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1. OFERTA DO CURSO

REGIME ESCOLAR

Crédito Semestral

CARGA HORARIA
1800 horas

DURACAO MINIMA

02 anos
MODALIDADE
Presencial

o Presencial: aulas presenciais, com uso predominante de metodologias ativas
em sala de aula e/ou espacos de pratica, além de disciplinas ofertadas a distancia
por meio de ambiente virtual de aprendizagem conforme matriz
curricular especifica. Esta modalidade podera conter oferta de carga horéaria na
modalidade de Ensino a Distancia - EAD na organizacdo pedagodgica e curricular,
até o limite de 20% da carga horaria total do curso.

o Presencial Flex: aulas presenciais, com uso predominante de metodologias
ativas em sala de aula e/ou espacgos de pratica, além de disciplinas ofertadas a
distancia por meio de ambiente virtual de aprendizagem conforme matriz curricular
especifica. Esta modalidade podera conter oferta de carga horaria na modalidade
de Ensino a Distancia - EAD na organizacao pedagodgica e curricular, até o limite
de 40% da carga horaria total do curso, conforme determinado na Portaria MEC
No. 2117, de 06 de dezembro de 2019 e publicada no Diario Oficial da Unido em
12 de dezembro de 2019.

ATOS AUTORIZATIVOS DO CURSO

Autorizagdo: Portaria n° 23 CONSUN de 22/09/2010.

Reconhecimento: Portaria n° 426, de 28/07/2014, publicado no DOU n° 145, de
31/07/2014.

Renovacdo de Reconhecimento: Portaria n°® 266, de 03/04/2017, publicado no DOU n°
65, de 04/03/2017

Renovacdo de Reconhecimento: Portaria n° 204, de25/06/2020, DOU n° 128, de
07/07/2020



2. APRESENTACAO E DIFERENCIAIS DO CURSO

O curso de Gastronomia do IBMR oferece aos seus alunos acesso a uma matriz
curricular que possui elementos curriculares profissionalizantes atuais, permitindo
assim, além de uma formacéo sélida nos conceitos basicos, uma formacdo ampla e
atualizada nos conceitos profissionais, permitindo assim a formacéao de profissionais de
gastronomia generalistas, porém com ampla visdo e conhecimento das diversas areas
de atuacgéao profissional do gastrénomo.

O curso Tecnologia em Gastronomia propicia aos estudantes a experiéncia pratica nos
Laboratérios de Cozinha cuja infraestrutura € igual a do mercado da gastronomia, bem
como no seu AVA (Ambiente Virtual de Aprendizagem). E possivel ampliar a experiéncia
profissional e o networking por meio de parcerias com restaurantes, chefs renomados e
hotéis da cidade. Além disso, os estudantes poderdo desenvolver suas competéncias
sociais participando de programas e projetos de extensdo. A matriz curricular prevé
disciplinas que fomentam o empreendedorismo e as praticas profissionais, bem como a
utilizagdo intensiva de tecnologia. Além de uma rede de relacionamentos com os mais
renomados chefs, restaurantes e hotéis. Além disso, 0s estudantes poderdo
desenvolver suas competéncias sociais participando de programas e projetos de
extensao. A matriz curricular prevé disciplinas que fomentam o empreendedorismo e as
praticas profissionais, bem como a utilizacéo intensiva de tecnologia.

O curso contempla caracteristicas locais e regionais, e considera novas praticas
emergentes no campo do conhecimento geral, a exemplo dos conteddos que sdo
tratados nas disciplinas cujos temas abordem cultura e gastronomia regionais, onde os
conteudos sdo pautados localmente, garantindo as caracteristicas locais e regionais,
sem prejudicar a formacao profissional em ambito nacional.

3. PUBLICO ALVO E AREAS DE ATUACAO

O curso se destina a pessoas interessadas em desenvolver, ampliar ou formalizar
competéncias profissionais na area do curso, tanto no que diz respeito a produ¢cdo como
aqueles que queiram empreender em negoécios de A&B. O mercado tem se comportado
de maneira positiva na absorcao de egressos do curso, que podem ocupar posi¢ées de
trabalho em diferentes setores, como empresas publicas ou privadas tais como aquelas
da Hotelaria Hospitalar ou Hotelaria de Turismo, diferentes tipos de restaurantes e
negoécios de A&B, Eventos, organizacbes governamentais e Ongs. Existe também a
possibilidade de empreender em seu préprio negécio e prestar consultoria como
profissional autbnomo.

4. OBJETIVO GERAL DO CURSO

Formar profissionais aptos a atuar plenamente em diferentes setores e segmentos do
universo gastrondmico bem como empreender nesse setor.



5. COMPETENCIAS PROFISSIONAIS DO EGRESSO

As seguintes competéncias expressam o perfil profissional do egresso do curso:
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6. MATRIZ CURRICULAR

Modalidade do Componente

Curso: CST Tecnologia em Gastronomia Curricular
CICLOS Perloldo/ Disciplina S Presencial FesEnzkl
Série Total Flex
COMUNICACAO 88 [Online Online
FUNDAMENTOS DA COZINHA 110 [Presencial |Presencial
S PROFISSIONAL
k=) CIENCIA DOS ALIMENTOS 110 |Presencial |Presencial
o HISTORIA E PRINCIPIOS DA ) :
o
. GASTRONOMIA ) 66 Presencial |Presencial
CONTROLE HIGIENICO E _ '
SANITARIO DOS ALIMENTOS 66 |Presencial [Online
ANTROPOLOGIA E CULTURA . .
°, BRASILEIRA 88 Online Online
COZINHA TECNICA DE CARNES E . .
AVES 66 Presencial |Presencial
S COZINHA TECNICA DE PEIXES E . .
s FRUTOS DO MAR 66 Presencial |Presencial
a GARDE MANGER 66 |Presencial |Presencial
Q PLANEJAMENTO DE CARDAPIO 66 Presencial | Online
DE COMPOSICAO DE CUSTOS
SERVICO DE SALAO,
RESTAURANTES E EVENTOS 66 |[Presencial |Presencial
TOTAL:
DESAFIOS CONTEMPORANEOS 88 Presencial |Presencial
o PANIFICACAO 66 |Presencial |Presencial
S  |CONFEITARIA 66 |Presencial |Presencial
E COZINHA EUROPEIA 66 Presencial |Presencial
% BEBIDAS E HARMONIZACOES 66 [Presencial [Presencial
PLANEJAMENTO E GESTAO EM 66 Presencial | Online
2 GASTRONOMIA
OPTATIVA 66 Online Online
o COZINHA BRASILEIRA 66 Presencial |[Presencial
E COZINHA INTERNACIONAL 66 Presencial |Presencial
o PROCESSO CRIATIVO EM . .
o
Y GASTRONOMIA 66 Presencial |Online
PROJETO EM GATSRONOMIA 44 | Presencial |Presencial
APLICADA




ATIVIDADE COMPLEMENTAR 150

TOTAL: 1800

7. EMENTARIO

COMUNICACAO

Estuda o processo comunicativo em diferentes contextos sociais. Discute o uso de
elementos linguisticos adequados as peculiaridades de cada tipo de texto e situacdo
comunicativa. ldentifica e reflete sobre as estratégias linguistico-textuais em géneros
diversificados da oralidade e da escrita.

FUNDAMENTOS DA COZINHA PROFISSIONAL

Discute os fundamentos tedéricos e praticos da gastronomia, com seus protagonistas e
0s principais movimentos. Apresenta as organizagfes da brigada de cozinha, os
instrumentos e principais processos da gastronomia, como equipamentos e utensilios,
terminologia culinéria basica, técnicas de cortes e métodos de cocgao.

CIENCIA DOS ALIMENTOS

Estuda o alimento, suas caracteristicas fisicas-quimicas, nutricionais e tecnoldgicas de
processamento, fundamentado na técnica dietética, nos processos culinarios, nos
indicadores de qualidade, nos métodos de conservacao, na analise sensorial e na base
de uma alimentag&o saudavel do ponto de vista nutricional.

HISTORIA E PRINCIPIOS DA GASTRONOMIA

Problematiza os principios basicos da gastronomia, terminologias e a construcao
historica e cultural da alimentacdo e da gastronomia ocidental, com destaque para a
brasileira.

CONTROLE HIGIENICO E SANITARIO DOS ALIMENTOS

Trata da microbiologia e dos perigos na area de alimentos, das doencas de origem
alimentar, enfatizando as fundamentagfes e aplicagbes do Programa de Boas
Praticas de Fabricacao/Procedimentos Operacionais Padronizados-BPF/POP, dos
documentos e registros e dos sistemas de qualidade visando a seguranca alimentar
na manipulagéo de alimentos.

ANTROPOLOGIA E CULTURA BRASILEIRA

Trata da construgéo do conhecimento antropolégico e o objeto da antropologia. Analisa
a constituicdo da sociedade brasileira em suas dimensdes histérica, politica e
sociocultural; a diversidade da cultura brasileira e o papel dos grupos indigena, africano
e europeu ha formacéo do Brasil. Enfatiza o papel dos Direitos Humanos.

COZINHA TECNICA DE CARNES E AVES
Trata dos principios de identificacdo, manipulagéo, pré-preparo e preparo de carnes e
aves, desenvolvendo producdes culinarias, nos diversos servicos de alimentacao,




analisando os processos técnicos, culturais e tecnoldgicos do processamento destes
alimentos.

COZINHA TECNICA DE PEIXES E FRUTOS DO MAR

Discorre sobre os principios de identificacdo, manipulacdo, pré-preparo e preparo de
peixes e frutos do mar, desenvolvendo produc¢des culinérias, nos diversos servigos de
alimentacdo, analisando 0s processos técnicos, culturais e tecnolégicos do
processamento destes alimentos.

GARDE MANGER
Trata dos principais métodos de preparacdo, porcionamento e conservacao de
producdes quentes e frias, montagem e finalizacdo de pratos, das principais regras de
manjedoura de garde, comida de dedo, queijos, charcutaria, azeites, molhos, saladas e
coguetéis volantes.

PLANEJAMENTO DE CARDAPIO DE COMPOSICAO DE CUSTOS

Trata dos controles gerenciais na hotelaria e restauracao, desde os principios do
planejamento e da engenharia de cardapios, utlizando-se das fichas técnicas,
ferramentas de controle e andlise de custos, precificacdo de produtos e servicos.

SERVICO DE SALAO, RESTAURANTES E EVENTOS

Aborda as principais tipologias de servicos de restaurantes e de eventos, assim como
0s aspectos relacionados a apresentagéo e imagem pessoal e social dentro dos servi¢os
de saldo, utilizando-se da etiqueta no comportamento a mesa. Trata também das
principais tipologias, dos processos de planejamento e da organizacdo de eventos.

DESAFIOS CONTEMPORANEOS

Estuda temas relevantes da contemporaneidade como o processo de construgdo da
cidadania e suas respectivas interfaces com os direitos humanos, ética e diversidade.
Analisa as interferéncias antrGpicas no meio ambiente e discute o desenvolvimento
sustentavel e o impacto das inovagdes tecnoldgicas. Aborda ainda tendéncias e
diretrizes sociopoliticas, e questfes de responsabilidade social e justica.

PANIFICACAO

Analisa os principios basicos da panificacéo, explorando a importancia e o papel dos
ingredientes nas diversas formulacdes dos pées, desenvolvendo técnicas e métodos
de producéo, utilizando equipamentos préprios e especificos da area. Trata ainda do
papel do profissional e das exigéncias do mercado de trabalho.

CONFEITARIA

Percorre a evolucao histérica e préatica da confeitaria. Explora como bases tedricas,
principios e técnicas da confeitaria classica internacional, o desenvolvimento de suas
producdes e as novas tendéncias e técnicas da confeitaria contemporanea

COZINHA EUROPEIA

Aborda o universo da cozinha classica, suas caracteristicas e particularidades regionais,
assim como seus aspectos historicos, geograficos e culturais. Explora como os diversos
paises transformam seus alimentos e quais os produtos tipicos de cada um deles.

BEBIDAS E HARMONIZACOES



Discute os principios basicos da vitivinicultura, os principais paises produtores de vinhos
e cervejas, faz a degustacdo, andlise sensorial de vinhos e cervejas e os principios
basicos da harmonizacao entre os diversos alimentos e bebidas. Explora também outras
bebidas como as destiladas, drinks e coquetéis, café, chas e infusdes assim como seus
processos de producao e caracteristicas.

PLANEJAMENTO E GESTAO EM GASTRONOMIA

Apresenta 0s conceitos basicos na administracdo aplicados a negdcios de alimentos e
bebidas, abrangendo a gestédo de processos com foco em fluxos operacionais e gestao
organizacional. Propde aprofundamento dos conceitos por meio da elaboracédo de fichas
técnicas, estudo da atividade financeira e seus respectivos métodos de controle de
custos.

COZINHA BRASILEIRA

Discorre sobre a evolugdo da gastronomia brasileira por meio da histéria e das
diversas influéncias socioculturais e suas contribuicbes na formacgéo dos pratos
tipicos e identidade de cada regido. Propde desenvolvimento pratico de varios pratos
regionais, apresentando suas particularidades de preparo, ingredientes e produtos.

COZINHA INTERNACIONAL

Apresenta diversas cozinhas internacionais, destacando aspectos historicos e
caracteristicas culturais especificas. Explora seus pratos tipicos, bem como a
diversidade de matérias-primas e métodos de preparo.

PROCESSO CRIATIVO EM GASTRONOMIA

Conecta e atualiza temas da éarea de Gastronomia e discute a criagdo e o
desenvolvimento de preparacdes culinarias nacionais, regionais ou internacionais a
partir de grupos de produtos, utiizando e associando diferentes técnicas de
manipulacdo, métodos de cocgéo e apresentagoes.

PROJETO EM GASTRONOMIA APLICADA

Atividade interdisciplinar que envolve a aplicacdo pratica de conhecimentos adquiridos
e competéncias desenvolvidas no decorrer do curso, a partir de uma situacao real de
criacdo de projeto de gastronomia. O enfoque € dado a criatividade.

OPTATIVA

A proposta curricular € marcada pela flexibilidade que se materializa na oferta de
disciplinas Optativas, aumentando o leque de possibilidade de formacdo para os
estudantes com disciplinas que visam agregar conhecimentos ao estudante e
enriguecer o curriculo permitindo a busca do conhecimento de acordo com o interesse
individual.

ATIVIDADE COMPLEMENTAR

As Atividades Complementares constituem praticas académicas obrigatérias, para os
estudantes dos cursos de graduacgéo, em conformidade com a legislacédo que institui as
Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Superior e com a Lei de Diretrizes e
Bases da Educacgdo Nacional. Tem o propoésito de enriquecer o processo de ensino-
aprendizagem, privilegiando a complementacdo da formag&o social e profissional e
estdo formalizadas na Instituicdo por meio de Regulamento préprio devidamente
aprovado pelas instancias superiores, estando disponivel para consulta.



8. METODOLOGIA, SISTEMA DE AVALIACAO E DE FREQUENCIA

Componente Curricular presencial

Metodologia: O curso visa desenvolver os talentos e competéncias de seus
estudantes para que se tornem profissionais éticos, criticos, empreendedores e
comprometidos com o desenvolvimento social e ambiental. A aprendizagem é
entendida como umprocesso ativo, por meio do qual conhecimentos,
habilidades e atitudes sdo construidos pelo estudante a partir da relagdo que
estabelece com o mundo e com as pessoas com quem se relaciona. As aulas
sdo estruturadas de forma a garantir elementos didaticos significativos para a
aprendizagem.

Avaliacdo e frequéncia: A avaliagdo do desempenho escolar é realizada de
forma continuada, por meio do uso de diferentes instrumentos de avaliagédo. Para
aprovacao, a Nota Final da disciplina devera ser igual ou superior a 6,0 (seis),
além da necessaria frequéncia minima de 75% da carga horéria total da
disciplina.

Componente Curricular online

Metodologia: € disponibilizado um Ambiente Virtual de Aprendizagem
(Blackboard), além de promover a familiarizagdo dos estudantes com a
modalidade a distancia. No modelo web-based, o processo educativo é realizado
com base na aprendizagem colaborativa e significativa, por meio das
Tecnologias de Informacdo e Comunicagdo. O objetivo € proporcionar uma
relacdo de aprendizagem que supere as dimensfes de espacgo/tempo e que
desenvolva competéncias necessarias para a formacdo dos futuros
profissionais, valorizando o seu papel ativo no processo.

Avaliacdo e frequéncia: A avaliagdo do desempenho escolar é realizada no
decorrer da disciplina, com entrega de atividades online e a realizacdo de uma
prova presencial, obrigatéria, realizada na instituigcdo ou polo de apoio presencial
em que o estudante esta devidamente matriculado. Para aprovacéao, a Nota Final
da disciplina devera ser igual ou superior a 6,0 (seis). Outro critério para

aprovacao é a frequéncia minima de 75% da carga horaria total da disciplina. A



frequéncia € apurada a partir da completude das atividades propostas no

Ambiente Virtual de Aprendizagem.

9. QUALIFICACAO DOS DOCENTES

O corpo docente é constituido por professores doutores, mestres e especialistas

e de reconhecida capacidade técnico-profissional, atendendo aos percentuais de
titulacdo exigidos pela legislagéo.

No Anexo B, tem-se a relag@o dos professores que integram o corpo docente do

curso.

10. INFRAESTRUTURA

Dentre 0s espagos minimos apresentados nas sedes das Instituicbes

encontram-se:

Instalacdes administrativas para o corpo docente e tutorial e para o atendimento
aos candidatos e estudantes;

Sala(s) de aula para atender as necessidades didatico-pedagdgicas dos cursos
ou encontros de integragao;

Recursos de Informatica para o desenvolvimento de atividades diversas, com
acesso a internet;

Areas de convivéncia;

Biblioteca: a consulta as bibliografias basica e complementar sdo garantidas na
sua totalidade em bases de acesso virtuais disponiveis no Ambiente Virtual de
Aprendizagem, pagina da biblioteca, area do aluno e acervos fisicos. A IES e os
polos contam com espacos de estudos. Desta forma, procura-se assegurar uma
evidente relagdo entre o acervo com o Projeto Pedagdgico do Curso, assim como
manter uma constante atualizacdo das indicacdes bibliogréficas das disciplinas
gue compdem a estrutura curricular de cada curso. O acesso a informacédo &
facilitado por servicos especializados, bem como pela disponibilizagdo de
computadores nas bibliotecas com acesso a Internet para execugéo de pesquisa
e acesso a bases de periddicos indexados e portais de livros eletrénicos. As
consultas aos acervos local e online estdo disponiveis por meio da pagina da

biblioteca no endereco: https://www.ibmr.br/biblioteca

Laboratdrios didaticos especializados e profissionais: de acordo com o(s) curso(s)


https://www.ibmr.br/biblioteca

ofertado(s), deverdo constar laboratérios didaticos especificos em consonancia
com a proposta pedagdgica do curso.
Conhega os locais de oferta do curso, para todas as modalidades, no site

institucional: https://www.ibmr.br

ANEXO A — ATOS AUTORIZATIVOS DO CURSO E ULTIMOS RESULTADOS DE
AVALIACOES REALIZADAS PELO MEC

Presencial/ Campus Portaria n°® 23, de Portaria de

Barra 22/09/2010 Renovagéo de
Reconhecimento n°
204, de25/06/2020,
DOU n° 128, de
07/07/2020

ANEXO B - RELACAO DOS PROFESSORES QUE INTEGRAM O CORPO
DOCENTE DO CURSO

Tereza Cristina Magalhdes Leite Especialista Integral
Fernando Querubim Sardinha Mestre Integral
Wallace da Costa Rodrigues Mestre Integral
Patricia Souza dos Santos Mestre Integral
Cesar Antonio Badin Chiappetta Especialista Horista
Daniela Luciene Moreira de Almeida = Especialista Horista
Manuela Teixeira Goncalves Alves Especialista Horista
Nicolas Machado Tebaldi Mestre Horista
Stanley Pacheco de Almeida Mestre Horista

Janaina de Arruda Santos Mestre Horista


https://www.ibmr.br/

