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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

2. CONCEITO PELO MEC

Tipo de avaliagdo Conceito

AUT Autorizagéo de Curso SC

3. SC - Sem Conceito. Autorizado por Portaria do MEC
4. A COORDENACAO DO CURSO

Coordenador do Curso
Profa. Esp. Maria Tereza Silva de Medeiros
Graduacéao
Nutricdo - UFRJ (1972)
Pds-graduacdo: Especializacdo em Nutricdo Clinica pela ASBRAN (2015)
Especializacdo em Didatica Universitaria - FAMA (2002)
Especializagdo em Nutricdo - UFMA (1981)

Regime .
gA . N° de Vagas Grau concedido
Académico
Seriado 120 anuais, sendo 60 por , .
Tecnologo em Gastronomia
Semestral semestre
5. DURACAO
~ . . Carga
Duracao Integralizacéo Curricular . Turno
Horéria
4 - .
- Minimo de 4 (quatro) semestres letivos 1.680
semestres L . . Noturno
letivos | Méaximo de 6 (seis) semestres letivos horas/aula




2.

EVOLUCAO DA AVALIACAO DOS PROFESSORES DO
CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA PELOS ALUNOS

AVALIAGAO DOS PROFESSORES PELOS ALUNOS - 19/2019
Posicéo: 23/07/2019

FACULDADE SANTA TEREZINHA — CEST
Comisséo Prépria de Avaliagdo — CPA

1 0339 Elizangela Franca Teixeira
2 0571 | Janaina Maiana A. Barbosa
3 0725

4 0571

5 0540

6 0182

7 0404

8 0725

9 0625

10 0735

11 0751

12 0741

13 0414

14 0736

15 0727

16 0759

17 0522

18

0560

Téc. Dietética

Proj. Int. 1lI

P.G.U. Alim. Gastronomia




3 ATUALIZAGAO DOCENTE

Fotografias - Workshop “metodologias ativas da aprendizagem” facilitador professor
Sérgio Cutrim em 04 de fevereiro de 2018.

Fotografias - Projeto “Docente Atualizado, Pratica Pedagoégica Confiante”

DOCENTE ATUALIZADO,
PRATICA PEDAGOGICA CONFIANTE
COMEMORACAO DO DIA DO PROFESSOR

em '
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20M - PALESTHA "0 PROCRSSO DE CONSTITUNCAC DA IDENTIDADE
PROFISSIONAL DO PROFESSOR DO ENSING SUPTRIOR"
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Oficina: “Olhos docentes: a visédo nas atividades de vida diaria dos professores”.

Data:20/10/2018.
Carga horaria: 04 horas

Ministrante: Prof.2 Ma. Sandra Maria de Medeiros

Palestra: “A construcao da identidade profissional e os saberes da
docéncia na educagao superior”.

Ministrante: Prof.2 Maria Vilani Cosme de Carvalho




Periodo: 31/07 a 02/08/2019/Carga Horaria: 09 horas.

Palestra: “Metodologias Ativas: possibilidades e tecnologias para transformar a
sala de aula”.

Data: 31/07/2019.

Ministrante: Prof. Dr. Jodo Batista Bottentuit Junior.

Workshop: “O Ensino superior dialégico, que avalia e inclui o aprendiz”.

Data: 01/08/2019

Ministrante: Prof. Dra. Francinete Braga Santos.

Workshop: “Planejamento pedagégico: do plano de ensino ao plano de
aula,

necessarias atualizagoes”.
Data: 02/08/2019
Ministrante: Prof. Me. Ednan Baldez dos Santos

Fotografias - Reunido de Conselho de Curso 2019.1




3 INICIACAO ACADEMICA
3.1 CURSOS NOTURNOS

Fotografias - Iniciagdo Académica 2019.1 e 2019.2




3.2 ACOLHIMENTO DOS ALUNOS

Fotografias - Acolhimento dos alunos 2019.1 e 2019.2
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3.3 FOLDER ILUSTRATIVO PARA OS ALUNOS DO 1° PERIODO

ORIENTACOES AOS
ALUNOS DO
1°PERIODO

Gaas ( vy oviovrmiras
O manual do aluno do 1° periodo

ontém as informacgbes gerais do Laboratdrio

le Tecnologia em Gastronomia, o horario de

uncionamento, o agendamento, além das

wormas de uso do laboratério.

< Hordrio: de acordo com o SITE e o
horario de aulas

< Grupos s3o divididos em 3 grupos de
acordo com a chamada e o professor

< O aluno deverd comparecer ao
laboratdrio com Jalego ou DSIm3 e

sapatos fechados de acordo com a
aula e sapatos conforme.

MATERIAL DOS ALUNOS
UNIFORME:

= Calca branca ou azul de cozinheiro sem
bolso ou com bolso interno.

- Dolm3 branca

= Avental de cintura branco

- Chapéu ou bandana branca (touca
descartével branca, se necessario).

- Meia branca

- Sapato pret

o
impermedvel, antiderrapante,
solado de borracha.

branco, fechado,
sem salto e

PARA AS DISCIPLINAS PRATICAS DE
SALAO, BAR E ADEGA

Camisa social branca

Calca social preta (ou saia preta).

Gravata borboleta preta (para mulheres,
permitido lenco preto).

Colete de garcom preto ou cinza.

Meia branca

Calcado social preto fechado, sem salto

1° periodo:
- Faca de chef (1mina de 200 mm —
107).

- Faca de legumes (ldmina 76 ou 82 mi
ou 47).

- Faca de desossar (lAmina de 129 r
147 mm — 5", 6" ou 77).

- Faca de tormear

= Cutelo (Iamina de 143 mm — 6™)

« Chaira (10" ou 127)

- Descascador de legumes e batatas

- Boleador (tamanho pequeno, meéc
grande)

- Tesoura de cozinha

- Pinca para peixes

- Pinga para carnes

- Pinca grande para alimentos (Pegador

Fouet (batedor péra) de 25cm - 30cm.
Tal para (garfo, faca,
:olher — carnes e sobremesa)

Espatula de silicone

Etamine tecido branco para coar (60 cm X
0 cm) — no minimo 2

Opcional)

Mandolina de legumes (opcional)

Zester

Cortador de pizza

Moedor para pimenta (pequenc)
Termémetro culinirio de haste

Pil3o com socador para temperos em

solietilenc

SifSo ou macarico (Opcional)

Maleta ou bolsa para guardar os utensilios;
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Projeto Integrador: Estudo
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DIRECAO GERAL
Profa.Ma Maria de Nazareth Mende

VICE DIRECAO GERAL
Ora. Maria da Conceicao Lima Melo Ra

DIRETORIA ACADEMICA
Profa. Esp. Rosanna Maria Couto de S& Me

COORDENACAO DO CURSO
Profa.Esp. Maria Tereza Silva de Medei
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4. ATIVIDADES ACADEMICAS DESENVOLVIDAS NO CURSO DE

TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

4.1 ENSINO

4.1.1 AULAS PRATICAS

Fotografias - Aula Pratica da disciplina Cozinha Brasileira 1 2018.2

Fotografias - Aula Pratica da disciplina Cozinha Brasileira II 2019.1



Fotografias - Aula Pratica da disciplina Cozinha Brasileira I1 2019.1




Fotografias - Aula Pratica da disciplina Habilidades de Cozinha 2019.2




Fotografias — Aula Pratica da disciplina Planejamento de Cardapios 2019.2



Fotografias - Aula Pratica da disciplina Panificacdo 2019.2




Fotografias - Aula Pratica da disciplina Planejamento de Eventos 2019.2
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Fotografias - Aula Pratica da disciplina Cozinha Francesa e Garde Manger2019.2




Fotografias - Aula Pratica da disciplina Enologia, Sommelier e Servicos de Bar 2019.2




Fotografias — Aula Pratica da disciplina Cozinha Americana e Asiatica 2019.2




Fotografias - Aula Pratica da disciplina Gestdo Empreendedora e Marketing 2018.1

4.1.2 LIGA ACADEMICA DO CURSO DE GASTRONOMIA

Fotografias - Implantacdo da Primeira Liga Académica 26 de setembro 2019.2

Objetivo:

O objetivo da Liga é fomentar o ensino, a pesquisa e a assisténcia no desenvolvimento
académico dos estudantes de Gastronomia em suas areas de atuacéo, além de organizar e
incentivar atividades e promog8es de carater politico, cultural, cientifico e social que visem o

aprimoramento da formagdo universitaria de seus membros relacionados com a atividade da
Gastronomia.




4.1.3 PROJETO INTEGRADOR

Fotografias -Projeto Integrador 2018.1 e 2018.2




Fotografias -Projeto Integrador 2019.1




Fotografias -Projeto Integrador 2019.1




4.1.3 METODOLOGIAS ATIVAS

Fotografias - Jogo Caca aos Conceitos 2019.1




Fotografias - Trabalho da disciplina Empreendedorismo e Marketing 2019.1




Fotografias -Tour Cultural da disciplina Fundamentos de Turismo - MA 2019.2




4.1.4 EVENTOS GASTRONOMICOS

Figura e Fotografias - I Feira do Curso de Tecnologia em Gastronomia 2018.1
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FACULDADE
SANTA TEREZINHA

Data: 10 de maio de 2018

Geral : Realizar uma amostra com degustacdo de pratos idealizados e
confeccionados pelos alunos do Curso de Tecndélogo em Gastronomia.




Fotografias - Il Feira do Curso de Tecnologia em Gastronomia 2018.2

Data: 26 de outubro 2018

Objetivo Geral : Realizar uma amostra com degustacao de pratos idealizados

e confeccionados pelos alunos do Curso de Tecnologo em Gastronomia.




Fotografias - Festival de Sobremesas do Curso de Tecnologia 2019.2
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Realizacédo

®,

%+ O concurso foi realizado no dia 11 de outubro de 2019, na Faculdade Santa
Terezinha — CEST,

Objetivo Geral:

Estimular a interacdo, integracdo e criatividade da comunidade interessada,

incentivando o interesse pela gastronomia e suas diversas competéncias tedricas e

praticas.

“GASTRONOMIA CEST, IRRESISTIVEL ALQUIMIA DE SABORES”




4.1.5 ATIVIDADES DE EXTENSAO

Fotografias - BBC Sao Luis - MA 2018.2




Fotografias - Aluna do 3¢ periodo participando do Programa DAQUI 2019.2




Fotografias - Curso de Hot Dog 2019.2




Fotografias - Curso de Red Velted 2019.2




Fotografias - Menu Degustagao 2019.1




PROCEDIMENTOS DE ACOMPANHAMENTO ENSINO APRENDIZAGEM

5.1 Sistema de Avaliacoes da Aprendizagem

O Processo de avaliacdo da aprendizagem consta de: trés Avaliacoes
da Aprendizagem (uma por més), Leitura e interpretacdo de artigos
cientificos, Produc¢do de Textos e Resenhas, que sdao definidas e
disponibilizadas em Conselho de Curso semestralmente, agrupados por
transdisciplinariedade entre os docentes. Em caso de ndo alcance da média,

cabe ainda Avaliacao Substitutiva e Avaliac¢ao Final.

5.2 Nucleo de Orientacao Psicopedagogico (NOP)

Figura - Campanha do Novembro Azul 2019

NOVEMBRO
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CUIDAR DA SAUDE TAMBEM
E COISA DE

saudedohomem
prevenCao




Fotografia - Campanha do Setembro Amarelo 2019

)
Conscientizacdo sobre a prevencao do suicidio a Faculdade Santa Terezinha -
CEST planejou diversas acdes abrangendo alunos, professores e demais
colaboradores da instituicdo, no intuito de pér em evidéncia a questao referente a
campanha Setembro Amarelo.

Fotografia - Campanha do Outubro Rosa 2018

- ~ - -

Conscientizacdo sobre a prevencgdo do Cancer de mama - CEST




