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1. Detalhamento do curso

Denominagio do Curso: Técnico em Cozinha
Forma: Subsequente

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnolégico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Ato de Criagao do curso: Resolu¢io CONSUP n° 35, de 8 de outubro de 2010, e retificado pela Resolugdo
CONSUP n° 45, de 20 de junho de 2013 e pela resolugio CONSUP n. 17 de 16 de margo de 2015.

Quantidade de Vagas: 30

Turno de oferta: noturno

Regime Letivo: semestral

Regime de Matricula: por componente curricular
Carga horaria total do curso: 960 horas reldgio

Carga horaria de estagio curricular supervisionado obrigatorio: 100 horas relégio
Carga horaria de Orientagio de Estagio: 20 horas reldgio
Carga horaria de Atividade Complementar de Curso: 40 horas relégio

Tempo de duragao do Curso: 3 semestres

Tempo maximo para Integralizagao Curricular: 5 semestres

Periodicidade de oferta: anual

Local de Funcionamento: Instituto Federal farroupilha - Campus Sdo Borja. Rua Otaviano Castilho Mendes,
n° 355 - CEP 97670-000 - Sao Borja - Rio Grande do Sul/RS.

2. Contexto educacional
2.1. Histérico da Instituicao

A Lei N° 11.892/2008 instituiu a Rede Federal
de Educagéo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica
e criou os Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia, com a possibilidade da oferta de edu-
cagdo superior, bésica e profissional, pluricurricular
e multicampi, especializada na oferta de educagio
profissional técnica e tecnoldgica nas diferentes
modalidades de ensino, bem como na formagao de
docentes para a Educagdo Bésica. Os Institutos Fede-
rais possuem autonomia administrativa, patrimonial,
financeira e didatico-pedagodgica.

O Instituto Federal Farroupilha (IF Farrou-
pilha) nasceu da integracdo do Centro Federal de
Educacio Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul, de sua
Unidade Descentralizada de Julio de Castilhos, da
Escola Agrotécnica Federal de Alegrete e da Unidade
Descentralizada de Ensino de Santo Augusto, que
pertencia ao Centro Federal de Educagio Tecnoldgica
de Bento Gongalves. Desta forma, o IF Farroupilha
teve na sua origem quatro Campus: Campus Sdo
Vicente do Sul, Campus Jilio de Castilhos, CAmpus
Alegrete e Campus Santo Augusto.

O IF Farroupilha expandiu-se, em 2010, com a
cria¢do dos Campus Panambi, Campus Santa Rosa
e Campus Sdo Borja, em 2012, com a transformagio
do Ntcleo Avancado de Jaguari em Cdmpus e, em
2013, com a criagio do Campus Santo Angelo e a
implantagdo do Campus Avancado de Uruguaiana.
Assim, atualmente, o IF Farroupilha estd constituido
por nove Campus e um Campus avancado, com a
oferta de cursos de formacio inicial e continuada,

14 Projeto Pedagdgico Curso Técnico

cursos técnicos de nivel médio, cursos superiores e
cursos de pds-graduagéo, além de outros Programas
Educacionais fomentados pela Secretaria de Edu-
cagdo Profissional e Tecnoldgica do Ministério da
Educa¢ao (SETEC/MEC).O IF Farroupilha atua em
outras 38 cidades do Estado a partir da oferta de
cursos técnicos na modalidade de ensino a distancia.

A Reitoria do IF Farroupilha estd localizada na
cidade de Santa Maria, a fim de garantir condi¢ées
adequadas para a gestdo institucional, facilitando a
comunicagdo e integragdo entre os Campus.

Com essa abrangéncia, o IF Farroupilha visa a
interiorizacio da oferta de educagio publica e de qua-
lidade, atuando no desenvolvimento local a partir da
oferta de cursos voltada para os arranjos produtivos,
culturais, sociais e educacionais da regido. Assim, o IF
Farroupilha, com sua recente trajetéria institucional,
busca perseguir este propdsito, visando constituir-se
em referéncia na oferta de educagdo profissional e
tecnoldgica comprometida com as realidades locais.

O Campus Sao Borja foi criado a partir do Plano
de Expansido da Rede Federal de Educagio Profis-
sional e Tecnoldgica — Fase II, e vem preencher um
vazio regional de ensino técnico, que contribuird no
desenvolvimento da regido e no estancamento do
éxodo dos jovens da regido que partem em busca
de oportunidades de profissionaliza¢do em outras
regides do estado e do pais.

Em um cendrio de uma economia baseada em
grandes estdncias, com a pecudria extensiva, uma
agricultura que tem o arroz como produto de maior
expressdo, e com a mecaniza¢io da drea agricola cada
vez maior, tendo como consequéncia a ocupagio
cada vez menor de trabalhadores no campo e com
maior qualificagdo, o setor de servigos é que vem

gerando uma grande demanda de pessoas, que devem
atender as exigéncias de qualificagdo desse mercado.

Com o propésito de fortalecer o grande poten-
cial de desenvolvimento do municipio e da regiao, o
Campus Sdo Borja oferece cursos relacionados aos
Eixos Tecnoldgicos ‘Informagdo e Comunicagdo’ e
‘Turismo, Hospitalidade e Lazer, visando propor-
cionar a comunidade uma qualificagdo de qualidade
nas areas de tecnologia e servigos.

Tendo inicialmente ofertado cursos técnicos e de
formagdo inicial e continuada, atualmente o Campus
também possui cursos de licenciatura, superiores
de tecnologia e bacharelado, de pds-graduacido e de
formagao vinculados aos programas federais, como
o PROEJA-FIC, o Mulheres Mil e o Pronatec, com
um numero aproximado de 1700 alunos matricula-
dos no ano de 2014, nas modalidades presencial e
a distancia.

2.2. Justificativa de oferta do
curso

A oferta da Educagdo Profissional e Tecnoldgica
no Instituto Federal Farroupilha se dd em observan-
ciaa Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional
n° 9.394/1996. Essa oferta também ocorre em con-
sonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educagio Profissional Técnica de Nivel Médio,
propostas pela Resolu¢do CNE/CEB n° 06, de 20 de
setembro de 2012 e, em ambito institucional, com
as Diretrizes Institucionais da organizagdo adminis-
trativo-didatico-pedagdgica para a Educagdo Profis-
sional Técnica de Nivel Médio no Instituto Federal
Farroupilha e demais legislagdes nacionais vigentes.

Considerando as demandas da cidade de Sdo
Borja e da regido, foram elencados os seguintes
cursos do eixo tecnolégico Hospitalidade e Lazer:
Técnico em Cozinha e Tecnélogo em Gastronomia.
Tal processo deu-se juntamente com a Associagdo
de Municipios da Regido das Missoes, por meio de
audiéncias publicas na cidade de Cerro Largo e em
encontro com os prefeitos dos municipios pertencen-
tes aassociacio, no municipio de XV de Novembro
e em audiéncias publicas no municipio de Sao Borja.

O interesse pelo eixo tecnoldgico Turismo,
Hospitalidade e Lazer da-se pelo potencial turistico
daregido, sobretudo relacionado aos segmentos his-
torico, cultural e ambiental. Tal eixo compreende as
tecnologias relacionadas aos processos de recepgio,
viagens, eventos, servi¢os de alimentagdo, bebidas,
entretenimento e interagdo, do qual fazem parte os
cursos técnicos denominados Agéncia de Viagens,
Cozinha, Eventos, Guia de Turismo, Hospedagem,
Lazer, Servicos de Restaurante e Bar.

A regido das Missoes faz parte das regides turis-
ticas elencadas pela Secretaria do Turismo do Rio
Grande do Sul (SETURRS). Sua importancia na for-

magdo territorial e administrativa do RS contribuiu
para a formacdo de acervo histérico e cultural de
valor turistico, tornando a regido um dos principais
polos turisticos do Estado. A regido abrange quarenta
e seis municipios e estd localizada na microrregido da
campanha ocidental do IFFarroupilha, do qual fazem
parte os municipios de Alegrete, Barra do Quarai,
Garruchos, Itaqui, Macambard, Manoel Viana, Qua-
rai, Sao Borja, Sdo Francisco de Assis e Uruguaiana.

Segundo a Fundagdo de Economia e Estatistica
do Rio Grande do Sul, o municipio de Sdo Borja foi
criado 11 de margo de 1833, derivando do municipio
de Rio Pardo. O nome originou-se da redu¢io de
Séo Francisco de Borja, sendo esta a primeira dos
sete povos das missdes. O municipio é conhecido,
também, como “Cidade dos Presidentes”, pois é terra
natal de Getulio Vargas e de Jodo Goulart. Estd loca-
lizado no Oeste do Rio Grande do Sul, com uma
populacio de 64.820 habitantes, de acordo com os
dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Esta-
tistica (IBGE), distribuidos em uma area de 3.371
Km?2 e densidade populacional de 17,4 hab/Km2. A
populacio urbana é de 57.228 habitantes (88,74%),
enquanto a rural é de 7.592 habitantes (11,26%). A
sede do municipio esta distante 595 quilémetros
de Porto Alegre, capital do Rio Grande do Sul, e é
servida pelas BRs 472, 287 e 285.

Neste cendrio, surge a necessidade de profissio-
nais qualificados para promover a alimentacio, seja
este como atrativo complementar ao turismo, seja
como produto turistico. Surge, também, a neces-
sidade de profissionais para a operacido de setores
relacionados a drea técnica e tecnoldgica de produgido
de alimentos. Segundo a Organizagdo Mundial de
Turismo (OMT), o turismo €é considerado o terceiro
setor mais lucrativo da economia mundial, sendo
que o segmento que mais cresce é o de viagens de
negocios e eventos. Dos US$ 3,4 trilhdes gerados pelo
setor anualmente em todo o mundo, 18,6% é oriundo
da alimentagdo, conforme levantamento divulgado
no final de 2001.

Sendo assim, o setor de alimentagao representa
uma parcela importante no desenvolvimento da
regido. E sabido que a alimentagio estd intimamente
ligada & manutengao da boa satde. De acordo com
a Organizagdo Mundial da Saide (OMS), saude é “o
estado completo de bem-estar fisico, social e mental
dos individuos” e é um direito inalienavel de todo
cidaddo. Deste modo, manter e zelar a satide de seus
clientes é uma tarefa primordial do profissional que
atua na drea de alimentagdo. Ao mesmo tempo, a
prevenc¢do de doencas vinculadas aos alimentos
¢ um desafio atual. De acordo com a Secretaria de
Vigilancia em Satde do Ministério da Satde, entre os
anos de 1999 a 2008 foram registrados 6.062 surtos de
doengas vinculadas a alimentos no Brasil, envolvendo
mais de 115.000 pessoas durante o periodo. A regido
brasileira que mais tem notificado surtos é a regido
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Sul, responsavel por 49,86% do total de registros no
pais em 2001, onde o Rio Grande do Sul é o estado
com maior numero de casos.

Uma vez que os locais onde se produzem alimen-
tos sdo diversos, a exemplo de residéncias, creches,
escolas, restaurantes, bares, entre outros, a populaco é
exposta diariamente a possiveis fontes de contamina-
¢do. Nestes locais, ¢ de suma importancia a presenca
de profissionais capazes de implantar e monitorar
normas higiénicas e manipula¢do das matérias-primas
alimentares a fim de reduzir os niveis estatisticos de
surtos alimentares. Além disso, o correto planejamento
de cardapios e da estruturacdo da area de produgio
de alimentos também se faz necessario para atender a
demanda de consumidores e desenvolver a economia
da regido.

Com estas expectativas, o Curso Técnico em
Cozinha do Instituto Federal Farroupilha - Campus
Sdo Borja assume o compromisso de qualificar os
alunos para atuarem no mercado de trabalho na drea
de alimentagio, bem como capacitd-los a atender as
necessidades ja identificadas na regido, ofertando
instrumentos tedricos e préticos que possibilitem de
forma sistematizada a organizagdo e o controle de todo
o servico de alimentacio.

O curso segue os critérios previstos na Lei de
Diretrizes e Bases da Educacédo (Lei n° 9394/1996) e
os preceitos estratégicos de qualidade previstos pela
institui¢do, podendo, assim, o aluno que queira con-
tinuar sua capacitagio, aproveitar o conhecimento ja
adquirido e cursar a modalidade de ensino em nivel
superior ofertada futuramente pelo Instituto.

2.3. Objetivos do Curso
2.3.1. Objetivo Geral

Formar técnicos em cozinha para atuarem nos
diferentes setores e empreendimentos da drea de ali-
mentac¢do, na organiza¢do, armazenagem e preparo
de alimentos.

2.3.2. Objetivos especificos

Oportunizar condigdes para a profissionaliza-
¢do dos alunos que ja concluiram o Ensino Médio;

Oportunizar a requalificagdo de profissionais,
a fim de acompanhar as tendéncias tecnoldgicas
do mundo do trabalho;

Maximizar a utiliza¢do da infraestrutura ins-
titucional, ampliando o nimero de habilitagdes
existentes;

Proporcionar a habilitagdo profissional, em
curto prazo, observando-se as exigéncias e expec-
tativas da comunidade regional;

Atuar como agente de incentivo a instalagao
e de melhoria da qualidade das empresas da drea
de alimentacéo da regido;
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Colaborar na melhoria da produgio e
aproveitamento de alimentos, através da qua-
lificacdo dos profissionais;

Diminuir o éxodo urbano, proporcionando
mais uma op¢ao de estudo técnico;

Oportunizar uma formacédo profissional que
permita mais uma alternativa de empreendedo-
rismo e trabalho aos alunos;

Oportunizar a educagdo permanente e a
requalificagio, atendendo aos novos paradigmas
que estabelecam a necessidade e a capacidade de
mobilidade no mundo do trabalho;

Colocar a disposi¢do da sociedade um profis-
sional apto ao exercicio de suas fun¢des e cons-
ciente de suas responsabilidades;

Integrar o ensino ao trabalho oportunizando
o desenvolvimento das condigbes para a vida
produtiva moderna.

Oportunizar ao aluno o aprendizado técnico
voltado para sua 4rea de atuacdo dentro do setor
de alimentacéo, atuando na organizagio do seu
local de trabalho, a cozinha;

Selecionar, pré-preparar e preparar os alimen-
tos que serdo elaborados de acordo com os pratos
do cardapio pré-estabelecido, sempre visando as
praticas de higiene e saneamento e armazenar os
diferentes tipos de géneros alimenticios.

2.4. Requisitos e formas de
acesso

Para ingresso no Curso Técnico em Cozinha
Subsequente, serd obrigatdria a comprovagdo de
conclusdo do ensino médio mediante apresentagio
do histérico escolar.

Sao formas de ingresso:

Processo Seletivo conforme previséo institu-
cional em regulamento e edital especifico;

Transferéncia conforme regulamento institu-
cional vigente ou determinagéo legal.

3. Politicas institucionais no
ambito do curso

3.1. Politicas de Ensino, Pesquisa
e Extensao

O ensino proporcionado pelo IF Farroupilha é
oferecido por cursos e programas de formagao inicial
e continuada, de educa¢io profissional técnica de
nivel médio e de educagio superior de graduagio e
de pds-graduagao, desenvolvidos articuladamente a
pesquisa e a extensio, sendo o curriculo fundamen-
tado em bases filoséficas, epistemoldgicas, metodolo-
gicas, socioculturais e legais expressas no seu projeto
Politico Pedagdgico Institucional e norteadas pelos

principios da estética, da sensibilidade, da politica,
da igualdade, da ética, da identidade, da interdisci-
plinaridade, da contextualizagio, da flexibilidade e
da educagdo como processo de formagido na vida e
paraavida, a partir de uma concepgio de sociedade,
trabalho, cultura, ciéncia, tecnologia e ser humano.

Neste sentido, sdo desenvolvidas algumas
praticas: Apoio ao trabalho académico e a praticas
interdisciplinares, sobretudo nos seguintes momen-
tos: projeto integrador englobando as diferentes
disciplinas; participagdo das atividades promovidas
pelo Nucleo de Estudos e Pesquisas Afro-brasileiros
e Indigenas (NEABI) como a Semana Nacional da
Consciéncia Negra; organizagdo da semana aca-
démica do curso; estagio curricular e atividades
complementares.

As acdes de pesquisa do IF Farroupilha cons-
tituem um processo educativo para a investigagao,
objetivando a produgio, a inovagéo e a difusdo de
conhecimentos cientificos, tecnoldgicos, artistico-
-culturais e desportivos, articulando-se ao ensino e a
extensdo e envolvendo todos os niveis e modalidades
de ensino, ao longo de toda a formacéo profissional,
com vistas ao desenvolvimento social, tendo como
objetivo incentivar e promover o desenvolvimento
de programas e projetos de pesquisa, articulando-
-se com 6rgdos de fomento e consignando em seu
orcamento recursos para esse fim.

Neste sentido, sio desenvolvidas acoes como
0 apoio 4 inicia¢do cientifica, a fim de despertar o
interesse pela pesquisa e instigar os estudantes na
busca de novos conhecimentos. O IF Farroupilha
possui o programa Institucional Boas Ideias, além
de participar de editais do CNPq e da FAPERGS.
Ainda, hd o incentivo a participa¢do dos estudantes
no Programa Ciéncia sem Fronteiras. Esse programa
busca promover a consolidagio, expansdo e interna-
cionalizagdo da ciéncia e tecnologia, da inovacdo e da
competitividade brasileira por meio do intercimbio
e da mobilidade internacional. A participacido dos
estudantes nesse programa viabiliza o intercambio de
conhecimentos e de vivéncias pessoais e profissionais,
contribuindo para a formagio critica e concisa destes
futuros profissionais.

As agdes de extensdo constituem um processo
educativo, cientifico, artistico-cultural e desportivo
que se articula ao ensino e a pesquisa de forma indis-
socidvel, com o objetivo de intensificar uma relagao
transformadora entre o IF Farroupilha e a sociedade,
e tem por objetivo geral incentivar e promover o
desenvolvimento de programas e projetos de extensao,
articulando-se com 6rgios de fomento e consignando
em seu or¢amento recursos para esse fim.

O Instituto possui o programa institucional de
incentivo a extensao (PIIEX), no qual os estudantes
podem auxiliar os coordenadores na elaboragio e
execucdo destes projetos. Os trabalhos de pesquisas
e extensdo desenvolvidos pelos académicos podem

ser apresentados na Mostra Académica Integrada
do Campus e na Mostra da Educagdo Profissional
e Tecnoldgica promovida por todos os Campus do
Instituto, além disso, é dado incentivo a participagido
em eventos, como Congressos, Semindrios, entre
outros, que estejam relacionados a drea de atuagédo
dos estudantes.

3.2. Politicas de Apoio ao discente

Seguem nos itens a seguir as politicas do IF
Farroupilha voltadas ao apoio aos discentes, desta-
cando as politicas de assisténcia estudantil, apoio
pedagdgico e educagio inclusiva.

3.2.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IF Farroupilha é uma
Politica de Ag¢des, que tém como objetivos garantir o
acesso, 0 éxito, a permanéncia e a participagdo de seus
alunos no espago escolar. A Institui¢do, atendendo
ao Decreto n° 7234, de 19 de julho de 2010, que
dispoe sobre o Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES), aprovou por meio da Resolugdo
n°12/2012 a Politica de Assisténcia Estudantil do
Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha, a qual estabelece os principios e eixos
que norteiam os programas e projetos desenvolvidos
nos seus Campus.

A Politica de Assisténcia Estudantil abrange
todas as unidades do IF Farroupilha e tem entre os
seus objetivos: promover o acesso e permanéncia
na perspectiva da inclusio social e da democratiza-
¢do do ensino; assegurar aos estudantes igualdade
de oportunidades no exercicio de suas atividades
curriculares; promover e ampliar a formagdo inte-
gral dos estudantes, estimulando a criatividade, a
reflexdo critica, as atividades e os intercimbios de
cardter cultural, artistico, cientifico e tecnoldgico;
bem como estimular a participa¢do dos educandos,
por meio de suas representagdes, no processo de
gestdo democratica.

Para cumprir com seus objetivos, o setor de
Assisténcia Estudantil possui alguns programas
como: Programa de Seguranga Alimentar e Nutri-
cional; Programa de Promogéo do Esporte, Cultura
e Lazer; Programa de Atengéo a Satide; Programa de
Apoio a Permanéncia; Programa de Apoio Didético-
-Pedagdgico, entre outros.

Dentro de cada um desses programas exis-
tem linhas de a¢des, como, por exemplo, auxilios
financeiros aos estudantes, prioritariamente aqueles
em situagdo de vulnerabilidade social (auxilio per-
manéncia, auxilio transporte, auxilio as atividades
extracurriculares remuneradas, auxilio alimentagio)
e, em alguns Campus, moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como
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seus programas, projetos e agdes,é concebida como
um direito do estudante, garantido e financiado pela
Instituigdo por meio de recursos federais, assim como
pela destinagdo de, no minimo, 5% do or¢amento
anual de cada Campus para este fim.

Para o desenvolvimento destas ac¢des, cada
Céampus do Instituto Federal Farroupilha possui em
sua estrutura organizacional uma Coordenagdo de
Assisténcia Estudantil (CAE), que, juntamente com
uma equipe especializada de profissionais e de forma
articulada com os demais setores da Instituicio, trata
dos assuntos relacionados ao acesso, permanéncia,
sucesso e participa¢do dos alunos no espago escolar.

A CAE do Campus Sao Borja é composta por
uma equipe com os seguintes profissionais: Coor-
denador do Setor; quatro assistentes de alunos, um
assistente social, um psicdlogo, dois técnicos em
enfermagem, um enfermeiro, um odontélogo e um
médico. Oferece, em sua infraestrutura, refeitdrio e
espaco de convivéncia e entretenimento.

3.2.2. Apoio Pedagégico ao
Estudante

O apoio pedagogico ao estudante é realizado
direta ou indiretamente através dos seguintes 6rgaos
e politicas: Nucleo Pedagégico Integrado, atividades
de nivelamento, apoio psicopedagogico e programas
de mobilidade académica.

3.2.2.1. Nucleo Pedagégico Integrado

O Nucleo Pedagogico Integrado (NPI) é um 6rgao
estratégico de planejamento, apoio e assessoramento
didatico-pedagdgico, vinculado a Diregéo de Ensino
do Campus, ao qual cabe auxiliar no desenvolvimento
do Projeto de Desenvolvimento Institucional (PDI),
no Projeto Politico Pedagogico Institucional (PPI) e na
Gestdo de Ensino do Campus, comprometido com a
realizagdo de um trabalho voltado as agdes de ensino
e aprendizagem, em especial no acompanhamento
didatico-pedagdgico, oportunizando, assim, melho-
rias na aprendizagem dos estudantes e na formagao
continuada dos docentes e técnico-administrativos
em educagio.

O NPI é constituido por servidores que se inter-
-relacionam na atuagéo e operacionalizagdo das agdes
que permeiam os processos de ensino e aprendizagem
na institui¢do. Tendo como membros natos os servi-
dores no exercicio dos seguintes cargos e/ou fungdes:
Diretor (a) de Ensino; Coordenador (a) Geral de
Ensino; Pedagogo(a); Responsavel pela Assisténcia
Estudantil no Campus; Técnico(s) em Assuntos Edu-
cacionais lotado(s) na Dire¢do de Ensino. Além dos
membros citados poderio ser convidados para com-
por o Nucleo Pedagogico Integrado, como membros
titulares, outros servidores efetivos do Campus.

A finalidade do NPI é proporcionar estratégias,
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subsidios, informacoes e assessoramento aos docentes,
técnico-administrativos em educagio, educandos, pais
e responsaveis legais, para que possam acolher, entre
diversos itinerarios e op¢des, aquele mais adequado
enquanto projeto educacional da instituigdo e que
proporcione meios para a formagao integral, cognitiva,
inter e intrapessoal e a insercéo profissional, social e
cultural dos estudantes.

A constitui¢do desse nicleo tem como objetivo,
promover o planejamento, implementagéo, desenvol-
vimento, avaliagdo e revisdo das atividades voltadas ao
processo de ensino e aprendizagem em todas as suas
modalidades, formas, graus, programas e niveis de
ensino, com base nas diretrizes institucionais.

3.2.2.2. Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento o desenvolvimento
de atividades formativas que visem recuperar conhe-
cimentos que sdo essenciais para o que o estudante
consiga avangar no itinerdrio formativo de seu curso
com aproveitamento satisfatério. Tais atividades serdo
asseguradas ao estudante por meio de:

a) Recuperagdo paralela, desenvolvida com o
objetivo de que o estudante recomponha aprendizados
durante o periodo letivo;

b) Projetos de ensino elaborados pelo corpo
docente do curso, aprovados no ambito do Programa
Institucional de Projetos de Ensino, voltados para
conteidos/temas especificos com vistas & melhoria
da aprendizagem nos cursos superiores;

¢) Programas de educagéo tutorial que incentivem
grupos de estudo entre os estudantes de um curso,
com vistas a aprendizagem cooperativa;

d) Demais atividades formativas promovidas pelo
curso, para além das atividades curriculares que visem
subsidiar/sanar as dificuldades de aprendizagem dos
estudantes.

e) Disciplinas da formacdo basica, na drea do
curso, previstas no proprio curriculo do curso, visando
retomar os conhecimentos basicos a fim de dar con-
digbes para que os estudantes consigam prosseguir
no curriculo.

O curso proporcionard atividades de recuperagio
paralela de acordo com o hordrio estabelecido, no qual
havera atendimento aos alunos pelos professores. Os
projetos de ensino abarcardo algumas atividades em
acordo com os objetivos do curso.

As atividades de Apoio Pedagdgico deverdo cons-
tar no plano de agdes anual do NAPNE, NEABI e CAI
e dos docentes descrito no Plano de Ensino.

3.2.2.3. Atendimento Psicopedagdgico.

O IF Farroupilha Campus Sdo Borja possui uma
equipe de profissionais voltada ao atendimento psi-
copedagogico dos estudantes, tais como: psicélogo,
pedagogo, assistente social, técnico em assuntos

educacionais e assistente de aluno.

A partir do organograma institucional estes
profissionais atuam em setores como: Coordenagio
de Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenag¢io de
Agoes Inclusivas (CAI) e Nticleo Pedagdgico Integrado
(NPI), os quais desenvolvem agdes que tem como foco
o atendimento ao discente.

O atendimento psicopedagdgico compreende
atividades de orientagio e apoio ao processo de ensino
e aprendizagem, tendo como foco nio apenas o estu-
dante, mas todos os sujeitos envolvidos, resultando,
quando necessario, na reorientacdo deste processo.

As atividades de apoio psicopedagdgico atenderdo
ademandas de carater pedagdgico, psicoldgico, social,
entre outros, através do atendimento individual e/ou
em grupos, com vistas & promogcio, qualificagio e res-
significagdo dos processos de ensino e aprendizagem.

Os estudantes com necessidade especiais de
aprendizagem terdo atendimento educacional espe-
cializado pelo Ntcleo de atendimento a pessoas com
necessidades especificas (NAPNE), que visa oferecer
suporte ao processo de ensino e aprendizagem de
estudantes com deficiéncia, transtornos globais do
desenvolvimento e altas habilidades/superdotagio,
envolvendo também orientacdes metodolédgicas aos
docentes para a adaptagdo do processo de ensino as
necessidades destes sujeitos.

O atendimento psicopedagogico sera feito sob a
orientagdo do NAPNE juntamente com os integrantes
do CAI, do NPI e os docentes do curso. O trabalho
serd realizado através de atendimento individual ou
em grupo, podendo ter adapta¢des curriculares de
acordo com as necessidades apresentadas num diag-
ndstico anteriormente feito e explicitado nos planos
de trabalho.

3.2.2.4. Mobilidade Académica

O IF Farroupilha mantém programas de mobi-
lidade académica entre instituigdes de ensino do
pais e instituigdes de ensino estrangeiras, através de
convénios interinstitucionais ou através da adesao
a Programas governamentais, visando incentivar e
dar condigbes para que os estudantes enriquecam
seu processo formativo a partir do intercimbio com
outras institui¢des e culturas.

As normas para a Mobilidade Académica estio
definidas e regulamentadas em documentos institu-
cionais préprios.

3.2.3. Educacgao Inclusiva

Entende-se como educagéo inclusiva a garantia
de acesso e permanéncia do estudante na instituigdo
de ensino e o acompanhamento e atendimento do
egresso no mundo do trabalho, respeitando as dife-
rencas individuais, especificamente, das pessoas com
deficiéncia, diferengas étnicas, de género, cultural,

socioecondmica, entre outros.

O Instituto Federal Farroupilha priorizard agoes
inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes
grupos sociais, com vistas a garantia de igualdade de
condigdes e oportunidades educacionais:

I - Pessoas com necessidades educacionais
especificas: consolidar o direito das pessoas com
deficiéncia visual, auditiva, intelectual, fisico motora,
multiplas deficiéncias, altas habilidades/superdota-
¢do e transtornos globais do desenvolvimento, pro-
movendo sua emancipag¢io e inclusdo nos sistemas
de ensino e nos demais espagos sociais;

IT - Género e diversidade sexual: o reconheci-
mento, o respeito, o acolhimento, o didlogo e o con-
vivio com a diversidade de orienta¢des sexuais fazem
parte da constru¢do do conhecimento e das relages
sociais de responsabilidade da escola como espago
formativo de identidades. Questdes ligadas ao corpo,
a prevengdo de doencas sexualmente transmissiveis,
a gravidez precoce, a orientacdo sexual, a identidade
de género sdo temas que fazem parte desta politica;

III - Diversidade étnica: dar énfase nas agdes
afirmativas para a inclusdo da populagio negra e da
comunidade indigena, valorizando e promovendo
a diversidade de culturas no ambito institucional;

IV - Oferta educacional voltada as necessidades
das comunidades do campo: medidas de adequagéo
da escola a vida no campo, reconhecendo e valori-
zando a diversidade cultural e produtiva, de modo a
conciliar tais atividades com a formagdo académica;

V - Situagéo socioecondmica: adotar medidas
para promover a equidade de condigdes aos sujeitos
em vulnerabilidade socioecondmica.

VI - situagdo socioecondmica: adotar medidas
para promover a equidade de condigdes aos sujeitos
em vulnerabilidade socioecondmica.

Para a efetivagdo das ag¢des inclusivas, o IF Far-
roupilha constituiu o Plano Institucional de Inclusdo,
que promovera agdes com vistas:

I - a preparagdo para o acesso;

II - a condigdes para o ingresso;

III - a permanéncia e conclusdo com sucesso;

IV - a0 acompanhamento dos egressos.

Para auxiliar na operacionalizagdo da Politica de
Educagdo Inclusiva, o Campus Sdo Borja conta com
o Ntcleo de Atendimento a Pessoas com Necessida-
des Especificas e Nucleo Estudos e Pesquisas Afro-
-brasileiras e Indigena. Com vistas a educagdo
inclusiva, sdo ainda desenvolvidas a¢des que contam
com adaptacio e flexibilizagdo curricular, a fim de
assegurar o processo de aprendizagem, e com acele-
ra¢do e suplementacio de estudos para os estudantes
com Altas Habilidades/Superdotagio.

3.2.3.5. NAPNE

O Nucleo de Atendimento a Pessoas com Neces-
sidade Educacionais Especiais do Instituto Federal
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Farroupilha, instituido pela Portaria 14/2010 dessa
instituicdo, é setor deliberativo, vinculado a Coor-
denagido de A¢des Inclusivas, e tem por finalidade
desenvolver politicas, acdes e projetos no intuito de
garantir a inclusdo no IF Farroupilha.

Nesse sentido, sdo atribuigoes do NAPNE:

Promover a implantacio e consolidagio de
politicas inclusivas no IF Farroupilha;

Buscar minimizar barreiras arquitetdnicas,
comunicacionais, metodoldgicas, instrumentais,
programaticas e atitudinais enfrentadas pela
comunidade académica;

Orientar os docentes quanto as adaptagdes de
materiais didatico-pedagdgicos para as disciplinas;

Acompanhar o processo de elaboracdo do
planejamento e das avaliagdes para os alunos
incluidos, conjuntamente com os docentes, a fim
de realizar as adaptagOes necessérias;

Promover cursos de formac¢do continuada a
comunidade académica sobre assuntos relacio-
nados a inclusio;

Acompanhar e orientar individualmente os
discentes com deficiéncia nas atividades acadé-
micas;

Atender as pessoas com deficiéncia do cAmpus
com vistas a maximizar suas potencialidades;

Articular os diversos setores da instituicdo
buscando estimular a inclusdo das pessoas com
deficiéncia;

Sinalizar prioridades de ag¢des, aquisigdo de
equipamentos, softwares e materiais didatico-
-pedagdgicos a serem utilizados nas praticas
educativas voltadas aos alunos incluidos;

Atuar em consonancia com o Nucleo Pedagoé-
gico Integrado, no intuito de garantir processos
de ensino qualificados aos educandos com defi-
ciéncia;

Participar e/ou implementar atividades de
pesquisa, ensino e extensdo com foco na educagio
inclusiva;

Auxiliar nos processos seletivos do IF Far-
roupilha buscando garantir acessibilidade dos
candidatos;

Zelar pelas condi¢oes de acesso, permanéncia
e conclusio dos cursos pelos alunos da instituicéo;

Estabelecer processo de registro sistematico
quanto ao acompanhamento realizado aos alunos
com deficiéncia;

Trabalhar de forma articulada com a CAI e
demais setores inclusivos do Campus.

O Nucleo de Atendimento a Pessoas com Neces-
sidades Especiais é o setor que articula as agdes inclu-
sivas no ambito do Campus Sio Borja, tendo como
principal objetivo formar na institui¢do uma cultura da
educacio para a convivéncia e o respeito a diversidade.
Nesse sentido, realiza 0o acompanhamento dos alunos
com necessidades educacionais especiais, organiza
adaptagdes curriculares e assessora os docentes no
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encaminhamento das atividades adaptadas em sala
de aula e nos demais espagos do Campus.

No Campus Sao Borja, o NAPNE atua em uma
sala propria e conta com Presidente e vice-presidente,
membros dos segmentos discente, docente e técnico
administrativo e duas bolsistas que atuam no aten-
dimento ao publico e aos alunos que necessitam de
atendimento individualizado. Ainda, é possibilitado
aos discentes a integrac¢do as atividades do nicleo
como monitores.

3.2.3.6. NEABI

O NEABI - Nucleo de Estudos Afro-brasileiros
e Indigenas do Instituto Federal Farroupilha, institu-
ido com a Resolu¢ao 23/2010 desse instituto, tem a
finalidade de implementar as Leis n° 10.639/03 e n°
11.645/08, pautadas na construgio da cidadania por
meio da valorizagao étnico-racial, principalmente de
negros, afrodescendentes e indigenas. N o
intuito de consolidar esses objetivos, sdo atribui¢oes
do NEABI:

Elaborar, desenvolver e implementar atividades
de pesquisa, ensino e extensio acerca das politicas
afirmativas;

Participar das reunides ordindrias e extraor-
dindrias do CAE;

Divulgar os trabalhos desenvolvidos pelo
nucleo em eventos cientificos;

Atuar em consonéncia com o Ntcleo Pedagd-
gico Integrado, no intuito de garantir processos de
ensino qualificados aos educandos pretos, pardos
e indigenas;

Estimular a qualificagdo dos processos de
ensino, pesquisa e extensio no que tange aos
educandos pretos, pardos e indigenas;

Estimular o desenvolvimentos de agdes de
ensino, pesquisa e extensao que primem pela inclu-
sdo da histéria e cultura afro-brasileira e indigena;

Divulgar os processos seletivos em reservas
indigenas e contextos de prevaléncias de quilom-
bolas e ou demais pessoas afro-brasileiras;

Estabelecer processo de registro sistemdtico
quanto ao acompanhamento realizado aos alunos
incluidos pelas politicas afirmativas.

O Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas
do Campus Sdo Borja desenvolve atividades e agdes
educativas nas dreas de ensino, pesquisa e extensdo
ligadas as questdes étnico-raciais, através de debates,
reflexdes, semindrios que visem a valorizagio da
diversidade na construgao historica e cultural do Pais.

3.2.4. Acompanhamento de egressos

O acompanhamento dos egressos serd realizado
por meio do estimulo a criagdo de associacdo de
egressos, de parcerias e convénios com empresas e
instituicdes e organizagdes que demandam estagidrios

e profissionais com origem no IF Farroupilha. Tam-
bém serdo previstas a criagdo de mecanismos para
acompanhamento da insercdo dos profissionais no
mundo do trabalho e a manutengio de cadastro atuali-
zado para disponibiliza¢do de informagdes reciprocas.

O IF Farroupilha concebe o acompanhamento de
egressos como uma agio que visa ao planejamento,
definicdo e retroalimentagio das politicas educacionais
da instituicdo, a partir da avaliagdo da qualidade da
formagdo ofertada e da interacdo com a comunidade.

Além disso, 0 acompanhamento de egressos visa
ao desenvolvimento de politicas de formagao continu-
ada, com base nas demandas do mundo do trabalho,
reconhecendo como responsabilidade da instituigao
o atendimento aos seus egressos.

A instituicdo mantém programa institucional de
acompanhamento de egresso, a partir de agdes conti-
nuas e articuladas, entre as Pr§-Reitorias de Ensino,
Extensdo e Pesquisa, Pds-graduagdo e Inovagio e
Coordenagao de Cursos.

4. Organizacao
didatico-pedagégica

4.1. Perfil do egresso

De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos, o Eixo Tecnoldgico de Turismo, Hospitali-
dade e Lazer compreende tecnologias relacionadas
aos processos de recepgio, viagens, eventos, servigos
de alimentacio, bebidas, entretenimento e interagéo.

Abrange os processos tecnoldgicos de planeja-
mento, organizagio, operagio e avaliagdo de produtos
e servicos inerentes ao turismo, hospitalidade e lazer.

As atividades compreendidas neste eixo referem-
-se ao lazer, relagdes sociais, turismo, eventos e gas-
tronomia, integradas ao contexto das relagoes huma-
nas em diferentes espagos geograficos e dimensdes
socioculturais, econdmicas e ambientais. A pesquisa,
disseminagdo e consolidagio da cultura, ética, relagdes
interpessoais, dominio de linguas estrangeiras, pros-
peccao mercadoldgica, marketing e coordenacao de
equipes sdo elementos comuns deste eixo.

Séo tragos marcantes da organizagéo curricular
destes cursos: ética, educagdo ambiental, normas
técnicas e de seguranca, historicidade, empreende-
dorismo, reda¢do técnica, além da capacidade de
trabalhar em equipes, com iniciativa, criatividade
e sociabilidade.

O profissional Técnico em Cozinha, de modo
geral, no Instituto Federal Farroupilha, recebe for-
magdo que o habilita para atuar na organizagdo da
cozinha, na sele¢do e no preparo da matéria-prima.
Participa da elaboragao e organizagdo dos pratos do
cardapio. Executa cortes e métodos de cozimento,
utilizando as préticas de manipulacdo de alimen-
tos. Opera e mantém equipamentos e maquindrio

de cozinha. Armazena diferentes tipos de géneros
alimenticios, controla estoque, consumo e custos.
Ainda recebe formagao que o habilita para:

Comprar, armazenar, selecionar e higienizar
alimentos;

Elaborar e organizar os pratos de um cardapio;

Operar os equipamentos e utensilios de
cozinha;

Fazer controle de estoque, insumos e custos;

Pré-preparar os alimentos de acordo com
métodos basicos de cortes e cocgido na preparagio
de alimentos;

Preparar e decorar alimentos e pratos para
0 Servigo;

Higienizar o espaco fisico e equipamentos de
produgio;

Atuar em empreendimentos de produgéo de
alimentos e bebidas.

O IF Farroupilha, em seus cursos, ainda prioriza
a formagdo de profissionais que:

Tenham competéncia técnica e tecnoldgica
em sua drea de atuagdo;

Sejam capazes de se inserir no mundo do
trabalho de modo compromissado com o desen-
volvimento regional sustentével;

Tenham forma¢do humanistica e cultura
geral integrada a formagéo técnica, tecnologica
e cientifica;

Atuem com base em principios éticos e de
maneira sustentavel;

Saibam interagir e aprimorar continuamente
seus aprendizados a partir da convivéncia demo-
cratica com culturas, modos de ser e pontos de
vista divergentes;

Sejam cidadéos criticos, propositivos e diné-
micos na busca de novos conhecimentos.

4.2. Organizagao curricular

A concepgao do curriculo do Curso Técnico em
Cozinha Subsequente tem como premissa a articu-
lagdo entre a formac¢do académica e o mundo do
trabalho, possibilitando o entrelagamento entre os
conhecimentos construidos nas diferentes disciplinas
do curso com a pratica real de trabalho, propiciando
a flexibilizagdo curricular e a ampliagdo do didlogo
entre as diferentes dreas de formacio.

A organizagdo curricular do Curso Técnico em
Cozinha Subsequente observa as determinagdes
legais presentes na Lei n° 9.394/96, as Diretrizes
Curriculares Nacionais para os Cursos Técnicos, as
Diretrizes Institucionais para os cursos Técnicos do
IF Farroupilha e demais normativas institucionais
e nacionais pertinentes a educagao técnica de nivel
meédio.

O curriculo do Curso Técnico em Cozinha sub-
sequente estd organizado a partir de 03 (trés) nicleos
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de formagdo: Nucleo Basico, Nucleo Politécnico e
Ncleo Tecnolégico, os quais sdo perpassados pela
Pratica Profissional.

O Nucleo Basico é caracterizado por ser um
espaco da organizagio curricular ao qual se destinam
as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habi-
lidades inerentes a educagéo bésica e que possuem
menor énfase tecnoldgica e menor area de integragdo
com as demais disciplinas do curso em relagdo ao
perfil do egresso.

Nos cursos subsequentes, o nucleo bésico é
constituido a partir dos conhecimentos e habilidades
inerentes a educagéo basica, para complementagido
e atualizagdo de estudos, em consonancia com o
respectivo eixo tecnoldgico e o perfil profissional
do egresso.

O Nucleo Tecnoldgico é caracterizado por ser
um espago da organizagdo curricular ao qual se des-
tinam as disciplinas que tratam dos conhecimentos
e habilidades inerentes a educagdo técnica e que
possuem maior énfase tecnologica e menor area de
integragdo com as demais disciplinas do curso em
relagdo ao perfil profissional do egresso. Constitui-se
basicamente a partir das disciplinas especificas da
formagéo técnica, identificadas a partir do perfil do
egresso que instrumentalizam: dominios intelectuais
das tecnologias pertinentes ao eixo tecnolégico do
curso; fundamentos instrumentais de cada habilita-
¢do e fundamentos que contemplam as atribui¢des
funcionais previstas nas legislacdes especificas refe-
rentes 4 formacéo profissional.

O Nucleo Politécnico é caracterizado por ser um
espago da organiza¢do curricular ao qual se desti-
nam as disciplinas que tratam dos conhecimentos e
habilidades inerentes a educagao bésica e técnica, que
possuem maior area de integracdo com as demais dis-
ciplinas do curso em relagéo ao perfil do egresso bem
como as formas de integracdo. O Ntcleo Politécnico
é 0 espaco onde se garantem, concretamente, conte-
udos, formas e métodos responsaveis por promover,
durante todo o itinerdrio formativo, a politecnia, a
formacéo integral, omnilateral, a interdisciplina-
riedade. Tem o objetivo de ser o elo comum entre
o Nucleo Tecnoldgico e o Nucleo Basico, criando
espagos continuos durante o itinerario formativo
para garantir meios de realizacdo da politécnica.

A carga horaria total do Curso Técnico em
Cozinha Subsequente é de 960 horas relgio. Esta
é composta pelas cargas dos nucleos, que sdo: 67
horas relégio para o Nucleo basico, 133 horas relégio
para o Nucleo Politécnico e 600 horas relégio para
o Nucleo Tecnolégico, acrescida de 20 horas reldgio
para Orientacdo de Estagio, 100 horas reldgio para
a realizagdo de Estdgio Curricular Supervisionado
Obrigatdrio e 40 horas relégio de atividades com-
plementares de curso.

Para o atendimento das legislacbes minimas e
o desenvolvimento dos contetidos obrigatérios no
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curriculo do curso apresentados nas legislagoes
Nacionais e Diretrizes Institucionais para os Cursos
Técnicos do IF Farroupilha, além das disciplinas que
abrangem as tematicas previstas na Matriz Curricu-
lar, o corpo docente ird planejar, juntamente com os
Nicleos ligados & Coordenagao de A¢des Inclusivas
do campus, como NAPNE (Nucleo de Atendimento
as Pessoas com Necessidades Especificas) e NEABI
(Ntcleo de Estudos Afro-Brasileiro e Indigena), e
demais setores pedagdgicos da institui¢do, a rea-
lizagdo de atividades formativas envolvendo estas
tematicas, tais como palestras, oficinas, semanas
académicas, entre outras. Tais acdes devem ser regis-
tradas e documentadas no dmbito da coordenagio
do curso, para fins de comprovagio.

4.2.1. Flexibilizagao curricular

O curso Técnico em Cozinha Subsequente rea-
lizara, quando necessario, adaptagdes no curriculo
regular, para torna-lo apropriado as necessidades
especificas dos estudantes publico-alvo da politica
nacional de educagédo especial na perspectiva da
educacéo inclusiva (2008), visando a adaptagio e a
flexibilizagdo curricular ou terminalidade especifica
para os casos previstos na legislagdo vigente. Sera
prevista ainda a possibilidade de aceleragdo para
concluir em menor tempo o programa escolar para
os estudantes com altas habilidades/superdotagéo.
Estas agdes deverdo ser realizadas de forma arti-
culada com o Nucleo Pedagdgico Integrado (NPI),
a Coordenacgio de Assisténcia Estudantil (CAE) e
Coordenacio de A¢des Inclusivas (CAI).

A adaptagio e flexibilizagdo curricular ou ter-
minalidade especifica serdo previstas conforme as
Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do
IF Farroupilha.

4.2.2. Nucleo de Agdes
Internacionais - NAI

A criagdo do Nucleo de A¢des Internacionais
(NAI) é motivada pela demanda de internacionali-
zagdo do IF Farroupilha por meio de programas de
Intercambio como o Ciéncia sem Fronteiras, Estagios
no Exterior, Visitas Técnicas Internacionais e demais
oportunidades promovidas pela instituicdo (regidas
pelo Programa de Apoio a Internacionalizacdo do
IF Farroupilha - PAINT). Tal nucleo tem por fina-
lidade proporcionar aos estudantes desta institui¢do
uma possibilidade diferenciada de aprendizagem
de linguas estrangeiras modernas e a interagdo com
culturas estrangeiras.

Para tanto, a oferta da Lingua Estrangeira
Moderna (LEM) para os cursos subsequentes serd
de carater optativo aos estudantes, conforme dis-
ponibilidade de vagas nas turmas em andamento,
ofertadas, preferencialmente, pelo NAIL

4.3. Representacao Grafica do Perfil de Formacao
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3° SEMESTRE

» Matematica Aplicada
* Informdtica Instrumental
* Linguagem e Comunicacao

PRATICA PROFISSIONAL

* Nogdes de Planejamento
de Cardapios e Areas Fisicas

* Histdria da Alimentacao

+ Etica e Relagdes Sociais

* Empreendedorismo
aplicado

LEGENDA

PRATICA PROFISSIONAL

* Nutricdo Basica e Higiene
* Habilidades Basicas de
Cozinha

* Satide e Seguranca no
trabalho

* Cozinha Brasileira e
Internacional

* Nocdes de Panificacao e
Confeitaria

* Técnica de Bebidas

* Organizacao de Banquetes
e Bufés

* Cozinha Fria e Arte

Culindria

- Disciplinas do Nucleo Bésico

- Disciplinas do Ntcleo Politécnico

- Disciplinas do Ntcleo Tecnoldgico
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4.4, Matriz Curricular

Sem. Disciplinas

Nutri¢do Basica e Higiene
Habilidades Basicas de Cozinha
Saude e Seguranca no Trabalho
Matematica Aplicada
Informatica Instrumental

Linguagem e Comunicagao

1° Semestre

Histéria da Alimentagdo

Su

(e

total de disciplinas no semestre

Cozinha Brasileira e Internacional
NocBes de Panificacdo e Confeitaria

Técnicas de Bebidas

2° Semestre

Organizacao de Banquetes e Bufés
Etica e Relagbes Sociais

Empreendedorismo Aplicado

Sub total de disciplinas no semestre

Cozinha Fria e Arte Culinaria

3° Semestre

Sub total de disciplinas no semestre

Carga Horaria total de disciplinas (hora aula)
Carga Horaria total de disciplinas (hora relégio)

Orientagdo de Estagio (hora relégio)

Estagio Curricular Supervisionado obrigatério (hora relégio)

Atividade Complementar de Curso (hora relégio)

Carga Horaria total do curso (hora relégio)

*Hora aula: 50 minutos

LEGENDA

Nocbes de Planejamento de Cardapios e Areas Fisicas

Periodos
semanais

2
8

N B~ 0

12

CH (h/a)*

40
160
40
20
40
20
40

40
360

160
80
40
40
40

40
360

160

240

960
800
20
100
40
960

- Disciplinas do Ndcleo Bésico - Disciplinas do Nucleo Politécnico - Disciplinas do Ntcleo Tecnoldgico
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4.5, Pratica Profissional

A pratica profissional, prevista na organizagdo
curricular do curso, deve estar continuamente relacio-
nada aos seus fundamentos cientificos e tecnoldgicos,
orientada pela pesquisa como principio pedagdgico
que possibilita ao estudante enfrentar o desafio do
desenvolvimento da aprendizagem permanente.

No Curso Técnico em Cozinha subsequente, a
pratica profissional acontecerd em diferentes situ-
acdes de vivéncia, aprendizagem e trabalho, como
experimentos e atividades especificas em ambientes
especiais, tais como laboratdrios, oficinas, empresas
pedagogicas, ateliés e outros, bem como investigagdo
sobre atividades profissionais, projetos de pesquisa e/
ou intervencao, visitas técnicas, simulagdes, observa-
¢oes e outras.

4.5.1. Pratica Profissional Integrada

A Pritica Profissional Integrada - PPI deriva da
necessidade de garantir a pratica profissional nos
cursos técnicos do Instituto Federal Farroupilha, a
ser concretizada no planejamento curricular, orientada
pelas diretrizes institucionais para os cursos técnicos
do IF Farroupilha e demais legislagdes da educagao
técnica de nivel médio.

A Pratica Profissional Integrada, nos cursos téc-
nicos subsequentes, visa agregar conhecimentos por
meio da integracdo entre as disciplinas do curso, resga-
tando, assim, conhecimentos e habilidades adquiridos
na formagio basica. Tem por objetivo aprofundar o
entendimento do perfil do egresso e dreas de atuagdo
do curso, buscando aproximar a formagao dos estu-
dantes com o mundo do trabalho. Da mesma forma,
a PPI pretende articular horizontalmente o conheci-
mento adquirido no curso, oportunizando um espago
de discussdo e um espago aberto para entrelagamento
entre as disciplinas.

A aplicabilidade da Pratica Profissional Inte-
grada no curriculo tem como finalidade incentivar
a pesquisa como principio educativo promovendo
a interdisciplinaridade e a indissociabilidade entre
ensino, pesquisa e extensdo através do incentivo a
inovagdo tecnoldgica.

A PPI éum dos espagos no qual se busca formas
e métodos responsaveis por promover, durante todo o
itinerdrio formativo, a politécnica, a formacdo integral,
omnilateral, a interdisciplinaridade, integrando os
nucleos da organizagdo curricular. Ela deve articular
os conhecimentos trabalhados em, no minimo, duas
disciplinas da drea técnica, definidas em projeto pro-
prio de PPI, a partir de reunido do colegiado do Eixo
Tecnolégico de Turismo, Hospitalidade e Lazer.

O Curso Técnico em Cozinha Subsequente con-
templara 5% da carga hordria total do curso, o equi-
valente hd 58 horas aula, para as Praticas Profissionais
Integradas (PPI), conforme regulamentacio especifica

reservada para o envolvimento dos estudantes em pra-
ticas profissionais. A distribuicdo da carga horaria da
Pratica Profissional Integrada ficara assim distribuida,
conforme decisdo do colegiado do Eixo: 20 horas aulas
serdo trabalhadas no primeiro semestre e 19 horas
aula no segundo semestre e no terceiro semestre.

As atividades correspondentes as praticas pro-
fissionais integradas ocorrerdo ao longo das etapas,
orientadas pelos docentes titulares das disciplinas
especificas. Estas praticas deverdo estar contem-
pladas nos planos de ensino das disciplinas que as
realizardo. Preferencialmente antes do inicio letivo do
desenvolvimento das PPIs, ou, no maximo, até vinte
dias uteis a contar do primeiro dia letivo do semestre,
devera ser elaborado um projeto de PPI que indicara
as disciplinas que fardo parte das préticas. O projeto de
PPI sera assinado, aprovado e arquivado juntamente
com o plano de ensino de cada disciplina envolvida.
A carga horaria total do Projeto de PPI de semestre
faz parte do computo de carga hordria total, em hora
aula, de cada disciplina envolvida diretamente na PP1.
A ciéncia formal a todos os estudantes do curso sobre
as Praticas Profissionais Integradas em andamento
no curso é dada a partir da apresentacio do Plano de
Ensino de cada disciplina.

A coordenagio do Eixo deve promover reunides
periddicas (no minimo duas) para que os docentes
orientadores das praticas profissionais possam inte-
ragir, planejar e avaliar em conjunto com todos os
docentes do curso a realizacio e o desenvolvimento
de tais atividades.

Estas praticas profissionais integradas serdo
articuladas entre as disciplinas do periodo letivo cor-
respondente. A adogio de tais praticas possibilitam
efetivar uma acdo interdisciplinar e o planejamento
integrado entre os elementos do curriculo, pelos
docentes e equipe técnico-pedagdgica. Além disso,
estas praticas devem contribuir para a construgao do
perfil profissional do egresso.

Até 20% da carga hordria total de PPI podera ser
desenvolvida na forma nio presencial, conforme as
Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do
IF Farroupilha.

Entre os resultados esperados com a realizagio
das Praticas Profissionais Integradas estdo o desenvol-
vimento de produg¢io e/ou produto (escrito, virtual e/
ou fisico) conforme o Perfil Profissional do Egresso,
bem como a realizacio de, no minimo, um momento
de socializagdo entre os estudantes e todos os docentes
do curso por meio de semindrio, oficina, dentre outros.

4.5.2. Estagio Curricular
Supervisionado Obrigatério

O estagio curricular obrigatdrio supervisionado,
como um dos instrumentos de prética profissional
no Curso Técnico em Cozinha Subsequente, terd
duragdo de 100 horas reldgio, e devera ser realizado
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apos o término do segundo semestre curricular, ou
seja, com o equivalente a mais de 50% (cinquenta
por cento) das disciplinas curriculares cursadas, con-
comitantemente as disciplinas do terceiro semestre
curricular.

O estagio curricular obrigatorio supervisionado
sera devidamente supervisionado por um professor
do quadro docente do curso e podera ser realizado
em estabelecimentos comerciais, tais como restau-
rantes, hotéis, buffets, similares ou em instituicdes
publicas e privadas que desenvolvam atividades
vinculadas ao curso.

Ao final do estdgio curricular obrigatdrio
supervisionado, o estudante devera apresentar um
relatério escrito, orientado pelo professor orienta-
dor descrevendo as agdes desenvolvidas e o suporte
tedrico necessario para a elaborac¢do deste e demais
orienta¢des da coordenacio.

O relatdrio de estégio devera ser apresentado em
semindrio, a ser organizado pelos docentes orien-
tadores do Curso de Cozinha Subsequente. Nesse
semindrio, havera a socializagdo dos relatorios desen-
volvidos pelos alunos em estagio no Curso, o qual
podera ser assistido por demais alunos do Campus.

Apds o semindrio, o aluno terd o prazo maximo
de 10 (dez) dias corridos para apresentar a versio
final do relatério de estdgio, entregando-o no formato
impresso e encadernado, além de uma copia em meio
digital, como condigdo necessaria para a conclusio
do curso.

Existe ainda, para os estudantes que desejarem
ampliar a sua pratica de estagio, para além da carga
horaria minima estipulada na matriz curricular, a
possibilidade de realizagdo de estagio curricular
supervisionado ndo obrigatério com carga horaria
ndo especificada, mediante convénio e termos de
compromisso entre as empresas ou instituicoes e
o Instituto Federal Farroupilha que garantam as
condigdes legais necessarias.

4.5.2.1. Componente Curricular de
Orientacgdo de Estagio

O componente curricular Orientagio de Estagio,
no Curso Técnico em Cozinha Subsequente, tem
carga hordria prevista de 20 horas reldgio.

A coordenagio do Eixo de Turismo, Hospita-
lidade e Lazer ofertara uma oficina de 4 horas aos
discentes aptos a exercer o estagio, a ser ministrada
pelos docentes do curso, antes de os estudantes
sairem para tal pratica, a fim de orientd-los sobre
aspectos como ética, pontualidade, assiduidade,
questionamentos, atividades que devem ou néo ser
realizadas, relatorio, documentagio, etc.

As 16 horas restantes do Componente de Orien-
tagdo de Estagio serdo destinadas as orientagdes
realizadas pelos docentes. Estes ficardo responsaveis
por estipularem horarios a serem cumpridos pelos
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discentes ao longo da realizagio do estagio, visando
um acompanhamento permanente das atividades
desenvolvidas. Cabera aos orientadores, ainda, a
realizacdo de visitas aos locais de estagio, bem como
a revisdo do relatorio das atividades realizadas.

4.6. Atividade Complementar de
Curso

A articulagédo entre ensino, pesquisa e extensido
e a flexibilidade curricular possibilitam o desen-
volvimento de atitudes e agdes empreendedoras e
inovadoras, tendo como foco as vivéncias da aprendi-
zagem para capacitagio e para a inser¢io no mundo
do trabalho. Nesse sentido, o curso podera prevé
o desenvolvimento de atividades que articulem os
curriculos a temas de relevancia social, local e/ou
regional e potencializem recursos materiais, fisicos
e humanos disponiveis.

Essas atividades serdo obrigatérias, devendo
ser contabilizadas 40 horas reldgio para obtengido
do certificado de conclusio do curso. As atividades
complementares serdo validadas com apresentagio
de certificados ou atestados, contendo nimero de
horas, frequéncia minima e descrigdo das atividades
desenvolvidas. Todos os eventos devem ser realizados
em data posterior ao ingresso do estudante no curso.

Os alunos deverio realizar as ACCs em mais de
uma modalidade de atividades, obrigatoriamente.
Nos cursos subsequentes, serdo validadas, espe-
cialmente, as atividades vinculadas as disciplinas
técnicas.

Serdo consideradas, para fins de computo de
carga horaria, as seguintes atividades:

Estagio curricular supervisionado nao obri-
gatorio vinculado a area de estudo;

Participacdo em congressos, féruns, semind-
rios, cursos, minicursos e demais eventos que
sejam da drea e/ou dreas afins;

Publicacdes;

Monitorias;

Participagdo como membro de comissdo
organizadora de eventos académicos e/ou socio-
culturais promovidos por institui¢des publicas
e privadas;

Participa¢do em projetos de pesquisa, ensino
e/ou extensdo;

Participagdo em visitas técnicas.

Quaisquer outras atividades estardo sujeitas
a andlise pelo Colegiado do Eixo Tecnoldgico.

4.7. Avaliacao
4.7.1. Avaliacao da Aprendizagem

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha, a avaliagdo da

aprendizagem dos estudantes do curso Técnico em
Cozinha subsequente, visa a sua progressio para o
alcance do perfil profissional de conclusdo do curso,
sendo continua e cumulativa, com prevaléncia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos, bem
como dos resultados ao longo do processo sobre os
de eventuais provas finais.

A avaliagdo dos aspectos qualitativos compreende,
além da apropriacdo de conhecimentos e avaliagio
quantitativa, o diagnostico, a orientagdo e reorientagio
do processo de ensino aprendizagem, visando o apro-
fundamento dos conhecimentos e o desenvolvimento
de habilidades e atitudes pelos (as) estudantes.

A avaliacdo do rendimento escolar enquanto ele-
mento formativo é condigio integradora entre ensino
e aprendizagem devera ser ampla, continua, gradual,
dinamica e cooperativa, acontecendo paralelamente
ao desenvolvimento de contetidos.

Para a avaliagdo do rendimento dos estudantes,
serdo utilizados instrumentos de natureza variada e
em numero amplo o suficiente para poder avaliar o
desenvolvimento de capacidades e saberes com énfases
distintas ao longo do periodo letivo.

O professor deixara claro aos estudantes, por meio
do Plano de Ensino, no inicio do periodo letivo, os
critérios para avaliagdo do rendimento escolar. Os
resultados da avaliagdo de aprendizagem deverdo ser
informados ao estudante, pelo menos, duas vezes por
semestre, ou seja, ao final de cada bimestre, a fim de
que estudante e professor possam, juntos, criar con-
digdes para retomar aspectos nos quais os objetivos
de aprendizagem nio tenham sido atingidos. Serdo
utilizados no minimo trés instrumentos de avaliacdo
desenvolvidos no decorrer do semestre letivo.

Durante todo o itinerario formativo do estudante
deverao ser previstas atividades de recuperagéo para-
lela, complementacéo de estudos dentre outras para
atividades que o auxiliem a ter éxito na sua aprendi-
zagem, evitando a ndo compreensido dos conteudos,
a reprovagdo e/ou evasdo. A carga horaria da recu-
peragdo paralela ndo estd incluida no total da carga
horéria da disciplina e carga horaria total do curso.

Cada docente devera propor, em seu planeja-
mento semanal, estratégias de aplicagdo da recu-
peragdo paralela dentre outras atividades visando a
aprendizagem dos estudantes, as quais deverao estar
previstas no plano de ensino, com a ciéncia da CGE
e da Assessoria Pedagogica do Campus.

No final do primeiro bimestre de cada semes-
tre letivo, o professor comunicard aos estudantes o
resultado da avaliagdo diagndstica parcial do semestre.

Apos avaliagdo conjunta do rendimento escolar
do estudante, o Conselho de Classe Final decidira
quanto a sua retencdo ou progressio, baseado na
analise dos comprovantes de acompanhamento de
estudos e oferta de recuperagio paralela. Serdo previs-
tas durante o curso avaliagdes integradas envolvendo
os componentes curriculares para fim de articulagdo

do curriculo.

O sistema de avaliagio do IF Farroupilha é regu-
lamento por normativa propria. Entre os aspectos
relevantes, segue 0 exposto a seguir:

Os resultados da avaliagdo do aproveitamento
s30 expressos em notas.

Para o estudante ser considerado deverad atin-
gir: Nota 7,0 (sete), antes do Exame Final; Média
minima 5,0 (cinco), apds o Exame Final.

No caso de o estudante nio atingir, ao final do
semestre, a nota 7,0 e a nota for superior a 1,7 tera
direito a exame, sendo assim definido:

A média final da etapa terd peso 6,0 (seis).

O Exame Final terd peso 4,0 (quatro).

Considera-se aprovado, ao término do periodo
letivo, o estudante que obtiver nota, conforme orien-
tado acima, e frequéncia minima de 75% em cada
disciplina.

Maior detalhamento sobre os critérios e procedi-
mentos de avaliagdo serd encontrado no regulamento
proprio de avaliagao.

4.7.2. Autoavaliacao Institucional

A avaliagdo institucional é um orientador para
o planejamento das agées vinculadas ao ensino, a
pesquisa e a extensdo, bem como a todas as atividades
que lhe servem de suporte. Envolve desde a gestdo até
o funcionamento de servigos basicos para o funcio-
namento institucional. Essa avaliacao acontecera por
meio da Comissdo Prépria de Avalia¢do, instituida
desde 2009 através de regulamento préprio avaliado
pelo CONSUP.

Os resultados da autoavaliacio relacionados ao
Curso Técnico em Cozinha subsequente serdo toma-
dos como ponto de partida para agdes de melhoria
em suas condigdes fisicas e de gestéo.

4.8. Critérios e procedimentos
para aproveitamento de estudos
anteriores

O aproveitamento de estudos anteriores compre-
ende o processo de aproveitamento de componentes
curriculares cursados com éxito em outro curso.

O aproveitamento de estudos anteriores podera
ser solicitado pelo estudante e deve ser avaliado por
Comissdo de Analise composta por professores da
area de conhecimento com os critérios expostos nas
Diretrizes Institucionais para os cursos técnicos do
IF Farroupilha.

O pedido de aproveitamento de estudos deve
ser protocolado no Setor de Registros Académicos
do Campus, por meio de formuldrio préprio, acom-
panhado de histérico escolar completo e atualizado
da Institui¢ido de origem, da ementa e programa do
respectivo componente curricular.

Cozinha Subsequente 27



4.9. Critérios e procedimentos de
certificacao de conhecimento e
experiéncias anteriores

Entende-se por Certificagdo de Conhecimentos
Anteriores a dispensa de frequéncia em componente
curricular do curso em que o estudante comprove
dominio de conhecimento por meio de aprovagdo
em avaliacdo a ser aplicada pelo IF Farroupilha.

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha, a certificagdo
de conhecimentos por disciplina somente pode ser
aplicada em curso que prevé matricula por disci-
plina, cabendo assim, caso solicitado pelo estudante,
a certificacio de conhecimentos para os estudantes
do Curso Técnico Cozinha Subsequente. O detalha-
mento para os critérios e procedimentos para a cer-
tificagdo de conhecimentos e experiéncias anteriores
estdo expressos nas Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha.

Nio serdo previstas Certificagdes Intermedid-
rias nos cursos técnicos do IF Farroupilha, salvo os
casos necessarios para Certificacdo de Terminalidade
Especifica.
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4.10. Expedicdo de Diplomas e
Certificados

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha, a certificagdo pro-
fissional abrange a avaliagdo do itinerario profissional
e de vida do estudante, visando ao seu aproveita-
mento para prosseguimento de estudos ou ao reco-
nhecimento para fins de certificagio para exercicio
profissional, de estudos ndo formais e experiéncia no
trabalho, bem como de orientagdo para continuidade
de estudos, segundo itinerdrios formativos coerentes
com os histdricos profissionais dos cidadaos, para
valorizacio da experiéncia extraescolar.

O IF Farroupilha devera expedir e registrar,
sob sua responsabilidade, os diplomas de técnico de
nivel médio para os estudantes do Curso Técnico em
Cozinha Subsequente, aos estudantes que concluirem
com éxito todas as etapas formativas previstas no seu
itinerdrio formativo.

Os diplomas de técnico de nivel médio devem
explicitar o correspondente titulo de Técnico em
Cozinha, indicando o eixo tecnoldgico ao qual se
vincula. Os historicos escolares que acompanham os
diplomas devem explicitar os componentes curricula-
res cursados, de acordo com o correspondente perfil
profissional de concluséo, explicitando as respectivas
cargas horarias, frequéncias e aproveitamento dos
concluintes.

4.11. Ementario
4.11.1. Componentes curriculares obrigatérios

Componente Curricular: Nutricdo Basica e Higiene
Carga horaria: 40h/a Periodo Letivo: 1° semestre
Ementa

Educagdo alimentar e nutricional. Utilizacdo e fun¢des dos nutrientes no organismo. Apetite e Fome. Grupos de
alimentos. Fun¢do dos nutrientes no organismo. Leis da alimentag¢do. Guias alimentares. Habitos alimentares.
Anadlise sensorial. Doencas veiculadas por alimentos. Limpeza e higiene pessoal, ambiental e de alimentos. Qua-
lidade da dgua. Manipulagdo segura do alimento. Programas de qualidade (Boas Praticas e APPCC). Controle de
pragas. Legislacao sanitaria. Planejamento do fluxo de producao, das areas fisicas e legislacdo aplicada.

Enfase Tecnolégica

Educacdo alimentar e nutricional. Utilizacdo e fun¢bes dos nutrientes no organismo. Manipulacdo segura do
alimento.

Area de Integracdo
Habilidades Basicas de Cozinha: Matérias-primas. Métodos basicos de coc¢do e preparo de alimentos.
Bibliografia Basica

GAVA, AJ.; SILVA. C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentosD principios e aplicag8es. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica Dietética.8. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.
SILVA JR. Manual de controle higiénico-sanitario de alimentos. 6. ed. Sdo Paulo: Varela, 2007.

Bibliografia Complementar

BOULOS, M.E.M.S.; BUNHO, R.M. Guia de leis e normas para profissionais e empresas da area de alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 1999.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Barueri: Manole, 2008.
PEREIRA, L.; PEREIRA, A.N.; SILVA, G.C. Manipulacdo segura do alimento. Sdo Paulo: Senac, 2009.

Componente Curricular: Habilidades Basicas de Cozinha

Carga horéria: 160h/a Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa:

Pesos e Medidas. Bases de Cozinha (aromatizantes, fundos, agentes de ligacdo ou espessantes e embelezadores
ou melhoradores de sabor). Cortes e Porcionamento de legumes e carnes. Matérias-primas. Métodos Basicos de
Cocgdo e Preparo de Alimentos. Vocabulario Basico de Termos Técnicos. Educagdo Ambiental na cozinha: descarte
e reciclagem de residuos provenientes da cozinha.

Enfase Tecnolégica

Bases de Cozinha (aromatizantes, fundos, agentes de ligacdo ou espessantes e embelezadores ou melhoradores
de sabor). Cortes e Porcionamento de legumes e carnes. Métodos Basicos de Coccdo e Preparo de Alimentos.

Areas de Integracdo

Matematica aplicada: Unidades de pesos e medidas.
Noc¢des de Planejamento de Cardapios e Areas Fisicas: Estrutura, elaboragdo e composicdo do cardapio.
Nutricdo Basica e Higiene: Limpeza e higiene pessoal, ambiental e de alimentos.

Bibliografia Basica

ARAUJO, Wilma Maria Coelho; TENSER, Carla Marcia Rrodrigues. Gastronomia: Cortes e Recortes. v.1. Brasilia:
Editora SENAC-DF, 2006.

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte Para o Sabor.7. ed. Sdo Paulo: Senac, 2008.

SEBESS, Mariana. Técnicas de Cozinha Profissional.Sdo Paulo: Senac, 2007.

Bibliografia Complementar

NETO, Nelusko Linguanotto. Dicionario Gastrondmico Pimentas com suas Receitas.Sdo Paulo: Gaia, 2007.
RAMSAY, Gordon. Paixdo por Frutos do Mar. Sdo Paulo: Larousse, 2008.
STOBART, Tom. Temperos e Condimentos de A a Z. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2009.
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Componente Curricular: Saude e Seguranca no Trabalho
Carga horaria: 40h/a Periodo Letivo: 1° semestre
Ementa:

Acidentes do trabalho e doencas profissionais. Normas regulamentadoras relativas a seguranca e medicina
do trabalho. Equipamentos de protecdo individual. PCMSO, PPRA e CIPA. Protecdo contra incéndios. Primeiros
Socorros. Prevencdo e protecao da saude do trabalhador da cozinha.

Enfase Tecnolégica

Prevencdo e protecdo da saude do trabalhador da cozinha.

Areas de Integracdo

Nogdes de Planejamento de Cardapios e Areas Fisicas: Normas técnicas de infraestrutura fisica de restaurantes
que compreendam todas as etapas do preparo de alimentos.

Nutri¢cao basica e higiene: Manipulacao segura do alimento.

Habilidades basicas de cozinha: Métodos basicos de coc¢do e preparo de alimentos.

Bibliografia Basica

BREU, E.S.; SPINELLI, M.G.N. Gestdo de unidades de alimentac¢do e nutri¢do: um modo de fazer. S3o Paulo: Metha,
2003.

CAMPOS, A. A. M. Seguranca do trabalho com maquinas e equipamentos. Sdo Paulo: Centro de Educagdo em
Satde SENAC, 1998. )

COLECAO MANUAIS DE LEGISLACAO ATLAS. Seguranca e medicina do trabalho. Atlas. 39. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1998.

Bibliografia Complementar

BOULOS, M.E.M.S.; BUNHO, R.M. Guia de leis e normas para profissionais e empresas da area de alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 1999.

FIGUEIREDO, R.M. As armadilhas de uma cozinha. Cole¢do Higiene dos Alimentos. v.3. Barueri: Manole, 2003.
HERZER, L. S. Manual de CIPA. Porto Alegre: Evangref, 2002.

Componente Curricular: Matematica aplicada
Carga horaria: 20 h/a Periodo Letivo: 1° semestre
Ementa

Operagdes matematicas: adi¢do, subtra¢do, multiplicacdo, divisdo com nimeros decimais e fracionarios. Regra de
trés direta e inversamente proporcional, razdes e propor¢des. Funcdo de 1° grau. Unidades de Pesos e Medidas.

Enfase Tecnolégica
Regra de trés direta e inversamente proporcional, razdes e propor¢des. Unidades de Pesos e Medidas.
Area de Integragdo

Habilidades Basicas de Cozinha: Pesos e medidas.
Nocdes de Planejamento de Cardapios e Areas Fisicas: Elaboracdo de fichas técnicas.

Bibliografia Basica

BONJORNO, R. Matematica uma nova abordagem. Sdo Paulo: FTD, 2000.
DANTE, Luiz Roberto. Matemadtica contexto e aplicagdes. Sdo Paulo: Atica, 2000.
FILHO, Antonio Belloto. Matematica para o 2° grau. v.1. Sdo Paulo: Atica, 1998.

Bibliografia Complementar

BEZERRA, Manoel Jairo. Matematica para o Ensino Médio. Sdo Paulo: Spicione, 2007.
BUSSAB, W.0 e MORRETTIN P. A. Estatistica Basica. 5.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2003.
CRESPO, Antonio Arnot. Estatistica Facil. 18.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.
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Componente Curricular: Informatica Instrumental
Carga horaria: 40h/a Periodo Letivo: 1° semestre
Ementa:

Introdugdo aos conceitos basicos de Informatica, componentes de um computador e composi¢ao de um sistema
computacional. Utilizacdo de ferramentas de software para a editoragdo de textos, uso de planilhas eletrdnicas e
de aplicativos especificos. Introdu¢do aos conceitos de internet e navegacao na rede mundial de computadores.

Enfase Tecnolégica

Introducdo aos conceitos basicos de Informatica, componentes de um computador e composi¢do de um sistema
computacional.

Areas de Integracdo

Nog¢des de Planejamento de Cardapios e Areas Fisicas: Tipos de cardapios e apresentaco visual.
Linguagem e Comunicagao: Lingua padrao e variagdes linguisticas.

Bibliografia Basica

HALVORSON, Michael. Microsoft Office for Windows 95: guia autorizado Microsoft. Sdo Paulo: Makron Books, 1997.
MICROSOFT Press. Microsoft Power Point 97: passo a passo. Sdo Paulo: Makron Books,1997.
RAMALHO, José Antdnio Alves. Office 97.Sao Paulo: Makron Books, 1998.

Bibliografia Complementar

BROOKSHEAR, J.G. Ciéncia da computag¢do, uma visdo abrangente. Porto Alegre: Bookman, 2000.
MEYER, M.; BABER, R.; PFAFFENBERGER, B. Nosso futuro e o computador. Porto Alegre: Bookman, 2000.
MICROSOFT Press. Microsoft Excel 5 for Windows - passo a passo. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.

Componente Curricular: Linguagem e Comunicacdo
Carga horéria: 20h/a Periodo Letivo: 1° semestre
Ementa:

Lingua padrao e variag8es linguisticas. Distingdo entre lingua falada e lingua escrita. Géneros textuais: leitura
e producdo de textos pertinentes ao contexto profissional de cozinha. Recursos argumentativos. Estruturas
linguisticas em seus diferentes niveis.

Enfase Tecnolégica

Géneros textuais: Leitura e producdo de textos pertinentes ao contexto profissional de cozinha.

Areas de Integracdo

Nog¢des de Planejamento de Cardapios e Areas Fisicas: Estrutura, elaboracdo e composicio de cardapios.
Bibliografia Basica

ANTUNES, Irandé. Lutar com palavras: coesdo e coeréncia. Sdo Paulo: Parabola, 2008.
KASPARY, Adalberto José. Portugués para profissionais. Sdo Paulo: Edita 2006.
VAL, Maria da Graca C. Redacao e textualidade. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2008.

Bibliografia Complementar

ANTUNES, Irandé. Muito além da gramatica. Sdo Paulo: Parabola, 2007.
BALTAR, Marcos. Competéncia discursiva e géneros textuais. Caxias do Sul, RS: Educs, 2007.
SILVA, Mauricio. O novo acordo ortografico da Lingua Portuguesa. Sdo Paulo: Contexto, 2009.
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Componente Curricular: Histéria da alimentacdo

Carga horaria: 40 h/a Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Histéria e origem da alimentacdo no mundo e a sua importancia antropolégica para a formac¢do da sociedade.
Resgate e influéncias das épocas gastrondmicas e principais periodos que interferiram na constru¢do da gastro-
nomia atual. Histérico e tipos de restaurantes. Gastronomia no contexto brasileiro e a influéncia dos indigenas
e afro- brasileiros.

Enfase Tecnolégica

Resgate e influéncias das épocas gastrondmicas e principais periodos que interferiram na construc¢ao da gas-
tronomia atual.

Area de Integracdo

Habilidades Basicas de Cozinha: Matérias-primas.
Bibliografia Basica

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentacdo no Brasil. Belo Horizonte: Itatiaia/ Universidade de Sao Paulo,
1983.

FERNANDES, Carlota. Viagem gastrondmica através do Brasil. 7. ed. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2005.

LEITE, Luiz Alberto. Cozinhando com mestre leite: comida galcha. 3. ed. Porto Alegre: Martins Livreiro, 1995.

Bibliografia Complementar

FRANCO, Ariovaldo. De cacador a goumert: uma histéria da gastronomia. Sdo Paulo: Senac, 2001.

LESSA, B. et al. Do Pampa a Serra: Os Sabores da Terra Gaucha. Rio de Janeiro: Senac, 2003.

SENAC. Administracdo Regional do Rio Grande do Sul - Cozinha Gaucha - Uma mistura muito bem feita. 2. ed.
Porto Alegre: Senac, 1989.

Componente Curricular: Nogdes de Planejamento de Cardapios e Areas Fisicas

Carga horaria: 40 h/a Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa:

Conceito e objetivos de Cardapios. Tipologias de restaurantes. Estrutura, elaboragdo, e composicao de Cardapios.
Tipos de cardapios e apresentacao visual. Logistica de compras, recebimento, armazenagem, producdo e distribuicdo
de matérias-primas. Elaboracdo de fichas técnicas. Normas técnicas de infraestrutura fisica de restaurantes que
compreendam todas as etapas do preparo de alimentos.

Enfase Tecnolégica

Conceito e objetivos de Cardapios. Tipos de cardapios e apresentacdo visual. Normas técnicas de infraestrutura
fisica de restaurantes que compreendam todas as etapas do preparo de alimentos.

Area de Integracdo

Habilidades Basicas de Cozinha - matérias-primas.

Nutricao Basica e Higiene - Planejamento do fluxo de producdo, das areas fisicas e legislacdo aplicada.
Matematica aplicada - opera¢des matematicas: adi¢do, subtracdo, multiplicagdo, divisdéo com nimeros decimais
e fracionarios.

Histéria da alimentacdo - historico e tipos de restaurantes.

Linguagem e comunicagao: géneros textuais.

Bibliografia Basica

ABREU, E.S.; SPINELLI, M.G.N.; ZANARDI, A. M. P. Gestdo de unidades de alimenta¢do e nutricdo: um modo de
fazer. Sdo Paulo: Metha, 2003.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética sele¢do e preparo de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1988.
TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 6. ed. Caxias do Sul: Universidade de Caxias do
Sul, 2007.

Bibliografia Complementar

DOMINE, A. Culinria- Especialidades Europeias. Alemanha: Ed. Konemann, 2001.
FIGUEIREDO, R.M. As armadilhas de uma cozinha. Cole¢do Higiene dos Alimentos. v. 3. Barueri: Manole, 2003.
HAASE FILHO, Pedro. Gastronomia:cardapios especiais. Porto Alegre: RBS, 2003.
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Componente Curricular: Cozinha Brasileira e Internacional

Carga horaria: 160 h/a Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa:

Identidade gastrondmica do Brasil. Cultura afro-brasileira e indigena: influéncia das culturas europeias, indigena
e afro na formacdo dos pratos tipicos brasileiros. Principais matérias-primas utilizadas nas receitas brasileiras.
Bases culturais gastrondmicas para o preparo de pratos tipicos da regido Sul, Sudeste, Centro-Oeste, Nordeste,
Norte. Conceitos da cozinha classica internacional e habitos alimentares no mundo. Histéria e preparacdo dos
principais pratos e matérias-primas da cozinha classica internacional.

Enfase Tecnolégica

Identidade gastronémica do Brasil. Conceitos da cozinha classica internacional e habitos alimentares no mundo.

Areas de Integracdo

Matematica aplicada: Unidades de pesos e medidas.

No¢des de Planejamento de Cardapios e Areas Fisicas: Estrutura, elabora¢do e composicdo do cardapio.
Nutricdo Basica e Higiene: Limpeza e higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Salde e seguranca no trabalho: Prevencdo e prote¢do da saude do trabalhador da cozinha.

Etica e rela¢des sociais: Dinamica das rela¢8es interpessoais.

No¢des de Panificagdo e Confeitaria: Massas basicas. Doces.

Organizacdo de banquetes e bufés: Planejamento e execu¢do de pequenos e grandes eventos gastrondmicos.
Histéria da alimentagdo: Historia e origem da alimentagdo no mundo. Gastronomia no contexto brasileiro.

Bibliografia Basica

CHAVES, Guta; FRIXA, Dolores. Larousse da Cozinha Brasileira.Sdo Paulo, Larousse: 2007.
FREIXA, Dolores. Gastronomia do Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac, 2008.
LANCELOTI, S. Cozinha cldssica. Sdo Paulo: Arte Editora, 1991.

Bibliografia Complementar

BELLUZZO, Rosa. Os Sabores da América: Cuba, Jamaica, Martinica e México. Sdo Paulo: SENAC-SP, 2004.
CAVALCANTI, Pedro. A Patria nas Panelas:Historia e Receitas da Cozinha Brasileira. Sdo Paulo: Senac-SP, 2007.
FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do Brasil. Sdo Paulo: SENAC, 2000.

Componente Curricular: Noc¢des de Panificacdo e Confeitaria

Carga horaria: 80 h/a Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa:

Funcdo de ingredientes e aditivos utilizados na panificacdo e confeitaria. Etapas do processamento de pdes
(fermentacdo, boleamento e acabamento) e de produtos de confeitaria. Massas basicas. Paes. Biscoitos. Cremes.
Merengues. Caldas. Acabamentos. Doces. Unidades de pesos e medidas.

Enfase Tecnolégica
Etapas do processamento de pdes e de produtos de confeitaria.
Areas de Integracdo

Matematica aplicada: Unidades de pesos e medidas.
Nutri¢do Bésica e Higiene: Limpeza e higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Bibliografia Basica

KOWESKI, Betty et al. 400 g - Técnicas de Cozinha. Sdo Paulo: Nacional, 2007.
SEBESS, M. Técnicas de cozinha profissional. 2. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2008.
SHEABSY, A. O grande livro de receitas: pdes. Sdo Paulo: Publifolha, 2009.

Bibliografia Complementar

CANNELA-RAWLS, S. Pdo - Arte e ciéncia.3. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2009.
CELIDONIO, J.H. O pdo na mesa brasileira. Sdo Paulo: SENAC, 2004.
TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 6.ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.
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Componente Curricular: Técnicas de Bebidas
Carga horaria: 40 h/a Periodo Letivo: 2° semestre
Ementa:

No¢des de Enologia. Técnicas de Coquetelaria. Harmonizacao de alimentos e bebidas. A bebida como elemento
integrante da gastronomia e os diferentes tipos de bebidas.

Enfase Tecnolégica

A bebida como elemento integrante da gastronomia e os diferentes tipos de bebidas.

Areas de Integracdo

Nutricdo Basica e Higiene: Limpeza e higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Saude e seguranca no trabalho: Prevencdo e prote¢do da salde do trabalhador da cozinha.

Etica e relagdes sociais: Dinamica das relac8es interpessoais.

Organizagao de banquetes e bufés: Os servicos de alimentos e bebidas em todas as situa¢des sociais.

Bibliografia Basica

DAYAN, Elie Ibrain. Restaurante: técnicas de servico. Caxias do Sul: EDUCS, 1990.
FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do Brasil.Sdo Paulo: SENAC, 2000.
MONTANARI, Massimo. Comida como Cultura.Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2008.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Wilma Maria Coelho; TENSER, Carla Marcia Rrodrigues. Gastronomia: Cortes e Recortes. v.1. Brasilia:
Editora SENAC-DF, 2006.

TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 6.ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.
WALKER, John. O Restaurante.Porto Alegre: Bookmann, 2003.

Componente Curricular: Organizacdo de Banquetes e Bufés
Carga horaria: 40 h/a Periodo Letivo: 2° semestre
Ementa:

A relagdo entre a etiqueta social e os servicos de bufés prestados por restaurantes, banquetes e eventos. Pla-
nejamento e execugdo de grandes e pequenos eventos gastrondmicos. Os servicos de alimentos e bebidas em
todas as situacdes sociais, combinag¢des e composi¢des culinarias. Uso de utensilios gastrondmicos, tanto a mesa
como nos preparos alimentares.

Enfase Tecnolégica

A relagdo entre a etiqueta social e os servicos de bufés prestados por restaurantes, banquetes e eventos. Pla-
nejamento e execugdo de grandes e pequenos eventos gastrondmicos. Os servicos de alimentos e bebidas em
todas as situagdes sociais, combinac¢des e composi¢des culinarias.

Areas de Integracdo

Nutricdo Basica e Higiene: Limpeza e higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Salde e seguranca no trabalho: Prevencdo e prote¢do da saude do trabalhador da cozinha.
Etica e relagdes sociais: Dinamica das rela¢des interpessoais.

Habilidades basicas de cozinha: Preparo de alimentos.

Técnicas de bebidas: Harmonizacdo de alimentos e bebidas.

Bibliografia Basica

DAYAN, Elie Ibrain. Restaurante: técnicas de servigo. Caxias do Sul: EDUCS, 1990.
LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro: Senac, 2005.
WALKER, John. O Restaurante. Porto Alegre: Bookmann, 2003.

Bibliografia Complementar

GOODMAN, David, SORJ, Bernardo, WILKINSON, John. Da lavoura as biotecnologias. Rio de Janeiro: Campus, 1990.
HERNANDES, Leon. A arte do churrasco. Sdo Paulo:Atica, 1998.
TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios:técnicas e criatividade. 6.ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.
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Componente Curricular: Empreendedorismo Aplicado
Carga horaria: 40 h/a Periodo Letivo: 2° semestre
Ementa:

Introducdo ao empreendedorismo. Empreendedorismo no mundo e no Brasil. Tipos de empreendedorismo.
Organizacdes e ciclo de vida. O gestor do negdcio. Caracteristicas dos empreendedores. Criatividade e inovacao.
O processo empreendedor (identificagdo de oportunidades; elaboracdo do plano de negécios; captar recurso e
gerenciar a empresa). Formalizagdo do negocio.

Enfase Tecnolégica

O processo empreendedor (identificacdo de oportunidades; elaboragao do plano de negdcios; captacao de recurso
e gerenciamento da empresa).

Areas de Integracdo

Saude e seguranca no trabalho: Normas regulamentadoras relativas a seguranca e medicina do trabalho.
Noc¢des de Planejamento de Cardapios e Areas Fisicas: Tipologias de restaurantes e logisticas de compras.

Bibliografia Basica

BIAGIO, Luis Arnaldo; BATOCCHIO, Antonio. Plano de negécios. Sdo Paulo: Manole, 2005.
CHIAVENATO, Idalberto. Iniciacdo a administracdo geral. S3o Paulo: Manole, 2009.
HASHIMOTO, Marcos. Licdes de empreendedorismo. Sdo Paulo: Manole, 2008.

Bibliografia Complementar

FREIRE, Alexandre. A arte de gerenciar servicos. Sdo Paulo: Artliber, 2009

ROBBINS, Stephen P. Fundamentos do comportamento organizacional. Sdo Paulo: Pearson, 2003.

ROCHA, Marcelo Theoto; DORRESTEIJIN, Hans; GONTIJO, Maria José. Empreendedorismo em negdcios sustentaveis.
Sdo Paulo: Peir6polis, 2006.

Componente Curricular: Etica e Relacdes Sociais
Carga horaria: 40 h/a Periodo Letivo: 2° semestre
Ementa:

Os fundamentos e reflexdes provenientes da visdo ético-moral da vida social e seus rebatimentos na ética profis-
sional. O processo de construcdo da ética profissional: valores e implicacdes no exercicio profissional. Dinamica
das relac¢des interpessoais. Grupos. Exposi¢do de ideias e respeito as opinides alheias. Trabalho em equipe.
Administragdo de conflitos. Lideranca. O direito a privacidade. Direitos Humanos.

Enfase Tecnolégica

Os fundamentos e reflexdes provenientes da visdo ético-moral da vida social e seus rebatimentos na ética pro-
fissional.

Areas de Integragdo

Saude e seguranca no trabalho: Normas regulamentadoras relativas a seguranga e medicina no trabalho.
Linguagem e comunicacdo: Recursos argumentativos e estruturas linguisticas em seus diferentes niveis.

Bibliografia Basica

ARANHA, Maria Lucia de. Filosofando:introdugdo a filosofia. Sdo Paulo: Moderna
CHAUI, Marilena. Filosofia; série novo ensino médio. Sdo Paulo: Atica, 2008
FAVERO, Alcemira Maria. Etica:quem determina nossas escolhas. Passo Fundo: Méritos, 2008.

Bibliografia Complementar

ARANHA, Maria Lucia de. Etica e cidadania na sala de aula: guia pratico para o professor. Sdo Paulo: Moderna, 1999.
COTRIM, Gilberto. Fundamentos da filosofia.Sdo Paulo: Saraiva,1993.
SAVATER, Fernando.Etica para meu filho.Sdo Paulo: Martins Fontes, 2004.
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Componente Curricular: Cozinha Fria e Arte Culinaria

Carga horaria: 160h/a Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa:

Identificacdo de matérias primas e métodos de pré-preparo e preparo dos alimentos utilizando os conceitos
de Garde Manger. Desenvolvimento de preparagdes a partir de uma selecao de alimentos de diversas origens.
Harmoniza¢do dos alimentos levando em consideracdo as caracteristicas organolépticas. Criatividade no preparo
de alimentos. Utilizacdo de recursos tedricos e tecnolégicos na criagdo de receitas.

Enfase Tecnolégica

Identificacdo de matérias primas e métodos de pré-preparo e preparo dos alimentos utilizando os conceitos de
Garde Manger. Utilizacdo de recursos tedricos e tecnoldgicos na criagcdo de receitas.

Areas de Integracdo

Nutricdo Basica e Higiene: Limpeza e higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Saude e seguranca no trabalho: Prevencdo e prote¢do da sadde do trabalhador da cozinha.
Etica e relagdes sociais: Dindmica das rela¢8es interpessoais.

Habilidades basicas de cozinha: Preparo de alimentos.

Bibliografia Basica

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte Para o Sabor. 7. ed. Sdo Paulo: Senac, 2008.
KOWESKI, Betty et al. 400 g - Técnicas de Cozinha. Sdo Paulo: Nacional, 2007.
LAROUSSE BRASIL. Saladas- Col. 100 % Prazer. Sdo Paulo: Larousse, 2009.

Bibliografia Complementar

CINTRA, Luiz. Larousse da Cozinha Pratica. Sdo Paulo: Larrouse, 2006.
SEBESS, Mariana. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: Senac, 2007.
STOBART, Tom. Ervas, Temperos e Condimentos de A a Z. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2009.

4.11.2. Componentes Curriculares Optativos

O IF Farroupilha Campus Sdo Borja oferecerd, de forma optativa aos estudantes, a Lingua Brasileira de
Sinais - LIBRAS através de oficinas e/ou projetos. A carga horéria destinada a oferta da disciplina optativa
ndo faz parte da carga horaria minima do curso.

No caso de o estudante optar por fazer a disciplina de LIBRAS, devera ser registrado no histérico escolar
do estudante a carga horaria cursada, bem como a frequéncia e o aproveitamento. O periodo de oferta/vagas,
bem como demais disposi¢des sobre a matricula e disciplina optativa, serdo regidas em edital prdprio a ser
publicado pelo Campus.

A sugestdo de ementa a ser desenvolvida na disciplina de LIBRAS, conforme a Coordenacdo de Ag¢des
Inclusivas do IF Farroupilha, é exposta a seguir:

Componente Curricular: Iniciagdo a Libras
Carga Horaria (h/a): 40 horas
Ementa

Breve historico da Educacdo de Surdos; Conceitos Basicos de Libras; Introducdo aos aspectos linguisticos da
Libras; Vocabulario basico de Libras

Bibliografia Basica

ALMEIDA, E.C.; DUARTE, P. M. Atividades llustradas em Sinais da Libras. Editora Revinter, 2004.

GESSER, A. Libras? Que lingua é essa? Crencas e preconceitos em torno da lingua de sinais e da realidade surda.
Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2009.

KARNOPP, L. QUADROS, R. M. B. Lingua de Sinais Brasileira - Estudos Linguisticos, Florianépolis, SC: Armed, 2004.

Bibliografia Complementar

BOTELHO, P. Segredos e Siléncios na Educacao dos Surdos. Editora Autentica, Minas Gerais, 7-12,1998.
CAPOVILLA, F. C. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingue - Lingua Brasileira de Sinais. Sdo Paulo: Edusp,
2003.

FELIPE, T. A. Libras em Contexto. Programa Nacional de Apoio a Educagdo dos Surdos, MEC: SEESP, Brasilia, 2001.
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5. Corpo docente e técnico administrativo em educacao

Os itens 5.1 e 5.2 descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educagdo

necessario para funcionamento do curso, tomando por base o desenvolvimento simultdneo de uma turma
para cada periodo do curso. Nos itens a seguir, também estardo dispostos as atribui¢des do Coordenador de
Eixo Tecnologico, Colegiado do Eixo Tecnoldgico e as politicas de capacitagdo.

5.1. Corpo docente necessario para o funcionamento do Curso

Descricao

NO
1

Formacao
Bacharelado em Turismo

Bacharelado em Turismo e Gas-
tronomia

Tecnélogo em Hotelaria

Bacharelado em Gastronomia

Tecnodlogo em Gastronomia

Bacharelado em Sociologia

Licenciatura Educagdo Especial/
Habilitacdo em Deficientes da
Audio Comunica¢do

Licenciatura em Letras c/ Habili-
tacdo em Portugués e Literatura
da Lingua Portuguesa

Licenciatura em Matematica

Licenciatura Plena em Matema-
tica/ Graduagdo em Sistemas da
Informacgdo/Engenharia Informa-
tica e Computacao

Bacharelado em Administracao
/ Licenciatura Plena em Ciéncias
Agrarias

Bacharelado em Nutri¢do

Nome
Eliane Martins Coelho

Camila Nemitz de Oliveira
Saraiva

Charles Grazziotin Silva

Aline Prestes Roque

Wellington Vinicius dos
Santos

Daniel Sarmento Pereira

Carla Tatiana Zappe

Maiquel Rohrig

Alexsandro Queiroz Lencina

Bruno Siqueira da Silva

Adilson Ribeiro Paz Stam-
berg

Luciana Marofias Monks

Titulacao
Mestre em Turismo

Especialista em Gestdo de Hotéis e
Pousadas

Mestre em Turismo

Especialista: Curso Superior de For-
macdo Especifica em Cozinheiro Chef:
Internacional e Patis

Especialista em Gestdo de negdcios em
Servi¢o do Alimento

Especialista em Gestdo Escolar na area
de Ciéncias Sociais Aplicadas.

Mestre em Educacdo

Doutor em Letras/ Literatura Compa-
rada

Especialista em Matematica e Fisica

Bacharel em Sistemas da Informacao/
Engenharia Informatica e Computacdo

Mestre em Desenvolvimento, Gestdo e

Cidadania

Doutoraaem Engenharia de Alimentos.
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5.1.1. Atribuicdo do Coordenador de
Eixo Tecnolégico

O Coordenador do Eixo Tecnoldgico de Turismo,
Hospitalidade e Lazer, do qual o Curso Técnico em
Cozinha faz parte, tem por fundamentos basicos,
principios e atribuigdes assessorar no planejamento,
orientagdo, acompanhamento, implementagio e ava-
liagdo da proposta pedagdgica da instituigdo, bem
como agir de forma que viabilize a operacionalizagdo
de atividades curriculares dos diversos niveis, formas
e modalidades da Educagdo Profissional Técnica e
Tecnoldgica, dentro dos principios da legalidade e
da eticidade, e tendo como instrumento norteador
o Regimento Geral e Estatutario do Instituto Federal
Farroupilha.

A Coordenagio de Eixo Tecnoldgico tém carater
deliberativo, dentro dos limites das suas atribui¢des,
e cardter consultivo em relagdo as demais instancias.
Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagéo e
aperfeicoamento do processo educativo e zelar pela
correta execucao da politica educacional do Insti-
tuto Federal Farroupilha, por meio do didlogo com
a Diregdo de Ensino, Coordenagido Geral de Ensino
e Nucleo Pedagogico Integrado.

Além das atribui¢des descritas anteriormente, a
coordenagdo de Eixo Tecnoldgico segue regulamento
proprio aprovado pelas instancias superiores do IF
Farroupilha, que deverd nortear o trabalho dessa
coordenacao.

5.1.2.. Atribuicdes do Colegiado de
Eixo Tecnolégico

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha, o Colegiado de
Eixo Tecnologico é um 6rgéo consultivo responsavel
pela concepgio dos Projetos Pedagdgicos dos cur-
sos técnicos que compdem os Eixos Tecnoldgicos
ofertados em cada cAmpus do IF Farroupilha, e tem
por finalidade a implantagdo, avalia¢do, atualizagdo
e consolidagdo dos PPCs.

O Colegiado de Eixo Tecnoldgico é responsavel
por:

Acompanhar e debater o processo de ensino
e aprendizagem;

Promover a integragdo entre os docentes,
estudantes e técnicos administrativos em edu-
cagdo envolvidos com o curso;

Garantir a formagdo profissional adequada
aos estudantes, prevista no perfil do egresso e
no PPC;

Responsabilizar-se com as adequagdes neces-
sarias para garantir qualificagdo da aprendizagem
no itinerario formativo dos estudantes em curso;

Avaliar as metodologias aplicadas no decorrer
do curso, propondo adequagdes quando neces-
sdrias;
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Debater as metodologias de avaliagdo de
aprendizagem aplicadas no curso, verificando a
eficiéncia e eficicia, desenvolvendo métodos de
qualificagdo do processo, entre outras inerentes
as atividades académicas no cAmpus e atuar de
forma articulada com o GT dos Cursos Técnicos
por meio dos seus representantes de cAmpus.

5.2. Corpo Técnico Administrativo
em Educacado necessario para o
funcionamento do curso

O Técnico Administrativo em Educa¢éo no Ins-
tituto Federal Farroupilha tem o papel de auxiliar
na articulagdo e desenvolvimento das atividades
administrativas e pedagdgicas relacionadas ao curso,
como o objetivo de garantir o funcionamento e a
qualidade da oferta do ensino, pesquisa e extensdo
na Instituigdo.

O Instituto Federal Farroupilha Campus Sao
Borja conta com os seguintes cargos de Técnicos
Administrativos em Educag¢do: 1 Administrador, 3
Analistas de Tecnologia da Informagéo, 4 Assisten-
tes de Alunos, 14 Assistentes em Administragio, 1
Assistente Social, 1 auditor, 3 Auxiliares de Biblioteca,
2 Auxiliares Administrativos, 1 Bibliotecario, 1 Con-
tador, 1 Enfermeiro, 1 Engenheiro Civil, 1 Médico,
1 Nutricionista, 1 Odontdlogo, 1 Psicdlogo, 1 Peda-
gogo, 1 Relagdes Publicas, 1 Técnico em Alimentos,
3 Técnicos em Assuntos Educacionais, 2 Técnicos em
Contabilidade, 1 Técnico em Enfermagem, 1 Técnico
de Laboratério - Area da Biologia, 2 Técnicos de
Laboratério — Area Cozinha, 1 Técnico em Secre-
tariado, 2 Técnicos em Tecnologia de Informagio.

5.3. Politicas de Capacitagao
para Docentes e Técnicos
Administrativos em Educacao

O Programa de Desenvolvimento dos Servidores
Docentes e Técnicos Administrativos do IF Farrou-
pilha devera efetivar linhas de agdo que estimulem
a qualificacdo e a capacita¢do dos servidores para
o exercicio do papel de agentes na formulagio e
execucdo dos objetivos e metas do IF Farroupilha.

Entre as linhas de agao deste programa estrutu-
ram-se de modo permanente:

a) Formacdo Continuada de Docentes em Ser-
vigo;

b) Capacitacdo para Técnicos Administrativos
em Educagio;

¢) Formagao Continuada para o Setor Pedagd-
gico;

d) Capacitagdo Gerencial.

6. Instalacdes fisicas

O Campus oferece aos estudantes do Curso
Técnico em Cozinha Subsequente uma estrutura
que proporciona o desenvolvimento cultural, social
e de apoio a aprendizagem, necessdrias ao desenvol-
vimento curricular para a formacéo geral e profissio-
nal, com vistas a atingir a infraestrutura necessaria
orientada no Catélogo Nacional de Cursos Técnicos,
conforme descrito nos itens a seguir.

6.1. Biblioteca

O Instituto Federal Farroupilha Campus Sdo Borja

que estd organizado por areas de conhecimento,
facilitando, assim, a procura por titulos especificos,
com exemplares de livros e periddicos, contemplando
todas as areas de abrangéncia do curso.

A biblioteca oferece servico de empréstimo,
renovagido e reserva de material, consultas infor-
matizadas a bases de dados e ao acervo virtual e
fisico, orientagdo bibliografica e visitas orientadas.
As normas de funcionamento da biblioteca estdo
dispostas em regulamento préprio.

Ambiente Metragem

opera com o sistema especializado de gerenciamento -

da biblioteca, possibilitando facil acesso ao acervo Biblioteca 777,53m2

6.2. Areas de ensino especificas
Espaco Fisico Geral - Prédio Ensino Qtde.
Sa.las dg aula com 40 carteiras, ar condicipngdo, disponibilidade para 18
utilizagdo de computador e projetor multimidia
Banheiros 08
Sala do Diretério Académico e Grémio Estudantil 01
Auditério com a disponibilic}ade dle 100 Iuggres, projetor multimidia, 01
computador, sistema de caixa acustica e microfones.
Hall com sala de convivéncia, computadores, jogos interativos 01
Sala da Coordenacdo de Tecnologia de Informacgdo 01
Salas das Coordenagdes de Eixos 02
Sala das Coordenac®es das Licenciaturas e PROEJA 01
Sala da Dire¢do de Pesquisa, Extenséo e Producdo 01
Laboratérios especificos do Curso Qtde.
Laboratc’)\rios. dAe gastronomia: sala§ com bancadas, pias, equipamentos e utensilios proprios para 04
atender as dinamicas de aulas e atividades propostas.
Laboratérios Qtde.
Laboratério de Informética: sala com 30 computadores, ar condicionado, disponibilidade para utilizacdo 04
de computador e projetor multimidia.
Laboratério de Fisica, com 52m?2 01
Laboratério de Quimica, com 52m? 01
Laboratério de Biologia, com 52m?2 01
Laboratorios de linguas: sala com equipamentos proprios para o estudo de lingua estrangeira. 01
Laboratorio dg Hospedagem: Ambiente simulandq qnidade habitacional de hotel, contendo mobiliario, 01
enxoval e equipamentos de governanga, ar condicionado.
Laboratério de Eventos: sala com ar condicionado, mobilidrio de escritério, materiais diversos para 01

decoragdo de ambientes, materiais de escritério, utensilios para organiza¢do de eventos.
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6.3. Area de esporte e convivéncia

Esporte e convivéncia
Quadra poliesportiva coberta

Saldo de convivéncia e entretenimento

6.4. Area de atendimento ao estudante

Area de atendimento ao estudante
Sala de Atendimento Psicolégico
Sala de Atendimento Odontolégico
Sala de Enfermagem

Assisténcia Estudantil

Sala de Coordenagdo de Eixo

Setor de Apoio Pedagédgico

Setor de Registros Académicos
Salas de Estudo da Biblioteca

Saldo da Biblioteca
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01
01

Qtde
01
01
01
01
01
01
01
03
01
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Ato de Aprovacao do PPC do Curso Técnico em Cozinha Subsequente
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MINISTERIO DA EDUCAGAOQ
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUGAO CONSUP N° 423 /2014, DE 28 DE NOVEMBRO DE 2014.

Aprova o ajuste curricular do Projeto Pedagégico de

Curso Técnico em Cozinha Subsequente, do Campus

Séo Borja, do Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e
. Tecnologia Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO
Tecnologia Farroupilha, no uso de sua
contidas no Artigo 9° do Estatuto do IF
Ata n° 006/2014, da 42 Reunigo Ordinari

SUPERIOR do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e
s atribuigées legais e regimentais, tendo em vista as disposicoes
Farroupilha, com a aprovagao do Conselho Superior, nos termos da
ia do Conselho, realizada em 28 de novembro de 2014,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e forma das informagoes constantes nesta Resolugzo, o ajuste curricular

do Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Cozinha Subsequente, do Cémpus Szo Borja, do Instituto

Federal de Educac3o, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, o qual passa a ter as seguintes caracteristicas,
conforme o Projeto Pedagégico do Curso aprovado:

Denominagio do Curso: Técnico em Cozinha

Forma: Subsequente

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnolégico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Ato de Criagdo do curso: Resolugédo CONSUP n° 35, de 8 de outubro de 2010, e retific:
CONSUP n° 45, de 20 de junho de 2013.

Quantidade de Vagas: 30 vagas

Turno de oferta: noturno

ado pela Resolugdo

Regime Letivo: semestral

Regime de Matricula: por componente curricular

Carga horaria total do curso: 960 horas relégio

Carga horiria de estagio curricular supervisionado obrigatério: 100 horas relégio
Carga horaria de Orientagio de Estagio: 20 horas relogio

Carga horaria de Atividade Complementar de Curso: 40 horas relégio

Tempo de duragio do Curso: 3 semestres

Tempo maximo para Integralizagdo Curricular: 5 semestres

Periodicidade de oferta: anual

Local de Funcionamento: Instituto Federal farroupilha - Campus S&zo Borja. Rua Otaviano Castilho
Mendes, n° 355 - CEP 97670-000 - Sao Borja - Rio Grande do Sul/RS.
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= AO
MINISTERIO DA EDUCACA
AO, CIE GIA FARROUPILHA
DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLO
INSTITUTO FEDERAL c RO, CIENC

Matriz Curricular

2 40
! : 160
10 Nutricio Béasica e Higiene i Z
Habilidades Basicas de Cozinha o e .
Matemética‘Aplic‘:ada‘ : — - 22
‘Informatica Instrumenta;é1 e — ig
Li eme Comunicac8o i & i : . 3
h‘ggg:g de Pianejamento de Cardapios e.Areas Fisicas 2 %
Historia da Alimentagéo e e

Sub total de disciplinas no semestre = .
'2° Cozinha Brasileira lnternacionlal .
Nocdes de Panificacéo e Confeitaria
Técnicas de Bebidas

Organizacao de Banquetes e Bufés

Salde e Seguranca no Trabalho —
Sub total de disciplinas no semestre .
3" Cozinha Fria e Arte Culinaria

ol ajool;

tica e Relagdes Sociais

Empreendedorismo Aplicado

Sub total de disciplinas nosemestre . ¢

960
Carga Hordria total de disciplinas (hora aula) -
]Earga Horaria total de disciplinas (hora rel6gio) -
Erientag:éo de Estagio (hora reldgio) . 2
Etégio Curricular Supervisionado obrigatério (hora reiégio) “
Atividade Complementar de Curso (hora relogio) -
@ga Horéaria total do curso (hora rel6gio)

*hora aula: 50 minutos

rt. - O Projeto Ped gogiCO do Curso Técnico em Cozinha Sub: q o] aoc Borja, do

A 2 et 2 c C C sequente, do Ca us Sao d
1stituto Fe al de dUCaQéO Ciéncia e Tec g P S G

| tut deral E ologia Farroupilha, a| ovado por esta resolu a0 sera
STHU N

oficialimente publicado pela Pré-Reitoria de Ensino no site institucional.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAQ.;;%I TC(I)ENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
RIA

Art. 3° - Esta Resolugéo entra em viger na data de sua publicagéo.

Santa Maria, 28 de novembro de 2014,

PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR

CONSELHEIROS: 7
R, Y i!(u/\/o Z Zycu/\/;

Ana Rita’Kraemer da Fontoura Bruno Godoi Zucuni

10
ourt de Medeiros

CesafAugusto

Darci Roberto Schneid

Gabriel Adolfo Garcia

_ Dot oo ﬁ =2 %”V’
Liana(dos Santos Gomes

arcelo Eder Lamb
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA
Rodrigo Elesbgo de Almeida

RPdrigo de Siqueira Martins

/Wvuv@k

Tainan Massotti de Lima

Rua Esmeralda, 430 — Faixa Nova — Camobi — CEP 97110-767 — Santa Maria/RS
Fone: (55) 3218 9800/e-mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUGAO CONSUP N° 04 /2015, DE 16 DE MARGO DE 2015.

Aprova a retificagao da Resolugao n° 123/2014, referente
ao Projeto Pedagégico de Curso Técnico em Cozinha

" Subsequente do Campus Sao Borja do Instituto Federal
de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuicdes legais e regimentais, tendo em vista as disposicdes
contidas no Artigo 9°'do Estatuto do IF Farroupilha, com a.aprovagdo do Conselho Superior, nos termos da
Ata n® 001/2015, da 12 Reunido Ordindria do Conselho, realizada em 16 de margo de 2015,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e a forma das informagdes constantes nesta Resolugédo, a retificagéo do
Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Cozinha Subsequente, do Campus S&o Borja, do Instituto Federal
de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, o qual passa a ter as seguintes caracteristicas, conforme o
Projeto Pedagogico do Curso aprovado:

Denominagao do Curso: Técnico em Cozinha

Forma: Subsequente

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnolégico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Ato de Criacado do curso: Resolugao CONSUP n° 35, de 8 de outubro de 2010, e retificado pela Resolugéo
CONSUP n° 45, de 20 de junho de 2013.

Quantidade de Vagas: 30 vagas

Turno de oferta: noturno

Regime Letivo: semestral

Regime de Matricula: por componente curricular

Carga horaria total do curso: 960 horas rel6gio _

Carga horaria de estagio curricular supervisionado obrigatério: 100 horas rel6gio
Carga horaria de Orientagao de Estagio: 20 hqrés relégio

Carga horaria de Atividade Complementar de Curso: 40 horas relégio

Tempo de duragao do Curso: 3 semestres /( \
Tempo maximo para Integralizagdo Curricular: 5 semestres )/ \‘;, A
. 14 2l
~ | £
Local de Funcionamento: Instituto Federal farroupilha - Campus S&o Borja. Rua Otaviano Castilho \

Mendes, n° 355 - CEP 97670-000 - Sdo Borja - Rio Grande do Sul/RS. A\ jﬂ
» D JJ

D) 3/ e
L7, .

(74

Periodicidade de oferta: anual

N

N \/\

/
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MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

Matriz Curricular

Matriz Curricular
Curso Técnico em Cozinha Subsequente
Sem. | Disciplinas i i Periodo_s CH (h/a)*
semanais

1° Nutricdo Basica e Higiene . 2 40
Habilidades Basicas de Cozinha 8 160
Matematica Aplicada 1 20
Informatica Instrumental 2 40
Linguagem e Comunicacao g 1 20

Nocdes de Planejamento de Cardapios e Areas Fisicas 2 40

Histéria da Alimentacéo 2 40

Saude e Seguranca no Trabalho 2 40
Subtotal de disciplinas no semestre | 20 40
20 Cozinha Brasileira e Internacional 8 160
Nocdes de Panificacdo e Confeitaria 4 80
Técnicas de Bebidas 2 40
Organizacdo de Banquetes e Bufés 2 40

Etica e Relagdes Sociais 2 40
Empreendedorismo Aplicado 2 40
Subtotal de disciplinas no semestre ! I i 18 360
3° Cozinha Fria e Arte Culinaria ! 8 160
Subtotal de disciplinas no semestre i | : 8 160
Carga Horéria total de disciplinas (hora aula) ) 960
Carga Hordria total de disciplinas (hora relégio) 800
Orientagéo de Estagio (hora relégio) y 20
Estagio Curricular Supervisionado obrigatério (hora relégio) 100
Atividade Complementar de Curso (hora relégio) 40
Carga Horéria total do curso (hora relogio) ' . 960

/ /

*hora aula: 50 minutos /j/ @\ ({

Art. 2° - O Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Cozinha Subsequente, do Cémpus Séao Borja, do
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, retificado QOI’ esta Resolugéo sera \
ofmalmente publicado pela Pro-Reitoria de Ensino no site institucional. ’

Ry~ \\y .

/

J

4 {07
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Art. 3° - Esta Resolug&o entra em vigor na data de sua publicagéo.
Santa Maria, 16 de marco de 2015.

Carla Comerlato\Jardim
PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR

CONSELHEIROS:

Ana Rﬁﬁ;y;a?emer da Fontoura

v s o
Anténio Candido Silva da Silva

Cesar Augysto Bittencourt de Medeiros
Crescéngio Olegario Ramagem Medeiros
Delcimar Borim

G%éﬁolfo Garcia

Ibrahim Mahmud

R

i J& Karn&k%
y
er Lamb

Rodrigo de Siqueira Martins

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

TECNICO EM
COZINHA
SUBSEQUENTE

Campus Sao Borja
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