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1 DADOS DA IES
1.1 Mantenedora

Nome da Mantenedora: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina

Endereco: Rua 14 de julho Ndmero: 150
Bairro: Coqueiros Cidade: Floriandpolis Estado: SC
CEP: 88075 - 010 CNPJ: 11.402.887/0001-60

Telefone(s): (48) 3877 9000

Ato Legal: Lei 11.892 de 29 de dezembro de 2008
Endereco WEB: www.ifsc.edu.br

Reitor(a): Maria Clara Kaschny Schneider

1.2 Mantida — Campus FLORIANOPOLIS-CONTINENTE

Nome da Mantida: Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina

Endereco: Rua 14 de julho Numero: 150
Bairro: Coqueiros Cidade: Floriandpolis Estado: SC
CEP: 88075 - 010 CNPJ: 11.402.887/0001-60

Telefone(s): (48) 3271 1400

Ato Legal: Portaria n° 1490 de 24 de agosto de 2006.
Endereco WEB: www.ifsc.edu.br

Diretor Geral(a): Nelda Plentz de Oliveira

1.3 Contextualizagao da IES

O Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina (IF-SC) foi criado pela
Lei n° 11.892 de 29/12/2008. E uma Autarquia Federal, vinculada ao Ministério da Educagao por
meio da Secretaria da Educagao Profissional e Tecnolégica - SETEC, com CNPJ
11.402.887/0001-60, sediada em imovel proprio, na Rua 14 de julho, 150, Enseada dos
Marinheiros, Bairro Coqueiros, Floriandpolis-SC. De acordo com a legislacdo de criacdo, a
finalidade do IF-SC é formar e qualificar profissionais no ambito da educacao profissional técnica e
tecnoldgica nos niveis fundamental, médio e superior, bem como ofertar cursos de licenciatura e
de formacao pedagdgica, cursos de bacharelado e de pds-graduacao lato e stricto sensu. Para
isso, a instituicdo atua em diferentes niveis e modalidades de ensino, oferecendo cursos voltados
a educacao de jovens e adultos, de formacéo inicial e continuada, técnicos, de graduagao e de
pos-graduagdo. Assim, o IF-SC busca cumprir a sua missdo de: “desenvolver e difundir
conhecimento cientifico e tecnoldgico, formando individuos capacitados para o exercicio da
cidadania e da profissao e tem como visédo de futuro consolidar-se como centro de exceléncia na
educacao profissional e tecnoldégica no Estado de Santa Catarina“. Isso ja € uma realidade, pois

nos quatro ultimos anos (dados de 2012) o IF-SC alcangou, com base no IGC, o melhor Centro



5

Federal Universitario do pais. Por meio do Ensino a Distancia, o IF-SC ultrapassa os limites
geograficos e oferece cursos técnicos, de graduacao e pds-graduagao em 33 polos de ensino em
SC, RS, PR e SP. Nos ultimos anos, em um processo de internacionalizacéo, o IF-SC estabeleceu

parcerias com instituicbes de ensino estrangeiras para intercambio de alunos e servidores.

Atualmente (2012) o IF-SC tem cerca de 12 mil alunos e 1600 servidores, em 19 campi
distribuidos pelo estado de Santa Catarina, além da Reitoria, e esta comprometido com a oferta
de educacéo tecnolégica em todos os niveis e com a formagdo de educadores. Em 1909, quando
a sociedade passava da era do trabalho artesanal para o industrial, nascia em Florianépolis a
Escola de Aprendizes Artifices, com o objetivo de proporcionar formagéao profissional aos filhos de
classes socioeconémicas menos favorecidas. Ao longo dos anos, a instituicdo passa por
sucessivas mudangas estruturais: Liceu Industrial de Florianépolis (1937); Escola Industrial de
Floriandpolis (1942); Escola Industrial Federal de Santa Catarina (1962); Escola Técnica Federal
de Santa Catarina (1968). Com a transformagdo em CEFET (2002), suas atividades foram
ampliadas e diversificadas, com a implantacdo de cursos de graduagao tecnolégica, de pds-
graduacao (especializacao) e a realizagcdo de pesquisa e de extensdo. Em 29/12/2008, a Lei n°
11.892 cria os Institutos Federais. A Comunidade do entdo CEFET-SC decide pela transformagao
em Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina. Ampliam-se as agbes
e 0 compromisso com a inclusao social, investem-se mais recursos financeiros, amplia-se o
quadro de pessoal, abrem-se novas oportunidades de acesso a programas de fomento a
pesquisa, constitui-se um novo plano de carreira para os servidores, a autonomia financeira e
didatico-pedagogica se fortalece e assegura-se uma identidade para a Educagédo Profissional e
Tecnolégica. A instituicao oferece educacao profissional e tecnolégica gratuita em todas as regides
de SC, contribuindo, assim, para o seu desenvolvimento socioecondmico e cultural. Consta nos
objetivos da Instituicdo, contidos no PDI, “ministrar em nivel de educagéo superior: a) cursos
superiores de tecnologia visando a formacao de profissionais para os diferentes setores da
economia; b) cursos de licenciatura e programas especiais de formacao pedagdgica, com vistas a
formacao de professores para a educacgao basica, sobretudo nas areas de ciéncias e fisica e

quimica , e para a educacéo profissional”.

O Campus Florianépolis-Continente (CFC) surge em 2006, ainda como Unidade Continente do
entdo CEFET-SC. Além de ser a primeira escola federalizada no contexto de expansao da Rede
Federal de educacéo profissional (federalizagcdo da Escola Catarinense de Gastronomia) o CFC é
também o primeiro Campus exclusivamente voltado para o eixo tecnologico Turismo,
Hospitalidade e Lazer (THL). Nesse sentido, destaca-se o pioneirismo da Instituicdo que, ao
instalar essa unidade de ensino com sua oferta formativa baseada no referido eixo tecnoldgico,

contribui para o fortalecimento da area, ainda em constru¢cao na Rede de Educacao Profissional e



Tecnoldgica.

A oferta de cursos gratuitos e de qualidade nesse eixo tecnolégico € um marco, pela localizagao
deste campus — inserido em uma cidade turistica, com expressiva oferta de emprego nos diversos
setores turisticos. Sua importancia ndo reside somente na necessidade de ofertar servigos turisti-
cos de qualidade no ambito do estado catarinense, mas também na missao de inserir o trabalha-

dor melhor qualificado no mundo do trabalho.

A formacao profissional no CFC esta organizada em quatro itinerarios formativos : gastronomia,
eventos, hotelaria e turismo. Em cada itinerario, € disponibilizada ao publico-alvo a continuidade
de formacao profissional associada a elevagao de escolaridade. Até hoje o Campus tem se dedi-
cado, principalmente, a oferta de cursos Técnicos e de Formagao Inicial e Continuada (FIC), con-

solidando a base do itinerario formativo.

Considerado hoje como icone na formacao profissional em Turismo, Hospitalidade e Lazer, o CFC
tem se constituido em uma referéncia para o planejamento e implementacdo de novos cursos e
laboratérios desse eixo na Rede Federal, contribuindo assim para o fortalecimento da atividade

econdmica do turismo no Brasil e para a melhoria na formacgao de profissionais para a area.

Seguindo a perspectiva de inclusdo da classe trabalhadora, o CFC implementa ac¢des que
beneficiam o ingresso e a permanéncia do publico alvo, como a aplicacdo de questionario
socioecondmico para o ingresso nos cursos de qualificacdo, o acompanhamento pedagdgico dos
alunos e a assisténcia estudantil. Iniciativas como o Programa Nacional de Integragdo da
Educacéao Profissional com a Educacao Basica na Modalidade de Educacao de Jovens e Adultos
(PROEJA), realizado em parceria com municipios e com o Estado Catarinense; o Programa de
Certificacao Profissional e Formacao Inicial e Continuada (CERTIFIC) para os perfis de auxiliar de
cozinha, gargom, padeiro, camareira e guia de turismo; e a oferta de cursos em outros municipios
- via extensao — buscando atingir um publico carente de oportunidades de formacgao profissional,

sao também exemplos.

O Campus tem sido também palco para a constru¢ao de parcerias com atores da area de turismo
e de eventos como o Conselho Municipal de Turismo, o Grupo Gestor dos 65 Destinos Indutores
de Turismo, a Via Gastrondbmica de Coqueiros, a Associacdo Comercial e Industrial de
Florianopolis (ACIF); para a incubagdo da Associagdo de Condutores Ambientais e Culturais
(UATAPI), construida nos moldes da economia solidaria; assim como para o intercambio com a
Franga, através do estagio de professores e alunos dos itinerarios de hotelaria, gastronomia e

turismo dos dois paises, e da recepgéo de alunos de intercambio canadenses.
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Atualmente a escola conta com um efetivo que se aproxima de 100 servidores, sendo 35 técnico-
administrativos e 55 professores que atendem a um universo de mais de 1.000 alunos
matriculados em cursos presenciais e a distancia. Sao ofertados os cursos técnicos subsequentes
de Hospedagem, Gastronomia, Panificagdo e Confeitaria, Guia de Turismo e Eventos, além de
uma diversidade de cursos de Formacao Inicial e Continuada (FIC), entre os quais: Condutor
Cultural, Condutor Ambiental, Cerimonialista e Mestre de Cerimbnia, Recepcionista de Eventos,
Organizagao de Eventos Sociais, Operagbes Basicas em Cozinha, Operagbes Basicas em
Panificacdo e Confeitaria; Servicos de Vinhos, Coquetelaria, Gestdo de Empreendimentos em Ae

B, Espanhol para o Turismo, Inglés para o Turismo e LIBRAS.

O itinerario Hotelaria surgiu juntamente com o Campus, sendo o curso Técnico em Hospedagem o
primeiro curso ofertado pelo CFC, em marco de 2007. O itinerario Gastronomia iniciou em 2007,
com densa oferta de cursos de FIC e de técnicos. Quanto aos cursos técnicos, o Campus ofertou
ao longo da sua histéria diversas turmas dos cursos de Cozinha, de Servicos de Restaurante e
Bar e de Panificacao (transformado em 2009, com sucesso, em Panificagcao e Confeitaria). A partir
do 2° semestre de 2012, o Campus passa a ofertar de forma experimental o Curso Técnico em
Gastronomia, que prevé a juncao dos Cursos de Cozinha e de Servigos de Restaurante e Bar, am-

pliando a formacao e as possibilidades de areas de atuagao profissional.

Com relacao a Formacao Inicial e Continuada em gastronomia foram muitos os cursos ja oferta-
dos: Operagdes Basicas em Cozinha, Operagdes Basicas em Servicos de Restaurante e Bar,
Operagbes Basicas em Panificagdo e Confeitaria, Confeitaria Artistica, Coquetelaria, Servigos de
Vinho, Cozinha Regional, Cozinha do Mar, Cozinha Saudavel, Alimentag&o Escolar, Biscoitos, Sal-
gadaria Basica, Hospitalidade Rural, Cozinha Serrana, Higiene e Manipulagao de Alimentos, entre

outros.

Cabe ressaltar que a inclusdo de pessoas com necessidades especificas também esta presente
neste itinerario formativo. Cursos de FIC foram ofertados em parceria com a Fundagao Catarinen-
se de Educacgao Especial, com a APAE (Associagao de Pais e Amigos dos Excepcionais) e com a
APABB (Associagao de Pais, Amigos e Pessoas com Deficiéncia, de Funcionarios do Banco do

Brasil e da Comunidade).

Destaca-se ainda a oferta de cursos PROEJA neste itinerario, totalizando doze turmas, em parce-
ria com outras instituicbes de ensino. Seja integrando os anos finais do Ensino Fundamental com
os cursos de FIC (Operagbes Basicas em Cozinha e Habilidades Basicas em Panificagao e Con-
feitaria), seja integrando o Ensino Médio aos cursos técnicos (Cozinha, Servigos de Restaurante e

Bar e Panificacao e Confeitaria).



Ao longo de quase seis anos de sua intensa histéria o CFC consolida-se como referéncia no eixo
THL, tendo percorrido uma trajetéria que lhe permitiu gradativamente obter novas conquistas. A
oferta inicial de cursos FIC e técnicos, sequencialmente, possibilitaram o fortalecimento do Cam-
pus de forma a atingir a maturidade necessaria para a oferta de cursos de graduag¢ao, em um pro-
cesso gradual de verticalizagdo, como é o caso do curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

proposto no presente projeto.

1.4 Nome do responsavel/representante pelo projeto/oferta

Nome do responsavel Relagdao com o Curso

Elinete Eliete de Lima Chefe do Departamento de Ensino,
Pesquisa e Extensao

Jaqueline de Fatima Cardoso Membro do Nucleo Estruturante do Curso

Flavia Baratieri Losso Membro do Nucleo Estruturante do Curso

Soraya Kobarg Oliveira Membro do Nucleo Estruturante do Curso e
Coordenadora do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia

2 DADOS DO CURSO
2.1 Nome do curso

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.

2.2 Modalidade

Presencial.

2.3 Eixo/Area
Turismo, Hospitalidade e Lazer, conforme Parecer CNE/CEB 03/2012.

2.4 Carga horaria e Periodicidade

Carga Horaria Periodicidade
2160 horas sem UC optativa Anual
2232 horas com UC optativa




2.5 Integralizagéo

Prazo MINIMO para conclusio
do curso

Prazo MAXIMO para conclusio

do curso

6 (seis) semestres

2.6 Dados da oferta

Até 80% (oitenta) além da carga

total do curso

11 (onze) semestres

Periodicidade da Turnos N° de Vagas Total de Vagas
Oferta discente por turma Anuais
Anual Matutino 36 (trinta e seis) 36 (trinta e seis)

2.7 Requisitos Legais

A legislagdo educacional pertinente ao curso é a Lei 9.394 de 20 de dezembro de 1996 que
estabelece as Diretrizes e Bases da Educacédo Nacional e nos termos do art. 71, § 1° e 2° do

Decreto 5.773, de 2006 que dispde sobre a adequagao da denominagéo dos cursos superiores de

tecnologia ao Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia.

O curso foi elaborado a luz do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia do

Ministério da Educagdo (MEC) que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a

Educacao Profissional de Nivel Tecnoldgico.

2.8 Dados para preenchimento do diploma

Tecnologia em Gastronomia

Gastronomia

Nome do Curso Titulagao Legislacao Carga Horaria do
Especifica Curso
Curso Superior de Tecndlogo em Nao se aplica 2.232 horas

(incluindo 252 horas

de estagio e UC
optativa)

3 ASPECTOS GERAIS DO PROJETO PEDAGOGICO

3.1 Justificativa do curso

Nas ultimas duas décadas as atividades relacionadas ao turismo tém sido apontadas como
estratégia viavel e competitiva para o desenvolvimento econbémico e sustentavel do territério
brasileiro. Nao por acaso, a missao institucional do Ministério do Turismo (MTur), criado em 2003,

€ justamente o de “desenvolver o turismo como uma atividade econémica sustentavel, com papel
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relevante na geragdo de empregos e divisas, proporcionando a inclusdo social” (BRASIL 2011).
Com o inicio das atividades do ministério, consolidando a atuagao das secretarias municipais e
estaduais de turismo, intensificou-se a demanda pelo planejamento do turismo através da
iniciativa publica. Nesse contexto, cinco meses depois da criagdo do MTur, ocorreu a elaboracao
do Plano Nacional de Turismo (PNT 2003-2007), com o propésito de induzir o desenvolvimento e
a inclusao social através da atividade. O plano foi vislumbrado como caminho para a consolidacao
da “economia do turismo”, pois trouxe a expectativa da abertura de novos postos de trabalho e a
possibilidade de elevagcdo do consumo e a consequente ampliagdo de renda em diferentes
segmentos desse mercado (ALBAN, 2006; ROCHA & ALMEIDA, 2008).

De maneira geral, pode-se afirmar que as ac¢des ministeriais para a promocdo da atividade
atuaram em dois sentidos: primeiro com vistas a reconhecer, organizar e promover o turismo
interno. Em outra direcdo, objetivou divulgar e reconstruir a imagem do Brasil no exterior,
sobretudo das paisagens e dos diferentes atrativos que o pais pode oferecer. Pode-se afirmar que
a escolha do Brasil como sede para a Copa do Mundo de Futebol de 2014 e das Olimpiadas de
2016 foi o corolario da empreitada de pdr em evidéncia as “belezas” do territério nacional no
exterior. O euforismo politico com a escolha do pais como sede, para além de mero furor
momentaneo, representou simbolicamente a transposi¢cao de uma imagem do Brasil como opgéao
de turismo de segunda categoria para concebé-lo como possibilidade tanto para “vender” o
territério que o estrangeiro desconhece, quanto para qualificar a for¢ga de trabalho empregada

pelos negécios do turismo.

Em ambito interno, o despontar do turismo brasileiro como estratégia de crescimento econémico
implicou no reconhecimento daquilo que o pais tem de fato para oferecer e também o que podera
vir a ser um produto turistico. Nessa perspectiva é que se estabeleceram programas como os de
regionalizacdo do turismo, de qualificagdo dos equipamentos e servigos turisticos e de apoio a
comercializagdo. Tais programas visaram aperfei¢coar o atendimento a demanda externa e interna,
favorecida pelo relativo barateamento de passagens aéreas com o advento da concorréncia no
setor de aviacao civil e pelos resultados das politicas econémicas que permitiram, no Brasil, certa

condigao as classes populares de gastos com viagens a passeio ou de férias.

O turismo corresponde, por sua vez, a uma das bases econdmicas do municipio de Floriandpolis.
A cidade, promovida como “capital turistica do Mercosul” e “llha da Magia", tem se projetado como
um dos centros de maior visibilidade turistica do sul do pais. A campanha para internacionalizacao
do turismo em Floriandpolis, iniciada ainda na década de 1980 como parte do processo de
expansao de divisas e “aspiracdo ao desenvolvimento”, reflete atualmente uma conjuntura

favoravel no que se refere a colocagdo da cidade entre os principais destinos brasileiros
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(OLIVEIRA et. al., 2002).

Convém ressaltar que sendo Floriandpolis elencada pelo Ministério do Turismo como um dos trés
destinos indutores catarinenses para o fortalecimento da economia de servicos no pais, a cidade
vé-se comprometida com um o rol de requisitos necessarios a certificacdo de qualidade para as
atividades relacionadas ao segmento. Entre tais requisitos estdo o aperfeicoamento da
infraestrutura urbana que garantam a mobilidade e a seguranca do visitante, bem como a
qualificagdo dos servigos de alimentacdo e hospedagem, atividades diretamente relacionadas a

recepgao do turista.

Para atender a esses requisitos, agoes conjuntas envolvendo diferentes segmentos de mercado e
de instituices articuladas ao trade turistico tém se colocado como imprescindiveis, tendo em vista
oferecer uma resposta satisfatéria a promocéo da atividade no municipio. Assim, devido ao éxito
da divulgacéo turistica da cidade, tem se observado a expansdo no numero de estabelecimentos
de servigcos de alimentagdo. A ampliagdo no numero de estabelecimentos com atividades
relacionadas ao turismo em Floriandpolis reafirma a posicdo ocupada pela cidade em termos de

fluxo de visitantes, nao apenas no Brasil, como também no exterior.

A profissionalizagdo dos trabalhadores e gestores nas atividades do turismo, por sua vez, é
apontada como condigdo fundamental para o desenvolvimento do setor. Disso resulta a
importancia dos programas de educagdo que visam a qualificacdo do corpo técnico nele
empregado tendo em vista que a qualificagao técnica dos trabalhadores e gestores nas atividades
do turismo esta diretamente vinculada a melhoria do sistema de prestacao de servicos e, por

conseguinte, a satisfagdo dos clientes nos destinos (SANCHO, 2001).

Todavia, o mercado de trabalho de alimentagdo fora do lar, um dos principais segmentos do
turismo, permanece sendo caracterizado pela escassa qualificacdo associada a contratos e
condicbes de emprego pouco atraentes para os profissionais que atuam na area. O referido
quadro de desvalorizacdo profissional ndo é uma realidade apenas brasileira, mas observada
também em demais paises, entre os quais europeus. Segundo Sancho (2001), as condigbes
desfavoraveis de emprego nos setores de hotelaria, alimentacdo, e do turismo em geral, repercute
negativamente no setor, pois é responsavel por produzir uma elevada taxa de abandono na mao
de obra ocupada: “na Inglaterra calcula-se que aproximadamente 40% do pessoal abandona o
emprego depois de um ano, enquanto na Franga, se constata que continua sendo um setor de

passagem ou primeiro acesso para os jovens” (SANCHO, 2001: p. 353).
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No Brasil, em 2005, os servicos de alimentacdo representavam cerca de 19,5% do valor
acumulado pelas atividades do turismo. Dentre as Atividades Caracteristicas do Turismo (ACT), o
segmento foi superado apenas pelos servigos de transporte rodoviario, que representavam
aproximadamente 41,8% do valor acumulado. Em termos de referéncia, os servicos de
alimentagdo adicionaram em torno de R$ 25 729 milhdes ao valor acumulado pelas ACT,
superando segmentos como os de servigos de transporte aéreo, ferroviario e metroviario, servigos

de alojamento e as atividades de agéncias organizadoras de viagens (IBGE, 2008).

Por sua vez, o servigo de alimentacao fora do lar foi o0 que mais se destacou em numero de postos
de trabalhos entre as ACT, sendo que em 2005 respondia por 37,79% dos empregos, com 3 066
084 pessoas ocupadas. O segmento ocupava ainda a segunda posigado na participagdo dos
rendimentos pagos: 17,7% entre as ACT, ou seja, um montante de R$ 9 367 milhdes, com 31,27%
dos trabalhadores com vinculo formal de emprego, o que demonstra a relevancia do setor na
geragao de empregos no pais. Aimportancia econémica dos negocios de servigos de alimentacgéao,
contudo, nao é condizente do ponto de vista da qualificacdo profissional com o perfil dos
trabalhadores e empresarios envolvidos com tal atividade. Segundo dados da Pesquisa Nacional
por Amostra de Domicilios (IBGE, 1999), o setor é significativamente carente de pessoas
qualificadas, tanto no &mbito da gestdo quanto dos demais funcionarios dos empreendimentos de

Alimentos e Bebidas.

Segundo a ABRASEL — Associagao Brasileira de Bares e Restaurantes — existem no Brasil mais
de um milhdo de empresas no segmento de alimentacao fora do lar, das quais cerca de 99% sé&o
micro e pequenas. Em Santa Catarina, de acordo com o SEBRAE, em 2009 existiam cerca de 324
mil MPE, dessas 160 mil exercem atividades comerciais. Dentre as atividades comerciais estdo os
estabelecimentos que atuam no segmento de alimentagéo fora do lar. Para Donato (2009) grande
parte da populagao ativa, nos centros urbanos, realiza pelo menos uma de suas refeicbes diarias
fora de seu domicilio, devido a motivos socioecondmicos, corporativos e culturais. Isso implica em

um amplo mercado o segmento.

Em relacdo aos trabalhadores brasileiros, a PNAD (IBGE, 1999) revelou que aqueles que atuavam
em bares e restaurantes, por exemplo, tinham média de idade de 35 anos, menos de sete anos de
estudo, cumpriam jornadas de trabalho de 48 horas semanais e recebiam até 2,5 salarios
minimos. Tratava-se, portanto, de trabalhadores adultos, com experiéncia no mercado de trabalho,
mas pouco escolarizados. Em decorréncia disso, infere-se que a baixa escolaridade repercute em
um mercado de mao de obra em servicos de alimentacdo pouco especializada, composta por

trabalhadores que se sujeitavam a trabalhar por salarios modestos e a cumprir jornadas além da
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regulamentada, de 44 horas semanais.

Quanto ao perfil dos gerentes e empresarios, a pesquisa mostrou que a estrutura simples dos
estabelecimentos no mercado brasileiro de bares e restaurantes repercutem em mais de 40%
deles a concomitancia de proprietarios como funcionarios nos negoécios em que administram.
Logo, proprietarios e gestores desses estabelecimentos devem ser considerados como potencial
demanda para capacitagédo, ndo devendo as agdes se restringir aos empregados. Por outro lado,
nao se descarta que mesmo em se tratando de empresarios ou gestores que ndo executam
atividades operacionais, a formagéo para a administragdo do negdcio por meio de conhecimento

sobre o mercado na area de alimentacéo é desejavel.

Dessa forma, justifica-se a oferta do referido curso pelo Campus Floriandpolis-Continente do

IFSC, que atua no eixo tecnolégico de Turismo, Hospitalidade e Lazer.

3.2 Justificativa da oferta do curso

Na microrregiao de Florianépolis, em 2009 foi elaborada uma pesquisa de mercado pelo Instituto
Federal de Santa Catarina — Campus Floriandpolis Continente (IFSC-CFC), cujo objetivo foi
identificar o perfil de escolaridade, qualificagdo técnica e intencédo de qualificagdo dos profissionais
que trabalham no setor de restaurantes, bares, lanchonetes, confeitarias e panificadoras. A

amostra foi composta por 406 estabelecimentos nos quais foram aplicados 1516 questionarios.

O estudo incluiu trabalhadores que desenvolviam atividades em diferentes niveis nos
estabelecimentos, desde o operacional até a gestdo. Os gestores dos estabelecimentos foram
questionados quanto as dificuldades encontradas na gestdo do negoécio e os resultados

encontrados estdo demonstrados no Quadro 1:
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Quadro 1: Dificuldades na gestdo apontadas pelos gestores de estabelecimentos na area de A&B

Dificuldades O mais dificil | O mais dificil
Quantidade %
Gerenciamento da producao elou
operacoes 79 19,46%
Gerenciamento das contas a pagar e
receber 77 18,97%
Recrutamento e selecao 70 17,24%
Planejamento e controle de estoque 52 12,81%
Custos e preco de venda 29 7,14%
Atendimento ao cliente 17 4,19%
Relacionamento com os trabalhadores 16 3,94%
Desenvolvimento de  produtos/servigcos
(inovacédo, adaptacao) 14 3,45%
Treinamento da equipe 13 3,20%
Promocao de produtos/servigos 12 2,96%
Questdes juridicas 11 2,71%
Remuneracéo 5 1,23%
Tecnologia 2 0,49%
Qutros 1 0,25%
Nao responderam 8 1,97%

No Quadro 1, observa-se que a primeira dificuldade apontada esta relacionada a produgéo, isso
significa que os gestores, muitas vezes, nao sado capacitados para a producao, o que indica que
demandam formac&o nessa area. E possivel destacar outras dificuldades apontadas, tais como:
gerenciamento das contas a pagar e receber com 18,97%, seguido por recrutamento e selegcao
com 17,24%, planejamento e controle de estoque com 12,81% e custos e preco de venda com
7,14%. Nesse contexto, sdo pertinentes programas de capacitagdo profissional para
trabalhadores, gestores e proprietarios envolvidos com o setor de alimentacao fora do lar na area
na Microrregidao de Floriandpolis, o que evidencia a necessidade de abertura do Curso de
Tecnologia em Gastronomia que desenvolvera as competéncias para enfrentar as dificuldades

apontadas.

Cabe destacar que o turismo influencia fortemente a economia local, além do que, a area de
alimentos e bebidas possui um numero expressivo de estabelecimentos. Segundo dados do
Sindicato de Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares de Floriandpolis, 0 nimero aproximado de
empresas na cidade, incluindo bares, lanchonetes e restaurantes é de 1.843, dessas 756 sao
restaurantes. Considerando a regido de Florianépolis, englobando: Sdo José, Biguagu, Palhoga,
Governador Celso Ramos e Garopaba, o numero total de estabelecimentos chega a 2.777. Vale
lembrar ainda que a abertura de novos negécios no setor, muitas vezes, é feita sem planejamento

o que leva, em diversos casos, ao fechamento do negdcio. Portanto, € necessario estudar o setor,
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bem como as ferramentas para administrar o negdcio, tendo em vista a sua sobrevivéncia. Diante
do exposto, o IFSC-CFC, propde o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, de forma a
contribuir para a formacao profissional de qualidade e adequada as necessidades do mercado

local e regional.

Por fim, cabe ressaltar com o advento da Copa do Mundo de 2014, embora a primeira turma do
curso ndo esteja concluida, existe a possibilidade dos alunos certificados parcialmente atuarem
nas cidades sedes e subsedes. Com relagdo as Olimpiadas de 2016, os egressos da primeira

turma poderao atuar nos locais onde ocorrerao as atividades do evento.

3.3 Objetivos do curso

3.3.1 Objetivo Geral
Formar gestores de estabelecimentos de alimentos e bebidas com competéncia e habilidades
para produzir, servir, planejar, empreender e gerir negocios na area de alimentos e bebidas com

inovacao e responsabilidade socioambiental.

3.3.2 Objetivos Especificos

» Formar e atualizar com novas tecnologias de trabalho, gestores, supervisores e coordenadores
em gastronomia.

» Desenvolver capacidades para as fungdes de gestor, supervisor e coordenador da produgéo e
servicos de alimentos e bebidas, bem como para a execucéo de fungdes operacionais.

* Desenvolver as caracteristicas profissionais para empreender e analisar o mercado da
gastronomia.

* Formar trabalhadores para o gerenciamento dos problemas e criagao de solucgdes, voltados para

os resultados econdmicos, financeiros e de satisfagdo dos clientes.

3.4 Perfil Profissional do Egresso

O Tecnologo em Gastronomia concebe, planeja, gerencia e operacionaliza produgdes culinarias,
atuando nas diferentes fases dos servicos de alimentacédo, empreende e geri negdcios na area de
alimentos e bebidas com inovacdo, considerando aspectos culturais, econémicos e

socioambientais.

3.5 Competéncias profissionais
- Produzir e servir alimentos e bebidas considerando os aspectos sensoriais, higiénico-sanitarios,
histérico-culturais, nutricionais, fisico-quimicos, de seguranga do trabalho e socioambiental.

- Gerenciar a abertura e a ampliagdo de negécios na area de alimentos e bebidas.
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- Gerenciar as fungbes de marketing, recursos humanos, materiais, finangcas e custos, na
producao e nos servicos de alimentos e bebidas.

- Compreender as questdes cientificas, técnicas, sociais, econdmicas e culturais relacionadas a
area de gastronomia.

- Contribuir para a formacdo humanistica, profissional e a sistematizagdo dos saberes em
gastronomia.

- Planejar, organizar, dirigir e controlar as atividades operacionais dos setores de producéo e
servicos em negocios de gastronomia.

- Aplicar as normas e procedimentos de higiene e segurancga alimentar.

3.6 Areas de atuacdo
Restaurantes comerciais, bares, cafés, empdrios, bufés, refeicbes transportadas, setores de

alimentos e bebidas em meios de hospedagem e processamento artesanal de alimentos.

3.7 Possiveis postos de trabalho
Auxiliar de cozinha, cozinheiro, chefe de cozinha, gerente de alimentos e bebidas em meios de
hospedagem, gerentes de estabelecimentos de gastronomia, auxiliar de sala, auxiliar de bar,

gargom, maitre d hotel, barman.

3.8 Acesso ao curso

Exame vestibular ou ENEM, de acordo com os critérios utilizados pelo DEING-IFSC.

4 ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

4.1 Organizagao didatico pedagodgica

O curso esta organizado em regime modular composto por seis semestres de 360 horas e
atendera ao disposto no Regimento Didatico Pedagdgico do Campus. O estudante que for
aprovado em todas as unidades curriculares do médulo seguira, automaticamente, para o préximo
modulo. Em caso de reprovagdo em unidades curriculares, o estudante precisara cursar as
unidades curriculares pendentes e podera cursar unidades curriculares do médulo seguinte, desde
que atenda as seguintes condi¢cbes (1) disponibilidade de vagas da unidade curricular do médulo;
(2) compatibilidade de horarios entre as unidades curriculares pendentes e as do modulo seguinte;
(3) obedecimento aos pré-requisitos para do moédulo. O Estagio obrigatério e o Trabalho de

Conclusio de Curso serao ofertados no ultimo semestre.

O curso sera ministrado de segunda a sexta-feira, no periodo matutino, conforme edital de

ingresso, sendo o horario matutino das 8:00h até 12:00h, conforme padréo atual do Campus. O
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horario previsto leva em conta a particularidade das aulas oferecidas em Cursos de Gastronomia
por conter grande numero de Unidades Curriculares com aulas praticas, as quais necessitam no

minimo 4 horas/aula para sua execugao.

A formagao do conhecimento passara pela integragao da teoria e da pratica em laboratério, além
do estagio supervisionado obrigatério em estabelecimentos de alimentos e bebidas. A parte
pratica das unidades curriculares sera ministrada nos laboratérios didaticos do Campus

Florianépolis-Continente.

4.2 Articulagcdo Ensino Pesquisa e Extensdo

A proposta pedagogica para o desenvolvimento da metodologia educacional das competéncias
apresentadas nas unidades curriculares deve prever ndo s6 a articulagao entre as bases técnicas,
como também o desenvolvimento da competéncia de aplicacdo em busca de solugbes
tecnoldgicas envolvendo todas as unidades curriculares. Assim, a comunicagao entre as unidades

curriculares dos moédulos deverado ocorrer continuamente.

Conforme a Lei de Diretrizes e Bases N° 9.394/1996, no capitulo IV, art. 43: a educacao superior
tem por finalidade promover a extensao, aberta a participagdo da populacao, visando a difusao
das conquistas e beneficios resultantes da criagao cultural e da pesquisa cientifica e tecnoldgica

geradas na institui¢ao.

O desenvolvimento das atividades de extensao ao longo do curso é de suma importancia para que
o aluno esteja em contato com o mercado de trabalho e outras entidades sociais relacionadas a
sua area de atuacgao. As atividades de extensao serao realizadas ao longo do curso e garantidas
por meio das visitas técnicas, seminarios, contato com a area de atuagdo para desenvolvimento

de solugdes tecnoldgicas e inovadoras, e outras atividades.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia desenvolvera projetos técnicos cientificos de
forma inter disciplinar integrando as areas do curso, incentivando os alunos a producédo do
conhecimento e a participagdo em conjunto com os professores, de programas institucionais de

bolsas de iniciacéo cientifica e de outros programas de fomento a pesquisa e a extensao.

A pesquisa é uma ferramenta importante de complementagédo da formagao ao longo do percurso
escolar, pois auxilia o aluno na organizagdo das agbes embasadas em metodologia e rigor
cientifico. A busca continua de informagdes aprimora a habilidade do aluno de ter acesso rapido

as informacdes utilizando diferentes ferramentas disponiveis em meio eletrdnico e fisico.
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As acgdes de extensdo objetivam a integragéo entre os alunos, a area profissional e a comunidade
por meio do estabelecimento de parcerias. Na area da gastronomia € possivel elencar alguns
parceiros que possuem relacionamento com o campus Florianépolis-Continente, a saber:
Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes, Associacado Brasileira de Empresas de Eventos,
Associacdo Catarinense dos Produtores de Vinhos Finos de Altitude, Associacdo Comercial e
Industrial de Floriandpolis, Associagdo dos Agricultores Ecoldgicos das Encostas de Serra Geral,
Mesa Brasil SESC, Instituicdes de ensino internacional e empresas nacionais e internacionais

(anexo ).

A inter-relacdo entre o ensino a pesquisa e extensao contribui para uma formagdo completa,
utilizando os conceitos tedricos para a aplicagao direta com rigor cientifico, contribuindo para a

eficiéncia e eficacia da formacéo.

4.3 Metodologia

As metodologias de ensino serdo: aulas expositivo-dialogadas, atividades em laboratérios,
trabalhos individuais e em grupos, debates, estudos de casos, seminarios, painel integrado,
ambientagdes profissionais, visitas técnicas, palestras, leituras de artigos, projeto integrador,

estagio curricular, trabalho de conclusao de curso, dentre outros.
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Seguranca do
Trabalho e dos

Alimentos | (36)

Alimentos Il (36)

EIXOS MODULO | MODULO Il MODULO Il MODULOIV  MODULOV  MODULO VI
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/Ambiente e (36) (36)
/Alimentacao
Gestéo da Historia da
Sustentabilidade (Gastronomia
(36) (36)
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Tecnologica Cozinha Il (72) |(72) (Italiana e Gastronomia
Producao e Panificagdo e Francesa) Internacional e
Servicos de [Confeitaria | Nutricdo e (72) Contemporanea
IAlimentos (72) Restricdes (72)
e Bebidas Cozinha Fria Alimentares Bebidas e
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(72) Enogastronomia
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(36)
Inovacéao Gestéo de Gestéo Gestéo de Planejamento de
Tecnolégica Pessoas (72)  [Financeira (36) [Custos (72) Cardapios (36)
Gestao
Gestéo de Gestao de Empreendedoris
Materiais (36) [Marketing (72) |mo
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Desenvolvi
mento Estagio (252)

Unidade Curricular Optativa — Mddulo VI: Libras (72)
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Moédulo Unidade Curricular Pré-requisito
Tecnologia de alimentos Microbiologia
Médulo I Habilidades de Cozinha |
odulo Higiene e manipulacéo de
alimentos |
Higiene e manipulacao de alimentos |Higiene e manipulagao de
Il alimentos |
Panificagao e Confeitaria Il Panificacdo e Confeitaria |
Médulo Il Ecogastronomia Gestao da Sustentabilidade
Gastronomia Classica Habilidades de Cozinha ll
Médulo IV : o - .
Gastronomia Brasileira Habilidades de Cozinha ll
Gestao de Custos Gestao Financeira
Projeto Integrador Fundamentos do Trabalho
Académico
Médulo V Gastronomia Internacional e Habilidades de Cozinha ll
odulo Contemporanea
Empreendedorismo Gestao de Pessoas
Gestao de Custos
Gestao de Materiais
Gestao de Marketing
Trabalho de Conclusao de Curso 80% das UCs
Modulo VI Estagio 80% das UCs

4.6 Certificagcbes Intermediarias

O aluno podera ao final do modulo | receber a certificagdo de Manipulador de Alimentos. Apds

conclusdo do modulo Il o aluno recebera certificagdo em Operagao em Produgédo na Gastronomia,

estando apto para exercer as fungdes de auxiliar de cozinha quente e fria. Concluindo o médulo

IV o aluno recebera a certificacdo em Operagao em Servigos e Bar na Gastronomia, estando apto

para exercer as fun¢des de auxiliar de sala, gargom, auxiliar de bar, barman e maitre d'hotel.

CERTIFICACOES

COMPETENCIAS

Certificagdo Manipulador de alimentos

Aplicar as normas e procedimentos de higiene e
seguranca alimentar.

Operacao em Producéo na Gastronomia

Produzir alimentos considerando os aspectos
higiénico-sanitarios,
seguranca do trabalho e socioambiental.

histérico-culturais, de

Operacao em Servigos e Bar na Gastronomia,

Servir alimentos e bebidas considerando os
aspectos sensoriais, higiénico-sanitarios,
histdrico-culturais, nutricionais, fisico-quimicos,
de seguranga do trabalho e socioambiental.
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4.7 Componentes curriculares

Os quadros de unidades curriculares constam em anexo (anexo lll).

4.8 Atividades complementares

Nao se aplica.

4.9 Avaliagdo do Processo Ensino Aprendizagem

A avaliagdo dar-se-a durante todos os momentos do processo ensino e aprendizagem,
valorizando o crescimento do aluno qualitativa e quantitativamente. Em cada unidade curricular o
professor responsavel aplicara avaliagdes pertinentes aos conteudos tedéricos e praticos vistos ao

longo do curso.

As avaliagdes serdo organizadas baseadas nos seguintes principios: a avaliagao sera diagndstica,
processual, formativa e diversificada. Para além dos conhecimentos e habilidades definidos em
cada Unidade Curricular serdo considerados como critérios de avaliacdo as atitudes gerais:
trabalhar em equipe; respeitar a comunidade escolar; cumprir as tarefas solicitadas, respeitando
0s prazos; contribuir para as aulas com interesse e empenho; zelar pelo patrimbnio escolar e

demonstrar iniciativa nas aulas.

As formas ou tipos de avaliagdo podem abranger avaliagdo escrita e/ou oral individual/grupo,
apresentagcdo de trabalhos (escrito e oral); avaliagbes praticas em laboratérios, relatorios, entre

outros.

De acordo com a Organizagao Didatica da Campus Floriandpolis-Continente, a avaliagdo prima
pelo carater diagnodstico e formativo, consistindo em um conjunto de agbes que permitam
recolher dados, visando a analise da constituicao das competéncias por parte do aluno, previstas
no projeto de curso. Suas fungdes primordiais sdo:
a) obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos, habilidades e
atitudes necessarias a constituicido de competéncias, visando a tomada de decisbdes sobre
0 encaminhamento dos processos de ensino e aprendizagem e/ou a progressao do aluno
para o semestre seguinte;
b) analisar a consonancia do trabalho pedagdégico com as finalidades educativas previstas
no Projeto Pedagdgico do Curso;
c) estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam visualizar os

avancos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das competéncias.

Os critérios servirao de referéncia para o aluno avaliar sua trajetoria e para que o professor
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tenha indicativos que sustentem tomadas de decisdes sobre o encaminhamento dos processos de
ensino e aprendizagem e a progressao dos alunos. Os registros das avaliagdes sao feitos de
acordo com a nomenclatura que segue:

E — Excelente: quando o aluno ultrapassa as expectativas quanto a aquisicdo da Competéncia.

P — Proficiente: quando o aluno supera os parametros minimos requisitados para a construgao da
competéncia .

S — Suficiente: quando o aluno atinge os parametros minimos requisitados para a constru¢ao da
competéncia.

I — Insuficiente: quando o aluno n&o atinge os requisitos minimos para a aquisicdo da

competéncia.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final de cada maddulo,
apontando a situagado do aluno no que se refere a constituicdo de competéncias e utilizando-se a
seguinte nomenclatura:

A - (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias.

NA - (Nao Apto): quando o aluno nao tiver obtido as competéncias.

A partir da avaliacao efetuada pelo professor, serao realizadas avaliagbes coletivas em reunides
que terdo o carater de avaliagao integral do processo didatico-pedagdgico em desenvolvimento na
Unidade Curricular. As avaliagbes coletivas envolverao os professores e os profissionais do nucleo
pedagdgico. Esses encontros serdo realizados, pelo menos, em dois momentos: durante o

transcorrer do médulo (com a presenca dos alunos) e ao final de cada modulo.

Havera recuperacgao paralela de conteudos pela realizagdo de novas atividades pedagdgicas no
decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem, tendo em vista o
desenvolvimento das competéncias. Ao final dos estudos de recuperagéo, o aluno sera submetido

a avaliagao, cujo resultado sera registrado pelo professor.

4.10 Trabalho de Curso

O trabalho de conclusdo de concurso (TCC) tera 108 horas sendo desenvolvido no médulo VI e
podera ser vinculado ao estagio ou n&o, possibilitando ao aluno optar pelo desenvolvimento de
pesquisas aplicadas em areas distintas ao campo de estagio, mas afim ao curso de Tecnologia em
Gastronomia. O aluno podera optar por realizar concomitantemente ao estagio a pesquisa para o
TCC.

A opgao de nao vincular o TCC ao estagio evidencia a necessidade de trabalhar pesquisas em
areas correlatas tais como, ciéncias humanas, ciéncias da saude, ciéncias da natureza, entre

outras. Existe pouca publicagao cientifica na area de gastronomia e se o campo de pesquisa for
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mais amplo que as questdes problema identificadas junto a empresa concedente de estagio,
teremos maiores possibilidades de publicagdes e um avangco em questdes primordiais para a

consolidagao desta area como ciéncia.

A orientagdo seguira a modalidade presencial e/ ou a distadncia (quando o aluno estiver
impossibilitado de comparecer a orientagao presencial), por meio de um cronograma de trabalho e

com auxilio de correio eletrénico.

Compete ao professor orientador do trabalho de conclusao de curso orientar o aluno na escolha
do referencial tedrico apropriado a tematica de pesquisa; orienta-lo quanto a metodologia cientifica
do trabalho; seguir o roteiro de apresentagcédo dos resultados; orientar o aluno quanto as normas

técnicas de apresentacao de trabalhos cientificos.

Os resultados do trabalho de conclusdo de curso (TCC) serdo apresentados em forma de artigo
cientifico, de acordo com as normas da ABNT, e serao submetidos a apresentacao em banca para
apreciacao e avaliacdo de trés professores do curso, sendo um deles o professor orientador. Os
elementos constituintes de um artigo cientifico sao: titulo, resumo, palavras-chave, introdugao ao
tema estudado, justificativa, objetivo, procedimentos metodoldgicos, referencial tedrico,

apresentacao e analise dos dados, consideracgdes finais e referéncias.

Os conceitos a serem adotados para aprovacdo e reprovacdo constam no item 4.9. O
detalhamento dos critérios de avaliacdo do TCC serao construidos pelo NDE a partir do inicio do

Curso.

4.11 Projeto integrador

O projeto integrador tém como identidade ser uma unidade curricular com espaco para integragao
de conhecimentos e habilidades dos mdédulos I, 11, 111, IV e V e segundo o Grupo de Trabalho de
Projeto Integrador (GTPI) de 2010 do Campus Floriandpolis-Continente tera as seguintes
caracteristicas:

—Os alunos realizardo estudos utilizando-se de instrumentos elaboracao de projetos e de trabalho
final escrito, de acordo com as normas da ABNT, trabalhos de campo e de laboratério,
comunicagao dos resultados a comunidade escolar e, quando for o caso, a comunidade extra-
escolar.

—Espaco de dialogo entre alunos e docentes, numa articulagdo entre os conhecimentos dos
alunos e os conhecimentos socialmente produzidos, desenvolvidos nas Unidades Curriculares, a
partir do qual devera emergir o questionamento da realidade, no mundo do trabalho, da

comunidade ou do produto.
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—Espaco de busca de respostas as questdes colocadas em cada projeto, considerando o método
adequado a esta busca, sem estar atrelado a ideia de pesquisa cientifica.
—Espaco de avaliacdo didatico pedagdgica da integracdo curricular e da autoavaliacido dos

sujeitos envolvidos no processo.

O projeto integrador como unidade curricular do curso sera ministrada por dois docentes do curso.
Os critérios de avaliacdo serdo estabelecidos pelos professores responsaveis pela Unidade
Curricular considerando a organizacado didatico-pedagégica e a atividade de pesquisa

estabelecidas junto com os alunos e que sao especificas a cada trabalho.

4.12 Estagios curricular e Acompanhamento do estagio

O processo de estagio curricular obrigatério para conclusdao do curso de Tecnologia em
Gastronomia constitui-se em um instrumento que orienta e normatiza as atividades desenvolvidas
pelo/a estagiario/a, considerando que ele/a encontra-se em um periodo de transigdo, ou seja,
ainda é estudante, mas ja é quase um profissional da gastronomia, necessitando traduzir na
pratica os conhecimentos adquiridos durante seu periodo de estudos. Nesse contexto, o estagio
possibilita a integralizacdo do processo pedagdgico no curso de Tecnologia em Gastronomia e
tem por finalidade vivenciar a realidade administrativa e operacional por meio do contato direto

com a pratica profissional.

O estagio previsto dar-se-a segundo a LEI N° 11.788, de 25 de setembro de 2008 que dispde

sobre o estagio de estudantes; altera a redagéo do art. 428 da Consolidacao das Leis do Trabalho
— CLT, aprovada pelo Decreto-Lei n2 5.452, de 12 de maio de 1943, e a Lei n2 9.394, de 20 de
dezembro de 1996; revoga as Leis n®S 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de margo
de 1994, o paragrafo Unico do art. 82 da Lei n2 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 6° da

Medida Proviséria n® 2.164-41, de 24 de agosto de 2001; e da outras providéncias. A
normatizagdo que ampara o estagio no IFSC esta citada na Organizagdo Didatico-pedagdgica
(ODP) do Campus, documento que esta sendo reestruturado e sera unificado com a denominacao

de Regimento Didatico-pedagogica (RDP).

Segundo a Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008, o estagio € ato educativo escolar,
supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparagcao de trabalho
produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituicdes de educagao
superior, de educagao profissional, de ensino médio da educacao especial, dos anos finais do

ensino fundamental, na modalidade profissional da educagéo de jovens e adultos.


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%2011.788-2008?OpenDocument
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O estagio supervisionado e obrigatério para conclusdo do curso de Tecnologia em Gastronomia do
IFSC tem o objetivo de articular os conhecimentos apreendidos, e as habilidades desenvolvidas
no decorrer do curso por meio da pratica profissional em empresas conveniadas ao campus
Floriandpolis Continente do IFSC. O estagio acontecera apds a conclusao de 80% das unidades

curriculares anteriores.

Como objetivos do estagio supervisionado e obrigatério:

e proporcionar a adequagao pratica dos conhecimentos recebidos em sala de aula para o exercicio
efetivo da atividade profissional, ligada a gastronomia e hospitalidade;

«favorecer a experiéncia pratica monitorada e supervisionada, facilitando a apropriacdo do saber-
fazer, a construgcdo de competéncias e o desenvolvimento de habilidades profissionais;
eproporcionar ao/a estudante oportunidades reais para conduzir a uma postura profissional
adequada;

edesenvolver no/a estagiario/a a capacidade criativa na sua area de conhecimento;

O estagio supervisionado e obrigatério para conclusdo do curso de Tecnologia em Gastronomia
terd uma carga-horaria de 252 horas e tera amparo legal no que se refere a quantidade de horas
diarias segundo a legislagdo que o ampara. Ainda conforme a legislacdo, cada orientador podera

orientar simultaneamente, no maximo, 5 alunos.

As areas de realizagdo do estagio supervisionado no curso de Tecnologia em Gastronomia sao:
Gestao de Alimentos & Bebidas; Produgao de alimentos e Servigos de Sala e Bar, nos seguintes
estabelecimentos: a) empresas de restauragédo (Alimentos & Bebidas) publicas e privadas; b)
area de Alimentos & Bebidas nos meios de hospedagem e similares; c) empresas de Catering e

Eventos.

As atividades do estagio supervisionado de conclusdo do curso de Tecnologia em Gastronomia
serdo escolhidas no momento da inscricdo no setor de estagio do Campus. Os alunos
selecionardo o campo de estagio no mercado de trabalho, desde que este esteja inserido em uma

das areas citadas acima e que atenda as ofertas propiciadas pelo IFSC.

Condicionado as ofertas existentes o aluno tera a possibilidade de escolher o seu local de estagio

de acordo com a sua area de interesse.

Constituem condi¢gdes minimas para uma empresa ser aceita como local para desenvolvimento

das atividades do estagio supervisionado estar legalmente constituida e possuir estrutura fisica,
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operacional e administrativa que possibilite o desenvolvimento das habilidades praticas
apreendidas no decorrer do curso; atuar na area que ofertar o estagio supervisionado; dispor de
profissionais qualificados para supervisdo das atividades realizadas pelo aluno enquanto
estagiario; possuir boa reputagédo idoneidade moral e legal; apresentar recursos materiais e

técnicos que possam ser utilizados pelo estagiario no desenvolvimento do seu trabalho.

Durante a realizagao do estagio de conclusao do curso de Tecnologia em Gastronomia o aluno
tera um supervisor na empresa, que sera um profissional capacitado e responsavel por ele no
local de estagio e um professor orientador. Compete aos docentes orientadores de Estagio:
acompanhar o processo de adaptacdo e as atividades de observacdo e pratica dos/as
estagiarios/as nos locais de estagio quando possivel; realizar um encontro semanal presencial ou
a distancia (quando o aluno estiver impossibilitado de receber orientacdo presencial) com o
estagiario para orientagdo e supervisao das atividades; manter contato com o/a supervisor/a da

empresa concedente e participar de treinamento de qualificagdo para orientagao de estagios.

Compete ao supervisor da empresa concedente: acompanhar o aluno durante a realizagcdo do
estagio; zelar pelo aluno na empresa; proporcionar um ambiente que possibilite o
desenvolvimento das habilidades técnicas no decorrer estagio. Compete ao Professor Orientador
acompanhar o aluno no que se refere ao conteudo técnico e realizar orientagdo direta ou
indiretamente para construgéo do relatério de estagio. Cabe ao orientador realizar visita in loco

para diagnosticar juntamente ao supervisor o andamento das atividades cumpridas pelo aluno.

A avaliacado do supervisor da empresa mediante as atividades de estagio do discente, dar-se-a
mediante Ficha de Avaliacdo de Desempenho do Estagiario e devera constar em anexo ao
relatério, alguns dos critérios elencados na ficha sdo: responsabilidade, interesse, iniciativa,
cooperacao, assiduidade, conhecimento técnico, dentre outros. A avaliagao do orientador dar-se-a

mediante a corregao do relatério elaborado pelo aluno.

Sao deveres do estagiario cumprir todas as etapas nos prazos previstos nos programas dos
estagios; comparecer a todos os encontros com o/a Supervisor/a Académico/a para orientagao;
manter a ética profissional no que diz respeito a assuntos sigilosos da empresa e relacionamento

interpessoal.

Apébs a conclusdo do estagio o aluno devera apresentar o relatério das atividades desempenhadas
sob a supervisao do professor orientador. O estagio nao obrigatdrio, desenvolvido como atividade
opcional no decorrer do curso, seguira os trdmites previstos na Lei 11.788 de 25 de setembro de

2008 e ficara sob a coordenacao de estagio. Ressalta-se que o estagio ndo obrigatdrio nio
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contara na carga-horaria do curso.

O campus Florianépolis-Continente possui parcerias atuais com estabelecimentos da regido, dos
quais é possivel citar: Supermercado Hippo, Restaurantes do Costao do Santinho, Joy Joy Bistrot,
La Boheme Café, Massa Viva, Majestic Hotel, Cachacaria da ilha, Armazém Vieira, Ponta das
Caranhas, Ostradamus, Kampai, Rede Braganca, Alameda Casa Rosa, Rancho Acoriano, Thai,

dentre outros.

4.13 Pratica supervisionada nos servigos ou na industria, € acompanhamento das praticas
supervisionadas

Nao se aplica.

4.14 Atendimento ao discente

O atendimento pedagodgico e administrativo acontecera nos turnos de funcionamento do curso. O
atendimento por docentes denominado “atendimento extraclasse” esta previsto na Resolugédo 13
do IFSC, onde cada docente recebera de 1 a 2 horas semanais para executa-lo. Esse
atendimento inclui atividades e programas de nivelamento para alunos. Além disso, o Campus
Floriandpolis-Continente do IFSC conta com atendimento ao discente por meio do Ndcleo
Pedagogico formado por equipe interdisciplinar formado pelos seguintes profissionais: uma
psicologa, trés pedagogas e uma assistente social. O atendimento ao discente funciona nos trés
turnos de funcionamento do Campus. No inicio de cada semestre letivo ha divulgacao pela equipe

pedagdgica do local e horario de atendimento aos alunos.

4.15 Atividades de Tutoria (para cursos EAD)

Nao se aplica.

4.16 Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores

Ao matricular-se no modulo, o aluno podera apresentar requerimento ao respectivo Coordenador
de Curso e solicitar aproveitamento de estudos concluidos com éxito por componente curricular ou
area de conhecimento. As normas para aproveitamento de competéncias e experiéncias
anteriores € regulamentada na Organizagdo Didatica do Campus Floriandpolis-Continente do
IFSC (BRASIL/MEC/IF-SC, 2008).

Os principais procedimentos observados para analise dos processos de aproveitamento de
competéncias sdo os seguintes:
—Aproveitamento de estudos com base em documentos académicos apresentados pelo aluno,

quando for originario de cursos de educagao de nivel superior.



29

—Validacdo de competéncias adquiridas no mundo de trabalho mediante realizagdo de atividade
passivel de avaliagdo, quando o aluno adquiriu as competéncias e/ou habilidades em cursos de
educacao profissional em nivel basico e técnico, na formagao metédica no trabalho ou por outros
meios, sendo necessaria a apresentagdo de Curriculum Vitae devidamente comprovado;
descricdo das atividades relacionadas a(s) competéncia(s), cujo aproveitamento esta sendo
solicitado e cdpia de carteira profissional e/ou contrato de trabalho na ocorréncia de vinculo formal
de emprego ou declaragao de servigos quando nao existir a relagéo formal de emprego.

—Aproveitamento de estudos realizados na unidade curricular ou area de conhecimento em que

adquiriu as competéncias, quando reprovado no modulo e tiver direito a matricula.

4.17 Avaliagao do projeto do curso

O projeto do curso sera avaliado a cada semestre, sendo possivel adequacgdes e aprimoramentos.
As propostas serao discutidas em reunides pedagogicas com docentes do curso, coordenagdes
envolvidas e gestores da escola. As reunides acontecerdo periodicamente e constardo no
calendario académico. Cabe ao coordenador do curso atender discentes e docentes no que se
refere a assuntos relacionados ao curso e leva-los a discussao com o nucleo estruturante do

curso. O nucleo estruturante realizara reunides mensais com intuito de ajustar o projeto do curso.

4.18 Incentivo a pesquisa, a extensao e a producao cientifica e tecnoldgica

Para o desenvolvimento e garantia das atividades de pesquisa e extensdo ao longo do curso, o
curso contara com infra estrutura de laboratérios, equipamentos, corpo docente, transporte e
parcerias com empreendimentos da area de atuacdo ou inter-relacionadas com a atuagdo do

profissional da gastronomia.

O desenvolvimento de projetos de pesquisa e extensido serdo fomentados pela Instituicdo com
bolsa de pesquisa e extensdo para discentes e apoio institucional aos docentes. Os docentes
terao a garantia de carga horaria no seu plano de atividades para o desenvolvimento de projetos

de pesquisa e extensao aprovados pela instituicao.

Os professores deste curso também desenvolvem projetos de pesquisa e extensdo que s&o
financiados por 6rgao de fomento externo e que garante a qualidade do trabalho desenvolvido e

um aporte adicional de investimentos para estas areas.

4.19 Integracao (rede publica/licenciatura, rede regional e SUS/salde, empresas)

Nao se aplica.
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4.20 Administragao Académica

4.20.1 Coordenador do Curso

A coordenadora do curso sera Soraya Kobarg Oliveira.
E-mail: soraya@ifsc.edu.br

Telefone: (48) 3271 1420 / (48) 9650 0709

Titulagdo: Mestre em Ciéncia e Tecnologia em Alimentos

Formacao académica: Bacharel em Nutricao
Regime de trabalho: 40 horas (DE)

Dedicacéo a coordenacédo do curso: 25 horas

Possui graduacdo em Nutricdo, Especializagdo em Terapia Nutricional e Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Foi professora do curso de Bacharelado em Gastronomia da
Universidade do Vale do Itajai (UNIVALI) nos anos de 2000 a 2004 ministrando disciplinas de
Banquetes e Eventos em Gastronomia e Habilidades Basicas. No curso de Nutricao da UNIVALLI,
ministrou a disciplina de Teoria e Pratica de Alimentos e Bebidas. Durante a fase académica e
profissional participou de cursos da area profissional e técnica. Foi professora e coordenadora dos
Cursos de Bacharelado e Tecnologia em Gastronomia da Associacédo de Ensino de Santa Catarina
(ASSESC) participando da elaboracao do projeto pedagdgico do curso de Tecnologia. Enquanto
docente da ASSESC ministrou disciplinas teéricas e praticas que compdes o curriculo. Ao todo
sdo oito (8) horas como professora de Ensino Superior em Cursos de Gastronomia e quatro anos
como coordenadora dos Cursos de Bacharelado e Tecnologia em Gastronomia. Participa de
Processos de Reconhecimento de Cursos de Gastronomia e Nutrigdo. Atualmente é professora de

produgdo de alimentos e ocupa a fungdo de Coordenadora de estagio do campus.

4.20.2 Corpo Docente

Todos os docentes abaixo citados tém regime de trabalho de 40horas/semanais, com dedicacao
exclusiva.

Nome Experiéncia em magistério ) _
superior Titulagao
Andreia Gongalves Nao tem Graduada em Nutricdo
Giaretta Mestre em Enfermagem
Berenice Ghiehi Aproximadamente 3 anos Graduada em Turismo e
Zanetti Gastronomia

Mestre em Turismo e Hotelaria
Graduado em Turismo

Carlos Alberto da Silva

10 anos Mestre em Engenharia de
Mello ~
Producéo
o Graduado em Administragao
Deosir Flavio Lobo de 6 anos Mestre em Gestao Estratégica

Castro Junior

Empresarial


mailto:soraya@ifsc.edu.br

Donato Marcelo

Graduado em Hotelaria

5 anos Mestre em Engenharia de
Dreher Heuser -
Producéo
Emilaura Alves 2 anos Graduada em Nu_trlf_;ao
Mestre em Nutricdo
Fabiana Mortimer Graduada em Tecnologia em
3 anos Alimentos
Amaral ..
Doutora em Quimica
Graduado e Licenciado em
Fernando Goulart .
3,5 anos Geografia
Rocha ,
Doutor em Geografia
Graduada em Turismo e
Flavia Baratieri Losso 3 anos Hotelaria
Mestre em Turismo e Hotelaria
Gustavo Adolfo ~ Graduado em Gastronomia
Nao tem

Maresch

Jane Parisenti

Aproximadamente 3 anos

Graduada em Nutricao
Mestre em Nutricdo e Doutora
em Ciéncia dos Alimentos

Jaqueline de Fatima

Graduada em Administragao

Cardoso 4 anos Mestre em Administracédo
Krischina Sinaer Graduada em Tecnologia de
Aplevicz 9 6 meses Alimentos e Administracao
P Mestre em Ciéncia de Alimentos
: - Graduada e Licenciada em
Liz Cristina Camargo ~ PR o
. Nao tem Ciéncias Bioldgicas
Ribas : ,
Mestre em Biotecnologia

Lu0|aong”Z€r:1itr|C|a Nao tem Graduada em Enfermagem

Luciano de Azambuja 2 Graduado em Historia
anos .

Mestre em Literatura

Luiz Otavio Cabral 8 anos Graduado em Agronomia ,

Mestre e Doutor em Geografia
. Graduada em Gastronomia
Michelle Kormann da . . .
Silva Nao tem Mestre em Turismo e Hotelaria
. Graduada em Gastronomia
Nicole Pelaez 7 anos . ,
Mestre em Turismo e Hotelaria
Pedro José Raymundo 10 anos Graduado em Administragao

Mestre em Administracdo

Graduada em Letras Portugués-

Risolete Maria Aproximadamente 13 anos Inglés
Hellmann P Mestre em Estudos da
Linguagem

Silvana Gaudenz

Graduada em Hotelaria

7 anos Doutora em Gestao do
Muller ,
Conhecimento
Soraya Kobarg 8 anos Graduada em Nutricao
Oliveira Mestre em Ciéncia dos Alimentos
. . Graduado em Gastronomia
Thiago Henrique e .
4 anos Especialista em Docéncia no
Lopes . .
Ensino Superior
Wilton Carlos Cordeiro 9 anos Graduado em Nutrigao

Mestre em Agrossistemas
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A politica institucional adotada pelo Campus que prevé capacitacdo a docentes que buscam
elevacéo de titulacdo basei-a na RESOLUCAO n° 019/2012/CDP de maio de 2012, que aprova as

normas para concessao de afastamento para pds-graduacao aos servidores do IFSC (anexo II).

Unidade curriculares vinculadas a docentes

Médulo |

Unidades Curriculares Carga Docente
horaria

Microbiologia de Alimentos 36h Krischina Singer Aplevicz
Fundamentos do Trabalho 36h Risolete Maria Hellmann
Académico
Turismo e Hospitalidade 36h Flavia Baratieri Losso
Gestao Ambiental 36h Luiz Otavio Cabral
Habilidades de Cozinha | 72h Nicole Pelaez
Panificacdo e Confeitaria | 72h Berenice Ghiehi Zanetti
Higiene e Manipulacéo de Alimentos| 36h Jane Parisenti
I
Seguranca do Trabalho 36h Luciane Patricia Ogliari
Total 360h

Moédulo 11
Unidades Curriculares Carga Docente

horaria

Tecnologia de Alimentos 36h Fabiana Mortimer Amaral
Sociedade e Trabalho 36h Fernando Goulart Rocha
Historia da Gastronomia 36h Luciano Azambuja
Habilidades de Cozinha Il 72h Michelle Kormann da Silva
Cozinha Fria 72h Thiago Henrique Lopes
Higiene e Manipulacédo de Alimentos| 36h Andreia Gongalves Giaretta
Il
Gestéo de Pessoas 72h Deosir Flavio Lobo de Castro Junior

Total

360h




Moédulo Il
Unidades Curriculares Carga Docente
horaria
Analise Sensorial de Alimentos 36h Soraya Kobarg Oliveira
Ecogastronomia 36h Liz Cristina Camargo Ribas
Panificacdo e Confeitaria Il 72h Patricia Matos Scheuer
Nutricdo e Restricdes Alimentares 72h Emilaura Alves
Servicos de Alimentos e Bebidas 72h Donato Marcelo Dreher Heuser
Gestéo Financeira 36h Pedro José Raymundo
Gestao de Materiais 36h Jaqueline de Fatima Cardoso
Total 360h
Modulo IV
Unidades Curriculares Carga Docente
horaria
Gastronomia Classica (Italiana e 72h Nicole Pelaez/Gustavo Adolfo Maresch
Francesa)
Bebidas e Coquetelaria 72h Wilton Carlos Cordeiro
Gastronomia Brasileira 72h Silvana Gaudenz Muller
Gestao de Custo 72h Pedro José Raymundo
Gestao de Marketing 72h Carlos de Mello
Total 360h
Modulo V
Unidades Curriculares Carga Docente
horaria
Projeto Integrador 72h A definir
Gastronomia Internacional e 72h Michelle Kormann da Silva
Contemporanea
Enogastronomia 72h Wilton Carlos Cordeiro
Eventos em Alimentos e Bebidas 36h Flavia Baratieri Losso
Planejamento de Cardapios 36h Nicole Pelaez

33



Empreendedorismo 72h Jaqueline de Fatima Cardoso
Total 360h

Médulo VI
Unidades Curriculares Carga Docente

horaria

Trabalho de Conclus&o de Curso 108h Todos do curso
Estagio Obrigatério 252h Docentes da area técnica
Libras (optativa) 72h Uéslei Paterno
Total 432h

4.20.3 Corpo Administrativo

Todos os técnico-administrativos abaixo citados tém regime de trabalho de 40horas/semanais.

Nome

Cargo

Funcgao

Titulagao

Coordenador de

Graduagao em

André Dalla Possa Assistente Administrativo Extens?o © Comunicacgao
Relagdes ; ;
Social/Jornalismo
Externas
Camila Paim Veran Assistente Administrativo n . Bacharel em
Nao possui .
Hotelaria
Carme Rita Borella | Assistente Administrativo N&o possui Tecnolcggg em
Eletronica
Carollrll_le Dgufemback Técnica em Audiovisuais N&o possui Designer
enrique
Técnica em
Coordenadora de| Eletrotécnica
Cristiane Correa Paulick| Assistente Administrativo Registro Bacharel e
Académico Licenciada em
Historia
Danielli Prado Dzioba L. .. Coor_denadora de Técnico em
Técnica em Laboratorio Alimentos e .
Loss . Nutricdo
Bebidas
. ~ . Graduacao em
Elizabethe Costa Franga Pedagoga N&o possui Pedagogia
Graduagao em
Administracao
Fernando Maciel de |Técnico de Tecnologia de N . Especializagao
. n a0 possui
Miranda Informacgéao em andamento
em Rede de
computadores
Giuliana F. De Santis | Técnica em Laborat6rio Nao possui Técnico em

Nutricdo




Gleicy Corréa Nunes Coordenadora de Tecnpa em
, - . ~ Eletrotécnica
Marques Assistente Administrativo Gestao de .
Superior
Pessoas ,
incompleto
Tecndlogo em
Itamar Zilli Neto Técnico de Laboratoério Nao possui Eletromecanica
€m processos
industriais
Graduagao em
Psicologia
N . ~ . Especialista em
Ivanir Ribeiro Psicologa Nao possui Gestio de
Recursos
Humanos
Jardel Alzemiro Vieira | Técnico de Laboratorio Nao possui Nao possui
Jogdo Paglicl)vgunes da Assistente Administrativo Nao possui Biologia
Graduagao em
Jorge AUQUStC.) Sandoval Assistente Administrativo N&o possui  |Administracdo em
Ferreira
andamento
Hese EJcijun?g?o |zzo Assistente Administrativo Nao possui Nao possui
Bacharel em
Josiane Agustini Assistente Social N&o possui S(Ia\;wgo Social
estre em
Servico Social
Julia Beck Assistente Administrativo N&o possui N&o possui
Técnica em Meio
Juliana Farias de Lima Ambiente
Assistente Administrativo Nao possui Graduagao em
Geografia em
andamento
Kénia Raupp Coutinho Coordenadora de| Bacharel em

Koch

Bibliotecaria

Biblioteca Biblioteconomia
Licenciada em
Pedagogia
Leticia Aparecida Pedagoga N30 possui Especialista em

Martins

Gestao Publica
Mestre em
Educacéo

Coordenador de
Orgamento e
Financas

Graduagao em

Luis Eduardo Lyra | Assistente Administrativo | Especializagédo E“';lge[]h?”a
~ ecanica
em Gestao de
Pessoas em
andamento
Técnico em
Luiz Felipe Lindenberg | Assistente Administrativo Nao possui Seguranga do
Trabalho
Marcia Coghetto Piva | Assistente Administrativo Nao possui Pedagoga

Bacharel em

35



Direito
Especializagéo
em Psicoterapia

Meimilany Gelsleichter

Pedagoga

Nao possui

Licenciada em
Pedagogia e
Bacharel em

Relagdes
Internacionais
Especialista em
Gestao Escolar e

EJA

Nelda Plentz de Oliveira

Pedagoga

Diretora Geral do
Campus

Licenciada em
Pedagogia
Especialista em
Metodologia do
Ensino
Tecnolégico
Mestre em
Educacéo

Patricia da Silva

Bibliotecaria

Nao possui

Bacharel em
Biblioteconomia
Especialista em

Educacéo,
Curriculo e
Cultura

Raquel Franscisco

Assistente Administrativo

Coordenadora de

Graduagao em

Mafra Compras Geografia em
andamento
Rodolfo .Arfnand" Assistente Administrativo N&o possui Grady agao em
Schimitz Administracao
Graduagao em
Pedagogia
Aperfeicoamento
em ADM de
Programas e
Rosamaria da Silva Técnica em Assuntos ~ . PrOJe_tos .
o Nao possui Educacionais
Beck Educacionais Co
Especializagao
em Educacéo
para América
Latina
Especializagao
em Administracéo
Rosana Kimmel Graduacio em
Rodrigues Técnico em Contabilidade| Chefe DAM uagao ¢
Gestao Publica.
Roséangela Pieczarka | Assistente Administrativo ~ . GraleJada, em
Nao possui  |educacao Fisica e
Fisioterapia.
Ruben Moret Pardo E hei N . Graduagao em
Lima ngenheiro a0 possui

Engenharia Civil

Sandra Fatima Lorenzi

Auxiliar Administrtivo

Assessoria de
Direcao Geral

Graduada
Farmacia
Especializagao

Gestao de
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Pessoas

Vanessa Junckes Técnica em Laborat6rio N . Técnica em
a0 possui e

Nutricdo

. Graduada e
Vanessa Livramento - - .
Garci Administrador N&o possui Mestre em
arcia . ~
Administracao.

4.20.4 Nucleo Docente Estruturante
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O ndcleo docente estruturante é o responsavel pela concepgdo, acompanhamento,
consolidacao e avaliagao do PPC.

Coordenacgao

Nome Regime de Carga horaria Titulagao
trabalho Atividade NDE
Fabiana Mortimer 40 h (DE) 2 h/ semanal Doutora em Quimica
Amaral
Fernando Goulart 40 h (DE) 2 h/ semanal Doutor em Geografia
Rocha
Flavia Baratieri Losso 40 h (DE) 2 h/ semanal Mestre em Turismo e
Hotelaria
Jaqueline de Fatima 40 h (DE) 2 h/ semanal Mestre em Administragcao
Cardoso
Soraya Kobarg Oliveira 40 h (DE) 25 h / semanal Mestre em Ciéncia de

Alimentos

4.20.5 Colegiado do Curso

O funcionamento do Colegiado do Curso sera implantado e regulamentado a partir da primeira

turma.

Serdo considerados o0s seguintes aspectos:

periodicidade das reunides, registros e encaminhamento das decisdes.

representatividade dos segmentos,

O colegiado do Curso devera ser composto pelo Nucleo Docente Estruturante, pelos docentes que

atuam no Curso e por representantes de alunos. Sugere-se que a representatividade discente

seja 25% do total de membros do colegiado.

5 INFRAESTRUTURA FiSICA

5.1 Instalagdes gerais e equipamentos

AMBIENTE METRAGEM
Secretaria / Departamento de 2
Desenvolvimento de Ensino 51,75 m
Sala da Direcao / 51,75 m?2

A secretaria € composta por 3 computadores para uso do registro académico, 3 computadores
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para uso de alunos, 5Stelefones sem fio, 1 ar condicionado e equipamento fotocopiadora. O espaco
possui janelas para adequada ventilagdo e iluminagao natural. A iluminagao artificial € composta
por luzes frias. A chefia de ensino e coordenagbes possuem gabinetes préprios equipados com

computadores.

5.2 Sala de professores e salas de reunides

AMBIENTE METRAGEM

Sala dos Docentes 51,75 m2

O espaco para os docentes possui 18 bancadas proprias de trabalho com 6 computadores, ar
condicionado, armarios individuais, equipamento fotocopiadora e mesa redonda para conversar
em grupo. O espago possui janelas para adequada ventilagdo e iluminagao natural. A iluminagéo

artificial € composta por luzes frias.

5.3 Salas de aula

Ambiente Metragem Equipamentos

Sala de Aula 51 75 m2 Projetor multimidia, microcomputador com
acesso a internet, caixas de som, quadro
branco, mobiliario escolar.

O Campus Florianépolis-Continente possui 7 salas de aula compostas com os equipamentos

listados no quadro acima.

5.4 Polos de apoio presencial, se for o caso, ou estrutura multicampi (para cursos EAD)

Nao se aplica.

5.5 Sala de tutoria (para cursos EAD)

Nao se aplica.

5.6 Suportes midiaticos (para cursos EAD)

Nao se aplica.

5.7 Biblioteca

5.7.1 Instalacbes/espaco fisico

A biblioteca esta atualmente estruturada em 79m? e possui acervo bibliografico especifico. O
ambiente é bem ventilado, possui 3 computadores para consulta do acervo, assim como mesas

coletivas para estudo.
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Esta prevista a alteracao fisica da estrutura da biblioteca compreendendo 298 m?, contendo sala
de estudos individuais, sala para trabalhos em grupo, guarda volumes e sala de multimeios (anexo
V).

5.7.2 Equipamentos

Informagéo nao disponivel em fungéo da greve.

5.7.3 Mobilia

Informacé&o nao disponivel em fungéo da greve.

5.7.4 Acervo bibliografico

Todas obras listadas na bibliografia basica e complementar de cada unidade curricular fazem
parte do acervo bibliografico do Campus. A escola também disponibiliza acesso ao site “Direct
Science” possibilitando ao aluno e aos professores consulta a artigos cientificos, bem como

revistas especializadas na area.

5.7.5 Acesso dos alunos e equipamentos informatica
O laboratério é reservado para as aulas, para uso de softwares especificos e nos horarios

disponiveis ha acesso para alunos.

!dentlf!qagao do Espaco: Laboratorio de Qtde. de postos de trabalho: 18
informatica
Area de atuacido: Turismo e Hospitalidade Area construida: 51,45m?
Item ] Descrigéo
1 Microcomputador

Processador com as seguintes especificagées minimas:
\Velocidade de clock: 2GHz;

Tecnologia de fabricagao: 0,09 micron SOl;

Tensao de alimentacao: 1,4VDC

Frequéncia de barramento: 400 MHz (HT 1600Mhz)
Temperatura maxima de funcionamento (FSB): 70°

Ponténcia: 62W

Caché L1: 128 KB

Cache L2: 256 KB

Soquete: Tipo 754

Cooler Original;

Placa Mae ATX com as seguintes especificagdes minimas:
Front Side Bus: 800Mhz;

Suporta processadores com socket 754 e arquitetura 32 e 64 bit;
Suporta memorias DDR (DDR-400/333/266) - Capacidade: 3 GB;
01 slot AGP8X (1.5V only)

05 slots PCI,;

NVIDIA nForce3 250;

Interface de Rede 10/100Mbps Fast Ethernet integrada;
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Interface de audio integrada, 8-channel CODEC,;
Controlador IDE: 2 x UltraDMA 133/100/66/33;

Controlador 2 x Serial ATA;

Controlador Floppy

01 porta PS/2 mouse (Mini-DIN fémea);

01 porta teclado PS/2 (Mini-DIN fémea);

01 porta paralela (DB-25 fémea);

04 Portas USB 2.0/1.1;

01 Porta de rede 10/100Mbps (RJ-45 fémea);

portas (I/O) 8-channel Audio;

01 porta Optical S/PDIF Output;

01 porta Coaxial S/PDIF Output;

Placa de video (offboard)

memoéria de 128 MB DDR

Conectores: 1 x VGA(D-Sub), 1 x TV-Out(S-Video)
Barramento PCI

Resolugdo maxima: 2048x1536

Saida de Video RCA

Dual RAMDAC de 350Mhz

Com suporte aos sistemas operacionais Windows 98/NT/XP e Linux
Placa de rede (offboard):

10/100/1000 Mbps;

Porta RJ45 com suporte Auto MDI/MDI-X;

Leds de indicagdo de atividades e link;

FCC Class B, CE;

Memoéria RAM:

2 modulos de 256 MB totalizando 512MB;

DDRA400;

Disco Rigido:

80 GB IDE - Ultra DMA ATA 7200 RPM;

Gravador de CD e Leitor de CD-ROM e DVD-ROM:

Taxa de Transferéncia Maxima

CD-RW: 52x (7.800 KB/seg.)

CD-R: 32x (4.800 KB/seg.)

CD-ROM: 52x (7.800 KB/seg.)

DVD-ROM: 16x (21.600 KB/seg.)

Formatos de Disco Aceito

CD-R/RW, CD-ROM, CD-DA, CD-ROM XA, Mixed Mode, CD Extra,
CD Bootavel, Multi-sessao, DVD

Capacidade do Buffer

Minimo de 2 MB

Mouse o6tico 03 botdes - PS/2, com scroll lock e compatibilidade
Plug & Play;

Teclado - PS/2, compativel com ABNT2;

Floppy Disk - 3 %" , 1.44 MB;

Gabinete ATX com as seguintes especificagées minimas:
04 BAIAS;

Fonte de Alimentagao minima: 500W - ATX - 110/220V;
Entrada USB Frontal;

Abertura lateral independente para acesso aos componentes
internos;

Caixas de som externas com alimentacéao via USB;
Sistema Operacional Windows XP Professional Brazilian OEM
incluido;

Monitor de Video
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Tamanho: 177, tela plana;

Diagonal Nominal: 17”7 (43,2 cm);

Diagonal Visivel: 16” (40,6 cm);

Dot Pitch: 0,20mm (H);

Cobertura de Tela: anti-estatica e anti-reflexiva;

Resolugao Maxima: 1600 x1200 (68Hz);

Resolu¢cdo Recomendada (Hz): 1280 x1024 (85Hz);

Frequéncia Horizontal (Khz): 30 - 85 Khz;

Frequéncia Vertical (Khz): 50 — 160Hz;

Largura de Banda (Mhz): 185 Mhz;

Botbes de controle na lateral;

Impressora a laser, monocramatica, com memodria padrao,
impressédo duplex impressao de envelopes, papel A4 e A5, carta,
papel executivo, resolugdo maxima até 1200x1200dpi garantia de
um ano, conectividade com rede.

Mesa para computador, em mdf, medindo
aproximadamente1,20x0, 68x0,75m com tampo laminado na cor
argila, com 0,25m de espessura e borda arredondada com perfil de
4 acabamento em PVC.Tampo para teclado rebaixado em laminado
na cor do movel com o mesmo acabamento. Estrutura em ago com
coluna confeccionada em tubo industrial, comsuporte para a fixagao
do tampo, com sapatas niveladoras.

Cadeira anatdmica estofada constituida de assento e encosto
separados moldados anatémicamente, ligados através de mola de
aco temperado, levemente flexivel, estofado com poliuretang
5 injetado, com regulagem de altura, revestida de tecido azul, com
protecéo de bordas, do assento e do encosto em PVC semi rigido,
Base tubular com 5 pés dotados de rodas, pintada em epoxi,na con
preta. Medidas aproximadas 43x56cm.

Notebook com processador Intel Celeron M (Tecnologia Centrino),
com 1,58 giga de memoéria Ram de 512MB DDR2 533MHz, unidade
de disco rigido de 60GB, gravador de DVD/CD (8x), placa de FAX
MODEN 56 KBPS, Tela coloridaSlim com suporte wide screen, anti
reflexo e com tamanho 15.4”, placa de video com 128MB, as’da de
video externo padrao VGA, 03 (trés portasUSB, placa de rede
10/100 Mbps, teclado compativel com a lingua portuguesa, padrao
ABNTII, comunicacdo sem fio Wi Fi 802.11G, portas PCMCIA,
carregador de bateria, Windows XP-Porfessional — OEM, maleta
para transporte. Alimentacdo elétrica automatica. bateria
recarregavel de ions de litio, 2 horas de duragdo. Peso do
equipamento completo até 2,9 kg.

5.8 Instalagdes e laboratérios de uso geral e especializados

Atualmente o campus dispdem de um laboratério de habilidades de cozinha contendo 18 pracas
individuais; um laboratério de producdo de alimentos com capacidade para 36 alunos; um
laboratério de restaurante com capacidade para 40 convidados; dois laboratérios de panificacéo e

confeitaria atendendo 36 alunos; e um laboratério de bebidas contendo 36 lugares.



Identificagao do Espaco: Laboratério de Qtde. de postos de trabalho: 36
Restaurante )
Area de atuagao: Hospitalidade e Lazer Area construida:

Item Descrigao

1

Refrigerador/geladeira vertical, med. 2,00 x 0,70 x 0,80m.

acabamento em tom ébano.

2 Cadeira em madeira laminada, acabamento em tom ébano. 1

3 Pia lavabo em inox, furo de evacuacao, diametro de 30 a 36¢cm 1

4 Maquina de café expresso, elétrica com 2 grupos, moedor, 1
dosador e suporte com gaveta, 220V.

5 Maquina de café expresso, elétrica com 2 grupos, moedor, 1
dosador e suporte com gaveta, 220V.
Buffet fechado de encosto em ago inox com espelho em formato

6 em “L”; medidas do lado maior 3,65 x 0,70 x 0,85m; lado menor 1
2,00 x 0,70 x 0,85m.
Banco para bar em madeira vergada. Pés dianteiros 0,72m. Pés

7 traseiros 1,02; Assento 26 x 38cm em madeira laminada. 1
Acabamento em ébano.
Mesa auxiliar em madeira vergada com rodizios. Altura dos pés

8 0,77m.Profundidade 0,40m; Largura 0,80m, com gaveta e 1
prateleira intermediaria em tom ébano.

9 Mesa redonda com 0,77m de altura e pés em madeira vergada, 1
1,20m de diametro do tampo; Acabamento em tom ébano.
Mesa quadrada, med. 0,80 x 0,80m, 0,768m de altura.

10 . 1
Acabamento em tom ébano.

11 Mesa retangular; med. 1,20 x 0,80m, 0,768m de altura; 1

Identificagdo do Espago: Laboratério Cambuza

Qtde. de postos de trabalho: 18

24h, 220V.

Area de atuacido: Hospitalidade e Lazer Area construida:
Item Descrigéo Qua/;tldad
1 Coifa em ago inox, med. 0,68 x 0,68m. 1
2 Prateleira superior lisa, ago inox, maos francesas; med 1,20 x 1
0,30cm.

3 Prateleira superior lisa, aco inox, maos francesas; med 1,20 x 1
0,30cm

4 Buffet fechado de centro em aco inox; 1/2 prateleira intermediaria, 1
1/2 armario com chaves med. 3,50 x 0,70 x 0,85m.

5 Refrigerador/geladeira vertical, 2 portas de abrir. Temperatura de 1
trabalho -2.0C - +6.0C; med. 1,40 x 0,80 x 2,00m.

6 Maquina de lavar copos, cap. 1000/1200pecas/hora em chapas 1
inox;2,8kw, 220V, 60Hz; med 0,45 x 0,51 x 0,64m.

7 Maquina de gelo em escamas, em inox, cap. 150Kg em 1
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Basicas de Cozinha 18

8 Buffet fechado em aco inox, med 0,80 x 0,70 x0,85m. 1

9 Mesa em madeira revestida de férmica na cor ovo, 1
redonda, med 120cm de didmetro.

10 Mesa lisa de encosto em ago inox com espelho traseiro 1
2 cubas.

11 Centrifuga industrial de sucos totalmente em inox; poténcia de 1
0,5CV - 220V.

Identificagao do Espaco: Laboratério de Habilidades (Qtde. de postos de trabalho:

Area de atuacgdo: Hospitalidade e Lazer

Area construida: 156,95m?

Item

Descricdo

Quantidade

Liquidificador para cozinha com capacidade de 2 | com estrutura e
copo em ago inox controle com funcdo de velocidades e funcéo
pulsar e com tensao de 220B. Nota Fiscal n°1341 — Souza Machado
Equipamentos Ltda.

Forno microondas com capacidade de aproximadamente 38 | com
tensdao de 220V. Nota Fiscal n°051 — Empdério da Cozinha Industrial
Ltda.

Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de
liquidos, isolagdo térmica com poliuretano injetado de alta
densidade sem uso de CFC, guias e furos para apoio de bandejas,
porta isolada com dispositivos de fechamento com interrupgéo de
funcionamento dos ventiladores, dupla velocidade refrigeracgéo,
painel de comando digital eletrbnico e sapatas niveladoras.
Totalmente fabricado em chapas de ago inox AISI 304 liga 18.10
medindo aproximadamente 745x790x1.750 mm. Resfriamento de +
65°C a 10°C em 120 minutos — capacidade aproximada para 20Kg.
Congelamento de + 65°C a 18° em 240 minutos — capacidade
aprox. para 10 kg. Nota Fiscal n° 050 — Empério da Cozinha
Industrial Ltda.

Robot Cutter profissional com inferior a 70Db, dotado de tampa e
plano de apoio em material atéxico estampado em policarbonato
com painel de comando eletrénico. Totalmente fabricado em chapas
de ago inoxidavel AISI 304 liga 18.10 medindo aproximadamente
240x310x420 mm — potencia 1 HP — 380 V — Trifasico — 60 Hz. Nota
Fiscal n°® 057 — Empdrio da Cozinha Industrial Ltda.

Misturador combinado mixer e batedeira para uso a m&o com
funcao batedeira e triturador, monofasico 220V — 60 hz com frustra
e bastdo misturador

Balanga Analégica de mesa com capacidade de até 5 Kg e divisdo
10g. Nota Fiscal n° 072 — Empério Cozinha Industrial Ltda.

Buffet aberto de centro em aco inox AISI 304 com bitola 22
(e=0,8mm), tampo inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de
nivelamento em nylon, sem espelho. Medindo 2,40x0,70x0,85m,
com dois postos de trabalho, sendo cada posto de trabalho
composto por uma cuba, superficie plana para um fogdo duas
bocas e uma superficie de trabalho medindo no minimo 0,50m de
largura. Na especificagdo, o buffet contém: uma cuba dupla
(0,80x0,50x0,14m), sendo que essa dupla pode ser duas individuais
(0,40x0,34x0,14m) dispostas lado lado. Vide desenho. A cuba dupla

estara localizada a 0,80m da lateral esquerda do tampo e a cuba
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simples estara localizada a 0,80m da lateral direita do tampo. Na
parte inferior ao fogdo ha uma porta com chave, e na parte inferior a
superficie de trabalho ha uma gaveta com chave e uma prateleira
inferior. Em cada cuba, deve estar instalado misturador de parede,
com 1/4 de volta, arejador, articulador e mecanismo com vedacao
ceramico.

Buffet aberto em ago inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm),
tampo inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em
nylon, com espelho. Medindo 1,00x0,70x0,85m, com uma
prateleira inferior intermediaria .

Buffet aberto em ago inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm),
tampo inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em
nylon, com espelho. Medindo 2,00x0,70x0,85m , com 4 portas €
com chave e uma prateleira interna intermediaria.

Buffet fechado em ago inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm),
tampo inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em
nylon, com espelho. Medindo 1,20x0,70x0,85m, com 2 portas €
com chave e uma prateleira interna intermediaria

10

Carro porta detritos com trés rodizios giratérios de @ 3" e freio -
em aco Inoxidavel AISI 304, para 80 L, tampa basculante de pedal,
medindo de 0,43 a 0,57m o diametro e medindo de 0,63 a 0,77/m a
altura.

11

Fogao a gas de mesa, de sobrepor, com duas bocas, medindo
aproximadamente 20x40x6cm, com os botoes na dimensao da
largura, e apoio para coleta de residuos

19

12

Pia Lavabo em inox AISI 304 (18/8), espessura 1mm, para
montagem mural, com furo de evacuacao, com didmetro de 30 a

36cm, com furo da torneira em 33mm.

Identificagdo do Espaco: Laboratério de Produgao de
Alimentos 18

Qtde. de postos de

trabalho:

Area de atuacido: Hospitalidade e Lazer

Area construida: 156,95m?

ltem

Descricdo

Quantidade

Liquidificador para cozinha com capacidade de 2 | com estrutura €
copo em ago inox controle com fungdo de velocidades e fungao
pulsar e com tens&o de 220B. Nota Fiscal n°1341 — Souza Machado
Equipamentos Ltda.

Forno microondas com capacidade de aproximadamente 38 | com
tensdo de 220V. Nota Fiscal n°051 — Empério da Cozinha Industrial
Ltda.

Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de
liquidos, isolacdo térmica com poliuretano injetado de alta
densidade sem uso de CFC, guias e furos para apoio de bandejas,
porta isolada com dispositivos de fechamento com interrupcédo de
funcionamento dos ventiladores, dupla velocidade refrigeracao,
painel de comando digital eletrbnico e sapatas niveladoras.
'Totalmente fabricado em chapas de ago inox AISI 304 liga 18.10
medindo aproximadamente 745x790x1.750 mm. Resfriamento de +
65°C a 10°C em 120 minutos — capacidade aproximada para 20Kg.
Congelamento de + 65°C a 18° em 240 minutos — capacidade
aprox. para 10 kg. Nota Fiscal n°® 050 — Empodrio da Cozinha
Industrial Ltda.

Robot Cutter profissional com inferior a 70Db, dotado de tampa e

plano de apoio em material atéxico estampado em policarbonato
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com painel de comando eletrénico. Totalmente fabricado em chapas
de ago inoxidavel AISI 304 liga 18.10 medindo aproximadamente
240x310x420 mm — potencia 1 HP — 380 V — Trifasico — 60 Hz. Nota
Fiscal n°® 057 — Empdrio da Cozinha Industrial Ltda.

Misturador combinado mixer e batedeira para uso a méo com
funcao batedeira e triturador, monofasico 220V — 60 hz com frustra
e bastdo misturador

Balanga Analégica de mesa com capacidade de até 5 Kg e divisdo
10g. Nota Fiscal n°® 072 — Empério Cozinha Industrial Ltda.

Buffet aberto de centro em aco inox AISI 304 com bitola 22
(e=0,8mm), tampo inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de
nivelamento em nylon, sem espelho. Medindo 2,40x0,70x0,85m,
com dois postos de trabalho, sendo cada posto de trabalho
composto por uma cuba, superficie plana para um fogdo duas
bocas e uma superficie de trabalho medindo no minimo 0,50m de
largura. Na especificagdo, o buffet contém: uma cuba dupla
(0,80x0,50x0,14m), sendo que essa dupla pode ser duas individuais
(0,40x0,34x0,14m) dispostas lado lado. Vide desenho. A cuba dupla
estara localizada a 0,80m da lateral esquerda do tampo e a cuba
simples estara localizada a 0,80m da lateral direita do tampo. Na
parte inferior ao fogdo ha uma porta com chave, e na parte inferior a
superficie de trabalho ha uma gaveta com chave e uma prateleira
inferior. Em cada cuba, deve estar instalado misturador de parede,
com 1/4 de volta, arejador, articulador e mecanismo com vedagao
ceramico.

Buffet aberto em ago inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm),
tampo inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em
nylon, com espelho. Medindo 1,00x0,70x0,85m, com uma
prateleira inferior intermediaria .

Buffet aberto em ago inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm),
tampo inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em
nylon, com espelho. Medindo 2,00x0,70x0,85m , com 4 portas €
com chave e uma prateleira interna intermediaria.

Buffet fechado em ago inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm),
tampo inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em
nylon, com espelho. Medindo 1,20x0,70x0,85m, com 2 portas €
com chave e uma prateleira interna intermediaria

10

Carro porta detritos com trés rodizios giratérios de & 3" e freio -
em aco Inoxidavel AISI 304, para 80 L, tampa basculante de pedal,
medindo de 0,43 a 0,57m o diametro e medindo de 0,63 a 0,77/m a
altura.

11

Fogao a gas de mesa, de sobrepor, com seis bocas.

12

Pia Lavabo em inox AISI 304 (18/8), espessura 1mm, para
montagem mural, com furo de evacuag¢ao, com diametro de 30 a

36cm, com furo da torneira em 33mm.

Identificagdo do Espaco: Laboratério de Qtde. de postos de
Estoque/Almoxarifado 18

trabalho:

Area de atuacio: Hospitalidade e Lazer

Area construida: 141,12m?

Item

| Descricdo

Quantidade

1

Maquina para fechamento de embalagem a vacuo para uso em
mesa medindo aprox. 280x470x150 mm.

3

2

Balan¢a Plataforma eletréonica com capacidade de 150 kg e

divisdo 50g com tensdo de 220 V.

1
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Balanga eletronica de mesa com capacidade de até 15 kg e
divisdo de 5g com tensdo de 220 V.

Balan¢a Analégica de mesa com capacidade de até 5 kg e divisdo
10g.

Camara frigorifica modular com temperatura de trabalho -25°C a
-15°C com sensor de controle e visualizagdo de temperatura
localizado externamente e com porta com abertura interna de
emergéncia e sistema de fechamento com chaves medindo aprox.
2800x1600x2060 mm com tensdo elétrica para instalagcdo em 220V.

Camara frigorifica modular com temperatura de trabalho -2°C a
+8°C com sensor de controle e visualizacdo de temperatura
localizado externamente e com porta com abertura interna de
emergéncia e sistema de fechamento com chaves medindo
aproximadamente 2800x1600x2060 mm com tensdo elétrica para
instalacdo em 220V. Nota Fiscal n°057 — Empdrio da Cozinha
Industrial Ltda.

Balanga Analégica de mesa com capacidade de até 5Kg e divisao
10g. Nota Fiscal n°072 — Empdério Cozinha Industrial Ltda.

Botijao de gas de 13 kg. para fogao cooktop. Nota Fiscal n°051 —
Empdrio da Cozinha Industrial Ltda.

Carrinho em a¢o inox AlSI 304, base em inox bitola 16 (e=1,5mm),
puxador em tubo aco inox @ 1 1/4", 4 rodizios de & 5", sendo dois
giratorios com freios e dois fixos.

10

Carro porta detritos com trés rodizios giratérios de @ 3" e freio -
em aco Inoxidavel AISI 304, para 80 L, tampa basculante de pedal,
medindo de 0,43 a 0,57m o diametro e medindo de 0,63 a 0,77m a
altura.

11

Mesa de encosto medindo (2,00x0,70x0,85m) com espelho
trazeiro. Tampo inox bitola 18 - liga 18.8 - aisi 304, estrutura em
cantoneira de ago inox bitola 18, pés em aco inox diametro 1 1/2",
sapatas de nivelamento em nylon, com uma prateleira inferior.

12

Prateleira superior lisa, em ag¢o inox AISI 304, bitola 18 liga 18.8,
maos francesas em aco inox bitola 14. Dimensées : 1,20x0,30m

13

Buffet aberto em ago inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm),
tampo inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em
nylon, com espelho. Medindo 1,00x0,70x0,85m, com uma gaveta
com chave e dispostas no lado esquerdo do moével, e uma porta
com chave abaixo da gaveta. E uma prateleira intermediaria inferiorn
no restante do mével.

14

Estante lisa perfurada com cinco planos em aco inox bitola 20.
Desmostavel e com planos regulaveis. Montantes em ago indx
bitola 18. Medindo 0,95x0,35x1,80m

15

Estante lisa perfurada com trés planos em ago inox bitola 20.
Desmontavel e com planos regulaveis. Montantes em acgo inox
bitola 18. Medindo 1,45x0,54x1,80m

16

Prateleira superior lisa, em ag¢o inox AISI 304, bitola 18 liga 18.8,

maos francesas em aco inox bitola 14. Dimensbes : 1,20x0,30m
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Identificagdo do Espacgo: Anfiteatro Multimeios

Area construida: 137,97m?

ltem

Descrigdo

Qtde.

DVD Player para reproducédo de DVD-VIDEO/vcd/svcd/cd-r/cd-
rw/cd-AUDIO/cd PICTURE/mp3-cd com saidas de video CVBS,
componente e S-Video, foto CD, funcdo resume para discos,
funcdo multiangulo, fungbes camara lenta e pausa, selecao de
audio e legendas, controle parental. Menu de suporte de disco,
controle remoto, bivolt, manual em lingua portuguesa e garantia
de um ano.

Projetor multimidia com 2000ANSI lumens e uma relagéo de
contraste 400:1, tensdo 220V, controle remoto

Tela de projecao elétrica tensionada, motorizada com sistema
de acionamento manual por controle remoto. Pelicula
tensionada no sentido vertical — horizontal, area de projecéo
1,702x1,28m.

Televisao colorida, com 29 polegadas, sistema de cor PALM-
M, PAL-N e NSSC, recepcédo de TV a cabo, tecla SAP, som
estéreo, controle remoto, entrada de audio e video, tensio
automatica, manual em lingua portuguesa, prazo de garantia de
um ano.

Aparelho de som Mini system, com radio gravador, CD player,
toca fitas, com controle remoto, compativel CD-R/RW —
sintonizador AM/FM estéreo, memoéria program[avel, controle
de gravagao automatico. Controle de volume — Bass Booste
(melhora de sons graves e baixos). Potencia 300W P.P.O. —
220V — Alimentagao 8 pilhas “D”

Filmadora digital com as seguintes caracteristicas: CCD com
680 pixels, LCD de 2.5” — Touch Screen, Lentes Carl Zeiss Vario
— Tessar, Zoom otico de 20 x e digital de 800x, Menu
simplificado (easy handycam), Indicador de percentual de
bateria, Inser¢céo de titulos, estabilizador de imagens, indice de
cenas com movimentos. Com os acessorios: bateria, AC — LS
5, cabo AV, Pano de Limpeza, Midia.

Identificagcdo do Espacgo: Laboratério de
Bebidas e Enologia

Qtde. de postos de trabalho: 18

Area de atuacido: Turismo e Hospitalidade Area construida:

Item

1

2

Descricdo

buffet fechado em ago inox med. 1,20 x 0,70 x 0,85m, 2 portas com
chave

pia lavabo em ago inox, montagem em mural, furo de evacuagao,
didmetro de 30 a 36cm

liquidificador capacidade 2I, estrutura e copo em inox, controle de
velocidade e pulsar, 220V

Buffet fechado em ago inox; MED. 0,80 X 0,70 X 0,85m

expositor de vinhos, capacidade 400l; monobloco; revestimento la-
minado plastificado — 0,70 x 0,60 x 1,805m; 259V, 220V

Quantidad
e

1

1
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10

11
12
13

14

15

16
17

18

19
20
21
22

refrigerador/geladeira duplex

maquina de gelo em escamas em inox, capacidade 150kg em 24h,
220V

maquina de lavar copos, capacidade 100/1200 pegas/hora em cha-
pas inox 28Kw, 220V, 60Hz; med. 0,45 x 5,109 x 0,64m

quadro para uso didatico para marcador, med. 2,50 x 1,20

mesa trapezoidais, med 1,15 x 0,65m, tampo aglomerado

revestido em laminado argila, bordas arredondadas

cadeira fixa sem bragos revestida em vinil azul

mesa de encosto em ago inox com 1 cuba med. 1,20 x 0,70 x 0,85m
mesa quadrada — 0,80 x 0,80m, altura 0,768m

armario confeccionado em MDF 18mm; 6 portas com colocacéo de
cadeado, abertura nas portas para colocagdo de documentos, re-
vestido em melanina branca

computador/microcomputador com processador P4 D631;placa mae
gibabyte GA 945 GM-D52, 2 X 512 MB RAM;leitor e gravador de
CD/DVD windows professional BR

buffet fechado em ago inox com 2 portas com chave med.2,00 x
0,70 x 0,85m

cadeira fixa sem bragos revestida em vinil azul

carro para transporte de detritos em aco inox AlSI 304;corpo cilindri-
co, tampa com sistema basculante com pedal capacidade 80I; rodi-
zios giratérios com freio

“armario grande com portas corredigcas med 2,00 x 0,46 x 2,03
“mesa de apoio — 0,70 x 0,50 x 0,40

“balcédo branco de bar com vidro em cima

“armario suspenso branco com portas de vidro

13
19

S N N N
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