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Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui
IFPI
Av. Janio Quadros, Santa Isabel, TERESINA / PI, CEP 64053-390
Fone: (86) 3131-1443 Site: www.ifpi.edu.br

RESOLUCAO 53/2023 - CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI, de 30 de junho de 2023.

Autoriza a reformulacdo do Curso Técnico de Nivel
Médio em Gastronomia, no ambito do Instituto

Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui
(IFPI).

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, no uso de suas atribuicdes conferidas no Estatuto deste Instituto Federal,
aprovado pela Resolucdo Normativa n2 59, de 20 de agosto de 2021, publicada no Diario Oficial

da Unido de 23 de agosto de 2021, considerando o processo n? 23172.001983/2023-20 e
deliberacdo em reunido ordinaria do dia 28 de junho de 2023,

RESOLVE:

Art. 12 Autorizar a reformulacdo do Curso Técnico de Nivel Médio em Gastronomia,

no ambito do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI), a partir do
segundo semestre de 2023, conforme anexo.

Art. 32 Esta Resolucdo entra em vigor em 3 de julho de 2023.
PAULO BORGES DA CUNHA

Presidente do CONSUP
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APRESENTACAO

O Instituto Federal de Educa¢ao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI), criado nos termos
da Lein® 11.892, de 30 de dezembro de 2008, ¢ uma autarquia federal vinculada ao Ministério da
Educacao e surgiu como Escola de Aprendizes e Artifices pelo Decreto Presidencial n°® 7.566, de
23 de setembro de 1909.

Atualmente, o IFPI ¢ constituido pela Reitoria, pelos Campi Angical, Campo Maior, Cocal,
Corrente, Floriano, Oeiras, Parnaiba, Paulistana, Pedro II, Picos, Piripiri, S3o Jodao do Piaui, Sao
Raimundo Nonato, Teresina Central, Teresina Zona Sul, Urugui e Valenga; Campi avancados

Dirceu Arcoverde, José de Freitas e Pio IX.

qq 01 — Angical
or 02 — Campo Maior

IH“ 03 — Cocal

18 04 — Corrente

05 — Dirceu Arcoverde (Campus avancado)
06 — Floriano

@ 07 — José de Freitas (Campus avancado)

08 — Oeiras
v 09 — Parnaiba
ﬁ 10 — Paulistana
11 —Pedro 11
Q 12 — Picos
13 — Pio IX (Campus avangado)

14 — Piripiri
15 — Reitoria

¢ 16 — Sdo Joda do Piaui
” 17 — Sido Raimundo Nonato

18 — Teresina Central

19 — Teresina Zona Sul
20 — Urugui
21— Valenga

Figura 1 - Campi e Campi avangados do IFPI, segundo municipios do Piaui.

O IFPI consagra-se como uma instituicdo centendria que tem seu trabalho reconhecido pela
sociedade piauiense devido a exceléncia do ensino ministrado, marcado pela permanente
preocupagdo de ofertar cursos que atendam as expectativas dos alunos e da comunidade em geral,
no que diz respeito a empregabilidade, demanda do setor produtivo e compromisso com o social,
destacando-se como instituicdo de referéncia nacional na formacao de cidadaos criticos e éticos,
dotados de solida base cientifica e comprometidos com intervengdes transformadoras na

sociedade e com o desenvolvimento sustentavel.



Curso Técnico Concomitante/Subsequente em Gastronomia TFP1

Nessa perspectiva, o IFPI propde o Curso Técnico em Gastronomia, na modalidade
Concomitante/Subsequente, por entender que estard contribuindo para a elevacdo da qualidade
dos servigos prestados a sociedade.

Este projeto foi elaborado em conformidade com as bases legais do sistema educativo
nacional e nos principios norteadores da modalidade da educagdo profissional e tecnoldgica
brasileira, explicitados na Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996 - Lei de Diretrizes ¢ Bases da
Educagao Nacional (LDB), atualizada pela Lei n® 13.415, de 16 de fevereiro de 2017, bem como
o Decreto n°® 5.154, de 23 de julho de 2004, que regulamenta o § 2° do art. 36 ¢ os art. 39 a 41 da
Lei n° 9.394/1996; a Resolugdo CNE/CP n° 01, de 5 de janeiro de 2021, que define as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educagdo Profissional e Tecnologica; na Resolucdo
CNE/CEB n° 3, de 21 de novembro de 2018, que atualiza as Diretrizes Curriculares Nacionais
para o Ensino Médio e na Resolu¢do n°® 02, de 15 de dezembro de 2020, que aprova a quarta
edi¢do do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos.

O Curso Técnico em Gastronomia, pertencente ao Eixo Tecnoldgico Turismo,
Hospitalidade e Lazer e foi inserido na 4* edicdo do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, em
substitui¢do ao Curso Técnico em Cozinha, que era ofertado pela institui¢ao nos Campi Pedro I,
Sao Raimundo Nonato e Teresina Zona Sul.

Assim sendo, este documento apresenta os pressupostos teoricos, metodoldgicos e
didatico-pedagogicos estruturantes da Proposta Pedagogica do Curso Técnico em Gastronomia,
como forma de atualiza¢do do perfil profissional e da nomenclatura, nos termos do Catalogo

Nacional de Cursos Técnicos e da legislacdo concernente a Educagdo Profissional Técnica.
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1 JUSTIFICATIVA

O Estado do Piaui possui uma populagdo estimada de 3.289.290 habitantes (IBGE, 2021).
Em decorréncia da pequena demanda de empregos formais no Estado, ha muito se observa alta
migracdo da populacdo para outras regides. No entanto, essa tendéncia tem mudado nos ultimos
anos, havendo retorno dessa populagao devido as varias potencialidades desenvolvidas no Estado
do Piaui, entre elas as turisticas, atraindo visitantes e movimentando a economia local.

O Estado possui riquezas naturais e culturais como o Parque Nacional de Sete Cidades,
localizado nas proximidades da cidade de Piripiri, frequentemente visitado por turistas em busca
das formagdes rochosas e inscrigdes rupestres; o Parque Nacional da Serra da Capivara, onde
foram encontrados fosseis do homem mais antigo das Américas, atrai pesquisadores e turistas de
todo o mundo em busca das descobertas como as que estdo expostas no Museu do Homem
Americano € Museu da Natureza; o tnico Delta ao céu aberto das Américas, no rio Parnaiba,
com uma beleza natural incomparavel; e ainda um litoral belo e preservado.

O Estado possui, ainda, uma riqueza cultural muito presente nas festas tradicionais que
envolvem a populacdo local e visitantes de outros estados. Em estudo realizado pela Fundacdo
Getualio Vargas sobre os 65 destinos indutores do Desenvolvimento Turistico Regional, foram
identificadas cidades do Estado como potencial turistico como Teresina, Parnaiba e Sao
Raimundo Nonato, o que representa desenvolvimento econdomico e social por meio da geragao
de empregos diretos e indiretos.

O desenvolvimento turistico na regido proporcionou alteragdes no setor hoteleiro e na area
gastrondmica, que tiveram que se adequar as exigéncias e gostos refinados dos visitantes. As
alteragdes e diversificagdes dos servigos de alimentagao representaram oportunidade de trabalho
assalariado e possibilidade de abrir e gerenciar o proprio empreendimento gastronomico. Dessa
forma, a qualificagdo profissional ofertada para atender a essas novas tendéncias deve promover
formagdo que desenvolva e aperfeigoe a capacidade empreendedora daqueles que ja atuam na
area, sem qualificagdo especifica, e dos que desejam ingressar nela.

A gastronomia piauiense ¢ muito vasta, com pratos tipicos bastante apreciados pelos
visitantes, como carne de sol, carne de bode, pacoca, panclada, buchada, sarapatel, maria isabel,
creme de galinha, cajuina, cachaga, bolos doces e salgados, doces ¢ uma variedade de frutas
tropicais. Opgdes diversas, preparadas com técnicas especificas da regido, que sdo capazes de

agradar os mais variados paladares.
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No Estado, a presenga do setor de alimentacdao na atividade turistica pode ser constatada
pelos dados do Sindicato de Hotéis, Restaurantes e Bares (SINHORES - PIAUI), segundo o qual
a infraestrutura basica para atender aos turistas que visitam o Estado é composta por 10.500
estabelecimentos, entre micro, pequenas e médias empresas. Dessas, 2.021 sao representadas por
hotéis, bares, churrascarias, restaurantes, pizzarias, cafés, e lanchonetes self-service, gerando
mais de 70.000 empregos diretos. A cidade de Teresina responde por 45% do total indicado
pelos nimeros acima, sendo reconhecida como o maior polo comercial do Estado e como centro
de referéncia para a realizacdo de negdcios e eventos, principalmente nas areas de Saude e
Educacao.

Em decorréncia dessa caracteristica, pode-se constatar o crescimento e a consolidagdo das
atividades ligadas a hospitalidade e ao lazer, dentre elas as atividades de bares, restaurantes,
servigos de buffets e similares. Este crescimento evidencia a necessidade de melhor infraestrutura
e, principalmente, de profissionais qualificados para a prestagdo desses servigos. Para isso, ¢
necessario criar cursos destinados a qualificar os profissionais que pleiteiam sua inser¢do em um
mercado de trabalho tdo importante para o desenvolvimento socioecondomico do Estado do Piaui.

Apesar dessa necessidade, observa-se que os cursos profissionalizantes na area da
gastronomia ainda sdo escassos. Constata-se que, com exce¢do de cursos oferecidos pelo
SENAC e SENALI, os cursos técnicos na area de Hospitalidade e Lazer, no Estado, sdo ofertados
apenas pelo IFPI, que proporciona uma formagdo profissional capaz de responder com
versatilidade as demandas do mercado de trabalho, como dominio das tecnologias,rapidez na
producdo dos conhecimentos cientificos, tecnoldgicos e da sua transferéncia e, aplicagdo na
sociedade.

Em sintonia com a demanda apresentada, o IFPI, desde 2012, oferta o Curso Técnico
Concomitante/Subsequente em Cozinha. No entanto, adequando-se a 4* edi¢do do Catdlogo
Nacional de Cursos Técnicos, quanto a denominagdo, sendo alterado para Curso Técnico em
Gastronomia na modalidade Concomitante/Subsequente para o atendimento das necessidades
regionais, fortalecendo os arranjos produtivos locais e promovendo inclusdo social por meio da
qualificacdo profissional. Este curso desenvolverd a educagdo profissional integrada ao trabalho,
a ciéncia e a tecnologia e, formara técnicos para atuarem no planejamento, operacdo, controle e
gerenciamento da cozinha. Com isso, garantird espago ¢ empregabilidade aos profissionais da

area, além de consolidar a missao institucional.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

O Curso Técnico em Gastronomia visa oferecer ao educando preparacdo bésica para o
trabalho e cidadania, fazendo com que este seja adaptdvel a novas condi¢cdes de ocupagdo ou
aperfeicoamento posteriores. Com isso, formara profissionais-cidaddos, competentes, com
conhecimentos técnicos, eticamente responsaveis ¢ comprometidos com o bem estar da
coletividade e, associando a teoria a pratica, fazendo uso das habilidades e atitudes compativeis

com servigos de alimentacao.

2.2 Objetivos Especificos

e Preparar profissionais Técnicos de Nivel Médio em Gastronomia, com conhecimento
técnico-cientifico inerente as exigibilidades de um mercado globalizado e em permanente
estado de transformacao.

e Desenvolver competéncias especificas para atuar na area de gerenciamento,
operacionalizacao de produgdes culinarias no setor de produgao local, estadual e nacional.
e Requalificar profissionais que ja atuam na area operacional, direta ou indiretamente, dos
processos de preparagdes culindrias, melhorando a qualidade dos alimentos elaborados.

e Contribuir com a demanda do mercado de trabalho regional pela qualificacdo dos
servigos em Turismo, Hospitalidade e Lazer, especificamente na area de cozinha.

e Promover a formagdo do educando como pessoa humana, incluindo formagado ética e
desenvolvimento da autonomia intelectual e do pensamento critico.

e Proporcionar a compreensdo dos fundamentos cientificos-tecnoldgicos dos processos
produtivos relacionando a teoria com a pratica, no ensino de cada disciplina.

e Formar profissionais capazes de promover o desenvolvimento social através da geracao
de empregos, com visdo empreendedora.

e Preparar profissionais para sua inser¢do no mundo do trabalho desenvolvendo
competéncias e habilidades para o exercicio de suas fungdes.

® Preparar profissionais para atender as demandas dos arranjos produtivos locais dos

servicos de alimentagao.
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3 REQUISITOS E FORMA DE ACESSO

O acesso aos cursos da Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio na forma
Concomitante/Subsequente ocorre mediante processo seletivo publico - Exame Classificatorio,
Chamada Publica ou outro sistema de selegdo -, obedecendo ao Edital que determinara o nimero
de vagas e o critério de sele¢do, conforme artigo 35 ¢ 36 da Organizagdo Didatica do IFPI -

Resolugdo n°® 143/2022/CONSUP, de 25 de agosto de 2022.

Os cursos da Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio na forma Concomitante ao
Ensino Médio serdo oferecidos aos candidatos que cursam a 1%, 2 ou 3% séries do Ensino Médio
em estabelecimento de ensino devidamente reconhecido pelo Ministério da Educagdo (MEC). Os
cursos da Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio na forma Subsequente ao Ensino
Médio serao oferecidos aos candidatos que tenham concluido o Ensino Médio, até¢ a data da
matricula, em estabelecimento de ensino devidamente reconhecido pelo MEC.

Em atendimento as disposi¢des contidas na Lei n® 12.711/2012, de 29 de agosto de 2012 e
no Decreto n°® 7.824/2012 de 11 de outubro de 2012, por curso e turno, 50% (cinquenta por cento)
das vagas serdo destinadas aos candidatos que cursaram integralmente o ensino fundamental em
escolas publicas.

Das vagas destinadas aos candidatos egressos de escola publica, 50% serdo reservadas aos
candidatos oriundos de familias com renda igual ou inferior a 1,5 saldrio-minimo (um salario-
minimo e meio) per capita. Estas serdao, por curso e turno, por autodeclarados pretos, pardos e
indigenas e por pessoas com deficiéncia, nos termos da legislagdo, em propor¢do ao total de
vagas no minimo igual a propor¢ao respectiva de pretos, pardos, indigenas e pessoas com
deficiéncia na populagcdo da unidade da Federacdo onde estd instalada a institui¢do, segundo o

ultimo censo da Fundagdo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE).

4 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O Técnico em Gastronomia € o profissional capaz de desenvolver com competéncia as
seguintes atividades:

- Coordenar a organizagao e preparacao do ambiente de trabalho da cozinha.

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

- Supervisionar o pré-preparo e a aplica¢do de técnicas de corte e coccdo em alimentos.

11



Curso Técnico Concomitante/Subsequente em Gastronomia TFP1

- Preparar e finalizar producdes gastronomicas.

- Produzir e executar fichas técnicas operacionais para producdes gastronomicas.
- Colaborar com a elaboragao e revisao de cardapios.

- Intermediar as relagdes entre as equipes de cozinha, saldo e bar, e auxiliar na
coordenagdo da equipe de cozinha.

O referido profissional pode atuar nos seguintes ambientes de trabalhos:

- Restaurantes

- Lanchonetes

- Bares

- Eventos

- Catering

- Cozinha Industrial

- Meios de Hospedagem
- Cruzeiros Maritimos

- Embarcagdes Turisticas

- Demais estabelecimentos que oferecem refei¢des

5 ORGANIZACAO CURRICULAR

O Curso Técnico em Gastronomia na Forma Concomitante/Subsequente do IFPI esta
estruturado em 2 (dois) modulos, com (15) quinze disciplinas. Serd desenvolvido em semestres,
diurno, sendo o semestre civil de, no minimo, 100 dias letivos de trabalho escolar efetivo.

A organizagdo curricular fundamenta-se no compromisso ético do IFPI em relacdo a
concretizagdo do perfil do egresso, que ¢ definido pela explicitacdo dos conhecimentos e saberes

que compdem a correspondente formagao.

5.1 Matriz Curricular

A matriz curricular do Curso Técnico em  Gastronomia na Forma

Concomitante/Subsequente esta configurada conforme o Quadro 1 abaixo:
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Quadro 1 - Matriz Curricular do Curso Técnico Concomitante/Subsequente em Gastronomia

P CARGA AULAS
MODULO DISCIPLINAS HORARIA SEMANAIS
TOTAL
Histéria da Gastronomia 40 02
Microbiologia e Higiene aplicada a cozinha 60 03
Métodos de Conservacao de Alimentos 40 02
Nutricdo Aplicada a Gastronomia 60 03
10
Habilidades e Técnicas Culinarias 80 04
Seguranga no Trabalho e Primeiros Socorros 40 02
Informatica Aplicada 40 02
Sociologia do Trabalho 40 02
Subtotal de carga horaria de disciplinas do 1° médulo 400 20
Cozinha Brasileira 80 04
2° Panificagao e Confeitaria 80 04
Cozinha Internacional 80 04
Servigos de Sala e Bar 40 02
Gestdo de Unidades Produtoras de Refeigoes 40 02
Empreendedorismo e Marketing 40 02
Educa¢dao Ambiental 40 02
Subtotal de carga horaria de disciplinas do 2° moédulo 400 20
CARGA HORARIA DO CURSO 800
Estagio ndo obrigatéria (extracurricular) 120
TOTAL DE CARGA HORARIA DO CURSO 920
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5.2 Ementas e Bibliografia

1° MODULO

Unidade Curricular: Historia da Gastronomia

1° Semestre Carga horaria: 40 h Aulas semanais: 02

Ementa

A alimentacao na historia dos povos. Influéncias culturais e sociais nas cozinhas. Teoria e
estética da arte culinaria. Evolucdo histérica da gastronomia. Gastronomia e as cozinhas
regionais. Escolas de gastronomia.

Bibliografia basica

BRAUNE, R.; FRANCO, S. C. O que é gastronomia. Sao Paulo: Brasiliense, 2007.
CASCUDO, L. C. Histéria da alimentacao no Brasil. Sao Paulo: Global, 2011.

FRANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet: uma histéria da gastronomia. 5. ed. Sdo Paulo:
Senac Sao Paulo, 2010.

Bibliografia complementar

BRILLAT-SAVARIN. A fisiologia do gosto. Sao Paulo: Companhia das Letras, 1995.

FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: SENAC,
2009.

HUE, Sheila Moura. Delicias do descobrimento: a gastronomia brasileira no século XVI. Rio
de Janeiro: Zahar, 2009.

LODY, R. O Brasil bom de boca: temas da antropologia da alimentacdo. Sdo Paulo: SENAC,
2008.

MIESSA, Vanessa Prestes. Introdugao a gastronomia. Curitiba. Instituto Federal do Parana,
2013.

Unidade Curricular: Microbiologia e Higiene aplicada a Cozinha

1° Semestre Carga horiria: 60 h Aulas semanais: 03

Ementa

Micro-organismos e fatores que influenciam o seu desenvolvimento nos alimentos. Indicadores
de contaminagdo. Estudo da deterioracao dos alimentos. Doencgas transmitidas por alimentos.
Consideragdes gerais sobre higiene. Perigos a seguranca dos alimentos. Boas Praticas de
Fabricacdo e legislagdes relacionadas a cozinha. Controle de qualidade em servigos de
alimentagao.

Bibliografia basica

14
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BLACK, Jacquelyn G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. 4. ed. Rio de Janeiro:
Guanaba Koogan, 2013.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 12. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2017.

VERMELHO, Alane Beatriz et al. Praticas de Microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2006.

Bibliografia complementar

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos. 5. ed. Sdo Paulo: Manole, 2015.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

PELCZAR JR., Michael J; KRIEG, Noel R; CHAN, Eddie Chin Sun. Microbiologia:
conceitos e aplicacdes. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, v. 2. 1997.

RIEDEL, Guenther. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. SILVA
JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacdo.7. ed. Sdo Paulo: Varela, 2014.

Unidade Curricular: Métodos de Conservaciao de Alimentos

1° Semestre Carga horaria: 40 h Aulas semanais: 02

Ementa

Importancia e utilizagdo da conservacao de alimentos na gastronomia. Principais métodos de
conservacao de alimentos. Efeitos dos métodos de conservacao sobre o valor nutricional dos
alimentos. Aditivos e coadjuvantes. Uso de embalagens de alimentos.

Bibliografia basica

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

Bibliografia complementar

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

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
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PEREDA, Juan A. Ordoéiiez. Tecnologia de alimentos, vol.2: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

PEREDA, Juan A. Ordoiiez (Org.). Tecnologia de alimentos, vol.1: componentes dos
alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

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

Unidade Curricular: Nutricio Aplicada a Gastronomia

1° Semestre Carga horaria: 60 h Aulas semanais: 03

Ementa

Alimentagao, Gastronomia e Nutricao. Principios da Alimentacao Saudavel. Nutrientes.
Planejamento Dietético: dieta geral. Modificacdes da dieta geral e aplicagdo a diversas
patologias. Gastronomia Funcional. Preparacdes para dietas especiais.

Bibliografia basica

BARRETO, MAHAN, L. Kathleen, ESCOTT-STUMP, Sylvia, RAYMOND, Janice L.
Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 13. ed. Rio de Janeiro: Elservier, 2012.

DUTRA DE OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J. S. Ciéncias nutricionais: aprendendo a
aprender. 2. ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2008.

PHILIPPI, S. T. Nutricao e técnica dietética. 3. ed. Barueri, SP: Manole, 2014.

Bibliografia complementar

BRASIL. Ministério da Satde. Secretaria de Ateng¢do a Saude. Departamento de Atencdo
Bésica. Guia alimentar para a populacio brasileira / Ministério da Saude, Secretaria de
Atencao a Saude, Departamento de Atencao Basica. — 2. ed., 1. reimpr. — Brasilia: Ministério
da Saunde, 2014. Disponivel em:
<https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar populacao_brasileira_2ed.pdf. >
Acesso em: 19 mai. 2023.

DE ANGELIS, Rebeca Carlota. A importiancia de alimentos vegetais na protecio da
saude: fisiologia da nutricio protetora e preventiva de enfermidades degenerativas. 2 ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2005.

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente: nutri¢do, utilizagao, alimentacao.
Sao Paulo: Atheneu, 2005.

PINHEIRO, Ana Beatriz Vieira. et al. Tabela para avaliacio de consumo alimentar em
medidas caseiras. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

TIRAPEGUI, Julio. Nutri¢cdo: fundamentos e aspectos atuais. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2013.
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Unidade Curricular: Habilidades e Técnicas Culinarias

1° Semestre Carga horaria: 80 h Aulas semanais: 04

Ementa

Estudo do fluxo da cozinha. Brigada de Cozinha (cargos, funcdes, atribui¢des). Uniforme,
utensilios e equipamentos utilizados em cozinhas profissionais. Principios de coccao
(transmissdao e métodos). Hortaligas e frutas (cortes e preparagdes). Proteinas animais (cortes e
preparagdes). Bases da cozinha (fundos, agentes espessantes, agentes aromaticos). Molhos de
base e derivados. Ficha técnica de preparagao.

Bibliografia basica

CHEF profissional. 4. ed. rev. Sdo Paulo: SENAC Editoras, 2011.
GISSLEN, Wayne. Culindria profissional. 6. ed. Barueri, SP: Manole, 2012.

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 3. ed. rev. e ampl. Rio de Janeiro:
SENAC Editoras, 2013.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu todas as técnicas culinarias. Sio
Paulo: Marco Zero, 1997.

Bibliografia complementar

ARAUJO, Wilma M. C.; MONTEBELLO, Nancy di Pilla; BOTELHO, Raquel B. Assuncgao;
BORGO, Luiz Antonio (Org.). Alquimia dos alimentos. 3. ed. Brasilia: SENAC, 2015. (Série
Alimentos e Bebidas).

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracao
de cardapios. 8. ed. Sao Paulo: Senac, 2010.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

KOVESI, Betty et al. 400 g: técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional,
2007.

TEICHMANN, Ione Mendes. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: Educs, 2009.
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Unidade Curricular: Seguranca no Trabalho e Primeiros Socorros

1° Semestre | Carga horaria: 40 h | Aulas semanais: 02

Ementa

O trabalhador e o ambiente de trabalho. Condi¢des de trabalho em cozinhas. Equipamentos de
protecdo individual e coletivo. Identificagdo de risco de acidente. Causas de acidentes.
Prevencao de acidentes. Controle de risco. Fatores de risco. Ergonomia. Primeiros socorros.

Bibliografia basica

BARSANO, Paulo Roberto; BARBOSA, Rildo Pereira. Higiene e seguranca do trabalho. 2.
ed. Sao José dos Campos, SP: Erica, 2018.

CARDELLA, Benedito. Seguranc¢a no trabalho e prevencao de acidentes: uma abordagem
holistica: seguranca integrada a missdo organizacional com produtividade, qualidade,
preservagdo ambiental e desenvolvimento de pessoas. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

SZABO JUNIOR, Adalberto Mohai. Manual de seguranca, higiene e medicina do
trabalho. 10. ed. Sao Paulo: Rideel, 2016.

Bibliografia complementar

ANUARIO ESTATISTICO DE ACIDENTES DO TRABALHO: AEAT 2017 / Ministério
da Fazenda ... [et al.]. — vol. 1 (2009) — Brasilia: MF, 2017. 996 p. Anual. ISSN 1676-9694.
Disponivel em: < http://sa.previdencia.gov.br/site/2018/09/AEAT-2017.pdf >Acesso em: 19
mai. 2023.

BARSANO, Paulo Roberto; BARBOSA, Rildo Pereira. Seguranga do trabalho: guia pratico e
didatico: fundamentos, riscos ambientais, higiene e acidentes de trabalho, medidas de protecao,
doencas ocupacionais, CIPA e SESMT, normas de seguranca, protecdo contra incéndios e
exploragdes, primeiros socorros, qualidade de vida, impactos ambientais e sociais. S3o Paulo:
Erica, 2012.

MONTEIRO, R. Z. Cozinhas profissionais. 2. ed. Sao Paulo: SENAC Sao Paulo, 2018.

SALIBA, T. M.; SALIBA, S. C. R. Legislacdo de seguranca, acidente do trabalho e satide
do trabalhador. 11. ed. Sdo Paulo: LTR, 2015.

SENAC. Departamento Nacional. Primeiros socorros: como agir em situagdes de emergéncia.
3. ed., rev. e atual. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2014.
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Unidade Curricular: Informatica Aplicada

1° Semestre Carga hordaria: 40 h Aulas semanais: 02

Ementa

Introducdo a informadtica. Conceitos de hardware e software. Sistemas Operacionais -
Gerenciamento de Arquivos e Pastas. Editores de Texto. Apresentadores de Slides. Planilhas
Eletronicas de Calculos. Internet.

Bibliografia basica

CAPRON, H.L.; JOHNSON, J.A. Introducao a informatica. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentic 2004.

MCFEDRIES, Paul. Formulas e fung¢des com Microsoft Office Excel 2007. Sao Paulo:
Pearso Prentice Hall. 2009.

SILVA, Mario Gomes da. Informatica: termigologia basica: Windows XP, Word XP, Excel X
Acess XP, Power Point XP. 5. ed. Sao Paulo: Erica, 2011.

Bibliografia complementar

BRUNI, A. L.; PAIXAO, R. B. Excel aplicado a gestio empresarial. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2011.

LEWIS, Harry R.; PAPADIMITRIOU, Christos H. Elementos de teoria da computacio. 2.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2000.

MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria Izabel N. G. Estudo dirigido de
Microsoft Office Word 2010. Sio Paulo: Erica, 2010.

NORTON, Peter. Introducio a informatica. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil. 1996.

VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. 8. ed. rev. e atual. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2011.

Unidade Curricular: Sociologia do Trabalho

1° Semestre | Carga horaria: 40 h Aulas semanais: 02

Ementa

Formulagdes tedricas e ideoldgicas sobre o trabalho; Divisdo social e territorial do trabalho;
Trabalho e produtividade; Fordismo-taylorismo; Sistemas de produgdo flexiveis; Riqueza e
miséria do trabalho; Uberizacdo do trabalho e o mito do empreendedor de si mesmo: a
exploragdo como alegoria de vida livre e leve; Desemprego: conjuntural e estrutural.
Sociologia na atualidade.

Bibliografia basica

COSTA, Cristina. Sociologia: introdu¢do a ciéncia da sociedade. 3. ed. Sdo Paulo: Moderna,
2005.
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GIDDENS, Anthony. Sociologia. 6. ed. Porto Alegre: Penso, 2012.

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o ensino médio. 2. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia complementar

BOMENY, H. et al. Tempos Modernos, tempos de sociologia. Sao Paulo: Ed. do Brasil,
2010.

OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introduciio a Sociologia: ensino médio, volume Unico. 2. ed.
Sao Paulo: Atica, 2011.

QUINTANEIRO, T; BARBOSA, M. L. de O.; OLIVEIRA, M. G. de. Um toque de
classicos: Durkheim, Marx ¢ Weber. 2. ed. rev. e ampliada. Belo Horizonte: UFMG, 2009.

SANTANA, Marco Aurélio; RAMALHO, José Ricardo. Sociologia do trabalho no mundo
contemporéaneo. 3. ed. Rio de Janeiro: Zahar, 2010.

TOMAZI, Nelson Dacio et al. Iniciacao a sociologia. 2. ed. Sao Paulo: Atual, 2000.

IFPI
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2° MODULO

Unidade Curricular: Cozinha Brasileira

2° Semestre Carga horiria: 80 h Aulas semanais: 04

Ementa

Aspetos historicos e culturais. Herangas gastrondmicas e culturais de povos originarios
(indigenas), europeus, africanos e outros imigrantes na culindria brasileira. Contribui¢dao de
técnicas e ingredientes, influéncias socioecondmicas e religiosas na culindria brasileira.
Cozinha das regides Centro-Oeste, Sudeste, Sul, Norte e Nordeste destacando a identidade
gastrondmica do Piaui. Preparacdes e degustacdo de receitas cléssicas.

Bibliografia basica

CASCUDO, L. C. Histéria da alimentaciao no Brasil. 4. ed. Sao Paulo: Global, 2011.

FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do Brasil. 10. ed. Sao Paulo: SENAC Sao
Paulo, 2012.

FLANDRIN, J. L. et al. Historia da alimentacao. 6. ed. Sdo Paulo: Esta¢ao Liberdade, 1998.

Bibliografia complementar

ARAUJO, Wilma Maria Coelho; TENSER, Carla Mércia Rodrigues (org). Gastronomia:
cortes e recortes. Brasilia: SENAC, v.1. 2006.

CAVALCANTI, P. A patria nas panelas: historia e receitas da cozinha brasileira. Sdo Paulo:
SENAC SP, 2007.

CHAVES, G.; FRIXA, D. Larousse da Cozinha Brasileira: raizes culturais da nossa terra.
Sao Paulo: Larousse, 2007.

FERNANDES, Caloca. Viagem gastronomica através do Brasil. 10. ed. Sao Paulo:
SENAC, 2012.

FREYRE, G. Acucar: uma sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do nordeste do
Brasil. 5. ed. Sao Paulo: Global, 2007.
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Unidade Curricular: Panificacio e Confeitaria

2° Semestre Carga horaria: 80 h Aulas semanais: 04

Ementa

Histéria da panificacio e confeitaria. Principais ingredientes utilizados na panificacdo e
confeitaria e suas respectivas funcdes. Equipamentos utilizados na panificagdo. Etapas basicas
da panificacdo. Métodos de misturas para massas levedadas e ndo levedadas. Método da
porcentagem.

Producdo de paes doces e salgados, macios e crocantes. Preparagdo de biscoitos, bolos
decorados, rocomboles, tortas, doces, recheios, coberturas e merengues. Temperagem,
decoracao e produgdo de chocolate. Preparagdes especiais: diet, light, isenta de gluten.

Bibliografia basica

GISSLEN, Wayne. Panificacio e confeitaria profissionais. Barueri: Manole, 2011.

SUAS, Michel. Panificacao e viennoiserie: abordagem profissional. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2012.

SUAS, Michel. Patisserie: abordagem profissional. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.

Bibliografia complementar

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 5. ed. Sao Paulo: Senac Sao Paulo, 2012.

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas. Sdo
Paulo: Marco Zero, 2010.

KALANTY, Michael. Como assar paes: as cinco familias de paes. 2. ed. Sdo Paulo: Senac
Sao Paulo, 2015.

SEBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. 3. ed. rev. e ampl. Rio de Janeiro:
SENAC, 2010.

CAUVAIN, Stanley P; YOUNG, Linda S.. Tecnologia da panifica¢ao. 2. ed. Barueri: Manole,
20009.

22



IFPI

Curso Técnico Concomitante/Subsequente em Gastronomia

Unidade Curricular: Cozinha Internacional

2° Semestre | Carga horaria: 80 h | Aulas semanais: 04

Ementa

Particularidades culturais e aspectos culinarios das cozinhas europeias, asidticas, americanas.
Principais ingredientes e técnicas de preparo utilizados em preparagdes cldssicas e
contemporaneas nas cozinhas europeias, asiaticas € americanas.

Bibliografia basica

BARBER, Kimiko; TAKEMURA, Hiroki. Sushi: técnicas e receitas. 2. ed. Sao Paulo:
Publifolha, 2015.

BELLUZO, Rosa. Os sabores da América: Cuba, Jamaica, Martinica, México. Sao Paulo - SP:
SENAC Séo Paulo, 2004.

CHEF profissional. 4. ed. rev. Sdo Paulo: SENAC Editoras, 2011.

Bibliografia complementar

CHAN, Wynnie. Cozinha Chinesa. Sao Roque, SP: Marco Zero, 2010.

HAZAN, Marcella. Fundamentos da cozinha italiana classica. 2 ed. Sao Paulo: WMF
Martins Fontes, 2013.

HENAUT Stéphane; MITCHEL, Jeni. A deliciosa histéria da Franca: as origens, fatos e
lendas por trds das receitas, vinhos e pratos franceses mais populares de todos os tempos. S@o
Paulo: Seoman, 2020.

HOLLAND, Minna. O atlas gastronémico: uma volta a0 mundo em 40 cozinhas. Rio de
Janeiro: Casa da Palavra, 2015.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu todas as técnicas culinarias. Sao Paulo:
Marco Zero, 1997.

23



Curso Técnico Concomitante/Subsequente em Gastronomia

IFPI

Unidade Curricular: Servico de Sala e Bar

2° Semestre Carga hordaria: 40 h Aulas semanais: 02

Ementa

Caracteristicas do profissional de servicos de alimentos e bebidas. Composicao e fungdes da
brigada de saldo e copa, Servicos e tipologia de bares. Equipamentos e utensilios. Tipos de
estabelecimentos gastronomicos. Tipos de servicos a mesa, Sequéncia de servigos em
restaurantes. Regras de etiquetas a mesa. Organizacao de diferentes mise en places utilizadas
em bares e restaurantes. Servigo de bebidas. Tomada do pedido e o uso da comanda.

Bibliografia basica

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 2010. 254
p. (Colecao hotelaria).

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma visao gerencial. 2. ed. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2011.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do bar. 7. ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2010.

Bibliografia complementar

PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciacdo a enologia. 5. ed. Sdo Paulo: SENAC Sao
Paulo, 2008.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizacao de banquetes. 5. ed. Sdo Paulo:
Senac Sao Paulo, 2010.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de servico do gar¢com. 12. ed. Sdo Paulo: Senac
Sao Paulo, 2010.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do maitre d'hoteL. 7. ed. Sao Paulo: Senac Sao
Paulo, 2010.

TEICHMANN, Ione Mendes. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: Educs, 2009.
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Unidade Curricular: Gestao de Unidades Produtoras de Refeicoes

2° Semestre Carga horaria: 40 h Aulas semanais: (02

Ementa

Planejamento fisico e funcional em unidades produtoras de refeicdes. Gestdo de recursos
materiais e financeiros. Planejamento e controle da qualidade da producdo. Nocdo de
planejamento de cardapio.

Bibliografia basica

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracao
de cardapios. 8. ed. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2010.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 6. ed. Sao Paulo: Senac
Sao Paulo, 2011.

TEICHMANN, Ione T. Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do Sul:
EDUCS, 2009. 151 p. (Colecao hotelaria).

Bibliografia complementar

CASTRO, Fatima Aparecida Ferreira de; QUEIROZ, Valéria Maria Vitarelli de. Cardapios:
planejamento e etiqueta. Vigosa: Ed. UFV, 2007. (Série Solugdes).

GUIMARAES, A.F.; GALISA, M.S. Calculos nutricionais. Sio Paulo: Ed. M. Books, 2008.

MAGNEE, H. Administracio simplificada para pequenos e médios restaurantes. Sio
Paulo: Livraria Varela, 2005.

REGGIOLLI, M.R.; GONSALVES, M.LLE. Planejamento de cardapios e receitas para
unidades de alimentacio e nutri¢ao. Sao Paulo: Ed. Atheneu, 2002.

SILVA, S.M.C.S.; BERNARDES, S. M. Cardapio: guia pratico para a elaboragao. 3. ed. Sao
Paulo: Roca, 2014.
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Unidade Curricular: Empreendedorismo e Marketing

2° Semestre | Carga horaria: 40 h | Aulas semanais: 02

Ementa

Introducdo ao Empreendedorismo. Contexto histérico de surgimento do empreendedorismo.
Comportamento e perfil do Empreendedor. Nogdes basicas de administracdo de empresas. O
Processo Empreendedor. Identificagdo de Oportunidades. Pesquisa de Mercado. O Plano de
Negocios. Modelagem de negocios. Conceitos e evolugdo historica do Marketing. Anélise do
ambiente e tipos de ambientes. Plano de Marketing. Segmentagdo de Mercado.
Comportamento do consumidor. Produtos. Precificagdo. Distribuicdo. Comunicagdo de
Marketing. Vendas. Tendéncias em empreendedorismo contemporaneo. Empreendedorismo
Social. Empreendedorismo na Gastronomia.

Bibliografia basica

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios. 6.
ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

DRUCKER, Peter Ferdinand. Inovacdo e espirito empreendedor (entrepeneurship):
pratica e principios. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2005.

KOTLER, Philip; Keller, Kevin Lane. Administracio de marketing. Sdo Paulo: Pearson
Education, 2019.

Bibliografia complementar

CHIAVENATO, Idalberto. Administracdo nos novos tempos. 2. ed. rev. atual. Rio de
Janeiro, RJ: Elsevier,2010.

CHURCHILL, G.A.; PETER, J. P. Marketing: criando valor para o cliente. Sdo. Paulo: Ed.
Saraiva, 2000.
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Unidade Curricular: Educacio Ambiental

2° Semestre Carga horaria: 40 h | Aulas semanais: 02

Ementa

A espécie humana ¢ o meio ambiente. Desenvolvimento sustentdvel. Nog¢des de legislacio
ambiental. Vigilancia a saide e ao meio ambiente. Destino de residuos e sistemas alternativos
de saneamento aplicaveis a unidades de producao de refei¢des. Gastronomia sustentavel.

Bibliografia basica

BOFF, LEONARDO. Saber cuidar: ¢tica do humano, compaixao pela terra. 19. ed.
Petropolis: Vozes, 2013.
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Bibliografia complementar

LISBOA, Cassiano Pamplona; KINDEL, Eunice Aita Isaia (Org.). Educacdo ambiental: da
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tribunais, 2015.

POLIZELLI, Demerval Luiz. Meio ambiente e gestio do conhecimento: dos higienistas
sociedade da informagdo: o papel da administracdo e uso das redes sociais para a era da
“desfabrica¢do em massa”. Sao Paulo: Almedina, 2011.

REIGOTA, Marcos. Verde cotidiano: o meio ambiente em discussdo. Petropolis:
DP7/ALLI, 2008.

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

5.3 Orientacoes Metodologicas

O desenvolvimento pedagoégico do Curso Técnico em Gastronomia Subsequente

S¢€

alicer¢a na constru¢do do conhecimento aliando teoria e pratica, com estratégias de ensino que

contribuem para a aprendizagem profissional por meio de atividades em sala de aula e em outros

espacos de aprendizagem relacionados a gastronomia.
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No desenvolvimento das atividades didético-pedagogicas o docente terd o papel de
mediador do ensino-aprendizagem, contextualizando o conhecimento de acordo com o perfil
profissional formativo e levando em considerag@o as caracteristicas individuais dos estudantes.

Para tanto, serdo contemplados entre outros procedimentos:

e Aulas Tedricas — a realizarem-se no ambito da sala de aula, através de debates,
seminarios, trabalhos em grupo ou individuais, exposi¢ao de temas por meio de recursos e
ferramentas da tecnologia da informag¢do e comunica¢do, como as plataformas digitais e
midias sociais, de forma a auxiliar na compreensdo nas atividades praticas do curso.

e Aulas Praticas — a realizar-se nos laboratorios de gastronomia e/ou ambientes externos
em que o educando possa vivenciar situagdes praticas ligadas a gastronomia.

e Palestras e/ou Seminarios — com temas de interesse para a formagdo profissional do
educando e que estejam em consonancia com a disciplina, abordando-se aspectos
relevantes da sociedade, do eixo de Turismo, Hospitalidade e Lazer em geral, e das
atividades de Gastronomia de forma particular.

e Visitas Técnicas — refere-se a aproximacao entre empresas ¢ instituicdes e a institui¢ao
formadora, com vista a viabilizar estratégias de aprendizagem que insiram os estudantes na
realidade do mundo do trabalho. Sendo assim, essas atividades didaticas pedagdgicas
devem ser sempre com a presenga de professor(es) responsavel(éis) pela atividade, essas
atividades servirdo para que o aluno possa confrontar as teorias abordadas em sala de aula
com a realidade de espagos que possuem unidades de producdo gastrondmicas, devendo o
aluno, ao final da visita ou viagem elaborar um relatorio

¢ Avaliacio de aprendizagem - os docentes acompanhardo a aprendizagem por meio
exames avaliativos como forma de identificar assimilagdo dos conhecimentos necessarios

pratica profissional.

5.4 Pratica Profissional

Com base nas Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e
Tecnologica definida pela Resolugdo CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021, a pratica
profissional se relaciona a vivéncia profissional, aprendizagem e trabalho, como experimentos ¢
atividades especificas em ambientes especiais, bem como, investigacdo sobre atividades

profissionais, projetos de pesquisa ou intervengao, visitas técnicas, simulacdes e observagdes.
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Dessa forma, a pratica profissional no Curso Técnico em Gastronomia Subsequente
ocorrerd por meio de estdgio supervisionado ndo obrigatorio e projeto de pesquisa, ensino ou
extensao como: monitorias, visitas técnicas, atividades praticas simuladas em laboratorios e
oficinas, congressos, seminarios € outros eventos, bem como na sua organizagao.

A prética profissional sera aplicada nos mddulos do Curso por meio de articulacdo entre as
disciplinas, integrando os conteudos tedrico-cientificos propostos, podendo acontecer de forma
introdutoria ou consecutiva.

As praticas profissionais propostas objetivam a integragcdo teoria e pratica, assim como a
interdisciplinaridade e se baseiam na constru¢do do conhecimento pelo aluno como forma de

aproximacao da realidade profissional.

5.5 Estagio Profissional Supervisionado

Segundo a Organizacdo Didatica do IFPI no artigo 120 sdo consideradas como estagio
curricular as atividades de aprendizagem social, profissional e cultural proporcionadas ao aluno
pela participagdo em situagdes reais de vida e trabalho em seu meio, sendo realizadas na
comunidade em geral ou junto a pessoas juridicas de direito publico ou privado, sob
responsabilidade e coordenacao do IFPI (IFPI, 2022).

Conforme a Lei n. 11.788, de 25 de setembro de 2008 o estagio ¢ ato educativo escolar
supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacao para o trabalho
produtivo de educandos (...). Da mesma forma define que o Estidgio ndo-obrigatério ¢ aquele
desenvolvido como atividade opcional, acrescida a carga horaria regular e obrigatoria.

O estagio curricular supervisionado obrigatorio ou ndo obrigatorio constitui-se em uma
pratica educativa e profissional que leva o aluno a vivéncia do mundo do trabalho e que,
conforme a legislagdo vigente, ndo cria vinculo empregaticio de qualquer natureza. As normas
para realizagdo do estagio profissional supervisionado ndo obrigatdrio observarao a lei federal n°
11.788, de 25 de setembro de 2008, e as resolugdes CONSUP 91/2021, 93/2021 e 96/2021 que
regulamentam, respectivamente, os estdgios no ensino técnico, licenciaturas e nas
tecnologias/bacharelados ou demais legislagdes e atos normativos em vigor.

Para o curso Técnico em Gastronomia o estagio profissional supervisionado ¢ considerado
ndo obrigatorio para a conclusdo do curso, ou seja, sera desenvolvido como atividade opcional,
acrescida a carga horaria regular e obrigatdria. Caso o aluno opte por realizar estagio profissional

supervisionado, a carga horaria minima de 120 horas sera adicionada a carga horaria minima
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estabelecida prevista no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos para a duracdo do respectivo
curso técnico de nivel médio.

O estagio supervisionado ndo obrigatdrio podera ser realizado pelo aluno apos a conclusdo
do 1° médulo do Curso em instituicdes parceiras do IFPI, cujas praticas profissionais se alinhem
a finalidade formativa do Curso Técnico em Gastronomia Subsequente. Devendo ser observados
0s seguintes requisitos para celebracao:

I — A matricula e frequéncia regular do educando no Curso Técnico em Gastronomia

Subsequente;

I — O termo de compromisso assinado pelo educando, a parte concedente do

estagio e a instituicdo de ensino (IFPI — Setor de Estagio);

II — As atividades a serem desenvolvidas no estdgio devem estar previstas no termo de

COmMpromisso.

O estagio supervisionado devera ter acompanhamento efetivo pelo professor orientador da
institui¢do de ensino e por supervisor da parte concedente.

A carga horéria do estagio supervisionado ndo obrigatério ndo poderd exceder a jornada
didria de 04 horas, perfazendo 20 horas semanais, até¢ o cumprimento das 120h.

O deferimento do estagio supervisionado nao obrigatério, ocorrerda por meio da ficha de
supervisdo com parecer do supervisor da empresa concedente e do relatorio de estagio produzido
pelo aluno e entregue ao professor orientador que daré o parecer.

Para fins de comprovacdo da conclusdo do estidgio ndo obrigatério (extracurricular), o
aluno devera apresentar o Atestado/Declaracdo de finalizagcdo do estagio emitido pelo Setor de

Estagio.

6. APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

A Legislacao da Educagdo Profissional confere direitos de aproveitamento de estudos aos
portadores de conhecimentos e experiéncias, expressos no artigo Art. 41 da LDB 9.394/96 e nos
Art. 46 e 47 da Resolugdo CNE/CP 01/2021. Os conhecimentos e experiéncias adquiridos fora
do IFPI, inclusive no ambito ndo formal, podem ser aproveitados mediante a avaliagdo com
vistas a certificagdo desses conhecimentos que coincidam com componentes curriculares

integrantes do Curso Técnico de Nivel Médio Concomitante/Subsequente em Gastronomia.
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De acordo com a Lei n° 9394/96, no seu artigo 41, “o conhecimento adquirido na educagao
profissional e tecnologica, inclusive no trabalho, podera ser objeto de avaliagdo, reconhecimento
e certificagdo para prosseguimento ou conclusdo de estudos” (BRASIL, 1996).

As Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educagdo Profissional e Tecnologica
(Resolugdo CNE/CP, de 5 de janeiro de 2021) definem que as institui¢des de ensino podem
promover o aproveitamento de estudos, conhecimentos e experiéncias anteriores, inclusive no
trabalho, para prosseguimento de estudos. Esses conhecimentos e experiéncias precisam estar
“diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo da respectiva qualificacao
profissional ou habilitagdo técnica ou tecnologica” (BRASIL, 2021), e serem desenvolvidos em:

I - em qualificagdes profissionais técnicas ¢ unidades curriculares, etapas ou modulos de
cursos técnicos ou de Educacdo Profissional e Tecnoldgica de Graduagdo regularmente
concluidos em outros cursos;

IT - em cursos destinados a qualificagdo profissional, incluida a formagao inicial, mediante
avaliagdo, reconhecimento e certificacdo do estudante, para fins de prosseguimento ou conclusdo
de estudos;

III - em outros cursos e programas de Educagdo Profissional e Tecnologica, inclusive no
trabalho, por outros meios formais, ndo formais ou informais, ou até mesmo em| outros cursos
superiores de graduacdo, sempre mediante avaliacdao do estudante; e

IV - por reconhecimento, em processos formais de certificacdo profissional, realizado em
instituicao devidamente credenciada pelo 6rgao normativo do respectivo sistema de ensino ou no
ambito de sistemas nacionais de certificagdo profissional de pessoas

A Resolugdo CNE/CP 01/2021 estabelece ainda, no seu artigo 47, que “os saberes
adquiridos na Educacdo Profissional e Tecnoldgica e no trabalho podem ser reconhecidos
mediante processo formal de avaliagdo e reconhecimento de saberes e competéncias
profissionais - Certificacdo Profissional para fins de exercicio profissional e de prosseguimento

ou conclusdo de estudos”. Sobre esse processo, consta no artigo citado que:

§ 1° A certificacdo profissional abrange a avaliagdo do itinerario profissional e
social do estudante, que inclui estudos ndo formais e experiéncia no trabalho
(saber informal), bem como a orientag@o para continuidade de estudos, segundo
itinerarios formativos coerentes com os historicos profissionais dos cidadaos,

para valorizag@o da experiéncia extraescolar (BRASIL, 2021).
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A Organizagdo Didatica do IFPI - Resolugdo Normativa 143/2022 -
CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI prové que ¢ direito do estudante requerer a Direcao de Ensino do
campus aproveitamento de estudos, através de dispensa de disciplina(s) cursada(s) anteriormente.

Os critérios para Dispensa de Disciplina sdo:

¢ O estudante terd direito a aproveitamento de estudos realizados com éxito, desde que

dentro do mesmo nivel de ensino ou de um nivel superior para um inferior.

e Para requerer o aproveitamento de estudos, o estudante deverd ter cursado a(s)

disciplina(s) e observada a compatibilidade de contetidos e carga horaria em pelo menos
75% dela(s).

e A solicitacdo podera ser feita, dentro do prazo estabelecido em calendario, independente

de oferta no periodo.

Cabe ao Coordenador de Curso/Area e professores especificos do curso analisar os pedidos

de aproveitamento de curso.

7. CRITERIOS DA AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

O processo de avaliagio da aprendizagem no IFPI estd regulamentado, além das
normativas  que  tratam  acerca do  assunto, pela  Resolugdo = Normativa
143/2022/CONSUP/OSUPCOL/REV/IFPI que aprova a Organizagdo Didatica do IFPL

De acordo com Organizagdo Didatica do IFPI, a avaliagdo do processo ensino
aprendizagem devera ter como parametros os principios do projeto politico-pedagdgico, a fungao
social, os objetivos gerais e especificos do IFPI e o perfil de conclusdo de cada curso.

Nesse sentido, no Art.58 a referida normativa orienta que a avaliagdo € um processo
continuo ¢ cumulativo do desempenho do aluno, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre
os quantitativos e dos resultados ao longo do periodo sobre os de eventuais provas finais,
conforme j4 estabelece a Lei n° 9.394/1996 (LDB).

A avaliacdo dos aspectos qualitativos compreende o diagnostico, a orientagdo e
reorientagdo do processo ensino-aprendizagem, visando ao aprofundamento dos conhecimentos,
a aquisi¢do e/ou ao desenvolvimento de competéncias, habilidades e atitudes pelos alunos e a
ressignificagdo do trabalho pedagogico. Assim, a Sistematica de Avaliagdo do IFPI compreende
avaliagdo diagnostica, formativa e somativa (IFPI, 2022).

Conforme o art. 59 da Organizagdo Didatica do IFPI, a avalia¢dao da aprendizagem dar- se-
a por meio de um ou mais dos seguintes instrumentos:

e Prova escrita;

e Observacao continua;
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Elaboragao de portfolio;

Trabalho individual e/ou coletivo;

Resolucgao de exercicios;

Desenvolvimento e apresentacao de projetos;
Seminario;

Relatorio;

Prova pratica, e

Prova oral.

IFPI

A escolha das formas e dos instrumentos de avaliacdo da aprendizagem deve estar em

consonancia com a especificidade da disciplina, os objetivos educacionais propostos € o

conteudo ministrado, em observancia ao perfil de formagao profissional proposto. (IFPI, 2022).

7.1 Do Sistema de Avaliacao da Educacao Profissional Técnica De Nivel Médio

Concomitante/Subsequente

A verificagdo da aprendizagem dos cursos técnicos concomitantes/subsequentes, ofertados

na forma modulos/disciplinas, serd expressa em notas, numa escala de 0,0 (zero) a 10,0 (dez)

pontos, sendo admitida uma casa decimal, e serd realizada mediante as seguintes situagdes:

I - O resultado da avaliacdo do conhecimento adquirido, a que se refere o Art. 58 da

Organizagao Didatica, tera obrigatoriamente valor méximo de 8,0 (oito) pontos;

IT - Aspectos qualitativos, como: assiduidade e pontualidade, realizagdo de atividades

escolares, disciplina, participagdo nas aulas, além de outros critérios definidos pelo

professor, terdo, obrigatoriamente, o valor maximo de 2,0 (dois) pontos que, somados ao

que dispoe o inciso anterior, comporao a nota do aluno.

Os instrumentos de avaliacdo corrigidos deverdo ser devolvidos aos alunos em até sete dias

uteis apos a sua realizagdo, a fim de possibilitar-lhes analise, discussao e revisao dos resultados.

As datas das avaliagdes mensais ficardo a critério do professor. Ja as datas das avaliagdes

bimestrais e dos exames finais serdo previstas no Calendario Académico.

Os originais dos instrumentos de avaliagdo bimestral deverdo ser entregues as

Coordenagdes de Curso/Area, no prazo méaximo de 7 (sete) dias uteis, antes da data prevista para

aplicagdo, para que a Coordenagdo Pedagogica os analise e dé seu parecer. O professor, antes de

cada avaliagdo, devera apresentar aos alunos o roteiro de estudo.

A nota de cada bimestre serd a média aritmética simples de todas as avaliagdes do bimestre,

dada pela férmula:
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MB=AVi-AV2+ AV3+ ..+ AVa
n

Onde:
MB = Média bimestral;
AVin-esima= Avaliagoes realizadas no bimestre;

n = numero de avaliacdes realizadas.

Ao final de cada bimestre, o aluno que nao obtiver a média 7,0 (sete) terda direito a
recuperacdo continua e paralela, mediante uma nova avaliagdo, com valor de zero (0,0) a dez
(10,0).

A Média Semestral serd a média aritmética das médias bimestrais, dada pela seguinte
formula:

MS = MBi1+MB>

2
Onde:

MS = Média Semestral;
MB1 = Média do primeiro bimestre;
MB2 = Média do segundo bimestre.

Sera considerado aprovado por média o aluno que obtiver média semestral igual ou
superior a 7,0 (sete) e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total da
carga horaria da disciplina prevista para o periodo letivo.

Ser4 submetido a uma Prova Final Semestral (PFS) o aluno que obtiver Média Semestral
igual ou superior a 2,0 (dois) e inferior a 7,0 (sete) e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta
e cinco por cento) do total da carga horaria da(s) disciplina(s). E o aluno estara aprovado se, apos
a Prova Final, obtiver Média Final (MF) igual ou superior a 6,0 (seis), obtida pela média

aritmética da Média Semestral e da Nota da Prova Final, dada pela seguinte féormula:

MF =MS +PF
2
Onde:
MF = Média Final;
MS = Média Semestral;
PF = Nota da Prova Final.

Serd submetido ao Conselho de Classe Final o aluno que ndo obtiver Média Final
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conforme descrito abaixo:

I - No modulo semestral inicial (1° Mddulo), ndo tenha atingido aproveitamento
satisfatorio em até 50% (cinquenta por cento) das disciplinas/componentes curriculares do
modulo semestral; e

IT - Nos médulos semestrais subsequentes, ndo tenha atingido aproveitamento satisfatorio
em até 70% (setenta por cento) das disciplinas/componentes curriculares do modulo
semestral. Para a nota final serd utilizado como critério de arredondamento o numero natural
superior ao resultado encontrado.

Sera considerado reprovado o aluno que obtiver média semestral final menor que 6,0 (seis)
em qualquer disciplina ou frequéncia inferior a 75% do total de carga horaria da disciplina.

Havendo reprovacao em todas as disciplinas do médulo, o aluno ficara retido neste modulo.
Na impossibilidade de o campus ofertar o modulo em que houve a reprovagdo, o aluno cursard o
modulo seguinte e, posteriormente, no préximo semestre, retornard ao modulo no qual ficou
reprovado.

Em caso de reprovagao parcial no modulo, sera facultado o aproveitamento de estudo por
meio de dispensa de disciplina. Ao final do curso, havendo disciplina em pendéncia, o aluno

podera ser matriculado apenas nas disciplinas que faltam para a integralizagdo do curso.

7.2 Dos Estudos de Recuperacio

Ao final de cada bimestre, o aluno que ndo obtiver a média 7,0 (sete), tera direito a
recuperagdo continua e paralela, mediante uma nova avalia¢dao, com escores de zero (0,0) a dez
(10,0), desde que tenha realizado as avaliagdes propostas pelo professor. A Nota da Recuperagao
substituira a Média Bimestral, quando for superior a esta.

Nos Cursos Técnicos Integrados ao Médio e Concomitantes/Subsequentes serdo
desenvolvidos os Estudos de Recuperagao de forma continua e paralela, durante o ano letivo,
com o objetivo de corrigir as dificuldades, ampliando as oportunidades de aprendizagem

Os Estudos de Recuperacdo serdo realizados bimestralmente, em turno oposto ao que o
aluno estuda, ou aos sabados, por meio de atividades escolares planejadas, ministradas e
orientadas pelos professores das disciplinas, culminando com a aplicagdo de uma prova no
periodo fixado pelo Calendario Académico. Os estudos de recuperacdo serdo organizados e

acompanhados pelas Coordenagdes de Area/Curso e Coordenacio Pedagogica.

7.3 Da Progressao Parcial

Sera admitido Regime de Progressdo Parcial para os alunos dos Cursos Técnicos de Nivel
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Médio ofertados no ambito do IFPI, conforme Resolu¢do Normativa 109/2022 -
CONSUP/OSUPCOL/REI/TFPL.

O(A) estudante dos cursos técnicos concomitantes/subsequentes podera ser promovido(a)

para o semestre/modulo seguinte, mesmo que:

I - no médulo semestral inicial (1° Mddulo) ndo tenha atingido aproveitamento satisfatorio
em até¢ 50% (cinquenta por cento) das disciplinas/componentes curriculares do moddulo
semestral, na forma de dependéncia realizada, obrigatoriamente, no periodo letivo
subsequente a sua ocorréncia, concomitantemente a série/médulo para a(o) qual o estudante
foi promovido parcialmente; e

I - nos moddulos semestrais subsequentes, em que ndo tenha atingido aproveitamento
satisfatorio em até 30% (trinta por cento) das disciplinas/componentes curriculares do méddulo
semestral, na forma de dependéncia realizada, obrigatoriamente, no periodo letivo
subsequente a sua ocorréncia, concomitantemente a série/médulo para a(o) qual o estudante
foi promovido parcialmente. Serd utilizado como critério de arredondamento o nimero

natural superior ao resultado encontrado.

7.4 Da Verificacdo de Aprendizagem em Segunda Chamada

E direito do aluno o acesso as varias formas de avaliagdo da aprendizagem, incluidas as de
segunda chamada, desde que as solicite & Coordenagio de Curso/Area, via protocolo, no prazo
de até 72 (setenta e duas) horas, considerando os dias uteis, apos a realizagao da avaliacao a qual
ndo se fez presente, mediante a apresentacdo dos documentos justificativos abaixo especificados:

a. Atestado médico comprovando a impossibilidade de participar das atividades
escolares do dia;
b. Declaracao de corporagao militar comprovando que, no horario da realizagao da 1?

chamada, estava em servico;

c. Declaragdo da Dire¢ao de Ensino do Campus, comprovando que o estudante estava
representando o IFPI em atividade artistica, cultural ou esportiva;

d. Ordem judicial;

e. Certiddo de obito de parentes de primeiro grau ou conjuge;

f. Declaragdes de trabalho em papel timbrado com carimbo da empresa e assinatura
do empregador;

g. Outros que possam comprovar a solicitacdo.

Os casos omissos deverdo ser analisados pelo Coordenador de Curso/Area em conjunto

com o professor da disciplina para analise da viabilidade do pedido.
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A autorizagdo para realizacdo da verificacdo da aprendizagem, em segunda chamada,
dependera da anélise do requerimento, pela Coordenadoria de Curso/Area, conjuntamente com o
professor da disciplina, que disporao de 24 horas, apos a notificagdo ao professor, para emitir
parecer relativo ao objeto do requerimento.

Cabera ao professor da disciplina, a elaboragdo e a aplicagdo da verificagdo da
aprendizagem em segunda chamada, no prazo maximo de 08 (oito) dias apds o deferimento do
pedido.

Se, por falta de comparecimento do aluno, em qualquer etapa de avaliacdo, decorrido o
prazo de pedido de segunda chamada, ndo for possivel apurar o seu aproveitamento escolar, sera-

lhe atribuido nota 0,0 (zero).

7.5 Da Revisao da Verificacio da Aprendizagem

O aluno que discordar do(s) resultado(s) obtido(s) no(s) procedimento(s) avaliativo(s)
podera requerer revisdo de provas. O requerimento, com fundamentag¢do da discordancia, devera
ser dirigido & Coordenagio de Curso/Area, até dois dias uteis, apos o recebimento da avaliagdo.
Cabe a Coordenacio de Curso/Area, no prazo de 2 dias, dar ciéncia ao professor da disciplina
para emitir parecer. Cabe ao professor da disciplina dar parecer no prazo de (3 dias) a partir da
ciéncia dada pela Coordenagdo.

Caso o professor se negue a revisar a prova, cabe & Coordenagdo do Curso/Area designar
uma comissdo composta pela Coordenagdo do Curso, Coordenagdo de Area, 04 professores do
curso/area, incluindo o professor da disciplina em analise, 01 representante da equipe pedagogica

e o aluno representante da turma, para deliberacao, no prazo maximo de sete dias uteis.

8. INFRAESTRUTURA FiSICA E TECNOLOGICA: BIBLIOTECA,

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui, Campus Sdo Raimundo
Nonato fica localizado na BR020, s/n no bairro Primavera, na area rural da cidade de Sao
Raimundo Nonato de Piaui, CEP 64770-000. Suas atividades sdo conduzidas nas areas
administrativas e de ensino por diversos setores e departamentos compostos por Dire¢do Geral,
Departamento de Administracio e Planejamento, Patrimonio, Almoxarifado, Logistica e
Manuten¢do, Compras e Licitacdo, Coordenagdo Geral de Apoio ao Ensino, Coordenacao
Pedagogica, Coordenagdes de Curso/Area, Coordenacédo de Extensdo, Coordenacdo de Pesquisa,

Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI), Nucleo de Atendimentos as Pessoas
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com Necessidades Especificas (NAPNE) e Controle Académico que estdo disponiveis a
comunidade académica. Para o funcionamento do Curso Técnico em Gastronomia na forma
concomitante/subsequente, o Campus Sao Raimundo Nonato conta com biblioteca e ainda uma
infraestrutura composta de salas de aulas; um Complexo Gastronomico, além de outros espagos

de apoios, equipamentos e utensilios para o desenvolvimento das atividades tedrico-praticas.

8.1 Biblioteca Académica

A biblioteca do Campus S3ao Raimundo Nonato conta com acesso livre dos alunos ao
acervo, livros cativos e disponiveis para empréstimo, cabines de estudos individuais com
computadores com acesso a internet, mesas para estudos em grupo e um nimero adequado de
funciondrios de apoio. O acervo ¢ diversificado e atende também outros Cursos oferecidos no
Campus. O horario de funcionamento da biblioteca ¢ adequado ao horario de funcionamento dos
cursos. A biblioteca possui um acervo de livre acesso para os usuarios € tem em média um total
de 3.879 titulos e 8.929 exemplares. O sistema utilizado pela biblioteca ¢ o Pergamum — Sistema
Integrado de Bibliotecas, com seguranga por magnetizagdo gerenciamento de servigos e de
acervo, permitindo a recuperagdo de informagdes sobre qualquer item disponivel em todas as
bibliotecas da Instituicao, além de outros servigos como empréstimo, aviso de liberagdo de
reservas, renovagao pela Internet, envio de recibos, cadastramento de area de interesse, entre
outros. Sao oferecidos os seguintes servicos (1) Empréstimo domiciliar realizado mediante a
apresentacdo da carteira institucional do estudante ou identificacdo com foto, podendo retirar 3
obras diferentes pelo prazo de 7 dias e renovar cinco vezes, por mais 7 dias através do site do
IFPI/Biblioteca ou na propria biblioteca; (2) Acesso ao Portal de Periddicos da CAPES que
oferece acesso a um dos maiores acervos de publicagdes cientificas do mundo. Sdo mais de 24
mil titulos, com trabalhos abrangendo todas as areas do conhecimento, disponibilizados em
versdo integral. Oferece ainda 130 bases referenciais, com informagdes bibliograficas; 150 mil
livros digitais, nove bases de patentes; além de estatisticas, normas técnicas, € um banco de teses
e dissertacdes. O Portal ¢ livre e gratuito para os usuarios da instituicdo, com acesso realizado a
partir de qualquer terminal do IFP ligado a Internet; (3) Comutagdo Bibliografica: Solicitagdo de
copias de artigos de periddicos, capitulo de livros e /ou obras avulsas, independentemente de sua
localizagdo em bibliotecas e/ou instituicdes similares no Brasil ou no exterior (COMUT); (4)
Orientagdo Técnica/Trabalho Académico: Orientacdo para alunos, professores e funcionarios no
uso das Normas da ABNT sobre referéncia bibliografica e trabalhos académicos. (5) Elaboragao
de Fichas Catalograficas dos trabalhos de conclusdao de curso dos alunos da instituicdo. A

Biblioteca conta com pagina na rede social Instagram (@bibliosrn), onde os usudrios podem
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entrar em contato direto com os servidores da biblioteca para solucionar davidas e sugerir
melhorias para o setor, além de ser um complemento ao servico de divulgacdo de novas

aquisig¢oes, quadro de avisos com informacodes de interesse dos usuarios.

8.2 Instalacgoes

8.2.1 Salas de aulas

O IFPI Campus Sao Raimundo Nonato dispde atualmente de 15 (quinze) salas de aulas,
para atividades nos turnos matutino, vespertino e noturno. Para as aulas do Curso Técnico em
Gastronomia s3o disponibilizadas duas salas de aulas, equipadas com ar condicionado, cadeiras

de brago e quadro branco e projetor de multimidia.

8.2.2 Complexo Gastronémico

Inaugurado em 2019, o Complexo Gastrondmico do Campus de Sdo Raimundo Nonato
conta com trés (3) laboratérios, um escritério, um almoxarifado, uma sala de frios e congelados,
lavanderia e um deposito. Os laboratorios foram divididos em: Panificagdo e Confeitaria,
Cozinha Quente e Sala e Bar. Nos mesmos s3o desenvolvidas atividades praticas dos Cursos
Técnico em Gastronomia, Técnico em Restaurante e Bar e do Curso de Tecnologia em
Gastronomia. A estrutura dos laboratorios ¢ composta por bancadas, pias, mesas de apoio,

banquetas, equipamentos ¢ utensilios.

8.2.3 Laboratorios de Informatica

O Campus dispde de dois (2) laboratérios de informética com acesso a internet e um (1)
projetor multimidia interativo com lousa digital e ar-condicionado. Cada laboratorio tem cerca

de 40 computadores que sao utilizados para as aulas de informatica dos Cursos do Campus.

8.2.4 Auditério

O Campus possui um auditério, Antonio Guilherme Fernandes Alves in memoriam, para a
realizacdo de eventos da Institui¢do. E equipado com aparelhos de ar-condicionado, projetores,

sistema de som, mesa retangular, cadeiras de diretor e 176 (cento e setenta e seis) cadeiras fixas.

8.2.5 Refeitorio
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O refeitorio do Campus de Sdo Raimundo Nonato oferece lanches, almoco e jantar para os
alunos matriculados nos Cursos da Instituicdo. As refeigdes sdo gratuitas € o espaco tem
capacidade para 160 alunos. O servico serve, aproximadamente, 4.930 refeigdes semanais entre

lanche da manha, almogo, lanche da tarde e jantar.

8.2.6 Ginasio Poliesportivo

O Campus conta com um gindsio poliesportivo coberto e iluminado, com quase 1200
metros quadrados, destinado as praticas de educagao fisica dos alunos e outras modalidades de
educacdo presentes no Campus. O Campus Sao Raimundo Nonato possui um profissional de
educacio fisica, responsavel por conduzir as atividades em praticas curriculares e, referentes a
projetos de extensdo envolvendo a comunidade externa. O espago também ¢ utilizado quando

necessario para eventos da Instituigao.

8.2.7 Estacionamento, Area de Lazer e Circulacao

A area do Campus possui estacionamento amplo, interno e externo, com capacidade para
atender as necessidades dos servidores e alunos. Possui também uma area de lazer e circulacao

arejada, com corredores sinalizados e areas de convivéncia e jardins.

8.3 Servicos de Apoio

8.3.1 Setor de saude

A equipe de saude ¢ composta por 01 (uma) técnica em enfermagem, 01 (uma) enfermeira,
01 (uma) assistente social, 01 (uma) dentista, 01 (uma) técnica em satde bucal ¢ 01 (uma)
psicologa . O setor de saude funciona diariamente ¢ é possivel agendar o atendimento ou, em
caso de emergéncia, ser atendido na hora. O setor de odontologia oferece servigos como limpeza,

restauracao e extracao de dentes.

8.3.2 Tecnologia da Informacio e Comunicacio
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Os recursos de Tecnologia da Informag¢do e Comunicacdo (TICs) do Campus sdo
destinados as areas Administrativas e de Ensino, contribuindo para a eficiéncia dos processos

de apoio e finalisticos da instituicao.

8.3.3 Meios de Transportes

O Campus tem 03 (trés) veiculos que sejam: 01 (um) micro-6nibus com capacidade para
24 pessoas, 01 (um) 6nibus com capacidade para 44 pessoas sentadas. Estes sdo usados para o
transporte de alunos em visitas técnicas, congressos, eventos educacionais, transporte
intermunicipal e intramunicipal com deslocamento dos para os pontos de Onibus, dentre outras
atividades. Possui também 01 (um) veiculo oficial utilizado como apoio as atividades
administrativas, bem como para o transporte de técnicos e docentes em atividades de interesse do

Campus.

9. PERFIL DE QUALIFICACAO DE PROFESSORES, INSTRUTORES E TECNICO
ADMINISTRATIVOS

O quadro a seguir, descreve a equipe docente e técnico administrativa necessaria para o
Curso Técnico em Gastronomia, na modalidade Concomitante/Subsequente do Campus Sao

Raimundo Nonato:

CARGO QUANTIDADE
Docentes - Eixo Tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer 04
(especifico)

Docentes - Ciéncias Exatas e Informatica 01
Docentes - Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas 03
Pedagogo 01
Psicologa 01
Técnico em Assuntos Educacionais 01
Técnico - Laboratorio de Cozinha 01
Técnico - Laboratorio de Informatica 01
Assistente de Alunos 01
Bibliotecario 01
Aucxiliar de Biblioteca 01

10. DIPLOMA DE TECNICO EM GASTRONOMIA
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Ap6s a integralizagdo dos componentes curriculares que compde o Curso Técnico em
Gastronomia na Forma Concomitante/Subsequente serd conferido ao egresso o Diploma de

Técnico em Gastronomia ser solicitado no Controle Académico do campus.

IFPI
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