divulgar os editais para a comunidade académica (coordenadores, professores e alunos);

e Preencher relatérios e planilhas (mensais e/ou semanais e/ou anuais);
e Acompanhar a coordenacao de Ensino na supervisdo dos registros de frequéncia;
e Acompanhar a revisao e atualiza¢ao dos PPC;
e Acompanhar novas propostas de cursos e auxiliar na elaboracdo dos PPC;
e Elaborar calendario académico;
e Auxiliar a coordenacgdo de Ensino/Coordenacdo de Curso na elaborac¢do dos horarios de aulas;
e Elaborar, revisar e acompanhar os projetos pedagdgicos do curso;
e Supervisionar os planos de ensino docente e solicitar corre¢bes, caso seja necessdrio,
assinando-os e encaminhando-os a coordenac¢ao de ensino;
e Articular a integracao entre as areas de base nacional comum e de formacao especifica;
e Elaborar, com o auxilio dos docentes, termos de referéncias, especificacdes, planilhas e
memoriais, para suprimento de materiais, obras, servicos e equipamentos as necessidades do
curso;
e Acompanhar comissdes de avaliacdo de curso, bem como fornecer informag¢des do curso
solicitadas pelos 6rgdos da Reitoria e também pelas Se¢des do MEC;
e Desempenhar outras atividades inerentes a unidade, funcdo ou cargo, ndo previstas neste
manual, mas de interesse da Administracao.

6.1.2 Experiéncia do Coordenador

6.1.3 Nucleo Docente Estruturante (NDE)

O Nucleo Docente Estruturante NDE constitui segmento da estrutura de gestdo
académica de cada curso de graduacgdao, com atribuicdes consultivas, propositivas e avaliativas
sobre matéria de natureza académica, responsavel pela criacdo, implementacdo e consolidacao
dos Projetos Pedagdgicos de cada curso (RESOLUCAO N2 08/11 do IFPR).

A composicdao do Nucleo Docente Estruturante NDE do curso de Tecnologia em
Gastronomia segue a normatizagdo expressa pelos Artigos 32 e 42 da Resolugdo N2 08/11 do
IFPR:

Art. 32 Cada Nucleo Docente Estruturante é constituido:

| — pelo Coordenador do Curso que o preside;

Il — por, pelo menos, trinta por cento (30%) dos docentes efetivos atuantes no curso.
Art. 42 Os docentes componentes do Nucleo Docente Estruturante sdo designados por
Ato Especial do Reitor, especifico para cada curso, atendidas as seguintes condi¢Ges:

| — cem por cento (100%) devem ser possuidores de titulagdo académica em nivel de
Pés-graduagdo Stricto Sensu;

Il — Cinquenta por cento (50%) devem possuir titulo de Doutor;
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Il — sessenta por cento (60%) devem possuir graduagdo no curso do qual é parte o NDE;
IV — quarenta por cento (40%) devem estar em atuacdo ininterrupta no curso desde o
ultimo ato regulatério do mesmo;

V — cem por cento (100%) devem exercer suas atividades académicas no regime de
Tempo Integral (40 horas).

As atribuicdes do Nucleo Docente Estruturante NDE estdao componentes curriculares
Artigo 52 da Resolucdo N2 08/11 do IFPR,

| — propor a formulacdo ou a reformulacdo do Projeto Pedagdgico do curso para
apreciacdo e aprovacdo pelo respectivo Colegiado e, posteriormente, pelo Conselho
Superior do IFPR;
Il — acompanhar e avaliar o desenvolvimento do Projeto Pedagdgico do curso,
propondo as corregdes que se apresentem necessarias a sua integral consecucao;
Il — estabelecer parametros de resultados a serem alcangados pelo curso nos diversos
instrumentos de avaliacdo externa como, ENADE, PROVA DE ORDEM e similares;
IV — elaborar e propor para apreciacdo do Colegiado do Curso e das instancias
deliberativas superiores competentes, Projetos de Pesquisa, de Cursos de Pos-
graduacdo Lato Sensu e
Stricto Sensu e de Cursos ou Atividades de Extensdo, com vistas a tornar efetiva a
aplicagdo, no ambito da instituicdo, do principio da indissociabilidade entre ensino,
pesquisa, extensdo
e inovagao;
V — incentivar a producdo cientifica do corpo docente, estabelecendo metas a serem
alcancadas pelos docentes do curso nesta area;
VI — definir parametros com vistas a apreciar e avaliar os Planos de Ensino elaborados
pelos Professores do curso, apresentando sugestdes de melhoria;
VIl — propor alternativas teérico-metodoldgicas que promovam a inovacdo na sala de
aula e a melhoria do processo ensino-aprendizagem.
VIl — acompanhar os alunos do curso no desempenho de suas atividades académicas e
orienta-los quanto as suas dificuldades, contribuindo para a fidelizagdo do discente ao
curso e a instituicao;
IX — apreciar os instrumentos de avaliagio da aprendizagem aplicados pelos
professores aos discentes do curso, propondo a Coordenacdo de Ensino do campus
correspondente e as
corre¢des que se facam pertinentes;
X — apreciar e avaliar, quando for o caso, os relatdrios de experiéncias de atividades
desenvolvidas em laboratério e a infraestrutura disponivel nesses laboratdrios,
encaminhando a Coordenagdo do Curso as sugestdes e alternativas de melhoria;
X| — orientar, supervisionar e/ou acompanhar e/ou participar de Bancas Examinadoras
através de seus integrantes expressamente designados pela Coordenacdo do Curso, das
seguintes atividades:

a) projetos de pesquisa;

b) projetos de iniciagdo cientifica;

c) projetos de extensdo;

d) trabalhos de conclusdo de curso — TCCs ou trabalhos finais de graduacdo —

TFGs ou monografias;

e) estagios obrigatdrios e ndo obrigatodrios;
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f) atividades complementares;

g) concurso para admissdo de docentes;

h) concurso de monitoria;

i) implantagdo da componente curricular LIBRAS.
XIl — ter acesso e apreciar o resultado das avaliagdes dos docentes pelos discentes do
curso, indicando ao segmento competente as corre¢des desejaveis no desempenho,
com vistas a melhor capacitagdo do docente;
Xl — participar da elaborag¢do do Plano Anual de Trabalho do Curso a ser apreciado
pelo Colegiado do Curso e aprovado pelos érgaos deliberativos competentes do IFPR,
no prazo de sessenta (60) dias antes do término do ano civil, com vistas ao Plano Anual
de Trabalho do IFPR, bem como acompanhar sua execucao.

Segundo o Artigo 72 da Resolugdo N2 08/11 do IFPR compete ao Coordenador do Curso
no exercicio da Presidéncia do Nucleo Docente Estruturante, sem prejuizo de outras atribuicoes:

| — convocar e presidir, quinzenalmente, as reunides dos integrantes do NDE, em
horario apropriado, traduzindo as decisdes que forem adotadas em ResolugGes
numeradas na ordem de suas edi¢Ges e identificadas com a sigla no Nucleo respectivo,
submetendo-as aos 6rgdos deliberativos superiores quando for o caso;

Il — definir, em comum acordo com os docentes integrantes do NDE, os “grupos de
trabalho” que devam ser formados, atendendo as competéncias e especializagbes de
cada docente em relacdo a matéria a ser tratada pelo “grupo”;

IIl — estabelecer a distribuicdo da carga horaria e o horario diario de cada componente
do NDE, tendo em vistas as diversas atividades a serem desempenhadas pelo mesmo;
IV — mediante formularios préprios promover a avaliagdo do desenvolvimento do
Projeto Pedagdgico do curso;

V — estabelecer cronograma de produgdo de Publicagdes Cientificas, de Projetos de
Pesquisa e de Cursos de Pds-graduacdo e de Atividades de Extensdo a serem
desenvolvidos pelo curso;

VI — promover a divulgacdo de experiéncias docentes exitosas desenvolvidas no curso.

Atualmente, o Nucleo Docente Estruturante NDE do curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia é composto pelos docentes (Portaria xx): Paola Stefannutti, Gislaine Silveira
Simdes, Raphael M. M. Cruz, Thiago Henrique Lopes e Lauisa Barbosa Pinto.

6.1.4 Relacdo do Corpo docente

Nome Completo

Curso de Maior Link Curriculo Componente Curricular
Graduagdo Titulagao Lattes
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Paola Stefanutti

Gastronomia

Doutora

http://lattes.cnpg.br/
6497653542951435

Histéria da Gastronomia,
Habilidades basicas de
cozinha 1, Introducdo a
Gastronomia,
Habilidades basicas de
cozinha 2,

Garde Manger,
Gastronomia Europeia,
Projeto de conclusdo de
curso, Orientacdo de
estagio.

Raphael M. M.
Cruz

Administraca
o com énfase
em Hotelaria

Mestrado

http://lattes.cnpg.br/
8612731440557292

Servico de saldo e bar,
Ambientacdo profissional,
Gastronomia Classicas
Francesa e Italiana,
Gastronomia Brasileira,
Eventos, Bebidas,
Enogastronomia, Projeto
de conclusao de curso,
Orientacdo de estagio.

Thiago H. Lopes

Gastronomia

Mestrado

http://lattes.cnpg.br/
9853915079197629

Habilidades basicas de
cozinha 1, Ambientacao
profissional, Habilidades
basicas de cozinha 2,
Garde Manger,
Planejamento de
carddpios, Gastronomia
Classicas Francesa e
Italiana, Gastronomia
Brasileira, Gastronomia
Europeia, Gestao
Gastron6mica, Projeto de
conclusdo de curso,
Orientacdo de estagio.

Gislaine S.
Simoes

http://lattes.cnpg.br/
0731115558457893

Higiene e Manipulagado de
alimentos, Nutricao
aplicada a gastronomia,
Tecnologia dos alimentos
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aplicada a Gastronomia,
Bases para panificacao,
Projeto de conclusdo de
curso, Orientacdo de
estagio.

Lauisa Barbosa
Pinto

http://lattes.cnpg.br/
0579675835197932

Empreendedorismo em
Gastronomia, Projeto de
conclusdo de curso

Kayla Walkiria
Garmus Rotta

Gastronomia e
Sustentabilidade

Talitha Perez
Bianchini

Expressao e artes na
gastronomia

Professor a ser
contratado A

Bases para panificacao,
Confeitaria, Ambientacao
profissional, Bebidas,
Gastronomia Classicas
Francesa e Italiana,
Gastronomia Brasileira,
Gastronomia Europeia,
Gestao GastronOmica,
Projeto de conclusao de
curso, Orientacdo de
estagio.

Professor a ser
contratado B

Histdria da Gastronomia,
Habilidades basicas de
cozinha 1, Introducdo a
Gastronomia,
Enogastronomia,

Garde Manger,
Gastronomia Europeia,
Gastronomia Etnica,
Projeto de conclusao de
curso, Orientacao de
estagio.
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6.1.5 Colegiado de Curso

O Colegiado do Curso é propositivo em matéria didatico-pedagdgica, possuindo

as seguintes atribuigdes:

e Apreciar e sugerir mudancas no Projeto Pedagdgico do Curso;

e Dar parecer sobre matéria didatico-pedagégica e de pesquisa referente ao

e (Curso;

e Supervisionar a execucao dos planos de atividades do curso;

e Propor alteracdes no curriculo e apreciar os programas das disciplinas;

e Realizar a avaliagao interna do Curso, nos parametros definidos pelo MEC;

e Avaliar o cumprimento dos planos de avalia¢ao e desenvolvimento do curso.

O colegiado é propositivo em matéria didatico-pedagdgica, no ambito do curso,
sendo constituido:
|. Pelo Coordenador do Curso;

Il. Por todos os professores que ministram aulas nas turmas do mesmo no ano corrente;

lll. Por dois representantes titulares e dois suplentes do corpo discente do curso, desde que
maior de idade, escolhidos dentre os estudantes, regularmente matriculados no curso, com
mandato de um ano, que nao participem de qualquer outro colegiado ou entidade estudantil.

O Colegiado do Curso tem a obrigacdo legal de reunir-se ordinariamente duas vezes
durante o semestre e, extraordinariamente, quando convocado por solicitacdo do Coordenador
do Curso, ou por solicitacdo de mais da metade de seus membros.

O Colegiado do Curso de Tecnologia em Gastronomia é composto por:

Prof. Thiago Henrique Lopes

Prof. Paola Stefanutti

Profa. Gislaine Silveira Simoes

Prof. Raphael Miranda Medeiros Cruz
Prof? Lauisa Barbosa Pinto

Prof2 Talitha Perez Bianchini

Prof2 Kayla Walquiria Garmus

6.1.6 Politicas de Capacitagao do Corpo Docente

A formacdo permanente do corpo docente do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia sera objeto constante de discussGes e planejamento, visando o aprimoramento do
curso e possibilitando aos docentes a constante capacitagao.

No ambito do IFPR, os docentes estdao contemplados pelo Programa de Qualificacao e
Formacgao dos Servidores do IFPR, estabelecido pela Resolugdo n? 48/2011. O programa prevé,
entre outras acdes, incentivo a capacitacdo em nivel de pds-graduacao Lato e Stricto Sensu, nos
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niveis especializagao, mestrado e doutorado. Também a formacao inicial e continuada em areas
especificas da gastronomia sera objeto permanente de busca por aprimoramento para o corpo
docente.

Pedrosa

Administrativo - Diretor
Administrativo

-Especializacdo em Gestdo Ambiental de
Municipios

- Especializagdo em Gestdo Ublica com

Nome Cargo/Funcdo Formacdo Carga horaria
Alisson Romario Santos  |Auxiliar Administrativo/ |-Ensino Médio 40 horas
de Mello Setor de compras
Jornalista -Graduagao em Jornalismo 30 horas
Ana Carolina Pimenta Mestrado em Desenvolvimento
Sustentavel do Trépico Umido (2008) e
Graduagdo em Comunicacdo Social (2004)
Ana Raquel Harmel Assistente -Bacharelado em Direito 40 horas
Administrativo/ Chefe - Especializagdo em Educacgdo a Distancia
de gabinete
Anastasia Brand Steckling |Administradora/ -Graduagao em Administracdo 40 horas
Coordenadora de -Especializagdo em Gestdo de pessoas e
Compras e Licitacdes Marketing
Andréa Marcia Legnani Pedagoga/ -Licenciatura em Pedagogia 40 horas
Coordenadora de Ensino |-Bacharelado em Turismo
-Especializacdo em Métodos e Técnicas de
Ensino
- Especializagcdo em Gestdo Educacional
-Mestrado em Sociedade, Cultura e
Fronteiras
Angelita Rafaela Friedrich |Assistente -Ensino Médio 40 horas
Administrativo -
Secretaria Académica
Azenir Pacheco Técnico em -Bacharelado em Ciéncias Economicas 40 horas
Contabilidade - Setor de |-Mestrado em Engenharia de Produgdo
Patrimonio
Celso Augusto de Oliveira |Pedagogo -Licenciatura em Pedagogia 40 horas
Cristofoli da Silva -Especializacdo em Docéncia no Ensino
Superior
Charles Juca Busarello Técnico de Laboratdrio - |Graduagdo em Ciéncia da Computagao 40 horas
Informatica
Edinalva Julio Assistente Social -Bacharelado em Servigo Social 40 horas
-Especializagdo em Politicas Publicas e
Gestdo Governamental
Emannuelle Barbosa Silva |Assistente de Alunos -Bacharel em Administracao 40 horas
Flavio Lucio Alves Assistente -Bacharelado em Turismo 40 horas
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Habilitacdo em Gestdo de Pessoas
Gabriela Costenaro Assistente - Graduagdo em Administragdo 40 horas
Administrativa/ - MBA em Qualidade
Coordenadora
Financeira
Glaucia Lorenzi Auxiliar de Biblioteca -Licenciatura em Geografia 40 horas
-Especializacdo em Gestdo Escolar
Gustavo Matheus Rahal  [Psicélogo -Bacharelado em Psicologia 40 horas
- Especializagdo em Psicopedagogia
Halisson Henrique do Contador -Bacharelado em Ciéncias Contabeis 40 horas
Couto -Especializagdo em Gestdo Publica
Hugo Avelar Cardoso Bibliotecario -Graduagao em Biblioteconomia - 40 horas
Pires Mestrado em Ciéncia da Informacéo
Izabelle Nogueira de Técnico de Laboratorio - 40 horas
Souza Alberelo Area: Mecanica
Izaias Batista dos Santos [Técnico de Tecnologia -Graduacdo em Sistemas de Informacgao 40 horas
da Informacgado -Especialista em Engenharia de Software
-MBA em Gerenciamento de Projetos de
Tl
Uehanne Denizard Secretdria Académica -Bacharelado em Administragao com 40 horas
Schroder habilitagdo em Finangas
Jodo Ariberto Metz Técnico de Tecnologia Graduacdo Sistema para Internet 40 horas
da Informacdo
José Henrique de Oliveira [Técnico em Assuntos -Licenciatura em Matematica - 40 horas
Educacionais - Sessdo de |Especializagdo em Gestao Hospitalar
Assuntos Estudantis - Mestrado em Administracao
José Victor Franklin Assistente -Bacharelado em Direito 40 horas
Gongalves de Medeiros  |[Administrativo - Setor de |-Especializacdo em Direito Previdenciario
Compras
Katia Silene Veiga Intérprete de Libras -Licenciatura em Pedagogia - 40 horas
Lamberti Especializagdo em Lingua Brasileira de
Sinais
Luana Pricila Meinerz Assistente de Alunos -Bacharelado em Relagdes Publicas 40 horas
Luciane Fatima Alves Assistente -Bacharelado em Ciéncias Contabeis 40 horas
Administrativo - GT
Pessoas
Luiz Fernando Franga Técnico em Assuntos -Licenciatura em Educacdo Fisica 40 horas
Educacionais -Tecndlogo Gestdo Publica
-Especializacdo em administracdo Publica
-Mba Gestdo de Pessoas
Maria Odete Haas Assistente de Alunos -Bacharelado em Fisioterapia 40 horas
Monice Moise de Freitas |Assistente -Bacharelado em Administragao 40 horas
Aquino Administrativo/Setor de |-Especializacdo em Gestdo Empresarial
Compras
Murilo Odilon Nichele Administrador -Graduagdo em Administracdo 40 horas
Scroccaro
Nivaldo Marques da Silva |Assistente de Alunos -Graduagdo em Jornalismo 40 horas
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Filho
Nivia Conceicdo Pereira  |Assistente em Especializacdo em Educagdo e Gestdo 40 horas
dos Santos Administracao Ambiental (2004), Graduagdo em Gestdo
Publica (2009) e Graduagdo em
Administracdo (1998)
Otavio Luiz Kajeviski [Técnico em Assuntos -Graduagdo em Filosofia 40 horas
Junior Educacionais -Mestrado em Filosofia
-Doutorado em Légica e Metafisica
Paula Marasca Oro Técnico de Laboratdrio - |Graduagdo em Tecnologia em 40 horas
Alimentos Industrializagdo de Carnes
-Especializacdo em Tecnologia de
Alimentos para Agroindustria -Mestrado
em Tecnologia de Alimentos
Rafael Pechorz Taiete Técnico de Laboratdrio  |-Técnico em Edificagdes 40 horas
Reginaldo dos Santos Técnico em 40 horas
Araujo Agropecuaria
Roseleine Nunes Técnica em Secretariado |- Técnico em Secretariado 40 horas
Cavalheiro - Secretaria académico
Suellen Priscila Martins  |Assistente -Licenciatura em Pedagogia 40 horas
Administrativo/Chefe de |- Especializacdo em Gestdo Publica com
Secdo de Gestdo de habilitacdo em Gestdo de Pessoas
Pessoas
Telma Maria Viola de Auxiliar de Biblioteca Graduagdo em Letras (2010) 40 horas
Souza
Vanessa Demarchi Peron [Auxiliar em Especializagdo em Gestao Empresarial 40 horas
Administracdo (2012) e Relagdes Contemporaneas
(2017), Graduagdo em Comunicagdo Social
- Jornalismo (2010)

6.2.1 Politicas de Capacitacdao do Corpo Técnico Administrativo em Educagao

Segundo o Plano de Desenvolvimento Institucional PDI, vigéncia (2009-2013)
“Aperfeicoamento, com o objetivo de: contribuir para o desenvolvimento do servidor, como
profissional e cidaddo; capacitad-lo para o desenvolvimento de acdes de gestdo publica; e para o
exercicio de atividades de forma articulada com a funcdo social da capacitacdo do corpo
técnico-administrativo atual e ingressante ao quadro de servidores do Instituto Federal do
Parana.

A Diretoria de Desenvolvimento de Pessoas, através da Coordenadoria de Capacitacdo e
Aperfeicoamento apresenta um programa de capacitagao para técnicos no qual os préprios
servidores podem atuar nos eventos internos de capacitacdo, apoiando o desenvolvimento da
aprendizagem continuada do IFPR, como facilitadores/instrutores.

Enfim, as politicas de capacitacdo dos servidores do Instituto Federal do Parana estdo
definidas na Resolugdo n? 48/2011, que trata do Programa de Qualificacdo e Formagado dos
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Servidores do IFPR.

O Plano de Carreira dos cargos técnico-administrativos em Educac¢do estd estruturado
pela Lei n® 11.091/2005. Nele, estdo contidas as regras sobre o desenvolvimento do servidor na

carreira que ocorre por meio das progressdes por mérito profissional e por capacitacdo, além do
incentivo a qualificacdo.

6.3 INSTRUMENTOS DE GESTAO DEMOCRATICA

As formas de direcionar as decisdes individuais e/ou coletivas originaram posturas
diferenciadas na trajetdria administrativa das instituigdes educacionais. Como decorréncia deste
processo emergiu uma nova concepgao de gestdo: a gestdao democratica.

A Constituicdo Federal e a LDB estabelecem que a gestdo democratica deve orientar o
processo de organizacdo e de gestdo do trabalho pedagdgico nas instituicdes publicas de
educacgdo, voltando-se para a garantia de qualidade da educagao.

O texto da Constituicdo (BRASIL, 1988) acerca da gestdo democratica, em seu artigo
206, inciso VI, estabelece que o ensino serda ministrado com base no principio da gestao
democratica do ensino publico na forma da lei.

A LDB, nos artigos 14 e 15, apresenta as seguintes determinacdes, no tocante a gestao
democratica:

Art. 14 — Os sistemas de ensino definirdo as normas da gestdo
democratica do ensino publico na educacdo basica, de acordo com as
suas peculiaridades e conforme os seguintes principios:

I. Participacdo dos profissionais da educacdo na elaboragdo do projeto
pedagdgico da escola;

. Participag¢do da comunidade escolar e local em conselhos escolares ou
equivalentes.

Art. 15 — Os sistemas de ensino assegurardo as unidades escolares
publicas de educacdo bdasica que os integram progressivos graus de
autonomia pedagoégica e administrativa e de gestdo financeira,
observadas as normas de direito financeiro publico.

Baseando-se no que preconiza a legislacdo o ponto de partida para consolidar uma
Gestdo Democrdtica e Participativa dentro do espaco escolar é a participacdo efetiva de todos,
em um exercicio de cidadania profissional e de compromisso com a educacdo. E de extrema
importancia que a comunidade escolar participe das discussdes e do funcionamento da
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organizagao escolar, bem como das tomadas de decisdes, ou seja, sé é possivel a pratica de uma

Gestdo Democratica e Participativa se docentes, servidores técnico-administrativos, discentes,

pais participem comprometidamente e ativamente do processo.

S3o diretrizes para uma gestdao democratica e participativa:

Assegurar a efetivacdo de processos de gestdo pedagdgica, administrativa e
financeira democratica, cooperativa, transparente e participativa;

Promover o planejamento, a execu¢ao, acompanhamento e avaliagao das a¢des
de forma participativa;

Criar mecanismos de acompanhamento e avaliagdo institucional;

Estabelecer diretrizes para organizar as rotinas e normas organizativas que
assegurem o melhor fluxo e transparéncia dos processos;

Promover a valorizacdo e a formacdo continuada dos servidores com vistas a
qualificacdo profissional e satisfacdo pessoal dos mesmos;

Promover a continua melhoria das condicbes fisicas e materiais, bem como a
adequacdo do quadro de servidores necessarios ao bom funcionamento da
escola;

Acompanhar e divulgar as decisdes da reitoria nos ambitos administrativos e
pedagdgicos;

Criar mecanismos que estabelecam processos de comunicacdo efetiva no
ambiente interno e externo do campus;

Propiciar espacos para reflexdo e debates acerca das questdes institucionais
visando sempre a eficacia organizacional;

Conhecer e respeitar leis e normas que regem a educagao e a instituicao;
Garantir o cumprimento dos direitos e deveres de todos os segmentos da
escola (docentes, discentes e técnico-administrativos), bem como atribuir as
funcdes dos diversos profissionais nos seus respectivos setores;

Promover integracdo entre as diversas areas profissionais, bem como em todo
ambiente organizacional (interno e externo);

Respeitar a pluralidade de ideias, buscando catalisar as diferentes visGes para
ampliar as possibilidades de acdo no IFPR — Campus Foz do lguacu.

6.3.1 Funcionamento dos Colegiados de Gestao

Conforme disposto no Estatuto do IFPR, o seu Conselho Superior é o érgao maximo
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normativo, deliberativo, nas dimensdes de planejamento, académica, administrativa, financeira,

patrimonial e disciplinar do IFPR, sendo atribui¢des do Conselho Superior:
I. zelar pelo cumprimento dos principios, finalidades e objetivos do IFPR;
I. aprovar o Estatuto, Regimento Geral e Regulamentos do IFPR;
Il. aprovar as diretrizes para atuacdo do IFPR e zelar pela execucdo de sua
politica de ensino, pesquisa e extensao;
lIl. deflagrar o processo de consulta a comunidade escolar para escolha de
Reitor e dos Diretores Gerais dos Campus do IFPR, em consonancia com a
legislagao vigente;
IV. aprovar o Projeto Politico Pedagdgico (PPI), o Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI) e os planos de Gestdo, metas e de acdo;
V. estabelecer politicas nas areas de administracdo, planejamento,
patrimonial, financeira e de gestdo de pessoas e apreciar a proposta
orcamentaria anual;
VI. apreciar as contas do exercicio financeiro.
XIll. instituir e regulamentar programa institucional de concessao de bolsas de
assisténcia ou de prestacdo de servicos;
XIV. julgar os recursos resultantes das decisdes do Reitor, dos Diretores Gerais
dos Campus e das Diretorias Sistémicas (DTIC e EaD), das Pro-reitorias e de
outras instancias e colegiados representativos dos interesses da comunidade
interna;
XV. Atuar como instancia de recurso e de homologacdo das decisGes do
CONSEPE e do CONSAP;
XVI. aprovar o regimento do Conselho Superior, da Reitoria, dos Campus, das
Diretorias Sistémicas (DTIC e EaD), do CONSEPE e CONSAP e demais Orgios
Suplementares e Colegiados;
XVII. deliberar sobre propostas de criacdo, modificacdo e extincdo de drgdos
administrativos e suas respectivas estruturas;
XVIIl. homologar o resultado das eleicGes para o cargos executivos de Reitor,
de Diretores Gerais dos Campus, e dos representantes ao Consup;
XIX. eleger os membros deste Conselho, quando previsto em edital especifico;
XX. deliberar sobre medidas preventivas e corretivas de atos que envolvem
indisciplina coletiva no ambito do Instituto;
XXI. Aprovar indicacdo de nomes para Chefe da Auditoria Interna e do titular
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da Ouvidoria;

XXII. elaborar normas e regulamentos especificos ou complementares sobre
qgualquer assunto de interesse do Instituto;

XXIIl. emitir parecer nas consultas sobre matérias regulamentadas ou quando
for solicitado por qualquer drgdo da Administragdo Superior;

XXIV. decidir sobre os casos omissos no Estatuto e no Regimento Geral do IFPR
e deste Regimento Interno.

Nos Campi, a gestdo colegiada é realizada através do Colégio Dirigente do Campus,
gue é o 6rgao consultivo, propositivo, avaliativo, mobilizador e normativo de apoio técnico-
politico a gestdo do Campus, sendo seu funcionamento regulamentado pela Resolucdo
22/2014 .

A funcdo consultiva e propositiva corresponde as competéncias para assessorar a
gestdo, opinando sobre as a¢des pedagdgicas, administrativas, orcamentdrias e disciplinares
exercidas pelas Unidades Executivas.

A funcdo avaliativa corresponde as competéncias para diagnosticar, avaliar e fiscalizar
o cumprimento das a¢des desenvolvidas pelo Campus.

A funcdo mobilizadora corresponde as competéncias para apoiar, promover e
estimular a comunidade escolar e local em busca da melhoria da qualidade do ensino e do
acesso a escola.

A funcdo normativa corresponde a funcdo de orientar e disciplinar, por meio de
normas complementares, diretrizes e indicagcdes, dentro do ambito de sua competéncia,
obedecendo aos marcos legais do IFPR.

6.3.2 Representatividade da Comunidade Académica

Conforme estabelecido pelo estatuto do IFPR, o Conselho Superior, de cardter
consultivo e deliberativo, é o érgdo maximo do Instituto Federal, tendo a seguinte composicao:
| — o Reitor, como presidente;
Il — representacdo de 1/3 (um terco) do nimero de campus, destinada aos
servidores docentes, sendo o minimo de 02 (dois) e 0 maximo de 04 (quatro)
representantes, eleitos por seus pares;
Il — representacdo de 1/3 (um ter¢o) do nimero de campus, destinada ao

corpo discente, dentre os alunos matriculados nos cursos regulares do IFPR,
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sendo o minimo de 02 (dois) e o maximo de 04 (quatro) representantes,
eleitos por seus pares;

IV — representacdo de 1/3 (um terco) do nimero de cdmpus, destinada aos
servidores técnico—administrativos, sendo o minimo de 02 (dois) e o0 maximo
de 04 (quatro) representantes, eleitos por seus pares;

V —01 (um) representante dos egressos da instituicado;

VI — 06 (seis) representantes externos, da sociedade civil, sendo 02 (dois)
indicados por entidades patronais, 02 (dois) indicados por entidades dos
trabalhadores, e 02 (dois) representantes do setor publico e/ou empresas
estatais.

VII — 01 (um) representante do Ministério da Educacdo, designado pela
Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica;

VIl — representagdo de 1/3 dos Diretores Gerais dos campus, sendo no
minimo de 02(dois) e o maximo de 04(quatro), eleitos por seus pares;

IX — representacdo de 1/3 dos Pré—Reitores, sendo no minimo de 02(dois) e o

maximo de 04 (quatro), escolhidos entre seus pares;

No ambito local, a Resolugdo 22/2014 estabelece a seguinte composicdo para o

Colégio de Dirigentes nos Campi:

| - Direcdo-Geral, como Presidente;

Il - Diretoria de Planejamento e Administracao;

Il - Diretoria de Ensino, Pesquisa e Extensao;

IV - representacdo de 50% das Coordenagdes de Curso e/ou area, de eixos
tecnoldgicos distintos, sendo no minimo de 02 (dois) e no maximo de 04
(quatro), eleitos por seus pares;

V - 02 (dois) representantes dos docentes;

VI - 02 (dois) representantes dos Técnicos Administrativos em Educacdo;

VIl - 02 (dois) representantes discentes, sendo um do ensino superior, quando
houver;

VIIl - 01 (um) representante dos pais de alunos da Educacdo Profissional
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Técnica Integrada ao Ensino Médio;

IX - 02 (dois) representantes da sociedade civil, sendo 01 (um) indicado por
entidades patronais e 01 (um) indicado por entidades dos(as)
trabalhadores(as).

Todos os membros terdao mandato representativos de dois anos, permitida uma

reconducao.

6.3.3 Participacao da Sociedade Civil na Gestao do Curso

Através do Colégio Dirigente do Campus — CODIC — a sociedade participa ativamente
do apoio técnico-politico a gestdo no Campus, através de acdes consultivas, propositivas,
avaliativas, mobilizadoras e normativas.

A fungdo consultiva e propositiva corresponde as competéncias para assessorar a
gestdo do Campus, opinando sobre as a¢bes pedagdgicas, administrativas, orcamentarias e
disciplinares exercidas pelas Unidades Executivas, abrangendo as seguintes atividades:

| - manifestar sobre a proposta curricular do Campus, bem como analisar
dados do desempenho educacional da instituicdo para propor o planejamento
das atividades pedagodgicas;

Il - participar do processo de avaliagao institucional da unidade e opinar sobre
os processos que lhe forem encaminhados;

Il - recomendar providéncias para a melhor utilizacdo do espaco fisico, bens e
servicos e do pessoal do Campus;

IV - opinar sobre o planejamento global e orcamentdrio do Campus e
recomendar sobre suas prioridades, para fins de aplicacdo dos recursos a elas
destinados;

V - manifestar sobre a prestacdo de contas referentes aos programas e
projetos

desenvolvidos pelo Campus, antes de ser encaminhada ao setor competente
do IFPR;

VI - propor estratégias para atender com eficiéncia e eficacia as atividades

finalisticas do Campus.
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A funcdo avaliativa corresponde as competéncias para diagnosticar, avaliar e fiscalizar

o cumprimento das acbes desenvolvidas pelo Campus, abrangendo as seguintes atividades:
| - acompanhar e avaliar, periodicamente e ao final de cada ano letivo, o
desenvolvimento do Projeto Politico Pedagdgico, bem como o cumprimento
de outros marcos regulatérios da gestao;
Il - acompanhar os indicadores educacionais — evasao, aprovacao, reprovacao
— e propor acdes pedagdgicas e sodcioeducativas para a melhoria do processo
educativo no Campus;
Il - acompanhar o cumprimento do Calendario Escolar estabelecido e
participar da elaboracdo de Calendario Especial, quando necessario, conforme
orientagdes da Reitoria do IFPR;
IV - acompanhar o desempenho do corpo docente e administrativo
comunicando a Direcdo-Geral caso seja detectada alguma irregularidade;
V - acompanhar e analisar a execucdo orcamentaria e financeira do Campus,
zelando por sua correta aplicacdo, observados os dispositivos legais
pertinentes;
VI - contribuir na avaliagdao das a¢des de ensino e dos projetos de pesquisa, de
extensao e de inovag¢ao do Campus.

A funcdo mobilizadora corresponde as competéncias para apoiar, promover e
estimular a comunidade escolar e local em busca da melhoria da qualidade do ensino e do
acesso a escola, abrangendo as seguintes atividades:

| - criar mecanismos para estimular a participacdo da comunidade escolar e
local na execucdo do Projeto Politico Pedagdgico, promovendo a
correspondente divulgacao;

Il - manter articulacdo com as Unidades Executivas do Campus, colaborando
para a realizacdo das respectivas atividades com as familias, com a
comunidade e com as empresas, inclusive apoiando as acbes de resgate e
conservacgdo do patrimonio publico;

Il - mobilizar a comunidade local a estabelecer parcerias com o Campus

voltadas para o desenvolvimento do Projeto Politico Pedagégico;
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IV - propor a promogao de eventos culturais, comunitarios e pedagdgicos que

favorecam o respeito ao saber do estudante e valorizem a cultura local, bem
como estimular a instalacdo de fdéruns de debates que elevem o nivel
intelectual, técnico e politico dos diversos segmentos da comunidade escolar;
V - incentivar a criacdo de grémios estudantis e/ou diretérios académicos e
apoiar seu funcionamento.
A funcdo normativa corresponde a funcdo de orientar e disciplinar, por meio de
normas complementares, diretrizes e indicacdes, dentro do ambito de sua competéncia,

obedecendo aos marcos legais do IFPR.

7. INFRAESTRUTURA

7.1 AREAS DE ENSINO ESPECIFICAS

Ambiente Existente (sim/ndo) | A construir (sim/n&o) Area (m?)
Salas de aula (citar sim
guantas)
Sala de professores sim
Coordenadoria de curso sim
Sala de reunides sim
7.2 AREAS DE ESTUDO GERAL
Ambiente Existente (sim/ndo) | A construir (sim/n3o) Area (m?)
Biblioteca SIM NAO
Laboratdrio de SIM NAO
informatica*

* descrever o total de equipamentos e as configura¢des das maquinas
** descrever os equipamentos e 0s insumos
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Ambiente Existente (sim/ndo) | A construir (sim/ndo) Area (m?)
Laboratdrio de SIM NAO
Panificacdo e Confeitaria
Laboratério de Cozinha SIM NAO
Quente e Fria
Laboratério de SIM NAO
Demonstragées (Cozinha
de Finalizagdo)
Restaurante Escola SIM NAO
DESCRIQAO DO ESPACO OU EQUIPAMENTO EXISTENTE QUANTIDADE

*Restaurante (106,52 m?)

1

*Cozinha Quente e Fria (75,91 m?)

*Panificagéo (59,81 m?)

*Cozinha Demonstrativa (31,62 m?)

*Cémara Fria (12,8 m?)

*Deposito (9,75 m?)

*Despensa (7,87 m?)

*Copa Suja (11,09 m?)

*Vestiario Masculino (12,32 m?)

*Vestiario Feminino (12,35 m?)

*Sala dos Professores (26,78 m?)

*Rouparia (9,3 m?)

*Sanitario para pessoas com deficiéncias (4,05m?)

Al lAalAalalalalalalalala

*em construgao - com finalizagdo prevista para abril de 2019

EQUIPAMENTOS

BALANCA ELETRONICA

BATEDEIRA PLANETARIA DELUXE BRANCA COM TIGELA INOX

CARRO EXTRATOR P/10 GN'S INOX

CILINDRO ELETRICO INOX

ESPREMEDOR DE FRUTAS INDUSTRIAL COPODE 1L

ESTANTE INOX 304 COM 04 PLANOS LISA MED 900X400X1750 GRUNOX

ESTANTE INOX 304 COM 04 PLANOS PERFURADOS MED

FOGAO 1B QD G.F. BX

FORNO COMBINADO A GAS

FREEZER VERTICAL FROST FREE

FRITADEIRA ELET 220V 13,0L C/ PENEIRA

INCUBADORA

LIQUIDIFICADOR PROFISSIONAL 1,5L, INOX 127V, 800W FAK/LBR2L

MESA EM ACO INOXIDAVEL COM TAMPO E PES EM INOX 190X90CM

MINI FORNO DE CONVECCAQ ELETRICO PARA PANIFICACAO

R QIR Sy Ry LY PEL N IS I ) [V ) = ) JUS N PEEN [ N QU

101



®
nm
N INSTITUTO FEDERAL

L 1] Parana Ministério da Educagho
MOEDOR DE CARNE
PROCESSADOR DE ALIMENTOS
REFRIGERADOR 440L
SELADORA A VACUO
REFRIGERADOR DUPLEX 270 L
MIXER DE ALIMENTOS

2SN[R

MATERIAIS- Lougas, talheres, copos, tagas, Etc. -

BACIA DE PLASTICO RETANGULAR RASA 10
ABRIDOR DE GARRAFA 20
ABRIDOR DE LATA 19
ASSADEIRA 12
ASSADEIRA VAZADA 9
BACIA DE PLASTICO RETANGULAR 4
BALDE BRANCO COM TAMPAS 15
BALDE DE GELO GRANDE 7
BALDE DE GELO PEQUENO 2
BANDEJA EM POLIPROPILENO 60
CACAROLA INOX COM TAMPA 1
CHALEIRA 6
CONCHA 6
CONCHA PARA MOLHO 12
ESCORREDOR DE COPOS 1
ESCORREDOR DE MASSA 4
FACA (CABO VERDE) 422
FACA INOX 270
GARFO (CABO LARANJA) 498
GARFO SOBREMESA 145
GARFO INOX 78
GARFO PARA PEIXE 84
GRELHA

CACAROLA GRANDE INOX COM TAMPA
PANELA DE BARRO

PANELA GRANDE INOX

PIRES GRANDE

PIRES PEQUENO

POTE HERMETICO COM TAMPA
RALADOR DE LEGUMES

XICARA GRANDE

XICARA PEQUENA

ASSADEIRAS MEDIAS RETANGULARES
BACIAS

BACIAS DE VIDRO (PARA SERVIR)
Bandeja de Plastico Grande

Bandeja de Plastico Grande (Com Tampa)
Bandeja de Plastico Médias

Bandeja de Plastico Pequenas

Bandeja Redonda (Inox)

Bandeja Retangular

Bicos de Confeitar

- N> NN -
RINANO|WINN|WO N XN |P W IR o
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Bicos de Confeitar (Plastico)

Bisnaga Para Molhos

Boleador (Cabo Azul)

Borrifadores

Bowl de Vidro

Bowl Grande

Bowl Médio

Bowl Pequeno

Cabrita (cortador de legumes em juliene)

Cacarola

Caixa de Plastico (Com Tampa, Alcas laranjas)

Caixa Organizadora

Centrifuga de Salada

Chairas

Chinoa

Colher de Sorvete (Inox)

Colher de Suco

Colher Para Servir

Colheres

Colheres

Colheres de Sobremesa (Cabo Azul)

Colheres de Sobremesa (Cabo Inox)

Colheres de Sobremesa (Cabo Preto)

Colheres de Sobremesa (Ponta Quadrada)

Colheres de Sobremesa Pequenas

Cockteleiras

Descascador (Cabo Preto)

Descascador (Cabo Rosa)

Descascador (Cabo Verde)

Descascador Com Boleador

Escorredor de Louga

Descascador (Cabo Preto)

Escorredor de Macarrdo Grande

Escovinha

Escumadeira

Escumadeira Grande

Espatula (Cabo Branco)

Espatula (Cabo Cinza)

Espatula (Cabo Inox, Ponta de Plastico)

Espatula (Cabo Inox)

Espatula (Cabo Madeira)

Espatula (Cabo Preto, Gateau)

Espatula (Cabo Preto)

Espatula (Temperagem de Chocolate)

Espatula Preta de Plastico

Espelhos para Servir Grande

Espelhos para Servir Médios

Espelhos para Servir Pequenos

Espremedor de Limao

Espumadeira

N EILN LN BN EN EN BN ON N BN PN BN P (ST EN BN ENTG T N STENT ST N BN e R e [ L S TN N BN BN T BN L S T BN DI BN N T
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Faca Curvadas

Faca de Desossa

Faca de Queijo

Faca Plastico

Forma com Fundo Removivel (Abertura no Centro)
Forma com Fundo Removivel (Grande)
Forma com Fundo Removivel (Média)
Forma com Fundo Removivel (Pequena)
Forma Média

Forma Para Confeitaria

Forma Pequena

Forma Retangular Pequena

Forma Silicone

Frigideira

Frigideira Grande

Frigideira Grande Quadrada

Fritadeira

Fouet Grande

Fouet Pequeno

Funil Inox

Funil Pequeno (Plastico)

Funil Transparente

Garfo de Churrasco

Grelha

Jarra de Vidro

Jarra de Vidro (Com Tampa Azul)
Jarra de Vidro (Com Tampa Rosa)
Jarra Medidora 1L

Jarra Medidora 300ml

Jarra Medidora 500ml

Jarra Medidora 600ml

Jarra Medidora 625ml

Jarra Medidora 700ml

Leiteira

Mandoline

Medidor 1,25ml

Medidor 125ml

Medidor 15ml

Medidor 2,5ml

Medidor 250ml

Medidor 5ml

Medidor 60ml

Medidor 80ml

Molde Para Biscoito (Elefante)

Molde Para Biscoito (Flor)

Moleira

Paella Grande

Paella Pequena

Panela

Panela de Cerveja

ARSI BN N BN LI ST ST BN BN I BN TR BN P P B TR N PN BN LS T BN BN EN N EN T BN TG T BN TS T BN NI SN T B BN R P 1))
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Panela Grande Porte 4
Panela Média 3
Panela Para Macarrao 1
Panela Pequena 1
Pedra de Afiar 1
Pegador Médio 8
Pegador Pequeno 3
Peneira Grande 3
Peneira Média 3
Peneira Pequena 3
Pincel Culinario 3
Pote de Vidro (Mise-En-Place) 2
Pote Laranja (Mise-En-Place) 10
Pote Pequeno Plastico 1
Pote Sorvete 2
Prato 49
Prato (Caldo) 29
Prato (Sopa) 17
Prato de Servir (Arredondado) 2
Prato de Servir (Redondo) 2
Prato de Servir (Retangular, Branco) 11
Prato de Sobremesa Grande 42
Prato de Sobremesa Pequeno 4
Prato Grande 18
Prato Grande Fundo 6
Prato Pequeno (Plastico) 44
Prato Quadrado 26

Prato Raso

Ralador Arredondado
Ramekin

Rolo de Abrir Massa

Saca Rolha

Sautese

Spork

Tabua Amarela

Tabua Azul

Tabua Bege

Tabua Grande Branca

Tabua Média Branca

Tabua Pequena Branca
Tabua Verde

Tampa Panela Média
Tampa Panela Grande
Tampa Panela Pequena
Tampa Plastico Grande
Tampa Plastico Grande Arredondada
Tampa Plastico Média
Tampa Plastico Pequena
Travessa Arredondada Grande
Travessa Arredondada Média

olo|rg=Rlolo|o|Na oo b alww|o|ho|v|w|
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Travessa Grande Cerémica 2
Travessa Retangular 5

* descrever os equipamentos, insumos, etc. Os laboratérios especificos devem ter regulamento
proéprio para utilizacao, atualizacdo e manutengdo do mesmo.

A ocupacdo de espaco fisico sera realizada da seguinte maneira:

SALAS DE | TURNO 2019 2020 2021 2022
AULA
Sala 01 Matutino Eng. de | Eng. de | Eng. de | Eng. de
Aquicultura Aquicultura Aquicultura Aquicultura
Vespertin | Eng. de | Eng. de | Eng. de | Eng. de
0 Aquicultura Aquicultura Aquicultura Aquicultura
Noturno Fisica Fisica Fisica Fisica
Sala 02 Matutino Eng. de | Eng. de | Eng. de | Eng. de
Aquicultura Aquicultura Aquicultura Aquicultura
Vespertin | Fisica Eng. de | Eng. de | Eng. de
0 Aquicultura Aquicultura Aquicultura
Noturno Fisica Fisica Fisica Fisica
Sala 03 Matutino Técnico em | Técnico em | Eng. de | Eng. de
Cozinha Cozinha Aquicultura Aquicultura
Vespertin | Fisica Fisica Fisica Eng. de
0 Aquicultura
Noturno Tecnologia em | Fisica Fisica Fisica
Andlise Desen.
Sistemas
Sala 04 Matutino Meio Ambiente | Tecnologia em | Tecnhologia em | Tecnologia em
Gastronomia Gastronomia Gastronomia
Vespertin | Meio Ambiente | Meio Ambiente | Meio Ambiente | Meio Ambiente
0
Noturno Tecnologia em | Tecnologia em | Fisica Fisica
Analise Desen. | Analise Desen.
Sistemas Sistemas
Sala 05 Matutino Informatica Meio Ambiente | Tecnologia em | Tecnologia em
Gastronomia Gastronomia
Vespertin | Informatica Fisica Meio Ambiente | Meio Ambiente
0
Noturno Tecnologia em | Tecnologia em | Tecnologia em | Fisica
Anadlise Desen. | Analise Desen. | Analise Desen.
Sistemas Sistemas Sistemas
Sala 06 Matutino Edificagdes Informatica Informatica Informatica
Vespertin | Edificacdes Informatica Informatica Informatica
0
Noturno Tecnologia em | Tecnologia em | Tecnologia em
Andlise Desen. | Andlise Desen. | Analise Desen.
Sistemas Sistemas Sistemas
Sala 07 Matutino Edificacdes Edificagbes Edificacbes Edificacdes
Vespertin | Edificacoes Edificacbes Edificacbes Edificacdes
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Noturno Tecnologia em | Tecnologia em
Andlise Desen. | Analise Desen.
Sistemas Sistemas
Sala09 Matutino Aquicultura Aquicultura Aquicultura Aquicultura
Vespertin | Aquicultura Aquicultura Aquicultura Aquicultura
0
Noturno Tecnologia em
Anadlise Desen.
Sistemas
Sala 12 Matutino Técnico em | Técnico em | Técnico em | Técnico em
Cozinha Cozinha Cozinha Cozinha
Vespertin | Fisica Fisica Fisica Fisica
o)
Noturno
Sala 14 Matutino Técnico em | Técnico em | Técnico em | Técnico em
Cozinha Cozinha Cozinha Cozinha
Vespertin | Fisica Fisica Fisica Fisica
o)
Noturno

A ocupacao dos laboratérios é baseada na carga horaria de aulas praticas do curso.
Considerando o volume de aulas diarias (até 6h) e o numero de dias letivos semanais (cinco),
teremos até 30 (trinta) horas semanais para uso de cada laboratério, ou 600 (seiscentas) horas
semestrais (20 semanas de aula). Outro aspecto importante é que as turmas de gastronomia
serdo divididas em duas para a boa execucdo das técnicas e também por questd
es de higiene e seguranca do trabalho.

De acordo com a matriz curricular do curso, a carga horaria com demanda por
laboratdrio sera apresentada no quadro abaixo:
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1° SEMESTRE h/aula|CH PRATICA| LABORATORIOS
Habilidades basicas de cozinha 1 120 100 CQ PAN
Nutricdo aplicada a gastronomia 40 12 DEMO REST
Servico de saldo e bar 40 20 DEMO REST
Ambientac¢do profissional (restaurante escola) 120 120 DEMO REST
2° SEMESTRE h/aula|CH PRATICA| LABORATORIOS
Habilidades basicas de cozinha 2 80 60 CQ PAN
Garde Manger 80 72 CQ PAN
Tecnologia dos alimentos aplicada a Gastronomia 80 40 DEMO REST
Bases para panificacdo 80 72 CQ PAN
Gastronomia Classicas Francesa e Italiana 120 120 CQ PAN
3° SEMESTRE h/aula| CH PRATICA| LABORATORIOS
Gastronomia Brasileira 120 100 CQ PAN
Eventos 40 20 DEMO REST
Confeitaria 80 72 CQ PAN
Bebidas 40 20 DEMO REST
Gastronomia Europeia 120 120 CQ PAN
4° SEMESTRE h/aula|CH PRATICA| LABORATORIOS
Gastronomia Etnica (Américas, Asia e Africa) 240 200 CcQ PAN
Enogastronomia 80 40 DEMO REST

Legenda: DEMO (laboratério de demonstragées); CQ (Cozinha quente e fria); PAN (Panificacdo e
confeitaria); REST (Restaurante).

Em funcionamento pleno, o curso tera no primeiro semestre de cada ano as turmas de
1°semestre e 3°semestre simultaneamente, e ainda, no segundo semestre de cada ano teremos
as turmas de 2°semestre e 4° semestre em curso. Assim, devemos computar a soma das cargas
horarias praticas em cada semestre do ano, assim, teremos a seguinte situacdo:

e 1°semestre do ano (turmas de 1° semestre e 3° semestre): 620 (seiscentos e vinte)
horas de aulas praticas;
e 2°semestre de ano (turmas de 2°semestre e 4° semestre): 608 (seiscentos e oito) horas.

Ao verificarmos a demanda de uso de cada laboratdrio por semestre de cada ano,
teremos:

LABORATORIO 1° semestre do ano 2° semestre do ano
Lab. Demonstracdes 288 horas 260 horas
Lab. Restaurante 288 horas 260 horas
Lab. Panificacdo e Confeitaria 332 horas 348 horas
Lab. Cozinha Quente e Fria 332 horas 348 horas
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Assim, percebe-se que a demanda por cada laboratdrio é inferior a disponibilidade
mencionada acima (600h), e portanto é possivel afirmar que ndo havera falta de espaco fisico e
gue ainda é possivel ofertar o técnico em cozinha.

7.4 AREAS DE ESPORTE E VIVENCIA

Ambiente Existente (sim/ndo) | A construir (sim/ndo) Area (m?)
Areas de esportes sim
2.160
Cantina/ sim 28
Refeitorio
Patio coberto sim 843

7.5 AREAS DE ATENDIMENTO DISCENTE

Ambiente Existente (sim/ndo) A construir (sim/ndo) Area (m?)
Atendimento psicolégico sim 23,12
Atendimento pedagdgico sim 62,58
Atendimento odontoldgico | ndo nao
Primeiros socorros nao nao
Servico social sim 23,12

7.6 AREAS DE APOIO

Ambiente Existente (sim/ndo) | A construir (sim/n3o) | Area (m?)
Auditoério sim nao 110
Saldo de convencdo nao sim 869

Sala de audio-visual nao sim

Mecanografia nao nao
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7.7 BIBLIOTECA

A biblioteca Engenheiro Luiz Eduardo Guimardes Borges, localizada no IFPR - Campus Foz do
Iguagu consta com espaco fisico de 674,33 m? e um acervo composto por cerca de 11.200 obras
que incluem livros, periddicos, revistas, jornais e multimidias tecnicamente organizados e
disponiveis para discentes, docentes, técnicos administrativos do IFPR e comunidade externa.

A biblioteca funciona de segunda a sexta, das 07:30 as 21:00 horas e possui sistema
informatizado de empréstimos, renovacao, reserva e devolucdo realizadas através do Sistema
Pergamum, que permite acesso e a realizacdo de servicos por parte do usudrio, fora do
ambiente da instituicdo. Além disso, é possivel que os usuarios solicitem materiais das
bibliotecas dos demais campi do IFPR, que sdo enviadas via malote.

Os prazos e nimero de materiais autorizados para empréstimo sao os seguintes:

Numero de dias de

Categoria de usuarios Quantidade e
empréstimo
Alunos (Ensino Médio) 3 materiais 7 dias
Alunos (Ensino Superior) 5 materiais 7 dias
Servid D t - .
ervidores (Docentes e 5 materiais 15 dias

técnicos administrativos)
Comunidade externa CONSULTA LOCAL CONSULTA LOCAL

Quanto ao acervo ligado a drea de Gastronomia, este é composto atualmente por mais de 500
obras, ja disponiveis para utilizacdo pela comunidade académica. Cabe ressaltar que novas
titulos serdo adquiridos para o referido curso, o que possibilitara formacao completa por parte
dos alunos.

8. PLANEJAMENTO ECONOMICO E SUSTENTABILIDADE FINANCEIRA

O IFPR Campus Foz do Iguagu ja possui estrutura fisica adequada a oferta do referido
curso, a partir da conclusdo da obra de reforma dos laboratérios de Gastronomia em Janeiro de
2019. A partir da disponibilidade de recursos financeiros, serdo demandados novos
equipamentos, mobilidrio e serdo realizadas substituicdes de outros ja em uso prolongado,
como fogodes, fornos e bancadas.

8.1 EXPANSAO DO QUADRO DOCENTE

A expansdo de quadro docente prevé somente a contratagao de 1 (um) docente, com
graduacdao em Gastronomia para atuar em disciplinas especificas da area. A forma de divisdo de
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8.2 PROJEGAO DE AQUISICAO DE MATERIAIS PERMANENTE E CONSUMO
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trabalho docente adotada pelo colegiado ndo prevé a fixacdo de professores em disciplinas,
entdo é possivel considerar que o mesmo atuara em qualquer disciplina técnica do CST em
Gastronomia. Considera-se ainda a manutencdo do Curso Técnico em Cozinha, e dessa forma o
guadro docente completo terd carga hordria adequada ao regulamento de ocupacdo de carga

B QUANTIDAD VALOR ESTIMADO
DESCRICAO DO ESPACO OU EQUIPAMENTO E Valor unitario (TOTAL - R$)

EQUIPAMENTOS
BANCADA DE INOX (200 X 70 CM) COM DUAS CUBAS 2 R$ 5.000,00 R$ 10.000,00
DE 50 CM
BANCADA DE INOX (140 X 70 CM) 5 R$ 5.000,00 R$ 25.000,00
BANC~ADA DE INOX COM 3 TAMPO DE GRANITO E 4 R$ 10.000,00 R$ 40.000,00
BALCAO COM REFRIGERAGCAO (240 X 70 CM)
SISTEMA DE COIFA EM INOX 3 R$ 25.000,00 R$ 75.000,00
PIA DE’ ASSEPSIA DE MAO COM ACIONAMENTO 3 R$ 1.500,00 R$ 4.500,00
AUTOMATICO
FRITADEIRA ELETRICA COM 2 CESTOS 1 R$ 1.200,00 R$ 1.200,00
FORNO COMBINADO 2 R$ 60.000,00 R$ 120.000,00
CHAIR BROILER 2 R$ 7.000,00 R$ 14.000,00
CALDEIRA 100 L 1 R$ 16.000,00 R$ 16.000,00
SALAMANDRA 2 R$ 4.000,00 R$ 8.000,00
CHAPA CHURRASQUEIRA 1 R$ 5.000,00 R$ 5.000,00
FOGAO GAS 4 BOCAS INOX 2 R$ 7.000,00 R$ 14.000,00
FOGAO GAS 6 BOCAS INOX 2 R$ 8.000,00 R$ 16.000,00
BALANCA PESAGEM 8 R$ 1.300,00 R$ 10.400,00
BANCADA DE INOX COM TAMPO DE GRANITO (150 X 60 1 R$ 5.000,00 R$ 5.000,00
E;/I“A/Iz'.)UINA DE GELO 1 R$ 2.700,00 R$ 2.700,00
MICRO-ONDAS 38 LITROS 3 R$ 700,00 R$ 2.100,00
BATEDEIRA PROFISSIONAL 12 LITROS DE BANCADA 1 R$ 3.500,00 R$ 3.500,00
MASSEIRA PROFISSIONAL DE BANCADA 36 LITROS 1 R$ 10.000,00 R$ 10.000,00
CILINDRO PROFISSIONAL DE PE 1 R$ 10.000,00 R$ 10.000,00
MISTURADOR PROFISSIONAL 20 LITROS 1 R$ 3.000,00 R$ 3.000,00
MODELADORA DE MASSA 1 R$ 4.000,00 R$ 4.000,00
FERMENTADORA E ESTUFA 1 R$ 1.000,00 R$ 1.000,00
ULTRACONGELADOR 5 GNS 1 R$ 18.000,00 R$ 18.000,00
BANCADA DE INOX 150X70 CM COM DUAS CUBAS DE 3 R$ 7.000,00 R$ 21.000,00
IS:(())g'\NAO DE LASTRO 1 R$ 1.500,00 R$ 1.500,00
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CONGELADOR VERTICAL 10 GNS 1 R$ 5.000,00 R$ 5.000,00
BANHO MARIA 1 R$ 800,00 | R$ 800,00
TANQUE DE INOX 200X70 COM DUAS CUBAS DE 50CM 2 R$ 5.000,00 R$ 10.000,00
BALANCA INDUSTRIAL 1 R$ 1.500,00 R$ 1.500,00
REFRIGERADOR 4 PORTAS 140X50CM 1 R$ 4.000,00 R$ 4.000,00
ESTANTE LISA EM INOX 200x100X50CM 6 R$ 3.000,00 R$ 18.000,00
MAQUINA DE LAVAR LOUCAS 76X82CM 1 R$ 9.000,00 R$ 9.000,00
Mesa para restaurante em madeira 70x100 22 R$1.500,00 R$33.000,00
Cadeira em madeira para restaurante com detalhe no 88 R$400,00 R$35.200,00
encosto
Balcao para bar mével em inox e frente em madeira 250x90 1 R$25.000,00 R$25.000,00
e refrigerador inferior
MAQUINA DE LAVAR E SECAR ROUPAS 11KG 2 R$4.500,00 R$9.000,00
FORNO TIPO SPEED OVEN 1 R$20.000,00 R$ 20.000,00
Balc&o para pratos (aparador) 1 R$ 3.500,00 R$ 3.500,00
Pass-through aquecido 1 R$ 9.000,00 R$ 9.000,00
Pass-through refrigerado 1 R$ 6.000,00 R$ 6.000,00
Carrinho transportador 20 Gns 3 R$ 2.500,00 | R$ 7.500,00
Médulos em inox 3 R$ 17.700,00 R$ 53.100,00
Carrinho suporte para colocagéo de bandejas limpas 1 R$ 1.600,00 R$ 1.600,00
Bancada inox com duas cubas 200x70 com duas cubas 2 R$8.000,00 R$16.000,00

Total R$ 707.100,00
MATERIAIS- Lougas, talheres, copos, tacas, Etc.
Toalha de mesa quadrada 25 R$ 15,00 R$ 375,00
Cobre mancha 25 R$ 6,90 R$ 172,50
Moletom/forro para mesa 25 3R5$,00 R$ 875,00
Jogo americano 80 R$ 20,00 R$ 1.600,00
Guardanapo de mesa 80 R$ 20,00 R$ 1.600,00
Taca para vinho tinto 100 R$ 15,00 R$ 1.500,00
Taca para vinho branco 100 R$ 15,00 R$ 1.500,00
Taca de agua 100 R$ 15,00 R$ 1.500,00
Taca de espumante 80 R$ 15,00 R$ 1.200,00
Copo Old Fashioned 50 R$ 5,00 R$ 250,00
Copo baixo para uisque 50 R$ 10,00 R$ 500,00
Taca/copo para cerveja 50 R$ 10,00 R$ 500,00
Copo para suco 100 R$ 8,00 R$ 800,00
Taca de milk shake 30 R$ 15,00 R$ 450,00
Xicara de cha (com pires) 80 R$ 18,00 R$ 1.440,00
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Xicara para café expresso (com pires) 100 R$ 15,00 R$ 1.500,00
Taga para coquetéis guentes 30 R$ 15,00 R$ 450,00
Copo pequeno para vodka 30 R$ 7,00 R$ 210,00
Taca peguena para licor 40 R$ 7,00 R$ 280,00
Copo alto para long drink 50 R$ 15,00 R$ 750,00
Xicara para consommé 60 R$ 18,00 R$ 1.080,00
Taca conhaque 30 R$ 30,00 R$ 900,00
Taca para degustacdo modelo 1SO 150 R$ 15,00 R$ 2.250,00
Taca para coquetel/Martini 40 R$ 10,00 R$ 400,00
Argola para guardanapo de pano 80 R$ 2,50 R$ 200,00
Sous plat em inox 100 R$ 15,00 R$ 1.500,00
Prato raso convencional (24 a 26cm) 100 R$ 12,00 R$ 1.200,00
Prato raso grande (31 a 33cm) 250 R$ 15,00 R$ 3.750,00
Prato raso pequeno (19 a 22cm) 250 R$ 10,00 R$ 2.500,00
Prato fundo convencional (22 a 24cm) 120 R$ 15,00 R$ 1.800,00
Prato fundo grande (27 a 29cm) 250 R$ 15,00 R$ 3.750,00
Prato quadrado grande com borda baixa (26 a 28cm) 100 R$ 25,00 R$ 2.500,00
Prato quadrado médio fundo (24 a 26cm) 100 R$ 30,00 R$ 3.000,00
Prato quadrado pegueno raso borda baixa (20 a 22cm) 100 R$ 20,00 R$ 2.000,00
Prato retangular grande (30x20cm) 50 R$ 30,00 R$ 1.500,00
Bowl em porcelana (22 a 24cm - 500ml aproximadamente) 100 R$ 50,00 R$ 5.000,00
Bowl em porcelana (15 a 18cm - 300ml aproximadamente) 100 R$ 30,00 R$ 3.000,00
Garfo convencional em inox (20 a 22cm - 3 a 3,5mm) 150 R$ 3,00 R$ 450,00
Garfo sobremesa em inox (16 a 19cm - 2,5 a 3,0mm) 80 R$ 2,00 R$ 160,00
Garfo para peixe (20 a 22cm - 3 a 3,5mm) 10 R$ 5,00 R$ 50,00
Colher de sopa/mesa convencional (20 a 22cm - 3 a 2,5mm) 100 R$ 1,50 R$ 150,00
Colher de sobremesa (16 a 19cm - 3,0 a 3,5mm) 100 R$ 1,50 R$ 150,00
Colher de cha (12 a 14cm - 1,5 a 2mm) 60 R$ 1,50 R$ 90,00
Colher de café (9 a 10cm - 1,5 a 2mm) 60 R$ 1,50 R$ 90,00
Faca de mesa convencional (22 a 25cm - 3 a 3,5mm) 150 R$ 1,50 R$ 225,00
Faca de sobremesa (18 a 21cm - 3,0 a 3,5mm) 80 R$ 6,00 R$ 480,00
Faca de peixe - talher de mesa (21 a 24cm - 3 a 3,5¢cm) 50 R$ 9,00 R$ 450,00
Garfo convencional em inox (20 a 22cm - 1 a 1,5mm) 120 R$ 8,00 R$ 960,00
Galheteiro de servico de mesa 4 recipientes 15 R$ 25,00 R$ 375,00
Porta guardanapo de papel vertical 20 R$ 15,00 R$ 300,00
Prato raso sobremesa/lanche (18 a 20cm) 120 R$ 10,00 R$ 1.200,00
Jarra em inox sem tampa para agua (1,5L) 12 R$ 20,00 R$ 240,00
Bule para café com tampa e gargalo (0,4L) 4 R$ 100,00 R$ 400,00
Bule para cha com coador interno (0,7L) 4 R$ 60,00 R$ 240,00
Cremeira (para maquina de expresso) inox 0,6L 2 R$ 30,00 R$ 60,00
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Acucareiro para mesa com tampa e colher/pa 10 R$ 15,00 R$ 150,00
Manteigueira para mesa 10 R$ 15,00 R$ 150,00
Balde para garrafas e gelo 30 R$ 30,00 R$ 900,00
Balde para gelo 6 R$ 30,00 R$ 180,00
Pegador de gelo 10 R$ 4,50 R$ 45,00
Pegador multiuso para buffet 12 R$ 20,00 R$ 240,00
Colher para coguetel/Bailarina 12 R$ 10,00 R$ 120,00
Saca rolhas de bolso R$ 10,00 R$ 60,00
Espremedor de frutas de mesa/extrator de suco R$ 120,00 R$ 360,00
Cloche para servi¢o empratado/travessa pequena 15 R$ 90,00 R$ 1.350,00
Travessa redonda em inox R$ 30,00 R$ 180,00
Travessa oval inox grande R$ 20,00 R$ 120,00
Travessa oval inox média 15 R$ 15,00 R$ 225,00
Travessa oval inox pequena 10 R$ 12,00 R$ 120,00
Sopeira inox R$ 100,00 R$ 300,00
Molheira inox R$ 60,00 R$ 480,00
Bandeja redonda para servico de garcom 12 R$ 25,00 R$ 300,00
Bandeja redonda para servico de garcom em inox e silicone 12 R$ 15,00 R$ 180,00
Rechaud banho-maria retangular 1/1 3 R$ 300,00 R$ 900,00
Rechaud banho maria redondo R$ 300,00 R$ 1.200,00
Jogo para fondue 2 R$ 300,00 R$ 600,00
Concha para servico 10 R$ 15,00 R$ 150,00
Colher de arroz para servico 16 R$ 15,00 R$ 240,00
Escumadeira para servico 16 R$ 30,00 R$ 480,00
Garfo trinchante para servico 6 R$ 90,00 R$ 540,00
Pegador universal para servico 12 R$ 25,00 R$ 300,00
Pegador de espaguete para servico 8 R$ 25,00 R$ 200,00
P4 para boloftortas 12 R$ 10,00 R$ 120,00
Concha para sorvete 3 R$ 25,00 R$ 75,00
Cortador de pizza de fio liso R$ 30,00 R$ 120,00
Garrafa para chantilly 8 R$ 300,00 R$ 2.400,00
Travessa de barro grande 20 R$ 20,00 R$ 400,00
Travessa de barro média 20 R$ 15,00 R$ 300,00
Travessa de barro pequena 20 R$ 12,00 R$ 240,00
Panela de barro grande 20 R$ 150,00 R$ 3.000,00
Panela de barro média 20 R$ 100,00 R$ 2.000,00
Panela em pedra sabdo média 10 R$ 100,00 R$ 1.000,00
Panela em pedra sabdo pequena 10 R$ 70,00 R$ 700,00
Toalha de bandeja 40 R$ 4,00 R$ 160,00
Toalha de mesa retangular 4 R$ 15,00 R$ 60,00
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Coqueteleira 6 R$ 30,00 R$ 180,00
Copo de bar 6 R$ 15,00 R$ 90,00
Assadeira em ceramica grande 20 R$ 89,00 R$ 1.780,00
Assadeira em cerdmica média 20 R$ 70,00 | R$ 1.400,00
Assadeira em ceramica pequena 20 R$ 50,00 R$ 1.000,00
Cacarola em cermica grande 12 R$ 130,00 R$ 1.560,00
Cacarola em cerdmica média 12 R$ 90,00 R$ 1.080,00
Decanter em vidro temperado 6 R$ 70,00 R$ 420,00
Assadeira refratério redonda 20 R$ 25,00 R$ 500,00
Assadeira refratdrio quadrada 20 R$ 25,00 R$ 500,00
Assadeira refratdrio retangular pequena 20 R$ 20,00 R$ 400,00
Assadeira refratério retangular grande 20 R$ 40,00 R$ 800,00
Panela pequena inox 45 R$ 90,00 R$ 4.050,00
Panela média inox 45 R$ 100,00 R$ 4.500,00
Panela grande inox 25 R$ 130,00 R$ 3.250,00
Cacarola média inox 25 R$ 145,00 R$ 3.625,00
Cacarola grande inox 25 R$ 160,00 R$ 4.000,00
Caldeir&io pequeno em aluminio 12 R$ 65,00 R$ 780,00
Caldeirdo médio em aluminio 8 R$ 114,00 R$ 912,00
Caldeir&o grande em aluminio 8 R$ 199,00 R$ 1.592,00
Caldeirdio pequeno inox com cabo 20 R$ 149,90 R$ 2.998,00
Frigideira inox grande 45 R$ 178,15 R$ 8.016,75
Frigideira Inox média 45 R$ 114,66 R$ 5.159,70
Frigideira inox pequena 45 R$ 76,50 R$ 3.442,50
Frigideira grande aluminio e teflon 20 R$ 60,90 R$ 1.218,00
Frigideira inox para fritura 12 R$ 131,41 R$ 1.576,92
Frigideira inox para fritura borda alta 12 R$ 161,91 R$ 1.942,92
Wok grande 6 R$ 114,00 R$ 684,00
Wok média 10 R$ 79,00 R$ 790,00
Paellera 6 R$ 99,90 R$ 599,40
Espagueteira/Cozi-pasta 4 R$ 319,90 R$ 1.279,60
Panela de pressdo média 16 R$ 149,00 R$ 2.384,00
Panela de presséo grande 4 R$ 269,00 R$ 1.076,00
Frigideira pequena em aluminio antiaderente 20 R$ 49,50 R$ 990,00
Assadeira retangular pequena 20 R$ 24,99 R$ 499,80
Assadeira retangular média 25 R$ 34,99 R$ 874,75
Assadeira retangular grande 20 R$ 59,41 R$ 1.188,20
Assadeira inox com grelha interna 20 R$ 249,40 R$ 4.988,00
Passador tipo chinois grande 10 R$ 251,89 R$ 2.518,90
Passador tipo chinois médio 12 R$ 159,90 R$ 1.918,80

115



L 1 ]|
]

AN INSTITUTO FEDERAL
BB rarana

Ministério da Educagho

Passador tipo peneira médio 20 R$ 77,99 R$ 1.559,80
Passador tipo peneira pequeno 20 R$ 4852 R$ 970,40
Moinho/espremedor de batatas - Passe-Vite R$ 97,90 R$ 587,40
Panela de coc¢éo em vapor 4 R$ 119,39 R$ 477,56
Faca de cozinha/chefe 60 R$ 163,37 R$ 9.802,20
Faca para filetar peixe 30 R$ 49,98 R$ 1.499,40
Faca de desossa 30 R$ 43,37 R$ 1.301,10
Faca de legumes/oficio 60 R$ 31,90 R$ 1.914,00
Cutelo 10 R$ 96,43 R$ 964,30
Faca de fiambre fio serrilhado 15 R$ 40,50 R$ 607,50
Faca de fiambre fio liso 10 R$ 77,90 R$ 779,00
Chaira/Afiador 15 R$ 50,59 R$ 758,85
Descascador de legumes/batata 60 R$ 18,90 R$ 1.134,00
Pegador tipo pinca 60 R$ 32,90 R$ 1.974,00
Fouet/Batedor de claras 60 R$ 29,90 R$ 1.794,00
Espatula de silicone 80 R$ 18,90 R$ 1.512,00
Pedra de afiar em cerdmica dupla face 12 R$ 141,90 R$ 1.702,80
Garfo para assados 20 R$ 21,90 R$ 438,00
Abridor de latas convencional 30 R$ 23,81 R$ 714,30
Pedra de afiar em carbeto de silicio 20 R$ 21,90 R$ 438,00
Descascador de legumes com lamina mével 20 R$ 19,80 R$ 396,00
Raspador de limdo 15 R$ 16,90 R$ 253,50
Boleador de frutas 10 R$ 17,90 R$ 179,00
Extrator de polpa 10 R$ 10,12 R$ 101,20
Ralador de queijo 30 R$ 12,47 R$ 374,10
Escumadeira grande para cozinha 20 R$ 29,90 R$ 598,00
Concha pequena para cozinha 20 R$ 12,90 R$ 258,00
Concha média para cozinha 20 R$ 21,80 R$ 436,00
Concha grande para cozinha 12 R$ 32,50 R$ 390,00
Colher de arroz para cozinha 25 R$ 12,90 R$ 322,50
Escumadeira pequena para cozinha 25 R$ 14,90 R$ 372,50
Espatula perfurada reta 20 R$ 16,90 R$ 338,00
Luva térmica 30 R$ 55,10 R$ 1.653,00
Fouet/Batedor 40 R$ 38,90 R$ 1.556,00
Tesoura de cozinha 10 R$ 28,90 R$ 289,00
Escorredor de massas 12 R$ 39,90 R$ 478,80
Bowl inox pequeno 60 R$ 23,68 R$ 1.420,80
Bowl inox médio 60 R$ 31,55 R$ 1.893,00
Bowl inox grande 50 R$ 42,50 R$ 2.125,00
Canudo/cagarola em aluminio médio 20 R$ 112,50 R$ 2.250,00

116



L 1 ]|
]

AN INSTITUTO FEDERAL
BB rarana

Ministério da Educagho

Canudo/cacarola em aluminio pequeno 20 R$ 89,50 R$ 1.790,00
Terrine grande redonda 10 R$ 89,90 R$ 899,00
Terrine grande quadrada 10 R$ 121,50 R$ 1.215,00
Terrine grande triangular 10 R$ 95,20 R$ 952,00
Forma desmontavel para pdo 20 R$ 42,80 R$ 856,00
Bowl pequeno fundo 100 R$ 14,90 R$ 1.490,00
Travessa pequena inox 100 R$ 29,90 R$ 2.990,00
Suporte para placas de corte 40 R$ 89,90 R$ 3.596,00
Estrado modular 15 R$ 2465 | R$ 369,75
Porlongador de estrado modular 48 R$ 18,60 R$ 892,80
Termdmetro de perfuracdo 10 R$ 55,00 R$ 550,00
Termdmetro infravermelho 8 R$ 319,00 R$ 2.552,00
Recipiente em vidro com tampa de mola 100 R$ 12,90 R$ 1.290,00
Batedor de carnes tipo martelo 10 R$ 75,90 R$ 759,00
Im para facas - barra magnética 20 R$ 33,90 R$ 678,00
Papeleira 20 R$ 2490 | R$ 498,00
Porta sabonete liquido/dispenser 20 R$ 18,25 R$ 365,00
Suporte para filtro de café descartavel 8 R$ 44,90 R$ 359,20
Dosador para bebidas 10 R$ 37,75 R$ 377,50
Esteira para sushi 30 R$ 9,90 R$ 297,00
Faca para sushi R$ 119,90 R$ 239,80
Faca para sashimi R$ 135,90 R$ 271,80
Espatula raspadora em inox tridngular 20 R$ 40,77 R$ 815,40
Espatula rapadora em inox retangular 20 R$ 21,99 R$ 439,80
Panela em ferro fundido grande R$ 265,80 R$ 2.126,40
Panela em ferro fundido média R$ 201,58 R$ 1.612,64
Panela em ferro fundido peguena R$ 119,90 R$ 959,20
Saleiro grande perfurado inox 50 R$ 16,90 R$ 845,00
Rolo de massa em polipropileno 25 R$ 149,90 R$ 3.747,50
Cilindro mecénico para massas 6 R$ 365,00 R$ 2.190,00
Balde pléstico com tampa 25 R$ 28,90 R$ 722,50
Mandolina 4 R$ 394,62 R$ 1.578,48
Pinca para espinhas de peixe 15 R$ 8,99 R$ 134,85
Bisnaga para molhos 30 R$ 29,90 R$ 897,00
Caixa em pvc grande 35 R$ 98,20 R$ 3.437,00
Caixa em pvc pequena 35 R$ 64,50 R$ 2.257,50
Caixa pléstica monobloco 50 R$ 68,80 R$ 3.440,00
Caixa PEAD branca 30 R$ 68,85 R$ 2.065,50
Caixa PP branca 16 R$ 38,90 R$ 622,40
Centrifuga para vegetais 20 R$ 33,24 R$ 664,80
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Copo medidor 80 R$ 14,90 R$ 1.192,00
Cuscuzeira 10 R$ 53,96 R$ 539,60
Pildo de pedra granito 8 R$ 99,90 R$ 799,20
Placa de corte azul 30 R$ 64,90 | R$ 1.947,00
Placa de corte branca 50 R$ 64,90 R$ 3.245,00
Placa de corte bege 30 R$ 64,90 R$ 1.947,00
Placa de corte branca 30 R$ 64,90 R$ 1.947,00
Placa de corte verde 30 R$ 64,90 | R$ 1.947,00
Placa de corte vermelha 30 R$ 64,90 R$ 1.947,00
INVESTIMENTO TOTAL RS 271.030,37

Destaca-se que a atual estrutura fisica, equipamentos e utensilios ja nos permitem o inicio do
curso, porém, a aquisicdo de novos materiais se fard necessaria para melhor adequacao do
espaco fisico e para substituicdo de outros pelo desgaste, fato inerente a equipamentos e

utensilios de cozinhas profissionais.

8.3 PROJECAO DE AQUISIGAO DE ACERVO BIBLIOGRAFICO

O processo de selecdo de bibliografias bdsicas e complementares ocorre a partir da elaboracao

das ementas dos Projetos Pedagdgicos de Cursos (PPCs). Os critérios de sele¢do das obras sdo os

seguintes:

I. Adequacdo da obra ao conteludo proposto pela ementa e ao nivel educacional do

curso;

Il. Notoriedade do autor e/ou editor;

I1l. Atualidade;

IV. Relevancia técnico-cientifica-cultural;

V. Escassez de material sobre o assunto na colecdo da Biblioteca;

VI. Idioma acessivel;

VII. Nimero de usuarias/os que poderdo utilizar o material informacional;

VIII. Condigdes fisicas do material;

IX. Custo justificavel, quando aplicavel;

X. Formato e compatibilizagdo com tecnologias disponiveis na instituicdo;

Xl. A quantidade de referéncias para cada ementa do mesmo PPC devera conter, no

minimo, trés titulos de bibliografia basica, sendo a propor¢ao minima de dois tercos em

suporte fisico, considerando-se um exemplar

pretendidas/autorizadas;

para cada cinco vagas anuais
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XIl. A quantidade de referéncias para a bibliografia complementar devera ser de, no

minimo, quatro titulos e dois exemplares para cada titulo, independente do suporte

(fisico e/ou eletronico/virtual);

XIll. As referéncias eletronicas e virtuais indicadas em cada ementa devem ter
obrigatoriamente a garantia do acesso por meio de contrato, gerenciado pela biblioteca
do campus e/ou CGB.

Cabe destacar que o modelo atual de licitacdo é o pregdo no qual o critério de selecdo da
vencedora é a empresa que fornecer o maior desconto por obra e ndo a que oferecer o menor
preco por item, ndo sendo necessdria a obrigatoriedade da realizacdo de trés orcamentos.
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APENDICES

APENDICE A - REGULAMENTO DE ESTAGIO

APENDICE B - REGULAMENTO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
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ANEXOS

Atas de reunides;

Atas do colegiado do curso;

Atas do NDE;

Demais documentos comprobatdrios necessarios.
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