1 MINISTERIO DA EDUCA(’:AO Priscilla Infancio Antunes
wnverses INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA SIAPE 2284915
CAMPUS FLORIANOPOLIS-CONTINENTE

12 FASE
Disciplina: MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 36 HORAS

HABILIDADES:

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

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

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

- Aplicar os principios da ciéncia e tecnologia de alimentos na producéo de alimentos e bebidas.

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

- Aplicar as boas préticas de producdo e os procedimentos operacionais padronizados (POP).

CONHECIMENTOS:

Tipos de micro-organimos;

Seguranca alimentar;

Métodos de conservacao;

Coleta de amostras para analise;

Técnicas de detecc¢do dos micro-organismos.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4 ed.
Manole, 2011.

LACASSE, D. Introduc¢ado a microbiologia alimentar. Instituto Piaget, 1995.
TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L.Microbiologia. 8 ed. Artmed, 2008.
COMPLEMENTAR:

FUNKE, B.R.; CASE, C.L.; TORTORA, G.J. Microbiologia. 6.ed. Ed. Artmed. 2005.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos, Editora Atheneu, 1996,
182p. (4a reimpressao)

RAY, N. Microbiologia de alimentos, 62. ed. Porto Alegre: Art Med, 2005.




® MINISTERIO DA EDUCACAO *

wmrermew. INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA Priscilla Infancio Antunes
CAMPUS FLORIANOPOLIS-CONTINENTE SIAPE 2284915

12 FASE
Disciplina: TURISMO E HOSPITALIDADE
CARGA HORARIA: 72h

HABILIDADES:

- Identificar a gastronomia na cadeia produtiva do turismo.

- Reconhecer as atividades impulsoras do turismo, dos servigos de alimentagdo e do setor de
hotelaria.

- Utilizar os conceitos de hospitalidade no &mbito da gastronomia.

- Compreender a gastronomia como atrativo turistico.

CONHECIMENTOS:

Perspectiva historica da hospitalidade.

Conceito e abrangéncia do turismo e da hospitalidade.
Cadeia produtiva do turismo.

Roteiros turisticos gastrondmicos.

Evolucéo e caracteristicas dos meios de hospedagem.
A hospitalidade nos servicos de alimentacao.
Caracterizagdo do setor de restauragéo.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimbnio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
CAMARGO. Luiz Octéavio. Hospitalidade. Sao Paulo: Aleph, 2004.
LOCKWOOD, A; MEDLIK, S. Turismo e hospitalidade no século XXI. Barueri: Manole, 2003.

WALKER, John. R. Introducé&o a Hospitalidade. Barueri: Manole, 2002.

COMPLEMENTAR:

CAMPOS, José Ruy Veloso. Introducdo ao Universo da Hospitalidade. Sdo Paulo: Papirus,
2005.

CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade: na perspectiva da gastronomia e da hotelaria. Séo
Paulo: Saraiva, 2005.

CHON, Kye-Sung & SPARROWE, Raymond T. Hospitalidade: conceitos e aplicacfes. Séo
Paulo: Pioneira-Thomson, 2003.

CAMPOS, José Ruy Veloso. Introducédo ao universo da hospitalidade. Campinas, SP: Papirus,
2005. 218 p. (Hospitalidade). Bibliografia: p. [215]-218. ISBN 8530807847 (broch.).
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12 FASE
Disciplina: HABILIDADES DE COZINHA 1
CARGA HORARIA: 72h

HABILIDADES:

Selecionar e higienizar as matérias primas.

Utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos.

Armazenar de forma adequada os alimentos.

Praticar as técnicas de preparacdo dos alimentos e as técnicas de base de coccéo.

Aplicar tempos e métodos nos processos produtivos.

Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos, de
utensilios e de alimentos na producéo de alimentos e/ou refeicoes.

CONHECIMENTOS:

Brigada de cozinha.

Bases de cozinha.

Matérias primas.

Estrutura fisica e funcional de cozinha.

Corte e porcionamento de legumes e verduras.
Métodos de cocgéo.

Fundos, molhos e sopas.

Boas praticas de manipulagéo de alimentos.
Vocabularios técnicos de termos técnicos.
Fichas técnicas e espelhos de custo.

Formas corretas de aquisi¢do, recebimento, armazenamento e conservacao de alimentos.
Quimica aplicada aos alimentos.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimbnio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHEF PROFISSIONAL:Instituto Americano de Culinaria.(tradugcédo de Renata Lucia Bottini).S&o
Paulo: Ed. SENAC, 2009.

KOVESI, Betty. 400G: Técnicas de cozinha.; llustrag6es de Dado Motta. Sdo Paulo: Nacional,
2010.

THIS, Hervé.Um cientista na cozinha. 4. ed. Sdo Paulo: Atica, 2006.

COMPLEMENTAR:

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

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

JAMES, Kenneth.Escoffier: o rei dos chefs. Tradugcdo de André Luiz Alvarenga. S&o Paulo: Ed.
SENAC Séo Paulo, 2008.

KLIE, Virginia.Glossario de gastronomia: portugués-inglés/ inglés-portugués. Sao Paulo: Disal,
2006.

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




-

° MINISTERIO DA EDUCACAO Priscilla Infancio Antunes
wrmrermee INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA SIAPE 2284915
CAMPUS FLORIANOPOLIS-CONTINENTE

12 FASE
Disciplina: SEGURANCA DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 36 HORAS

HABILIDADES:

Aplicar os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos, de utensilios e de
alimentos nos servicos de alimentacéo;

Selecionar adequadamente as matérias-primas;

Aplicar as técnicas de conservacdo de matérias-primas e de refeicbes.

CONHECIMENTQOS:

Seguranca alimentar

Importéncia da higiene alimentar

Conceito e aplicabilidade dos conceitos de Perigo, Risco, Severidade e Critério na producgéo de
alimentos

Microbiologia basica na manipulacao dos alimentos

Doencas transmitidas por alimentos (DTAS)

Higiene pessoal

Higiene ambiental, de equipamentos e de utensilios

8. Higiene na producéo de alimentos (selecdo de fornecedores, recebimento, armazenamento,
pré-preparo, preparo, espera; distribuicdo; sobras).

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria n°. 1428 de 23/11/93. Disponivel em: <http://
www.anvisa.gov.br>. Acesso em 14/02/14.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolucdo RDC n°. 216, de 15 de setembro de 2004.
DispBe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacéo.
Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6 ed., S&do Paulo: Artmed, 2005.

COMPLEMENTAR:

LACASSE, D. Introducéo a microbiologia alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 1995.

SANTA CATARINA. Decreto Estadual n°. 31.455, de 20 de fevereiro de 1987. Estabelece
critérios sobre estabelecimentos que manipulem, comercializem ou transportem
alimentos e/ou bebidas. Disponivel em www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm.
Acesso em 04/04/07.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 62 edicdo, Sao
Paulo: Varela, 2005, 624p.

ABERC. Associacdo Brasileira de Empresas de Refeicbes Coletivas. Manual ABERC de
Préticas de Elaboragdo e Servico de Refeicdes para Coletividades. 92edicdo. Sao Paulo:
ABERC, 2009. 211p.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997.
Aprova regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico sanitarias e de boas préticas
de fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.
Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em 17/07/2007.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolucao RDC n°. 12, de 2 de janeiro de 2001.
Aprova Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos para alimentos. Disponivel
em www.anvisa.gov.br.
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12 FASE
Disciplina: SEGURANCA DO TRABALHO
CARGA HORARIA: 36h

HABILIDADES:

Reconhecer os fatores de risco na operacao da cozinha.
Prevenir possiveis acidentes na rotina de trabalho.
Verificar os controles de riscos ambientais.

Realizar técnicas de primeiros socorros.

CONHECIMENTOS:

Legislacéo;

O trabalhador e o ambiente de trabalho;

Equipamentos de prevencéo individual e coletiva;

Identificacdo de riscos de acidentes no ambiente (fisico, quimico e biolégico);
Causas de acidentes;

Ergonomia;

Prevencéo de acidentes;

Condicdes de trabalho;

Suporte basico de primeiros socorros.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimbnio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHIAVENATO, Idalberto. Gestado de pessoas: o novo papel dos recursos humanos nas
organizacdes. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

SANTORO, Deyse. Conceicdo. Situacdes de Urgéncia & Emergéncia: Manual de condutas
praticas. Rio de Janeiro: Aguia Dourada, 2011.

FIGUEIREDO, Luiza Guilherme Buchmann. Higiene e seguranca do trabalho: livro didatico.
Palhoca: UnisulVirtual, 2007.

COMPLEMENTAR:

MINISTERIO DO TRABALHO E EMPREGO M.T.E. Disponivel em:
<http://portal.mte.gov.br/portal-mte/>.

MORAES, Marcia Vilma Gongalves de. Atendimento pré-hospitalar: treinamento da brigada
de emergéncia do suporte basico ao avanc¢ado. 1 ed. Sdo Paulo: latria, 2010.

MORAES, Marcia Vilma Gongalves de. Doencas Ocupacionais — agentes: fisico, quimico,
biolégico, ergonémico. S&o Paulo: Erica, 2010.

QUILICI, Ana Paula; TIMERMAN, Sérgio. Suporte basico de vida: primeiro atendimento na
emergéncia para profissionais de saude. Barueri, Sdo Paulo: Manole, 2011.
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13 FASE ] ]
Disciplina: INTRODUGCAO A ADMINISTRAGAO
CARGA HORARIA: 72 HORAS

HABILIDADES:

Identificar e utilizar critérios das teorias para melhor o desempenho organizacional.
Desenvolver solucdes na gestdo de empreendimento na gastronomia, com base nas teorias
administrativas e organizacionais.

Desenvolver visao sistémica dos empreendimentos na area da gastronomia

CONHECIMENTOS:

Principais teorias da administracédo: ideias fundamentais e tendéncias contemporaneas.
Fundamentos e conceitos basicos da administragao.

Processo administrativo e suas func¢des: planejamento, organizacao, diregdo e controle.
Processo decisorio e resolucao de problemas.

Identificar e utilizar critérios de das teorias para melhor o desempenho organizacional.

Identificar os conceitos basicos da Administracdo na realidade dos empreendimentos
gastronémicos.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrim6nio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

CHIAVENATO, Idalberto. Teoria Geral da Administragdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.

SILVA, Reinaldo Oliveira. Teorias da administragdo. S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning,
2001.

COMPLEMENTAR:

CASTELLI, G. Gestao hoteleira. Sado Paulo: Saraiva, 2006.

CASTELLI, G. Administrac&o hoteleira. Caxias do Sul: EDUCS, 2003.

LACOMBE, J. M.; HEILBORN, Gilberto. Administragado: principios e tendéncias. Sao Paulo:
Saraiva, 2003.

MAXIMIANO Antonio Cesar Amaru. Introdug¢do a Administragdo. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
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12 FASE
Disciplina: FUNDAMENTOS DO TRABALHO ACADEMICO
CARGA HORARIA: 36 HORAS

HABILIDADES:

Desenvolver a habilidade tedrico-metodolégico necessario a elaboragdo de trabalhos
académicos.

Desenvolver trabalhos e pesquisas com temas relacionados a tecnologia em gastronomia.

CONHECIMENTQOS:

Formas de conhecimento, ciéncia e pesquisa;

Aspectos do “estudar”, “ler” e “escrever”;

Estrutura basica do trabalho académico: introdugéo, desenvolvimento e conclusao;

Tipos de trabalho académico: resumo, resenha, relatério, artigo e monografia;

Tipos de pesquisa cientifica: empirica, bibliogréafica, estudo de caso, qualitativa, quantitativa;
Estrutura basica do projeto de pesquisa;

Normatizagdo de textos cientificos: citagdes, referéncias e apresentagao.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrim6nio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520 - Informacdo e
documentacdo — Citagdes em documentos — Apresentagdo. Rio de Janeiro: ABNT, ago.
2002a.
. NBR 6023 - Informacdo e documentacdo — Referéncias — Elaboracéo. Rio de
Janeiro: ABNT, ago. 2002b.
NBR 14724 - Informacdo e documentacdo - Trabalhos académicos -
apresentacao. 2. ed. Rio de Janeiro: ABNT, dez. 2005.

COMPLEMENTAR:

GIL, Antbnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacao a
pesquisa. 22. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2004.

DEMO, Pedro. Introducdo a metodologia da ciéncia. 2 ed. S&o Paulo: Atlas, 1987.
GALLIANO, Guilherme. O método cientifico: teoria e pratica. Sao Paulo: Harba, 1985.
GONSALVEZ, Eliza Pereira. Conversas sobre iniciacdo & pesquisa cientifica. 32 ed.
Campinas, SP: Alinea, 2003.

GRESSLER, Lori Alice. Introducdo a pesquisa: projetos e relatorios. Sdo Paulo: Edigbes
Loyola, 2003.

JACOBINI, Maria Leticia de Paiva. Metodologia do trabalho académico. 32 ed. Campinas, SP:
Alinea, 2006.

NORTHEDGE, Andrew. Técnicas para estudar com sucesso. Florianopolis: Ed. da UFSC/The
Open University, 1998.
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22 FASE
Disciplina: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 72 HORAS

HABILIDADES:

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

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

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

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

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

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

- Aplicar os principios da ciéncia e tecnologia de alimentos na producédo de alimentos e bebidas.

CONHECIMENTOS:

Quimica dos alimentos: carboidratos, proteinas, lipidios, agua, vitaminas, sais minerais e
pigmentos.

Normas de laboratério.

Métodos de analise de alimentos.

Matérias primas de origem vegetal e animal.

Tecnologia de produtos de origem vegetal.

Tecnologia de produtos lacteos.

Tecnologia de produtos carneos.

Métodos de conservacdo de alimentos: calor, frio, acucar, sal, defumacdo, fermentacéo,
irradiacdo, aditivos.

ATITUDES:

-Trabalhar em equipe.

-Respeitar a comunidade escolar.

-Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
-Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
-Zelar pelo patrimonio escolar.

-Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

OETTERER, M.; REGITANO-D’'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

THIS, H. Um cientista na cozinha. 4 ed. Sdo Paulo: Atica, 2006.

COMPLEMENTAR:

FELOOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e Prética. 2 ed.
Artmed. 2006.

LOVATEL, J.L. Processamento de frutas e hortalicas. 1 ed. EDCS. 2004.

MACEDO, G.A.; Pastore, G. M.; Sato, H. H.; Park, Y. G. Bioquimica Experimental de
Alimentos. 1 ed. Editora Varela. 2005.

RIBEIRO, E.P. Quimica dos alimentos. 2 ed. SP: Blucher, 2007.

MORETTI, C. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas. Embrapa. 1 ed. 2007.
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22 FASE
Disciplina: SOCIEDADE E TRABALHO
CARGA HORARIA: 36 HORAS

HABILIDADES:

- Analisar as situacdes de mercado relacionadas a formacgéo e empregabilidade do gastrébnomo
no contexto regional, nacional e internacional.

- Analisar as variaveis econbmicas e sociais envolvidas na expansao do mercado de
Gastronomia no Brasil.

- Avaliar as perspectivas da formacao profissional em Gastronomia do ponto de vista cientifico
e techoldgico.

CONHECIMENTOS:

- Aformacdo em Gastronomia em outros paises: o exemplo espanhol e francés.

- O interesse da industria de alimentos na concepc¢do de alimentacdo saudavel: o caso da
“gordura trans”.

- O mercado de trabalho em Gastronomia e Turismo em Florianépolis: relato de egressos de
cursos técnicos do IFSC.

- Perfil Profissional de Tralhadores, Proprietarios e Gestores em Empresas de Alimentacédo Fora
do Lar no Litoral Central de Santa Catarina.

- A comida como simbolo e como mercadoria: perspectivas tedricas.

- O carater artistico, cientifico, técnico e tecnolégico da profissdo Gastrébnomo.

ATITUDES:

-Trabalhar em equipe.

-Respeitar a comunidade escolar.

-Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
-Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
-Zelar pelo patriménio escolar.

-Demonstrar iniciativa nas aulas.

BASICA:

CARNEIRO, H. Comida e Sociedade:uma histéria da alimentacdo. 6d. Rio de Janeiro:
Campus, 2003, 185p.

CHAUI, M. Convite a Filosofia. S&o Paulo: Atica, 2000. 440p.

ROCHA, Fernando G. Avaliacdo do Mercado de Trabalho em Turismo no Municipio de
Florianopolis por Egressos de Cursos Técnicos. Campus Florianopolis-Continente: Educagéo
profissional em Turismo com Responsabilidade Sociambiental.01 ed. Florianopolis: Publicacdes
do IFSC, 2013, v.1, p.48-64.

COMPLEMENTAR:

BLAKE, A. , ARBACHE, J. S., SINCLAIR, M.T., TELES, V. K. Tourism and poverty relief. Textos
para discussédo. Escola de Economia de S&o Paulo da Fundacado Getulio Vargas, n. 237, 25p.
S&o Paulo, out., 2009.

BOTTOMORE, T. B. DICIONARIO do pensamento marxista. Rio de Janeiro: Jorge Zahar,
2001.

DAMATTA, Roberto. O que faz o brasil, Brasil? Rio de Janeiro: Rocco, 1986.126p.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Economia do Turismo: uma
perspectiva macroeconémica 2000-2005. Rio de Janeiro, IBGE, 2008.




-

® MINISTERIO DA EDUCACAO Priscilla Infancio Antunes
wmrermewe. INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA SIAPE 2284915
CAMPUS FLORIANOPOLIS-CONTINENTE

22 FASE .
Disciplina: GESTAO DA SUSTENTABILIDADE
CARGA HORARIA: 36 HORAS

HABILIDADES:

- Incorporar principios de responsabilidade socioambiental na concepgéo e gerenciamento de
negocios na area de alimentos e bebidas.

- Planejar e adotar medidas de gestao ambiental que possam melhorar o espaco de trabalho e
reduzir o impacto da atividade sobre o meio ambiente em geral.

CONHECIMENTOS:

Introducdo a questdo ambiental.

Dimensdes e principios da sustentabilidade.

Consumismo e meio ambiente.

Impactos ambientais ligados ao setor de alimentos e bebidas.

Medidas de racionalizacdo do consumo de recursos e de reducéo e/ou destinacdo adequada
dos residuos.

Sistemas de gestdo, normatizagéo e certificacdo ambiental.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrim6nio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DIAS, R. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. Sdo Paulo: Atlas,
2010. 196p.

SEIFFERT, M.E.B. ISO 14001 - Sistemas de Gestdo Ambiental: implantacdo objetiva e
econbmica. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 258p.

VILELA JUNIOR, A. DEMAJOROVIC, J. Modelos e Ferramentas de Gestdo Ambiental:
desafios e perspectivas para as organizag¢des. S&o Paulo: SENAC, 2006. 396p

COMPLEMENTAR:

BALDISSARELLI, A. Considerando mais o lixo. Floriandpolis: Copiart, 2009. 90p.

GIACOMINI FILHO, G. Consumismo e Meio Ambiente. S&do Paulo: SENAC, 2008. 254p.
MANO, E.B; PACHECO, E.B.; BONELLI,C.M.C. Meio Ambiente, poluicdo e reciclagem.
Edgard Blucher, 2005. 182p.

PEREIRA, A. L. [et al.]. Logistica reversa e sustentabilidade. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2012. 192p.
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22 FASE ,
Disciplina: HISTORIA DA GASTRONOMIA
CARGA HORARIA: 36h

HABILIDADES:

- Contextualizar as experiéncias gastrondmicas as respectivas sociedades historicas delimitadas
e os periodos historicos correspondentes.

- Relacionar as experiéncias gastronbmicas com o0s respectivos modos de produzir e de
organizar das sociedades humanas no tempo.

- Aplicar os conhecimentos historicos adquiridos em potenciais situacdes da vida pratica
profissional.

CONHECIMENTOS:

Experiéncias gastrondmicas significativas na Pré-Historia, Antiguidade, Idade Média, Idade
Moderna e ldade Contemporanea.

Experiéncias gastrondmicas brasileiras nas perspectivas temporal e regional.

Brasil Colbnia; Brasil Império; Brasil Republica.

Regides Norte, Nordeste, Centro-Oeste; Sudeste; Sul.

Gastronomia catarinense.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrim6nio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
CASCUDOQ, L. C. Histdria da alimentacéo no Brasil. Global Editora, S&o Paulo, 2001. (6)
FLANDRIN, J.L. MONTANARI, M. A historia da alimentacéo. Ed. Fayard, Paris,1996.

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

COMPLEMENTAR:

CARVALHO, A.J. Cozinha tipica brasileira. Ed. Ediouro, Rio de Janeiro, 1998

CHAVES, G.; FREIXA, D. Gastronomia no Brasil e no Mundo. 1°ed. Sdo Paulo, SP: SENAC,
2009.

LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A Histéria da Gastronomia. Rio de Janeiro. Editora
Senac, 1998. (1)

FERNANDES, C . Viagem gastronGmica através do Brasil. Senac , Sdo Paulo, 2000.
SIMOES, A. O Pirdo nosso de cada dia. Ed.Lunardelli. Florianépolis,1999.
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22 FASE

Disciplina: HABILIDADES DE COZINHA 2

CARGA HORARIA: 72h

Pré-requisito: Habilidades de Cozinha 1 e Seguranca de alimentos

HABILIDADES:

- Selecionar e higienizar as matérias primas.

- Utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos.

- Armazenar de forma adequada os alimentos.

- Praticar as técnicas de preparacéo dos alimentos e as técnicas de base de cocc¢dao.

- Aplicar tempos e métodos nos processos produtivos.

- Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos, de
utensilios e de alimentos na producédo de alimentos e/ou refeigoes.

CONHECIMENTOS:

Bases de cozinha.

Matérias primas.

Equipamentos e utensilios.

Corte e porcionamento de legumes, carnes, pescados e frutos do mar.

Métodos de cocgéo.

Técnicas bésicas de confeitaria.

Boas praticas de manipulagéo de alimentos.

Vocabulario bésico de termos técnicos.

Formas corretas de aquisi¢do, recebimento, armazenamento e conservacao de alimentos.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrim6nio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
ARAUJO, Wilma M. C. Alguimia dos alimentos. Brasilia: Senac - DF, 2009.
(12)

CHEF PROFISSIONAL:Instituto Americano de Culinaria.(traducédo de Renata Lucia Bottini).Séao
Paulo:Editora SENAC,20009.

KOVESI, Betty. 400G: Técnicas de cozinha.; llustragcdes de Dado Motta. S4o Paulo: Nacional,
2010.

COMPLEMENTAR:

ESCOFFIER, Auguste. Le guide culinaire: aide - mémoire de cusine pratique. Franca:
Flammarion, 2009.

JAMES, Kenneth. Escoffier: o rei dos chefs. Traducédo de André Luiz Alvarenga. Sao Paulo: Ed.
SENAC Séo Paulo, 2008.

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

HELENE, Helen. Dicionario de termos de Gastronomia: Francés/Portugués.Editora
Boccato,2009.
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STEINGARTEN, Jeffrey. O homem que comeu de tudo: feitos gastrondmicos. Traducao de
Henrique W. Ledo. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2000.

22 FASE ]
Disciplina: PANIFICACAO E CONFEITARIA 1
CARGA HORARIA: 72 HORAS

HABILIDADES:

- Implantar e executar as boas préticas na elaboracdo de produtos de panificagéo e confeitaria
bésica.

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

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

- ldentificar e utilizar equipamentos e utensilios do setor de panificacdo e confeitaria com
responsabilidade e seguranca.

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

- Aplicar os principios da ciéncia e tecnologia de alimentos na producdo de produtos de
panificagdo e confeitaria.

- Interpretar as fichas técnicas de producéo e formulacdes de receitas.

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

- Desenvolver técnicas de producéo dos tipos de massas fermentadas, quebradicas, cremosas,
aeradas, cozidas e liquidas.

CONHECIMENTOS:

Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislacao vigente.
Aspectos nutricionais.

Seguranca do trabalho.

Higiene e manipulagéo.

Fluxograma, arranjo fisico e manutencéo.

Técnicas de producdo: mistura, fermentacdo, batimento, modelagem, cocgéo e finalizagédo de
produtos.

Tipos de produtos na panificagéo e confeitaria.

Quimica dos alimentos.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

CANELLA-RAWL, S. Pao: arte e ciéncia. Sado Paulo: Editora Senac. 2005.(9)
GISSLEN, W. Panificagcéo e confeitaria profissionais. 5 ed. S&o Paulo: Manole, 2011.
SEBESS, P. Técnicas de padaria profissional. Senac, 2011.

COMPLEMENTAR:

BOSISIO, A. J. O pdo na mesa brasileira. 22.ed. Rio de Janeiro: Editora Senac Nacional. 2005.
CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificagao. 22. ed. Sdo Paulo: Editora Manole,
2009.

SEBESS, M. Técnicas de confeitaria profissional. 2 ed. Senac, 2009.

SUAS, M. Panificacao e viennoiserie: abordagem profissional. Cengage Learning, 2012.

22 FASE 3
Disciplina: GESTAO DE PESSOAS
CARGA HORARIA: 72 HORAS

HABILIDADES:

- Identificar e reconhecer a importancia dos recursos humanos na produtividade e qualidade do
trabalho, assim como as funcdes téticas e estratégicas nas organizacoes.

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

- Gerenciar 0os processos de agregar, aplicar, recompensar, desenvolver e manter pessoas nas
empresas.

CONHECIMENTOS:

- Organiza¢des como sistemas sociais.

- Pessoas como recursos X Pessoas como parceiras da organizagédo

- Mudancas na gestao de pessoas: do operacional para o estratégico

- Novos Papéis na Gestdo de Pessoas Funcdes de recursos humanos

- Comunicacdo: comunicagcdo humana; barreiras & comunicacdo; Janela de Johari e o
relacionamento interpessoal e grupal.

- Comportamento humano nas organizagdes: o homem complexo.

- Afuncgéo de Recursos Humanos e a estrutura organizacional. Terceirizagdo.

- Processos de gestao de pessoas:

-Processo de agregar: recrutamento e selecédo de pessoas.

-Processo de aplicar: desenho de cargos; avaliacdo de desempenho.

-Processo de recompensar: remuneragéo e beneficios.

-Processo de desenvolver e manter: treinamento e desenvolvimento; administracdo de conflitos;
Qualidade de Vida no Trabalho (QVT).

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHIAVENATO, Idalberto. Gest&o de pessoas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.
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LACOMBE, Francisco. Recursos humanaos: principios e tendéncias. Sao Paulo: Saraiva, 2011.

CHIAVENATO, ldalberto. Recursos Humanos: fundamentos basicos. Sdo Paulo: Manole, 2009.

COMPLEMENTAR:

MAXIMIANO Antonio Cesar Amaru. Introducdo a Administracéo. S&o Paulo: Atlas, 2011.
GARCIA, Adriana Amadeu; ARAUJO, Luis Cesar G. de. Gestao de pessoas: edicdo compacta.
Séo Paulo: Atlas, 2010.

GIL, Antdnio Carlos. Gestdo de pessoas: enfoque nos papéis profissionais. Sado Paulo: Atlas,
2001.

TEIXEIRA, F. R. Gestéo de pessoas. Floriandpolis: CEFET, 2008 (5).

32 Fase
UNIDADE CURRICULAR: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 36 HORAS

HABILIDADES:

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

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

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

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

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

- Aplicar os principios da ciéncia e tecnologia de alimentos na producao de alimentos e bebidas.
- Planejar e executar controles na area de producao.

- Perceber através dos 6rgaos dos sentidos humanos as caracteristicas sensoriais de matérias
primas e produgdes gastrondmicas.

CONHECIMENTOS:

Introducdo a analise sensorial de alimentos.

Conceito e aplicabilidade da analise sensorial.

Orgaos dos sentidos humanos.

Caracteristicas sensoriais.

Identificagdo das caracteristicas de alimentos e bebidas.
Organizacgédo das equipes de julgadores de testes.
Preparo de amostras.

Técnicas de andlise sensorial.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrim6énio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DUTCOSKY, S. D. Anélise sensorial de alimentos. 2 ed. Curitiba: Champagnat, 2007.

ARAUJO, W.M.C.; MONTEBELLO, N.P; BOTELHO, R.B.B.; BORGO, L.A. Alquimia dos Ali-




3 MINISTERIO DA EDUCACAO Priscilla Infancio Antunes
wmrerme |INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA SIAPE 2284915

CAMPUS FLORIANOPOLIS-CONTINENTE

mentos. 2ed., Editora Senac, 2008.

COMPLEMENTAR:

ALMEIDA-SANTOS; DAMASIO, A.R.; HOUGH, S.; SILVA, M.V.; Avancos em Andlise Sensorial.
1°ed. 1999.

ANDRADE, E. Analise de alimentos. 3°ed. 2009.

QUEIROS, M. |.; TREPTOW, R. O. Analise sensorial para avaliacdo da qualidade dos alimentos.
Rio Grande do Sul. Editora da FURG, 2006, 268 p.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS — ABNT. NBR 12994. Métodos de
andlise sensorial de alimentos e bebidas. Classificagdo. Sdo Paulo: ABNT, 1993.

FARIA, E. V. de; KATUME, Y. Técnicas de andlise sensorial. Campinas, ITAL/LAFISE, 2002, 116

p.

32 FASE

Disciplina: HABILIDADES DE COZINHA 3

CARGA HORARIA: 36h

Pré-requisito: Habilidades de Cozinha 1 e Seguranca de alimentos

HABILIDADES:

Identificacédo e critérios de qualidades para aves;

Cortes basicos aplicados a aves, desossas e porcionamentos;
Formas de condimentacdo de aves;

Métodos de coccgao aplicaveis a aves: umidos, secos e combinados;
Molhos bésicos, derivados e contemporaneos aplicaveis ao produto;
Producdes gastronbmicas: frango, galeto, pato, perdiz e codorna.

CONHECIMENTOS:

Compreender e aplicar técnicas de preparo de aves como forma de desenvolvimento das
habilidades basicas de cozinha.

Seguir as normas de higiene e inocuidade alimentar na manipulacéo de produtos carneos;
Aplicar os conceitos de responsabilidade ambiental inerentes as praticas de cozinha.
Aplicar os conhecimentos basicos do gastrdnomo o preparo correto de aves, uma vez gue este
produto é amplamente difundido na cultura alimentar nacional e mundial

Bases de cozinha.

Matérias primas.

Equipamentos e utensilios.

Corte e porcionamento de legumes, carnes, pescados e frutos do mar.

Métodos de cocgéo.

Técnicas basicas de confeitaria.

Boas praticas de manipulacéo de alimentos.

Vocabulario basico de termos técnicos.

Formas corretas de aquisi¢éo, recebimento, armazenamento e conservacao de alimentos.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

Chef profissional: Instituto Americano de Culindria. (traducdo de Renata Lucia Bottini). S&o
Paulo: Editora SENAC, 2009

Wright, J; Truille. Le cordon Bleu: Todas as técnicas culinarias. S&o Paulo: Marco Zero, 1997.

COMPLEMENTAR:

BARRETO, Ronaldo Lopes Ponte. Passaporte para o sabor. Sdo Paulo: SENAC, 2003
SEBESS, Mariana G. Técnicas de cozinha profissional. 32 Ed. S&o Paulo: SENAC Sé&o Paulo,
2010.

LAROUSSE. Le grand Larousse Gastronomique. Paris: Larousse, 2007.
NETO, Nelson de Castro; LOPES, Thiago Henrique. Habilidades Basicas de Cozinha. Curitiba:
Editora LT, 2011.

32 Fase

Disciplina: PANIFICACAO E CONFEITARIA 2
CARGA HORARIA: 72 HORAS

Pré- Requisito: Panificacdo e Confeitaria 1

HABILIDADES:

- Implantar e executar as boas praticas na elaboracao de produtos de panificacao e confeitaria.

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

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

- ldentificar e utilizar equipamentos e utensilios do setor de panificacdo e confeitaria com
responsabilidade e seguranca.

- Identificar producdes e interpretar fichas técnicas relacionadas a confeitaria.

- Aplicar os principios da ciéncia e tecnologia de alimentos na producdo de panificacdo e
confeitaria.

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

- Desenvolver técnicas de producdo de massas cozidas, massas laminadas, merengadas e de
sobremesas a base de mousses.

CONHECIMENTOS:

Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislagéo vigente;
Aspectos nutricionais;

Seguranca do trabalho;

Higiene e manipulacéo;

Fluxograma, arranjo fisico e manutencao;

Técnicas de producdo: mistura, laminacdo, batimento, modelagem, coccédo e finalizacao de
produtos;

Tipos de produtos na panificacdo e confeitaria.

Quimica dos alimentos.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimbnio escolar.
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Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CANELLA-RAWL, S. Pao: arte e ciéncia. Sao Paulo: Editora Senac. 2005.

GISSLEN, W. Panificacéo e confeitaria profissionais. 5 ed. S&o Paulo: Manole, 2011.
SEBESS, P. Técnicas de padaria profissional. Senac, 2011.

COMPLEMENTAR:

CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificagdo. 22. ed. Sdo Paulo: Editora Manole,
2009.

DUCHENE, L; JONES, B. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas. Editora Marco Zero.
12.ed. 1999.

SEBESS, M. Técnicas de confeitaria profissional. 2 ed. Senac, 2009.

SUAS, M. Panificacdo e viennoiserie: abordagem profissional. Cengage Learning, 2012.

32 Fase _ ~
Disciplina:NQTRIQAO E RESTRICOES ALIMENTARES
CARGA HORARIA: 72 HORAS

HABILIDADES:

- Identificar e preparar alimentos e bebidas nutricionalmente equilibrados.
- ldentificar e preparar alimentos e bebidas adequados para pessoas com restricdes
alimentares.

CONHECIMENTOS:

Conceito e importancia da alimentacao saudavel

Guias e grupos alimentares

Micro e macronutrientes: funcdes e fontes alimentares

Aplicabilidades dos diferentes tipos de lipidios na gastronomia

Alimentos funcionais, antioxidantes e fitoquimicos: relevancia na gastronomia.

Efeitos das principais técnicas de coc¢ao sobre os alimentos.

Rotulagem Nutricional.

Alimentos diet e light: conceitos e aplicacbes praticas.

Tipos de edulcorantes e aplicabilidade.

RestricBes alimentares:conceito, sintomas e evolugdo das doencas (diabetes mellitus;
hipertenséo arterial sistémica; doenca celiaca; obesidade; dislipidemia, intolerancia a lactose,
alergia alimentar).

Principios da alimentacdo adequada e preparo de alimentos apropriados para pessoas com
restricbes alimentares.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patriménio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.




-

. - Priscilla Infancio Antunes
® MINISTERIO DA EDUCACAO SIAPE 2284915

wmrermew. INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA
CAMPUS FLORIANOPOLIS-CONTINENTE

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

VI diretrizes brasileiras de Hipertensdo. Revista Brasileira de hipertensédo,v.17, n.1, jan./mar.,
2010SOCIEDADEBRASILEIRADECARDIOLOGIA.DepartamentodeAterosclerose.

V Diretriz Brasileira De Dislipidemias e prevencdo da aterosclerose. Arquivos Brasileiros
Cardiologia, v. 101, n.4 (suplemento 1), 2013.

Sociedade Brasileira de Diabetes. E-book: Diabetes na Pratica Clinica. Médulo 3 - Tratamento
do diabetes: abordagens educacionais e alteracbes no estilo de vida. Disponivel em:
www.diabetesebook.org.br

COMPLEMENTAR:

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

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. 2.ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.

PHILIPPI, S. T. Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutricdo. S&do Paulo;
Manole. 2008.

SOCIEDADE BRASILEIRA DE DIABETES.Atualizagdes brasileiras sobre o diabetes. Rio de
Janeiro: Diagraphic Editora, 2009

VALENZI, Margarida. Receitas com baixo colesterol. Sdo Paulo: Marco zero, Protecor, 1998.
VALENZI, Margarida. Receitas leves para problemas digestivos. Sdo Paulo: Marco Zero,
1998

VALENZI, Margarida. Receitas para diabéticos. Sao Paulo: Marco zero, ANAD, 1998.
SHERWOOD, Alice. Viva sem alergia. Sado Paulo: Publifolha, 2008.

LEAO, L. S. C. de S.; GOMES, M. C. R. Manual de nutricdo clinica: para atendimento
ambulatorial do adulto. Sao Paulo: Vozes, 2009.

MARCHINI, J S; DUTRA DE OLIVEIRA, J.E. Ciéncias Nutricionais. Sao Paulo: Savier, 1998.
ANGELIS, R. C. De; TIRAPEGUI, J. Fisiologia da nutricdo humana: aspectos basicos
aplicados e funcionais. 2.ed. Sao Paulo: Atheneu, 2007.(6 cépias)

CUPPARI, L. Nutricao clinica no adulto. 2.ed. Sdo Paulo: Manole

FARIAS, F. F.; FAGUNDES NETO, U. Intolerancia aos carboidratos. The Electronic Journal of
Pediatric Gastroenterology,Nutrition and Liver Diseases. Disponivel em htip://e-
gastroped.com.br/dec04/intolerancia.htm, 04/05/08.on line, livre

MAHAN, L.K., ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. 9.ed. Séo
Paulo: Roca. 1998.

Sites:
Acelbra — Associacao dos Celiacos do Brasil — www.acelbra.org.br
Vida sem Glaten e sem Alergias — www.vidasemglutenealergias.com



http://www.diabetesebook.org.br/
http://e-gastroped.com.br/dec04/intolerancia.htm
http://e-gastroped.com.br/dec04/intolerancia.htm
http://www.acelbra.org.br/
http://www.vidasemglutenealergias.com/
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32 Fase

Disciplina: GESTAO DA SEGURANCA DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 36 HORAS

Pré-Requisito: Seguranca de alimentos

HABILIDADES:

Reconhecer as exigéncias sanitarias para abertura de um Servi¢o de Alimentacao
Elaborar os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS)

Elaborar Manual de Boas Praticas (MBP).

Identificar principios basicos do Sistema APPCC nos servicos de alimentacgao.

CONHECIMENTOS:

Exigéncias sanitarias para abertura de um Servico de Alimentacao (edificacdo, alvara sanitario,
treinamento / capacitacdes, atestados de saude, etc).

Legislacdo sanitaria vigente (federal, estadual e municipal).

Manual de Boas Praticas (MBP).

Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs).

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Sistemas de gestao na area de alimentos.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrim6nio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria n°. 1428 de 23/11/93. Disponivel em
www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06. on line, livre

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolucdo RDC n°. 216, de 15 de setembro de 2004.
Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacgao.Disponivel em
<http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/4a3b680040bf8cdd8e5dbf1b0133649b/RESOLUY%
C3%87%C3%830-
RDC+N+216+DE+15+DE+SETEMBRO+DE+2004.pdf?MOD=AJPERES>Acesso em
04/06/2014.

SANTA CATARINA. Decreto Estadual n°. 31.455, de 20 de fevereiro de 1987. Estabelece
critérios sobre estabelecimentos que manipulem, comercializem ou transportem
alimentos elou bebidas. Disponivel em
<http://server03.pge.sc.qgov.br/LeqislacaocEstadual/1987/031455-005-0-1987-000.htm>. Acesso
em 04/06/2014.

COMPLEMENTAR:

MANUAL de elementos de apoio para o Sistema APPCC. Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2001.
282 p. (Qualidade e Seguranca Alimentar). Projeto APPCC Mesa. Convénio
CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA. Disponivel em:
<http://www.ead.sebrae.com.br/premios/BPSA/5/elementos-apoio-sistema-appcc.pdf>Acesso



http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/4a3b680040bf8cdd8e5dbf1b0133649b/RESOLUÃ‡ÃƒO-RDC+N+216+DE+15+DE+SETEMBRO+DE+2004.pdf?MOD=AJPERES
http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/4a3b680040bf8cdd8e5dbf1b0133649b/RESOLUÃ‡ÃƒO-RDC+N+216+DE+15+DE+SETEMBRO+DE+2004.pdf?MOD=AJPERES
http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/4a3b680040bf8cdd8e5dbf1b0133649b/RESOLUÃ‡ÃƒO-RDC+N+216+DE+15+DE+SETEMBRO+DE+2004.pdf?MOD=AJPERES
http://server03.pge.sc.gov.br/LegislacaoEstadual/1987/031455-005-0-1987-000.htm
http://www.ead.sebrae.com.br/premios/BPSA/5/elementos-apoio-sistema-appcc.pdf
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em 04/06/2014.

BRASIL. Lei n°® 6437, de 20 de agosto de 1977. Configura infracGes a legislacdo sanitaria
federal, estabelece as sancbes respectivas, e da outras providéncias. Disponivel em:
<http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/I6437.htm>Acesso em 05/06/2014.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolucdo RDC n°. 12, de 2 de janeiro de 2001.
Aprova Regulamento Técnico sobre Padrbes Microbioldégicos para alimentos.Disponivel
em<http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/ad7bab8047458b909541d53fbc4c6735/RDC_1
2_2001.pdf?MOD=AJPERES>Acesso em 05/06/2014.0n line, livre

FLORIANOPOLIS. Lei complementar n°239 de 10/08/06. Institui o cddigo de vigilancia em
saude, dispde sobre normas relativas a salde no municipio de Florianépolis, estabelece
penalidades e da outras providéncias. Disponivel em
<http://cm.jusbrasil.com.br/legislacao/1019895/lei-complementar-239-06>Acesso em
05/06/2014.0n line, livre

FLORIANOPOLIS. LEI N° 5980, de 02/01/02.Dispde sobre a obrigatoriedade de treinamento em
higiene de alimentos e da outras providéncias. Disponivel em
http://www.jusbrasil.com.br/leqgislacao/992686/1ei-5980-02-florianopolis-0.on line, livre

FLORIANOPOLIS. Decreto n°2064 de 28/10/03. Regulamenta a lei n° 5980de 02 de janeiro de
2002. Disponivel emhttp://www.cmf.sc.gov.br.on line, livre

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos.62 edicdo, Sao
Paulo: Varela, 2005, 624p

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria SVS/MS n° 326,de 30 de julho de 1997. Aprova
regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico sanitarias e de boas praticas de fabricacédo
para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Disponivel em
www.anvisa.gov.br. Acesso em 17/07/2007.on line, livre

Trabalhando com seguranca na producdo de alimentos. Rio de Janeiro: SENAI, 1999. 28p.
(2 copias). Organizacao Mundial do Turismo. Manual de qualidade, higiene e inocuidade dos
alimentos no setor de turismo : guia de consulta para funcionarios, planejadores,
empresarios e operadores de turismo. S&o Paulo: Roca, 2003. (3 cOpias)

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 62 edicdo, S&do Paulo: Artmed, 2005.(3 cépias)

LACASSE, D. Introducdo a microbiologia alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 1995.



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l6437.htm
http://cm.jusbrasil.com.br/legislacao/1019895/lei-complementar-239-06
http://www.jusbrasil.com.br/legislacao/992686/lei-5980-02-florianopolis-0.
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32 Fase B
Disciplina: G[ESTAO FINANCEIRA
CARGA HORARIA: 72 HORAS

HABILIDADES:

- Nocdes de planilhas eletrénicas.

- Compreender calculos que envolvam capitalizacao e descapitalizacao
- Entender sistemas de amortiza¢do de empréstimos

- Avaliar investimentos

- Analisar viabilidade econbmica para o negécio.

CONHECIMENTOS:

Matematica Comercial.

NocoOes de planilhas eletrénicas e calculadora HP-12C.
Fluxo de caixa.

Juros e descontos: simples e compostos.

Anuidades.

Amortizagéo.

Depreciacéo.

Introducéo a analise de investimentos.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimbnio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

Bibliografia Basica
MOTTA, Alexandre. Matemética aplicada. IFSC, 22 Ed. Florian6polis, 2010.

RAYMUNDO, Pedro José; FRANZIN, Narciso Américo. O valor do dinheiro no tempo:
matematica comercial e financeira. 32 Ed. Maringé: Clichetec, 2009. Comprar 8

Bibliografia Complementar

AZEVEDO, Gustavo Henrique Wanderley de. Seguros, matematica atuarial e financeira: uma
abordagem introdutéria.Sao Paulo: Saraiva, 2008.

GITMAN, L.J. Principios de administragao financeira. Sdo Paulo: Harbra, 1997.

PUCCINI, Abelardo de Lima. Matemética financeira objetiva e aplicada. Sdo Paulo: Saraiva,
2004.
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32 Fase B
Disciplina: G[ESTAO DE MATERIAIS
CARGA HORARIA: 36 HORAS

HABILIDADES:

Efetuar o planejamento, a organizacao e o controle de estoque.
Planejar e realizar compras.
Operar ferramentas informatizadas de gestdo em A&B.

CONHECIMENTOS:

Introducdo a Administracdo de Materiais: Conceitos principais; interfaces organizacionais;
relevancia e fungdes dos recursos materiais.

Classificagédo de Materiais

Tipos de Estoques. Politicas de estoques. Custo de estoque. Planejamento de Estoques.
Analise de Estoques: indicadores (inventério, giro). Classificacdo ABC.

Dimensionamento de estoques: estoqgue minimo, estoque maximo e ponto de pedido.

Compras: Objetivos. Tipos de compras: reativas, pro-ativas. Operacionalizacdo. Fontes de
fornecimento. Cadastro de fornecedores. Estratégias.

Utilizacdo de um software de gestdo na area de A&B, com enfoque em: estoques, custos e
vendas.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimbnio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DIAS, Marco Aurélio P.. Administracdo de materiais: principios, conceitos e gestdo. Sao Paulo:
Atlas, 2008.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sao Paulo: Senac, 2009.
VIANA. Jodo José. Administracdo de materiais: um enfoque pratico. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

COMPLEMENTAR:

MAGNEE, Henri. Administracdo simplificada para pequenos e médios restaurantes. Sao Paulo:
Varela, 2005.

TORRE, F. de La. Administracdo hoteleira, parte I. : departamentos. Sdo Paulo: Rocca, 2001.
ZANELLA , Luiz C.. Instalacdo e administracdo de restaurantes. Sdo Paulo: Metha, 2007.
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42 FASE

Disciplina: GASTRONOMIA CLASSICA (ITALIANA E FRANCESA)
CARGA HORARIA: 72h

Pré-requisito: Habilidades de Cozinha | e Seguranca de alimentos

HABILIDADES:

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

Identificar e elaborar pratos da cozinha classica internacional;

Identificar os sabores tipicos de cada prato através da degustacao;

Apresentar os pratos elaborados respeitando o contexto histérico-cultural,

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

CONHECIMENTOS:

Matérias primas;

Métodos de pré preparo e preparo de alimentos;

Conceitos da cozinha cléssica;

Historia dos principais pratos e matérias primas da cozinha classica internacional,
NocOes de analise sensorial,

Estilos alimentares que possam caracterizar as varias culturas.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrim6nio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DOMINE, A. Culinéria, especialidades européias. Ed. Konemann, Colonia, Alemanha,2001.
FLANDRIN,J.L.MONTANARI,M. A Hist6ria da Alimentacao.Ed. Fayard,Paris,1996.
LANCELOTI,S. Cozinha Classica. Arte Editora, Sao Paulo,1991.

COMPLEMENTAR:

BOCUSE,P. A Cozinha de Paul Bocuse.Ed. Fayard, Paris,1996.

GOMENSORO, M. L. Pequeno dicionario da gastronomia. Rio de Janeiro: Ed.
Objetiva,1999.

HAZAN, M. Fundamentos da cozinha italiana classica. Sdo Paulo: Martins Fontes,1997.
WILLIAN,A. Culinéria ilustrada passo a passo: francesa.Sao Paulo: Publifolha.2000.
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42 FASE

Disciplina: GASTRONOMIA BRASILEIRA

CARGA HORARIA: 72h

Pré-requisito: Habilidades de Cozinha | e Seguranca de alimentos

HABILIDADES:

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

Aplicar técnicas de pré-preparo, preparo, montagem e apresentacao das producdes
tradicionais brasileiras, observando as questfes relacionadas a cultura alimentar de cada
regiao.

Executar as boas praticas na manipulacdo, producéo, conservacao de alimentos.
Identificar e utilizar equipamentos e utensilios com responsabilidade e seguranca.
Empreender e planejar atividades de producéo de alimentos e bebidas com énfase na
construcao de sabores e saberes pertinentes a cozinha brasileira.

CONHECIMENTOS:

Abordagem histérico-cultural de construcéo das elaboracdes da cozinha brasileira;

Matérias primas utilizadas nas elaboragfes gastrondémicas das cozinhas regionais;

Técnicas regionais de producdo de alimentos, construidas com bases nos saberes e fazeres
inerentes a cultura local.

Equipamentos e utensilios tradicionais necessarios ao desenvolvimento do acervo de técnicas
gastron6micas brasileiras.

Vocabulario de termos técnicos da cozinha brasileira, enquanto manifestacao cultural.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimbnio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARAUJO, W.M.C.BOTELHO, R.A. GINANI, V.C. Da alimentacdo & gastronomia. Brasilia.
Editora Universidade de Brasilia, 2005. - 9 obras

ARATA, Aurea. O grande livro dos ingredientes : peixes, carnes, hortalicas, oleginosas,
sementes, condimentos, lacticineos, frutas, graos, temperos. Sao Paulo, Publifolha, 2011.
CASCUDQO, L. C. Historia da alimentacdo no Brasil. Sdo Paulo. Global Editora, 2001.

COMPLEMENTAR:

DORIA, Carlos Alberto. A formacdo da culinéaria brasileira. Sdo Paulo: Publifolha, 2009.
FERNANDES, C . Viagem gastronémica através do Brasil. Sdo Paulo. Senac, 2000.
FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. 42 ed.rev. - Sdo
Paulo: Editora Senac Sao Paulo,2006.

MULLER. S. G. Avaliacdo de ndo-conformidades no preparo e no receituario de pratos da
gastronomia de base acoriana servidos em restaurantes de comidas tipicas de
Floriandpolis. Dissertacdo de mestrado. UFSC, 2003

MULLER. S.G. Patriménio Cultural Gastronémico: Identificagdo, Sistematizacédo e
Disseminacéo dos Saberes e Fazeres Tradicionais. Tese doutorado. UFSC, 2012.

SENAC. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro: Editora Senac Nacional, 1998.
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42 FASE
Disciplina: BEBIDAS E COQUETELARIA
CARGA HORARIA: 72h

HABILIDADES:

Executar preparacdes béasicas de bar.

Montar os espacos do bar e utilizar equipamentos e utensilios de servicos para o atendimento
ao cliente.

Conhecer os principais termos técnicos, para o servico de bebidas.

Higienizar e polir os utensilios do bar.

Identificar os métodos de producao, preparar e servir o café e coquetéis a base de café.
Utilizar técnicas de servico e harmonizacado de bebidas e alimentos.

Preparar coquetéis.

Organizar as fichas técnicas do setor.

Auxiliar na construcao e comercializacdo da carta de bebidas.

Atender ao cliente.

Trabalhar em equipe.

CONHECIMENTOS:

Cargos e func¢des do bar.

Mise-en-place do bar.

Tipologia de bar.

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

Técnicas de elaboracao de coquetéis e suas apresentacoes.

Harmonizacéo de bebidas e alimentos.

Ficha Técnica.

Elaboracé&o de carta de bebida.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimbnio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

GARCIA, Marina Petroff (traducdo). Coquetéis: mais de 200 receitas para os melhores
coquetéis! Sdo Paulo: Marco Zero, 2011.

HAMLYN. 200 receitas de coquetéis inesqueciveis. Sao Paulo: Publifolha, 2011.
COMPLEMENTAR:

MORADO, Ronaldo. Larousse de cerveja. Larousse do Brasil, 2009.
MURRAY, Jim MURRAY, Jim. O mundo do whisky: o mais completo guia internacional do
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whisky. S&o Paulo: Atica, 1997.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do bar. 62 Ed. Sdo Paulo: Senac, 2005.

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

VALE, Janson. O mestre dos sucos : mais de 100 deliciosas receitas de sucos e
vitaminas. Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2008.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Tecnologia de Bebidas. EDGARD LUCHER, 2005.
VIEIRA, SILVIA MARTA. BARMAN-Perfil Profissional, Tecnicas de Trabalho. Senac, 2009
ZIMMER, Susan. Eu amo café: mais de 100 bebidas com café deliciosas e faceis de fazer.
Traducgdo de Amini Rassoul, Fabiana Badra Eid. S&o Paulo: Prumo, 2009.

CANDIDO, Indio; VIERA, Elenara Vieira de. Maitre d’hétel: técnicas de servico — 1. ed. Caxias
do Sul: Educs, 2002.

DA CAMARA TORRES, Marcelo Nobrega. Cachaca, prazer brasileiro. Mauad Editora Ltda,
2004.

MARQUES, J. Albano. Manual de Restaurante e Bar — 1. ed. Rio de Janeiro: Thex Ed.,2002.
STANDAGE, Ton. Histéria do mundo em 6 copos. Sao Paulo: Globo, 2005.
MELHORAMENTOS. 210 Coquetéis Essenciais - Um Brinde Aos Drinques Inesqueciveis!
Editora Melhoramentos. 2011.
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42 FASE

Disciplina: GESTAO DE CUSTOS
CARGA HORARIA: 36 HORAS
Pré-requisito: Gestao Financeira

HABILIDADES:

Dimensionar gastos operacionais.

Analisar custos fixos e variaveis.

Definir preco de venda para produtos.

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

Avaliar resultados de micro e pequenas empresas com registros em planilhas eletronicas.

CONHECIMENTOS:

Introducéo a custos: Gastos, custos, investimentos e despesas. Composicdo das receitas e dos
custos. Critérios para custeio: custeio direto (variavel) e custeio por absorcao (rateio). Custos
das mercadorias vendidas. Margem de contribuicéo.

Informacdes para custos: fator de correcdo dos alimentos. Ficha técnica dos produtos. Custo de
aquisicao da matéria-prima. Tributacdo. Gastos com pessoal. Custos fixos e variaveis, diretos e
indiretos. Depreciacéo.

Célculo do custo total: custo unitario e total.

Formacéo de precos: Mark-up e margem de contribuicdo. Métodos empiricos.

Célculo do ponto de equilibrio.

Engenharia de cardapio.

indices de desempenho: CMV, mao-de-obra e custo primario.

Andlise da operacédo do negdcio: tiquete médio, disponibilidade de assentos, rotatividade de
assentos.

Andlise de resultados por meio da Demonstracéo do Resultado do Exercicio e Balango
patrimonial.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimbnio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MAGNEE, Henri. Administracdo simplificada: para pequenos e médios restaurantes. S&o
Paulo: Livraria Velera, 2005.

OLIVO, Ana Maria. Contabilidade Geral e Gerencial. Conceitos introdutérios para 0s
cursos superiores de tecnologia. Florianopolis: Publicacdes do IFSC, 2012. (3 exemplares) e
também disponivel no endereco:
http://lwww.ifsc.edu.br/images/pesquisa/livros_do_ifsc/miolos/Livro_contabilidade_miolo.pdf
ZANELLA, Luiz Carlos. Auditoria interna: rotinas e processos praticos para hotéis,
restaurantes e empresas em geral. Caxias do Sul: Educs, 2002.

COMPLEMENTAR

POWERS, Tom. Administracdo no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria, restaurante.
S3o Paulo: Atlas, 2004.

VAZ, Célio Silvério. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. Brasilia;: LGE
Editada Ltda, 2006.
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43 FASE .
Disciplina: GESTAO DE MARKETING
CARGA HORARIA: 72 HORAS

HABILIDADES:

Analisar viabilidade mercadologica para o negdcio.

Desenvolver ideias e identificar oportunidades de negdcios.

Identificar a dimensdo ambiental envolvida no processo de producdo e consumo de alimentos.
Habilidades das funcdes administrativas.

Levantar e discutir questdes sociais e da realidade contemporanea.

Criar solu¢cdes com flexibilidade, adaptabilidade e com inovacéao.

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

Propor modelos de gestdo inovadores.

Decidir entre alternativas.

CONHECIMENTOS:

Compreender o conceito cientifico do que é marketing;

Conhecer os conceitos centrais de marketing (necessidade, desejo, demanda, valor);

Identificar pelas a¢cbes e estratégias das organizacdes qual a sua orientagdo para o mercado
(Producéo, Produto, Vendas, Marketing e Marketing Societal);

Como monitorar 0 ambiente (concorrentes, politico-legal, economia, ambiente ecolégico,
tecnologia, consumidores e sociedade);

Compreender a segmentacao, seus objetivos e vantagens, e seus critérios;

Conhecer as opc¢des estratégica de segmentacao;

Conhecer o que é posicionamento e seu objetivo;

Conhecer as variaveis controlaveis: Produto, Pregco, Ponto de distribuicio e Promocéo e
Propaganda;

Produto: Niveis, Classificacdo, Composto de Produto, analise da linha, andlise da lucratividade
da linha, Ampliagdo e Complementacdo da linha, modernizagdo, expurgo e marca e
embalagens;

Servico: Conceitos, Caracteristicas, Estratégias de Servico, Qualidade e Produtividade;

Preco: Estabelecimento de Preco, Fatores de Estabelecimento de Preco e Adequacéo de Preco;
Distribuicdo: Maximizar as trés utilidades (tempo, lugar e posse), tipos de distribui¢cdo (direta e
indireta), niveis de distribui¢édo (0,1,2 e 3);

Composto Promocional: Identificacdo do publico-alvo, objetivos da comunicacao,
desenvolvimento da mensagem, e caracteristicas das ferramentas (Marketing Direto, Relagfes
Publicas, Propaganda, Publicidade, Promocdo de vendas, Merchandising, Venda Pessoal e
Atendimento.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimdnio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DIAS, Sérgio Roberto (Coord). Gestdo de Marketing. Sdo Paulo: Saraiva, 2003. (1)
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KOTLER, Philip; KELEER, Kevin Lane. Administracdo de Marketing. 14® Ed. Sao Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2012.

SANDHUSEN, R. L. Marketing basico. 3  Ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

COMPLEMENTAR:

GARDANI, F. Gestao de Marketing na Hotelaria. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

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

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

TAVARES, P. V. Marketing fundamentos para a administracado publica. Florian6polis: CEFET,
2008.

ZARDO, E. F. Marketing aplicado ao turismo: ferramentas de marketing para empresas de
turismo e destinos turisticos. Rio de Janeiro: Roca, 2003.
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42 FASE ]
Disciplina: PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS
CARGA HORARIA: 36h

HABILIDADES:

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

Auxiliar na escolha dos produtos que compdem o cardapio.

Descrever os produtos que compdem o cardapio.

Combinar preparagdes equilibrando e variando texturas, formas, cores, sabores e aromas.
Contribuir para a selegdo de alimentos e bebidas mais adequados a diferentes tipos de
restaurantes e eventos.

Descrever a carta de bebidas.

CONHECIMENTOS:

Conceitos basicos e tipologia de cardapios e menus.

Critérios a considerar para o planejamento de cardapios: publico alvo, politica de compras,
cores, formas, sabores, aromas, texturas, sazonalidade, regionalidade, variabilidade, aceitagéo,
estrutura fisica, recursos humanos, equilibrio nutricional, tendéncias em gastronomia, tabus e
modelos alimentares.

Sistematizacao das informacdes pertinentes aos cardapios e menus e precificacdo para as
vendas.

Cardéapios para restaurante com servico de bufé comercial e a la carte.

Desenvolvimento do design do cardapio.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimbnio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BARRETO, Ronaldo. Passaporte para o sabor: tecnologias para elaboragéo de cardapios. 7 ed.
S&o Paulo: SENAC, 2008.

TEICHMANN, I. Cardapios: técnicas e criatividade. Caxias do Sul: Educs, 2007
KNIGHT,J.B;KOTSCHEVAR,L.H.Gestao planejamento e operagao de restaurantes. 3 ed.Séo
Paulo: Roca, 2005.

COMPLEMENTAR:

VASCONCELOS, F.; CAVALCANTE E.; BARBOSA L. Menu: como montar um cardapio eficiente.
Sao Paulo: Roca, 2002.

FIGUEIREDO,A.A.Planejamento de cardapios para restaurantes.Gestdo de Restaurantes,2011.

MEZOMO, |.B. Os servicos de alimentacdo. Sdo Paulo: Manole, 2002. 5.ed.

WALKER, John. R.O restaurante: conceito e operacéo.Porto Alegre: Bookman, 2003

ZANELLA, L.C.Restaurante: técnicas e processos de administracdo e operacdo. Caxias do Sul:

EDUCS,2002.
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52 FASE
Disciplina: ECOGASTRONOMIA
CARGA HORARIA: 36 HORAS

HABILIDADES:

Analisar criticamente a relacao entre gastronomia, meio ambiente e producéo de alimentos.
Reconhecer e promover a utilizacédo de produtos alimenticios que apresentem responsabilidade
socioambiental em sua cadeia produtiva.

CONHECIMENTOS:

Sustentabilidade na producéo de alimentos.
Agricultura moderna.

Impactos da cadeia produtiva de alimentos.
Agroecologia e agricultura sustentavel.
Alimentos transgénicos e organicos.

Etica e bem estar animal.

Biodiversidade na producéo de alimentos.
Etnobiologia da alimentacao.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimbnio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BARBIERI, R. L.; STUMPF, E. R. T. Origem e evolucdo das espécies cultivadas. Brasilia:
Embrapa, 2008.

PETRINI, C. Slow food: principios da nova gastronomia. S&o Paulo: Ed. SENAC Sé&o Paulo,
20009. 245p.

SMITH, J. M. Roleta genética: riscos documentados dos alimentos transgénicos sobre a saude.
Sao Paulo: Jodo de Barro Editora, 2009. 305p. 909p.

COMPLEMENTAR:

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Manual de
hortalicas ndo convencionais. Brasilia: MAPA/ACS, 2010. 92p. Disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/arg_editor/file/vegetal/Qualidade/Qualidade%20dos%20Alimentos/
manual%20hortali%C3%A7as_WEB_F.pdf

POLLAN, M. O dilema do onivoro: uma historia natural de quatro refeicdes. Rio de Janeiro:
Intrinseca, 2007. 479p.

SINGER, P. Libertagdo animal. Sdo Paulo: Lugano, 2004. 357p.
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52 FASE

Disciplina: GASTRONOMIA CONTEMPORANEA

CARGA HORARIA: 36h

Pré-requisito: Habilidades de Cozinha 1 e Seguranca de alimentos

HABILIDADES:

Identificar a gastronomia contemporanea, do classico ao moderno.

Conhecer e empregar técnicas culinarias caracteristicas da cozinha contemporéanea.

Conhecer e empregar diferentes estilos culinarios e gastronémicos.

Empregar técnicas contemporaneas de apresentacdo nas preparacdes estudadas.

Analisar, selecionar e utilizar as matérias primas na elaboracdo de pratos da gastronomia
contemporéanea.

Utilizar os conhecimentos e técnicas de habilidades basicas adquiridos na respectiva unidade
curricular, nas preparacdes da gastronomia contemporanea.

CONHECIMENTQOS:

Conceitos da gastronomia contemporanea;

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

Redigir e interpretar fichas técnicas;

Desenvolver e produzir produgdes culinarias com base nas fichas técnicas
Matérias primas;

Principais equipamentos e utensilios;

Quimica basica dos alimentos;

Vocabulario basico de termos técnicos.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrim6nio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

B[BLIOGRAFIA BASICA:
LEXICO cientifico-gastrondmico: as chaves para entender a cozinha de hoje. Sdo Paulo: Senac
Séo Paulo, 2008. — 6 exemplares.

MCGEE, Harold. Comida & cozinha: ciéncia e cultura da culinaria. Sao Paulo: WMF Martins
Fontes, 2011.

SANTAMARIA, S. A cozinha nu: uma visdo renovadora do mundo da gastronomia. S&o Paulo:
Senac Sao Paulo, 2009.

COMPLEMENTAR:

SEN, M. Luzes e sombras do reinado de Ferran Adria. Traducdo de Sandra Trabucco
Valenzuela. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2009.

ADRIA, Ferran; SOLER, Julia; ADRIA, Albert. El Bulli 2005. Espanha: Rba Libros, 2006.
BLUMENTHAL, H. The big fat duck cookbook. London: Bloomsbury, 2008.

KELLER, Thomas. Under pressure: cooking sous vide. New York: Artisan, 2008.

THIS, H.; MONCHICOURT, M-O. Heranca culinéria e as bases da gastronomia molecular.
Traducdo de Constacia Egrejas. S&o Paulo: Senac S&do Paulo, 2009.

SOU cozinheiro: técnicas, informacdes, tendéncias, aprimoramento profissional. Rio de Janeiro:
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52 FASE

Disciplina: GASTRONOMIA INTERNACIONAL

CARGA HORARIA: 36h

Pré-requisito: Habilidades de Cozinha 1 e Seguranca de alimentos

HABILIDADES:

- ldentificar a gastronomia Asidtica, das Ameéricas, do Oriente Médio e outras cozinhas
Europeias.

- Empregar técnicas culinarias caracteristicas das regides abordadas.

- Relacionar os principais ingredientes e pratos tipicos encontrados em cada regiéo.

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

- Utilizar os conhecimentos e técnicas de habilidades basicas adquiridos na respectiva unidade
curricular, nas preparagdes da cozinha internacional.

- Ordenar as atividades a serem realizadas nas aulas.

CONHECIMENTOS:

Gastronomia Asiatica.

Gastronomia das Américas.

Gastronomia do Oriente Médio.

Gastronomia de outras cozinhas Europeias.

Principais utensilios especificos das regibes observadas.

Utensilios utilizados nas regides estudadas.

Caracteristicas geogréficas, histéricas e culturais da gastronomia internacional.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrim6nio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
ALFARO, M. S. Gastronomia latinoamericana. [S.l.]: Edelsa, 2005.

BELLUZZO, R. Os Sabores da América: Cuba, Jamaica, Martinica e México. Sdo Paulo:
SENAC-SP, 2004.

CWIERTKA, K. J. Moderna Cozinha Japonesa — Comida, Poder e Identidade Nacional. S&o
Paulo: SENAC, 2008.

COMPLEMENTAR:

DOMINE, A. Culinaria, especialidades europeias: Coldnia. Alemanha: Konemann, 2001.
NEPOMUCENO, R. Viagem ao fabuloso mundo das especiarias: historias e lendas, origens e
caminhos, personagens, remédios, favores e sabores. 2. ed. Rio de Janeiro: José Olympio,
2003.

RAMOS A., MORAES M. Beirute: aromas, amores e sabores. Brasilia: Senac - DF, 2004.
WALDMAN, M. Cozinha espanhola. S&do Paulo: Melhoramentos, 2005.

KASUKO, E. Culinaria japonesa: receitas especiais faceis de fazer. Sao Paulo:
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Publifolha, 2010.
BOURDAIN, A. Em busca do prato perfeito: um cozinheiro em viagem. 2. ed. Sdo Paulo:

Companhia das Letras, 2009.
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52 FASE
Disciplina: ENOGASTRONOMIA
CARGA HORARIA: 72h

HABILIDADES:

Identificar as regides produtoras de vinho no Brasil e no Mundo.
Apresentar e servir 0 vinho.

Utilizar os copos adequados para servir o vinho.

Higienizar e polir os copos de vinho.

Organizar a mise-en-place de mesa para o servico de vinhos.
Planejar e controlar o estoque de vinhos.

Planejar a carta de vinhos.

Harmonizar comidas e vinhos.

Orientar sua equipe em relagéo a venda do vinho.

CONHECIMENTQOS:

Técnicas de degustacédo de vinhos.

A videira, tipos de uvas.

Métodos de elaborag&o dos vinhos.

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

Elaboracé&o de carta de vinhos.

Atendimento dos clientes nas mesas.

Venda de vinhos aos clientes.

Utilizac&o de copos adequados aos vinhos.
Sistemas de informacgdes e controle.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrim6nio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BORGES, Euclides Penedo. Harmonizac&o: o livro definitivo do casamento do vinho com a

comida. Rio de Janeiro: Mauad X, 2007.

CALO, Antonio; CERNILLI, Daniele; SABELLICO, Marco. Vinho Manual Do Sommelier. Sao

Paulo: Editora Globo, 2004

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ASSOCIATION DE LA SOMMELLERIE INTERNATIONALE (ASI) SOMMELIER: profisséo do

futuro. 3. ed. [S.l.]: Senac Rio, 2010.

CABRAL, Carlos; MELLO, Carlos Ernesto Cabral de. Presenca do vinho no Brasil: um pouco de

histéria. 2. ed. Sdo Paulo: Cultura, 2007.
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JOHSON, Hugh; ROBINSON, Jancis. Atlas mundial do vinho. Traducdo de Fatima Santos,
Renato Rezende, Ricardo Rosenbusch. 6. ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2008.

KEEVIL, Susan. Vinhos do mundo todo. Rio de Janeiro:Jorge Zahar, 2006.

LOMBARDO, Jodo Alexandre. Santa Catarina a mesa: a revolu¢ao das uvas e do vinho e o
renascimento das cervejarias no estado. 2. ed. Florianépolis: Expresséo, 2009

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

MALNIC,Evelyne; PONTILLO, Odile. Um S0 Vinho da Entrada & Sobremesa. S&o Paulo:
Larousse, 2008.
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52 FASE
Disciplina: SERVICOS DE RESTAURANTE
CARGA HORARIA: 72h

HABILIDADES

Executar servigcos de qualidade com dominio de técnica,
Funcionamento do setor e utilizacdo de base, nos preceitos de hospitalidade.

CONHECIMENTOS:

Teorias sobre qualidade na prestacéo de servicos;
Restaurante: tipos, estruturas e funcionamento;

Estrutura organizacional, cargos, funcdes e fluxos de trabalho no setor de servicos de A&B;
Planos, rotinas e fluxos de trabalho;

Mise-en-place de sala e de mesa,;

Etiqueta a mesa,

Tipos e técnicas de servi¢os de sala;

Producédo em copa/cambuza;

Comunicacao e técnicas de venda no restaurante;
Controles operacionais e financeiros no setor de servigos;
Hospitalidade nos servigcos de restaurante.

ATITUDES:

Respeito;

Cooperacéo;

Iniciativa;

Interesse e participacao;
Zelo pelo patriménio escolar.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

CANDIDO, Indio; VIERA, Elenara Vieira de. Gestado de hotéis: técnicas, operacdes e servicos.
Caxias do Sul: Educs, 2003.

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir: um guia para conquistar e manter
clientes destinado a funcionarios, gerentes e proprietarios de restaurantes - Sdo Paulo, Rocca,
2004.

WALKER, John R. Introducéo a hospitalidade. 2 ed. Barueri: Manole, 2002.
COMPLEMENTAR:

BECK, Heinz. Arte e ciéncia do servi¢go. Sdo Paulo: Anhembi Morumbi, 2005.

FONSECA, M. T. Tecnologia gerenciais de restaurantes - 5 ed. Sdo Paulo: Senac, 2009.
MEYER, Dany. Hospitalidade e neg6cios: o rei da gastronomia de Nova York conta o segredo
do sucesso. Sdo Paulo: Novo Conceito Editora, 2007.

ORNELLAS, Lieselotte H. Alimentacao através dos tempos. Florianépolis: UFSC, 2008.
SEBESS, Mariana. Técnicas da cozinha profissional. 3 ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2010.
ZANELLA, L.C. Manual de Organizacdo de Eventos. Planejamento e operacionalizacdo.3.ed.
Séo Paulo: Atlas, 2006.
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52 FASE
Disciplina: EVENTOS EM ALIMENTOS E BEBIDAS
CARGA HORARIA: 36h

HABILIDADES:

Planejar e executar eventos em Alimentos e Bebidas.

Comercializar eventos em Alimentos e Bebidas.

Elaborar planos de servicos e supervisionar a rotina de trabalho das equipes de eventos em
Alimentos e Bebidas.

CONHECIMENTOS:

Empresas de eventos: eventos sociais na hotelaria e em restaurantes.

Tipologia de eventos; tipologia de servicos em eventos (fluxo operacional).

Planejamento, organizagédo e capacitacdo de equipes para eventos em Alimentos e bebidas: da
concepcgao ao planejamento do evento: consumidor, preferéncia regional, localizacdo geografica,
sazonalidade, espaco fisico, horario, data, tema, cardapio, nimero de convidados.

Técnicas de planejamento: Check list, ordem de servico, mapa do saldo, escala de trabalho e
outside catering.

Preparac@es e produtos dos cardapios (bebidas e comidas) para eventos em Alimentos e Bebidas.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimbnio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FREUND, Francisco Tommy. Festas e recepc¢des: Gastronomia, organizacdo e cerimonial — 1.
ed.- Rio de Janeiro: Senac, 2002.

MATIAS, Marlene. Organizagdo de eventos: procedimentos e técnicas — 3. ed.- S&do Paulo:
Manole, 2004.

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizagdo de eventos: Planejamento e Operacionalizagéo —
1. ed. - S&o Paulo: Editora Atlas, 2003.

COMPLEMENTAR:

BORGES, Cecilia. Recebendo com Charme — 2.ed. - Rio de Janeiro: Senac, 2004.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de Organizacdo de Banquetes — 2. ed. - Sdo Paulo:
Editora Senac, 2000.

VASCONCELOS, F.; CAVALCANTE E.; BARBOSA L. Menu: como montar um cardapio
eficiente. Sdo Paulo: Roca, 2002.

ZOBARAM, Sérgio. Evento é assim mesmo!: do conceito ao brinde — 2. ed.— Rio de Janeiro:
Editora Senac, 2008.
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52 FASE
Disciplina: EMPREEMDEDORISMO
CARGA HORARIA: 72h

CONHECIMENTOS

Surgimento do empreendedorismo. Empreendedorismo no Brasil. Diferencas e similaridades en-
tre o administrador e o empreendedor. Caracteristicas do empreendedor de sucesso. Fatores am-
bientais e pessoais. Processo empreendedor. Os estudos do GEM Global Intrepreneurship Moni-
tor e de mortalidade de empresas do Sebrae. Ideias e oportunidades de negocios. Oportunidades
de negoécios utilizando a Internet. Fontes de financiamento. Elaboracéo de plano de negdcios e
estudo de viabilidade financeira.

HABILIDADES

Identificar e aplicar 0s processos necessarios para empreender um negdcio no ambito da gastro-
nomia.

Elaborar plano de negdécios e realizar estudo de viabilidade financeira.

ATITUDES:

Trabalhar em equipe.

Respeitar a comunidade escolar.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.
Contribuir para as aulas com interesse e empenho.
Zelar pelo patrimdnio escolar.

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2011.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 32 Ed.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

DAVIS, Bernard et al. Gestdo de alimentos e bebidas. Ed. Compacta. (colecdo Eduardo Sano-
vicz de Turismo). Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.
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