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1.0 APRESENTACAO

O presente documento constitui-se do Projeto Pedagdgico do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia, na modalidade presencial, referente ao eixo tecnoldgico
Hospitalidade e Lazer, constante no Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia.
Este projeto pedagdgico de curso se propde a definir as diretrizes pedagdgicas para a
organizacdo e o funcionamento do referido curso de graduacdo tecnoldgica do Instituto
Federal do Piaui (IFPI).

A proposta curricular baseia-se nos fundamentos filosoficos de uma prética educativa
de perspectiva progressista e transformadora (FREIRE, 1996), nos principios orientadores da
modalidade da educacdo profissional e tecnoldgica brasileira, explicitados na LDB n°
93.94/96 e atualizada pela Lei n® 11.741/08, bem como, nas resolucGes e decretos que
normatizam a Educacdo Profissional Tecnoldgica de Graduacdo do sistema educacional

brasileiro e demais referenciais curriculares pertinentes a essa oferta educacional.

O Projeto de Desenvolvimento Institucional (PDI) é outro marco orientador deste
Projeto, uma vez que tal documento contem as diretrizes gerais orientadoras das acdes a
serem desenvolvidas no ambito do IFPI as quais devem refletir de forma concreta na missédo
desta Instituicdo de promover uma educacdo de exceléncia, direcionada para as demandas
sociais; formadora de cidadaos criticos e éticos com solida base cientifica e humanistica capaz
de intervengdes transformadoras na sociedade com aplicacdo dos principios do

desenvolvimento sustentavel.

O curso superior de Tecnologia em Gastronomia do IFPI tem o objetivo de formar
profissionais aptos a desenvolver, de forma plena e inovadora, atividades da area de
Gastronomia, sendo capaz de utilizar, desenvolver e/ou adaptar tecnologias com compreenséao
critica das implicacdes decorrentes das relagdes com o processo produtivo, com o ser humano,
com o0 meio ambiente e com a sociedade em geral. Este curso caracteriza-se, como 0s demais
cursos de tecnologia pelo atendimento as necessidades formativas especificas na area

tecnologica, de bens e servigcos, de pesquisas e de disseminacdo de conhecimentos
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tecnoldgicos. Define-se também pela flexibilidade curricular e pelo perfil de concluséo focado

na gestéo de processos, na aplicagdo e no desenvolvimento de tecnologias.

Neste documento se encontram consubstanciados 0s pressupostos tedricos,
metodoldgicos e didatico-pedagdgicos estruturantes da proposta do curso em consonancia
com o com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI). Nele estdo explicitados
principios, categorias e conceitos que materializam o processo de ensino e de aprendizagem
destinados aos envolvidos nesta préxis pedagogica bem como a organizacdo curricular que
busca possibilitar a compreensdo critica e a avaliagdo dos impactos sociais, econdmicos e
ambientais resultantes da interferéncia do homem na natureza, em virtude dos processos de

producdo e de acumulacéo de bens.

A proposta de atuacdo da educacdo profissional tecnoldgica possibilita resgatar o principio da
formacdo humana em sua totalidade, superar a visdo dicotbmica entre o pensar e o fazer a
partir do principio da politecnia, assim como visa propiciar uma formacdo humana e integral
em que a formagdo profissionalizante ndo tenha uma finalidade em si, nem seja orientada
pelos interesses do mercado de trabalho, mas se constitui em uma possibilidade para a
construcdo dos projetos de vida dos estudantes (FRIGOTTO; CIAVATA; RAMOS, 2005).
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2.0 IDENTIFICACAO DA IES

2.1 Mantenedora

Nome Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui — IFPI
CNPJ 10.806.496/0001-49

End. Rua Alvaro Mendes, n° 1597 - Centro

Cidade Teresina UF | PI| CEP

Fone Fax

Reitor Paulo Henrique Gomes de Lima

Ato legal Lei 11.892 de 29 de dezembro de 2008

Site do IFPI www.ifpi.edu.br

2.2 Mantida

Nome IFPI - Campus Teresina Zona Sul

CNPJ 34.982.249/0001-61

End. Av. Pedro Freitas n°1020, Bairro: S&o Pedro

Cidade Teresina UF Pl CEP 64.018-000
Fone (86) 3211-6608 Fax

Diretor Geral

Francisca Assunc¢do de Almeida Félix

Ato Legal

Lei 11.892 de 29 de dezembro de 2008

Site do IFPI

www.ifpi.edu.br

3.0 DADOS DO CURSO

Nome do curso Tecnologia em Gastronomia

Eixo tecnoldgico Hospitalidade e Lazer

Modalidade de oferta Presencial

NuUmero de vagas por turma 30

Frequéncia da oferta Anual

Carga horéria total 2.100 horas

Estagio curricular obrigatorio 240 horas

Periodicidade Letiva Semestral

Prazo de integralizacdo da carga | Minima - 6 (seis) periodos/semetres



http://www.ifpi.edu.br/
http://www.ifpi.edu.br/
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horaria Méxima - 9 (nove) periodos/semetres
Turno e horério das aulas Matutino — de 7 as 12 horas
Ano de implantagéo 2011.1

4.0 HISTORICO DA IES

O Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Piaui possui uma longa
trajetdria, iniciada, no ano 1909, no contexto de uma agdo politico-educacional do entdo
Presidente do Brasil, Nilo Pecanha, que objetivou conceder a instrucdo primaria e profissional
a filhos de trabalhadores; criando através do Decreto de n° 7.556, dezenove escolas de

aprendizes e artifices e implantando o curso técnico industrial, em todo territério nacional.

No ano seguinte, em 1910, foi instalada a Escola de Aprendizes Artifices do Piaui,
formando aprendizes em suas oficinas de alfaiataria, funilaria, marcenaria, sapataria e
serralharia. Em 1914, essa escola foi transformada em Liceu Industrial do Piaui e passou a
funcionar no lugar denominado Piraja. Depois se transferindo para um casardo no cruzamento
das ruas Paissandu de frente para a Praca Pedro |1, onde permaneceu até o ano de 1938. Neste
mesmo ano, foi transferida para a nova sede da escola, onde até hoje continua sendo o
endereco do Campus Central do Instituto Federal do Piaui, na Praca da liberdade, 1597, no

Centro Teresina.

Ao longo de sua histéria centenaria, a instituicdo passou por varias mudancas
decorrentes de politicas educacionais do governo federal, como na década de 1940, quando
incorporou o ginasio industrial aos antigos cursos e passou a ser chamada Escola Industrial de
Teresina e a de 1959, quando sofreu uma reestruturacdo administrativa e teve seu nome
mudado para escola Industrial Federal do Piaui. Porém, as mudancas mais significativas na
escola ocorreram em 1967 com ascensdo do ensino industrial ao nivel de 2° grau, neste

contexto surge a Escola Téecnica Federal do Piaui - ETFPI.

No ano de 1994, a escola inicia sua adequag¢dao ao modelo de ensino, dos “centros de
educagdo tecnolodgica” existentes no Brasil, desde 1978. Esse processo foi concluido em 18 de
janeiro de 1999, quando o entdo presidente do Brasil Fernando Henrique Cardoso assinou o
decreto que transformou a “Escola Técnica” em “Centro Federal de Educacéo Tecnoldgica do
Piaui” (CEFET-PI).
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No inicio do presente milénio, o CEFET-PI havia se consolidado como centro de
exceléncia em educagdo tecnologica do Pais e afirmado sua missdo de formar “o trabalhador
cidaddo, ético e consciente de suas responsabilidades sociais”, apto para atuar no processo
produtivo e participar criticamente das transformacdes politicas, sociais de sua comunidade e,
em suas Unidades de Ensino, nas cidades de Teresina (Unidade sede) e em Floriano (Uned
Floriano). Ja transformada em CEFET-PI, com a necessidade de formar técnicos de nivel
superior devido a expansdo dos conhecimentos tecnoldgicos e as alteragfes nos sistemas
produtivos, a instituicdo, por forca da legislacdo vigente do periodo, tinha autonomia para
propor e ofertar cursos superiores de tecnologia. Assim, em julho de 1999, a Institui¢do
realizou seu primeiro vestibular com a oferta do Curso Superior de Tecnologia em

Informética.

Finalmente, como ja consta, a Lei n°® 11.892 cria os Institutos Federais, dentre eles o IFPI,
com as seguintes finalidades:

o Ofertar educacdo profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis e modalidades,
formando e qualificando cidaddos com vistas na atuacdo profissional nos diversos
setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioeconémico local, regional
e nacional;

o Desenvolver a educacdo profissional e tecnolégica como processo educativo e
investigativo de geracdo e adaptacdo de solugdes técnicas e tecnoldgicas as demandas
sociais e peculiaridades regionais;

o Promover a integracdo e a verticalizacdo da educacgdo bésica a educacdo profissional e
educacdo superior, otimizando a infra-estrutura fisica, os quadros de pessoal e 0s
recursos de gestao;

o 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 ambito de
atuacdo do Instituto Federal;

o 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 & investigagcdo empirica;
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e Qualificar-se como centro de referéncia no apoio a oferta do ensino de ciéncias nas
instituicdes puablicas de ensino, oferecendo capacitacdo técnica e atualizacdo
pedagogica aos docentes das redes publicas de ensino;

o Desenvolver programas de extensao e de divulgacao cientifica e tecnologica;

o Realizar e estimular a pesquisa aplicada, a producéo cultural, o empreendedorismo, o
cooperativismo e o desenvolvimento cientifico e tecnolégico;

o Promover a produgdo, o desenvolvimento e a transferéncia de tecnologias sociais,

notadamente as voltadas a preservacdo do meio ambiente.

O IFPI atualmente conta com 14 (quatorze) Campi, sendo 0s seguintes: Angical,
Corrente, Floriano, Oeiras, Parnaiba, Pedro Il, Picos, Piripiri, Paulistana, Sdo Jodo do Piaui,
Sdo0 Raimundo Nonato , Teresina Central,Teresina Zona Sul e Urugui, especializados na
oferta de Educacdo Profissional Técnica e Tecnologica, que juntos buscam gradativamente
tornar realidade sua missdo. Os campi estdo localizados nas diversas regies/territorios de
desenvolvimento socioeconémico e cultural do Piaui com vistas oferecer uma educacéo de

qualidade e a atender a demanda por profissionais qualificados dessas localidades.

O Campus Teresina Zona Sul (TZS) foi criado em 2007 como uma Unidade
Descentralizada do Centro Federal de Educacao Tecnoldgica do (CEFET-PI). A partir da Lei
n° 11.892/2008 que criou os Institutos Federais, passou a ser denominado Campus Teresina
Zona Sul. Esta sediado na Avenida Pedro Freitas, n® 1020, Teresina-Pl.

O Campus iniciou suas atividades de ensino no dia 11 de fevereiro de 2008, com a
oferta dos cursos de Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio: Edificagdes, Vestuario e
Gastronomia (modalidades Integrada, Subsequente/concomitante); Saneamento Ambiental
(modalidade integrada); Estradas (modalidade subsequente/concomitante). Sendo ainda
ofertada, no segundo semestre do mesmo ano, o curso Técnico Integrado em Cozinha, na
modalidade de Educacgéo de Jovens e Adultos, por meio do Programa Nacional de Integracéo

da Educacdo Profissional a Educacdo Basica na Modalidade de Jovens e Adultos (PROEJA).

Em 2009, foram criados 0s cursos técnicos subsequente/concomitante em Panificacdo
e Cozinha. Em 2011, inicia a oferta do curso Superior Tecnologia em Gastronomia e, é
ofertado a comunidade o primeiro curso de pos-graduacéo lato sensu (Docéncia da Educagéo

Profissional). Em 2012, foi implantado o curso Superior de Licenciatura em Informatica.
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Neste mesmo ano, a oferta de cursos de Formacao Inicial e Continuada (FIC) foi ampliada,
além do Programa CERTIFIC (2010) e Mulheres MIL (2011), o Campus iniciou a oferta de
cursos FICs e técnico concomitante por meio do Programa PRONATEC.

Para melhor orientar sua acdo educativa o CTZS apresenta como missdo “Promover a
formacdo de cidaddos capacitados e competentes para atuarem em varias habilitacdes
profissionais, em pesquisas cientificas e na difusdo de conhecimentos que contribuam para o

desenvolvimento tecnoldgico, econdmico e social do pais.

Atualmente (2013) o CTZS possui, aproximadamente, 131 servidores (89 professores
e 42 técnicos administrativos) para atender o efetivo de 1.852 alunos matriculados, nos
diversos niveis e modalidades de ensino, na forma presencial e a distancia. Em conformidade
com as finalidades dos IFs oferta cursos de Educacdo Profissional nos varios niveis e

modalidades:

e Formacdo Inicial e Continuada de Trabalhadores (FIC), através dos Programas:
CERTIFIC, Mulheres Mil e PRONATEC;

e Cursos Técnicos na modalidade integrada: Saneamento, Edificacdes, Vestuario;
Técnico Integrado em cozinha na modalidade EJA; na modalidade Concomitante ou
Subsequente: técnico em EdificacBes, Vestuario, Estradas, Salude Bucal e Secretaria
Escolar;

e Cursos Superiores: Tecnologia em Gastronomia e Licenciatura em Informatica;

e Curso de P6s-Graduacdo: Pds-graduacdo Lato sensu em Alimentos e Gastronomia;

e Qutros Programas: Ead, PARFOR.

Considerando a perspectiva de inclusdo da classe trabalhadora, o CTZS implementa
acles que beneficiam o ingresso e a permanéncia do publico alvo, como a aplicacdo de
questionario socioecondmico para o ingresso nos cursos de qualificacdo, 0 acompanhamento

pedagdgico dos alunos e a assisténcia estudantil.

10
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5.0 JUSTIFICATIVA

A nova ordem mundial decorrente da globalizacdo, impulsionada pelos avangos
cientificos e tecnoldgicos, impde a sociedade necessidades de novas formas de saber, fazer,
ser e viver, uma vez que interfere na relacdo econémica entre as nacdes, no deslocamento da
producdo/produtos para outros mercados, na diversidade e aumento de produtos e servigos, na
forma de organizacdo das empresas e formacao de blocos econdmicos regionais, na busca de
eficiéncia e de competitividade. Tais mudangas estdo pautadas no uso intensivo das
tecnologias da informacédo e nas novas formas de gestdo do trabalho. Nesse sentido, essas
mudancas imp&em novas formas de aprendizagens para os profissionais deste milénio, o que
requer das instituigdes formadoras novas exigéncias no processo de ensinar e desenvolver o
conhecimento. Dessa forma, amplia-se a necessidade de oportunizar a esses profissionais
aprendizagens que Ihe possibilite lidar com o avanco da ciéncia e da tecnologia, bem como

compreender o mundo e compreender-se nesse mundo enquanto cidadaos.

Nesta perspectiva, a implantacdo do Curso de Tecnologia em Gastronomia no IFPI,
Campus Teresina Zona Sul; esta pautada em uma demanda por profissionais qualificado na
area especifica da gastronomia, vislumbrada em estudo/pesquisa, informacGes e depoimentos
de pessoas na microrregido de Teresina, além de dados do Sindicato de Hotéis, Restaurantes,
Bares e Similares do Estado do Piaui, Associacdo Brasileira da Industria de Hotéis do Estado
do Piaui (ABIH). E preciso ponderar, entretanto, que ndo foi possivel coletar informagdes
significativas nestes locais, pois ndo existia até 0 momento da pesquisa, abril/maio de 2010

nenhum dado sistematizado.

As empresas estabelecidas na regido sentem os reflexos da precariedade de
profissional qualificado em particular no setor de alimentacdo. No &mbito da Gastronomia,
percebe-se 0 interesse social bastante significativo em relagdo ao entendimento da
alimentacdo e de sua repercussdo na saude dos individuos, dos habitos alimentares

constituidos e de suas modificacOes e preservacao da tradi¢ao culinaria local e da importancia

11



INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD. CIENCIA E TECNOLOGIA

da alimentacdo do ponto de vista social e econdmico. Como integrante de hospitalidade, as
areas de atuacdo sdo amplas e a demanda por profissionais qualificados é significativa. A
atuacdo do gastrénomo ultrapassa os campos de chefe de cozinha, maitre e sommelier,

ocupando também o espaco de gestdo e bares, restaurantes e buffets e hotéis.

A Gastronomia desponta como uma nova area de formacdo de profissionais
especializados, criativos e empreendedores, embasada na aquisi¢cdo de conhecimentos por
meio de atividades tedricas e préaticas. A formacgdo desse profissional aborda os variados
aspectos culturais, econdmicos e sociais para promover e difundir a qualidade da gastronomia,
brasileira e internacional, possibilitando a harmonizacédo entre salde e bem-estar. Atualmente
é considerada como a nova fronteira para a competitividade empresarial visto que as empresas
ou servigos de alimentagdo ganham concorréncia a medida que sdo capazes de oferecer um

produto de qualidade para seus clientes.

Outra razdo para a criagdo do curso é que, a alimentacdo fora do lar hoje representa
quase um milhdo de empresas entre bares, restaurantes, lanchonetes, padarias, escolas,
hospitais, entre outros. A distancia entre os locais de trabalho e moradia faz com que o
homem faca pelo menos uma refeicdo diaria fora de casa, gerando s6 no Brasil mais de 14
milhdes de refeicdes/dia, absorve 26% do total de gastos com alimentacdo do povo brasileiro.
Convém destacar que o setor gastrondmico fatura o equivalente a 2,4% do Produto Interno
Bruto (PIB) brasileiro, e é responsavel por 8% dos empregos diretos no pais, 0 que representa

quase 6 (seis) milhdes de pessoas.

Segundo Maricato (2002), o setor de alimentacdo €, ao lado da construcdo civil, o que
mais gera emprego no pais. Nos grandes centros urbanos, bares e restaurantes sdo uma das
principais opcdes de lazer da populacdo. No turismo, o segmento é responsavel por 40% do
PIB e por 53% da mao-de-obra empregada e € também um dos grandes promotores do
desenvolvimento social e, talvez, a Unica atividade econémica presente em cada um dos

municipios brasileiros.

O mercado de “food service” ou alimentagdo fora do lar oferece ao Brasil a
possibilidade de encontrar uma nova rota de desenvolvimento, além de empregar em grande
escala, € 0 que mais promove ascensdo socioecondmica, necessitando atender a uma demanda

crescente, cada vez mais diversificada.

12
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O mercado de alimentacdo exige pessoas qualificadas visto que os bares e restaurantes
precisam evoluir para suprir as necessidades de um publico cada vez mais diversificado e que
tem exigéncias diversas. Sdo idosos, diabéticos, pessoas com restricbes ao gluten e outras
particularidades, que requerem uma maior especializacdo dos profissionais e a flexibilizacao
dos cardapios. Ha também uma expansdo significativa do turismo, a exigir variedade,

qualidade e até maior glamour dos estabelecimentos e dos produtos oferecidos.

A gastronomia passou a ser reconhecida como atividade culindria dentro dos
principios “cientificos” ou por técnicas/tecnologia alicercadas em anos de descoberta e
experiéncias que visam equilibrar sabores e ingredientes, com finalidades ndo s6 de cunho
estético, mas também de harmonizacédo dos diversos elementos que comp&em as necessidades
nutricionais de um individuo. Nesse novo conceito, as formas de trabalho até entdo praticadas
apresentam deficiéncias consideraveis. Para o0 novo profissional e para os ja estabelecidos,
sd0 necessarios conhecimentos mais direcionados, ou, mais aprofundados, sobretudo

relacionadas as etapa do processo produtivo de alimentos e bebidas.

Nessa direcdo, é possivel afirmar que este € um mercado de trabalho em franca
expansdo em todo o mundo, com perspectivas de crescimento comparado a poucos ramos de
atuacdo profissional, o que permite atestar que a demanda de novos servigcos suporta
perfeitamente a formacao de novos profissionais neste segmento profissional.

Nesta perspectiva, 0 Curso de Tecnologia em Gastronomia do IFPI, quer oportunizar
uma solida e ampla formagdo no ambito profissional e humana considerando que o individuo
é um ser pensante e cidaddo deste mundo que se apresenta competitivo e global, exigindo-se
cada vez mais, competéncias préticas, intelectuais, cognitivas e sociais para atendimento das
demandas do mundo do trabalho e da conjuntura econémica atual. Assim, o Tecn6logo em
Gastronomia deve ser capaz de atuar como agente de transformacédo social e de demandas
especificas, visando a emancipacdo, inclusdo e transformacgdo da sociedade em nivel local

e/ou regional.

13



INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD. CIENCIA E TECNOLOGIA

6.0 OBJETIVOS DO CURSO
6.1 Objetivo geral

Formar profissionais para atuar em estabelecimentos de alimentos e bebidas com capacidade
para produzir, servir, planejar, empreender e gerir negdcios na area de alimentos e bebidas,
aplicando conhecimentos cientificos e tecnoldgicos inovadores valorizando a cultura, pautado

na ética e responsabilidade socioambiental.

6.2 Objetivos especificos

e Planejar, gerenciar e operacionalizar produgdes culinérias para atuar nos diversos
segmentos dos servigos de alimentagédo, observando os fatores culturais, econémicos e
socioambientais de cada localidade.

e Produzir, criar e controlar atividades relacionadas a producdes culinarias e de bebidas.

e Planejar, organizar e implementar eventos gastrondmicos.

e Aplicar técnicas culinarias basicas nas mais diversas tendéncias da gastronomia.

e Aplicar os conhecimentos profissionais pautado na ética e compromisso

socioambiental.
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7.0 PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO E AREA DE ATUACAO

O Tecnologo em Gastronomia concebe, planeja, gerencia e operacionaliza producoes
culinarias, atuando nas diferentes fases dos servicos de alimentacdo, empreende e geri
negdcios na area de alimentos e bebidas com inovagdo, considerando aspectos culturais,

econdmicos e socioambientais.

Dessa forma o Tecndlogo em Gastronomia, além de desenvolver as competéncias
gerais previstas para todos os egressos dos cursos superiores, constantes no PDI, devera esta
apto a desenvolver as competéncias profissionais que seguem. Entendendo-se por
competéncias profissionais a capacidade de mobilizar, articular e colocar em acdo
conhecimentos, habilidades, atitudes e valores necessarios para o desempenho eficiente e
eficaz de atividades requeridas pela natureza do trabalho e pelo desenvolvimento tecnolégico.

o Organizar e viabilizar produtos e servigos de alimentacdo adequados.

o Planejar atividades de producdes culinérias e de bebidas.

o Planejar menus e cartas.

o Organizar critérios de qualidade de matérias-primas e fornecedores.

o Planejar e executar controles na area de producéo culinaria.

o Identificar e classificar matérias-primas utilizadas nas produgdes.

o Aplicar métodos de pré-preparo e preparo adequado aos ingredientes,

considerando os aspectos culturais nutricionais e sensoriais.
o Implantar e aplicar as boas praticas na manipulagdo, producédo e conservacao

de alimentos, respeitando a legislacéao, politicas e normas técnicas vigentes.

o Elaborar e apresentar as preparacfes de acordo com a tipologia de servicos de
alimentacéo
o Gerenciar servicos de alimentos e bebidas em empresas de hospedagens,

restaurantes comerciais, bares, Buffet, refei¢fes transportadas e a fins.
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Assim, o Tecnélogo em Gastronomia podera atuar em restaurantes comerciais, bares, cafes,

emporios, bufés, refeicBes transportadas, setores de alimentos e bebidas em meios de

hospedagem e processamento artesanal de alimentos.

8.0 FORMA DE ACESSO AO CURSO

O acesso ao Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia devera ser feito por meio
de processo seletivo aberto ao publico Vestibular/Exame Nacional de Ensino Médio (ENEM)
para ingresso no primeiro periodo do curso direcionado aos alunos portadores de Certificado
de Conclusdo do Ensino Médio ou equivalente na forma da lei. A admissdo também pode
ocorrer por transferéncia/portadores de diploma, obedecendo ao edital que determinara o

namero de vagas e os critérios de selecéo.
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9.0 ORGANIZACAO CURRICULAR DO CURSO

Tendo por bases orientadoras as Diretrizes Curriculares Nacionais, o curriculo do
Curso Superior em Gastronomia do IFPI privilegia como principio o raciocinio e o
desenvolvimento da viséo critica do estudante, sendo o professor um sistematizador de ideias,
superando o papel tradicional de transmissor de conhecimentos. Nesse sentido, 0s
componentes curriculares convergem para um enfoque mais investigativo, procurando
estabelecer a articulacdo entre as atividades tedricas e praticas, com o objetivo de promover o

desenvolvimento critico-reflexivo dos estudantes.

A matriz curricular (9.1) estd estruturada em periodos semestrais, de forma a
apresentar os diversos recortes tecnoldgicos dentro do eixo formador, permitir interacGes e
inter-relagdes com outras areas do conhecimento, oferecer uma visao sistémica de processos e
permitir o planejamento, a operacionalizacdo gerenciamento e a organiza¢do para 0S
empreendimentos de alimentos e bebidas. O curso foi planejado para ser desenvolvido em
continua articulagcdo com o mundo do trabalho, propiciando ao aluno vivéncias profissionais
de carater pratico. A questdo da flexibilizacdo curricular estd assegurada na metodologia de

desenvolvimento das unidades curriculares e nas atividades complementares.

Os conteudos curriculares serdo revisados periodicamente com vistas a atender ao
perfil profissional do egresso e as demandas do mundo do trabalho em constantes atualizagdes
tecnoldgicas, sem descumprir o disposto nos requisitos legais, notadamente no Catalogo
Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia que € o marco regulatério para esta
modalidade de oferta. Cabe ressaltar que o0s contetdos curriculares das disciplinas
tecnoldgicas, em consonancia com os objetivos do curso, sdo desenvolvidos objetivando
articular teoria e pratica. Dessa forma, os alunos tém oportunidades de vivenciar o exercicio

profissional desenvolvendo habilidades que favorecerdo sua inclusdo no mundo do trabalho.

O curso possui carga horaria de 2100 (duas mil e cem horas) e seu desenvolvimento

sera articulado com os avangos da ciéncia e tecnologia de Gastronomia e no

17



INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD. CIENCIA E TECNOLOGIA

comprometimento com a acdo profissional atraves das necessidades evidenciadas nas
indUstrias e/ou empresas na area de alimentos e bebidas. Sendo 1710 (um mil e setecentos e
dez) horas de disciplinas obrigatorias; 90 (noventa) horas destinada ao Trabalho de Conclusdo
de Curso (TCC 1 + TCC 2) (9.2) que permitird ao aluno desenvolver projetos orientados por
um docente qualificado na éarea especifica possibilitando a interdisciplinaridade e a
contextualizagdo do conhecimento construido; 240 (duzentos e quarenta) horas de Estagio
Curricular Obrigatério (9.3) que proporcionara ao discente a interagdo com o mundo do
trabalho bem como um feedback para o processo de autoavaliacdo do curso; 60 horas para
atividades complementares (9.4) que objetiva propiciar ao aluno a amplia¢do do seu contexto

formativo mediante a participacéo e o desenvolvimento de diferenciadas atividades.

O prazo minimo para integralizacdo do curso € de 06 periodos e 0 maximo € de 09
periodos. Cada periodo corresponde a um semestre, estando a organizacdo das disciplinas

distribuidas em 06 (seis) semestres letivos.

18



INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD. CIENCIA E TECNOLOGIA

9.1 Matriz curricular do curso

SEMESTRE N° AULAS CARGA
DISCIPLINA )
LETIVO SEMANAIS HORARIA
1° PERIODO Habilidades e Técnicas Culinérias | 4 60
Histéria da Gastronomia 3 45
Metodologia da Pesquisa 3 45
Microbiologia dos Alimentos 4 60
Informatica Aplicada a Gastronomia 3 45
Seguranca do Trabalho 2 30
Estatistica Aplicada 3 45
TOTAL 22 330
2° PERIODO Nutricdo e Dietética 3 45
Francés Instrumental 3 45
Gestdo em Unidades Produtoras de Refeicdes 3 45
Quimica Culinaria 3 45
Habilidades e Técnicas Culindrias |l 4 60
Tecnologia de Servico e Bar 3 45
Higiene na producdo de Alimentos 2 30
TOTAL 21 315
3° PERIODO Cozinha Fria 3 45
Sociologia da Alimentacdo 3 45
Gastronomia Brasileira | 5 75
Cozinha Europeia 5 75
Gastrotecnia 3 45
Métodos de Conservacdo de Alimentos 3 45
Inglés Instrumental 3 45
TOTAL 25 375
4° PERIODO Andlise Sensorial de Alimentos 3 45
Etica no trabalho 2 30
Educacdo Ambiental 2 30
Gastronomia Brasileira 11 5 75
Cozinha das Américas 4 60
Panificacédo 5 75
Planejamento de Cardapios 3 45
TOTAL 24 360
5° PERIODO Confeitaria 5 75
Cozinha Piauiense 5 75
Cozinha Oriental 4 60
TCC1 3 45
Eventos, Cerimonial e Etiqueta 3 45
Empreendedorismo 2 30
Enogastronomia 3 45
TOTAL 25 375
6° PERIODO TCC? 3 45
Atividades Complementares 60
Estagio Supervisionado Obrigatério 240
Carga Horaria Total 2100
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9.2 Trabalho de conclusdo de curso - TCC

O Trabalho de Conclusdo do Curso (TCC) é componente curricular obrigatério para a
obtencédo do titulo de Tecn6logo em Gastronomia. Corresponde a uma producdo académica
que expressa as competéncias e as habilidades desenvolvidas (ou os conhecimentos
adquiridos) pelos estudantes durante o periodo deformacéo. Este sera acompanhado por um

professor orientador, sendo que cada orientador tera no maximo 04 orientandos por semestre.

O TCC sera dividido em TCCl e TCCII, o TCCI seréa trabalhado no quinto e terd como
objetivo construir o projeto de pesquisa a ser desenvolvido no TCCIIl. O projeto serd
construido sob a orientacdo do professor da disciplina em conjunto com o professor-
orientador da area especifica. No final da disciplina o projeto sera submetida a uma banca
para qualificacdo. Sendo este apresentado pelo o aluno na forma impressa e oral. No TCCI|,
0 projeto sera desenvolvido sob orientacéo do professor-orientador, devendo o resultado deste
ser apresentado em forma de monografia. Concluido o trabalho monogréfico, este devera ser
entregue em trés vias com encadernacdo simples constando a assinatura e parecer do

professor-orientador, avaliando viabilidade do trabalho para a defesa.

A monografia sera submetida a uma banca avaliadora que tera como critérios
avaliativos: o emprego das normas da ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas) a
relevancia do objeto de estudo, e a apresentacao oral do trabalho pelo discente.

A sessdo de apresentacdo do trabalho monografico tera duracdo minima de 20 minutos
e maxima de 40 minutos, em seguida, a banca tera 30 minutos para seus questionamentos. Ao
término da defesa, em sessdo secreta, serd atribuida ao aluno pelos membros da banca uma
nota representada numericamente, em valores entre zero (0,0) e dez (10,0), admitida uma casa
decimal, e média aprovativa 7,0 que devera ser lavrada em ata de defesa de trabalho. O
resultado da avaliacdo da banca podera ser expresso como aprovado ou aprovado com
restri¢ces. O aluno que tiver seu trabalho aprovado com restrigdes tera o prazo maximo de 30
dias para fazer as alterages solicitadas. A versdo final com anuéncia do orientador devera ser

entregue em 2 vias impressas com capa dura e 1 via digital.
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9.3 Estagio curricular supervisionado

O estagio supervisionado obrigatério € uma unidade curricular de ensino com carga
horaria minima de 240 horas cursadas e em conformidade com a Lei n® 11.788, de 25 de
setembro de 2008, propiciando ao aluno adquirir experiéncia profissional especifica e
contribuindo, de forma eficaz, para a sua insercdo no mundo do trabalho. Enquadram-se,
nesta atividade, as experiéncias de convivéncia em ambiente de trabalho, o cumprimento de
tarefas com prazos estabelecidos, o trabalho em ambiente hierarquizado e com componentes
cooperativos ou corporativistas. Desta forma, o aluno tem a oportunidade de aplicar seus
conhecimentos académicos em situacOes de préatica profissional, possibilitando-lhe o exercicio
de atitudes em situagdes vivenciadas e a aquisi¢do de uma visao critica de sua area de atuacéao
profissional. O ingresso do aluno para cumprimento do estagio dar-se-a a partir do 3° periodo

do curso.

A jornada do estagidrio devera constar do Termo de Compromisso de Estagio e devera ser

compativel com as atividades escolares, respeitando o seguinte limite:

e No méaximo seis horas diérias e trinta horas semanais durante o periodo em que o

aluno esta cursando disciplinas tedricas em que estdo programadas aulas presenciais.

O estégio curricular seré intermediado pela coordenacao de extensao que assegurara as

condicBes necessarias para a sua realizagdo, acompanhamento e documentacéo.

A supervisdo do estadgio sera realizado por um supervisor técnico da
empresa/instituicdo que fard o acompanhamento in loco das atividades realizadas, e por um
Professor Supervisor Académico que devera manter contato com o Supervisor Técnico e fazer

visitas periddicas no campo de estagio.

Concluido o estagio, a ficha de supervisdo do supervisor da empresa devera ser
devolvida a Coordenacdo de Extensdo do Campus com parecer e nota. Cabendo o aluno,
entregar um relatério ao professor supervisor que fard sua avaliacdo e atribuird uma nota. As
notas referidas serdo expressas numa escala de 0 (zero) a 10 (dez). A média aritmética das
duas avaliagdes constituird o resultado final do estagio, que para ser aprovativo devera ser
igual ou superior a 7 (sete) o qual servird de parametro para o deferimento ou indeferimento

do componente curricular.
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9.4 Atividades complementares

As atividades complementares sdo componentes curriculares obrigatorios e tem por
objetivo propiciar ao aluno a ampliacdo do seu contexto formativo mediante a participacdo e o
desenvolvimento de diferenciadas atividades técnicas, cientificas, culturais, sociais, artisticas

e de linguas estrangeiras fora do curriculo formal dos cursos.

As Atividades Complementares tém a finalidade de enriquecer o processo de ensino e
de aprendizagem, privilegiando a complementacdo da formacdo social e profissional do
discente, articular teoria e préatica, colaborar para a elevacdo da qualidade profissional dos
tecndlogos e incentivar a participacdo dos discentes, no cenario técnico-cientifico. Essas
atividades podem ser cumpridas em eventos promovidos pelo Instituto Federal do
Piaui/Campus, por outras Instituicdes ou empresas, sejam estas publicas ou privadas. Devido
a diversidade de atividades possiveis, a coordenacao de curso orientara os alunos no sentido

de que a escolha das atividades possa fortalecer ainda mais a sua formacao

O educando deve cumprir no minimo 60 horas dessas atividades que para serem
integralizadas devem ser acompanhada pela Coordenacdo do Curso e reconhecida pelo
colegiado. A participacdo do aluno nessas atividades deve ser comprovada através de

certificados e/ou declaragoes.

A inclusdo de atividades complementares no curriculo dos cursos de tecnologia foi
motivada pela necessidade de estimular a pratica de estudos independentes, transversais,
opcionais, de interdisciplinaridade, de permanente e contextualizada atualizacao profissional
especifica, sobretudo nas relagbes com o mundo do trabalho. Essas atividades devem envolver

ensino, pesquisa e extensao, e pontuadas conforme quadro seguinte:
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Pontuacéo por Pontuacéao
Categorias Atividades atividade maxima durante
0 Curso

Monitorias 10 20
Grupos de estudos supervisionados 1 5
por um docente
Participacdo como aluno ouvinte em 1 5

ENSINO |outras disciplinas que tenham
afinidade com o curso
Elaboracdo de material didatico com 2,5 5
orientacdo de um docente
Estagio extracurricular 20 20
Participacdo em projetos de pesquisa 10 20
Apresentagdo de trabalhos em 5 10
eventos cientificos

PESQUISA
Trabalhos publicados em periodicos 10 20
cientificos
Participacdo em evento cientifico 2,5 10
Participacdo em eventos de extensdo 2,5 10
Participacdo em oficinas 5 10
Participacdo em minicursos 5 10
Apresentacdo de trabalhos em 5 10
" eventos de extensao
EXTENSAO

Organizacdo de eventos académicos, 10 20
cientificos, politicos, artisticos, e
culturais, vinculados a instituicio
Participacdo como voluntaria em 5 10
atividades de carater humanitario e
social, programadas e organizadas
pela instituicdo
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Os pontos acumulados pela participacao nas atividades, para efeito de integralizacao,
serdo contabilizados em horas, sendo cada ponto equivalente a uma hora de atividade. Para
integralizacdo das horas contabilizadas, o discente devera solicitar, por meio de requerimento
a Coordenacdo do Curso, a validagdo das atividades desenvolvidas com 0s respectivos
documentos comprobatérios. Cada documento apresentado s6 podera ser contabilizado uma
Unica vez. As atividades somente poderdo ser validadas quando realizadas no decorrer do

periodo em que o aluno estiver vinculado ao Curso.
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10.0 ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

O processo pedagogico consiste na construcdo e reconstrucdo do conhecimento, na
dialética da intencdo e da tarefa partilhada. Todos e cada um sdo sujeitos do conhecer e
aprender, partindo da reflexdo do debate e da critica, numa perspectiva criativa,

interdisciplinar e contextualizada.

A preocupagdo com o processo de ensino e de aprendizagem e refletida no
desenvolvimento das praticas e atividades de ensino, dentro e fora da sala de aula. O aluno é
considerado sujeito desse processo sendo desafiado e motivado a buscar e a construir seu

préprio conhecimento.

O professor enquanto articulador da acdo educativa problematiza, desafia e motiva os
educandos. Nesta perspectiva, para promover uma formacdo profissional com autonomia
intelectual e moral, tornando-os aptos para participar e criar, exercendo sua cidadania, o
professor deve definir as estratégias de ensino que serdo utilizadas no desenvolvimento da
acao educativa com vista a concretizacdo dos objetivos propostos, levando em consideracao
as caracteristicas especificas, a diversidade cultural, de género, ragas e etnias e do contexto
social-econémicos e do educando, seus interesses e conhecimentos prévios, bem como a
especificidade do curso. Nesse sentido, as estratégias pedagdgicas que seguem objetiva

enriquecer o fazer pedagdgico do Professor.

e  Apresentacdo e discussdo dos objetivos a serem atingidos.

e A utilizacdo de estratégias vivenciais de situacdes reais de trabalho.

e  Atividades pedag0gicas centradas na acdo, reflexdo critica e na construgdo do
conhecimento.

e  Valorizagéo dos saberes individuais e da construcéo coletiva da aprendizagem.

e O uso de recursos e dinamicas que atendam o objetivo de promover o
relacionamento, a interacdo dos participantes contextualizando a aprendizagem.

e  Proposicdo de situacBes-problemas, visando a construcdo de conhecimentos,
habilidades e competéncias.

e  Utilizacao de recursos tecnoldgicos que facilitem a aprendizagem.

o Atividades préticas que facilitem a construcdo de competéncias.
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Além dessas, a instituicdo disponibiliza outros meios complementares para uma
efetiva aprendizagem, como visitas técnicas, monitorias, conforme demanda apresentada pelo

Curso.

Em um contexto de problematizacdo e estimulo ao continuo aprender, a utilizagéo de
estratégias de ensino, como: trabalhos em grupo, atividades extraescolares, processos de
avaliacdo de ensino e de aprendizagem, participacdo em atividades complementares, além da
pesquisa e extensdo, visam proporcionar aos alunos uma formagéo académica interdisciplinar

e contextualizada com a realidade, contribuindo para a formacao de sujeitos autbnomos.
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11.0 AVALIA(;AO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A proposta pedagogica do curso prevé uma avaliacdo continua e cumulativa,
assumindo, de forma integrada no processo ensino-aprendizagem, as funcgdes diagnostica,
formativa e somativa, que devem ser utilizadas como principios para a tomada de consciéncia
das dificuldades, conquistas e possibilidades e que funcione como instrumento colaborador na
verificacdo da aprendizagem, levando em consideracdo o0 predominio dos aspectos

qualitativos sobre os quantitativos.

Nesse sentido, a avaliacdo no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia sera
desenvolvida numa perspectiva processual e continua, buscando a reconstrucéo e construcao
de conhecimento e o desenvolvimento de habitos e atitudes coerentes com a formacdo do

Gastrénomo.

A avaliacdo devera possibilitar ao docente o diagndstico, a orientacdo e reorientacéo
do processo ensino-aprendizagem, visando ao aprofundamento dos conhecimentos, a
aquisicdo e/ou ao desenvolvimento de habilidades e atitudes pelos alunos, e a ressignificacdo
do trabalho pedagdgico. Assim, prople-se que, além da prova individual com questdes
objetivas e/ou dissertativas o professor possa considerar outras formas de avaliagdo como:

e Autoavaliacdo

e Observacéo

e Portfélio

e Relatorios

e Seminérios

e Provas praticas

e Desenvolvimento e apresentacdo de Projetos
e Trabalhos individuais e coletivos;

e Estudo de caso

e Dentre outros
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A avaliacdo do desempenho escolar é feita por disciplinas, considerando aspectos de
assiduidade e aproveitamento, conforme as diretrizes da LDB, Lei n°. 9.394/96. A assiduidade
diz respeito a frequéncia as aulas teoricas, aos trabalhos escolares, aos exercicios de aplicacéo
e atividades praticas. O resultado da avaliacdo sera expresso por uma nota, na escala de 0
(zero) a 10 (dez).

O discente sera considerado aprovado, por média em cada disciplina, se obtiver média
semestral igual ou superior a 7,0 (sete) frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por
cento) da carga horéria da disciplina. Sendo considerado reprovado se sua nota no semestre
for inferior a 4,0 (quatro) pontos. O discente terd direito ao exame final, caso fique, na
disciplina, com nota superior a 4,0 (quatro) pontos e inferior a 7,0 (sete). O calculo da média

final sera expresso pela forma seguinte:

MF = MS+ EF
2
Onde:
MF — Média Final;
MS — Média Semestral;
EF — Exame Final;

Apos o exame final o discente que obtiver nota igual ou superior a 6,0 (seis) sera considerado

aprovado, sendo inferior a 6,0 (seis) sera considerado reprovado.
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12.0 CRITERIOS DE AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

A avaliacdo do Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) deverd favorecer ao
aperfeicoamento da qualidade da educacao superior e a consolidagédo de préaticas pedagogicas
que venham a reafirmar a identidade académica e institucional, particularmente, o

aprofundamento dos compromissos e responsabilidades sociais.

O curso superior de Tecnologia em Gastronomia sera avaliado mediante uma
avaliacdo sistémica dos PPC e avaliagdes locais do desenvolvimento dos cursos, tendo por
referéncia a autoavaliacdo institucional, avaliacdo das condi¢Ges de ensino, a avaliacdo
sistémica e a avaliacdo in loco a serem realizadas pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE) do

curso e pela Comisséo Propria de Avaliacdo (CPA).

A Avaliacdo do Projeto Pedagdgico do Curso é organizada de acordo com o0s
principios estabelecidos e as categorias indicadas no documento “instrumento de avaliagdo de
cursos de graduagdo presencial e a distancia 05/2012, SINAES/INEP”. De acordo com esse
contexto, propdem-se trés categorias de analise que subsidiardo a avaliacdo do projeto do

Curso:

a) a organizacdo didatico-pedagdgica proposta e implementada pela Instituicdo bem como os

resultados e efeitos produzidos junto aos alunos;

b) o perfil do corpo docente, discente e técnico, e a gestdo académica e administrativa
praticada pela Instituicdo, tendo em vista os principios definidos no Plano de

Desenvolvimento Institucional (PDI) e Projeto Pedagogico Institucional (PPI).

c) as instalag@es fisicas que comportam as a¢fes pedagogicas previstas nos Projetos de Curso
e sua coeréncia com propostas elencadas no PDI e PPI. Essa avaliacdo devera ser realizada

anualmente como forma de realimentacéo do curriculo com vistas a seu aperfeicoamento.

Essa avaliacdo devera ser realizada anualmente como forma de realimentacdo do curriculo

com vistas a seu aperfeicoamento.
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13.0 ARTICULACAO ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

A inter-relacdo entre 0 ensino, a pesquisa e a extensdo concorre para uma formagao
completa, utilizando os conceitos teoricos para a aplicacdo direta com rigor cientifico,

contribuindo para a eficiéncia e eficacia da formacao do discente.

Para isso serdo disponibilizadas pelo IFPI bolsas de monitoria, PIBIC e de extenséo,
visando incrementar a investigacdo cientifica e geracdo de produtos, criados para atender a
lacunas do mundo do trabalho e necessidade de verticalizagdo do ensino na classe

trabalhadora.
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14.0 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

O curso Superior em Gastronomia oportunizard o aproveitamento de estudos,
conhecimentos e experiéncias adquiridas na educacao profissional e fora do ambiente escolar
mediante avaliacdo, possibilitando o prosseguimento ou concluséo de estudos, conforme
artigo 41 da LDB n° 9394/1996.

Poderd ser concedido o aproveitamento de estudos aos alunos que submeterem
requerimento, dirigido a Coordenacdo do Curso, acompanhado dos seguintes documentos:
historico escolar, matriz curricular com os programas de disciplinas cursadas, objeto da
solicitacdo. Para requerer o aproveitamento de estudos, o aluno deverd ter cursado a(s)
disciplina(s) no prazo maximo de 05(cinco) anos, observando-se compatibilidade de

competéncias/contetidos/cargas horarias conforme Organizacdo Didatica do 1FP1/2010.
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15.0 COLEGIADO DE CURSO

Os colegiados dos Cursos Superiores sdo 6rgdos permanentes, de carater deliberativo,
responsaveis pela execucdo didatico-pedagogica e atuam no planejamento, acompanhamento
e avaliacdo das atividades de ensino, pesquisa e extensao dos Cursos Superiores. O Colegiado
do Curso foi implantado e regulamentado a partir da primeira turma ingressante. Sao
considerados 0s seguintes aspectos para 0 seu funcionamento: representatividade dos
segmentos, periodicidade das reunides, registros e encaminhamento das decisoes.

Sua formacdo devera constar da seguinte composi¢do: o coordenador do curso, como
presidente, 5 (cinco) professores, sendo 3 (trés) de area especifica, 1 (um) pedagogo e 1 (um)
representante discente. O mandato dos servidores sera de 02 (dois) anos e do representante

discente serad de 01 (um) ano.
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16.0 NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE)

O Nucleo Docente Estruturante — NDE é um érgdo consultivo responsavel pela concepcéo do
Projeto Pedagogico do curso e tem, por finalidade, a construgdo a implantacéo e atualizacdo
do mesmo. Constitui-se de um grupo de docentes, com atribuicbes académicas de
acompanhamento, atuante no processo de concepcdo, consolidacdo e continua atualizacdo do
Projeto Pedagdgico do Curso, conforme resolugdo N° 01/10 do CONAES — Comisséo
Nacional de Avalia¢do da Educacdo Superior.
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17.0 INFRAESTRUTURA DE APOIO AO PLENO FUNCIONAMENTO DO CURSO

O Campus Teresina Zona Sul conta com a seguinte infraestrutura para sediar o curso de

Tecnologia em gastronomia:

o Salas de aula dotadas de recursos didaticos e tecnoldgicos para aulas
tedricas.

J Sala de Multimidia.

. Laboratorio de Habilidades Basicas de Cozinha e Producédo de Alimentos.

. Laboratorio de Panificacdo e Confeitaria.

o Laboratdrio de Analise de alimentos.

. Laboratorio de Informéatica com programas especificos.

o Biblioteca com acervo especifico e atualizado.

17.1 Sala de multimeios

ITEM EQUIPAMENTOS QUANTIDADE
01 DVD Player 01
02 | Projetor multimidia 05
03 | Televisdo colorida 01
04 | Aparelho de som 01
05 | Camera fotogréfica digital 02
06 | Caixa de som para computador 01
07 | Notebook 04
08 | Retroprojetor 03

17.2 Laboratdrios especializados

S&o 04 laboratdrios especializados que atendem de forma satisfatoria em quantidade e

gualidade aos alunos do Curso de Gastronomia, dispondo de equipamentos e utensilios

adequados ao desenvolvimento de diversas atividades, como:
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Laboratdrio de Habilidades Bésicas de Cozinha e Producédo de Alimentos

ITEM EQUIPAMENTOS QUANTIDADE
01 BALANCA DIGITAL, CAPACIDADE PARA 15 KG, MARCA RAMUZA 01
02 BATEDEIRA PLANETARIA DOMESTICA, EM ACO INOX. 02
03 BEBEDOURO DE AGUA COM GARRAFAO 01
04 CHAPA A GAS, CORPO EM ACO INOXIDAVEL ESCOVADO, 01

QUEIMADORES ESMALTADOS, CHAPA EM ACO LAMINADO A
QUENTE COM ESPESSURA DE 8 MM, PES EM ACO CARBONO
CROMADO, MARCA TEDESCO.
05 CILINDRO ELETRICO PARA MASSAS, ACO INOX, ROLOS 25CM 02
06 COIFA COM EXAUSTOR PARA FOGAO DE 06 BOCAS, TENSAO 220V 01
07 EXTRUSOR E MOEDOR DE CARNE, CAPACIDADE DE PRODUCAO DE 01
15 A 25 KG DE MASSA.COR INOX, MARCA GASTROMAQ
08 FOGAO A GAS TIPO INDUSTRIAL 6 BOCAS 02
09 FOGAO DOMESTICO COM 05 BOCAS, ACENDIMENTO
SUPERAUTOMATICO, COR INOX, DOIS FORNOS, MESA EM AGO o1
INOX ESCOVADO, GRILL A GAS, DIMENSOES; 94,5 X 76,2 X 66CM,
PESO 66 KG. MARCA: ELETROLUX
10 FORNO COMBINADO, AQUECIMENTO A GAS. DIMENSAO 810 MM X
910 X 790. CARACTERISTICAS: CAPACIDADE 220 REFEICOES, 01
PAINEL DIGITAL INTELIGENTE. VOLTAGEM 220V. MARCA:
WICTORY/LTEDESCO
11 FORNO DE MICROONDAS, MARCA ELETROLUX, CAPACIDADE o1
PARA 45 L. 220V
12 FORNO INDUSTRIAL, TIPO SALAMANDRA EM ACO INOX
ESCOVADO, FUNDO EM ACO INOX, DIMENSAO EXTERNA: 600 X 430 01
X 340MM, MARCA FIRE
13 FREEZER HORIZONTAL, COM 02 PORTAS, CAPACIDADE 404 L, COR o1
BRANCA, PES COM RODIZI0, MARCA CONSUL.
14 HAND MIXER, ACO INOX, COM MINI PICADOR E BATEDEIRA 02
15 LIQUIDIFICADOR DOMESTICO, 5 VELOCIDADES + PULSAR. COR 02
PRETO
16 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL DE ALTA POTENCIA COM COPO E 03
CORPO INOX,CAP. 2L, VOLTAGEM 110/220V.
17 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL, COPO DE 2 LITROS EM INOX, ALTA 02
ROTACAO (25 RPM), POTENCIA 800W, MARCA FAK.
18 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL, MARCA POLI, MODELO LS-04 01
19 MICROONDAS 02
20 MULTIPROCESSADOR DE ALIMENTOS (DOMESTICO) 02
21 PICADOR / MOEDOR DE CARNE ELETRICO 02
22 REFRIGERADOR VERTICAL COM PORTA DE VIDRO, COR BRANCA,
CAPACIDADE 497 L, MEDINDO 202,1CM (A) X 67,5CM (L) X 85CM (P). 02
MARCA VENAX

ITEM UTENSILIOS QUANTIDADE
01 ABRIDORES DE LATA E GARRAFA 09
02 AMACIADORES DE CARNE 02
03 ASSADEIRAS 20
04 BACIAS PLASTICAS 09
05 BALANCAS DIGITAIS 04
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06 BANDEJA REDONDA EM ALUMINIO POLIDO DIAMETRO 35 CM 04
07 BANDEJA REDONDA EM ALUMINIO POLIDO DIAMETRO 40 CM 04
08 BANDEJA RETANGULAR EM ALUMINIO POLIDO 06
APROXIMADAMENTE 48X32 CM
09 BANDEJAS 02
10 FOUET - BATEDORES DE CLARAS 07
11 BOWLS DE INOX COM TAMPA 12
12 BOWLS DE INOX SEM TAMPA 12
13 BOWLS DE PORCELANA 05
14 BOWLS PEQUENOS COM TAMPA 09
15 CACAROLAS/ PANELAS 20
16 CAIXA MULTIUSO C/ TAMPA 12 LITROS EM PLASTICO 06
17 CAIXA PLASTICA VAZADA PORTA TUDO APROXIMADAMENTE 04
17X30X42 CM
18 CANECAS PARA CHOPP 03
19 CHAIRA 04
20 CHAMPANHEIRA 02
21 COLHER CONCHA FUNDA DE ALUMINIO GRANDE 02
22 COLHER CONCHA FUNDA DE ALUMINIO MEDIA 02
23 COLHER CONCHA RASA P/ ARROZ DE ALUMINIO GRANDE 03
24 COLHER CONCHA RASA P/ ARROZ DE ALUMINIO MEDIA 03
25 COLHER DE CHA EM ACO INOX 04
26 COLHER DE INOX COM CABO TAMANHO MEDIO 02
27 COLHER ESCUMADEIRA GRANDE DE ALUMINIO 64 CM 06
28 COLHER GRANDE EM MATERIAL PLASTICO DE ALTA RESISTENCIA 06
29 COLHER PARA COQUETEL 08
30 COLHER PARA SORVETE 02
31 COLHER VAZADA GRANDE EM INOX 10
32 COLHERES DE POLIETILENO (GRANDE) 03
33 COLHERES DE SOBREMESA 09
34 COLHERES DE SOPA 25
35 COLHERES MEDIDORAS 05
36 CONCHAS 06
37 COPO MEDIDOR 01
38 COPOS PARA AGUA 20
39 COQUETELEIRAS 03
40 DEPOSITOS PLASTICOS 21
41 DESCASCADORES DE BATATA 01
42 ESCORREDOR DE MACARRAO EM ACO INOX MEDIO 02
43 ESCORREDORES DE PRATOS 08
44 ESCUMADEIRAS 05
45 ESPATULAS 03
46 ESPREMEDORES DE BATATAS 04
47 FACA PARA PAO 02
48 FACAS DE MESA 31
49 FACAS GRANDES 17
50 FACAS PARA DESOSSAR 04
51 FORMA PARA BOLO AMERICANO 13
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52 FORMA PARA BOLO COM FURO CENTRAL 05
53 FORMAS DE FUNDO REMOVIVEL 08
54 FORMAS DIVERSAS FORMATOS 20
55 FORMAS REDONDAS PARA BOLO 10
56 FORMAS REDONDAS PARA PIZZA 03
57 FORMAS RETANGULARES PARA BOLO 05
58 FOUETS 06
59 FRIGIDEIRAS 09
60 FUNIS 02
61 GARFOS 26
62 JARRAS 14
63 LUVA PROTETORA DE MALHA DE ACO, 5 DEDOS MASCULINA, 01
MAO ESQUERDA
64 LUVA TERMICA 02
65 MOEDOR DE PIMENTA EM INOX 02
66 PANELAS DE PRESSAO CAPACIDADE 05 LITROS 01
67 PEGADORES EM ACO INOX PARA GELO 08
68 PEGADORES EM ACO INOX PARA MASSA 07
69 PEGADORES EM ACO INOX PARA SALADA 02
70 PENEIRA INOX TAMANHO 18 04
71 PENEIRAS 30
72 PENEIRAS DE PLASTICO C/ CABO 30 CM DIAMETRO 04
73 PINCEIS CULINARIOS 16
74 PIRES 21
75 PRATINHO PARA TEMPERO COM DIVISORIA 04
76 PRATOS FUNDOS 34
77 PRATOS PARA SOBREMESA 14
78 PRATOS RASOS 40
79 RALADOR DE QUEIJO E LEGUMES C/ 4 FACES DIFERENTES 07
CORTES EM INOX
80 RAMEKINS 13
81 RASPADEIRA PARA CHAPA N° 12 02
82 RECHAUD 77 L 02
83 REFRATARIO DE VIDRO (OVAL) 03
84 REFRATARIOS DE PORCELANA 02
85 REFRATARIOS DE VIDRO (RETANGUAR) 28
86 ROLOS PARA MASSA 05
87 SACA ROLHAS 03
88 SAUTEES 30
89 SOUPLATS 03
90 TABUAS PARA CORTE (POLIETILENO) 46
91 TABUAS PARA CORTE (VIDRO) 14
92 TACAS PARA AGUA 08
93 TACAS PARA CERVEJA 12
94 TACAS PARA CERVEJA 12
95 TACAS PARA CHAMPAGNE 12
96 TACAS PARA DRY MARTINI 04
97 TACAS PARA GIM 05
08 TACAS PARA SOBREMESA 02
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99 TACAS PARA VINHO BRANCO 25

100 | TACAS PARA VINHO TINTO 22

101 | TESOURA PRA TRINCHAR 02

102 BOWL INOX 25CM DIAMETRO 04

103 | TRAVESSA EM INOX RETANGULAR FUNDA 23X13 CM 04

104 | TRAVESSA EM INOX RETANGULAR FUNDA 34X22 CM 04

105 | TRAVESSA EM INOX RETANGULAR RASA 25 X 18 CM 04

106 | TRAVESSAS DE INOX PARA SERVIR 05

107 XICARAS 37

Laboratdrio de Panificacdo e Confeitaria
ITEM EQUIPAMENTOS QUANTIDADE

AMASSADEIRA, MASSEIRA COM ESPIRAL. CAPACIDADE 5 KG.

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

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

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

04 BALANCA ELETRONICA DE MESA COM CAPACIDADE DE 30 KG; o1
DISPLAY DUPLO.

05 BATEDEIRA PLANETARIA DOMESTICA; 02

06 CILINDRO INDUSTRIAL, MODELO A 330 01

07 DIVISORA DE COLUNA PARA PAO COM CAPACIDADE DE 30 PAES 01
POR OPERACAO;

08 FOGAO A GAS TIPO DOMESTICO, CAPACIDADE 06 BOCAS, COR 01
BRANCA.
FOGAO A GAS TIPO INDUSTRIAL COM 06 BOCAS E COMBUSTOES

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

10 910 X 790. CARACTERISTICAS: CAPACIDADE 220 REFEICOES, o1
PAINEL DIGITAL INTELIGENTE. VOLTAGEM 220V. MARCA:
WICTORY/LTEDESCO
FORNO DE MICROONDAS, MARCA ELETROLUX, CAPACIDADE PARA

11 01
45 L. 220V

19 FORNO INDUSTRIAL A GAS COM CAVALETE COM CAPACIDADE DE o1
100 LITROS.

13 FORNO TURBO A GAS, COM 05 ASSADEIRAS, ACO INOXIDAVEL, o1
TENSAO 220V, COR GELO, MODELO PRP5000, MARCA PROGAS.

14 FREEZER VERTICAL, MARCA TERMISA 01

15 LIQUIDIFICADOR DOMESTICO, CAPACIDADE 2 LITROS, VOLTAGEM 02
220V, 03 VELOCIDADES COM PULSAR
LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL COM CAPACIDADE PARA 2 LITROS

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

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

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

19 CAPACIDADE 497 L, MEDINDO 202,1CM (A) X 67,5CM (L) X 85CM (P). 02

MARCA VENAX
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20 | REFRIGERADOR VERTICAL COM PORTA DE VIDRO, COR BRANCA. 01
UTENSILIOS QUANTIDADE
01 | ABRIDOR DE GARRAFA EM ALUMINIO 06
1p | ASSADEIRAINDUSTRIAL REDONDA EM ALUMINIO DIAMETRO 20 y
CM;
oz | ASSADEIRA INDUSTRIAL REDONDA EM ALUMINIO DIAMETRO 25 o
CM;
ASSADEIRA INDUSTRIAL REDONDA EM ALUMINIO DIAMETRO 30
04 | ew 04
ASSADEIRA RETANGULAR ALTA EM ALUMINIO REFORCADO
05 | APROXIMADAMENTE 20 X 30 CM: 04
ASSADEIRA RETANGULAR ALTA EM ALUMINIO REFORCADO
06 | APROXIMADAMENTE 25 X 35 CM: 04
ASSADEIRA RETANGULAR ALTA EM ALUMINIO REFORCADO
07 | APROXIMADAMENTE 32 X 46 CM: 03
08 | ASSADEIRAS 27
09 | BICO BABADO 10
10 | BICO FOLHA 10
11 BICO PERLE 10
12 | BICO PERLE RISCADO 10
13 BICO PETALA 10
14 | BICO PITANGA 10
15 | BOLEADOR DE FRUTAS E VERDURAS EM INOX 04
16 | BOWLS DE INOX COM TAMPA 07
17 | BOWLS DE INOX SEM TAMPA 09
18 | BOWLS DE PORCELANA 05
19 | CACAROLAS/ PANELAS 10
20 | COADOR DE FIOS DE OVOS 10
21 | COLHER DE CAFE EM ACO INOX 10
22 | COLHER DE SOBREMESA PARA MESA INOX 10
23 | COLHER DE SOPA PARA MESA EM INOX 10
24 | COLHERES DE SOPA 50
25 | COLHERES MEDIDORAS 05
26 | CONCHA PARA SORVETE 02
27 | CONCHAS 11
28 | CORTADORES DE MASSA (DIVERSOS FORMATOS) 15
59 | ESPATULA DE CHAPA DE METAL COM CABO DE MADEIRA 04
30 ESPATULA PARA BOLO 08
31 | ESPREMEDOR DE LIMAO 05
32 ESTEIRAS PARA PAO FRANCES 05
33 | EXPOSITORES DE TORTA (PORCELANA) 02
34 | EXPOSITORES DE TORTA (VIDRO) 02
35 | FORMA PARA BOLO AMERICANO 26
36 | FORMA PARA BOLO COM FURO CENTRAL 05
457 | FORMAPARATORTA FUNDO REMOVIVEL ANTIADERENTE o
TAMANHO 26 CM (ALTA)
25 | FORMAPARATORTA FUNDO REMOVIVEL ANTIADERENTE o
TAMANHO 22 CM (ALTA)
59 | FORMAPARA TORTA FUNDO REMOVIVEL COM FECHO LATERAL o

TAMANHO MEDIO EM ALUMINIO
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FORMA PARA TORTA FUNDO REMOVIVEL COM FECHO LATERAL

40 TAMANHO PEQUENO EM ALUMINIO 04
41 FORMAS DE SILICONE 33
42 FORMAS DIVERSAS FORMATOS 59
43 FORMAS PARA CUPCKES 28
44 FORMAS PARA EMPADAS 39
45 FORMAS PARA PAO DE FORMA 04
46 FORMAS PARA P1ZZA FORMATO CONE 36
47 FORMAS PARA TARTALETES 23
48 FORMAS REDONDAS PARA BOLO 30
49 FORMAS REDONDAS PARA PIZZA 06
50 FORMAS RETANGULARES PARA BOLO 15
51 GARFOS 26
52 JARRAS 14
53 PANELAS DE PRESSAO 01
54 PANOS DE CHAO DE ALGODAO 10
55 PAPEIRO EM ALUMINIO REFORCADO 04
56 PEGADORES DE GELO 08
57 PEGADORES DE MASSA 07
58 PEGADORES DE SALADA 02
59 PENEIRAS 30
60 PINCEIS CULINARIOS 16
61 PIRES 42
62 PRATOS FUNDOS 34
63 PRATOS PARA SOBREMESA 14
64 PRATOS RASOS 40
65 RALADORES 04
66 RAMEKINS 13
67 REFRATARIO DE VIDRO (OVAL) 03
68 REFRATARIOS DE PORCELANA 02
69 REFRATARIOS DE VIDRO (RETANGUAR) 28
70 ROLOS PARA MASSA 15
71 SACA ROLHAS 03
72 SACO DE CONFEITEIRO EM PLASTICO 10
73 SAUTEES 10
74 SILPATS 20
75 TABUAS PARA CORTE (POLIETILENO) 20
76 TRAVESSAS DE INOX PARA SERVIR 05
77 XICARAS 35
Laboratério de Analise de Alimentos
ITEM EQUIPAMENTOS QUANTIDADE

01 BALANCA ELETRONICA DE PRECISAO, MARCA 01

02 BALANCA ELETRONICA DIGITAL MOD. DT BK 01

03 BALANCA TECNICA DIGITAL DE PRECISAO 03

04 BANHO MARIA EM ACO INOXIDAVEL — 15 L 01

05 BANQUETA ALTA EM PINUS TROPICAL, MATERIAL MADEIRA 22

06 BOMBA DE VACUO 131, TIPO 2VC, MARCA PRISMATEC 01

07 BOTIJAO DE GAS VAZIO 01

08 CAPELA PARA EXAUSTAO DE GASES 01

09 CRONOMETRO DIGITAL MOD. SW 2018 01

10 DEIONIZADOR DE AGUA, MARCA UNION 01

11 DESTILADOR DE AGUA, PILSEN, MARCA BIOPAR 01

12 DESTILADOR DE NITROGENIO 01

13 DIGESTOR 01
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14 DESSECADOR PARA LABORATORIO 01
15 INCUBADORA DE CO2 01
16 AUTOCLAVE HORIZONTAL 01
17 CONDUTIVIMETRO MICROPROCESSADO 02
18 CONDUTIVIMETRO MICROPROCESSADO DE BANCADA 01
19 AGITADOR MAGNETICO COM PLACA DE AQUECIMENTO 02
20 DIGESTOR 01
21 ESPECTROFOTOMETRO, MARCA BIOSPECTRO 01
22 ESTUFA BACTERIOLOGICA 22 L, MARCA BIOPAR 01
23 ESTUFA DE SECAGEM E ESTERILIZACAO 02
24 EVAPORADOR ROTATIVO 01
25 FORNO ELETRICO DE AQUECIMENTO DIRETO POR RESISTENCIA 01
26 LIOFILIZADOR DE BANCADA 01
27 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL 01
28 MICROSCOPIO BINOCULAR MOD. L1000 B-AC, MARCA BIOVAL 01
29 MINI ESTACAO METEOROLOGICA 01
30 PAQUIMETRO DIGITAL 01
31 PERIOMETRO OPTICO COM MIRA A LAZER 03
32 PHMETRO DE BANCADA, MOD PH 016, MARCA METER 02
33 REFRATOMETRO ABBE DE BANCADA 01
34 REFRATOMETRO MANUAL 01
35 CHAPA AQUECEDORA, FORMA REDONDA, MODELO Q 310-22B, 01

MARCA QUINIZ.
36 REFRIGERADOR TIPO DUPLEX, CAPACIDADE 307 L, MODELO ER- 01

360, COR BRANCO, MARCA ESMALTEC.
37 PIROMETRO OPTICO COM MIRA A LASER. 07
38 MOINHO ANALITICO, MODELO A 11, TENSAO 110/220V, MARCA IKA 01
39 MESA AGITADORA ORBITAL DE BANCADA, MARCA NOVA o1

ORGANICA

Laboratério de Informatica
ITEM EQUIPAMENTOS QUANTIDADE

01 | MICROCOMPUTADORES 38
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COORDENACAO DO EIXO TECNOLOGICO DE HOSPITALIDADE E LAZER

= = REGIME DE
DOCENTE GRADUACAO TIULACAO TRABALHO
Alessandro de Lima Bacharel em P6s- Doutorando DE
Nutricdo
Ana Maria Athayde Bacharel em Doutoranda DE
Uchoa Nutricdo
Edna Maria Bacharel em Doutoranda DE
Ferreira Chaves Nutricdo
Eldina Castro Bacharel em Doutoranda DE
Sousa Nutricdo
Francisco José Licenciado em Doutor DE
Sampaio Melo Letras
Giselda dos Santos Licenciado em Doutora DE
Costa Letras/Portugués
Juliany Sales Tecndloga em Especialista DE
Ramos Alimentos
Luanne Morais Tecndloga em Mestre DE
Vieira Alimentos
Mariana de Morais Tecndloga em Mestre DE
Sousa Alimentos
Marilia Alves Bacharel em Mestranda DE
Marques de Sousa Gastronomia
Paulo Ronaldo Tecnodlogo em Doutorando DE
Sousa Texeira Alimentos
Pedro Angelo Bacharel em Graduado DE
Pinheiro de Freitas Gastronomia
Roséalia Maria Bacharel em Mestre DE
Torres de Lima Gastronomia
Shirneth Bucar Bacharel em Especialista DE
Malheiros Economia
Domeéstica
Valéria Cristina Tecnologa em Graduada DE
Cunha Lima Gastronomia
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19.0 CORPO ADMINISTRATIVO

TECNICO- REGIME DE
ADMINISTRATIVO LisEe TRABALHO
Belmiro Gomes da Coordenacdo de Orgamento, 40h
Cruz Filho Contabilidade e Financas
Elaine Cristina Osorio Coordenacéo de Estagio 40h
Rocha
Franmsc_o J_anlel de Técnico de Laboratério - Informatica 40h
Oliveira
J6 Ocer Castro Sousa Setor Médico 20h
Juliana Reis Lima Assisténcia Social 40h
Jurandy do Técnico de Laboratdrio — Anélise de
g . ) 40h
Nascimento Silva Alimentos
Maria Aparecida e « -
Silva Pereira Sobreira Coordenacdo Pedagdgica 40h
Maria Isabel de Técnica de Laboratorio — Cozinha 40h
Almondes
Silvana Teixeira de . )
Araijo Costa Psicologia 40h
Sonia Oliveira Matos Coordenacéo de Biblioteca 40h
Vanessa de Abreu Coordenacéo de Controle Académico 40h
Passos
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20.0 CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Ap0s a integralizacdo dos componentes curriculares do curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia, da realizacdo do correspondente estagio curricular e da defesa do trabalho

de concluséo do curso seré conferido ao egresso o diploma de Tecnélogo em Gastronomia.
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21.0 BIBLIOTECA

O acervo bibliografico do IFPI Campus Teresina Zona Sul, destinado ao Curso

Superior de Tecnologia em Gastronomia, tem registrado um acréscimo tanto em titulos quanto

em quantidade de volumes disponibilizados a comunidade académica, fruto de uma politica

de expanséo deste Campus. A Instituicdo vem buscando aumentar quantitativamente o acervo

de titulos, procurando atender satisfatoriamente aos programas das disciplinas e demanda dos

discentes envolvidos.

Além da disponibilidade de acesso a titulos prioritariamente adquiridos para o

atendimento de outros cursos da Instituicdo, a biblioteca encontra-se informatizada e todos os

titulos sdo tombados junto ao patrimdnio da Institui¢cdo, contando com vérios profissionais da

area.

NO
TiTULO VOLUMES

ABREU, Edeli Simioni de; SPINELLI, Monica Gloria Neumann; PINTO, Ana Naria de Souza.
Gestdo de unidades de alimentacdo e nutricdo: um modo de fazer. 2. ed. S&o Paulo: Metha,
2007. 2
ALGRANTI, Marcia. Conversas na cozinha. Rio de Janeiro: Senac, 2006. 6
ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2. ed. Arroio Canoas: Ulbra,
1998. 3
ALMEIDA, T.C.A. Avancos em analise sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999. 3
ANGELIS, Rebeca Carlota de. Alergias alimentares. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 4
BARBARA, Danusia. Crusticeos. Rio de Janeiro: Senac, 2006. 1
BARES e restaurantes: gestdo de pequenos negécios. Rio de Janeiro: Senac, 2008. 5
BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para elaboracéo de
cardépios. 7. ed. S8o Paulo: Senac, 2008. 8
BENDER, Arnold E. Dicionario de nutri¢do e tecnologia de alimentos. 4. ed. S&o Paulo: Roca,
200?. 4
BOBBIO, Florinda O.;BOBBIO, Paulo A. Manual de laboratério de quimica de alimentos. S&o
Paulo: Varela, 2003. 11
BOBBIO, Florinda O.;BOBBIO, Paulo A. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. S&o
Paulo: Varela, 1992. 5
BORGES, Cecilia. Festas: recebendo com charme. 3.ed. Rio de Janeiro; Seanc, 2006. 2
BORGES, Euclides Penedo. Harmonizacdo: o livro definitivo do casamento do vinho com a
comida. Rio de Janeiro: Mauad, 2007. 3
BOSISIO JUNIOR, Arthur. O p&o na mesa brasileira. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac, 2006. 5
BRANCO, Samuel Murgel. Natureza e agroquimicos. Sdo Paulo: Moderna, 1990. 1
CAMARA, Marcelo. Cachacas: bebendo e aprendendo: guia pratico de desgustagdo. Rio de
Janeiro: Mauad, 2006. 2
CAMARGO, Erika Barbosa. Técnica dietética: manual de selecdo e preparo de alimentos. Sdo
Paulo: Atheneu, 2008. 6
CANELLA-RAWLS, Sandra. Po: arte e ciéncia. 2. ed. Sdo Paulo: Senac, 2006. 3
CANELLA-RAWLS, Sandra. Po: arte e ciéncia. Sdo Paulo: Senac, 2005. 5
CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentagdo no Brasil. 3. ed. S&o Paulo: Global,
2004. 5
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CAUVAIN, Stanley P. Tecnologia da panificacdo. 2. ed. Barueri (SP): Manole, 2009. 5
CAVALCANTI, Pedro. A pétria das panelas: historia e receitas da cozinha brasileira. S&o

Paulo: Senac, 2007. 3
CORONA, Jane. Saboreando mudancas. Rio de Janeiro: Senac, 2006. 3
CEU, Maria do. Cozinha natural do dia-a-dia. 5. ed. S&o Paulo: Senac, 1999. 6
COUTO, Cristiana. Arte de cozinha: alimentacéo dietética em Portugal e no Brasil. Sdo Paulo:

Senac, 2007. 3
COZZOLINO, Silvia M. Franciscato. Biodisponibilidade de nutrientes. 3. ed. Barueri: Manole,

20009. 3
CULINARIA caprina. Do alto sertfio a alta gastronomia. Rio de Janeiro: Senac, 2005. 3
DUTRA-DE-OLIVEIRA, José Eduardo. Ciéncias nutricionais. Sdo Paulo: Savier, 2001. 7
EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu, 2000. 1
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2001. 6
FARROW, Joana. Peixes: 80 melhores receitas. Barueri (SP): Manole, 2007. 2
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto

Alegre: Artmed, 2007. 10
FERNANDES, Caloca. Viagem gastronomica através do Brasil. 8. ed. Sdo Paulo: Estiudio

Sonia Robatto, 2007. 1
FERNANDES, Caloca. Viagem gastronomica através do Brasil. 9. ed. So Paulo: Estudio

Sonia Robatto, 2009. 5
FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de alimentacgéo coletiva

I. S8o Paulo: Varela, 2002. 3
FIGUEIREDO, Roberto Martins. As armadilhas de uma cozinha. Barueri (SP), Manole, 2003. 7
FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 5. ed. Sdo Paulo: Senac,

1999. 4
FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. 3
FRANCO, Ariosvaldo. De cacador a gourmet: uma histdria da gastronomia. 4. ed. Sao Paulo:

Senac, 2006. 6
FRANCO, Barnadette D. Gombossy de Melo; LANGRAF, Mariza. Microbiologia dos

alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2004. 7
FREUND, Francisco Tommy. Festas e recepg¢des: gastronomia, organizacao e cerimonial. 2.

ed. Rio de Janeiro: Senac, 2007. 3
GARCON: perfil profissional, técnicas de trabalho. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac, 2008. 4
GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno dicionario de gastronomia. Rio de Janeiro: Objetiva,

1999. 1
GUTKOSKI, Luiz Carlos. Aveia: composicao quimica, valor nutricional e processamento. S&o

Paulo: Varela, 2000. 6
HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.

Séo Paulo: Varela, 1994. 3
HERME, Pierre. Larouse das sobremesas. S50 Paulo: Larousse, 2005. 1
HERME, Pierre. Larouse de chocolate. S&o Paulo: Larousse, 2006. 1
KINA, Eiko M. Cozinha japonesa. S&o Paulo: Melhoramentos, 2005. 1
LACAZ-RUIZ, Rogério. Manual pratico de microbiologia bésica. Sdo Paulo: Edusp, 1999. 2
LARQUSSE da cozinha do mundo: mediterraneo e Europa Central. Sdo Paulo: Larousse, 2005. 1
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 5
LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A historia da gastronomia. Rio de Janeiro: Senac

Nacional, 2008. 7
MACEDO, Gabriela Alves. Bioquimica experimental de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005. 5
MAHAN, L. Kathleen. Krause: alimentos, nutri¢do e dietoterapia. 11. ed. Sdo Paulo: Roca,

2005. 3
MANUAL do vinho. Sdo Paulo: Miolo, 2008. 2
MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. 7. ed. S&o Paulo:

Senac, 2007. 5
MIDIO, Antonio Flavio; MARTINS, Deolinda Izumida. Herbicidas em alimentos. Sao Paulo:

Varela, 1997. 5
ORDONEZ PEREDA, Juan A. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 3
PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciacdo a enologia. 4. ed. Sdo Paulo: Senac, 2004. 2
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PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciacdo a enologia. 5. ed. Sdo Paulo: Senac, 2006.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do maitre d’hotel. 5. ed. Sdo Paulo: Senac, 2005

PACHECO, Aristides. Manual de organizacdo de banquetes. 3. ed. S8o Paulo: Senac, 2004.

PACHECOQ, Aristides. Manual de organizacdo de banquetes. 4. ed. S8o Paulo: Senac, 1999.

PACHECO, Aristides. Manual do bar. 6. ed. Sdo Paulo: Senac, 2008.

PELT, Jean-Marie. Especiarias e ervas aromaticas. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2003.

PENNA, Ricardo. Alquimia do churrasco. Belo Horizonte: Leitura, 2004.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutricdo e técnica dietética. 2. ed. Barueri: Manole, 2004.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutricdo e técnica dietética. Barueri: Manole, 2004.

PHILLIPI, Sonia Tucunduva. Piramide dos alimentos. Barueri: Manole, 2008.

PIMENTAL. Carolina Vieira de M. Barros; FRANCKI, Valeska Mangini. Alimentos
funcionais: introdugdo as principais substancias bioativas em alimentos. Sdo Paulo: Varela,
2005.

PORTO, Flavia. Nutricdo para quem ndo conhece nutricdo. S8o Paulo: Varela, 1998.

RAMOS, Ana Maria Figueiredo. Manual para funcionarios na area de alimentos e treinamento
para copeiras hospitalares. Sdo Paulo: Varela, 2001.

RIBEIRO, Sandra. Gestdo e procedimentos para atingir qualidade. So Paulo: Varela, 2005.

RIEDEL, Guenther. Controle sanitario de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

ROSSMAN, Wendy; STEVENS, Neil. Medicina popular: remédios tradicionais que
funcionam. S8o Paulo: Madras, 1999.

RUHLMAN, Michael. A alma de um chef: viagem para a perfeicdo. S&o Paulo: Senac, 2007.

SANTOS, José lvan. O essencial em cervejas e destilados. Sdo Paulo: Senac, 2006.

SANTOS, José Ivan. Vinhos, o essencial.5. ed. Sdo Paulo: Senac, 2006.

SEBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac, 2008.

SENAC. Departamento Nacional. Barman: perfil profissional, técnicas de tranalho e
mercado.Rio de Janeiro: Senac, 2007.

SENAC. Departamento Nacional. Nutricdo e dietética. 2. ed. Rio de Janeiro: Seanc, 2008.

SHIMOKOMAKI, Massami; FRANCO, BernadeteD. Gombossy M.; OLIVO, Rubison.
Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. Sdo Paulo: Varela, 2006.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de
alimentacdo. 6. ed. Sdo Paulo: Varela, 2005.

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

SIMON, Francois. Comer é um sentimento. Sdo Paulo: Senac, 2006.

STRONG, Roy. Banquete: uma histéria ilustrada da culinaria, dos costumes e da fartura a
mesa. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2004.

TABELA para avaliacdo de consumo alimentar em medidas caseiras. 5. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005.

TALLET, Pierre. Historia da cozinha faradnica: a alimenta¢do no Egito Antigo. S&o Paulo:
Senac, 2005.

TEICHMANN, lone T. Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 6. ed. Caxias do Sul:
Educs, 2007.

TEIXEIRA, Suzana Maria Ferreira. Administracdo aplicada as unidades de alimentacédo e
nutricdo. S&o Paulo: Atheneu, 2000.

TERRA, Alessandro Batista M.; FRIES, Leadir Lucy Martins; TERRA, Neocindo
Nascimento. Particularidade na fabricacdo de salame. S8o Paulo: Varela, 2004.

TERRA, Nelcindo; BRUM, Marco A. R. Carne e seus derivados. Sdo Paulo: Nobel, 1988.

THIS, Hervé. Um cientista na cozinha. S&o Paulo: Atica, 2008.

WALDMAN, Marta. Cozinha espanhola. S&o Paulo: Melhoramentos, 2005.

ZANELLA, Luiz Carlos. Instalacdo e administracdo de restaurantes. Sdo Paulo: Metha, 2007

CAMARGO, Erika Barbosa. Sucoterapia: como prevenir doengas através de sucos. Sdo Paulo:
Ibrasa, 2004.

JUCENE, Clever. Manual de seguranca alimentar: boas praticas para 0s servicos de
alimentacdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2008.

JACQUES, Aroldo. Receitas simpaticas para doencas antipéticas. Rio de Janeiro: Senac, 2006

JACOB, Heinrich. Seis mil anos de pdo. So Paulo: Nova Alexandria, 2003.

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac, 2009.
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22.0 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BRASIL. Lei n°®9.394/1996. Estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional.
Brasilia/DF: 1996.

Lei n®11.892/2008. Institui a Rede Federal de Educac&o Profissional, Cientifica e
Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia e d& outras
providéncias. Brasilia/DF: 2008.

. Lei n®11.788/2008. Dispde sobre o estagio de estudantes. Brasilia/DF: 2008.

.Lei n°10.861/2004.Institui o Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior
(SINAES) e da outras providéncias;

.Decreto n° 3.860/2001.Além de dar outras providéncias, dispde sobre a organizacéao
do ensino superior e a avaliacdo de cursos e instituicoes;

.Decreto n° 5.154/2004. Regulamenta o § 2° do art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n°.
9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional,
e da outras providéncias. Brasilia/DF: 2004.

.Parecer CNE/CES n° 277/2006. Trata da nova forma de organiza¢do da Educagéo
Profissional e Tecnoldgica de graduacdo. Brasilia/DF: 2006.

Parecer CNE/CP n° 29/2002.Trata das Diretrizes Curriculares Nacionais no Nivel de
Tecndlogo. Brasilia/DF: 2002.

.Resolucdo CNE/CP n° 03/2002. Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais
para a organizacdo e o funcionamento dos cursos superiores de tecnologia. Brasilia/DF: 2002.

.Parecer CNE/CES n° 436/2001. Traca orientacdes sobre os Cursos Superiores de
Tecnologia Formacao de tecnélogo. Brasilia/DF: 2001.

.Parecer CNE n° 776/1997. Orienta as diretrizes curriculares dos cursos de
graduacdo. Brasilia/DF: 1997.

FRIGOTTO, Gaudéncio; CIAVATTA, Maria; RAMOS, Marise (Org.). Ensino médio
integrado: concepces e contradicdes. Sdo Paulo: Cortez Editora, 2005. p. 57-82.
IFPI.Organizacéo Didatica do IFPI. Disponivel em www.ifpi.edu.br. Acesso em:
10/10/2013.

_____.Plano de Desenvolvimento Institucional. Disponivel em www.ifpi.edu.br. Acesso em:
10/10/2013.

MEC/SETEC. Catalogo dos Cursos Superiores de Tecnologia. Disponivel
em<http://portal. mec.gov.br/index.php?option=com_docman&task=doc_download&gid=723
7&Itemid=>. Acesso em: 10/10/2013.

Portaria MEC n° 10/2006.Cria e aprova o Catalogo Nacional de Cursos Superiores
de Tecnologia.
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Unidade Curricular: Habilidades e Técnicas Culinaria |

Periodo letivo: 1° Carga Horaria: 60 Horas
Pré-requisito: Nao ha

Ementa:

Fluxo de cozinha. Brigada de Cozinha (cargos, fun¢des, atribuicdes). Utensilios e equipamentos utilizados em
unidades produtivas. Terminologia gastrondmica. Bases de cozinha (fundos, espessantes, aromaticos,
melhoradores de sabor, embelezadores). Principios de coccdo (transmissdo de calor). Métodos de coccéo.
Auxiliares de métodos de cocgdo. Cortes de hortaligas e frutas. Molhos. Sopas. Ovos (estrelado, frito, assado,
cozido, mexido, escalfado, cocotte, omelete, ranchero, suflé). Condimentos. Ervas e especiarias. Marinadas.

Ficha técnica de preparagéo.

Bibliografia Basica:

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

FARROW, JOANNA. Escola de Chefs. Editora Manole, 2009.

KOSEV et al. 400G: Técnicas de Cozinha. IBEP Nacional. 2007

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

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

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

WRIGHT,J. TREUILLE, E. Le Cordon Bleu. Todas as Técnicas Culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2007. 62
edicdo. 351 pag.

Bibliografia Complementar:

ELLIOT, R. 101 Dicas Essenciais de Legumes e Verduras. SAO PAULO: EDIOURO, 1998. 72 pag.
FARROW ,JOANNA. Molhos. Editora Manole, 2004

GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno dicionario de gastronomia. Editora Objetiva, 2003, 432p.
MAROUKIAN, F. Segredo dos Chefs - As Melhores Técnicas dos Mestres da Gastronomia Atual. Séo
Paulo: PUBLIFOLHA, 2006.224 pég.

MAROUKIAN, FRANCINE. Segredos de Chefs. Editora Publifolha, 2006.

PAIOTTI ,JAMES. Arte e Técnica na Cozinha. Editora Varela, 2004.

PETERSON ,JAMES. O Essencial da Cozinha. Editora Kénemann, 2000

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

Unidade Curricular: Histéria da Gastronomia
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Periodo letivo: 1° Carga Horaria: 45 Horas
Pré-requisitos: Nao ha
Ementa:

Historia da Alimentacdo. Influéncias culturais e sociais derivadas da alimentacdo. Impacto da Gastronomia na
Histéria. Evolugdo da gastronomia através dos séculos, expansdes territoriais e a influéncia nas cozinhas

regionais, escolas gastronémicas e tendéncias atuais da gastronomia.

Bibliografia Bésica:

ALMEIDA, R. C. M. Gastronomia: histéria e cultura. Sdo Paulo: Hotec, 2006.
ARAUJO, W. M. C. Da alimentag&o a gastronomia. Brasilia: UNB, 2005.
BRAUNE, R.; FRANCO, S. C. O que ¢ gastronomia. S&o Paulo: Brasiliense, 2007.
CASCUDO, L. C. Histéria da alimentac¢do no Brasil. S&o Paulo: Global, 2004.

Bibliografia Complementar:
ARAUJO, W.M.C. Da alimentacéo a gastronomia. Brasilia: UNB, 2005.

CAVALCANTI, P. A Patria nas panelas: histéria e receitas da cozinha brasileira. Sdo Paulo: SENAC - SP,
2007.

DALBY, A. Sabores perigosos: a historia das especiarias. Sdo Paulo: SENAC, 2009.

FRANCO, A. De cacador a gourmet: uma historia da gastronomia. 5 ed. Séo Paulo: SENAC Séao Paulo,
2011.

FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: SENAC, 20009.
GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno dicionario de gastronomia. Editora Objetiva, 2003.

KURLANSKY, M. Sal: uma historia do mundo. 2 ed. Sdo Paulo: SENAC, 2010.

LODY, R. O Brasil bom de boca: temas da antropologia da alimentagdo. S&o Paulo: SENAC, 2008.
MARCHESI, G.; VERCELLONI, L. A mesa posta: historia estética da cozinha. Sdo Paulo: SENAC Sé&o Paulo,
20009.

MONTANASSI, M. Comida como cultura. S&o Paulo: SENAC, 2010.

SENAC. SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL. A histéria da gastronomia. Rio de
Janeiro: SENAC Nacional, 2009.

SILVA, P. P. Farinha, feijdo e carne-seca: um tripé culindrio no Brasil colonial. Sdo Paulo: SENAC Séo
Paulo, 2005.

Unidade Curricular: Metodologia da Pesquisa

Periodo letivo: i Carga Horaria: 45 Horas

Pré-requisito: Nao ha
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Ementa:
A organizacdo dos estudos na graduacao. Ciéncia: conhecimento e método. Conceitos de técnica e tecnologia.
Etica e ciéncia. Normas técnicas e procedimentos de elaborac&o dos principais tipos de trabalhos académicos.

Resumos, resenhas, seminarios, projetos de pesquisa e monografia.

Bibliografia Bésica:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724. Informagéo e documentagio —
trabalhos académicos — apresentacdo. Rio de Janeiro, 2005.

. NBR 6023. Referéncias bibliogréaficas. Rio de Janeiro, 2002.

. NBR 6027. Informacéo e documentacdo: sumario — apresenta¢do. Rio de Janeiro, 2003.

. NBR 15287. Projeto de pesquisa. Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2005.

. NBR 12225. Informacéo e documentagdo: lombada — apresentacdo. Rio de Janeiro, Rio de Janeiro,

2004,
. NBR 6024. Informacao e documentacdo: numeragdo progressiva das se¢des de um documento escrito -

apresentacdo. Rio de Janeiro, 2003.

_ . NBR6028. Informacéo e documentacdo: resumo — apresentacdo. Rio de Janeiro, 2003.

_ .NBR 10520. Informacdo e documentagéo: citagbes em documentos — apresentacdo. Rio de Janeiro,
2002.

_ . NBR 6032. Abreviacdo de titulos de periddicos e publicagdes seriadas. Rio de Janeiro, 1989.
BRAUNE, Renata. O que é gastronomia. S8o Paulo: Brasiliense, 2007.

KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica. 26. ed. Porto Alegre: Vozes, 2009.
LAKATQOS, Eva Maria & MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2010.

MAGALHAES, Gildo. Introdugao & metodologia cientifica: caminho da ciéncia e da tecnologia. Sao Paulo:
Atica, 2005.

PETRINI, Carlo. A qualidade como objetivo. In: Slow Food: principios da nova gastronomia. Traducéao de
Renata Lucia Botini. S&o Paulo: Editora SENAC, 2009. p. 93-142.

PINTO, Anna Floréncia de Carvalho Martins. Metodologia do trabalho cientifico: planejamento, estrutura e
apresentacdo de trabalhos académicos, segundo as normas da ABNT. Belo Horizonte, 2011. Mimeografado.
RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: um guia para eficiéncia nos estudos. 6ed. S&o Paulo: Atlas, 2009.
SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007.
TOMIMATSU, Carlos Eiji (Coord.); FURTADO, Silvana Mello (Coord.). Formacéo em Gastronomia:

aprendizagem e ensino. S&o Paulo: Boccato, 2011.

Bibliografia Complementar:

ANDRADE, Maria Margarida. Introducéo & metodologia do trabalho cientifico. 10. ed. S&o Paulo: Atlas,
2010.

BARROS, Aidil Jesus da Silveira & LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Fundamentos de metodologia

cientifica. 3. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.
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BOAVENTURA, Edivaldo M. Metodologia da Pesquisa: monografia, dissertacdo, tese. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
ECO, Umberto. Como se faz uma tese. 20. ed. S&o Paulo: Perspectiva, 2005.

GALLIANO, A. Guilherme. O método cientifico: teoria e pratica. Sdo Paulo: Harbra, 2000.

GONSALVES, Elisa Pereira. Conversas sobre iniciagéo a pesquisa cientifica. 4ed. Campinas-SP: Editora
Alinea, 2007.

LAKATQOS, Eva Maria & MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia do trabalho cientifico. 7. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2008.

RUDIO, Franz Victor. Introducdo ao projeto de pesquisa cientifica. 36. ed. Petrépolis-RJ: Vozes, 2009.
SANTOS, Antonio Raimundo dos. Metodologia cientifica: a constru¢do do conhecimento. 6ed. Rio de Janeiro:
DP&A, 2004.

VARGAS, Milton. Metodologia da pesquisa tecnolégica. Rio de Janeiro: Globo, 1985.

Unidade Curricular: Microbiologia dos Alimentos

Periodo letivo: 1° Carga Horéria: 60 Horas
Pré-requisito Nao ha

Ementa:

Importancia dos microrganismos nos alimentos. Estudo dos fatores (intrinsecos e extrinsecos) que influenciam o
desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos. Estudos dos microrganismos indicadores de contaminagéo.
Estudo da deterioracdo dos diversos alimentos. Doencas veiculadas pelos Alimentos. Avaliacdo da qualidade dos

alimentos. Padrfes microbiol6gicos para os alimentos.

Bibliografia Basica:

FRANCO, Bernadete Dora Gombossy Melo de. & LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. 22 ed. Sdo
Paulo: Atheneu, 2003.

GERMANO, Pedro Manuel. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos: qualidade das matérias primas,
doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. So Paulo: Varela, 2001.
FORTSYTHE, Stephen J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

MAY, James. Microbiologia de Alimentos. 62 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 721 p.

Bibliografia Complementar:

PELCZAR, Michael Joseph. CHAN, E.C.S.; KRIEG, Noel R. Microbiologia. Conceitos e Aplicagdes. 22 ed.
S8o Paulo: Makron Books, 1996.

RIEDEL, Guenther. Controle Sanitario de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentacao. 6. ed.
S8o Paulo: Varela, 2010. 625 p.

Unidade Curricular: | Informatica Aplicada & Gastronomia

Periodo letivo: 1° Carga Horéria: 45 Horas
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Pré-requisitos:

Né&o ha

Ementa:

Bibliografia Bésica:

Bibliografia Complementar:

Unidade Curricular:

Seguranca do Trabalho

Periodo letivo:

lO

Carga Horéria:

30 Horas

Pré-requisito:

Né&o ha

Ementa:

Legislacdo; O trabalhador e o ambiente de trabalho; Equipamento de prevencdo individual e coletiva;

Identificacdo de riscos de acidentes no ambiente; Causas de acidentes; Ergonomia; Prevencdo de acidentes;

Condicdes de trabalho; Suporte basico de primeiros socorros; Controle de riscos ambientais; Fatores de risco.

Bibliografia Basica:

CORDELLA, B. Seguranca no Trabalho e Prevencéo de Acidentes: uma Abordagem Holistica. Sdo Paulo:

Atlas, 1999.

OLIVEIRA, C. D. A. Passo a Passo da Seguranca do Trabalho. Sdo Paulo: LTR, 2000.

PACHECO JUNIOR, W. Gestéo da Seguranca e Higiene do Trabalho. Sdo Paulo: Atlas, 2000.
SALIBA, T. M. e SALIBA, S. C. R. Legislacdo de Seguranca, Acidente do Trabalho e Salde do
Trabalhador. 2ed. Sdo Paulo: LTR, 2003.

Bibliografia Complementar:
DAVIES, Carlos Alberto; Cargos em Hotelaria, Caxias do Sul, Editora Univ. Caxias do Sul, 1997, 343p
EVANGELISTA, José, Tecnologia de Alimentos, Sdo Paulo, Editora Atheneu, 1998, 652p FUNDACENTRO;

Mtb. Policia e Acidente do Trabalho, S&o Paulo: 1998. 37p.

Unidade Curricular:

Estatistica Aplicada

Periodo letivo:

10

Carga Horéria:

45 Horas

Pré-requisitos:

N&o ha
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Ementa:

Bibliografia Bésica:

Bibliografia Complementar:

Unidade Curricular: Habilidades e Técnicas Culinarias |1

Periodo letivo: 2° Carga Horéria: 60 Horas
Pré-requisito: Habilidades e Técnicas Culinarias 11
Ementa:

Peixes e frutos do mar (limpeza, corte, pré-preparo, preparo, armazenamento, beneficiamento). Aves (cortes,
pré-preparo, preparo, armazenamento, beneficiamento). Carne bovina (nomenclatura, estrutura, textura, cortes,
preparacdo, armazenamento, beneficiamento). Vitelo. Carne suina (cortes, pré- preparo, preparo,
armazenamento, beneficiamento). Caga. Ovino e Caprino (cortes, pré- preparo, preparo, armazenamento,

beneficiamento). Marinadas. Nomenclatura.

Bibliografia Basica:

SEBESS, MARIANA. Técnicas de Cozinha Profissional. S&o Paulo: SENAC SAO PAULO, 2009.352p -
ISBN 978-85-7458-256-6.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culindria. Caxias do Sul: Educs, 2009. 362 p. (Hotelaria) ISBN 978-
85-7061-520-6.

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

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

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu todas as técnicas culinarias. S&o Paulo: Marco Zero,
€1997. 351 p. ISBN 85-279-0295-8 (enc.).

Bibliografia Complementar:

BARRETO, Ronaldo L. PONTES. Passaporte para o Sabor. Tecnologias para a elaboracao de cardapios.
Séo Paulo: SENAC. 72 Ed. 2010 - ISBN: 978-85-7359-613-7.

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

ELLIOT, R. 101 Dicas Essenciais de Legumes e Verduras. Sdo Paulo: Ediouro, 1998. 72 pag.

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma visédo gerencial. Editora Senac Nacional, 2005, 208p
- ISBN 978-85-7458-254-2.
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GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno dicionario de gastronomia. Editora Objetiva, 2003, 432p - ISBN
857302237X.
MACKLEY, L. O Livro das massas. Sdo Paulo: Manole,1997.120 pag.

Unidade Curricular: Nutricdo e Dietética

Periodo letivo: 2° Carga Horaria: 45 Horas
Pré-requisito: Nao ha

Ementa:

Conceitos basicos de Nutrigdo. Nutrientes: classificacdo, funcdo, fontes alimentares. Proporcionalidade entre
nutrientes, deficiéncia, toxicidade, requerimentos e recomendagdes. Digestdo, absor¢do e metabolismo dos

macronutrientes e micronutrientes. Nutricao e fibras. Agua.

Bibliografia Basica:

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E. Ciéncias Nutricionais - Aprendendo a Aprender. 2 ed. So Paulo: Sarvier,
2008.

MAHAN, L.K; ESCOTT-STUMP, S. Krause. Alimentos, nutri¢do e dietoterapica. 13 ed. S&o Paulo: Roca,
2013.

TIRAPEGUI, J. Nutrigédo: fundamentos e aspectos atuais. 3 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. S&o Paulo: Atheneu, 2001.

STRINGUETA, Paulo César et al. Alimentos funcionais: conceitos, contextualizagdo e regulamentacdo. Juiz de
Fora: Tempo, 2007.

TORRES, E.A.F.S. Alimentos do milénio. S&o Paulo: Signos, 2002.

Unidade Curricular: | Higiene na Producéao de Alimentos

Periodo letivo: 20 Carga Horaria: 30 Horas
Pré-requisito: Microbiologia dos Alimentos
Ementa:

ConsideracBes gerais sobre higiene. Principios basicos da higienizacdo. Elementos de limpeza e sanitizagdo.
Perigos biolégicos, fisicos e quimicos. Higiene alimentar, ambiental manipulador, equipamentos e utensilios.
Principais leis, decretos e portarias em higiene dos alimentos. Doencgas transmitidas por Alimentos (DTAS).
Controle de qualidade em servicos de alimentacdo. Andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC),
bem como aos procedimentos e a importancia da limpeza e sanitizacdo na inddstria de alimentos, servicos de

alimentacéo e estabelecimentos comerciais.
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Bibliografia Bésica:

ANDRADE, N.J., MACEDO, J.A.B. Higienizagio na industria de alimentos. Sdo Paulo:Varela, 1996, 181p.
BRASIL. Ministério da Agricultura. Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal. Aprovado pelo Decreto n°. 30691 de 29.3.52, alterado pelo Decreto n°. 1255, de 25.6.62. Brasilia, 1980,
166p.

BRASIL, Ministério da Satde. Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Resolugdo - RDC n° 275,
de 21 de outubro de 2002.

BRASIL, Ministério da Satde. Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Resolu¢do RDC n° 216,
de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o regulamento técnico de boas praticas para servicos de alimentacéo.
BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Portaria n° 518, de 25 de
margo de 2004. Estabelece os Procedimentos e as Responsabilidades relativos ao Controle e Vigilancia da
Qualidade da Agua para Consumo Humano e seu Padro de Portabilidade.

BRASIL, Ministério as Saude. Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Portaria n° 326, de 30 de
julho de 1997. Dispde o regulamento técnico sobre as condi¢Bes higiénico-sanitarias e de boas praticas de
fabricacdo para estabelecimentos produtores/ industrializadores de alimentos.

BRASIL, Decreto Municipal n®. 6.235, de 30 de outubro de 1986. Aprova o Regulamento da Defesa e Protecéo
da Saude no tocante a alimentos e a Higiene Habitacional e Ambiental. Rio de Janeiro, 30 de outubro de 1986.
FIGUEIREDO, R.M. DVA: guia prético para evitar DVA — Doengas veiculadas por alimentos e
recomendac6es para manipulagdo segura dos alimentos. S&o Paulo: Manole, 2000.

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

Bibliografia Complementar:

FIGUEIREDO, R.M. As armadilhas de uma cozinha. Sdo Paulo: Manole, 2003.

GERMANO, P.M.L. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2001.

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

HOBBS, B.C., ROBERTS, D. Toxinfec¢des e controle higiénico-sanitario de alimentos. Sdo Paulo: Varela,
1998, 425p.

SILVA Jr., E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Sao Paulo: Varela, 1995. 347p.

Unidade Curricular: | Gestdo em Unidades Produtoras de Refeicoes

Periodo letivo: 20 Carga Horaria: 45 Horas
Pré-requisito: Seguranca do Trabalho
Ementa:.

Introducdo a administragdo. Fungbes Administrativas. Unidades Produtoras de Refeig¢des: estrutura
organizacional, caracteristicas, planejamento fisico-funcional, recursos humanos, organizagdo e funcionamento

dos setores de produtividade. Gestdo de recursos materiais e financeiros. Planejamento e controle de producéo.
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Controle de qualidade nas unidades produtoras de refeicGes.

Bibliografia Bésica:

ABREU, E.S.de, SPINELLI, M.G.N., ZANARDI, A.M.P. Gestédo de Unidades de Alimentacdo e Nutricio —
Um modo de fazer. S&o Paulo: Editora Metha, 2011.

BRAGA, R. M.M. Gestdo da Gastronomia. Sdo Paulo: SENAC, 2008.

CHIAVENATO, I. Introducdo a teoria geral da administracado. 6. ed. Rio de janeiro: Campus, 2002.

LOPES, E. A. Guia para elaboracéo dos procedimentos operacionais padronizados exigidos pela RDC n°
275 da ANVISA. Séo Paulo: Varela, 2004.

MEZOMO, I.F.B. Os Servicos de Alimentacéo — planejamento e administracdo. 5 ed. Sdo Paulo: Manole, 2002.
TEIXEIRA, S.M.F.G., OLIVEIRA, Z.M.G.de.; REGO, J.C.do., BISCONTINI, T.M.B. Administracdo
Aplicada as Unidades de Alimentagdo e Nutri¢do. S&o Paulo: Ed. Atheneu, 2006.

VAZ, C. S. Alimentacéo de coletividade: uma abordagem gerencial. Manual préatico do gestor de servigos
de refeigdes coletivas. Brasilia, 2003.

ZANELLA, L. C. Instalacdo e administracéo de restaurantes. S&do Paulo: Editora Metha, 2007.

Bibliografia Complementar:

BASTOS, R. Gestéo da cadeia de suprimentos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

CHIAVENATO, I. Introducéo a teoria geral da administracdo. 6. ed. Rio de janeiro: Campus, 2002.
JUNIOR, I. M.; CIERCO, A. A;; ROCHA, A. V.; MOTA, E. B.; LEUSIN, S. Gestdo da Qualidade. Rio de
Janeiro: FGV, 2008.

KIMURA, A.Y. Planejamento e administracéo de custos em restaurantes industriais. S&o Paulo: Ed. Varela,
2003.

MEZOMO, I. F. B. Os Servicos de Alimentacao — planejamento e administragdo. 4 ed.S&o Paulo: Manole,
2002.

REGGIOLLI. Planejamento de cardapios e receitas para as Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do. Séo
Paulo: Ed. Atheneu. 2002.

Unidade Curricular: | Tecnologia de Servico e Bar

Periodo letivo: 20 Carga Horaria: 45 Horas
Pré-requisito: Nao ha
Ementa:

Historico e evolugdo de bares e restaurantes , tipologia de bares e restaurantes, técnicas de servico de bebidas,
influéncia histérica de coquetéis e drinks, elaboracdo de drinks e coquetéis classicos e contemporaneos,

conceitos para criacdo para novos drinks e coquetéis, no¢des de higiene no tratamento de bebidas

Bibliografia Basica:
PACHECO, A. O. Manual do Bar. Sao Paulo: Senac SP, 2008.
PACHECO, A. O. Manual do Miitre d’Hétel, Sdo Paulo: Senac SP, 2005.

58




INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD. CIENCIA E TECNOLOGIA

Bibliografia Complementar:

BECK, H et al. Arte e Ciéncia do Servico. So Paulo: Anhembi Morumbi, 2005.

FONSECA, M. T. Técnicas Gerenciais de Restaurantes. S&o Paulo: Senac SP, 1999.

FREUND, F. T.; PESSOA, A. Garcon: Perfil Profissional, técnicas de trabalho e mercado. Rio de Janeiro:

Senac Nacional, 2008. .

Unidade Curricular: | Quimica Culinaria

Periodo letivo: 2 Carga Horaria 45 Horas
Pré-requisito: Nao ha
Ementa:

Propriedades fisico-quimicas da agua. Agua na composigdo dos alimentos. Macro e micronutrientes e suas
possiveis interagdes no processo preparo e acondicionamento das preparacdes. Transformagdes ocasionadas por
acdo enzimaética, resfriamento, congelamento e coccdo. Oxidacdo, escurecimento enzimético e ndo enzimatico.

Pigmentos e corantes. Aditivos alimentares e sua intera¢cdo com os nutrientes.

Bibliografia Basica:

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official methods of analysis of the Association of
Official Analytical Chemists. 16.ed. Arlington: AOAC, 1998.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Introduc¢éo a quimica de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2003. 240p.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. Ed. 3. Sdo Paulo: Varela, 2001.
144p.

CAMPUS, M.A.P. A Ciéncia dos Alimentos. Introducdo & Quimica Bromatolégica, Rio de Janeiro, 1969.
CARVALHO, H. H.; JONG, E. V.; BELLO, R. M.; SOUZA, R. B.; TERRA, M. F. Alimentos: métodos fisicos
e quimicos de analise. 1° ed. Porto Alegre: UFGRS, 2002.

CECCHI, H.M.; Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Editora da
UNICAMP, 2003.

COENDERS, A. Quimica culinaria. Zaragoza: Acribia, 1996. 308p.

EVANGELISTA, J. Alimentos, um estudo abrangente. Rio de Janeiro: Atheneu, 1992.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, W.M.C.; MONTEBELLO, N.P.; BOTELHO, R.B.A. Alguimia dos alimentos. VVol.2. Sdo Paulo:
SENAC, 2007. 560p.

BOBBIO, P.; BOBBIO, A. Manual de laboratorio de quimica. 3° ed. Sdo Paulo: Varela, 2003.

SILVA, Dirceu Jorge. Andlise de alimentos (métodos quimicos e bioldgicos). 2° ed. Vigosa: UFV-MG,
1990.
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Unidade Curricular: Francés Instrumental

Periodo letivo: 2 Carga Horaria: 45 Horas
Pré-requisito: Nao ha
Ementa:

Estratégias de leitura. Habilidades: escrita e leitura. Prontincia Gramatical. Textos. Vocabulario técnico.

Bibliografia Bésica:

BESCHERELLE. La conjugaison 1200 verbes. Paris: Hatier, 1990.

AVOLIO, Jelssa C.; FAURY, Méra L. Minidicionario Michaelis. Sdo Paulo: Melhoramentos, 1998. (Francés-
Portugués/Portugués-Francés).

HELENE, Helen. Dicionario de termos de gastronomia francés-portugués. Sdo Paulo: Gaia: Boccato,2006.
LE ROBERT DE POCHE 2011. Dictionnaire de la langue francaise. Paris: Le Robert, 2010.

MAROTE, D’Olim. Minidicionario. Sao Paulo: Atica, 1998. (Francés- Portugués/Portugués-Frances).
MICHAELIS. Gramética Préatica de Francés. Sao Paulo: Michaelis, 2001.

Bibliografia Complementar:

DICTIONNAIRE DE POCHE. Paris: Larousse, 2012. (Francais-portugais/ Portugais-francais).

GADET, Emmanuelle; LESCURE, Richard; VEY, Pauline. Le nouvel entrainez-vous: Delf Al avec 150
activités. Paris: Cle, 2011.

GALLIER, Thierry. Le nouvel entrainez-vous: vocabulaire avec 450 nouveaux exercices, niveau débutant.
Paris: Cle, 2010.

GREGOIRE, Maia; THIEVENAZ, O. Grammaire progressive du francais: avec 500 exercices, niveau
intermédiaire. Paris: Cle, 1995.

MIQUEL, Claire. Vocabulaire progressif du frangais: avec 280 exercices, niveau débutant. Paris: Cle, 2010.

RUBIO, Braulio A. B. Francés para bares e restaurantes. Sdo Paulo: Editora Senac Séo Paulo, 2012.

Unidade Curricular: Cozinha Fria

Periodo letivo: 3° Carga Horéria: 45 Horas
Pré-requisitos: Habilidades e Técnicas Culinarias Il e Higiene na Producéo de Alimentos
Ementa:

Técnicas de preparacdo de saladas classicas, contemporaneas e seus vinagretes; queijos, charcutaria e seus
servicos; molhos e emulsBes frias; manteigas compostas; hors-d’oeuvres (entradas); aspics; molhos frios; sopas

frias; ligantes, espessantes e emulsionantes.

Bibliografia Basica:
EURODELICES. A Mesa com os Chefes Europeus: Entradas Frias. Rio de Janeiro: Kénemann, 2004.
EURODELICES. A Mesa com os Chefes Europeus: Entradas Quentes. Rio de Janeiro: Kénemann, 2004.
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KOVESI, B.; SIFFERT, C.; CREMA, C. 400g: Técnicas de Cozinha. S&o Paulo: Editora Nacional, 2007.
SEBESS, M. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC SP, 2008.

Bibliografia Complementar

SENAC. Chef Profissional - Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo: Senac Editora, 20009.
TREVISANI, BRUNA. Saladas e Bufés Frios. Sdo Paulo: Editora Melhoramentos, 2001.
SHEASBY, ANNE. O Grande Livro de Receitas: Molhos. Sdo Paulo: Publifolha, 2012.

Unidade Curricular: | Cozinha Europeia

Periodo letivo: 3° Carga Horaria: 75 Horas

Pré-requisitos: Histdria da Gastronomia, Habilidades e Técnicas Culinarias Il e Higiene na

Producéo de Alimentos

Ementa:
Aspectos histdricos, culturais e alimentares, e suas principais preparagdes da Cozinha Portuguesa, Espanhola,
Francesa, Italiana, Alema, Grega e Turca.

Bibliografia Bésica:

KONEMANN. Culinaria: Espanha - Especialidades Espanholas. Sdo Paulo: Konemann Editora, 2008.
KONEMANN. Especialidades Francesas. S&o Paulo: Konemann Editora, 2008.

LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo - Mediterrdneo e Europa Central. Sdo Paulo: Editora
Larousse, 2007. ISBN: 8576350815.

LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo — Europa e Escandinavia. Sao Paulo: Editora Larousse, 2007.
PIRAS, C.; MEDAGLIANI, E. Culinéria Italia. Sdo Paulo: Editora Konemann, 2000.

H.F. ULLMANN. Culinéaria Grécia. Editora Paisagem, 2011.

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

Bibliografia Complementar:

ASSIS, K. Viajando na Cozinha: Dicas, Truques e Receitas. S&o Paulo: Editora Senac, 2006.

Unidade Curricular: Gastronomia Brasileira |

Periodo letivo: 3° Carga Horaéria: 75 Horas

Pré-requisitos: Historia da Gastronomia, Habilidades e Técnicas Culinarias Il e Higiene na

Producéo de Alimentos

Ementa:
Aspectos histéricos e culturais. Herangas gastrondmicas e culturais dos seus povos

formadores. Ingredientes, técnicas e influéncias absorvidas de imigrantes ao longo de sua
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historia. Influéncias socioecondémicas e religiosas na gastronomia brasileira tipica e

contemporanea. Cozinha das regides Centro-Oeste, Sudeste e Sul.

Bibliografia Bésica:

BOSISIO, Arthur (Coord.). Do pampa a serra: os sabores da terra gadcha. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
1999.

BOSISIO, Arthur (Coord.). Sabores e cores das Minas Gerais. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2009.
CHAVES, Guta; FRIXA, Dolores. Larousse da cozinha Brasileira. Sdo Paulo: Larousse, 2007. 200 p.
FERNANDES, Caloca. Viagem Gastrondmica através do Brasil. 7 ed. Sdo Paulo: Senac Ed. 2005, 205p.
FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Histdria da Alimentacdo. Sdo Paulo: Estacdo Liberdade,
1998.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2008.

FREYRE, Gilberto. Acucar: Uma Sociologia do Doce, ed. Global, 2007, Rio de Janeiro. 270p.

ZARVOS, Nick; Ditadi, Carlos Augusto Silva (Col.). Multissabores: a formacéo da gastronomia brasileira.

Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2000.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, W. M. C.; TENSER, C. M. R. (Org.). Gastronomia: cortes e recortes. Brasilia: Senac/DF, 2006.
ATALA, Alex; LIMA, Jodo Gabriel de ; SIMOES, Edu. Alex Atala: Por uma gastronomia brasileira. S&o Paulo:
Bei, 2005. 2v. ISBN 8586518352CASCUDO, Luis da Camara. Historia da Alimentacgéo no Brasil. 3% ed. Sdo
Paulo: Global, 2004.

CAVALCANTI, Pedro. A patria das panelas: historia e receitas da cozinha brasileira. Sdo Paulo: Senac Sédo
Paulo, 2007.

FERNANDES, Caloca. A culinaria paulista tradicional nos hotéis SENAC S&o Paulo. Sdo Paulo: SENAC
Séo Paulo, 1998.

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. S&o Paulo: Ed. Senac S&o Paulo,
2001.

LEAL, Maria L.de Macedo Soares. A histdria da Gastronomia. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 1998.

LIMA, Claudia. Tachos e panelas: historia da alimentacéo brasileira. 3% ed. Recife: Raizes Brasileiras, 2009.
LODY, Raul. Vocabulario do agUcar: historias, culturas e gastronomia da cana sacarina no Brasil. Sao
Paulo: Senac S&o Paulo, 2011.

MAZZEI, Celia. Do jeitinho de Minas: culinaria regional/Celia & Celma. Sdo Paulo: Sena S&o Paulo, 2006.
MENEZES, Helena Maria. Pinh&o indigena — Culinaria do Parand. Curitiba: Senac Parand, 2008.
MONTANARI, Massimo (Org.). O mundo na cozinha: histéria, identidade, trocas. Séo Paulo: Esta¢éo
Liberdade: Senac, 2009.

OLIVEIRA, Raimundo. Coisas de Minas: a culinaria dos velhos cadernos. Brasilia: Senac/DF, 2008.
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Unidade Curricular: | Gastrotecnia

Periodo letivo: 3° Carga Horaria: 45 Horas
Pré-requisitos: Nutricao e Dietética, Higiene na Producéo de Alimentos e Quimica Culinaria
Ementa:

Fundamentos da gastrotecnia. NocGes de pesos, medidas e equivaléncia, per capita, fator de correcdo e fator de
coccao. Principios técnicos e conceituais necessarios para o estudo da aquisicdo dos alimentos, armazenamento,
pré-preparo, preparo e cocgdo dos alimentos, ressaltando as transformagdes quimicas, fisicas e organolépticas em

decorréncia dos procedimentos decorrentes dos varios processos culinarios.

Bibliografia Basica:

CAMARGO, E.B.; BOLHETO, R. A. Tecnica dietética: sele¢do e preparo de alimentos. Manual de
Laboratorio. 2 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2012.

ORNELLAS, L.H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 8 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.
PHLIPPI, S.T. Nutricdo e técnica dietética. 2 ed. Sdo Paulo: Manole 2006.

Bibliografia Complementar:

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

DOMENE, S. M. A. Técnica dietética- Teoria e AplicacGes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
LINGUANOTTO NETO, N. Dicionario Gastronémico: Ervas & Especiarias. Sdo Paulo: Bocatto/Gaia,
2006.164p.

Unidade Curricular: Meétodos de Conservacao dos Alimentos

Periodo letivo: 82 Carga Horaria: 45 Horas
Pré-requisitos: Higiene na Producdo de Alimentos e Quimica Culinaria
Ementa:

Importancia e utilizacdo da conservacdo de alimentos na gastronomia. Conservagdo pelo calor (branqueamento,
tindalizacdo, pasteurizacdo, esterilizacdo, apertizagdo e defumacdo). Conservacdo pelo frio (refrigeracgdo,
congelamento). Secagem e desidratacdo de alimentos. Concentracdo de alimentos. Conservacdo por fermentacéo.
Conservacao pelo uso de aditivos. Embalagem de alimentos. Processos ndo convencionais de aquecimento
(aquecimento por micro-ondas, aquecimento 6hmico). Métodos ndo-térmicos de conservagdo de alimentos

(irradiacdo, alta pressdo). Conservacdo por métodos combinados/ tecnologia de obstaculos.

Bibliografia Basica:
BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimentos. V.3. Ed. Atheneu, S&o Paulo, 1998.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu: Sao Paulo, 1987.
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GAVA, A.J; SILVA, A. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: Principios e aplicacdes. Sdo Paulo:
Nobel, 2008.

FELLOWS P. J. Tecnologia de Processamento de Alimentos. Principios e Praticas. Ed. Artmed. 22 Edicéo.
2006.

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

SILVA, Jodo Andrade. Topicos de Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Livraria Varela, 2000.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animal. Vo.l 2. 12 ed. Ed. Artmed: Séo
Paulo, 2004.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. P.; BOTELHO, R. B. A.; BORGO, L. A. Alquimia dos alimentos. v.
2. S&o Paulo: SENAC, 2007.

FRANCO, B. D. G. M.; LANGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.

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

LIMA, U. A.; AQUARONE, E. & BOZANI, W. Noc¢des de Microbiologia e Conservacdo de Alimentos. 12 ed.
Ed. UFV. S&o Paulo, 1980.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos. vol 1. 12 ed.
Ed.Artmed. S&o Paulo, 2004.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.
RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed. So Paulo: Atheneu, 2005.

Unidade Curricular: | Sociologia da Alimentacdo

Periodo letivo: 3° Carga Horaria: 45 Horas
Pré-requisitos: Histdria da Gastronomia
Ementa:

A Sociologia como ciéncia — objeto, método e contexto historico; Conceito de Sociologia da Alimentacao;
Sociologia a luz do pensamento classico; A alimentacdo como atividade social; Principais ~ correntes  sécio-
antropologicas e suas relagdes com o “fato alimentar”; A internacionalizagdo da alimentacdo e as
particularidades locais; A industrializagdo e a reconstrucao social dos alimentos; Modernidade, padrdes estéticos

e medicalizacdo da alimentacdo cotidiana; Alimentacdo e a formacao da sociedade brasileira.

Bibliografia Basica:

CAMARA C. L. Histéria da Alimentagao no Brasil. 3. Ed. Sdo Paulo: Global, 2004.

FREYRE, G. Acucar — uma sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do nordeste do Brasil. 5 ed.
Sdo Paulo: Global, 2007.

LEVY S. C. A Origem dos Modos & Mesa. Ed. S&o Paulo: Cosac-Naify, 2006.

POULAIN, J. P. Sociologias da Alimentacéo, Floriandpolis: Editora UFSC, 2004.
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Bibliografia Complementar:

BELIK, W. Perspectivas para seguranca alimentar e nutricional no Brasil.Saude soc.[online]. 2003, vol.12,
n.1, pp. 12-20.

CARDOSO; S. Para uma abordagem socioldgica dos distirbios alimentares. In: IV congresso portugués de
Sociologia. [online].

LARAIA, R. B. Cultura — Um Conceito Antropolégico. Rio de Janeiro: Editora Jorge Zahar, 2006.

MINTZ, S. W. Comida e Antropologia — Uma Breve Revisdo. in Revista Brasileira de Ciéncias Sociais, v. 16,
n° 47. 2001.

MONTEIRO, C. A. A dimensao da pobreza, da desnutri¢do e da fome no Brasil. Estud. av. 2003, vol.17,
n.48, pp. 7-20. [online].

Unidade Curricular: Inglés Instrumental

Periodo letivo: 32 Carga Horéria: 45 Horas
Pré-requisito: Nao ha

Ementa:

Estratégias de leitura. Habilidades: reading, writing, speaking and listening. Gramatica. Textos. Vocabulario

técnico.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA, Rubens Queiroz de. As palavras mais comuns da lingua Inglesa. Sdo Paulo: Novatec, 1999.
LAROUSSE. Pequeno Dicionéario Inglés-Portugués-Inglés. Sdo Paulo: Larousse, 2013.

OLIVEIRA, Luciano Amaral. English for Tourism Students. S&o Paulo: editor Roca, 2001.

POHL, Alison. Test your business English: Hotel and Catering. Sdo Paulo, Editora: Penguin Books, 1996.

Bibliografia Complementar:
Munhoz, Rosangela. Inglés Instrumental Mdédulo 1. Sdo Paulo, Editora: Textonovo, 2003.
Munhoz, Roséngela. Inglés Instrumental Modulo 11. Sdo Paulo, Editora: Textonovo, 2003.

SILVA, Guido Gomez de. International Dictionary of Gastronomy. New York: Hippocrene, 1999.

Unidade Curricular: Panificacéo

Periodo letivo: 40 Carga Horaéria: 75 Horas
Pré-requisitos: Habilidades e Técnicas Culinarias Il e Quimica Culinaria

Ementa:

Historico da panificagdo. Matérias-primas utilizadas na panificacdo e suas respectivas funcdes no setor. Os tipos

e partes do grdo de trigo. Quadro econdmico nacional e as perspectivas de mercado. Legislag8o e atribui¢fes do

65




INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD. CIENCIA E TECNOLOGIA

pdo como produto. Processos basicos na producdo de paes. Métodos de mistura das massas fermentadas.
Melhoradores de massa: naturais e quimicos. Ingredientes enriquecedores. Liquidos em panificagdo. O fermento
na panificagdo. Aditivos em produtos de padaria. Produgdo de paes salgados, rasticos, doces, condimentados,
festivos, achatados. Massas laminadas. Producdo de pées internacionais. Valorizacdo dos ingredientes locais,

agregacgdo nas massas e recheios. Preparacdes para dietas restritivas.

Bibliografia Bésica:

ARAUJO, Julio Maria A. Quimica de alimentos: teoria e pratica . 5. ed. Vigosa: UFV, 2011. 601 p. ISBN 978-
85-7269-404-9.

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. Canoas: ULBRA, 1998. 200p. (Labor. 4) ISBN
85-85692-46-4.

BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda Orsatti. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2001. 143 p. ISBN 85-85519-12-6.

CANELLA-RAWLS, S. P&o: arte e ciéncia . 3. ed. S&o Paulo: SENAC SAO PAULO, 2009. 338 p. ISBN 978-
85-7359-889-6.

CAUVAIN, S. P., YOUND, L. S. Tecnologia da Panificacdo. 22 edigdo. Editora Manole. Sdo Paulo, 2009.
GISSLEN, W. Panificacéo e Confeitaria Profissionais. Editora Manole. 800 p. ISBN: 9788520428504.
JACOB, Heinrich Eduard. Seis mil anos de pao: a civilizagdo humana através de seu principal alimento . Sao
Paulo: Nova Alexandria, 2003. 581 p. ISBN 85-7492-095-9.

KALANTY, M. Como Assar Paes - As Cinco Familias de Paes. Editora: Senac Sao Paulo. 531p. ISBN:
9788539601820.

OETTERER, M. ; REGINATO-D'ARCE. Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. xx, 612 p. ISBN 852041978X.
SEBESS, P. Técnicas de panificacdo profissional. 3. ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2011. 320 p. ISBN 978-85-
7458-284-9.

SUAS, M. Panificacdo e Viennoiserie - Abordagem Profissional. Editora: Cengage Learning. 456 p. 1.S.B.N.:
9788522110773.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, Wilma M. C. (Org.). Alquimia dos alimentos. Brasilia: SENAC, 2011. 496 p. (Série Alimentos e
Bebidas ; v. 2) ISBN 9788562564109

BRAGA, Paulo. P&o da paz: 195 receitas de pao de paises membros da ONU, S&o Paulo: Boccato: SENAC
Séo Paulo, 2006. 237 p. ISBN 85-7555-113-2

CASAGRANDE, C. SENAC. Departamento Nacional. O p&o na mesa brasileira. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2005. 151 p. (A Formacéo da culindria brasileira) ISBN 85-7458-151-8

SALINAS, R. Alimentos e nutri¢do: introducao a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002. 278 p.

Unidade Curricular: Cozinha das Américas

Periodo letivo: 40 Carga Horéria: 60 Horas
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Pré-requisitos: Histdria da Gastronomia e Habilidades e Técnicas Culinarias 11

Ementa:
Aspectos histéricos, culturais e alimentares, e suas principais técnicas e preparacfes da Cozinha da América do

Norte, América Central e América do Sul (com excecédo do Brasil).

Bibliografia Bésica:

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 4 ed. Sio Paulo: SENAC Editoras, 2011.
LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo: Américas. Sdo Paulo: Editora Larousse, 2007.
BELLUZZO, Rosa. Os sabores da América. Sdo Paulo: SENAC, 2004.

Bibliografia Complementar:

MONTOYA, C. R., ISERLOH, J. A cozinha mexicana. S&o Paulo : Larousse, 2008.
ABRIL. Cole¢do Cozinhas do Mundo — México. Sdo Paulo: Editora Abril, 2010.
ABRIL. Colegdo Cozinhas do Mundo — Estados Unidos. S&o Paulo: Editora Abril, 2010.
ABRIL. Colegdo Cozinhas do Mundo — Argentina. S&o Paulo: Editora Abril, 2010.
ABRIL. Colegdo Cozinhas do Mundo — Paises Andinos. S&o Paulo: Editora Abril, 2010.
ABRIL. Colegdo Cozinhas do Mundo — Caribe. S&o Paulo: Editora Abril, 2010.

Unidade Curricular: Gastronomia Brasileira 11

Periodo letivo: 40 Carga Horaria: 75 Horas
Pré-requisitos: Gastronomia Brasileira |
Ementa:

Aspectos histéricos e culturais. Herangas gastronémicas e culturais dos seus povos formadores. Ingredientes,
técnicas e influéncias absorvidas de imigrantes ao longo de sua histéria. Influéncias socioecondmicas e religiosas

na gastronomia brasileira tipica e contemporénea. Cozinha das regides Norte e Nordeste.

Bibliografia Basica:

CHAVES, Guta; FRIXA, Dolores. Larousse da Cozinha Brasileira. Sdo Paulo: Larousse, 2007. 200p.
FERNANDES, Caloca. Viagem Gastrondmica Através do Brasil. 7 ed. S8o Paulo: Senac, 2005, 205p.
FREYRE, Gilberto. Agucar: Uma Sociologia do Doce. Rio de Janeiro: Global, 2007. 270p

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2008.

LODY, Raul (Org.). A mesa com Gilberto Freyre. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2004.

LODY, Raul (Org.). Dendé: simbolo e sabor da Bahia. S&o Paulo: Senac S&o Paulo, 2009.

ZARVOS, Nick; Ditadi, Carlos Augusto Silva (Col.). Multissabores: a formacéo da gastronomia brasileira.

Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2000.
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Bibliografia Complementar:

ALBERTIM, Bruno. Recife — guia prético, historico e sentimental da cozinha de tradi¢do. Recife: Editor
Bruno Albertim, 2008.

ARAUJO, W. M. C.; TENSER, C. M. R. (Org.). Gastronomia: cortes e recortes. Brasilia: Senac/DF, 2006.
BOSISIO JUNIOR, A. (Coord.). Culinaria caprina: do alto sertdo a alta gastronomia. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2005.

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da Alimentacdo no Brasil. 32 ed. Sdo Paulo: Global, 2004.
CAVALCANTI, Maria Leticia Monteiro. Historia dos Sabores Pernambucanos. Fortaleza: Ed FGF, 2010.
CAVALCANTI, Pedro. A patria das panelas: histdria e receitas da cozinha brasileira. Sdo Paulo: Senac S&o
Paulo, 2007.

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Histdria da Alimentacdo. S&o Paulo: Estacdo Liberdade,
1998.

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. S&o Paulo: Ed. Senac S&o Paulo,
2001.

FRAZAO, Ana Claudia. Comedoria Popular: Receitas, Engenhos e Fazendas de Pernambuco. Pernambuco:
Ana Claudia Frazéo, 2011.

LEAL, Maria L.de Macedo Soares. A historia da Gastronomia. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 1998.

LIMA, Claudia. Tachos e panelas: historia da alimentacéo brasileira. 3% ed. Recife: Raizes Brasileiras, 2009.
LODY, Raul. Brasil Bom de Boca: Temas da Antropologia d alimentacéo. Sdo Paulo:Senac Séo Paulo, 2008.
LODY, Raul. Farinha de Mandioca: O sabor Brasileiro e as Receitas da Bahia. Sdo Paulo: Senac S&o Paulo,
2013.

LODY, Raul. Vocabulério do agUcar: historias, culturas e gastronomia da cana sacarina no Brasil. Sdo
Paulo: Senac Séo Paulo, 2011.

RADEL, Guilherme. A cozinha Africana na Bahia. Editora Propria, 2012.

SUASSUNA, Ana Rita Dantas. Gastronomia Sertaneja: Receitas que contam Historias. Sdo Paulo: Ed
Melhoramentos, 2010.

Unidade Curricular: | Planejamento de Cardapios

Periodo letivo: 40 Carga Horaéria: 45 Horas
Pré-requisitos: Nutricao e Dietética e Gestdo em Unidades Produtoras de Refeicdes
Ementa:

Técnicas de elaboragdo de cardépios, Conhecimento das necessidades didrias de nutrientes, avaliacdo da
aceitabilidade do cardapio proposto, carddpio vegetariano e macrobiotico, utilizagdo total do alimento,

engenharia de cardapios, métodos de elaboracédo de custos e analise de rentabilidade do cardapio elaborado.

Bibliografia Basica:
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DUBOIS, A.; KULPA, L.; SOUZA, L. E. Gestao de custos e formacéo de Precos: Conceitos, modelos e
instrumento: Abordagem do capital de giro e da margem de competitividade. S&o Paulo: Atlas, 2008.
FONSECA, M. T. Técnicas pra elaboracao de cardapio. Caxias do Sul: EDUCS, 2001.

SILVA, S. M. C. S.; BERNARDES, S. M. Cardapio: Guia pratico para elaboragédo. Sao Paulo: Rocca, 2008.
TEICHMANN, I. M. Cardépios: Técnicas e Criatividades. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

Bibliografia Complementar:
DAVIES, C. A. Alimentos e Bebidas. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.
BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor. Sdo Paulo: SENAC, 2000.

Unidade Curricular: | Analise Sensorial de Alimentos

Periodo letivo: 40 Carga Horéria: 45 Horas
Pré-requisito: Estatistica Aplicada
Ementa:

Andlise Sensorial de Alimentos — historico, definicdo e aplicagdes. Os receptores sensoriais - elementos de
avaliacdo sensorial. Métodos sensoriais: condigdes para degustagdo, amostra e seu preparo, sele¢do e

treinamento da equipe. Estimativa de vida de prateleira.

Bibliografia Basica:

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 3 ed. Curitiba: Editora Universitaria Champagnat. 2011.
FARIA, E. V. Técnicas de Andlise Sensorial. 2 ed. Campinas: ITAL, 2008.

MINIM, V. P. R. Anélise Sensorial: estudo com consumidores. Vigosa: Ed. UFV, 2006.

Bibliografia Complementar:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS — ABNT. Analise sensorial dos alimentos e
bebidas: terminologia. 1993. 8 p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos Fisico-Quimicos para Anélise de Alimentos. Capitulo VI. 4 ed. Séo
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008.

Unidade Curricular: Etica no Trabalho

Periodo letivo: 40 Carga Horéria: 30 Horas
Pré-requisito: Sociologia Aplicada a Gastronomia
Ementa:

Fundamentos de ética geral. Etica e moral. A ética profissional. A ética e a virtude.

Bibliografia Basica:
AMOEDO, Sebastido. Etica do trabalho. Rio de Janeiro: Qualitymark, 1997.
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CAMARGO, Marculino. Fundamentos de ética geral e profissional. 3. ed. Petrépolis: Ed. Vozes, 1999.
COELHO, José Washington. Etica profissional. Curitiba: CRC-PR, 1990.

Bibliografia Complementar:
SA, Antonio Lopes de. Etica profissional. Sdo Paulo: Atlas, 1996.
TOFFLER, Barbara Ley. Etica no trabalho. S&o Paulo: Makson Books, 1993.

Unidade Curricular: | Educacdo Ambiental

Periodo letivo: 40 Carga Horaria: 30 Horas
Pré-requisito: Gestdo em Unidades Produtoras de Refeigdes
Ementa:

O homem e o meio ambiente. No¢bes de Educacdo Ambiental. Principios de Gestdo Ambiental. Gastronomia
Sustentivel. Expansdo da Gastronomia Sustentével.

Bibliografia Basica:

BRAUNE, Renata; Franco, Silvia. O Que Gastronomia. S&o Paulo; Brasiliense, 2012. Colecdo Primeiros
Passos.

REIGOTA, Marcos. O que é Educacdo Ambiental. Sdo Paulo: Brasiliense, 2012. Colec&o Primeiros Passos.
DONAIRE, Denis - Gestdo Ambiental na Empresa / Denis Donaire. — 2. Ed. S&o Paulo. Atlas 1999.

C.ME.D. Nosso futuro comum. S&o Paulo: Fundagdo Getulio Vargas, 1989.

Bibliografia Complementar:

POLIZELLI, Demerval Luiz - Meio ambiente e gestdo do conhecimento: dos higienistas a sociedade da
informag&o/ Demerval Luiz Polizelli- 1. Ed. S&o Paulo. Almedina, 2011

SLOAN, Donald. Gastronomia, restaurantes e comportamento do consumidor. Trad. Sénia Bidutte, Barueri:
Manole,2005.

REIGOTA, Marcos. Verde Cotidiano: o meio ambiente em discussao. Petropolis:DP7 ALLI. 2008.

Unidade Curricular: Confeitaria

Periodo letivo: 52 Carga Horaria: 75 Horas
Pré-requisito: Panificacéo
Ementa:

Historico da Confeitaria. Matérias-primas utilizadas na confeitaria e suas respectivas fun¢es no setor. Massas
guebradicas. Massas secas. Massas liquidas. Massa de bomba. Massas aeradas. Bolos de estrutura cremosa.
Montagem de tortas. Merengues. Musses e Soufflés. Cremes. Técnicas com aglcar. Técnicas com chocolate.

Emprego de frutas. Preparacdes geladas. Preparaces dietas restritivas: diet, light, isenta de gluten.
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Bibliografia Bésica:

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. Canoas: ULBRA, 1998. 200p. (Labor. 4) ISBN
85-85692-46-4.

ARAUJO, Wilma M. C. (Org.). Alquimia dos alimentos. Brasilia: SENAC, 2011. 496 p. (Série Alimentos e
Bebidas ; v. 2) ISBN 9788562564109.

ARAUJO, Jilio Maria A. Quimica de alimentos: teoria e prética. 5. ed. Vigosa: UFV,  2011. 601 p.

ISBN 978-85-7269-404-9.

BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda Orsatti. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2001. 143 p. ISBN 85-85519-12-6.

BRAGA, Lenita Rezende Santos. Bolos artisticos e confeitaria: receitas do mundo todo e delicias da
culinéria brasileira. 2. ed. Petropolis: Catedral das Letras; EPUB, 2005. 227 p. ISBN 85-87098-58-6.
DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas. Sdo Paulo: Marco Zero,
2010. 224 p. ISBN 978-85-279-0334-9.

FARIAS, L. Confeitaria Nacional - Conceitos - Receitas — Tendéncias. Editora: Lm Editora e Distribuidora
Ltda. 175 p. 1.S.B.N.: 9788564610002.

GISSLEN, W. Panificacdo e Confeitaria Profissionais. Editora Manole. ISBN: 9788520428504

HERME, Pierre. Larousse das sobremesas. S&o Paulo: Larousse do Brasil, 2005. 239 p. ISBN. 85-7635-
091-2 (enc.).

ROUX, Michel. Receitas de massas: doces e salgados. Sdo Paulo: Larousse Do Brasil, 2010. 304 p. ISBN
978-85-7635-720-9.

SEBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. 3. ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2010. 379 p. ISBN
978-85-7458-287-0.

SUAS, M. Patisserie - Abordagem Profissional. Editora: Cengage Learning. 712 p. ISBN: 9788522110780.

Bibliografia Complementar:

BONFANTE, Rosely; FEIJO, Ateneia. Bolos: preparo e confeito. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2009. 150
p. ISBN 85-7458-132-1.

QUEIROZ, Marina. Curso bésico de panificagdo. Vigosa: CPT, [20--]. DVD (77 min.): son. color.; 1 livro
de receitas (Panificagdo e confeitaria).

MORGAN, Tortas — Receitas Doces e Salgadas. Editora Manole. 128 p. ISBN: 8520423442.

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

Unidade Curricular: Cozinha Piauiense

Periodo letivo: 52 Carga horaéria: 75 Horas

Pré-requisito: Gastronomia Brasileira 11

71




INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD. CIENCIA E TECNOLOGIA

Ementa:

Aspectos historicos da cultura piauiense e sua influéncia na gastronomia local. Contribuicdo de técnicas e
ingredientes, influéncias socioecondmicas e religiosas de cada uma destas culturas na culinaria piauiense atual.
Crendices e curiosidades. Cozinha dos municipios piauienses. Preparagdes, degustacdo, “contemporaniza¢do” de

receitas classicas.

Bibliografia Bésica:

BARROS, E. R. Piaui: Viagens, guia turistico cultural. Teresina: Parla comunicacédo e consultoria Ltda., 1996.
CHAVES, Guta; FRIXA, Dolores. Larousse da Cozinha Brasileira. Sdo Paulo: Larousse, 2007. 200p.
FERNANDES, Caloca. Viagem gastronémica através do Brasil. 7. ed. Sdo Paulo SENAC Ed. Estidio Sonia
Robatto 2005 255 p.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2008.

LEAL, M. L. M. S. A historia da gastronomia. Rio de Janeiro: SENAC, 1998.

ROCHA, Luiz Francisco da. Coisas piauienses na visdo cabocla. Teresina. Fundagdo cultural Monsenhor
Chaves, 1995.

ZARVOS, Nick; Ditadi, Carlos Augusto Silva (Col.). Multissabores: a formacéo da gastronomia brasileira.

Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2000.

Bibliografia Complementar:

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

CASCUDO, Luis da Camara. Histdria da Alimentacdo no Brasil. 3% ed. S&o Paulo: Global, 2004.

GUIA DO PIAUI. Turistico, Cultural e Historico. Teresina: Digitex Ltda. 2001.

LEAL, Maria L.de Macedo Soares. A histria da Gastronomia. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 1998.

LIMA, Claudia. Tachos e panelas: historia da alimentacéo brasileira. 3% ed. Recife: Raizes Brasileiras, 20009.
LODY, Raul. Brasil Bom de Boca: Temas da Antropologia da alimenta¢do. Sao Paulo:Senac S&o Paulo,
2008.

SUASSUNA, Ana Rita Dantas. Gastronomia Sertaneja: Receitas que contam Histérias. Sdo Paulo: Ed
Melhoramentos, 2010.

Unidade Curricular: Cozinha Oriental

Periodo letivo: 52 Carga horaria: 60 Horas

Pré-requisitos: Histdria da Gastronomia e Habilidades e Técnicas Culinarias 11
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Ementa:
Aspectos histdricos, culturais e alimentares, e suas principais técnicas e preparagdes da Cozinha da Asiatica
(Japdo, China, india, Tailandia e Coréia do Norte e Sul) e do Oriente Médio (paises de religido mulgumana e

Judaica).

Bibliografia Bésica:

BARBER, K. TAKEMURA, H. Sushi - técnicas e receitas. Editora Publifolha, 2008

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 4 ed. Sdo Paulo: SENAC Editoras, 2011.
LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo: Asia e Oceania. Sio Paulo: Editora Larousse, 2007.
LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo: Oriente Médio, Africa e indico. S&o Paulo: Editora Larousse,
2007.

LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo - Mediterraneo e Europa Central. Sdo Paulo: Editora
Larousse, 2007. ISBN: 8576350815

WILSON, A. Cozinha Japonesa e Coreana. S&o Paulo: Editora Konemann, 2007.

Bibliografia Complementar:

PAISAGEM. O livro essencial da cozinha asiatica. Sdo Paulo: Editora Paisagem, 2008.

Unidade Curricular: | Enogastronomia

Periodo letivo: 52 Carga Horaria: 45 Horas
Pré-requisitos: Histdria da Gastronomia e Quimica Culinaria
Ementa:

Historico e influéncia dos vinhos; tipos e classificacdo de vinhos e espumantes, cepas de uvas, processo de
vinificacdo de vinhos e espumantes, regides produtoras de vinhos, conceitos de terroir, rotulagem de vinhos;

servico de vinho, degustacéo de vinhos, harmonizacdo de vinho e alimentos.

Bibliografia Basica:

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

AMARANTE, J. O. A. Os segredos do vinho: para iniciantes e iniciados. Sao Paulo: Mescla, 2005.
LAROQUSSE, Larousse do Vinho. Larousse do Brasil, 2007.

SANTOS, J. I., Vinhos: O Essencial. Sdo Paulo: Senac, 2008.

BORGES, E. P. Harmonizacgao: O Livro definitivo do casamento do vinho com a comida. Rio de Janeiro:
Mauad, 2007.

Bibliografia Complementar:
DOMINE, A. Vinhos, Kéneman, 2006.
PACHECO, A. O. Iniciagdo a Enologia. Sao Paulo: Senac SP, 1998.
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Unidade Curricular: | Eventos, Cerimonial e Etiqueta

Periodo letivo: 52 Carga Horaria: 45 Horas

Pré-requisitos: Gestdo em Unidades Produtoras de Refei¢des, Tecnologia de Servico e Bar e

Planejamento de Cardapios

Ementa:

Historico, classificacdo e tipologias dos eventos. Planejamento de eventos e desenvolvimento do tema. Gestao
financeira aplicada a eventos. Estruturacdo e organizacdo de eventos. Elaboracdo de cardapio para eventos.
Etiqueta Social. Cerimonial para eventos de gastronomia. Coordenacao.

Bibliografia Basica:

ALLEN, Jonny & Tal. Organizacéo e gestdo de eventos. Rio de Janeiro: Elsevier. 2008.

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. Caxias do Sul. EDUCS, 2003

HAASE FILHO Pedro. Gastronomia: cardapios especiais. Porto Alegre: RBS, 2003.

CHULUTER, Regina. Gastronomia e Turismo. S&o Paulo: Alefh, 2003.

Fleury, Gilda. Eventos: seu negdcio, seu sucesso. Ibradep. 2005.

FREUND, F. T. Festas e Recepc¢es: Gastronomia Cerimonial e Etiqueta. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2007.

Luz, O. R. Cerimonial: Protocolo e Etiqueta. Rio de Janeiro: Saraiva, 2005.

MIRANDA, Luiza. Negocios e festas.- cerimonial e etiqueta em eventos. Belo Horizonte: Auténtica, 2001.

Bibliografia Complementar:

CARPINELLI, Vivian Marcassa. Cerimonial, Etiqueta, protocolo e eventos. Curitiba: Hellograff, 2002.
BETTEGA, Maria Lcia. Eventos e Cerimonial: simplificacdes e a¢Bes. 4. Ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2006.
LUKOWER, Ana. Cerimonial e Protocolo. S&o Paulo: Contexto, 2003.

LINS, Augusto. Etiqueta protocolar e cerimonial. 2. Ed. Brasilia, DF: Linha Gréafica Editora.

BECK, H et al. Arte e Ciéncia do Servico. Sdo Paulo: Anhembi Morumbi, 2005.

NETO, F. P. D. Marketing de Eventos. Ed. Sprint, 2003.

PACHECO, A. O. Manual de Organizacao de Banquetes. Sdo Paulo: Senac SP, 2004.

STRONG, R. Banquete. Rio de Janeiro: Ed. Jorge Zahar, 2004.

Unidade Curricular: | Empreendedorismo

Periodo letivo: 52 Carga Horéria 30 Horas
Pré-requisitos: Gest&o em Unidades Produtoras de Refeicéo e Etica no Trabalho
Ementa:

Empreendedorismo. Perfil Empreendedor. Mercado e as oportunidades de trabalho. Explorando Novas Ideias de
Oportunidades de Negdcios. Plano de Negdcio Simplificado com em Enfase em Analise de Negécios em
Gastronomia.
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Bibliografia Bésica:

ANGELO, Eduardo Bom. Empreendedor Corporativo: a nova postura de quem faz a diferenca. Rio de
Janeiro: Campus, 2003.

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo, dando asas ao espirito empreendedor. 32 edi¢do. Sdo Paulo:
Saraiva, 2008.

CHURCHILL, J,R; ;PETER, J.P. Marketing: criando valor para os clientes. Sdo Paulo:Saraiva.2000.
DORNELLAS, J. C.A. Empreendedorismo: transformando ideias e negdcios. Rio de Janeiro: Elsevier. 2004.
DOPER, C; FLETCHER, J; S GILBERT, SHEPERD, R: Turismo: principios e praticas. Porto Alegre:
Bookman, 2001.

Bibliografia Complementar

CASAROTTO FILHO, Nelson. Projeto de negécio: estratégias e estudos de viabilidade: redes de empresas,
engenharia simultanea, plano de negécio. Sao Paulo: Atlas, 2002.

DOLABELA, Fernando. Oficina do Empreendedor. Sdo Paulo: Editora de Cultura, 1999.

DOLLABELA, Fernando. O segredo de Luisa. S&o Paulo: Cultura Editores Associados, 1999.

Unidade Curricular: | Trabalho de Concluséo de Curso 1 (TCC 1)

Periodo letivo: 52 Carga Horaria: 45 Horas
Pré-requisitos: Metodologia da Pesquisa e Etica no Trabalho
Ementa:

Pesquisa cientifica: conceitos e métodos. Etica em pesquisa. Estrutura do projeto de pesquisa cientifica.

Elaboracédo e formatagdo do projeto de monografia. O processo de orientagdo. Monografia: estrutura e redacédo.

Bibliografia Basica:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724. Informag&o e documentagio —
trabalhos académicos — apresentagdo. Rio de Janeiro, 2005.

. NBR 6023. Referéncias bibliogréaficas. Rio de Janeiro, 2002.

. NBR 6027. Informacédo e documentacdo: sumario — apresentacdo. Rio de Janeiro, 2003.

. NBR 15287. Projeto de pesquisa. Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2005.

. NBR 12225. Informacéo e documentacdo: lombada — apresentacdo. Rio de Janeiro, Rio de Janeiro,

2004.

. NBR 6024. Informacéo e documentacdo: numeragdo progressiva das se¢cdes de um documento escrito -

apresentacdo. Rio de Janeiro, 2003.

. NBR 6028. Informacéo e documentagdo: resumo — apresentacdo. Rio de Janeiro, 2003.

. NBR 10520. Informagdo e documentacéo: citagbes em documentos — apresentacdo. Rio de Janeiro,
2002.

. NBR 6032. Abreviacao de titulos de periddicos e publicagdes seriadas. Rio de Janeiro, 1989.
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BRASIL. CONSELHO NACIONAL DE SAUDE. Resolugio n° 196 de 10 de outubro de 1996. Versio 2012.
Disponivel em: <conselho.saude.gov.br/Web_comissoes/conep/aquivos/resolucoes/resolucoes.htm> Acesso em
28/04/2013.

BRASIL. CONSELHO NACIONAL DE SAUDE. Resolugio n° 446, de 11 de agosto de 2011. Comiss&o
Nacional de Etica em Pesquisa. Regimento Interno. Disponivel em:
<conselho.saude.gov.br/Web_comissoes/conep/aquivos/resolucoes/resolucoes.htm> Acesso em 28/04/2013.
ECO, Umberto. Como se faz uma tese. 20. ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 2005.

HEBBEL, Ingrid Schmidt. Pesquisa académico-cientifica nos cursos superiores de Gastronomia no Brasil. In:
TOMIMATSU, Carlos Eiji (Coord.); FURTADO, Silvana Mello (Coord.). Formagéo em Gastronomia:
aprendizagem e ensino. Sdo Paulo: Boccato, 2011.

GIL, Antbnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica. 26. ed. Porto Alegre: Vozes, 2009.
LAKATQS, Eva Maria & MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2010.

PINTO, Anna Floréncia de Carvalho Martins. Projeto de Monografia: Estrutura, elaboracéo e apresentacéo.
Belo Horizonte, 2011. Mimeografado.

SANTOS, Luiz Henrique Lopes dos. Sobre a integridade ética da pesquisa. Disponivel em:
<http://www.fapesp.br/6566>. Acesso em 28/04/2013.

SCHLUTER, Regina G. Metodologia da pesquisa em turismo e hotelaria. Tradugio de Tereza Jardini. S&o
Paulo: Aleph, 2003.

SEVERINO, Antdnio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007.

Bibliografia Complementar:

ANDRADE, Maria Margarida. Introducédo a metodologia do trabalho cientifico. 10. ed. S&o Paulo: Atlas,
2010.

BARROS, Aidil Jesus da Silveira & LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Fundamentos de metodologia
cientifica. 3. ed. S8o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

BOAVENTURA, Edivaldo M. Metodologia da Pesquisa: monografia, dissertacao, tese. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
GALLIANO, A. Guilherme. O método cientifico: teoria e pratica. Sdo Paulo: Harbra, 2000.

GONSALVES, Elisa Pereira. Conversas sobre iniciacdo a pesquisa cientifica. 4ed. Campinas-SP: Editora
Alinea, 2007.

LAKATQOS, Eva Maria & MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia do trabalho cientifico. 7. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2008.

MAGALHAES, Gildo. Introducéo & metodologia cientifica: caminho da ciéncia e da tecnologia. Sdo Paulo:
Atica, 2005.

RUDIO, Franz Victor. Introducao ao projeto de pesquisa cientifica. 36. ed. Petropolis-RJ: Vozes, 2009.
SANTOS, Antonio Raimundo dos. Metodologia cientifica: a constru¢do do conhecimento. 6ed. Rio de Janeiro:
DP&A, 2004.

TEIXEIRA, Elisabeth. As trés metodologias: académica, da ciéncia e da pesquisa. 7. Ed. Petrépolis-RJ: Vozes,

76




INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD. CIENCIA E TECNOLOGIA

2010.

Unidade Curricular: Trabalho de Concluséo de Curso 2 (TCC2)

Periodo letivo: 6° Carga Horaria: 45 Horas
Pré-requisito: TCC1
Ementa:

Desenvolvimento, acompanhamento e apresentacdo do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC).

Bibliografia Basica:

ASSOCIAGCAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724. Informagéo e documentagio —
trabalhos académicos — apresenta¢do. Rio de Janeiro, 2005.

. NBR 6023. Referéncias bibliogréaficas. Rio de Janeiro, 2002.

. NBR 6027. Informacéo e documentacdo: sumario — apresenta¢do. Rio de Janeiro, 2003.

. NBR 15287. Projeto de pesquisa. Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2005.

. NBR 12225. Informacéo e documentagdo: lombada — apresentacdo. Rio de Janeiro, Rio de Janeiro,

2004.

. NBR 6024. Informacéo e documentacdo: numeragdo progressiva das se¢des de um documento escrito -

apresentacdo. Rio de Janeiro, 2003.

_ . NBR6028. Informacéo e documentacdo: resumo — apresentacdo. Rio de Janeiro, 2003.

_ .NBR 10520. Informagdo e documentacéo: citagbes em documentos — apresentacdo. Rio de Janeiro,
2002.

__ . NBR6032. Abreviacdo de titulos de periddicos e publicagdes seriadas. Rio de Janeiro, 1989.

BRASIL. CONSELHO NACIONAL DE SAUDE. Resolugio n° 196 de 10 de outubro de 1996. Vers&o 2012.
Disponivel em: <conselho.saude.gov.br/Webh_comissoes/conep/aquivos/resolucoes/resolucoes.htm> Acesso em
28/04/2013.

BRASIL. CONSELHO NACIONAL DE SAUDE. Resolugio n° 446, de 11 de agosto de 2011. Comiss&o
Nacional de Etica em Pesquisa. Regimento Interno. Disponivel em:
<conselho.saude.gov.br/Web_comissoes/conep/aquivos/resolucoes/resolucoes.htm> Acesso em 28/04/2013.
ECO, Umberto. Como se faz uma tese. 20. ed. S8o Paulo: Perspectiva, 2005.

HEBBEL, Ingrid Schmidt. Pesquisa académico-cientifica nos cursos superiores de Gastronomia no Brasil. In:
TOMIMATSU, Carlos Eiji (Coord.); FURTADO, Silvana Mello (Coord.). Formagédo em Gastronomia:
aprendizagem e ensino. Sao Paulo: Boccato, 2011.

GIL, Antbnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica. 26. ed. Porto Alegre: Vozes, 2009.
LAKATOS, Eva Maria & MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Séo
Paulo: Atlas, 2010.
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PINTO, Anna Floréncia de Carvalho Martins. Projeto de Monografia: Estrutura, elaboracéo e apresentacéo.
Belo Horizonte, 2011. Mimeografado.

SANTOS, Luiz Henrique Lopes dos. Sobre a integridade ética da pesquisa. Disponivel em:
<http://www.fapesp.br/6566>. Acesso em 28/04/2013.

SCHLUTER, Regina G. Metodologia da pesquisa em turismo e hotelaria. Tradugio de Tereza Jardini. S&o
Paulo: Aleph, 2003.

SEVERINO, Antdnio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007.

Bibliografia Complementar:

ANDRADE, Maria Margarida. Introducéo a metodologia do trabalho cientifico. 10. ed. Sao Paulo: Atlas,
2010.

BARROS, Aidil Jesus da Silveira & LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Fundamentos de metodologia

cientifica. 3. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

BOAVENTURA, Edivaldo M. Metodologia da Pesquisa: monografia, dissertacéo, tese. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

GALLIANO, A. Guilherme. O método cientifico: teoria e pratica. Sdo Paulo: Harbra, 2000.
GONSALVES, Elisa Pereira. Conversas sobre iniciacéo a pesquisa cientifica. 4ed. Campinas-SP: Editora
Alinea, 2007.

LAKATQOS, Eva Maria & MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia do trabalho cientifico. 7. ed. S&o
Paulo: Atlas, 2008.

MAGALHAES, Gildo. Introducéo & metodologia cientifica: caminho da ciéncia e da tecnologia. Sdo Paulo:

Atica, 2005.
RUDIO, Franz Victor. Introducédo ao projeto de pesquisa cientifica. 36. ed. Petropolis-RJ: Vozes, 2009.

SANTOS, Antonio Raimundo dos. Metodologia cientifica: a constru¢do do conhecimento. 6ed. Rio de Janeiro:

DP&A, 2004.

TEIXEIRA, Elisabeth. As trés metodologias: académica, da ciéncia e da pesquisa. 7. Ed. Petropolis-RJ: Vozes,

2010.
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