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1 - INFRAESTRUTURA E SERVIGOS DE LABORATORIO
ESPECIALIZADO

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia dispde de laborat6rios
para a formagéo profissional especifica do curso. O laboratério foi projetado com
o objetivo de oferecer o suporte necessario as atividades praticas, possibilitando
um ensino que integra o estudo teorico da tecnologia com a sua aplicagédo em
laboratdrio. Tais laboratérios s&o responsaveis pela profissionalizacdo adequada
dos educandos, e os experimentos ali realizados permitirdo aos alunos
desenvolver-se nas diversas areas de atuagéo do profissional.

O laboratério de formacado especifica destinados aos alunos do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia atende em quantidade e qualidade de
equipamentos a formacao especifica proposta pelo curso. O laboratério tem o
seu dimensionamento adequado a quantidade de alunos e aos conteudos
praticos que serao desenvolvidos no ambiente. Os ambientes de laboratérios
contam com uma equipe de suporte operacional que mantém toda a estrutura
laboratorial sempre pronta ao pleno funcionamento. A climatizacdo dos
laboratérios € adequada a capacidade total de usuarios que o mesmo pode
suportar.

O Laboratério de Gastronomia sera utilizado exclusivamente para fins
académicos, sob a orientacdo dos docentes responsaveis e técnico de
laboratorio definindo-se, como fins académicos, as atividades de ensino,
pesquisa e extensao, além de coleta de dados, informagdes e agdes inerentes

ao curso.

2 - APRESENTAGAO E UNIFORME

As normas abaixo estido direcionadas a todos os alunos de qualquer curso
ou disciplina que utilizarem as dependéncias do Laboratério. Independente do

cronograma das aulas, mesmo aquela de minimo tempo.
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Nao sera permitida a entrada de alunos em laboratorio, se ndo estiverem

devidamente uniformizados e/ou em desacordo com as normas, respeitando a
Legislacdo Federal Anvisa - RDC n°216, além das normas de higiene
apresentadas na disciplina.

Aluno do Curso Tecnélogo em gastronomia para ter acesso ao laboratério
devera obrigatoriamente estar uniformizado com: délma 100% algodao, Avental
100% algodéao; Sapato fechado, com solado em borracha antiderrapante, cor
predominante preto ou branco, com cobertura impermeavel, sem salto. Usar
meia em algoddo; Touca ou chapéu em pano branco ou preto, ou descartavel

branco.

3 — RESSALTA-SE AINDA QUE

E proibido em aulas praticas o uso de sandalia, chinelo, crocs, boné,
chapéu, bermuda e calgados com salto ou qualquer tipo de calgado que coloque
em risco a integridade do aluno.

N&o é permitida a retirada de alimentos do laboratorio (alimentos
preparados em aulas). Essa retirada s6 pode acontecer com autorizagdo do
docente responsavel;

Nao é permitida a saida do Laboratério de Gastronomia sem autorizagao
do docente responsavel,

E proibido a manipulac&o de dinheiro nas dependéncias do laboratério;

E proibido a circulagdo pelas dependéncias da escola utilizando o
uniforme descrito acima, inclusive fora do horario de aula;

O uso de dispositivos eletronicos em aulas praticas € permitido somente
para consulta de material didatico, e devidamente protegido contra
contaminagao, com o uso de filme plastico e alcool 70%;

N&o é permitida ao aluno a entrada de alimentos e bebidas no Laboratorio
de Gastronomia, salvo autorizado pelo docente, obedecendo todo critério de
seguranga alimentar, como temperatura adequada e bom condicionamento

fisico, bem como a retirada de alimentos ou matérias-primas ao final das aulas.
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4 - PERMANENCIA EM LABORATORIO

Durante as aulas, s6 poderao entrar no laboratério os alunos do curso
matriculados na disciplina que tenham atividades e técnico de laboratorio. Outras
pessoas sO poderdo entrar com autorizacdo do docente ou Direcdo de Ensino.
Proibida a permanéncia e utilizacdo de equipamentos por alunos
desacompanhados de um professor responsavel. Exceto em casos com
autorizacao formal do professor responsavel, com horario e data de

permanéncia.
5 - UTENSILIOS PESSOAIS

Sobre os utensilios basicos que os alunos poderao adquirir, segue abaixo
listagem sugerida. Ressalta-se que a faculdade Maua possui todos os utensilios
necessarios as aulas, e, portanto, os alunos ndo sdo obrigados a adquirir tais
utensilios.

*Faca chef Iamina inox de 8" a 10", com cabo branco
apropriado ao uso profissional,

* Faca de legumes com lamina em ago inox 3” a 4” com 6
a 12cm, com cabo branco apropriado ao uso profissional,
* Faca de Desossa 6” com lamina em ago inox, com cabo
apropriado ao uso profissional,

* Descascador;

* Pegador tipo pinga;

* Fouet;

* Afiador (pedra ou chaira);

* Luva térmica de protegcao com tratamento antichama.
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Qualquer utensilio utilizado dentro do laboratério que seja do aluno é

necessaria autorizagado do docente responsavel.
6 - EQUIPAMENTOS

Nao sera permitido o empréstimo ou saida de equipamentos do laboratorio, sem
autorizacao prévia do Coordenador do Curso, Setor de Patriménio e da Direcéo
do Campus;

Os alunos, técnicos e docentes deverao cuidar e zelar pelos equipamentos do
curso. Antes do uso do equipamento deve-se consultar o manual do mesmo e
verificar a tensao elétrica correta;

Ficar atento aos procedimentos de seguranga para uso dos equipamentos;

Em caso de danos ao patrimdénio sera aberta sindicancia para apuracdo da
responsabilidade.

7- HIGIENIZAGAO E LIMPEZA DO LOCAL

A limpeza geral do chdo e paredes é realizada diariamente apds o término das
aulas pelas colaboradoras contratados pela faculdade Maua;

A higienizagao das bancadas, equipamentos e utensilios é realizada diariamente
apo6s o término das aulas pelos proprios alunos.

E programada uma limpeza profunda do laboratério ao final de cada semestre,
no periodo de férias dos alunos.

A Dedetizagdo é programada em periodos em que nao ha aulas praticas no

Laboratério como em periodos de recesso escolar, férias ou finais de semana.



