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n Identificacao do Curso

Titulo do Curso: Técnico em Gastronomia

Eixo Tecnoldgico: Turismo, Hospitalidade e Lazer
Segmento: Gastronomia

Carga Horaria: 800 horas

Caddigo DN: 2686

Cadigo CBO: 5132-05 - Cozinheiro em geral (CBO Associada)

H Requisitos e Formas de Acesso?

Requisitos de acesso:
e |dade minima: 18 anos.

e Escolaridade: Ensino médio completo.

Documentos exigidos para matricula:
e Documento de identidade.

e CPF.

e Comprovante de escolaridade.

e Comprovante de residéncia.

Quando a ofertadeste curso ocorrer por meio de parceria, convénio ou acordo de cooperacdo

com outras instituicdes, deverdo ser incluidas neste item as e specificagdes, caso existirem.

H Justificativa e Objetivos

O Servico Nacional de Aprendizagem Comercial (Senac) foi precursor no oferecimento de
formacao profissional de Cozinheiro no Brasil, com a criacdo, em 1963, do curso basico de

Cozinha. A instituicdo também foi a primeira a iniciar a capacita¢do de profissionais no setor

10s requisitos de acesso indicados neste plano de curso consideram as especificidades técnicas da ocupagdo e
legislagOes vigentes que versam sobre idade minima, escolaridade e experiéncias requeridas para a formagdo
profissional e exercicio de atividade laboral. Cabe a cada Conselho Regional a aprovagdo de alteragGes realizadas
neste item do plano de curso, desde que embasados em parecer da Diretoria de Educagdo Profissional.



de Alimentos e Bebidas, o que mostra a sua representatividade no acompanhamento das
tendéncias e contribui¢do para o crescimento do mercado.

Segundo a Associagdo Brasileira das Industrias da Alimentacdo (ABIA)2até 2018 o setor criou
13 mil novos postos de trabalho, que garantiam um crescimento no faturamento dosetorna
ordem de 2,08%, alcancando RS 656 bilhdes, somadas as exportacdes e as vendas para o
mercado interno, representa 9,6% do PIB.

Contudo em 2020, com a pandemia do COVID-19, o cenario da alimentac¢do sofreu muitas
alteracdes, principalmente no que se refere a mudancas dos modelos de negbcios e a
seguranca dos alimentos, onde estabelecimentos tiveram que rever suas operagoes,
controles, carddpios e treinamento de funciondrios a fim de superar a fase. A concorréncia
apareceu em novos tipos de negécios e a informalidade ficou mais aparente.

Nos dias de hoje, paradestacar-se em um mercado competitivo, ou empreender conseguindo
bons resultados, exige-se dos estabelecimentos medidas muito mais criteriosas. E apenas os
profissionais do setor que tem capacidade para articular conhecimentos fundam entos
aliando-os a cendrios diversos que podem planejar e implementar melhorias e iniciativas
condizentes com todas essas mudangas.

Isto posto, a qualificacdo profissional para atuacdo de forma integrada em estabelecimentos
de alimentos e bebidas, passa a ser indispensavel, pois identificar as caracteristicas dos
alimentos, otimizar os processos de producdo, mobilizar as técnicas de cozinha, as boas
praticas de higiene e manipulagdo de alimentos, bem como promover o melhor
aproveitamento dos recursos e amanutencao do padrao e da qualidade dos estabelecimentos

sdo algumas das contribuicdes que se espera da atuagdo de profissionais em novos tempos.

Objetivo geral:
Formar profissionais com competéncias para atuar e intervir em seu campo de trabalho, com

foco em resultados.

Objetivos especificos:
e Promover o desenvolvimento do aluno por meio de agdes que articulem e mobilizem
conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente criativa e que

estimule o aprimoramento continuo.

2Associacdo Brasileira das Industrias da Alimentacdo (ABIA). Disponivel em: https://www.abia.org.br/ .
Acesso em: 08 out. 2020.




e Estimular nos alunos, por meio de situagbes de aprendizagens, atitudes
empreendedoras, sustentdveis e colaborativas.

e Articular as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras
atividades laborais que estimulem avisdo critica e a tomada de decisdo pararesolucdo
de problemas.

e Promover uma avaliagdo processual e formativa com base em indicadores das
competéncias que possibilitem a todos os envolvidos no processo educativo a
verificagdo da aprendizagem.

e Incentivar a pesquisa como principio pedagdgico e para consolidacdo do dominio

técnico-cientifico, utilizando recursos didaticos e bibliograficos.

n Perfil Profissional de Conclusdao

O Técnico em gastronomia tem como atribuicdo organizar o ambiente de trabalho da cozinha
e estoques, além de controlar as rotinas de entrada, saida e armazenamento de insumos.
Supervisiona o pré-preparo e a aplicacdo de técnicas de corte e coccdo e realiza o preparoe a
finalizagdo de produgbes gastrondmicas. Produz e executa fichas técnicas operacionais
contribuindo assim na elaboracdo e operacionalizagdo de cardapios. Auxilia na gestdo
operacional de empreendimentos gastrondmicos, trabalhando em equipe e interagindo com
os demais profissionais da area, fornecedores e clientes.

Atua nos segmentos de alimentacdo tais como: restaurantes, bares, eventos, catering, cozinha
industrial, meios de hospedagem, refeitérios, cruzeiros maritimos, embarcagées e demais
estabelecimentos que ofertem refeicGes, por meio da prestacdo de servigos auténomos,
temporarios ou contrato efetivo.

O profissional habilitado pelo Senactem como marcas formativas: dominio técnico-cientifico,
visdo critica, atitude empreendedora, sustentdvel e colaborativa, com foco em resultados.
Essas marcas reforcam o compromisso dainstituicdo com a formacao integral do ser humano,
considerando aspectos relacionados ao mundo do trabalho e ao exercicio da cidadania. Essa
perspectiva propicia o comprometimento do aluno com a qualidade do trabalho, o
desenvolvimento de umavisdo ampla e consciente sobre sua atuacdo profissional e sobre sua
capacidade de transformacgao da sociedade.

A ocupacdo estdsituada no eixo tecnolégico de Turismo, Hospitalidade e Lazer, cuja natureza
é “acolher” e pertence ao segmento de Gastronomia.

A seguir estdo as competéncias que compdem o perfil do Técnico em Gastronomia:



e Organizar o ambiente de trabalho para producées gastrondmicas.

e Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulagdo de alimentos.

e Supervisionar o pré-preparo de produg¢des gastrondmicas.

e Preparar produgées gastrondmicas da cozinha quente.

e Preparar produg¢des gastronémicas da cozinha fria.

e Preparar e finalizar produgdes de panificacao e confeitaria.

e Elaborar e monitorar a execugado de fichas técnicas para produgées gastrondmicas.
e Elaborar e operacionalizar cardapios.

e Auxiliar na gestdo operacional de empreendimentos gastronémicos.

H Organizag¢do Curricular3

O Modelo Pedagdgico Senacestrutura o curriculo do curso Técnico em Gastronomia com base

nos fazeres profissionais — as competéncias —, organizadas a partir das seguintes Unidades

Curriculares:

. . Carga
Unidades Curriculares , .
horaria
UC1: Organizar o ambiente de
trabalho para produgdes 36 horas
gastronomicas.
UICIO: Prc():ljeto UC2: Controlar e organizar 28 8
rjtegra of estoques em ambientes de 36 horas
Técnicoem . ~ .
manipulacdo de alimentos.
gastronomia
UC3: Supervisionar o pré-preparo 156 24
~ - 180 horas
de producdes gastrondmicas.
(CH presencial —
UCA4: Preparar produgdes 84 24
32h) o i 108 horas
gastronomicas da cozinha quente.
UCS5: Preparar produgdes 60 12
o i ) 72 horas
gastronomicas da cozinha fria.

2De acordo com o Art 26, § 52, da Resolugdo CNE/CP n2 1/2021, quando ofertado na modalidade presencial, o plano
do curso técnico pode prever carga horaria na modalidade a distancia, até o limite indicado no CNCT, desde que haja
suporte tecnoldgico e seja garantido o atendimento por docentes e tutores.



UC6: Preparar e finalizar produgdes 96 12
e N 108 horas
de panificacdo e confeitaria.
UC7: Elaborar e monitorar a 36 24
execucao de fichas técnicas para 60 horas
produgdes gastrondmicas.
UC8: Elaborar e operacionalizar 40 32
o 72 horas
carddpios.
UC9: Auxiliar na gestdo operacional 72 24
de empreendimentos 96 horas
gastronomicos.
Carga Horaria Total 800 horas - -

As unidades curriculares ndo possuem pré-requisitos e podem ser ofertadas de forma

subsequente ou concomitante, segundo a disposi¢do de cada Departamento Regional.

Correquisitos:

A UC10 Projeto Integrador Técnico em gastronomia deve ser ofertada simultaneamente as

demais Unidades Curriculares.

Equivaléncia entre Unidades Curriculares

A Unidade Curricular UC1 desse curso Técnico é equivalente as competéncias dos perfis
profissionais dos cursos de Qualificagdo Profissional em Cozinheiro, Auxiliar de cozinha,
Confeiteiro, Auxiliar de confeitaria, Padeiro, Auxiliar de padeiro, Pizzaiolo, Masseiro,
Salgadeiro, Doceiro, Sushiman, Chapista/chapeiro e Churrasqueiro.

A Unidade Curricular UC2 desse curso Técnico é equivalente as competéncias dos perfis
profissionais dos cursos de Qualificacdo Profissional em Cozinheiro, Auxiliar de cozinha,

Confeiteiro, Auxiliar de confeitaria, Padeiro, Auxiliar de padeiro, Pizzaiolo, Masseiro,

Salgadeiro, Doceiro e Sushiman.

5.1. Detalhamento das Unidades Curriculares:

Unidade Curricular 1: Organizar o ambiente de trabalho para produ¢des gastron6micas.

Carga hordria: 36 horas.




Indicadores

Executa atividades operacionais, de acordo com o fluxo do ambiente de trabalho
utilizando mobilidrios, selecionando utensilios e equipamentos adequados para a
realizagdo dos servigos.

Organiza e higieniza instala¢Ges, equipamentos e utensilios, de acordo com as boas
praticas para servico de alimentacao.

Prepara equipamentos e utensilios, de acordo com a seguranca individual/coletiva e a

ficha técnica de producao.

Elementos da Competéncia

Conhecimentos

Contexto dagastronomia: mercado de alimentacgdo, drea de atuacgdo, equipes de trabalho e
insercdo profissional.

Legislacdo e Procedimentos: Boas praticas para servicos de alimentacdo quanto a higiene
pessoal, ambiental, equipamentos, mdveis, utensilios de trabalho e insumos (recebimento,
armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribuicdo). Riscos de
contaminacgdo cruzada, multiplicacdo de micro-organismos e descarte de residuos.
Seguranc¢a aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagdo de
primeiros socorros, identificacdo de situa¢des de risco e contencdo de potenciais danos.
Equipamento de protecdo individual (EPI) e equipamentode protecéo coletiva (EPC). Uso de
equipamentos de combate a incéndio. Identificagdo de rotas de fuga.

Organizacdo e estrutura do ambiente de trabalho: leiaute, mobilidrios, equipamentos e
utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizacdo e conservacgdo. Fluxo de operacdo.

Ficha técnica de producdo: conceito e finalidade.

Habilidades

Realizar atividades de higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios.

Utilizar boas praticas para servicos de alimentacdo nos processos de organiza¢cdo do

ambiente de trabalho.
Selecionar e utilizar equipamentos e utensilios.
Utilizar termos técnicos nas rotinas de trabalho.

Interpretar ficha técnica de producao.

Atitudes/Valores

Colaboragdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.




Elementos da Competéncia

Responsabilidade no atendimento aos requisitos legais vigentes.

Zelo pela seguranca do local de trabalho.

Unidade Curricular 2: Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulacdo de

alimentos.

Carga horaria: 36 horas.

Indicadores

1. Controla areposicdo de produtos, de acordo com ficha técnica e estoque atual.

2. Recebe e armazena as mercadorias, de acordo com as boas praticas para servigos de

alimentacdo e documentos orientadores.

Elementos da Competéncia

Conhecimentos

Mercadorias: especificacdes técnicas, sazonalidade, classificacdo dos insumos.
Matematica: quatro operagdes, porcentagens e conversdo de medidas.

Ficha técnica de producdo: implicacdes para o estoque.

Estoques: conceito, importancia, integracao com outros setores, documentos orientadores,
sistemas de gestao.

Operagdo do estoque: entradas, saidas, estoque minimo e maximo e ponto de pedido.
Boas praticas para servicos de alimentacdo no recebimento e armazenamento de
mercadorias: controle do prazo de validade (PVPS e PEPS) e armazenamento, fluxo de
recebimento e documentos operacionais de estoque; armazenamento de amostras,
procedimentos de descartes de embalagens e residuos; legislagdo sanitdria vigente
(orientagdes para areas de armazenamento).

Procedimentos de pré-higienizacdo das mercadorias recebidas.

Habilidades

Relacionar necessidades de compras com itens disponiveis no estoque.
Efetuar calculos para definicdo de ponto de pedidos.

Interpretar ficha técnica de producao.

Conferir mercadorias.

Preencher documentos orientadores.

Comunica-se de maneira assertiva.




Elementos da Competéncia

e Administrar entrada e saida de mercadorias.

e Utilizar termos técnicos nas rotinas de trabalho.

Atitudes/Valores

e Atitude propositiva de melhorias frente aos processos de trabalho.
e Respeito nas relagdes com clientes internos e externos.

e Flexibilidade nas diversas situacdes de trabalho.

e Compromisso no atendimento aos requisitos legais vigentes.

e Zelo naapresentagdo pessoal e postura profissional.

Unidade Curricular 3: Supervisionar o pré-preparo de produgcdes gastrondmicas.

Carga hordria: 180 horas.

Indicadores

1. Planejaasetapas de pré-preparo considerando insumos, fluxode operagdo e documentos
orientadores.

2. Orienta a realizagdo de técnicas de corte em alimentos conforme fichas técnicas de
producdo e boas praticas para servicos de alimentacao.

3. Orientao usode equipamento, utensilios e o controle de tempo e temperatura conforme
os métodos de cocgdo e caracteristicas dos insumos.

4. Monitora a execucdo das bases de cozinha considerando insumos, utensilios,

equipamentos e demanda.

Elementos da Competéncia

Conhecimentos

e Afiacdo e amolagdo de facas: instrumentos, técnicas e conservagao.

e Equipamentos e utensilios: tipos, utilizacdo e conservacao.

e Documentos orientadores: ordem de servigo, check lists e fichas técnicas de producao.

e Plano de ataque: conceito, mise en place e fluxograma.

e Técnicas de corte: pescados - tipos (redondos e achatados), limpeza, cortes (posta, filé e
inteiro para rechear); frutos do mar — tipos (camarao, lula, polvo, marisco, ostra), limpeza,
corte e armazenamento; carnes bovinas, suinas e caprinas — tipos, limpeza (nervos,
membranas e 0ssos), cortes filé-mignon (Chateaubriand, Tornedor, Medalhdo, Escalope,

Emincé), cortes de outras pecas (bife em tiras, bife batido, moido, lardear e bardear) e




Elementos da Competéncia

armazenamento; carnes de aves - tipos, desossa, porcionamento e cortes (pescoco, peito,
asa, coxa, sobre coxa, sassami, drumet), amarragdo de aves e armazenamento.

Técnicas de corte de vegetais: cubos (Brunoise, Macedbénia, Mirepoix, entre outros); bastdes
(Julienne, Jardiniere, Palha, Bdtonnet, entre outros); redondos (Rondelle); boleados
(Noisette, Parisienne); Concassé, Emincé, Laminado, Chiffonade, Tournée.

Marinadas: tipos, finalidades e aplicacdes em pré preparos e preparos.

Técnicas de empanamento para proteinas e vegetais.

Coccdo: calor (seco, Umido e combinado), método de transmissao (condugdo, conveccgdo e
radiacdo), técnicas (fritar, refogar, saltear, frigir, assar, brasear, guisar, escalfar, abrasar, por
microondas), auxiliares (gratinar, marinar, pururucar, branquear, temperar, confitar, selar,
flambar, deglagear) e aplicabilidade em insumos (cereais, leguminosas e ovos).
Aromaticos: tipos e aplicacdo.

Fundos e caldos: técnica de preparo, aplicabilidade e conservacao.

Espessantes: amido (Slurry, Singer, Beurre Manié e Roux), reducdo (purés), emulsdo, géis e
proteinas (gelatina, ovo e liason).

Sopas: caldos, cremes e purés.

Técnicas de massas a base de farinha: quebradicas, cozidas, fermentadas, alimenticias e
liquidas.

Técnicas para espessamento de molhos: reducdo (tomate e demi-glace), emulsao (pesto,
holandés, beurre blanc, maionese e vinagrete), amido (béchamel, velouté e espanhol).

Propriedades organolépticas dos alimentos: cor, brilho, aroma, textura, som e sabor.

Habilidades

Interpretar documentos orientadores.

Identificar os aspectos do processo de producdo que interferem na organizagao.
Diferenciar tipos de cortes vegetais, carnes, aves e pescados.

Relacionar o tipo de corte e alimento a coc¢do necessaria.

Relacionar a técnica necessaria para producdo de bases de cozinha.

Utilizar termos técnicos nas rotinas de trabalho.

Comunicar-se de maneira assertiva.

Mediar conflitos nas situacées de trabalho.

Atitudes/Valores

Responsabilidade com a seguranca do local de trabalho e membros da equipe.

Colaboragdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.




Elementos da Competéncia

Otimizacao na utilizacdo dos ingredientes.

Compromisso no atendimento aos requisitos legais vigentes.

Unidade Curricular 4: Preparar produgdes gastrondmicas da cozinha quente

Carga hordria: 108 horas.

Indicadores

1. Seleciona bases de cozinha para produgdes gastrondmicas quentes de acordo as fichas

técnicas de producdo, com as caracteristicas dos insumos, as boas praticas para servicos
de alimentacdo e as técnicas de preparo.

Executa técnicas gastrondmicas em producdes da cozinha quente de acordo com fichas
técnicas operacionais e as boas praticas para servicos de alimentacao.

Finaliza producdes gastronOmicas quentes de acordo com as fichas técnicas de producao

e as boas praticas para servigos de alimentagao.

Elementos da Competéncia

Conhecimentos

Histdria da alimentagdo: cultura alimentar local e tendéncias.

Técnicas de preparo da cozinha quente: aplicacdo de bases (fundos, caldos, liquidos aromatizados,
espessantes, molhos e massas) e etapas de preparo.

Fluxo operacional: tipos de operagdo (ambulantes de alimentagdo, restaurantes ala carte, catering
e buffet/quilo), equipes de trabalho, tempo de preparo, equipamentos, utensilios,
acondicionamento e armazenamento.

Cozinhaeuropeia, asidtica e das américas: uso de insumos regionais, principais producdes, utensilios,
formas de preparo e apresentacdo.

Cozinha regional brasileira: regides (Nortel, Sul, Centro-oeste, Nordeste e Sudeste), uso de insumos
regionais, principais producdes, utensilios, formas de preparo e apresentacgao.

Finalizacdo e apresentacdo de producdes da cozinha quente: fluxo, tempo, temperatura, utensilios,
porcionamento, harmonizagdo de cores e sabores, simetria e decoragao.

Cozinha quente de grande escala: equipamentos, utensilios, insumos (produtos foodservice).
Restricdes alimentares na cozinha quente: gluten, lactose, sddio, aglcar, vegetarianismos,
veganismo, entre outros.

Propriedades organolépticas dos alimentos: cor, brilho, aroma, textura, som e sabor.

Habilidades




Elementos da Competéncia

Criar propostas para apresentacdes gastrondmicas.
Relacionar produg¢des gastrondmicas com a cultura local.
Organizar as etapas de produc¢des da cozinha quente.
Comunicar-se de maneira assertiva.

Empregar técnicas de cortes nos alimentos.

Utilizar técnicas de cocgao.

Atitudes/Valores

Respeito a cultura gastrondmica local.
Compromisso no atendimento aos requisitos legais vigentes.
Colaboracdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.

Iniciativa na proposi¢do de novas formas de utilizagdo dos insumos.

Unidade Curricular 5: Preparar producdes gastrondmicas da cozinha fria.

Carga hordria: 72 horas.

Indicadores

Selecionabases de cozinha para produg¢desgastrondmicas frias de acordo as fichas técnicas
de produgdo, com as caracteristicas dos insumos, as boas praticas para servicos de
alimentac3o e as técnicas de preparo.

Executa técnicas gastron6micas em produc¢des da cozinha fria de acordo com fichas
técnicas de producdo e as boas praticas para servicos de alimentacdo.

Finaliza producgdes gastrondmicas frias de acordo com as fichas técnicas de producdo e as

boas praticas para servicos de alimentacao.

Elementos da Competéncia

Conhecimentos

Garde Manger: conceito e caracteristicas.
Técnicas de espessamento para cozinha fria: gelatinizagdo, redugdo, emulsdo e aeracao.
Queijos e embutidos: tipos, caracteristicas e aplicacdes.

Produgbes dacozinhafria: saladas, molhos, patés, lanches, conservas, mousses, terrines, manteigas
e azeites aromatizados, carpaccios, finger foods e canapés.

Técnicas de apresentacdo na cozinha fria: fluxo, tempo, utensilios, etapas de preparo,
porcionamento, temperatura e decoracao.

Propriedades organolépticas dos alimentos: cor, brilho, aroma, textura, som e sabor.




Elementos da Competéncia

e Restrigdes alimentares na cozinha fria: gluten, lactose, sédio, aclcar, vegetarianismo, veganismo,
entre outros.

Habilidades

e Seleciona equipamentos e utensilios para o uso em cozinha fria.

e Criar propostas para apresenta¢des gastronGmicas.

e Organizar as etapas de producdes da cozinha fria.

e Comunicar-se de maneira assertiva.

e Empregar técnicas de cortes nos alimentos.

e  Utilizar técnicas de cocgao.

Atitudes/Valores

e Responsabilidade na utilizacdo dos ingredientes.

Zelo pela seguranca na utilizagdo e manuseio de equipamentos e utensilios.

Colaboracdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.

Iniciativa na proposi¢ao de novas formas de utilizagdo dos insumos.

Compromisso no atendimento aos requisitos legais vigentes.

Unidade Curricular 6: Preparar e finalizar producdes de panificacdo e confeitaria.

Carga hordria: 108 horas.

Indicadores

1. Empregatécnicasde preparoem produg¢des de panificagdo, considerandotipos de massas,
controle de tempo, temperatura, utensilios e equipamentos.

2. Empregatécnicas de preparoem producdes de confeitaria, considerando tipos de massas,
recheios, coberturas, controle de tempo e temperatura, utensilios e equipamentos.

3. Finaliza producées de panificacdo e confeitaria, considerando propriedades

organolépticas, fichas técnicas de producdo e boas praticas em servicos de alimentacao.

Elementos da Competéncia

Conhecimentos

e Ingredientes para panificagdo e confeitaria: fungdes, tipos, caracteristicas e aplicacdo.

e Cdlculo em panificagdo e confeitaria: rendimento, encomenda (reverso) e percentual da producdo.

e Classificagdo das massas de panificacdo: porfamilia (massas magras, macias, ricas, pegajosas, doces)
e composicdo dos ingredientes (rica, semi rica e pobre).

e Meétodos de mistura da panificacdo: direto e indireto.




Elementos da Competéncia

Etapas e caracteristicas das producdes em panificacdo: pré-fermentacdo e fermentagdo (tipos e
aplicacdes), mistura (TDM - tempo de desenvolvimento da massa / desenvolvimento do gluten),
descanso, divisdo, modelagem (baguete, bisnaga, boleamento, brioche, cordao, enrolado, fildo, oval,
pdo achatado, pdo de forma, recheado, rocambole, roseta, trancado, triangulo, trouxinha),
fermentacao final.

Finalizagdo de producdes de panificagdo: decoragdes (sementes, egg wash, cremes, farinhas e outros
ingredientes), coc¢do e armazenamento.

Etapas e caracteristicas das producdes em confeitaria: massas a base de farinha (secas, cremosas,
espumosas, liquidas, cozidas, folhadas e fermentadas), cremes e bases para recheios e coberturas
(creme inglés, creme de confeiteiro, zabaione, paté bombe, creme de manteiga, chantilly, fouetté,
caramél, condensados, a base de leite condensado e derivados, mousses e merengues, molhos,
xarope, caldas, caramelos e coulis, geleias, gel de brilho, ganache e glagcagem).

Montagem de bolos, sobremesas e entremets: espessura das massas, quantidade de camadas,
umidade aplicada, quantidade de recheio e temperatura.

Finalizacdo e decoracdo de producdes em confeitaria: chocolate (temperagem), bicos para confeitar
(pitanga, folha, serra, perlé, babados, bico russo, bicos com formatos especiais e adaptadores),
apresentacdo por tipo de servico.

Armazenamento e transporte de produgées da panificagdo e confeitaria.

Tecnologias e operacdes para producdes de panificacdo e confeitaria em grande escala:
caracteristicas, equipamentos, utensilios, pré-misturas e aditivos quimicos.

Restricbes alimentares em panificacdo e confeitaria: gluten, lactose, sddio, aclcar, vegetarianismos,
veganismo, entre outros.

Propriedades organolépticas dos alimentos: cor, brilho, aroma, textura, som e sabor.

Habilidades

Identificar os aspectos do prdprio trabalho que interferem na organizacao.
Organizar as etapas de producgdo de produtos.

Comunicar-se de maneira assertiva.

Empregar coc¢do em producgdes de panificacdo e confeitaria.

Harmonizar massas, recheios e coberturas.

Armazenar producdes de panificacdo e confeitaria.

Criar propostas de finalizacdo e decoracdao em panificacdo e confeitaria.

Atitudes/Valores

Zelo pela seguranca na utilizacdo e manuseio de equipamentos e utensilios.




Elementos da Competéncia

Colaborac¢do no desenvolvimento do trabalho em equipe.
Atitude propositiva frente aos processos de trabalho da cozinha.
Responsabilidade na utilizacao dos ingredientes.

Compromisso no atendimento aos requisitos legais vigentes.

Unidade Curricular 7: Elaborar e monitorar a execucdo de fichas técnicas para producoes

gastronomicas.

Carga hordria: 60 horas.

Indicadores

Calcula os indices utilizados em produgdes gastrondmicas de acordo com o tipo de ficha
técnica.

Descreve os métodos e técnicas de producbes gastronOmicas considerando
equipamentos, utensilios, termos técnicos e etapas do processo.

Acompanha o fluxo de produc¢ées gastrondmicas de acordo com as especificacdes das

fichas técnicas de producao.

Elementos da Competéncia

Conhecimentos

Ficha técnica: conceitos e diferencas de aplicacdo (ficha técnica de produgdo/operacional e
ficha técnica de custo).

Calculos matematicos, unidades de medida e conversao.

Ficha técnica de producdo: Peso bruto, peso liquido, fator de correcao, fator de coccao,
formulagdo e rendimento de produgao.

Ficha técnica de custo: custo unitario, custo total/producio e custo per capita/porcdo.
Fichas técnicas para diferentestipos de operagao de cozinha: buffet, empratado, a ld carte,
eventos e panificacdo.

Redacdo de fichas técnicas: modo de preparo (descricdo das etapas de preparo, utensilios,
técnicas utilizadas, condigdes de acondicionamento). Apresentacdo da producdo
(caracteristicas organolépticas, fotos, utensilios de apresentacdo e padronizagdo).
Aplicacdo de fichas técnicas para dimensionamento de producdo e estoques.
Ferramentas paracriagdo e padroniza¢do de fichas técnicas: planilhas e sistemas de gestao.

Controle de desperdicio dos alimentos e das produc¢des gastronémicas.




Elementos da Competéncia

e Acdes corretivas para fluxos de producdes gastrondmicas de acordo com as fichas técnicas.

Habilidades

e Organizar as informacgdes de forma sistematizada.

e Comunicar-se de maneira assertiva.

e Operar planilhas de controle.

e Interpretacdo de informacgdes de quantificacdo.

e Converter unidades de medida caseiras em unidades de medida padrao.
e Utilizar termos técnicos na redagao de fichas técnicas.
Atitudes/Valores

e Responsabilidade no uso dos recursos organizacionais.

e Responsabilidade na utilizacdo dos ingredientes.

e Sigilo no tratamento de dados e informagdes.

e Atitude propositiva no desenvolvimento do trabalho.

e Responsabilidade no cumprimento das legislagdes vigentes.

e Compromisso com a seguranga dos alimentos.

Unidade Curricular 8: Elaborar e operacionalizar carddpios.

Carga hordria: 72 horas.

Indicadores

1. Selecionaprodugdes gastrondmicas considerandopublico-alvo, tipo de operagao, servigo
de saldo, sazonalidade, demandas de mercado e compatibilizacdo de sabores.

2. Planeja as etapas operacionais de producdo e distribuicdo de acordo com a estrutura
fisica e fichas técnicas de producdo.

3. Propde agles corretivas em cardapios de acordo com as necessidades identificadas na
operagao.

4. Colaboracom a precificacdo de cardapios considerando custos, demandas de mercado e

documentos operacionais.

Elementos da Competéncia

Conhecimentos
e Tipos dealimentos:in natura, minimamente processados, processados e ultraprocessados.
e Grupos dos alimentos: leguminosas, cereais, raizes, tubérculos, legumes, verduras, frutas,

oleaginosas, leites e derivados, carnes e ovos.




Elementos da Competéncia

Tendéncias e inovagdes no mercado de alimentacdo: food service, comfort food, slow food,
personalizacdo de dietas (alergias, intolerancias, hospitalar, infantil, vegetarianismos,
veganismo, diabéticos, hipertensos), mood food, foodstyling, organicos.

Criacdo de pratos para cardapios: publico alvo, saudabilidade, compatibilizacdo de sabores,
técnicas gastrondmicas, estrutura fisica (leiaute, equipamentos e utensilios), equipe de
trabalho, legislacbes vigentes e producao.

Tipos de opera¢des em servico de alimentos: saldo, delivery, take away, catering, drive thru
e eventos.

Servico de saldo: conceitos e tipos (a francesa, inglesa, empratado, buffet, americana,
franco-americana, volante, travessa sobre a mesa, russa e servico de bebidas).

Etapas do fluxo operacional: pré-preparo, preparo, finalizagdo, apresentacdo,
armazenamento, porcionamento, logistica e distribuicao.

Precificacdo: Elementos (ficha técnica, custos operacionais, CMV e lucro) e critérios (lucro
bruto, markup, concorréncia, percep¢ao de valor).

Formatacgdo de carddpios: layout, apresentagdo, redagdo e tecnologias.

Gestdo de Cardapio: identificagdo de necessidades operacionais, acdes corretivas,

adaptacdo de producdo e engenharia de cardapio.

Habilidades

Desenvolver receitas.

Executar cardapios.

Adaptar cardapios a sazonalidade.

Avaliar as etapas de execucao do cardapio.

Elaborar fichas técnicas de custo.

Atitudes/Valores

Colaboragdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.
Sigilo no tratamento de dados e informacdes.
Atitude propositiva frente aos processos de trabalho.

Responsabilidade e comprometimento com os processos estabelecidos.

Unidade Curricular 9: Auxiliar na gestao operacional de empreendimentos gastronémicos.

Carga hordria: 96 horas.




Indicadores

Organiza escalas de trabalho da equipe de cozinha considerando legislacao trabalhista,
controles organizacionais e as necessidades operacionais do estabelecimento.
Acompanhao fluxo de compras e vendas de acordo com indicadores de desempenho da
empresa, fornecedores, custos e a controle de recursos.

Propde ac¢des de melhorias na operagao considerando planejamento estratégico, plano

de negdcios e marketing.

Elementos da Competéncia

Conhecimentos

Legislagdo trabalhista aplicada a empreendimentos gastrondmicos: conceitos de
empregado, empregador, autbnomo, avulso, estagidrio, relacdo de emprego; admissao e
demissdo de empregados; remuneracao; férias; beneficios; lei da gorjeta.

Controles operacionais: escala de trabalho, distribuicdes de funcdes, equipes de trabalho e
organograma.

Desenvolvimento de equipe:integracdo, treinamento,administracdo de conflitos, feedback,
lideranca.

Indicadores de desempenho para empreendimentos gastrondmicos: consumo per capita,
ticket médio, consumo médio de produtos e insumos, rotatividade de assentos, inventarios
e previsdao de publico, markup, CMV, custos diretos e indiretos.

Controle de recursos: conceito, tipos (agua, gas, energia, estruturafisica, insumos, residuos).
Fluxo de compras e vendas para empreendimentos gastronémicos: conceitos e principios,
relacdo com fornecedores, cotagdo de insumos, produtos e equipamentos para aquisicao,
sistemas de informacdo (comandas eletrbnica, aplicativos e controles de consumo).
Planejamento estratégico: conceito e etapas (missdo, visao, valores, objetivos, metas e
planos de acdo).

Plano de negdcios: conceito.

Marketing para empreendimentos gastrondmicos: estratégias, midias sociais e

comportamento do consumidor.

Habilidades

Comunicar-se de maneira assertiva.
Identificar demandas de formacdo da cozinha.
Gerir de equipes de trabalho.

Analisar legislacdo trabalhista vigente.




Elementos da Competéncia

e Gerenciar tempo e atividades de trabalho.

e Interpretar plano de negdcio.

e Interpretarindicadores de desempenho.

e |dentificar os aspectos do préprio trabalho que interferem na organizagao.
Atitudes/Valores

e Cordialidade no trato com as pessoas.

e Flexibilidade nas diversas situacdes de trabalho.

e Responsabilidade no cumprimento das legislagdes trabalhistas vigentes.

e Valorizacdo e respeito a diversidade.

e Atitude propositiva no desenvolvimento do trabalho.

Unidade Curricular 10: Projeto Integrador Técnico em Gastronomia.

Carga hordria: 32 horas.

O Projeto Integrador é uma Unidade Curricular de Natureza Diferenciada, baseadana
metodologia de acdo-reflexdo-a¢do, que se constituina proposicdo de situa¢des desafiadoras
a serem cumpridas pelo aluno. Esta Unidade Curricular é obrigatéria nos cursos de
Aprendizagem Profissional Comercial, Qualificacdo Profissional, Habilitacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio e Qualificagao Profissional Técnica de Nivel Médio.
O planejamento e execucdo do Projeto Integrador propiciam a articulacdo das competéncias
previstas no perfil profissional de conclusao, pois apresentaao aluno situagdes que estimulam
o seu desenvolvimento profissional ao ter que decidir, opinar e debater com o grupo a
resolucdo de problemas a partir do tema gerador.
Durante a realizacdo do Projeto, portanto, o aluno podera demonstrar sua atuacdo
profissional, pautada pelas marcas formativas do Senac, uma vez que permite o trabalho em
equipe e o exercicio da ética, da responsabilidade social e da atitude empreendedora.
O Projeto Integrador prevé:
e articulagdo das competéncias do curso, com foco no desenvolvimento do perfil
profissional de conclusao;
e criacdo de estratégias paraa solugdo de um problemaoude umafonte geradora
de problemas relacionada a pratica profissional;
e desenvolvimento de atividades em grupos realizadas pelos alunos, de maneira

autonoma e responsavel;




e geracdo de novas aprendizagens ao longo do processo;
e planejamento integrado entre todos os docentes do curso;
e compromisso dos docentes com o desenvolvimento do Projeto no decorrerdas
Unidades Curriculares;
e espaco privilegiado para imprimir as Marcas Formativas Senac:
- dominio técnico-cientifico;
- atitude empreendedorsa;
- visdo critica;
- atitude sustentavel;

- atitude colaborativa.

A partir do temagerador, sdo necessdrias trés etapas para a execugao do Projeto Integrador:
1°. Problematizacdo: corresponde ao ponto de partida do Projeto. Na definicdo do tema
gerador, deve-se ter em vista uma situacdo plausivel, identificada no campo de atuacdo
profissional e que perpasse as competéncias do perfil de conclusdo. Neste momento, sdo
realizados o detalhamento dotemageradore o levantamento das questdes que norteardo a
pesquisa e o desenvolvimento do projeto. As questdes devem mobilizar agdes que articulem
as competéncias do curso para a resolugao do problema.

2°. Desenvolvimento: para o desenvolvimento do Projeto Integrador, é necessario que os
alunos organizem e estruturem um plano de trabalho. Esse € o momento em que sdo
elaboradas as estratégias para atingir os objetivos e darrespostas as questdes formuladas na
etapa de problematizacdo. O plano de trabalho deve ser realizado conjuntamente pelos
alunos e prever situagdes que extrapolem o espaco da sala de aula, estimulando a pesquisa
em bibliotecas, a visita aos ambientes reais de trabalho, a contribuicdo de outros docentes e
profissionais, além de outras acdes para a busca da resolucdo do problema.

32, Sintese: momento de organizagdo e avaliagdo das atividades desenvolvidas e dos
resultados obtidos. Nesta etapa, os alunos podem rever suas convicgées iniciais a luz das
novas aprendizagens, expressarideias com maior fundamentacdo tedrica e pratica, além de
gerar produtos de maior complexidade. E importante que a proposta de solu¢do traga

aspectos inovadores, tanto no préprio produto, quanto na forma de apresentacao.

Propostas de Temas Geradores:

Proposta 1: Inovagao nos processos de produgdo e servicos de alimentacdo.




O comportamento das pessoas em relacdo ao consumo de alimentos vem mudando na
medida em que novas formas de armazenamento, conservagdo e comercializacdo de
preparacoes sdo apresentadas. Hoje é possivel consumir diferentes pratos simplesmente
digitando em um aplicativo. Toda estd inovagdo proporciona diversificagdo e comodidade,
facilitando o dia a dia de quem tem pouco tempo para se dedicar a elaboracdo de suas
refeicOes.

Toda inovacgdo é desafiadora e muitas vezes tem os seus processos modificados durante as
atividades didrias, a partir de experiénciasfavoraveis ou ndo. Uma das mudancas percebidas
na atualidade foi a necessidade de dar ritmo acelerado a cadeia produtiva das comidas, ja
gue o consumo online em funcdo do coronavirus, teve um aumento exponencial, desafiando
arotina dos estabelecimentos.

Neste cenario de mudancas, que impactam diretamente os processos de elaboracdo das
preparacdes, ha também preocupagdes relacionadas a necessidade de estabelecer um
relacionamento com o cliente de transparéncia em relacdo a qualidade dos alimentos
consumidos por ele, jd que aspectos como hospitalidade, seguranca dos alimentos e
qualidade de servico e produto sdo menos percebiveis em uma compra online.

Diante dos desafios impostos pela pandemia e os novos processos de compra e consumo gue
convidam a sociedade a adquirir cada vez mais de forma nao presencial, os alunos sdo
estimulados a pensarem em projetos a partir do temagerador inovagado. Os projetos podem
trilhar percursos relacionados a marketing, cardapios, tecnologias, processos de produgdo de
alimentos (armazenamento e conservagao), entregas, embalagens e parcerias com outros

estabelecimentos do territorio.

Proposta 2: Sustentabilidade e otimizacao de recursos em negdcios de alimentagao

Os empreendimentos gastronGmicos apresentam distintas formas de operacdo, tornando a
visdo sistémica um diferencial para os profissionais da drea que precisam entenderotodo a
partir de suas partes e o funcionamento de cada uma.

Algumas iniciativas desenhadas para os empreendimentos necessitam fundamentalmente
gue os seus funciondrios tenham um olhar para o todo do negdcio, independentemente da
funcdo que ocupam, principalmente quando se deseja implantar ac¢bes voltadas a
sustentabilidade em um negdcio de alimentacado

Hoje estabelecimentos gastron6micos se engajam em agdes que valorizam a sua identidade
e atraem clientes comprometidos com as causas relacionadas ao meio ambiente. Muitos

deles, ja tém o tema inserido em seu planejamento estratégico e o consideram como




prioridade de gestdo. Com tal iniciativa, possibilitam a valorizacdo da marca, motivacdo nos
colaboradores, novas oportunidades de negdcio, aumento da competitividade e, acima de
tudo, declaram o seu compromisso com o territdrio onde estd inserido.

Considerando que a sustentabilidade contribui para o crescimento do negdcio, melhora a
imagem perante o consumidor, aumenta a vantagem competitiva e colabora com o meio
ambiente, os alunos sdo estimulados a pensarem projetos a partir do tema gerador
sustentabilidade. Os projetos podem transitar poragdes que gerem a diminui¢ao do descarte
de alimentos, a reducdo do uso de recursos, o uso criativo de produtos e a valorizacdo de
produtos frescos e nacionais, entre outros.

Para tanto, é necessario que os alunos analisem o modelo de estrutura, as condicdes das
instalagdes, o cardapio, os processos de compras e recebimento, o armazenamento, a
manipulacdo e o transporte, ou seja, toda a cadeia de producdo para que para as acdes
propostas sejam eficazes.

A importancia do fortalecimento da producdo local e a articulacdo entre saude publica e
mercado sdo pontos que devem ser reforcados no processo de andlise e reflexdo da

problematica.

Com a realizagdo de uma das propostas apresentadas, o aluno poderd demonstrar sua
atuacdo profissional pautada pelas marcas formativas do Senac, uma vez que permite o
trabalho em equipe e o exercicio da ética, da responsabilidade social e da atitude
empreendedora.
Outros Temas Geradores podem ser definidos em conjunto com os alunos, desde que
constituam uma situacao-problema e atendam aos indicadores para avaliagao.
Indicadores para avalia¢do:
Para avaliacdo do Projeto Integrador, sdo utilizados os seguintes indicadores:

1. Cumpre as atividades previstas no plano de acdo, conforme desafio identificado no

tema gerador.
2. Apresenta resultados ou solu¢bes de acordo com as problemdticas do tema

gerador e objetivos do Projeto Integrador.

n Orientagoes Metodoldgicas

As orientacdes metodoldgicas deste curso, em consonancia com a Proposta Pedagdgica do

Senac, pautam-se pelo principio da aprendizagem com autonomia e pela metodologia de

desenvolvimento de competéncias, entendidas como ac¢éo/fazer profissional observdvel,



potencialmente criativo (a), que articula conhecimentos, habilidades e atitudes/valores e que
permite desenvolvimento continuo.

As competéncias que compdem aorganizacao curricular do curso foram definidas com base no
perfil profissional de conclusdo, considerando a drea de atuagdo e os processos de trabalho
deste profissional. Para o desenvolvimento das competéncias, foi configurado um percurso
metodoldgico que privilegia a pratica pedagdgica contextualizada, colocando o aluno diante de
situagOes de aprendizagem que possibilitem o exercicio continuo da mobilizagado e articulagdo
dos saberes necessdrios para a acdo e para a solucdo de questdes inerentes a natureza da
ocupagao.

A mobilizacdo e a articulagdo dos elementos da competéncia requerem a proposi¢cdao de
situagOes desafiadoras de aprendizagem que apresentem niveis crescentes de complexidade e
se relacionem com a realidade do aluno e com o contexto da ocupacao.

As atividades relacionadas ao planejamento de carreira dos alunos devem ocorrer de forma
concomitante ao desenvolvimentoda marcaformativa Atitude Empreendedora. Recomenda-se
gue o tema seja abordado no inicio das primeiras Unidades Curriculares do curso e revisitado
nodecorrerde todaa formacgdo. A partir dareflexdo sobre simesmo e sobre a prépriatrajetdria
profissional, os alunos podem reconhecer possibilidades de atuacdo na perspectiva
empreendedora e elaborar estratégias paraidentificar oportunidades e aprimorar cada vez mais
suas competéncias. O docente pode abordar com os alunos o planejamento de carreira a partir
dos seguintes tdpicos: i) ponto de partida: momento de vida do aluno, suas possibilidades de
inser¢do no mercado, fontes de recrutamento e sele¢do, elaboragdo de curriculo, remuneracdo
oferecidapelo mercado, competéncias que apresenta e seu histdrico profissional; ii) objetivos:
o que oaluno pretende em relagdo asua carreira a curto, médio e longo prazo, e; iii) estratégias:
o que o aluno deve fazer para alcancgar seus objetivos.

Esse plano de agdo tem como foco a iniciativa, a criatividade, a inovagdo, a autonomia e o
dinamismo, na perspectivade que os alunos possam criar solucdes e buscar formas diferentes
de atuar em seu segmento.

No que concerne as orientacdes metodoldgicas para a Unidade Curricular Projeto Integrador
(UCPI), recomenda-se que o docente apresente aos alunos o tema geradorda UCPI na primeira
semanado curso, possibilitando aos mesmos modificare/ou substituira proposta inicial. Para a
execucdo da UCPI o docente deve atentar para as fases que a compdem: a) problematizagdo
(detalhamento do tema gerador); b) desenvolvimento (elaboragdo das estratégias para atingir
os objetivos e dar respostas as questdes formuladas na etapa de problematizacdo) e; c) sintese

(organizacdo e avaliagdo das atividades desenvolvidas e dos resultados obtidos).



Ressalta-se que o tema gerador deve se basear em problemas da realidade da ocupacao,
propiciando desafios significativos que estimulem a pesquisa a partir de diferentes temas e
acoes relacionadas ao setor produtivo ao qual o curso estavinculado. Neste sentido, a proposta
deve contribuir para o desenvolvimento de projetos consistentes, que ultrapassem a mera
sistematizacdo das informacdes trabalhadas durante as demais unidades curriculares.

No tocante aapresentacdo dos resultados o docente deveretomar areflexaosobre a articulacdo
das competéncias do perfil profissional e o desenvolvimento das Marcas Formativas,
correlacionando-os ao fazer profissional. Deve ainda, incitar o compartilhamento dos resultados
do Projeto Integrador com todos os alunos e a equipe pedagdgica, zelando para que a
apresentacdo estabeleca uma aproximacdo ao contexto profissional. Caso o resultado nao
atenda aos objetivos iniciais do planejamento, ndo ha necessidade de novas entregas, mas o
docente deve propor que os alunos reflitam sobre todo o processode aprendizagem com intuito
de verificar o que acarretou o resultado obtido.

Orienta¢des metodoldgicas especificas por Unidade Curricular

UC 1: Organizar o ambiente de trabalho para produg¢des gastron6micas.

Recomenda-se aos docentes planejar situa¢des de aprendizagem que propiciem aos alunos o
reconhecimento da atuagdo profissional frente ao mercado trabalho e como parte integrante
do processo produtivo no segmento de Gastronomia, por meio da realizacdao das etapas de
trabalho, considerando as especificidades da fun¢do no que diz respeito ao ambiente,
equipamentos, utensilios, legislacdo e seguranca além da constante utilizacdo de termos
técnicos no desenrolar dos fazeres.

Sugere-se ao docente propor atividades nas quais os alunos tenham contato com profissionais
da gastronomia, da drea da salde, sobretudo da nutricdo, Vigilancia Sanitdria, como também
empresario do setor de alimenta¢do, por meio de palestras, seminarios, visitas técnicas,
discussdes em grupo e estudos de situacbes-problema. Além disso, o docente deve realizar
atividades praticas que evidenciem a organizagdo do espago de trabalho levando em
consideragdo a questdo da ergonomia, a utilizagdao de Equipamentos de Protecdo Individual
(EPIs) e a necessidade da criticidade no que diz respeito a sustentabilidade, as relagdes de
trabalho e suas responsabilidades.

Para turmas que sdao compostas por diferentes cursos, mas que se valem da convergéncia de
unidades curriculares é imprescindivel que o docente trabalhe as especificidades para cada
funcdo dentro dos parametros da competéncia.

Ressalta-se que o docente deve atentar-se aos demais cursos que convergem com esta unidade

curricular junto ao seu Departamento Regional.



UC 2: Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulagao de alimentos.
Recomenda-se aos docentes planejar situacdes de aprendizagem que propiciem aos alunos a
realizacdo das etapas de trabalho, considerando as especificidades da fung¢do e no que diz
respeito ao processo de movimentacao dos insumos, legislacdes aplicadas ao ambiente de
estoque, controle das quantidades, organizacdo de equipamentos e utensilios, entre outras.
Sugere-se ao docente propor visitas técnicas, estudos de situagdes-problema, simulacdes de
recebimento e armazenamento de mercadorias e o preenchimento de documentos
orientadores de controle de estoque, e seus processos. Recomenda-se ainda que, para tais
atividades, o docente considere a questdao da ergonomia, a utilizacdo de Equipamentos de
Protecdo Individual (EPIs) e a necessidade da criticidade no que diz respeito a sustentabilidade,
as relacdes de trabalho e suas responsabilidades.

Para turmas que sdao compostas por diferentes cursos, mas que se valem da convergéncia de
unidades curriculares é imprescindivel que o docente trabalhe as especificidades para cada
funcdo dentro dos parametros da competéncia.

Ressalta-se que o docente deve atentar-se aos demais cursos que convergem com esta unidade

curricular junto ao seu Departamento Regional.

UC 3: Supervisionar o pré-preparo de produgoes gastrondmicas

Recomenda-se aos docentes planejar situagdes de aprendizagem que propiciem aos alunos
vivenciar as etapas de trabalho, considerando as especificidades dafuncdo no que diz respeito
ao processo de pré-preparo dos insumos.

Sugere-se experimentagdes sobre cortes vegetais e proteinas animais e a exploracdo dos
métodos de coccdo e os auxiliares, sejam estes, insumos e técnicas aproveitados para as
experimentac¢des de bases de cozinha, como: os fundos caldos, sopas, cremes, purés e molhos.
Ainda sobre a realizacdo das atividades que contemplam o uso de insumos como peixes, cortes
de carnes, entre outros, é indicado o uso de insumos que fagam sentido a realidade local e que
sejam de facilacesso a unidade educacional ministrante.Sobre as carnes, o docente pode propor
situacdes que evidenciem todas as subdivisdes relacionadas ao tipo de animal, a divisdo pela
musculatura (grandes cortes) e os cortes de porgdes.

Caso sejanecessario para otimizacao de recursos, os insumos manipulados nesta UC, podem ser
devidamente acondicionados para seremutilizados em outras UCs que aconte¢am na sequénca
ou quando possivel, a concomitancia entre as unidades curriculares.

E importante tratar o elemento fichas técnicas do ponto de vista conceitual, ou seja, destacando

a sua importancia enquanto documento que possibilita a padronizagdo das producdes (indices



de aproveitamento, coccdo e perda do ingrediente, rendimento da receita, interpretacao de
ficha técnica, pesos e equivaléncias de medidas), jd que o mesmo tematambém serd abordado
em uma UC especifica e que trara sua complexidade de forma mais ampla.

Propde-se que os docentes ao planejar situagdes de aprendizagem propiciem aos alunos realizar
atividades inerentes asupervisdo no que diz respeito ao pré-preparo de insumos. Para tanto, os
alunos podem revezar as fungdes no processo de monitoramento e orientacdo das etapas de
trabalho enquanto outros realizam de forma operacional as atividades. Nessas atividades,
sugere-se ressaltara importancia da organizacdo das estacdes de trabalho durante a execucdo
da mise en place.

Recomenda-se ainda que, para tais atividades, o docente considere a questdo da ergonomia, a
utilizacdo de Equipamentos de Protec¢do Individual (EPIs), boas praticas para servigos de
alimentacdo e a necessidade da criticidade no que diz respeito a sustentabilidade, as relacdes

de trabalho e suas responsabilidades.

UC 4: Preparar produgdes gastrondmicas na cozinha quente.

Recomenda-se aos docentes planejarsituagées de aprendizagem praticas que possibilitem aos
alunos vivenciar atividades que exijam, além das condicGes de preparo, a necessidade de
organizar as producdes da cozinha quente, considerando a relagdo com a cultura local. Sendo
assim, as situacdes devem evidenciar a necessidade do reconhecimentodas influéncias culturais
na gastronomia regional brasileira e gastronomia internacional, instigando o aluno adescoberta
dos processos histdricos e comportamentos alimentares nas diversas culturas

Sugere-se ao docente, propor visitas técnicas aos servigos de alimentacdo e desenvolvimento
de pesquisa que abordem os aspectos culturais e sociais das diversas regides (brasileira e
internacional) com apresentacdo de pratos tipicos, além de neste contexto abordar os
diferentes fluxos operacionais de cadatipo de operagdo visitada. Caso as visitas presenciais ndo
sejam possiveis, visitas virtuais ou conversas virtuais com especialistas podem ser organizadas.
O docente pode propor atividades praticas que simulem o ambiente de trabalho para que o
Técnico em Gastronomia possa compreender asua interface com os demais profissionais area.
Nesse contexto, deve-se reforgar que sua atuagdo deve primar por estratégias que promovama
criatividade e a inovagao.

Recomenda-se também que sejam apresentadas aos alunos as tecnologias presentes no setor,
como: insumos, aditivos, pré-misturas, utensilios e equipamentos. Emrelagdo a equipamentos
tecnoldgicos de alto investimento (fornocombinado, resfriador rapido, termocirculador, mixers,

fogdes de indugdo e elétricos) que provavelmente ndo compdema maioria dos laboratérios das



unidades escolares, sugere-se a utilizacdo de filmes, fotos para demonstracdao, bem como,
parcerias com fornecedores para a realizagdo de palestras e demonstragdes.

O docente pode realizar atividades que propiciem aos alunos compreender os diferentes tipos
de dietas, alergias, intolerancias e restricdes alimentares parar que possa ampliar o repertério
doaluno acerca do tema, como palestras com especialistas, pesquisas em clinicas especializadas

e visitas técnicas.

UC 5: Preparar e finalizar produg6es gastronomicas na cozinha fria.

Recomenda-se aos docentes planejar atividades praticas que possibilitem aos alunos criar
propostas de apresentac¢do e promover a criatividade e a inovacao.

Propde-se que sejam realizadas visitas técnicas a diferentes fornecedores, tais como: feiras,
mercados, entrepostos de abastecimentos, fazendas produtoras, entre outros. E interessante
proporcionar aos alunos reflexdes que promovam a importancia da valorizagdo dos produtos
locais ou de facil acesso que podem oferecer maior frescor e qualidade. Aqui, as situagoes de
aprendizagem, necessitam terfoco nas técnicas em si, e ndo somente em receitas especificas.
A abordagem sobre queijos e embutidos, é sugerida que sejamantida no ambito do uso destes
produtos e na definicdo de seus tipos e caracteristicas, sem a necessidade de sua producao,
dada sua complexidade em termos de estrutura para preparo e mantenimento.

Sugere-se que as tecnologias do setor sejam apresentadas de forma pratica, com uma
demonstragdo de algum fornecedor, caso a unidade ndo disponha de nenhum equipamentoou

tenha dificuldade de acesso a compra de produtos especiais, por exemplo.

UC 6: Preparar e finalizar produgdes de panificagdo e confeitaria.

PropGe-se ao docente, realizar atividades que ressaltem a importancia de realizar calculos para
dimensionar a produgao de panificacdo e confeitaria e que os faga identificar os diferentes tipos
e caracteristicas de armazenamento destes produtos. Eimportante destacar que as praticas de
produgdo para estas areas exigem uma série de equipamentos especificos, paratanto, parte do
conhecimento proposto para essa UC podera ser trabalhado por meio de filmes, fotos e visitas
técnicas.

Neste caso, recomenda-se que sejam realizadas parcerias com panificadoras, confeitarias e
docerias de diferentes portes, inclusive considerando restaurantes e hotéis com producao
limitada, a fim de proporcionar aos alunos, uma visdo ampliada de atuag¢do do Técnico em
gastronomia dentro destas areas.

Com relagdo a confeitaria é sugerido ao docente que nas atividades praticas, o foco seja na

producdo de cremes, massas, técnicas para recheio e cobertura, sem a necessidade de se



aprofundar em decoracdes artisticas. As decoragées devem permear os doces empratados e

aplicacdo de molhos, principalmente as técnicas para rechear e confeitar doces com bicos.



UC 7: Elaborar e monitorar a execugao de fichas técnicas para produgdes gastronomicas.
Sugere-se que nesta unidade curricular o docente proporcione ao aluno condi¢des de relembrar
conceitos basicos de matematica caso seja necessdrio, pois estes sdo fundamentais os
conhecimentos aqui propostos.

E importante também que o docente a fim de materializar o conhecimento, faca
experimentacbes com os alunos, como no caso das transformacdes de peso bruto em liquido,
fator de correcdo e entre outros, a fim do aluno significar a informacao.

Recomenda-se que se houver disponibilidade, sejam usados recursos tecnoldgicos para criacao
e padronizacdo de fichas técnicas, para que os alunos ja sejam familiarizados com a operagao
destes.

Propde-se que, sejam realizadas atividades praticas em formato de revezamento para que os
alunos possam vivencias o0 acompanhamento dos fluxos de produgao de acordo com as fichas

técnicas.

UC 8: Elaborar e operacionalizar cardapios.

Sugere-se ao docente planejar situagdes de aprendizagem de simulacdo das diferentes
modalidades de servigco para que os alunos relacionem esses fatores as necessidades para
elaboragdo de cardapios.

Recomenda-setambém que os alunos realizem pesquisas relacionadas afornecedores e valores,
além de reconhecerem diferentes tipos de cardapios, a fim de ampliarem o repertério.

O docente pode programar aulas em laboratério para que os alunos possam testar a aplicacdo
de fichas técnicas e realizar as devidas correcdes como parte da aprendizagem.

Com base em carddpios prontos (retirados da internet), o docente pode propor que sejam
realizadas analises de precificacdo, proposicdo de inovagdes, definicdo das etapas para o fluxo

operacional das producdes e cotagdes reais para possiveis reimpressdes da ferramenta.

UC 9: Auxiliar na gestao operacional de empreendimentos gastron6micos

Recomenda-se ao docente planejar situagdes de ensino aprendizagem que propiciem aos alunos
a reflexdo sobre temas relacionados a gestdo de pessoas e operacao, ressaltando questdes
cotidianas na area da cozinha que impactam nos resultados.

Nesta UC o docente pode planejar atividades como palestras, entrevistas, mesas redondas e
encontros com profissionais da drea de gestdo e marketing (advogados trabalhistas,
profissionais ou docentes da prépria unidade especialistas em recursos humanos e gestao de

pessoas, 6érgdos como Procon, agencias de marketing e propaganda, especialistas e redes



sociais, gerentes de empreendimentosde alimentos e bebidas) e visitas técnicas a fornecedores
ou feiras do setor.

E importante que o plano de negdcio seja tratado apenas no ambito conceitual para que o aluno
perceba que hd um documento que orienta os passos de planejamento de abertura de um

negdcio.

UC 10: Projeto Integrador

Os docentes planejam situacbes de aprendizagem que promovam a articulacdo das
competéncias do perfil profissional de conclusdo aos temas geradores escolhidos pelos grupos
ou aluno, fazendo dessa unidade curricular diferenciada um fio condutor que propicia
significado e ressignificagdo ao processo de formacao.

Vale ressaltar a importancia de estabelecer parcerias e estratégias que aproximem o aluno da

realidade da ocupacdo.

Aproveitamento de Conhecimentos e de Experiéncias Anteriores

De acordo com a legislacdo educacional em vigor, é possivel aproveitar conhecimentos e
experiéncias anteriores dos alunos, desde que diretamente relacionados com o Perfil
Profissional de Conclusdo do presente curso.

O aproveitamento de competéncias anteriormente adquiridas pelo aluno por meio da educacio
formal, informal ou do trabalho, para fins de prosseguimento de estudos, sera feito mediante
protocolo de avaliagdo de competéncias, conforme as diretrizes legais e orienta¢oes

organizacionais vigentes.

H Avaliagao

De forma coerente com os principios pedagdgicos da Instituicdo, a avaliagdo tem como
propositos:

* Ser diagndstica: averiguar o conhecimento prévio de cada aluno e seu nivel de
dominio das competéncias, indicadores e elementos, elencar as reais necessidades
de aprendizado e orientar a abordagem docente.

* Ser formativa: acompanhar todo o processo de aprendizado das competéncias

propostas neste Plano, constatando se o aluno as desenvolveu-as de forma



suficiente para avancar a outra etapa de conhecimentos e realizando adequacées,
se necessario.

* Ser somativa: atestar o nivel de rendimento de cada aluno, se os objetivos de
aprendizagem e competéncias foram desenvolvidos com éxito e verificar se o

mesmo esta apto a receber seu certificado ou diploma.

8.1. Forma de expressao dos resultados da avaliagao

Toda avaliacdo deve ser acompanhada e registrada ao longo do processo de ensino e
aprendizagem. Para tanto, definiu-se o tipo de mencdo que sera utilizada para realizar os
registros parciais (ao longo do processo) e finais (ao término da Unidade Curricular/curso).

As mengdes adotadas no Modelo Pedagdgico Senac refor¢gam o comprometimento com o
desenvolvimento da competéncia e buscam minimizar o grau de subjetividade do processo
avaliativo.

De acordo com a etapa de avaliagdo, foram estabelecidas menc¢des especificas a serem adotadas

no decorrer do processo de aprendizagem:

8.1.1. Mengdo por indicador de competéncia
A partir dos indicadores que evidenciam o desenvolvimento da competéncia, foram
estabelecidas mengdes para expressar os resultados de uma avaliacdo. As mengdes que serao

atribuidas para cada indicador sdo:

Durante o processo
* Atendido-A
e Parcialmente atendido - PA

* N3&o atendido - NA

Ao final da Unidade Curricular
* Atendido-A
¢ N3o atendido - NA

8.1.2. Mengdo por Unidade Curricular
Ao término de cada Unidade Curricular (Competéncia, Estagio, Pratica Profissional, Pratica
Integrada ou Projeto Integrador), estdo as mencdes relativas a cadaindicador. Se osindicadores
nao forem atingidos, o desenvolvimento da competéncia estara comprometido. Ao término da

Unidade Curricular, caso algum dos indicadores ndo seja atingido, o aluno serd considerado



reprovado na unidade. E com base nessas mencdes que se estabelece o resultado da Unidade
Curricular. As mengGes possiveis para cada Unidade Curricular sdo:
* Desenvolvida-D

e N3ao desenvolvida— ND

8.1.3. Mencao para aprovagao no curso

Para aprovacdo no curso, o aluno precisa atingir D (desenvolveu) em todas as unidades
curriculares (Competéncias e Unidades Curriculares de Natureza Diferenciada).
Além da mencdo D (desenvolveu), o aluno deve ter frequéncia minima de 75%, conforme
legislagdo vigente. Namodalidade a distancia, o controle da frequéncia é baseado narealizagdo
das atividades previstas.

* Aprovado - AP

* Reprovado - RP

8.2. Recuperagdo
A recuperacdo serd imediata a constatacao das dificuldades do aluno, por meio de solugdo de
situagcOes-problema, realizagdo de estudos dirigidos e outras estratégias de aprendizagem que
contribuam para o desenvolvimento da competéncia. Na modalidade de oferta presencial, é

possivel a adogdo de recursos de educacdo a distancia.

H Estagio Profissional Supervisionado

O Estégio tem por finalidade propiciar condi¢gdes para a integracdo dos alunos no mercado de
trabalho. E um “ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho,
que visa a preparagdo para o trabalho produtivo de educandos” (Lein® 11.788/08).

Conforme previsto em legislacdo vigente, podeintegrar ou ndo a estrutura curricular dos cursos.
Serd obrigatério quando a legislagdo que regulamenta a atividade profissional assim o
determinar.

Nos cursos em que nao for obrigatério, pode ser facultada aos alunos a realizagdo, de acordo
coma demandado mercado de trabalho. Desenvolvido como atividade opcional, a carga horaria
do estdagio é apostilada ao histdrico escolar do aluno.

No presente curso, o estagio ndo é obrigatdrio.

n InstalagGes, Equipamentos e Recursos Didaticos



10.1. InstalagOes e equipamentos*:

* Paraoferta presencial:

Sala de aula mobiliada com cadeiras méveis, mesas, computador, caixa de som, projetor e
guadro branco.

Biblioteca com acervo de gastronomia.

Laboratorio pedagégico de gastronomia equipado, no minimo, com: forno (preferencialmente
combinado); micro-ondas; coifa; fogdo; freezer; geladeira; bancada em acgo inoxidavel
fritadeira; processador de alimentos; batedeira; liquidificador; balanca; termdmetro; placas de
cortes na cor de acordo com o uso dos insumos; facas de acordo com as producdes; e outros

equipamentos e utensilios necessarios para o desenvolvimento do curso.

e Paraoferta a distancia:

As configuracGes de infraestrutura para oferta deste curso a distancia serdo definidas pelo DR

Sede responsavel pelo desenvolvimento do titulo na Rede EaD Senac.

10.2. Recursos didaticos:
O Departamento Regional deve especificar o que serd adquirido pelo aluno ou fornecido pelo

Senac em caso de alunos do Programa Senac de Gratuidade (PSG).

H Perfil do Pessoal Docente e Técnico

O desenvolvimento da oferta ora proposta requer docentes com experiéncia profissional em
diferentes tipologias de restaurantes e formacdo nadreade Gastronomia, Nutricdo, Engenharia

de alimento ou areas afins.

4E importante que as instalagdes e equipamentos estejam em consonéncia com a legislacio e atendam as orientagdes
descritas nas normas técnicas de acessibilidade. Estes aspectos, assim como os atitudinais, comunicacionais e
metodoldgicos buscam atender as orientagGes da Convengdo de Direitos das Pessoas com Deficiéncia da qual o Brasil
é signatario.



n Bibliografia

Unidades Curriculares

UC1: Organizar o ambiente de trabalho para produgées gastronémicas.
Carga Horaria: 36 horas.

Bibliografia Basica

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para a gestdo e controle da producdo e distribuicdo.
Sao Paulo: Ed. Senac Sdo Paulo, 2017.

CASSAROTTI, V. C.; LOPES, J. D.; PENTEADO, G. B.; VIANNA, F. S. Manual pratico de cozinha
Senac. S3o Paulo: Senac Sdo Paulo, 2018.

MONTEIRO, R. Z. Cozinhas profissionais. Sdo Paulo: Ed. Senac Sdo Paulo, 2013.

Bibliografia Complementar

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 9. ed. S3o Paulo: Senac, 2014.

UC2: Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulacao de alimentos.
Carga Horaria: 36 horas.

Bibliografia Basica

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas paraa gestdo e controle da producdo e distribuicdo.
S3do Paulo: Ed. Senac Sdo Paulo, 2017

FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. S3o Paulo: Senac Sao Paulo, 2014.
RICCETTO, L. N. A e B de A a Z: entendendo o setor de alimentos & bebidas. Brasilia: Senac
Distrito Federal, 2013.

Bibliografia Complementar

CASSAROTTI, V. C.; LOPES, J. D.; PENTEADO, G. B.; VIANNA, F. S. Manual pratico de cozinha
Senac. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2018.
CRUZ, J. T.; PEREIRA, L. Rotinas de estoque e almoxarifado. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo,

2016.

UC 3: Supervisionar o pré-preparo de produc¢des gastronomicas.
Carga Horaria: 180 horas.

Bibliografia Basica

BORGO, L.A. et. al. Alqguimia dos alimentos — serie alimentos e bebidas. Brasilia: Senac
Distrito Federal, 2007.
CASSAROTTI, V. C.; LOPES, J. D.; PENTEADO, G. B.; VIANNA, F. S. Manual pratico de cozinha

Senac. S3o Paulo: Senac Sdo Paulo, 2018.




Unidades Curriculares

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 3.ed. S3o Paulo: Senac S3o Paulo,
2010.
MCGEE, H. Comida & cozinha. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2014.

Bibliografia Complementar

SENAC. O mundo da cozinha: perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Sdo Paulo:
Editora Senac Sao Paulo, 2018.
SENAC. Departamento Nacional. Sou cozinheiro: técnicas, tendéncias e informacdes para ao

aperfeicoamento profissional. Rio de janeiro: Senac DN, 2011.

UC 4: Preparar producgdes gastrondmicas da cozinha quente.
Carga Horaria: 108 horas.

Bibliografia Basica

BORGO, L.A. et. al. Alquimia dos alimentos — serie alimentos e bebidas. Brasilia: Senac
Distrito Federal, 2007.

CASSAROTTI, V. C.; LOPES, J. D.; PENTEADO, G. B.; VIANNA, F. S. Manual pratico de cozinha
Senac. S3o Paulo: Senac Sdo Paulo, 2018.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 9. ed. S3o Paulo: Senac, 2014.

Bibliografia Complementar

MCGEE, H. Comida & cozinha. S3o Paulo: WMF Martins Fontes, 2014.

UC 5: Preparar produgdes gastronémicas da cozinha fria.
Carga Horaria: 72 horas.

Bibliografia Basica

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. GardeManger. 4.ed. S3o Paulo: Senac S3o Paulo,
2010.

BARHAM, P. A. Ciéncia da culinaria. S3o Paulo: Roca, 2008.

Bibliografia Complementar

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 9. ed. S3o Paulo: Senac, 2014.

UC 6: Preparar e finalizar producdes de panificacdo e confeitaria.
Carga Horaria: 108 horas.

Bibliografia Basica

VIANNA, F.S.; REDOSCHI, G.; LAGE,M.; IKEMOTO,M.; COELHO, S.T. Manual pratico de
panificagao Senac. S3o Paulo: Senac, 2018.
COSTA, D.R.; FIORI, F.C.; VIANNA, F.S.; REDOSCHI, G.; LAGE, M.; COELHO, S.T. Manual pratico

de confeitaria. S3o Paulo: Senac, 2018.




Unidades Curriculares

Bibliografia Complementar

RAWLS, S.C. Espessantes na confeitaria: texturas e sabores. Sdo Paulo: Senac, 2014.

SUAS, M. Patisserie: Abordagem profissional. Sdo Paulo: Cenage Learning, 2012.

RICCETTO, L. N. Ae B de A aZ: entendendo o setor de alimentos & bebidas. Brasilia: Senac
Distrito Federal, 2013.

UC 7: Elaborar e monitorar a execucao de fichas técnicas para producdes gastrondmicas.
Carga Horaria: 60 horas.

Bibliografia Basica

RICCETTO, L. N. Ae B de A aZ: entendendo o setor de alimentos & bebidas. Brasilia: Senac
Distrito Federal, 2013.
NISHIO, E. K.; ALVES, A.M. Gestao de negdcios de alimentagao: casos e solu¢des.Sdo Paulo:
Senac Sdo Paulo, 2019.

Bibliografia Complementar

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas paraa gestdo e controle da producdo e distribuicdo.

S3o Paulo: Senac S3o Paulo, 2017.

UC 8: Elaborar e operacionalizar carddpios.
Carga Horaria: 84 horas.

Bibliografia Basica

RICCETTO, L. N. A e B de A aZ: entendendo o setor de alimentos & bebidas. Brasilia: Senac
Distrito Federal, 2013.

NISHIO, E. K.; ALVES, A.M. Gestdo de negdcios de alimentagdo: casos e solugdes. Sdo Paulo:
Senac S3o Paulo, 2019.

BRASIL. Ministério da saude. Secretaria de Atenc¢do a Saude. Departamento de Atencdo
Basica. Guia alimentar para a popula¢do brasileira. Ministério da Saude, Secretaria de
AtencdoaSaude, Departamento de Atengdo Basica. 2. ed. Brasilia: Ministério da Saude, 2014

Bibliografia Complementar

CASSAROTTI, V. C.; LOPES, J. D.; PENTEADO, G. B.; VIANNA, F. S. Manual pratico de cozinha
Senac. S3o Paulo: Senac Sao Paulo, 2018.
FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2014.

SILVA, S.; MARTINEZ, S. Cardapio: guia pratico para elaboragdo. Sdo Paulo: Roca, 2014.

UC 9: Auxiliar na gestdo operacional dos negdcios de alimentos e bebidas.
Carga Horaria: 84 horas.

Bibliografia Basica




Unidades Curriculares

GOMES, D. F. N. Gestdo de Pessoas: Praticas em Treinamento e Desenvolvimento. Sdo Paulo:
Editora Senac Sdo Paulo: 2018.

GAMBARDELLA, A. M. D. Administragao de Recursos Humanos em Hospitalidade.S3o Paulo:
Editora Senac Rio de Janeiro, 2014.

NISHIO, E. K.; ALVES, A.M. Gestao de negdcios de alimentagao: casos e solu¢des.Sdo Paulo:
Senac Sao Paulo, 2019.

Bibliografia Complementar

CRUZ, L.; PONTELO, J. Gestao de pessoas: manual de rotinas trabalhistas. Brasilia: Senac Sdo

Paulo, 2015.

Certificacao

Aquele que concluir com aprovagdo todas as unidades curriculares que comp&em a organizacio
curricular destaHabilitagdo Técnica de Nivel Médio e comprovar a conclusdo do Ensino Médio

sera conferido o Diploma de Técnico em Gastronomia, com validade nacional.

LISTA BASICA*

ITE | QD | UNIDA ESPECIFICAGOES MARCA
M E DE
1. | 21 01 LIVRO: GUIA DE BOAS PRATICAS - Produzindo Alimentos | SENAC/CE
com Segurancga

Autora: Gleucia Silva Moura
ISBN: 978-85-99723-39-5
2. 21 Livio | INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef SENAC/SP

Profissional. 9. ed. Sdo Paulo: Senac, 2014.

Material Semipermanente
ITEm | QDE | UNID. ESPECIFICAGOES MARCA
01 01 UNID | DETERGENTE
02 01 PcT | PERFLEX
03 01 UNID | ESPONJA
04 06 UNID | PANO DE PRATO (FELPUDO)
05 01 UNID | ACENDEDOR DE FOGAO
01 01 UNID | PROJETOR MULTIMIDIA (DATASHOW)

Kit do Estudante



ITEM QUANT U';':A ESPECIFICAGOES MARCA
001243 - TOUCA DESCARTAVEL BRANCA COM .
1, 5 UND | El AsTICO 1 por dia
2 5 UND | AVENTAIS DESCARTAVEIS 1 por dia




