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APRESENTAGAO

A Universidade Federal de Ciéncias da Saude — UFCSPA, atenta ao seu
papel de agente de transformacgao social e a sua responsabilidade no processo
de expansao do ensino superior, visando a diversificagdo, qualidade e
pluralidade de suas formas de expansao do ensino, implantou o Curso Superior

de Tecnologia em Gastronomia para o ano de 2011.

Este foi reconhecido pelo MEC em 2014 pela Portaria N° 697, de 17 de
novembro de 2014. Com a aprovagao e reconhecimento foi criado um grupo de
trabalho para andlise e reestruturacdo do Projeto Pedagdgico do Curso,

culminando com desenvolvimento do presente documento institucional.

A elaboragao deste Projeto é fruto do trabalho coletivo e sistematico
dos membros do grupo de trabalho formado, NDE, Coordenagédo de Ensino e
Curriculo da UFCSPA e PROGRAD.



INTRODUGAO

A gastronomia é uma area de conhecimento que vem ganhando
importancia cada vez maior dentro da economia nacional e regional. No Brasil,
a gastronomia € regionalizada, e sua origem € permeada pelo processo
histérico de formag&o de nossa cultura, com forte miscigenagao de temperos,
cores, aromas e sabores. A riqueza da culinaria brasileira tem uma base
bastante solidificada na cultura indigena, africana e européia, sobretudo na
portuguesa. Contudo, os processos migratérios vivenciados no pais ao longo
de sua historia permitiram que novas insergdes culturais fossem adicionadas ao
acervo gastronémico brasileiro, tais como oriundos da cultura japonesa,
italiana, espanhola, alem& e arabe, tornando-se um dos fatores que
proporciona a culinaria brasileira uma das cozinhas mais variadas em nivel
mundial.

Outro aspecto relevante a ser considerado, com grande potencial de
desenvolvimento de pesquisa, é a biodiversidade existente no pais com 90%
da flora nativa ainda ndo explorada quanto ao seu potencial de inser¢ao na
alimentacao, segundo o Ministério do Meio Ambiente.

A partir dos anos 90 a gastronomia brasileira vem se destacando no
pais, inserindo-se entre os principais produtos e servicos que envolvem a
hospitalidade e lazer no setor do turismo, além de representar um dos recursos
expressivos da arte e manifestagdes culturais do pais.

O setor gastrondmico, possui grande impacto econdmico e fatura em
torno de 2,4% do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro, sendo responsavel por
8% dos empregos diretos no pais. De acordo com o Sindicato dos Hotéis,
Bares e Restaurantes do Rio de Janeiro, o setor de alimentagdo emprega mais
de 100 mil trabalhadores e exige cada vez mais mao-de-obra qualificada.

Os recentes investimentos de grandes redes de restaurantes e hotéis
internacionais no Brasil estdo tornando o segmento cada vez mais competitivo.
Dessa forma as oportunidades de trabalho estdo se ampliando e a busca por
profissionais qualificados aumenta a cada dia.

A alimentagdo fora do lar, impulsionada por fatores antropoldgicos,

sociais, culturais e econdmicos, passou a representar grandes volumes



de producdo e consumo, demandando a estes negoécios necessidades de
implantagdo e utilizagdo de modelos de gestdo direcionados e eficazes. O
segmento de alimentagdo para coletividade fornece 20,47 milhdes de
refeicdes/dia, movimenta anualmente 52,45 bilhdes de reais e oferece 205 mil
empregos diretos, segundo dados da ABERC (Associagdo Brasileira de
Empresas de Refeicdo Coletiva) de 2015.

No Rio Grande do Sul, a alimentag&o regional apresenta caracteristicas
singulares, originarias da miscigenacao de temperos, cores, aromas e sabores
herdados dos povos e etnias que se estabeleceram no Estado. As ciéncias
gastronbémicas, que genuinamente constituem-se como a arte de cozinhar e
associar os alimentos para deles retirar o maximo beneficio, representam
também um recurso turistico local de arte e de manifestacdo cultural; além
disso, sua insergéo se da em areas como a gestdo de qualidade e de recursos
humanos, e em programas governamentais que envolvem o alimento,
alimentacao, identidade alimentar regional, saude e educacéo.

De forma complementar, é notavel a importancia do desenvolvimento de
pesquisa, inovagao e da formacgao de recursos humanos qualificados na area
da gastronomia, e das ciéncias do alimento no Estado, haja vistas o cenario de
saude e de apelo econémico acerca da gastronomia e cultura local.

E neste cenario que o Projeto Pedagdgico do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia se insere e sera contextualizado nas paginas que

seguem.



1 DA FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE CIENCIAS DA SAUDE
DE PORTO ALEGRE - UFCSPA

1.1 HISTORICO DA UFCSPA

Em 11 de janeiro de 2008, por transformagdo da Fundagédo Faculdade
Federal de Ciéncias Médicas de Porto Alegre, através da Lei n° 11.641, foi
instituida a Fundagdo Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto
Alegre — UFCSPA, uma instituicdo pluridisciplinar, dedicada a criagao,
transmissdo critica e difusdo da ciéncia, tecnologia e cultura, em nivel de
educacgao superior, na area da saude, mantida pela Unido e com sede e foro no
municipio de Porto Alegre, Estado do Rio Grande do Sul.

Criada em 8 de dezembro de 1953, com a denominagao de Faculdade
Catolica de Medicina de Porto Alegre, foi autorizada a funcionar pelo Decreto
n°. 50.165, de 28 de janeiro de 1961 e federalizada por meio da Lei n° 6.891,
em 1980, quando passou a denominar-se Fundacdo Faculdade Federal de
Ciéncias Médicas de Porto Alegre (FFFCMPA).

Inicialmente, concentrou-se na oferta do curso de graduagdo em
Medicina. Em 1964, com a implantagdo da Residéncia Médica, a entao
Faculdade passa a demonstrar seu forte ideal na busca da mais alta
qualificagdo no ensino médico. Esse objetivo, fundamental na histéria da
instituicdo, continuou sendo norteador das agbes quando, em 1968,
implementou seu primeiro curso de pds-graduacgao lato sensu.

Essa trajetéria agregou experiéncia, possibilitando que, a partir de 1988,
a Instituicao iniciasse a oferta de cursos de pds-graduagao stricto sensu, em
nivel de Mestrado, que se ampliou, posteriormente, para o Doutorado.
Atualmente, a instituigdo conta com cinco Programas e oito cursos de pos-
graduacgao, e, além disso, mais de 40 grupos de pesquisa cadastrados no
diretério dos grupos de pesquisa do CNPq.

Com essa abrangéncia das agdes na area de ensino e,
consequentemente, na de pesquisa, devido a consolidagado de seus cursos de

pos-graduacgao stricto sensu, a Faculdade, a partir de 2004, amplia a



sua atuacao, ultrapassando o campo circunscrito da area médica, e passa a
dedicar-se mais amplamente a area da saude, com o oferecimento de dois
novos cursos de graduagado: Nutricdo e Ciéncias Bioldgicas - Modalidade
Médica (Biomedicina) e, em 2007, Fonoaudiologia.

O ano de 2008 representa um marco historico para a instituicdo, uma
vez que a mesma completou 47 anos de atividades e foi transformada em
universidade. Neste ano, ofertou seu primeiro curso noturno, o curso de
Psicologia.

Seguindo seu plano de expanséo, a partir de 2009 implantou mais nove
cursos de graduagao. Atualmente, a Universidade conta com onze cursos de
graduagdo na modalidade bacharelado e trés tecnoldgicos, sendo que um
destes ultimos o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.

No que tange a extensao universitaria na UFCSPA, em 2009 foi criada a
Pro-Reitoria de Extensao e Assuntos Comunitarios que implementou varios
projetos e programas direcionados a diferentes areas tematicas.

A UFCSPA parte dos principios da exceléncia, da exigéncia e da
qualidade para com o processo de ensino e aprendizagem de seus
académicos, visando o compromisso social e guiando-se pelos seguintes
principios:

» formagao humana, cientifica, técnica, profissional e cultural;

» desenvolvimento da pesquisa, tendo em perspectiva a expansao do
conhecimento e as necessidades da sociedade;

* intercambio cientifico, técnico e cultural com instituicbes nacionais e
internacionais;

» contribuicdo, dentro da sua area de atuacdo, para a cooperacao
internacional e para a aproximacao pacifica entre os povos;

* preservacgao e valorizacdo do seu patriménio natural, cientifico, cultural
e tecnoldgico;

* compromisso com a qualidade e a ética;

« aprimoramento da democracia, da justica, da defesa dos direitos
humanos, da preservagao do meio ambiente e da melhoria da qualidade vida;

« compromisso com o desenvolvimento educacional, cientifico,



tecnoldgico, cultural e sécio-econémico do Pais.

1.2 MISSAO DA INSTITUICAO
“Produzir e compartilhar conhecimento e formar profissionais da area

das ciéncias da saude com principios humanistas e responsabilidade social. ”

1.3 OBJETIVOS E METAS DA INSTITUICAO

A UFCSPA tem realizado um planejamento estratégico baseado em
objetivos e metas agregados por grandes eixos. A seguir sdo apresentadas as
metas institucionais para o periodo de 2013 — 2017:

a) Eixo 1 — Expansao sustentada da UFCSPA:

« ampliar o numero de cursos, programas e vagas na graduacgao e pos-
graduacgao;

 implantar a execu¢édo do Campus Santa Tereza;

* planejar a criagdo de campus fora da capital do estado;

* criar ambientes destinados a inovacgao;

« ampliar e aperfeicoar o relacionamento institucional com a sociedade;
« divulgar a marca da UFCSPA.

b) Eixo 2 — Qualificagdo do ensino, pesquisa e extensao:

* manter e avancar na qualificagdo dos cursos de graduacgao,

programas de pos-graduagao e programas e projetos de extensio;
« ampliar e aprimorar a infraestrutura de pesquisa e pos-graduagéo;
* avancar nos processos de internacionalizacdo da universidade;

» promover o desenvolvimento do perfil empreendedor, inovador e de
responsabilidade sustentavel na formagao académica,;
10



« ampliar o programa cultural.
c) Eixo 3 — Qualificagdo da Gestao:
« ampliar a abrangéncia do Sistema de Diregao Estratégica (SDE);

« ampliar a participagdo de servidores técnicos e docentes na

administracao;
* estabelecer uma politica de gestao de pessoal,;

» aperfeicoar a qualidade dos servigos prestados pelos técnicos-

administrativos;
» aperfeicoar e ampliar o Programa de Avaliagao Institucional;
* aprimorar a governanga da Tecnologia da Informagéao (TI);
« estudar a viabilizagcado de fundacéo de apoio a UFCSPA.
d) Eixo 4 — Assisténcia a comunidade interna:
* estimular a integragdo da comunidade interna;
« ampliar a segurancga interna da comunidade;
« implantar Restaurante Universitario (RU);
 expandir o Programa de Agdes Afirmativas;
» ampliar o Programa de Atividade Fisica.
e) Eixo 5 — Preservacgéo da historia institucional:

* implementar agdes para a preservagdao da memoria institucional e da

historia da criacao da universidade.

11



1.4 DOS PERFIS DOCENTES E DISCENTES DA UFCSPA

1.4.1 Perfil do corpo docente da UFCSPA

A UFCSPA ¢é uma Instituicdo Federal de Ensino Superior em
consolidagdo, constituida majoritariamente por professores doutores com

regime de trabalho de 40h com ou sem dedicagao exclusiva.

O ingresso na carreira do Magistério Superior ocorre mediante
habilitagdo em concurso publico de provas e titulos, de acordo com legislagao
vigente. No caso da contratagdo de docentes substitutos o processo é

simplificado, de acordo com a lei.

Os docentes, como educadores, atuam para além dos conteudos,
formando ndo somente profissionais como também cidadados. Na contratacao
de novos professores, além da importancia da formacdo cientifica, da
experiéncia e da titulagcado, deve-se buscar constantemente o perfil de docentes

comprometidos com a missao e a visédo da instituicao.

A politica de qualificacdo e o plano de carreira docente estao
regulamentados pela legislagdo vigente, além de outros instrumentos internos
que estabelecem normas de formagao docente, regimes de trabalho e critérios

de pontuagéo.

Os recursos humanos disponibilizados para a implantacido dos cursos
novos e qualificagdo dos cursos ja existentes estardo de acordo com a
proposta de cada curso e condicionados ao dimensionamento realizado pelo
Ministério da Educacao.

1.4.2 Corpo Discente

Com a adeséo ao Sistema de Seleg¢do Unificada (SiSU), em 2010, a
Instituicdo utiliza o ENEM como forma de selecdo ampliando a oportunidade de
acesso e promovendo avangos na democratizacdo do acesso ao ensino

superior. Em paralelo, adota outras formas de ingresso, como a transferéncia
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voluntéria, a transferéncia interna e o ingresso de diplomados.

Os processos seletivos, em quaisquer modalidades, atendem a
legislagdo vigente, sendo as vagas e as condi¢des de ingresso divulgadas por

meio de editais.

A Universidade mantém um Nucleo de Apoio Psicopedagogico (NAP),
que tem como objetivos promover a saude e o bem-estar do corpo discente e
docente da UFCSPA e contribuir para a melhoria do processo ensino-
aprendizagem e das relagbes sociais na Instituicdo. O enfoque € a promogéao
de praticas educativas que favoregam a formacgao integral do aluno,

contemplando o suporte ao seu desenvolvimento intelectual e psicossocial.

As acgbes desenvolvidas pelo NAP sao planejadas a partir da
identificacdo de demandas e possiveis dificuldades relativas a formacao
académica e profissional e envolvem intervencdes psicossociais e
psicopedagdgicas. O NAP oferece atividades coletivas, em uma perspectiva
desenvolvimentista e abrangente, por meio de atividades diversificadas e do
Programa de Tutoria; e individuais, de maneira focalizada, mediante
interlocucdo com docentes e acolhimentoaconselhamento de alunos e seus
familiares. Deve ser buscado um maior envolvimento e capacitagdo de

professores tutores e aperfeicoamento constante das agoes.

1.4.3 Perfil do egresso da UFCSPA

A UFCSPA oferece uma formacgéo integral fundamentada em atividades
tedrico-praticas para que o egresso atue como profissional, de acordo com a
realidade social, dotado de autonomia, de senso critico e de responsabilidade,

em uma perspectiva humanistica e de forma multidisciplinar.

Com base em principios ético-politicos, no contexto socioprofissional, a
Instituicdo investe para que o egresso desenvolva consciéncia da importancia
da formacao continuada e do seu compromisso com o ser humano e com a
promocao social.

13



O acompanhamento do egresso é realizado, na forma da legislagao
vigente, pela Comisséo Prépria de Avaliagdo (CPA), possibilitando que se
avaliem os cursos da Instituicdo, de forma direta, e verificando o tipo de
profissional formado e se o perfil apresentado vem ao encontro dos objetivos

delineados no PPC.

A Instituicdo buscara continuamente o contato com seus egressos
visando a manutencdo de um banco de dados especifico, que permitira a
interacdo a partir de programas especialmente desenhados para manté-los
informados, presentes e ativos. Com isso, os egressos, além de agregar em
sua formacdo pessoal, poderdo contribuir com suas experiéncias no

desenvolvimento académico e profissional dos alunos.

1.5 PRINCIPIOS GERAIS QUE NORTEIAM AS PRATICAS ACADEMICAS DA
INSTITUICAO

Apoiada na sua tradicdo na formacgao de recursos humanos na area da

saude, a UFCSPA compromete-se com:
* a universalizacao e qualificacdo da educacgao publica;

* a promocao da qualidade de vida da populacdao e a sustentabilidade

ambiental;
* a garantia da cidadania e da inclus&o social;
* as politicas de prevencéo e combate ao uso de drogas;
» as politicas de combate a violéncia na sociedade;

» a formacao de profissionais comprometidos e aptos a atender as

demandas da sociedade;

» 0 constante aprimoramento de suas atividades de ensino, pesquisa e

extensao.
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A Universidade considera que dentro de seus principios pedagdgicos no
processo ensino-aprendizagem deve-se destacar a mediagdo pedagogica,
onde ensinar nao é transferir saberes, mas também criar as possibilidades para

o discente buscar, construir e produzir o conhecimento.
Dessa forma, destaca-se que tanto professor quanto aluno devem:
* ser sujeitos ativos no processo de ensino-aprendizagem;

« estar abertos ao dialogo, a experiéncias inovadoras e interdisciplinares

para otimizar uma relagao de ensino dialégica;
» exercer a curiosidade epistemoldgica e o método cientifico;
* ter autonomia e capacidade de organizagao do conhecimento;
« ter comprometimento, ética e respeito ao outro.

O modelo pedagdgico proposto tem o aluno como sujeito fundamental do
processo de aprendizagem, como corresponsavel pelo desenvolvimento desse
processo. O professor é o sujeito responsavel pela organizagado do processo de
ensino e das oportunidades de aprendizagem, sendo mediador e facilitador da

construcado dos conhecimentos.
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2 DO CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

2.1 CONCEPCAO

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia surgiu a partir da
necessidade de ampliagdo dos cursos de graduagcdo da UFCSPA assim como

decorrente da demanda crescente do mercado por profissionais qualificados.

Nesse contexto, a construgcdo deste Projeto Pedagdgico foi articulada
pautando-se nas proposi¢gdes oriundas da Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional — Lei 9394/96; do Projeto Pedagogico da UFCSPA, que
define os principios que norteiam as atividades de ensino, pesquisa e extensao
da Universidade; e das Diretrizes Curriculares aprovadas pela Secretaria de
Educacao Superior — Sesu/MEC, Resolugao CNE/CES n° 2 de 19 de fevereiro
de 2002, publicada no DOU n° 42 em 4 de margo de 2002 e Diretrizes
Curriculares Nacionais o Curso Superior de Tecnologia de Gastronomia,
Portaria Inep n° 137 de 24 de junho de 2009

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da UFCSPA pretende
distanciar-se de praticas educativas tradicionais e se fundamenta em
pressupostos que assegurem ao futuro profissional uma postura comprometida
com a realidade social em que esta inserido, tendo em vista as mudancas que
se fazem necessarias neste ambito. Este Projeto Pedagdgico visa a
reformulacdo do Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia preocupado com a formacdo integral do individuo, com as
mudancas nas relacdes interpessoais e com as relagdes de producao. Desta
forma, propde formar cidadaos criticos e atuantes, os quais possam delimitar
seu espaco de intervengéo na sociedade. Este projeto apresenta uma proposta
metodoldgica que estimula o aprendizado, que transforma os pensamentos e
atitudes dos estudantes, e que neles sejam desenvolvidas e avaliadas as
habilidades e competéncias em processo continuo e permanente. A
operacionalizagao desta proposta sera realizada através de agdes conjuntas de
ensino, pesquisa e extensao, inseridas nas areas de conhecimento, e também

por um planejamento curricular integrado, participativo, interdisciplinar,
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multiprofissional e contextualizado, possibilitando a construgdo do

conhecimento.

O egresso do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da
UFCSPA deve estar preparado para os desafios dos novos tempos e das
novas tecnologias. Precisa manter-se atualizado, refletindo a realidade
dinamica vivida e que obrigam o profissional a reflexdo e as mudangas de
postura frente a um mercado altamente competitivo. Esta formacédo deve
preparar cidadaos para interagir neste mundo do trabalho em permanente
evolugdo, adaptando-se as novas tecnologias, capazes de uma agao rapida e
de apresentar solugdes criativas. Além disso, a formacdo humanista, ética e
cientifica aliada a aquisicdo de conhecimentos, habilidades e competéncias
garantirdo ao egresso a capacidade de decidir e atuar com seguranga e

propriedade para atender as necessidades sociais.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da UFCSPA é um
curso predominantemente noturno com algumas atividades diurnas, para
proporcionar condicdes ao aluno de desenvolver suas atividades académicas,
minimizando prejuizos em seus compromissos. Além disso, este horario

facilitara ao aluno a realizagédo de estagios ao longo do curso.

Durante a formacéo, estdo previstos estagios e atividades praticas em
niveis crescentes de complexidade, em diferentes instituicdes, desenvolvendo

habilidades e agdes em conjunto com a comunidade.

2.2 JUSTIFICATIVA E RELEVANCIA DO CURSO

O Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
estd em consonéancia com as dimensdes da realidade social da regidao, no caso,
a cidade de Porto Alegre e o estado do Rio Grande do Sul, bem como em

consonancia com a realidade nacional.

Tendo em vista as politicas publicas de valorizar e divulgar a

gastronomia brasileira como atrativo turistico e patriménio cultural é que se
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insere a profissdo de tecnélogo em gastronomia ou gastrénomo, atendendo a

Lei de Diretrizes e Bases.

O Brasil conta com 159 cursos de Gastronomia, 8 destes oferecem a
titulacdo de Bacharel ao término de 6 a 7 semestres, 5 sdo em formato
sequencial, e 146 destes oferecem diploma de Tecndlogo. E no Rio Grande do
Sul existem 8 cursos de Tecnologo em Gastronomia cadastrados no INEP
(INEP, 2014).

No meio académico a gastronomia estabelece conexdes com diversas
ciéncias e exerce papel consideravel na compreensdao do homem, da vida em
sociedade e dos cddigos comportamentais em determinados contextos
histéricos. O estudo cientifico da alimentagdo abrange as perspectivas
técnicas, historicas e regionais dos alimentos, desde a etapa da producéo da

matéria-prima.

A gastronomia surge espontaneamente nas civilizagbes, com a
evolugdo, ha a necessidade em aprofundar os conhecimentos técnicos, o
entendimento dos processos. A qualidade desta atividade faz com que haja
necessidade da formacdo dos profissionais desta area, ndo sé no que diz
respeito as técnicas culinarias, mas também no entendimento das modificagcbes
quimicas e de propriedades dos alimentos, bem como aos processos a que sdo
submetidos. Outro ponto importante no que diz respeito a formacdo do

profissional é a qualidade higiénico-sanitaria.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da UFCSPA busca
ndo sO6 uma formacdo de ambito generalista, mas fundamentalmente de
qualidade, voltado a melhoria das condi¢cdes de saude e de vida da populacéo.
Sua matriz curricular contempla o campo de estudos da gastronomia, por meio

de disciplinas tedricas e principalmente praticas.
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2.3

2.3.1

OBJETIVOS DO CURSO

Objetivo geral do curso

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia tem por objetivo

formar um profissional com competéncias para atuar em atividades de gestéo e

inovacao tecnoldgica de ambientes e processos alimenticios voltados para as

necessidades culturais, sociais e logisticas, com qualidade e ética, na esfera da

Gastronomia.

2.3.2 Obijetivos especificos do curso

Habilitar profissionais para o exercicio da profissdo de tecndlogo em

gastronomia, por meio de atividades de ensino e atividades praticas;

Contribuir para o desenvolvimento e implantagdo das praticas de
planejamento e geréncia de ambientes gastrondmicos no que se refere

a: recursos humanos, fisicos e ambientais;

Estabelecer programas interdisciplinares em diferentes niveis,
promovendo a integracdo da gastronomia com os demais cursos da
UFCSPA;

Promover a qualificagao técnica e o controle de qualidade das atividades
desenvolvidas pelo tecndlogo em gastronomia, por meio de
implementagdo de espagos gastronbémicos para a produgao e controle

de processos alimenticios;

Possibilitar o aprimoramento do profissional de gastronomia da regiao,
por meio da realizagao de eventos ligados a: arte e cultura gastronémica

e de programas de educagao continuada.
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2.4 PERFIL DO PROFISSIONAL EGRESSO DO CURSO DE TECNOLOGIA
EM GASTRONOMIA DA UFCSPA

O perfil do egresso em Gastronomia da UFCSPA & de um profissional
que, a servico da saude do ser humano e da coletividade, atue nas areas
gastronomia, alimentos, alimentacdo, e gestdo por meio de inovagdes
tecnolégicas e agbes pro-ativas com responsabilidade socioambiental e

cultural.
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3 ORGANIZAGAO CURRICULAR DO CURSO SUPERIOR DE
TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

3.1 ORGANIZACAO E INTEGRALIZAGCAO DO CURSO

O curso se desenvolve prioritariamente no horario noturno e algumas
atividades diurnas. O curso tem a durag&o de dois anos e meio, com ingressos
anuais. Assim, o aluno tem como tempo minimo de conclusao dois anos e meio
e tempo maximo o dobro do tempo regular da duragcdo minima do curso. O
curriculo é integrado por disciplinas e estagios obrigatorios e o projeto de

conclusdo em gastronomia.

3.2 PRINCIPIOS ORIENTADORES DO CURRICULO

O projeto pedagoégico do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
prevé a insercdo do estudante desde o inicio do curso em sua pratica
profissional. Essa insercao sera realizada a partir de aproximagdes sucessivas
as atividades praticas, possibilitando a execugao de tarefas de complexidade e
responsabilidade crescentes. Busca-se, dessa forma, desenvolver a iniciativa, o
espirito critico, a criatividade, o conhecimento da realidade e o compromisso
social do estudante, aprimorando a sua atuacdo a partir da articulagdo e

integracdo dos conhecimentos e das habilidades.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia propde a integragao
curricular através de trés eixos: Ciéncia Arte e Cultura, Ciéncia dos Alimentos e

Empreendedorismo.

Parte-se da premissa de que a aprendizagem implica em redes de
saberes e experiéncias que sido apropriadas e ampliadas pelos estudantes em
suas relagdes com os diferentes tipos de informagdes. Aprender €, também,
poder mudar, agregar, consolidar, romper, manter conceitos e comportamentos
que vao sendo construidos e reconstruidos nas interagdes sociais. A

aprendizagem é, assim, entendida como processo de construgdo de
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conhecimento em que o aluno edifica suas relagbes e interseccbes na

interagdo com os outros alunos, professores e a sociedade.

3.3 DIRETRIZES ORIENTADORAS DO CURSO
Sao diretrizes orientadoras do Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia:

e orientacdo da formacdo profissional dentro de um perfil académico
preocupado com a compreensao, interpretacao, preservagao, reforco,

fomento e difusdo da cultura;

e interagcdo de conhecimentos tedricos e praticos em todas as atividades

propostas pelo curso;

e estimulagcdo das dinamicas de trabalho em grupos favorecendo a

discussao coletiva e as relagdes interpessoais;
e estruturacdo do curso na modalidade semestral.

e estabelecimento de no minimo 20% da carga horaria total do curso para

as atividades praticas de estagios obrigatorios;

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia apresenta sua
proposta didatico-pedagogica com conhecimentos necessarios para capacitar o
aluno a adquirir habilidades, atitudes e competéncias condizentes com o perfil
profissional desejado neste projeto pedagdgico. O curriculo proposto visa
formacédo de um profissional critico, capaz de aprender a aprender, ser capaz
de trabalhar tanto em equipe, como em pares ou individualmente, levando em
conta a realidade social do meio em que estiver inserido, para prestar um

servigo de forma integrada e com qualidade.

Para tanto, a matriz curricular, construida na forma de aquisicdo de

conhecimento gradativo, em termos de complexidade, privilegia uma formagéo
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com visao generalista do mundo e da profisséo.

3.4 DESCRICAO DA ORGANIZACAO CURRICULAR

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da Universidade
Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre — UFCSPA esta fundamentado
na construgdo e organizagdo de uma matriz curricular que reflete a
interdisciplinaridade do curso e preconiza uma formacdo do profissional
generalista, conforme legislagdo vigente. Esta organizado a partir de énfases
que vao ao encontro da filosofia da UFCSPA, do seu Plano de
Desenvolvimento Institucional, do seu Projeto Politico-Pedagogico Institucional
e das demandas sociais e de ensino. Nos planos de ensino das disciplinas do
curso estdo apresentadas e fundamentadas a caracteristica interdisciplinar do
curso, explicitando as atividades desenvolvidas de forma colaborativa proposta

pelo corpo docente permanente.

A disposicdo da carga horaria e dos planos de ensino garante a
proporcionalidade nas atividades tedrico-praticas e estagios supervisionados.
Permite um equilibrio entre a formagao para a articulacdo no ensino e da

pratica profissional.

O curso esta estruturado para permitir ao aluno o desenvolvimento
coerente e gradual, garantindo a complexidade da formagao profissional,
aquisicao de conhecimentos e habilidades necessarias para o conhecimento

ético-técnico-cultural.

A matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
prevé o desenvolvimento de atividades tedricas e praticas, distribuidas e
integradas através de trés eixos que estruturam e direcionam o
desenvolvimento das disciplinas: Ciéncia Arte e Cultura, Ciéncia dos Alimentos

e Empreendedorismo com a seguinte composigao:

1 - Eixo Ciéncia Arte e Cultura - segundo as Diretrizes Nacionais, abrange o

estudo do homem e de suas relagdes sociais, do processo saude-doenca nas
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suas multiplas determinagbes, contemplando a integracdo dos aspectos
psicossociais, culturais, filosoficos, antropologicos e epidemioldgicos norteados
pelos principios éticos. Fazem parte deste nucleo as disciplinas de Sociologia
da Alimentacédo na Gastronomia, Antropologia da Alimentagcao na Gastronomia,
Histéria da Alimentacdo, Lingua Italiana na Gastronomia, Lingua Francesa na
Gastronomia, Cozinha Quente e Fria, Nutrigdo e Saude. Lingua Inglesa na
Gastronomia, Cozinha Brasileira | e Il, Cozinha Europeia, Cozinha Oriental,
Cozinha das Américas, ldentidade dos Alimentos na Gastronomia e

Enogastronomia.

2 - Eixo Ciéncias dos Alimentos - inclui os conteudos tedricos e praticos de
bases moleculares e celulares dos processos normais e alterados, da estrutura
e fungdo dos componentes alimentares e suas alteragdes por processamentos.
Abrange conhecimentos que favorecem o acompanhamento dos avangos
biotecnoldgicos utilizados nas ciéncias dos Alimentos que permitam incorporar
as inovagbes tecnoldgicas inerentes a pesquisa e a pratica da gastronomia.
Este eixo é predominante nos primeiros semestres do Curso pois compreende
conhecimentos formativos necessarios para o desenvolvimento das
preparagdes gastrondmicas que sdo trabalhadas ao longo de toda graduacgéao.
Fazem parte deste nucleo as disciplinas de Métodos e Técnicas de
Conservacao de Alimentos, Quimica Culinaria, Técnicas Culinarias | e I,
Higiene, Seguranca e Sistemas Gerenciais de Controle de Qualidade de
Alimentos, Enologia e Bebidas, Analise Sensorial na Gastronomia,
Microbiologia de Alimentos, Panificacdo, Confeitaria Basica e Confeitaria

Avancada.

3 - Eixo Empreendedorismo - os conhecimentos desenvolvidos neste eixo
enfocam o papel e as atribui¢gdes do tecnélogo em gastronomia na gestao de
espacos gastronémicos e eventos. E parte da matriz curricular, dentro deste
eixo, as disciplinas de Marketing em Gastronomia, Etica e Legislacdo
Trabalhista, Planejamento Fisico e Organizacional, Metodologia Cientifica,
Planejamento e Projetos em Gastronomia, Organizagcdo de Eventos | e I,

Gestao em Gastronomia e Gastronomia e Hospitalidade.

24



Da primeira a terceira série do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia da UFCSPA, os alunos cursarao disciplinas distribuidas nos trés
eixos citados, como demonstra a Matriz Curricular abaixo. A partir do término
do primeiro ano do curso o aluno podera iniciar a realizagdo do estagio
obrigatério que devera finalizar até o término do segundo ano do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia, totalizando 600 horas. Sendo que, a
realizagdo do estagio devera ser formalizada junto a Comissdo de Estagios do

Curso, semestralmente.
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3.5.1 Resumo geral da carga horaria (h/a) do Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia

Soma da carga horaria total do
curso

Carga (h/a)

Percentual minimo
exigido em relagao a
carga horaria (%)

Disciplinas obrigatorias 1875 76,33
Disciplinas Optativas (dentre as 60

quais Libras)

Estagios obrigatorios 600 23,67
Carga horaria total do curso 2535 100

3.5.2 Utilizac&o dos laboratérios

Os laboratérios no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, sdo

compostos por:

1. Laboratdério de Técnica Dietética e Gastronomia.

2. Laboratorio de analise Sensorial

3. Bistré de Criacdo, Ciéncia, Cultura e Arte na Gastronomia

4. Padaria e confeitaria

Estes laboratérios visam qualificar o processo de ensino-aprendizagem

através da realizacdo de aulas praticas, visando contemplar as atividades da

graduacgdo, extensdo e pesquisa, que envolvam docentes e discentes da

UFCSPA. E para isto foram projetados e estruturados com equipamentos,

ambientes e estrutura de apoio para realizar diferentes atividades praticas,

adequados para o estudo dos alimentos, no contexto da ciéncia, da cultura, da

arte, analise sensorial, gastronomia e nutrigcdo.

Os laboratérios do curso e dos demais laboratorios da UFCSPA

utilizados no transcorrer do curso estao distribuidos, conforme quadro abaixo.




Descrigao da utilizacao dos laboratérios

Semestre

Laboratoério

Disciplina

10

20

30

4°

50

Lab. Quimica, Bioquimica
e Bromatologia

Quimica Culinaria

Lab. de Informatica

Metodologia Cientifica

Gestdo em Gastronomia

Lab. Microbiologia e
Parasitologia

Microbiologia de Alimentos

Higiene, Seguranca e Sistemas
Gerenciais de Controle da
Qualidade de Alimentos

Lab. Técnica Dietética e
Gastronbmicas

Métodos e Técnicas de

Conservagao de Alimentos

Técnicas Culinarias |

Histéria da Alimentagao

Técnicas Culinarias Il

Enologia e Bebidas

Identidade dos Alimentos

Gastronomia

na

Cozinha Quente e Fria

Organizagédo de Eventos |

X([X| X [X

Cozinha oriental

Cozinha das américas

Cozinha Brasileira |

Nutricdo e Saude

XXX | X

Cozinha brasileira Il

Cozinha Europeia

Organizagéo de Eventos Il

Confeitaria Avancada

XXX [ X

Lab. de Analise Sensorial

Andlise Sensorial na Gastronomia

Enologia e Bebidas

Enogastronomia

X

Bistro de Criagao,
Ciéncia, Cultura e Arte na
Gastronomia

Métodos e Técnicas de

Conservagao de Alimentos

Técnicas Culinarias |

Histdria da Alimentacao

Técnicas Culinarias |l

Enologia e Bebidas

Identidade dos Alimentos

Gastronomia

na

Cozinha Quente e Fria

Organizacgéo de Eventos |

XX X X

Cozinha oriental

Cozinha das américas

Cozinha Brasileira |

Nutricdo e Saude

XXX [X

Cozinha brasileira Il

Cozinha Europeia

Organizacgdo de Eventos Il

Confeitaria Avangada

Enogastronomia

XXX X[ X

Padaria e Confeitaria

Panificagao

Confeitaria Basica

Confeitaria Avangada

>
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3.6 EMENTARIOS DAS DISCIPLINAS

O ementario das disciplinas referidas na organizagéo curricular do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia encontra-se no Anexo A.

3.7 ESTAGIO CURRICULAR

O Estagio Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
se caracteriza por uma atividade pratica do exercicio profissional, de carater

obrigatério, realizada em areas de atuagéo do profissional.

O objetivo do Estagio Curricular & proporcionar aos alunos do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia a complementagcdo da formacao
académica através de vivéncias nos campos da pratica profissional,
considerando os estagios como espagos de aprendizagem social, profissional e

cultural, viabilizando o contato com situacdes reais de trabalho.

Os Estagios Curriculares serdo realizados a partir do término do

primeiro ano letivo, totalizando 600 h.

Os académicos serao avaliados durante todo o processo de
desenvolvimento do estagio. O objetivo da avaliacdo é de acompanhar a
evolugdo do aluno como um todo, num processo dindmico e que abrange o
campo tedrico-pratico, do relacionamento interpessoal e postura ético-
profissional. As normas para a realizagao do estagio estdo no Regulamento do

Estagio Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.
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4 PRINCIiPIOS PEDAGOGICOS DO PROCESSO ENSINO-
APRENDIZAGEM

Por principio pedagdgico no processo ensino-aprendizagem destaca-se
a mediacdo pedagodgica, entendendo que o ensinar nao € transferir

conhecimentos, mas criar as possibilidades para a sua producao/construcio.

Parafraseando Freire (1996, p. 25), assim como ensinar ndo é apenas
transferir conteudos, formar nado “é a agao pela qual um sujeito criador da
forma, estilo ou alma a um corpo indeciso e acomodado. Ndo ha docéncia sem
discéncia, as duas se explicam e seus sujeitos, apesar das diferengas que os
conotam, ndo se reduzem a condicdo de objeto um do outro. Quem ensina
aprende ao ensinar e quem aprende ensina ao aprender’. Dessa forma,
destaca-se que tanto professor quanto aluno tem um papel a desempenhar que

deve considerar:
e ser sujeitos ativos no processo de interagéo;
o ter disponibilidade interna;

e estar aberto ao didlogo para efetivar/concretizar uma relagdo de ensino

dialdgica;
e propor-se a construgéo conjunta;
e exercer a curiosidade epistemoldgica e o rigor cientifico;

e ter autonomia e capacidade de organizagdo do conhecimento frente um

problema;

e ter compromisso, ética e respeito ao outro no processo de ensino-

aprendizagem;
e estar aberto a experiéncias inovadoras e interdisciplinares.
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41 PRINCIPIOS METODOLOGICOS

O modelo pedagdgico proposto tem o aluno como sujeito fundamental
do processo de aprendizagem, como co-responsavel pelo desenvolvimento
deste. O professor € o sujeito responsavel pela organizagao do processo de
ensino e das oportunidades de aprendizagem, sendo mediador e facilitador da

construcdo dos conhecimentos.

No que diz respeito a metodologia, orienta-se os professores a
buscarem metodologias ativas, bem como a organizagéo das aulas a partir de
diferentes estratégias de ensino-aprendizagem. Tendo em vista ser um Curso
Tecnoldgico, que tera grande énfase no desenvolvimento de habilidades, com
predominancia de contetdos procedimentais’, a metodologia a ser adotada

tem como principio a vivéncia e o exercicio de tais habilidades.

Dessa forma, ao serem abordados conteudos conceituais poderao ser
usadas estratégias como: aulas expositivas e dialogadas, com o auxilio de
recursos audiovisuais, seminarios, analises de videos ou textos; leituras
comentadas de artigos ou textos, realizagcdo de trabalhos em grupo ou
individuais. Ao serem abordados conteudos procedimentais dar-se-a
preferéncia ao uso de técnicas e estratégias que coloquem os alunos frente a
situacdes que desenvolvam as habilidades necessarias a sua formacao, como
producdo de alimentos, planejamento de cardapios, gestdo e geréncia de
espagos gastrondmicos, promogao de eventos em gastronomia, controle de

qualidade na produc¢ao de alimentos, entre outras.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia utilizara diferentes
laboratérios e “salas especificas” para oportunizar aos alunos a vivéncia e
exercicio de habilidades. Os laboratérios serdao usados de forma continua, com
atividades planejadas pelos professores, para que o aluno interaja com o
conhecimento, aplicando conceitos na criagéo e preparacao de alimentos.

Ainda propde-se a utilizagdo de ferramentas tecnoldgicas para o
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desenvolvimento de atividades a distancia, levando os professores a
desenvolverem praticas pedagogicas que oportunizem aos alunos a interagéo e
o desenvolvimento de projetos compartilhados, o reconhecimento e o respeito
as diferentes culturas na construgao do conhecimento, sendo, portanto, este
processo resultado da interpretagcao e compreensio da informacgao. Entende-se
que as atividades de ensino a distancia n&do sdo mera transposigdo do ensino
presencial, € um modelo que possui identidade prépria devendo estar coerente
com o projeto pedagdgico da Instituicdo. Cada curso, de acordo com as suas
caracteristicas e necessidades pode apresentar diferentes abordagens e

combinacgdes de linguagens e recursos educacionais e tecnolégicos.

Os professores que integrardo o corpo docente do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia deverao conhecer e se envolver com o Projeto
Pedagdgico do Curso. Este envolvimento devera resultar na diversificagdo de
metodologias de ensino, com a finalidade de promover o senso investigativo,
critico e criativo dos estudantes, de modo que a construgdo do aprendizado
tenha participagcdo ativa do aluno. Todos os professores do curso serdo
orientados, desde a primeira série, a promoverem atividades praticas em suas
disciplinas, que envolvam o aluno com outros departamentos, com a

comunidade e com outras institui¢coes.

4.2 PRINCIPIOS AVALIATIVOS

No acompanhamento permanente do processo de ensino-
aprendizagem, a avaliagéo é instrumento que qualifica o desenvolvimento das
atividades dos alunos. Sera, portanto, além de somativa, formativa. Desse
processo devem se desdobrar parametros orientadores, em retro-alimentacgao,
das corre¢cdes e reconducdes necessarias no processo de construcdo do
conhecimento pelo aluno. O aproveitamento académico é avaliado através de
acompanhamento continuo do aluno e dos resultados por eles obtidos, nas
avaliagdes no decorrer do processo de ensino e no exame final. A avaliagcéo é

feita por disciplina, incidindo sobre a frequéncia e o aproveitamento.

! Os contetudos procedimentais referem-se ao estudo e uso de técnicas e estratégias, para que sejam
colocados em pratica, através do “fazer”, os contetidos conceituais e desenvolvidas habilidades
especificas. (Zabala, 1998) 32



4.2.1 Nas disciplinas

A avaliagao devera respeitar o que define o Regimento da Universidade
Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre (UFCSPA).

As avaliagdes, em numero minimo de trés (3) por disciplina, visam a
avaliagao progressiva do aproveitamento do aluno e constam de provas
escritas, orais, praticas e outras formas de verificagdo, previstas no plano de

ensino da disciplina.

O exame final, realizado ao término da disciplina para aqueles alunos
que nao atingiram a nota minima, visa a avaliagao da capacidade do dominio
do conjunto da disciplina e consta de uma prova tedrica e/ou pratica, escrita
e/ou oral, a critério do professor, conforme o plano de ensino da disciplina.

A cada verificagao de aproveitamento € atribuida uma nota, expressa
em grau numeérico de 0 (zero) a 10 (dez). Atendida em qualquer caso a
frequéncia minima de 75% as aulas e demais atividades académicas é

aprovado:

| - Independentemente de exame final, o aluno que obtiver nota de
aproveitamento nao inferior a 7 (sete), correspondente a média ponderada ou
aritmética das notas dos exercicios escolares, conforme previsto no plano de

ensino da disciplina;

Il - Tendo a freqUéncia igual ou superior a 75% das aulas dadas, alcance, apés
o exame final, média igual ou superior a 6,0 (seis), resultado da aplicagao da

féormula: Média final apés o exame = (Média da Disciplina x 6) + (Nota do

exame final x 4)/10. Fara o exame final o aluno que tiver obtido a frequéncia

igual ou superior a 75% e média inferior a 6,0 (seis) e igual ou superior a 4,0
(quatro). As médias sado apuradas até a segunda decimal, sem
arredondamento. E reprovado na disciplina o aluno que n&o atingir os

resultados anteriormente estabelecidos.

E promovido & série seguinte o educando aprovado em todas as

disciplinas da série cursada ou promovido com dependéncia em até
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duas disciplinas. O educando promovido em regime de dependéncia devera
matricular-se obrigatoriamente nas disciplinas de que depende, condicionando-
se a matricula nas disciplinas da nova série a compatibilidade de horarios, e
aplicando-se a todas as disciplinas as mesmas exigéncias de frequéncia e

aproveitamento.

A revisao e a discussao sistematica do processo avaliativo consistem
em direito do aluno e dever do professor durante todo o semestre/ano em que
ocorre a disciplina e até, se necessario, apos seu término. Este processo
avaliativo inclui a analise entre professor e aluno de trabalhos, relatérios,
seminarios, pesquisas, provas e outros instrumentos avaliativos previstos nos

planos de ensino.

4.2.2 No estagio

O objetivo da avaliagdo € de acompanhar o desenvolvimento do aluno
como um todo, entendendo que o ato de avaliar ndo é algo estanque e
descontextualizado, mas um processo dindmico e que abrange 0 campo
tedrico-pratico, de relacionamento interpessoal e postura ético-profissional
seguindo um protocolo de avaliagdo. Dessa forma, os académicos s&o
avaliados durante todo o processo de desenvolvimento do estagio pelo
supervisor e preceptores de cada campo de estagio de acordo com critérios
estabelecidos no regulamento do Estagio que sera elaborado pela Comisséo
de Estagio Curricular e aprovado pelo CONSEPE. Sera considerado aprovado
o aluno com frequéncia integral e com média igual ou superior a sete em cada
uma das avaliagdes do Estagio. O aluno reprovado devera repetir as atividades

de Estagio por ocasiao de uma nova oferta pelo Curso.
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5 DAS PRATICAS PEDAGOGICAS

5.1 ARTICULACAO ENTRE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

As atividades de extensdo e de pesquisa sao entendidas como
instrumentos basicos do processo de ensino-aprendizagem. A organizagao
curricular coloca e valoriza como praticas curriculares as atuagdes na extensao
e na pesquisa, considerando-as atividades complementares com peso
especifico na construcao final do histdérico escolar do graduando. Fica definida
a atividade pratica de pesquisa e a de extensdao como articuladoras do

processo de formacéao teorico-pratica do aluno.

No ano de 2008, a UFCSPA iniciou o Programa de Iniciacdo a
Docéncia (PID), criado pela Pré-Reitoria de Graduagado, proporcionando a
realizagado de atividades ligadas a projetos que estimulem o desenvolvimento
de metodologias inovadoras que contribuam para a melhoria do ensino na
graduagdo com estabelecimento de novas praticas e experiéncias
pedagdgicas. O referido programa tem como objetivos despertar no aluno o
gosto pela carreira docente em atividades de ensino, pesquisa e extensao;
promover a cooperagao entre o corpo docente e o corpo discente; contribuir
para a melhoria da qualidade de ensino da graduagdo através do

estabelecimento de novas praticas e experiéncias pedagdgicas.

O programa PID envolve alunos de graduagdo como bolsistas em
atividades voltadas a formagédo pedagdgica para o ensino em saude, com 0
propdsito de propiciar a formagdo e a preparagdo do aluno que englobe

também a docéncia como uma vertente importante do ensino de graduagao.

Os cursos da UFCSPA, que possuem linhas de pesquisa ou
professores envolvidos em pesquisas proprias ou em parcerias com outras
instituicées, propiciam aos alunos de graduagao a oportunidade de participar
de todo o processo que envolve a formacao cientifica e de desenvolver praticas
de coletas de dados que exigem capacitagcao na utilizagao dos equipamentos e
instrumentos técnicos da area, além de desenvolver conscientizacéo critica da

producdo cientifica vigente. A ampliacdo do conhecimento dos académicos
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envolvidos em pesquisa é difundida em todo o espectro dos cursos, atingindo,

portanto, os educandos como um todo.

A estruturacido da pesquisa formal permite a obtencao de recursos para
a aquisicao de material permanente, os quais sédo disponibilizados e utilizados
para outras necessidades dos académicos de graduagao, além do uso para a
pesquisa, como atividades das praticas disciplinares ou de extensdo que sao
desenvolvidas em diversos espacos/instituicbes como: escolas, brigada militar,

unidades de saude, etc.

A participacdo em atividades de pesquisa ocorre precocemente,
quando os académicos sdo estimulados a se inscreverem em estagio

voluntario de pesquisa, sob a orientagdo de um professor.

Além disso, a UFCSPA conta com bolsas PIBIC/CNPqg e bolsas
PIC/UFCSPA, as quais concorrem académicos de todos os cursos da
UFCSPA, visando a formagao integrada em uma das areas de interesse do
educando.

A Extensao Universitaria, por sua vez, € um processo educativo,
cultural e cientifico que viabiliza a relagao transformadora entre Universidade e
sociedade e contribui na articulagdo entre o ensino e a pesquisa. Assim, a
UFCSPA define como extensdo um conjunto articulado de projetos e outras
atividades, tais como cursos, prestagao de servigos e eventos (congresso,
seminario, ciclo de debates, exposicdo, espetaculo, festival e outros), de
carater organico-institucional, com clareza de diretrizes e orientadas para o
atendimento e a articulagdo com a comunidade local, em acdes de pequeno,

médio e longo prazo.

As areas tematicas sistematizadas para o desenvolvimento de
atividades de extensao correspondem a Comunicacdo, Cultura, Direitos
Humanos, Educagdo, Meio Ambiente, Saude, Tecnologia, Trabalho,
Institucionalizagdo da Extensdo Universitaria e Avaliacdo Institucional da
Extensao Universitaria. Todas as atividades de extensdo desenvolvidas pela
Universidade sdo classificadas segundo linhas programaticas definidas pelo
Férum de Pro-Reitores de Extensao a partir das areas apresentadas
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anteriormente.

7

A participagcdo de alunos em atividades de extensdo € estimulada
intensamente desde a 12 série pelo “Projeto Feiras de Saude”. Neste, os alunos
visitam comunidades da periferia de Porto Alegre, com o objetivo de
vivenciarem a realidade social e de exercitarem conhecimentos, habilidades e
praticas em desenvolvimento e prestacdo de informagdes de saude para a

comunidade.

Em anos subseqlentes, os académicos também sio estimulados a
participar do “Projeto Viva Voz”, um servigo de callcenter para todo o Brasil,
com informacbdes e orientacbes para familiares e dependentes quimicos.
Complementarmente, por estimulo direto de docentes e por interesse dos
discentes, estes participam de atividades de extensdao em areas de alcance

social, em projetos em desenvolvimento na Institui¢ao.

A UFCSPA entende e reforca como necessaria a articulagédo entre
ensino, pesquisa e extensdo e € por meio da reflexdo, da elaboracdo de
atividades e propostas descritas neste topico que busca proporcionar aos seus

académicos uma vivéncia nos trés ambitos da formacao universitaria.

5.2 POLITICAS E PRATICAS DE ENSINO A DISTANCIA

Na UFCSPA as atividades de ensino a Distancia abrangem as areas de
graduacgao, extensdo e pos-graduagdo. O planejamento e oferta destas
atividades estdo ao encargo de uma Comisséo Institucional. O Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia adotara a ferramenta tecnoldgica, atualmente
em uso na Instituicdo, o Moodle. Essa ferramenta é um gerenciador de
aprendizagem que possibilita o desenvolvimento das atividades a distancia, o
esclarecimento de duvidas, a discussao de temas relevantes referentes a cada
disciplina e outros mais. Neste ambiente, o aluno encontra diversos recursos
disponiveis, entre eles: lista, forum, chat, agenda, blog, referéncias on-line e
outros. Os professores do curso serdo capacitados para o preparo do roteiro de
estudos, bem como, para disponibilizar o material didatico das disciplinas

através da sala de aula virtual.
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5.3 POLITICAS DE EDUCAGAO INCLUSIVA

Com a finalidade de promover a inclusdo social a UFCSPA tendo
consciéncia de seu papel na sociedade, tem realizado inUmeras adaptag¢des na
estrutura predial para contemplar portadores de necessidades especiais, como
por exemplo, construcdo de rampas, adequacido de elevadores e banheiros,

sinalizagao para deficientes visuais, entre outros.

A universidade ainda oferece as disciplinas Optativas de LIBRAS para
todos os seus cursos, assim como indica o Decreto n° 5.626/2005. Essa
disciplina, de carater tedrico-pratico trabalha os codigos, os sinais basicos e a
gramatica da linguagem. Além disso, aborda a surdez e suas consequéncias, a
inclusdo de surdos e os principais aspectos da legislagao pertinente. Desse
modo, permite que os académicos compreendam e interajam com pessoas que
tém deficiéncia auditiva por meio de experiéncias visuais, manifestando sua

cultura pelo uso da Lingua Brasileira de Sinais.

Além da politica de inclusdo, outras agbes caminham em diregdo ao
atendimento do compromisso social da Instituicdo, como por exemplo, a

realizagado de programagdes culturais abertas a comunidade em geral.

5.4 INOVACAO NO ENSINO: NUCLEO DE HUMANIDADES

O Nucleo de Humanidades foi criado com o objetivo de contribuir para
a formacdo humanistica na UFCSPA, servindo como complementacdo a
formacéao técnico-cientifica tradicional. Nesse sentido, o carater multidisciplinar
do nucleo, que é composto por docentes da area de Filosofia, Historia, Letras,
Linguistica e Sociologia, busca fomentar o pensar reflexivo sobre a situagao de
relacionamento interpessoal presente no cuidado com o paciente e na

interacao com as instituicdes de saude e demais instituicdes sociais.

Visando contribuir para uma educacao transdisciplinar, o trabalho

38



desse nucleo consiste em oferecer o aparato necessario para a formacéo de
um profissional que tenha sua acgao pautada pela ética e por uma percepgao
acurada da realidade na qual atua.

As atividades do Nucleo desdobram-se em agdes de ensino, pesquisa
e extensdo, compreendendo assessorar aos docentes e aos cursos de
graduagdo da UFCSPA no planejamento de atividades, relacionadas e de
acordo as areas anteriormente mencionadas, respeitando as especificagdes da

formacgao académica dos professores que integram o nucleo. A assessoria é:

* Letras — para os projetos da UFCSPA tanto em lingua materna quanto

em lingua estrangeira no que tange a reviséo, redacao e tradugao de textos;
* Sociolégica — em diagndsticos socio-antropologicos e pesquisa social;

* Histérica - com a insercdo do Nucleo em atividades que demandem
conhecimento e pesquisa dos fundamentos circunstanciais e historicos nos

processos de ensino e aprendizagem;

« Filoséfica — em demandas vinculadas & Etica, Metodologia Cientifica e

Fundamentos Filosoficos na area da saude.
Cabe ainda, dentre as atividades do Nucleo:

 oferecer disciplinas eletivas, nas respectivas areas, para todos os
cursos e colaboragao/participagdo nas ofertas de disciplinas obrigatérias, para

cursos que possuem demanda nessas areas;

* propor calendario de atividades interativas com vistas a ampliacdo do

universo cultural da comunidade académica.
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6 POLITICAS DE GESTAO DO ENSINO

6.1 COORDENACAO DO CURSO

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia possui um
Coordenador e um Vice-Coordenador, ambos docentes da Institui¢ao,

vinculados a Pré-Reitoria de Graduagao, e nomeados pelo Reitor da UFCSPA.

Compete ao Coordenador de curso de graduagao:
1. Integrar os Conselhos Superiores, na qualidade de membro nato.
2. Executar as diretrizes emanadas dos Conselhos Superiores.
3. Administrar e coordenar as atividades didatico-pedagdgicas do curso.
4. Convocar e presidir as reunides da Comissao de Graduagdo (COMGRAD).
5. Manter a representatividade da COMGRAD de acordo com regulamentacéo
propria.
6. Divulgar e acompanhar a execugao das decisbes da COMGRAD.
7. Promover as articulagbes da COMGRAD com os diversos 6rgaos de
administracao académica.
8. Submeter a Pro-Reitoria de Graduacio os assuntos que requeiram acao dos
Orgaos superiores.
9. Zelar pela observancia dos programas e do regime didatico.
10. Encaminhar ao Pro-Reitor de Graduagao as propostas de alteracdes
curriculares aprovadas pela COMGRAD.
11. Manter articulagdo com os chefes de Departamento, visando atender os
recursos humanos necessarios para o funcionamento do curso.
12. Propor a Pro-Reitoria de Graduacdo a admissao do pessoal docente
necessario ao funcionamento do curso.
13. Promover a adaptacao curricular dos alunos nos casos de transferéncia e
similares.
14. Orientar os discentes nos aspectos académicos e pedagdgicos.
15. Aprovar o encaminhamento de discentes para a realizagdo de estagios e
praticas curriculares em instituicdes vinculadas ou conveniadas com a

Universidade.
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16. Zelar pela observancia das diretrizes fixadas no Projeto Pedagdgico do
curso.

17. Acompanhar o desempenho dos docentes no curso.

18. representar junto ao Pro-Reitor de Graduagao nos casos de transgressao
disciplinar.

19. Exercer outras atribuigdes que lhe forem delegadas, dentro de sua area de

atuacao.

6.2 COMISSAO DE GRADUAGCAO

A Comisséo de Graduacgao, seguindo o que determina o Regimento e o
Estatuto da Fundacdo Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto
Alegre e a Resolugédo 032/2009 do CONSEPE, traga as diretrizes e zela pela
execugao dos Projetos Pedagogicos dos Cursos de Graduagdo da UFCSPA,

no cumprimento a orientagao geral estabelecida pelos Colegiados Superiores.

A COMGRADGastro € uma unidade organica e funcional, vinculada a
Pro-Reitoria de Graduacédo, articuladora das acgdes referentes a formulacao, a
execugdo e a avaliagdo do Projeto Pedagodgico do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia (COMGRADGastro). Com base nas competéncias,
a COMGRADGastro destina-se a coordenar as atividades curriculares e demais

questdes correlatas ao curso.

A COMGRADGastro respeitando um numero minimo de 10 (dez) e

maximo de 18 (dezoito) membros efetivos, sera composta por:
|. Coordenador do Curso, que a coordena,;
II. Substituto eventual do Coordenador do Curso;

[ll. Um representante por Departamento de Ensino que mantenha

vinculo curricular com o Curso;

IV. Dois representantes discentes do Curso Gastronomia.
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§ 1° Caso o numero de representantes de Departamentos de Ensino
atuantes no Curso ndo permita atingir o numero minimo de membros da

COMGRADGastro, este sera preenchido a critério da Coordenacgao do Curso.

§ 2° Para cada membro efetivo indicado pelo departamento e pelos

discentes devera ser indicado um suplente.

§ 3° Os representantes da comunidade docente, a que se refere o item
lll, serdo eleitos pelos seus pares, e indicados pelos departamentos, com

mandato de dois anos, permitida uma recondugao.

§ 4° Os representantes da comunidade discente, serao eleitos entre os
alunos matriculados, e com frequéncia minima, nas disciplinas do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia da UFCSPA, na forma da lei, com

mandato de um ano, permitida uma reconducao.

Compete a COMGRADGastro:
I. Acompanhar a execugdo dos programas e planos de ensino de cada
disciplina;
II. Elaborar seu regulamento e submeté-lo ao CONSUN para aprovagéo;
[ll. Propor ao CONSEPE o Projeto Pedagdgico do Curso, assim como as
reformulagdes curriculares;
IV. Propor a substituicao ou qualificacdo de docentes ou outras providéncias
necessarias para melhoria do ensino;
V. Apurar denuncias sobre transgressodes disciplinares, na forma estabelecida
no Regimento Geral da UFCSPA,;
V1. Decidir sobre processos de aproveitamento de estudos, adaptacao
curricular, matricula, trancamento, op¢des, dispensas e cancelamento de
matricula, bem como estabelecer o controle da respectiva integralizagao
curricular,;
VII. Zelar para que a carga horaria das disciplinas seja adequada a sua
natureza e ao Curso;
VIII. Propor a PROGRAD a criagao de comissoes, que julgar necessarias ao

funcionamento adequado do Curso;
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IX. Exercer outras atribuicdes que Ihe forem delegadas, dentro de sua area de
atuacao;

X. Encaminhar aos departamentos, analise e parecer, circunstanciado nos
pedidos de dispensa por aproveitamento de disciplina;

Xl. Promover a integracao intra e interdisciplinares e departamentais;

XII. Encaminhar ao CONSEPE analise dos casos de desligamento de alunos.

6.3 NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE

O Nucleo Docente Estruturante do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia constitui segmento da estrutura de gestdo académica do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia, com atribuigbes consultivas,
propositivas e de assessoria em matéria de natureza académica,
corresponsavel pela elaboragdo, implementagcdo e consolidagdo do Projeto

Pedagdgico do Curso.

O Nucleo Docente Estruturante sera constituido:

| - pelo Coordenador do Curso, como seu presidente nato;

Il - pelo substituto eventual do Coordenador do Curso, como membro
nato;

lIl - por pelo menos 5 (cinco) docentes efetivos de elevada formacgao e
titulagcao atuantes no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.

A indicacdo dos professores que compordo o Nucleo Docente
Estruturante do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia sera feita para
mandato de 2 (dois) anos, permitida a recondugdo por mais 2 (dois) anos e os
critérios a serem observados na indicagao envolvem os requisitos:

| - titulagdo académica obtida em programas de pdés-graduacao
stricto sensu;

Il — regime de trabalho parcial ou integral;

[l — em exercicio docente na institui¢ao;

IV — preferencialmente, ter participado na elaboragdo do Projeto
Pedagogico do curso ou em suas reformulagdes.

Sao atribui¢gdes do Nucleo Docente Estruturante:
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| - elaborar, analisar e modificar o Projeto Pedagdgico do Curso,
definindo sua concepgao e fundamentos, em articulagdo com os demais 6rgaos
de gestdo académica da universidade;

Il - atualizar periodicamente o Projeto Pedagdgico do Curso;

[Il - conduzir o trabalho de reestruturacao curricular, para aprovacao
na COMGRAD do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, sempre que
necessario;

IV - promover a integragdo horizontal e vertical das disciplinas do

curso, respeitando os eixos estabelecidos pelo Projeto Pedagdgico.

6.4 COORDENAGAO DE ENSINO E CURRICULO

A Coordenacéao de Ensino e Curriculo tem como objetivos:

e orientar e assessorar os docentes sobre os processos pedagdgicos
(relacdao professor-aluno, planejamento, metodologias de ensino,
processos de avaliagao), visando contribuir para a melhoria da qualidade

do ensino desenvolvida na UFCSPA;

e acompanhar e auxiliar a criacado, reestruturagcdo e implementacao dos
Projetos Pedagdgicos de Cursos (PPCs) conforme a legislacéo

educacional vigente e as normas da instituicéo;

e propiciar a consolidagao e difusdo da identidade didatico-pedagdgica da
UFCSPA.

Séo atribuicbes e responsabilidades do (a) Coordenador (a) de Ensino e

Curriculo:

e a condugao dos processos de organizagao curricular dos cursos
da instituicdo, auxiliando na definicido de diretrizes na elaboragao
de projetos pedagogicos e das atividades de planejamento da

proposta curricular;
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a coordenagdo do processo de implantagcdo de metodologias

ativas de ensino-aprendizagem nos cursos de graduacgao;

a organizagao de processos de incentivo a pratica de educagao
diferenciada através de metodologias de Pesquisa e

Desenvolvimento em Educacéo;

a criagdo de Comissao Institucional para desenvolvimento e
implantacdo do sistema de avaliacdo de habilidades e

competéncias em todos os cursos de graduagao;

a coordenacdo dos processos de reestruturacdo curricular dos
Cursos desenvolvidos na Universidade, tornando obrigatérias as
disciplinas da area de humanidades em todos os cursos de

graduacao;

a coordenacdo dos processos de formacdo continuada dos

professores da Universidade;

a coordenagao dos processos de planejamento integrado na
busca do aperfeicoamento do processo ensino-aprendizagem-

avaliagdo, nos seus objetivos, conteudos e estratégias;

0 acompanhamento dos processos de ensino e aprendizagem

junto aos professores;

a analise dos dados que demonstram os resultados obtidos no
processo educacional, visando sempre o aprimoramento do

processo de ensino-aprendizagem na Universidade;

o cumprimento de normas e procedimentos operacionais

estabelecidos pela Pré-Reitoria de Graduacao;

a assessoria ao(a) Pro-Reitor(a) de Graduagdao no que diz

respeito ao planejamento, implantagdo e acompanhamento das
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atividades de ensino na Graduacao;

e a organizagao e arquivo de documentos, inerentes as atividades

desta coordenacao;

e a apresentacdo de relatério anual, ou quando solicitado, das

atividades desenvolvidas pela Coordenacéo;

e 0 empenho e a contribuicdo para o desenvolvimento qualificado

das atividades da Coordenacao de Ensino e Curriculo.

6.5 NUCLEO DE APOIO PSICOPEDAGOGICO (NAP)

A Coordenagdo do Nucleo de Apoio Psicopedagdgico tem como

objetivos:

e coordenar, orientar, acompanhar, realizar e subsidiar as
atividades envolvendo os alunos da instituicdo, visando o bem-

estar psicossocial da comunidade académica;

e organizar as atividades de orientagdo aos discentes, a fim de
favorecer a melhoria da qualidade na aprendizagem e a formagéao
integral dos alunos da UFCSPA;

e auxiliar e colaborar com a Pro-Reitoria de Graduagdo em
atividades ligadas ao processo ensino-aprendizagem na

universidade;

e organizar atividades de orientacdo pedagdgica aos alunos da

Graduacéao, promovendo eventos, cursos e oficinas.
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ANEXO A

EMENTARIO DAS DISCIPLINAS

As ementas sao descritas a seguir. As bibliografias basicas e
complementares sdo recomendadas pelo professor regente de cada disciplina
em seu plano de ensino que fica registrado na universidade. Além das
disciplinas obrigatérias a seguir descritas, os alunos deverdo cursar 60
(sessenta) horas em disciplinas optativas alinhadas aos eixos tematicos do
curso oferecidas ao longo das séries que compdéem o Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia. Como uma das possibilidades de disciplinas
optativas, a universidade oferece, para todos os seus cursos, a disciplina de
LIBRAS. Essa disciplina, de carater tedrico-pratico trabalha os cdédigos, os
sinais basicos e a gramatica da linguagem. Além disso, aborda a surdez e suas
consequéncias, a inclusdo de surdos e os principais aspectos da legislagcéo
pertinente. Desse modo, permite que os académicos compreendam e interajam
com pessoas que tém deficiéncia auditiva por meio de experiéncias visuais,

manifestando sua cultura pelo uso da Lingua Brasileira de Sinais.

1. Identidade dos Alimentos na Gastronomia

Estudo, analise, identificacdo e modos de produg¢ao dos alimentos que compde
a cultura e o receituario da gastronomia brasileira. Politicas publicas de
identificac&o, valorizagdo, seguranga alimentar e nutricional, desenvolvimento
rural e sustentavel e divulgagcédo do patrimdnio da cultura alimentar por meio da

insercao na gastronomia.

2. Anadlise Sensorial na Gastronomia
Métodos de avaliagdo sensorial de ingrediente, produtos e preparagdes
culinarias utilizadas na Gastronomia: aceitacdo, selecdo e treinamento de

provadores.

3. Antropologia da Alimentagado na Gastronomia
Estudo da evolucdo do comportamento alimentar e dos entendimentos acerca

da alimentacdo, associado a diversidade de crencas, diversidade
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cultural, processos historicos, etnicidade, religido, simbolismos, territorialidade

como fatores intervenientes na Gastronomia.

4. Confeitaria Basica

Estudo tedrico e pratico da confeitaria de doces e salgados. Técnicas e
ingredientes de massas basicas, decoragao e apresentacdo. Planejamento da
estrutura fisica, fluxogramas, equipamentos e acessorios da area de produgao

na confeitaria e docaria.

5. Confeitaria Avangada
Conhecimento de matérias-primas, equipamentos e técnicas modernas de
confeitaria e chocolataria. Desenvolvimento de preparos para estabelecimentos

gastronémicos.

6. Cozinha brasileira |

Estudo da composigcao culinaria das cozinhas brasileiras: principais conteudos
e técnicas de processamentos e apresentacdo de preparagdes regionais, e
suas relagdes com as influéncias sociais, geograficas e socio-econémicas das

diferentes regides.

7. Cozinha brasileira ll

Estudos tedricos e praticos de elaboragao de cardapios tipicamente brasileiros
inseridos em projetos de espagos gastronémicos, com ingredientes e técnicas
que valorizam, identificam e divulguem a identidade cultural alimentar

regionalizada.

8. Cozinha das Américas

Abrange a conceituacao e as influéncias histoéricas, econémicas e geogréaficas,
bem como a identificacdo de ingredientes, métodos, técnicas de preparo e
formas de apresentagdes que compdem a originalidade e a tipicidade da
cozinha das Américas do Norte, Central e Sul (exceto Brasil), bem como

releituras e novas técnicas evidenciadas na gastronomia contemporanea.
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9. Cozinha Europeia

Abrange a conceituacdo e as influéncias historicas, econémicas e geograficas,
bem como a identificacdo de ingredientes, métodos, técnicas de preparo e
formas de apresentagdes que compdem a originalidade e a tipicidade da

cozinha europeia.

10. Cozinha Oriental

Abrange a conceituacao e as influéncias histoéricas, econémicas e geogréficas,
bem como a identificagcdo de ingredientes, métodos, técnicas de preparo e
formas de apresentagdes que compdem a originalidade e a tipicidade da

cozinha oriental.

11. Cozinha Quente e Fria

Técnicas de preparo, compreensdo de tendéncias gastronOmicas,
desenvolvimento e criacdo de receitas de preparagdes quentes e frias. Cortes e
preparagdes culinarias de carnes, legumes e vegetais de diferentes padrbes de
setores e servigos de gastronomia. Logistica e organizagdo de uma brigada de
cozinha para atuacgéo nos diferentes servigos de alimentacao.

12. Estagio Curricular Supervisionado

Realizagdo de trabalho tedrico/pratico em areas tematicas relacionada a
gastronomia. Etica, comportamento, relacionamento interpessoal, higiene e
legislagdo de alimentos. Treinamento em servigos nas areas da gastronomia,
participacdo em eventos, ambiente laboratorial e visitas de estudo em espacos

gastronémicos.

13. Enologia e Bebidas

Matérias-primas e processo de elaboragdo de bebidas alcodlicas. Enologia no
Brasil e no Mundo. Técnicas de analise sensorial de vinhos e bebidas
alcodlicas.
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14. Enogastronomia
Estudo e conceituacdo de Enogastronomia, aplicacdo de técnicas de

harmonizagdo entre vinhos e pratos.

15. Etica e Legislagdo Trabalhista

Estudo das principais teorias éticas e da legislagdo brasileira de maneira
interdisciplinar naquilo que interessa a um estudante do curso de Gastronomia.
Reflexdo acerca das teorias éticas e da legislagdo. Argumentagdo frente a

dilemas éticos relacionados com a profissao.

16. Lingua Italiana na Gastronomia

Introdugdo a lingua italiana, privilegiando os fundamentos desse idioma e a
aplicacédo do seu vocabulario técnico gastrondmico. Desenvolvimento dos
conceitos basicos para atendimento ao cliente em diferentes ambientes
gastronémicos, bem como da leitura e da compreensao de textos técnicos de
gastronomia, como receitas e cardapios. Andlise das especificidades da

gastronomia de cada regiao italiana como aspecto cultural relevante.

17. Lingua Francesa na Gastronomia

Introdugado a lingua francesa, privilegiando os fundamentos desse idioma e a
aplicacédo do seu vocabulario técnico gastrondmico. Desenvolvimento dos
conceitos basicos para atendimento ao cliente em diferentes ambientes
gastronémicos, bem como da leitura e da compreensao de textos técnicos de
gastronomia, como receitas e cardapios. Andlise das especificidades da

gastronomia de cada regiao francesa como aspecto cultural relevante.

18. Gastronomia e Hospitalidade

Estudo sobre as politicas e tendéncias sobre a catalisacado e fidelizacdo de
clientes; Satisfacdo das necessidades dos consumidores na utilizagdo dos
servigcos tangiveis e intangiveis da gastronomia, analise e planejamento
estratégico sobre a hospitalidade no acolhimento a publicos diferenciados e

nos diversos segmentos de mercado.
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19. Gestao em Gastronomia

Gestdo empreendedora; plano de negdcios; controles de custos; gestdo de
pessoas, planejamento e desenvolvimento de cardapios; planejamento e
desenvolvimento de equipes; planejamento fisico de instalagdes e fluxos
operacionais de servigos em espagos gastrondmicos, com énfases em Gestao
Estratégica, Organizagdes e Ambiéncia, Competitividade, Tecnologia de Apoio

e Marketing de Servigos.

20. Higiene, Seguranca e Sistemas Gerenciais de Controle da Qualidade
de Alimentos

Sistemas de gestdo no controle higiénico-sanitario dos alimentos, legislacéo
relativa aos processos que englobam a colheita, produgado, conservagao,
comercializacdo e distribuicdo alimentos, com enfoque na prevencdo das
doencas transmitidas por alimentos que envolvam o0s processos ha

gastronomia.

21. Histéria da Alimentacgao
A evolugdo das praticas alimentares da humanidade, das origens até a
atualidade. Implicagdes bioldgicas, afetivas, sociais e culturais do fenémeno

alimentar. Evolucdo da manipulacado e do processamento de alimentos.

22. Lingua inglesa na gastronomia

Introdugdo aos géneros discursivos orais e escritos, em lingua inglesa, na area
da Gastronomia: programas de culinaria, entrevistas e documentarios com
chefs e restaurantes renomados da Gastronomia, veiculados pela midia
impressa e eletrbnica e artigos académicos. Produgao dos géneros discursivos
receita e cardapio em lingua inglesa. Discussao sobre cultura da perspectiva

da sociologia microinternacional por autores em lingua inglesa.

23. Marketing em Gastronomia

Aborda o papel do marketing nas organizagdes no ambito da Gastronomia e
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Hospitalidade, discutindo como agregar valor a experiéncia do cliente, o
desenvolvimento de acgbes e planos de marketing de negocios e pessoal.
Discute também o papel econdmico e social do marketing e da gastronomia na

sociedade, despertando o Empreendedorismo. Produtos e servigos.

24. Metodologia Cientifica
Métodos de analise, interpretacéo e elaboracdo de trabalhos técnicos: matérias
de publicagdo e divulgagéo profissional, projetos académicos e cientificos na

area da gastronomia.

25. Métodos e Técnicas de Conservagao
Conhecimentos relacionados aos métodos e técnicas de conservacao de
alimentos que permitem o posicionamento em relacdo a escolha das matérias

primas e a elaboracéo dos alimentos em preparag¢des na Gastronomia.

26. Microbiologia dos Alimentos
Estudo dos microrganismos de interesse em alimentos, suas caracteristicas,

vias de contaminacao e alteragbes causadas nos alimentos.

27. Nutricao e Saude

A disciplina estuda os alimentos, seus nutrientes e a sua relacdo com a saude
humana, utilizando conceitos e principios da ciéncia da nutrigdo basica e
aplicada, visando conhecimentos fundamentais as acbes de prevencao,

recuperacao e promog¢ao da saude individual e coletiva.

28. Organizagao de Eventos |
Planejamento e organizagdo de eventos em diferentes setores e servigos da
Gastronomia: etiqueta, cerimonial, protocolos, tipos de cardapios, orcamentos e

decoracao.

29. Organizagao de Eventos Il

Elaboracdo de projetos inovadores de eventos gastronémicos: diagndstico,
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elaboracdo, apresentacdo e avaliacdo quanto aos aspectos de viabilidade

econdmica e técnica e satisfagao do cliente.

30. Panificagao

Estudo da tecnologia moderna e tradicional de produgédo de paes e biscoitos e
suas variagcdes. Propriedades fisico-quimicos e interagdes entre os
constituintes das matérias-primas empregadas na industria de paes e biscoitos;
Processos de fermentacdo; planejamento da estrutura fisica, fluxogramas,

equipamentos e acessorios da area de produgao na panificacao.

31. Planejamento Fisico e Organizacional
Principios basicos, origem, evolugdo e tendéncias no planejamento fisico e

organizacional dos servigos de alimentagao.

32. Quimica Culinaria
Estudo das propriedades fisico-quimicas dos alimentos e das transformacodes

sofridas nos processos de preparacdes na Gastronomia.

33. Sociologia da Alimentagao na Gastronomia
Estudo das relagdes do alimento com o desenvolvimento social e humano e

das influéncias sécio-econbmicas e culturais na alimentagao e na Gastronomia.

34. Técnicas Culinarias |

Estudo tedrico e pratico sobre classificagdo, origem e tipos cortes de carnes e
vegetais, utilizados na cozinha tradicional e contemporanea, técnicas de
coccgao e habilidades culinarias de preparacdes, modalidades de apresentacao
de pratos a base de carnes e vegetais, valorizagcdo das caracteristicas
organolépticas e sensoriais na composi¢ao dos pratos principais.

Critérios e fatores que interferem no planejamento de cardapios, definicao de
identidade gastronémica, composigéo, lay-out grafico, objetivos operacionais e
comerciais, tipos e classificagao por setores, padrdes e servicos.
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35. Técnicas Culinarias Il

Estudo e aperfeicoamento tedrico e pratico das técnicas de cozinha. Emprego
de novas tecnologias utilizadas na gastronomia. Aperfeicoamento de técnicas
de apresentacao e conservacio usuais e inovadoras nos diversos padroes e

setores e servigos da gastronomia.

36. Planejamento e Projetos em Gastronomia

Enfoca os requisitos minimos contemplados em um projeto de assessoria, de
consultoria, de pesquisa ou de desenvolvimento de produtos ou processos em
gastronomia. Desenvolvimento da vis&o critica e empreendedora em relagao as
diferentes areas de atuagdo do gastrbnomo. Promoc¢do da aplicagdo dos

conhecimentos adquiridos no curso.

37. Projeto de Conclusao em Gastronomia |

Acompanhamento e orientagdo tematica e metodologica do desenvolvimento
do projeto de conclusdo em gastronomia. Apropriagdo e reelaboragdo dos
conhecimentos tedricos adquiridos ao longo do curso por meio do
desenvolvimento de um projeto que atenda ao tema proposto para o periodo.
Apresentagao publica do projeto com avaliagdo de banca examinadora interna.

38. Projeto de Conclusao em Gastronomia ll

Acompanhamento e orientagdo tematica e metodologica do desenvolvimento
do projeto de conclusdo em gastronomia. Apropriagdo e reelaboragdo dos
conhecimentos tedricos adquiridos ao longo do curso por meio do
desenvolvimento de um projeto que atenda ao tema proposto para o periodo.
Apresentagdo publica do projeto com avaliagdo de banca examinadora com

pelo menos um membro externo.
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