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ESTE MANUAL TEM POR OBJETIVO APRESENTAR OS REQUISITOS NECESSÁRIOS PARA UTILIZAÇÃO 
DO LABORATÓRIO NAS AULAS PRÁTICAS DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA.



Neste manual são apresentadas as informações e os requisitos necessários para 
a realização de atividades práticas e utilização dos laboratórios nas aulas do 
curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.

Seja bem vindo ao Curso Superior de Gastronomia Senac/SC!

Rudney Raulino
Diretor Regional do Senac Santa Catarina

Para realizar as aulas práticas o aluno deve usar uniforme, atendendo as 
especificações que seguem:

•	 Uniforme conforme padrão estipulado pelo Senac;

•	 Calça pied de poule (xadrez);

•	 Dólmã branco com emblema Senac; 

•	 Avental branco de cintura;

•	 Lenço branco para o pescoço (opcional);

•	 Touca de pano;

•	 Sapato obrigatoriamente preto, de material lavável, resistente, fechado e com 
sola antiderrapante.

A apresentação pessoal é um fator relevante para o sucesso das aulas práticas 
do curso. Para a realização destas atividades, o aluno deve atender aos requisitos 
que seguem:

•	 Cabelo curto: limpo e penteado. Cabelo longo ou semilongo: preso em coque. 
O uso da touca de pano e descartável é obrigatório;

•	 Rosto (homens): barbeado diariamente obrigatoriamente; 

•	 Mãos: limpas e sem joias, bijuterias, cordões, fitas ou outros adornos;

•	 Unhas: curtas, aparadas e sem pintura;

•	 Uniforme: completo, limpo, passado e sem manchas;

•	 Meias: limpas e conservadas;

•	 Sapatos: limpos e engraxados.

 
APRESENTAÇÃO

1 . 
UNIFORME

2. 
APRESENTAÇÃO PESSOAL
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NOTA: NÃO É PERMITIDO O USO DE JOIAS, 
RELÓGIOS, ALIANÇA, BIJUTERIAS OU 
QUAISQUER OUTROS ADORNOS DURANTE  
AS ATIVIDADES PRÁTICAS.

NOTA: A MANUTENÇÃO DO UNIFORME 
É DE INTEIRA RESPONSABILIDADE 
DO ALUNO, QUE DEVE MANTÊ-LO 
DEVIDAMENTE LIMPO, PASSADO E 
COMPLETO.



Em conformidade com a Lei Antifumo e em cumprimento às normas da 
Vigilância Sanitária Estadual (Lei nº14.874/2009), é proibido fumar nas 
dependências dos laboratórios de Gastronomia ou em qualquer outro 
laboratório do prédio do Senac, assim como nos corredores e escadas.

Os alunos deverão fazer os exames abaixo solicitados, em laboratório de sua 
preferência. A entrega do exame é obrigatória, sob risco de impedimento da 
participação nas atividades práticas, sendo que, neste caso, serão computadas 
as faltas do período correspondente. 

Exames:

•	 Protoparasitológico;

•	 Coprocultura.

3. 
FUMANTES

APRESENTAR A CARTEIRA DA VIGILÂNCIA 
SANITÁRIA OU ATESTADO MÉDICO INDICANDO 
APTIDÃO PARA A MANIPULAÇÃO DE 
ALIMENTOS.

NOTA: OS EXAMES/CARTEIRINHA/ATESTADOS 
DEVEM SER ENTREGUES ATÉ UMA SEMANA ANTES 
DO INÍCIO DAS AULAS PRÁTICAS, CONFORME 
CRONOGRAMA ENTREGUE PELA COORDENAÇÃO DO 
CURSO DE GASTRONOMIA. ESSES DOCUMENTOS 
DEVERÃO SER RENOVADOS A CADA ANO.

4 . 
EXAMES MÉDICOS
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5.
VISITAS TÉCNICAS

7.
FALTAS

6.
RESTRIÇÕES

As visitas técnicas (V.T.) poderão ser curriculares ou extracurriculares. 
No caso das curriculares, a ausência do aluno acarretará em faltas 
correspondentes ao número de aulas estipuladas para o dia.

O número de faltas é vinculado ao módulo (disciplina), sendo que o 
aluno deverá ter no mínimo 75% de frequência em cada disciplina. 
Caso essa porcentagem não seja alcançada, o aluno será reprovado.

São vedadas as seguintes situações:

•	 Circulação de alunos nas áreas de almoxarifado, sala de professores, 
câmaras frias, apoio e depósito;

•	 Apoderar-se de objetos, produtos ou documentos pertencentes ao Senac;

•	 Utilizar, no ambiente do laboratório, bolsas que não sejam próprias para 
o transporte dos materiais e utensílios de cozinha, sendo que estas e os 
demais objetos (ex.: roupas, material escolar, etc.) deverão ser guardados 
nos armários.
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DESCRIÇÃO QUANTIDADE ITEM

Faca do chef 8” ou 10” 01

Faca para legumes 3” 01

Faca flexível para 
desossar 6” a 8”

01

Batedor de claras 
(fouet) 10” afunilado 
fino (tamanho médio)

01

Chaira de ferro, aço ou 
diamantada

01

8.
KIT DO ALUNO

Segue a lista de materiais que o aluno deverá adquirir, por fase, para utilização 
nas aulas práticas do curso. DESCRIÇÃO QUANTIDADE ITEM

Pedra de afiar faca, 
recomendável da 
marca Tramontina

01

Garfo Trinchante 01

Descascador de 
legumes

01

Maçarico pequeno 01

Pincel chato orgânico 
resistente ao calor

01

Pão-duro com cabo 
termorresistente

01

7 MANUAL DE PROCEDIMENTOS PARA ATIVIDADE PRÁTICA

PRIMEIRA FASE



DESCRIÇÃO QUANTIDADE ITEM

Termômetro 
(-10º a 200ºC)

01

Pinça para salmão 01

Tesoura de uso geral 01

Pinça para grelhados 01

Rocambole para 
armazenar facas 
e utensílios

01
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DESCRIÇÃO QUANTIDADE ITEM

Cortador canelado ou 
liso (jogo)

01

Bicos para confeitar 
tamanho grande 
(pitanga, perlê, serra, 
pétala e folha)

01 de cada

Espátula para 
cobertura com ângulo 
pequeno 350 mm 

01

Garfot para bombom 
com 3 dentes

01

SEGUNDA FASE



9.
FORNECEDORES

Utensílios

•	 Marcial Máquinas 
Rua Vinte e Cinco de Agosto, 66 – Itoupava Norte – Blumenau 
Tel.: (47) 3323-5388

•	 Equiblu 
Rua Doutor Pedro Zimmermann, 2381 – Itoupava Central – Blumenau 
Tel.: (47) 3339-2323

•	 Millium 
Rua Sete de Setembro, 2120 – Centro – Blumenau  
Tel.: (47) 3326-0615

•	 Havan 
Rua XV de Novembro, 1050 – Centro – Blumenau 
Tel.: (47) 3331-5900

•	 Bico Doce 
Rua Sete de Setembro, 971 – Centro – Blumenau 
Tel.: (47) 3326-5990

•	 Palmeira Cacau 
Tel.: (47) 3329-0729

•	 Corsini Embalagens 
Rua das Missões, 2026 – Ponta Aguda – Blumenau  
Tel.: (47) 3326-9691
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DESCRIÇÃO QUANTIDADE ITEM

Silpat 01

Abridor com 
saca-rolhas

01

NOTA: PARA PARTICIPAR DAS 
AULAS PRÁTICAS O ALUNO TERÁ 
QUE OBRIGATORIAMENTE POSSUIR 
TODOS OS ÍTENS CITADOS ACIMA, 
CONFORME A FASE EM QUE ESTIVER 
MATRICULADO.



10 .
CONSIDERAÇÕES FINAIS

Uniformes

•	 Coisas Brancas 
Rua XV de Novembro, 759 – sala 31 – Centro – Blumenau  
Tel.: (47) 3322-5919

•	 Zeus do Brasil 
BR-470 – Badenfurt – Blumenau 
Tel.: (47) 3231-1111

O Senac poderá, conforme necessidade, agendar aulas aos sábados.

Caso isso ocorra os alunos serão avisados previamente. Será atribuída 
falta ao aluno que não comparecer às aulas.
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