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IDENTIFICA(;AO DO ACADEMICO
Nome: ROBSON LUCHESI DOS ANJOS R.A. 15.3993
Nacionalidade: Brasileira | Naturalidade: Vera Cruz do Oeste UF: PR
Data de nascimento: 08/11/1996| Identidade: 13.158.779-1 | Estado Emissor: PR | C.P.F: 098.259.279-50
ESCOLARIDADE
Estabelecimento: Colégio Estadual Marqués de Paranagua
Cidade: Vera Cruz do Oeste UF: PR Concluséo: 2014
PROCESSO SELETIVO / INGRESSO
Classificacdo: 652 Pontuacéo: 16,0 Data de realizacdo: 12/10/2014
Instituicdo: Faculdade de Ciéncias Sociais Aplicadas de Cascavel
Forma de ingresso: Processo Seletivo Ano de Ingresso: 2015/1
DADOS DO CURSO
Curso: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
Habilitacdo: --- Modalidade: Tecnolégico
Reconhecimento: reconhecimento renovado nos termos da Portaria n° 206, de 25/06/2020, publicada no
D.0O.U. n°® 128, Secéao 1, p. 58, de 07/07/2020
RELAC}AO DE DISCIPLINAS
SEMESTRE NOME DA DISCIPLINA C.H. PLEII;_II_IC\)/%O MEDIA Froé)q. SI-LLIJ,\IAEI:A‘O
1° Fundamentos da Gastronomia 70 | 2015/1 7,2 100 | Aprovado
1° Panificagdo 70 | 2015/1 7,7 93 Aprovado
1° Higiene e Seguranca na Produgo de Alimentos 70 | 2015/1 7,4 100 | Aprovado
1° Garde Manger - Cozinha Fria 70 | 2016/1 6,4 91 | Aprovado
1° Comunicagdo Empresarial 35| 2015/1 7,2 100 | Aprovado
1° Controle e Custos Aplicados a Gastronomia 35| 2015/1 7,7 100 | Aprovado
1° Projeto Experimental: Tendéncias Gastrondémicas 70 | 2015/1 7,0 100 | Aprovado
20 Habilidades Basicas de Cozinha 70 | 2015/2 6,7 95 Aprovado
2° Confeitaria 70 | 2015/2 7,7 97 | Aprovado
20 Nutrig&o e Dietética dos Alimentos 70 | 2015/2 7,1 100 | Aprovado
20 Lanches e Finger Food 70 | 2015/2 7,0 100 | Aprovado
2° Francés Aplicado a Gastronomia 35| 2015/2 7,1 100 | Aprovado
20 Gestéo de Equipes e Lideranca 35| 2015/2 7,2 100 | Aprovado
2° Projeto Experimental: Eventos Gastrénomicos 70 | 2015/2 9,5 82 | Aprovado
3° Cozinha Brasileira e Regional 70 | 2016/1 7,9 95 | Aprovado
30 Cozinha Classica 70 | 2016/2 7,4 100 | Aprovado
3° Planejamento de Cardapios 70 | 2016/1 7,5 98 | Aprovado
3° Cerimonial, Protocolo e Etiqueta 35| 2016/1 6,8 93 | Aprovado
30 Historia da Gastronomia: Antiga e Medieval 35| 2016/1 8,0 100 | Aprovado
30 Enologia 35| 2016/1 7,0 100 | Aprovado
30 Topicos Integradores em Gastronomia 35| 2016/1 6,1 91 | Aprovado
3° Projeto Experimental: Cozinha Brasileira 70 | 2016/1 7,3 91 | Aprovado
30 Empreendedorismo Gastronémico 35| 2016/1 8,0 100 | Aprovado
40 Cozinha Internacional 70 | 2016/2 7,7 82 | Aprovado
40 Cozinha Contemporanea 70 | 2016/2 7,7 84 Aprovado
40 Servigos de Saldo 70 | 2016/2 7,9 95 Aprovado
40 Produc&o de Eventos Gastrondmicos 35| 2016/2 8,4 100 | Aprovado
40 Histéria da Gastronomia: Moderna e Contemporanea 35| 2016/2 7,3 95 Aprovado
40 Enogastronomia 35| 2016/2 6,0 100 | Aprovado
40 Eletiva 35| 2016/2 6,8 100 | Aprovado
40 Projeto Experimental: Cozinha Internacional 70 | 2016/2 8,2 100 | Aprovado
CARGA HORARIA DAS DISCIPLINAS EXIGIDA: 1715 H| CUMPRIDA: 1715 H

Documento assinado eletronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretaria Geral, em 13/08/2021 as 21:23, conforme horério oficial de Brasilia.
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Nome: ROBSON LUCHESI DOS ANJOS R.A. 15.3993
CARGA HORARIA DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES EXIGIDA: 80 H| CUMPRIDA: 80 H
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO EXIGIDA: 1795 H| CUMPRIDA: 1795H

Sistema de Avaliacdo do Desempenho Escolar:

E considerado aprovado na disciplina o aluno que tenha frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por
cento) e obtenha o minimo de 7,0 (sete) pontos na média aritmética dos bimestres ou 6,0 (seis) pontos na
média final.

ENADE:

Ingressante:  estudante dispensado de realizacdo do ENADE 2015, conforme § 4°, do art. 9°, da Portaria
Normativa n°® 3, de 06/03/2015.

Concluinte: estudante dispensado de realizacdo do ENADE 2016, em razéo do calendario trienal.

Competéncias Profissionais:

Conhecer o setor gastronémico e ter uma visdo geral da situacdo da gastronomia no Brasil e no mundo;
conhecer uma estrutura gastrondmica completa: cozinha, confeitaria e padaria, e servico e administracdo
gastronémica; compreender, analisar e interpretar a importancia dos fenbmenos gastrondmicos, conhecendo
a sua evolugdo na vida cultural, social e econémica do pais, e as diversidades de desenvolvimento que
possuem a nivel local, regional e internacional, podendo entdo prever as consequéncias dos impactos do
desenvolvimento do setor gastrondmico; saber integrar os conhecimentos tecnoldgicos com a préatica de
servicos e de cozinha, aos géneros alimenticios de producéo local, nacional e internacional, as relacbes de
mercado, a ciéncia da alimentagcdo e a enogastronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura
geral das regifes estudadas e das etnias que a formam; exercer fun¢des técnicas, com habilidades de
coordenacdo e agilidade na tomada de decisdes, em cozinhas, em todos os seus niveis (planejamento de
cardapios, compras, producao, treinamento de pessoal, servico de sala e formacgéo de precos), em cozinhas
de complexos de lazer e recreacdo, hotéis, buffets, linhas aéreas, restaurantes variados, fast-food, e &reas
correlatas ao conhecimento; conhecer a estrutura e funcionamento dos equipamentos de uma cozinha e dos
servigos que envolvem o setor gastrondmico; diferenciar os tipos de servigos realizados fora do ambiente
restaurativo e sua importadncia como servico gastrondmico; relacionar os aspectos gastrondmicos com o
desenvolvimento turistico das regifes; dominar os conhecimentos sobre a higiene e seguranca do trabalho e
0s aspectos legais que envolvem a sele¢do, contratagdo e gestdo de pessoas; desenvolver o conhecimento
de gestdo, utilizado como ferramentas as técnicas de marketing, gestao de pessoas, gestdo empreendedora;
comunicar-se positivamente com os clientes, com outros membros presentes no grupo de trabalho e com
outras pessoas que mantiver contato; atuar como agente multiplicador na area, contribuindo para a formagéo
de pessoal; seja na atividade de docéncia, de assessoria, de consultoria, guia gastronbmico ou ainda
personal chef.

Observacoes:
- Eletiva: Fotografia da Gastronomia.

CONCLUSAO DO CURSO

Conclusdo: 09/12/2016 Colagado de Grau: 27/01/2017 Expedicédo do Diploma: 14/08/2017

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretaria Geral, em 13/08/2021 as 21:23, conforme horério oficial de Brasilia.
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