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OBJETIVOS GERAIS DO CURSO:
- Formar tecndlogos em e UE
Gastronomia com \*N‘{
condicoes de exercer

atividade profissional em
diferentes setores e

. 2

segmentos sociais,
publicos e privados, nos
estabelecimentos e

Instituicoes de servicos e
producoes de alimentos e
bebidas.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS DO CURSO:

= Conhecer técnicas classicas de cozinha e servicos, bem
como as suas adaptacoes e regionalismos;

= Aprimorar a realizacao de pesquisas na area de
gastronomia para desenvolvimento cultural e inovacao
tecnoldgica;

= Atuar com profissionalismo e ética, de forma criativa em
ambientes gastronoOmicos;



OBJETIVOS ESPECIFICOS DO CURSO:

= Promover o desenvolvimento sustentavel da regiao com
Incentivo ao turismo gastrondmico e rural,

= Atuar como empreendedor no ramo gastronomico;

= Gerenciar cozinhas e empresas de alimentacao, além de
dimensionar cardapios dentro dos padroes da etiqueta
formal,



OBJETIVOS ESPECIFICOS DO CURSO:

= Desenvolver competéncias gerenciais para elaborar
projetos gastrondmicos e atuar em consultoria;

» Planejar, organizar e implementar eventos
gastronomicos;

= Reconhecer a importancia dos protocolos de higiene
pessoal, ambiental e de utensilios na manipulacéo de
alimentos.



ASSIM, O TECNOLOGO APRESENTARA
COMPETENCIAS E HABILIDADES PARA:

= Utillizar adequadamente o ambiente, equipamentos e
maquinarios nas areas de restaurantes, buffets,
panificacao e confeitaria, bem como servicos de
bebidas;

= Atender as normas e praticas de higiene na
aquisicao, pre-preparo, armazenamento, preparo e
apresentacao de alimentos/refeicoes;
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a8 A 1, O TECNOLOGO APRESENTARA
COMPETENCIAS E HABILIDADES PARA:

= Elaborar preparacoes culinarias em conformidade
com a legislacao vigente;

= Elaborar pratos com finalizacao artistica e
sensorialmente aceitaveis.



IM, O TECNOLOGO APRESENTARA
COMPETENCIAS E HABILIDADES PARA:

= Interagir com a cultura ja estabelecida, recriando-a de
modo inventivo e inovador, a partir das mais diversas
iInfluéncias gastrondomicas e culturais possiveis.

= Construir empreendimentos criativos em servicos de
alimentacao, buscando alternativas e conquistando
Nnovos mercados.



GRADE CURRICULAR DO 1°
SE

Disciplinas

ESTRE

Pré-
requisito

SEMESTRE |

GAST.001

Historia da Gastronomia

GAST.002

Estrut. Fisica e Organiz. de servigos de
alimentag¢ao

GAST.003

Seguranca do Trabalho em servigos de
alimentagado

GAST.004

Higiene e Segurancga alimentar

GAST.005

Servicos de A&B

GAST.006

Técnicas de Comunicacgdo Oral e
Escrita

360




Hordario
2018.2

AB 13:15 - 15:15Servico de A&B Comunicagao

‘I (o]
SEMESTRE
(integral)

Tarde)

Hordrio 2018.2

20
SEMESTRE
(integral)

Tarde/Noite

CD 15:30 -
17:30

AB 18:30 -
20:10

CD 20:20 -
22:00

(Jéssen)

ok kkk
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Oral e Escrita
22222

Servico de A&B Seguranca do
(Jéssen)

Trabalho
(Manuella)

Hab. e Técnicas
Culindrias |
(Jéssen)

Hab. e Técnicas
Culindrias |
(Jéssen)

Historia da

Gastronomia

(Beatriz)

Historia da

Gastronomia

(Beatriz)

Gastrotec
nia
(Valéria)
Alimento,
Sociedade e
Cultura
(Beatriz)

Estrutura Fisica
(Valéria)

QUADRO DE HORARIOS

Kok ok ok ok

Higiene e Seg. Higiene e Seg.
Alimentar
(Valéria)

Alimentar

(Valéria)




-- .=i g boa comida de um restaurante ndo é feita por um chef.

- Um chef extrai o melhor de uma cozinha, que € composta
de equipamentos e
efetivamente de
cozinhelros.

- O resultado de um
restaurante é a
equipe, acima de
tudo bem treinada.
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O
- AREAS DE ATUAGAO:

= Cozinha de Hotéis: = Buffets e eventos; = Consultorias;

= Restaurantes; = Catering; = Empresarios;
= Confeltarias; = Assessoria = Docéncia,;
gastronomica,;
= Padarias; = Representacao de
= Critico produtos alimenticios;
« Lanchonetes; gastronomico;

= ENntre outras...



E ”' PERFIL DO EGRESSO:

O Tecndlogo em Gastronomia formado no IFCE -
Campus Ubajara, é o profissional com formacao
multidisciplinar e apto a conceber, planejar, gerenciar
e operacionalizar servi¢cos e producoes de alimentos e
bebidas. Para tanto, deve considerar os aspectos
técnicos, histdrico-culturais, econdmicos, éticos e
socioambientais proprios a sua formacao de forma
empreendedora, dinamica e criativa. Sera capaz de
promover a inovacao tecnologica onde atua, sendo no
mercado profissional ou académico, desenvolvendo a
pesguisa e educacao continuada.
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S®""FALANDO DE MERCADO DE TRABALHO...

= Tem espaco para todos?
= Onde posso me dar melhor?
= Quals as necessidades locais da regiao da Ibiapaba?

= E fora da Ibiapaba, posso me sentir seguro em alcar voos
maiores?
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FALANDO DE MERCADO DE TRABALHO...

..

« Em S&o Paulo/ SP, a média de tempo para procurar
emprego para um profissional da area de cozinha e de
2h!

= O setor de gastronomia emprega mais que a construcao
civil no pais.

= Aproximadamente, ha 1 milhao de negdcios
gastronomicos no Brasll

= O setor representa 2,7/% do Produto Interno Bruto
brasileiro
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FALANDO DE MERCADO DE TRABALHO...

FONTE: ASSOCIACAO BRASILEIRA DE BARES E RESTAURANTES (ABRASEL)

= O segmento contribui com 1,5 milhao de empregos
formais, o que representa quase 50% da forca de
trabalho do turismo.



NUMEROS DA EDUCACAO SUPERIOR

FONTE: E-MEC - 2018

= Cursos de gastronomia: 290

= Modalidades dos cursos:
oBacharelados: 11
o Tecnologo e sequencial: 279






DE GASTRONOMIA

= "1l CONGRESSO INTERNACIONAL

Torta de
limao
com
farelo de
babacu




EVENTOS I ENCONTRO DA

A cozinha
regional

da Serra
da
Ibilapaba




EVENTOS:

Dia 07 de Junho
Venha participdr 4o
‘American Food Ubgjarg

, R$ 12,00
~ American food

izacao:
ia 2° e 5° sem
Curso de Gastronomia 2° e 5° semestres Local: Sala Bar do

Informacoes: 88 3634-9600 Instituto Federal do Ceara r'
Data: 07 de Junho de 2017 !
Horario: 19:00 hs

o

~

Professor Luis Carlos e Professora Monica do Vale




EVENTOS:
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dessa explosio do SABORES.
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local: Campus IFCE de Ubajara
Horario: 19:00hs
Dia: 10/10/2017

LIMITADAS

CONTATOS:
(88)9.9281-2656
(88)9.9721-0281




EVENTOS:

2 DE ABRIL AS 20H
IFCE CAMPUS UBAJARA

ORG: 4° SEMESTRE DE GASTRONOMIA

)f»




T
AULAS:

Estudo de
Bebidas




Cozinha
Regional
Nordestina



Cozinha Fria




AULAS:

Planejamento de
Cardapio e
Enogastronomia




AULAS:

Habilidades e
Técnicas
Culinarias |




AULAS
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Introduc

Panificacao
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