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1. APRESENTACAO

A Urcamp apresenta estrutura constituida por Centros Académicos (Centro de
Ciéncias da Saude, Centro de Ciéncias Sociais Aplicadas, Centro de Ciéncias Exatas e
Ambientais e Centro de Ciéncias da Educacdo, Humanidades e Artes) que desenvolve
atividades de ensino, pesquisa, extensdo e de servicos a comunidade.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, conforme Portaria de
Autorizacdo de Funcionamento n® 1.030, de 29 de setembro de 2017, estd inserido no
Centro de Ciéncias da Saude, onde a Coordenacdo do Curso desenvolve o processo de
planejamento, execuc¢do e avaliacdo das atividades de ensino, pesquisa e extensdo nas areas
de conhecimento relacionadas.

O Projeto Pedagdgico do Tecn6logo em Gastronomia traduz a concepcdo de
ensino e aprendizagem presente nas politicas institucionais e materializada através das
praticas pedagdgicas, do curriculo do Curso, e das politicas académicas institucionais da
Urcamp.

A elaboracdo deste PPC foi baseada nas especificidades da area de atuacdo do
Curso em consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais, com o Catalogo Nacional
dos Cursos Superiores de Tecnologia e com o Plano de Desenvolvimento Institucional
(PDI), em especial, com as politicas de ensino, extensdo e pesquisa, sendo resultado de um
processo de reflexdo dos componentes do Nucleo Docente Estruturante (NDE), da
Coordenacdo de Curso e da Direcao do Centro.

A partir da caracterizacdo das demandas efetivas de natureza econémica, cultural e
social da regido na qual o Curso esta inserido, foi definido o perfil profissional do egresso e
suas competéncias, com o intuito de que a elaboragdo deste documento ndo tivesse um
carater meramente burocratico, mas que revelasse, de fato, a intencionalidade, 0s objetivos
educacionais, profissionais, sociais e culturais, bem como os rumos para 0 Curso Superior

de Tecnologia em Gastronomia da Urcamp.



1.1 A Instituicdo Mantenedora

1.2 Nome da Mantenedora: FUNDACAO ATILLA TABORDA - FAT

CNPJ: 87.415.725/0001-29

Endereco: AV. Tupy Silveira ,2099 - Centro - Bagé/RS
CEP: 96400-110 Caixa Postal: 141

Telefone: 0XX(53) 3242.82.44

FAX: 0XX (53) 3242.88.98

1.3 Base Legal

= Ato/ Data de Criagdo: 13 de janeiro de 1969

» Personalidade Juridica: Institui¢do de Direito Privado

= Registro Publico: Primeiro Tabelionato, Registro de pessoas juridicas no livro n® A. 61,
fls. 219 — n° de ordem 415 em 19 de dezembro de 2016.

= Dependéncia Administrativa: Particular

» Declaragdo de utilidade Publica

= Municipal: Lei n® 1700, de 05.06.1972

= Federal: Decreto n° 69822 de 22.12.1971

= Certificado de Entidade de Fins Filantropicos: Registro no CNAS n° 201.530.71.001

= Certificado de Entidade Cultural: Secretaria de Educacdo e Cultura/ Conselho Estadual e
Cultura/ RS- Registro n° 18, de 30.04.86.

= Ato/ Data de Aprovagao do Estatuto: Estatuto aprovado pelo Procurador Geral da Justica,
apos alteracdes, pela Portaria N° 260/2016 em 23 de novembro de 2016.

1.4 Administracdo da mantenedora

A Fundacdo Atilla Taborda é administrada por uma Assembleia Geral, um Conselho

Diretor e um Conselho de Curadores.
Assembleia Geral: constituida dos professores no efetivo exercicio de docéncia, de funcéo

administrativa ou de pesquisa na Universidade mantida sendo presidida pelo presidente da
FAT.
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Presidente do Conselho Diretor da Fundacgéo Atila Taborda: Lia Maria Herzer
Quintana

Presidente do Conselho de Curadores: José Carlos Lucena da Rosa

2. INSTITUICAO EDUCACIONAL

A URCAMP, Instituicdo Comunitéria de Educacdo Superior (ICES), localizada nas
regides da Campanha e da Fronteira Oeste, no Sul do Estado do Rio Grande do Sul, projeta
a sua acdo de ensino, de pesquisa e de extensdo a partir da sua constituicdo enquanto
instituicio Comunitaria, Regional e Filantropica. A instituicdo atua nas regides, desde
1953, com a implantagdo da unidade de Bagé e, ao longo de sua trajetdria, ampliou para 0s
demais campi.

Atualmente, desenvolve acdes de ensino, de pesquisa e de extensdo em 22 cursos,
distribuidos nos seguintes centros: Ciéncias da Educacdo, Humanidades e Artes (CCEHA);
Ciéncias Sociais Aplicadas (CCSA), Ciéncias da Saude (CCS) e Ciéncias Exatas e
Ambientais (CCEA). Em sua visdo, projeta “Até 2022, ser uma Instituicdo de referéncia
para a comunidade interna e externa, pela participacdo nas acBes dirigidas ao
desenvolvimento regional sustentavel e seus reflexos na sociedade”.

Nessa secdo, estdo detalhados os elementos o perfil institucional, incluido o
historico da instituicdo, apresentado em quatro fases que definem a sua constituicdo: 1)
construcdo de uma universidade; 2) ampliacdo do territério de atuacdo; 3) crise
institucional, financeira e académica, e; 4) reconstrucdo institucional, financeira e
académica. As diretrizes estratégicas e o0s objetivos e metas apresentados refletem o
compromisso institucional em consolidar a sua agdo no ambito do ensino, da pesquisa, da

extensdo e da gestdo em todas as areas de atuagdo académica.

2.1 Membros que compdem a administracédo superior da URCAMP

. Reitora: Lia Maria Herzer Quintana

o Vice-Reitora: Nubia Juliani
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. Pro-Reitora Académica: Virginia Paiva Dreux

. Diretor Administrativo: Nelson Luiz Sonaglio

. Pro-Reitora de Po6s-Graduacdo, Inovacdo, Pesquisa e Extensdo: Elisabeth
Drumm

. Pro-Reitor do Campus Universitario de Alegrete: Julio Roberto Otaran

. Pro-Reitor do Campus Universitario de Dom Pedrito: José Leonardo de
Souza Castilho

. Pro-Reitora do Campus Universitario de Sant’Ana do Livramento: Iara
Cristina Brum Lappe

. Campus Universitario de Sdo Gabriel: Comissdo gestora formada pelos

Coordenadores de Curso e Coordenagdo Administrativa.

2.2 Nome da Universidade

Nome: Universidade da Regido da Campanha — URCAMP
Endereco/Campus Sede - Bagé

Aprovado pelo Parecer CNE/CES 30/2002. Portaria MEC 1481 de 15/5/2002 D.O.U
16/5/02

» AV. Tupy Silveira, 2099 — Centro- Bagé/ RS.

= CEP: 96400-110, Caixa Postal: 141

* Fone: 0XX(53) 3242.82.44

» Fax: 0XX (53) 3242.88.98

» E-mail:urcamp@urcamp.edu.br

= Home Page: http://www.urcamp.edu.br

Atos Legais

= Ato de reconhecimento: Portaria Ministerial n°® 052, de 16.02.1989.
= Regime Geral: Resolucao CONSUN n° 07/2000 de 25/08/2000

2.3 Base Legal da Mantida

e Ato de reconhecimento: Portaria Ministerial n® 052, de 16.02.1989.
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Aprovado pelo Parecer CNE/CES 30/2002. Portaria MEC 1481 de 15/5/2002 D.O.U
16/5/02.

Ato/ Data de Criacdo: 13 de janeiro de 1969.

Personalidade Juridica: Instituicdo de Direito Privado Registro Publico: Primeiro
Tabelionato, livro n® 323 fls. 55 — n°® 8195 - Registro n° 14278, fls. 168 e 169 do
livro 18 do Cartorio de Registros Especiais, Cartorio de imdvel n° 66443, fls. 39 do
livro 3BB.

Dependéncia Administrativa: Particular

Declaracdo de utilidade Publica

Municipal: Lei n® 1700, de 05.06.1972.

Federal: Decreto n° 69822 de 22.12.1971

Certificado de Entidade de Fins Filantropicos: Registro no CNAS n° 201.530.71.001
Certificado de Entidade Cultural: Secretaria de Educacdo e Cultura/Conselho
Estadual e Cultura/ RS- Registro n° 18, de 30.04.86.

Ato/Data de Aprovacdo do Estatuto: Estatuto aprovado pelo Procurador Geral da
Justica, apds alteracGes, pelas Portarias n° 04, de 05.03.1985 e n° 91, de 16.11.1992.
Regime Geral: Resolugdo CONSUN n° 15/2014 de 25/08/2014.

2.4 Perfil e Missao da IES

2.4.1 Compromisso institucional

Promover o desenvolvimento da Regido da Campanha e da Fronteira Oeste do Rio Grande

do Sul.

2.4.2 Missao

Produzir e socializar o conhecimento para a formacao de sujeitos socialmente responsaveis

que contribuam para o desenvolvimento global.
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2.4.3 Visao

Até 2022, ser uma Instituicdo de referéncia para a comunidade interna e externa, pela
participacdo nas acOes dirigidas ao desenvolvimento regional sustentavel e seus reflexos na

sociedade.

2.4.4 Principios

I.  Humanismo: a valorizacdo do ser humano consciente, critico e comprometido

CoNnsigo e com 0S outros;

[l.  Bem comum: a primazia do coletivo, social e comunitario sobre os interesses
individuais;
I1l.  Educacdo transformadora: das pessoas e da realidade;

IV. Pluralidade: de ideias, garantindo a liberdade de ensino, de pesquisa e de expresséo

em todas as areas de conhecimento, e

V. Universalidade e particularidade: a relagdo entre o compromisso universal e a

vocacao comunitaria e regional.

3. CONTEXTO EDUCACIONAL

A Regido da Campanha - também denominada “metade sul do Estado do Rio
Grande do Sul” pertence ao Pampa Gatcho, uma das mais lindas e caracteristicas paisagens
do Estado. E uma regido voltada & pecuéria extensiva e a producéo de arroz em larga escala
e detém em torno de 25% da populacdo do Estado e cerca de 17% do seu PIB. Este espaco
do territorio € composto por 15,35% dos municipios do Rio Grande do Sul que possuem
diferentes caracteristicas econdmicas, sociais e politicas.

A Mesorregidao Metade Sul do Rio Grande do Sul, localizada no extremo meridional
do Pais, apresenta a maior area fronteirica do MERCOSUL e é composta por 106
municipios, ocupando uma area de 153.879 km2, cerca de 50% do territério gaicho. Dos
50 municipios mais populosos do Estado, apenas 14 estdo na regido. Apesar disso, eles
ocupam nove posi¢des no ranking das 10 cidades.
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A Metade Sul é resultante de um processo histérico particular, uma vez que se
constituia, até o comeco da década de 40 do século XX, na regido mais rica e populosa do
Rio Grande do Sul, fato que ndo se manteve devido a vérios fatores, que induziram o
empobrecimento econdmico da regido, que muito tem a ver com a producdo primaria de
servigos e produtos. Essa realidade vem afetando fortemente a geracdo de empregos e 0s
indicadores sociais, especialmente os relativos a educacgéo e a salde.

A regido apresenta, entretanto, varios fatores que indicam potencialidades para a
diversificacdo de sua base econdmica, entre os quais ganham relevancia: a posi¢cdo
privilegiada em relacdo ao MERCOSUL; a abundancia de solo de boa qualidade; os
exemplos de exceléncia na producdo agropecuéria e as reservas minerais. Em termos mais
especificos, destacam-se aqueles potenciais relativos a cadeia integrada de carnes,
vitivinicultura, extrativismo mineral, cultivo do arroz e da soja, silvicultura, fruticultura,
alta capacidade de armazenagem, turismo, entre outros.

Diante deste contexto, a reorganizacdo do processo produtivo mediante a
diversificagdo econOmica, para a retomada do desenvolvimento desta regido em bases
sustentaveis, é de fundamental importancia, e requer uma visdo de futuro baseada na ideia
de que a atividade econdmica de maior valor agregado e recursos humanos talentosos,
capacitados e mobilizados atuando em comunidade e cidades saudaveis, e em meio-
ambiente preservado, atraiam empreendimentos econdmicos que geram riqueza e
desenvolvimento social.

Por sua vez, ha uma permanente necessidade de qualificacdo e o aperfeicoamento
dos servicos publicos, e dos diversos setores produtivos da regido, e que abram novas
oportunidades de negdcios, o que pode ser caracterizado como o circulo de melhoria da
qualidade de vida.

Neste sentido, a proposta da URCAMP se coloca como um instrumento de
promogcé&o deste circulo e de participacdo na reestruturacdo econémica da regido, na medida
em que entende que as reconversdes necessarias, somente serdo possiveis pela transferéncia
do saber cientifico para o fazer tecnoldgico, ligado a um programa de desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico mais aberto a sociedade regional, trazendo entre seus principios
balizadores do crescimento regional, fomentando a formacdo de profissionais que

contribuam com o aprimoramento de todos 0s segmentos.
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3.1 Ensino Superior e Pesquisa Aplicada

Com relacdo a educacdo superior observa-se que existem 16 Instituicbes de Ensino
Superior na regido da Campanha localizadas nos municipios de Bagé, Cacapava do Sul,
Dom Pedrito e Hulha Negra. Assim, a populacdo dos municipios de Aceguda, Candiota e
Lavras do Sul, deslocam-se para 0s municipios vizinhos para a realizacdo do ensino
superior, seja presencial ou a distancia. Os dados do EMEC (2016) apontam que 05
(31,25%) das IES atuam com o ensino presencial e 11 (68,75%) com o ensino a distancia,
ainda em expansao, mas limitado pelas condigdes de infraestrutura (internet), especialmente
nas regides rurais.

O Polo de Inovagdo Tecnoldgica da Regido, atua com projetos nas areas de
Carboquimica e Mineracédo, Tecnologia Agricola e Pecuéria, Agroindustria, Energia e Meio
Ambiente, Tecnologia da Informagdo, Engenharia Quimica, Engenharia de Producéo e
Fisica (nanoestruturas metalicas e semicondutoras).

Ainda, no ambito da pesquisa ligada ao sistema produtivo, a Fundacdo Estadual de
Pesquisa Agropecudria (FEPAGRO) possui unidades em Dom Pedrito e Hulha Negra e a
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) também possui uma unidade
em Bagé. No que se refere a extensdo rural, a EMATER mantém unidade nos municipios
do Conselho Regional de Desenvolvimento do Rio Grande do Sul - COREDE.

A URCAMP, em decorréncia de sua origem, trajetoria e atuacdo nas regifes da
Campanha e da Fronteira Oeste, tem como objetivo, alavancar o desenvolvimento regional,
pela producdo do conhecimento por meio do ensino, da inovacdo, da pesquisa e da
extensdo, voltada a formacdo integral dos individuos.

A |IES apresenta insercdo em varios municipios da Regido de abrangéncia de seus 4
Campi, isso demonstra a importancia de sua existéncia e atividades, pois varias familias
vinculam diretamente a URCAMP a sua oportunidade de manter ou concretizar seu sonho
de proporcionar aos seus filhos o ingresso no Ensino Superior. Inserido neste contexto de
responsabilidade e interacdo social encontra-se 0 novo Curso de Gastronomia, que tem por
objetivo formar profissionais comprometidos com a demanda econdmica e social da

comunidade.
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Assim, reafirmando seu papel como transformador de conhecimento, contribuindo na
formacédo de profissionais habilitados e comprometidos com a satde da populacdo através
da gastronomia e do bem viver, podendo também contribuir como potencializador das

demandas produtivas primarias.

4. CONTEXTUALIZACAO DO CURSO

4.1 Apresentacao do Curso

O presente projeto pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
traduz as concepcOes de ensino e aprendizagem planejadas, representando a materializacéo
das politicas académicas institucionais da Urcamp, Campus Sede em Bage.

Sua elaboracdo foi baseada nas especificidades da area de atuacdo do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia, mas garantindo a consonancia com o Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI), em especial, com suas politicas de ensino, de
extensdo e de pesquisa. Nesse sentido, o Projeto Pedagdgico contempla o continuo
aprendizado e desenvolvimento do discente, com curriculo em sintonia com as
necessidades de mercado da sociedade, orientado para a adequada relagéo entre teoria e
pratica, por meio da oferta de atividades interdisciplinares distribuidas em todos os
semestres do curso e da flexibilidade do curriculo, desenvolvida por meio de atividades
complementares que possibilitam a autogestao profissional.

A partir da caracterizagdo das demandas efetivas de natureza econémica e social da
regido em que este Curso se insere, foi definido o perfil profissional do egresso e,
consequentemente, as suas competéncias. O intuito na elaboracdo deste documento foi de
gue 0 mesmo nao tivesse um carater meramente burocratico, mas que revelasse, de fato, a
intencionalidade, os objetivos educacionais, profissionais, sociais e culturais, bem como os

rumos para o Curso

4.2 Contextualizacdo do Curso
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Nos dias atuais o0 acelerado progresso cientifico, aliado ao avanco do conhecimento
tecnoldgico e a incorporacdo crescente de novos métodos e processos de produgdo e
distribuicdo de bens e servicos determinam uma nova conjuntura, que se pode traduzir
como uma convergéncia interdisciplinar, estimulada pelos novos desafios dos tempos
atuais. Neste contexto, as novas formas de organizacdo e gestdo modificaram
estruturalmente 0 mundo do trabalho. Um novo cenario econémico e produtivo se
estabelece com o desenvolvimento e emprego de tecnologias complexas, agregadas a
producdo e a prestacdo de servicos e pela crescente internacionalizacdo das relagfes

econdmicas.

O impacto destas novas tecnologias, como as exigéncias decorrentes do mundo do
trabalho, determina a formacdo de profissionais capazes de interagir em situacdes novas e
em constantes mudancas. Este desafio leva as instituicfes de ensino a oferecerem cursos
profissionais que atendam as demandas deste mercado de trabalho. A formacdo de um
profissional que, além do dominio operacional de um determinado fazer, tenha uma
compreensdo global do processo produtivo, com a apreensdo do saber tecnoldgico, a
valorizacdo da cultura do trabalho e a mobilizacdo dos valores necessarios a tomada de

decisoes.

Os Cursos Superiores de Tecnologia parecem surgir como uma das principais
respostas do setor educacional as necessidades e demandas da sociedade brasileira. O
pressuposto legal dos Cursos Superiores de Tecnologia tem como base as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo Profissional de Nivel Tecnoldgico alinhado com a
dindmica do setor produtivo e as necessidades atuais da sociedade. A proposta é a
“formacdo de profissionais aptos a desenvolver, de forma plena e inovadora, as atividades
em determinado eixo tecnol6gico e com capacidade para utilizar, desenvolver ou adaptar
tecnologias com a compreensdo critica das implicagdes dai decorrentes e das suas relacdes
com o processo produtivo, o ser humano, o ambiente e a sociedade”.

Esta formagdo deverd manter as suas competéncias em sintonia com o mundo do
trabalho e ser desenvolvida de modo a ser especializada em segmentos (modalidades) de
uma determinada area profissional. Esses cursos sdo detentores de uma grande atratividade
e de elevado potencial de sucesso, pois se caracterizam pela formagdo especializada,

somadas a possibilidade de terem duracdo mais reduzida do que os cursos de graduacao,
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atendendo assim ao interesse, principalmente dos mais jovens, que buscam credencial para
0 mercado de trabalho, e de individuos j& inseridos no mercado produtivo, que buscam

melhoria na formacao.

Alinhado com as consideracdes realizadas por Takahashi e Amorim, (2008) o Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia esta enquadrado dentro da area tecnologica com
formacdo para aturar em campo de trabalho bem focado e totalmente alinhado com as
necessidades atuais, atendendo uma demanda de mercado especializada dentro de uma area

do conhecimento, em vez de generalistas formados por outras areas.

Além destes aspectos, a permanente ligacdo destes cursos com o meio produtivo, e
as areas de Turismo e Hospitalidade e com as necessidades da sociedade, coloca-0s em uma
excelente perspectiva de atualizacdo, renovacgdo, auto-reestruturacdo, contribuindo desta
forma, para que a demanda aumentasse nos ultimos anos. As raz@es referenciadas, 0 novo
perfil de mercado, que se torna mais dindmico, passando por um processo de especializacao
das profissGes e diversificagdo das areas, ampliacdo das ofertas de emprego para este
profissional e, principalmente, pela consolidagdo do reconhecimento do tecnélogo como
profissional de nivel superior, colaboram para 0 crescimento da procura por estes cursos,
tendéncias essas percebidas por muitas universidades brasileiras, que procurar se adaptar a
nova conjuntura econdmica, social e educacional, aumentando a oferta desta modalidade de
ensino.

A URCAMP, localizada em uma regido desprovida de indUstria, caracterizada por
uma economia agropecuaria, em que prevalece fundamentalmente o agronegécio, mas, com
um grande potencial para o turismo e o lazer rural, onde se torna cada vez mais escasso 0
campo de trabalho para os egressos das graduagOes tradicionais que oferece, busca,

também, adaptar-se a esta nova tendéncia.

Especificamente a motivagdo para a criagdo do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia surge em decorréncia da auséncia de profissionais graduados aptos para
atuacdo nas organizacbes de alimentos. Ainda, o curso poderd contribuir para o
desenvolvimento da regido, contribuindo eficazmente para a formagéo de profissionais da

alimentacdo que podem fornecer para o Turismo e Lazer condicdes de infraestrutura.
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Assim sendo, o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, também se justifica
pela auséncia de entidades formadoras destes profissionais na regido da Campanha e da
Fronteira Oeste. O Rio Grande do Sul tem em funcionamento atualmente 13 instituigdes
com Curso Superior Tecnoldgico de Gastronomia. Destas instituicdes, duas atuam com a
Modalidade de Educacéo a Distancia, o Centro Universitario de Maringd — UNICESUMAR
(Polos em Rio Grande, Pelotas, Santa Maria e Sdo Leopoldo) e a Universidade Paulista —
UNIP (Polos em Bagé, Pelotas, Santa Maria e Rio Grande). Das 11 demais instituicdes
apenas a Universidade Federal de Pelotas atua na metade sul do Rio Grande do Sul com
curso presencial. (E-MEC, 2016)

Verifica-se que o mercado de trabalho para os profissionais de Gastronomia no
sentido da oferta de empregos e do crescimento de importancia dos conjuntos de
competéncias desenvolvidas que se tornam preferenciais no mercado. O curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia a ser oferecido pela URCAMP é uma 6tima opg¢do para
profissionais que ja atuam na area e que buscam uma primeira graduagdo, para aqueles ja
formados e que buscam atualizagéo e qualificagédo, para os estudantes que estdo concluindo
0 Ensino Médio, Ensino Técnico ou Ensino Médio em Educacdo de Jovens e Adultos —
EJA. Em termos geograficos, o curso atendera a demanda da cidade de Bagé e também a

demanda regional de outros municipios circunvizinhos.

5. DADOS DO CURSO

5.1 Denominacéao

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

5.2 Centro que sedia 0 Curso

Centro de Ciéncias da Saude

5.3 Campus Universitario em que é oferecido

Campus Sede da Universidade - Bagé.
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5.4 Carga horéaria

Disciplinas académicas cientificas -1530 horas
Estéagio Curricular Supervisionado — 120 horas
Atividades complementares —120 horas

Total: 1770 horas

5.5 Duracao em periodos letivos

05 semestres

5.6 Periodo méaximo de integralizacdo do Curso

5 semestres / 5 anos letivos

5.7 NUmero de vagas

Anuais: 50vagas (25 por semestre)

5.8 Turno de funcionamento
Noturno
5.9 Formacao/Titulacdo do egresso

Tecnblogo em Gastronomia (Gastrdnomo).

5.10 Endereco

Rua Cel. Azambuja, 35 esquerda, Centro, Bagé RS, CEP 96400701.

6. CONCEPCAO DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Atualmente a IES emprega no andamento de seus cursos, metodologias em
consonancia com as concepgbes de seus professores no ambito do ensino e da

aprendizagem. Trata-se de metodologias mais interativas, mais proximas das tendéncias de
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metodologias ativas, pois entende que o aluno deva ser o agente fundamental na

aprendizagem em busca da autonomia, tendo em vista o proposito de superacdo da

educacdo bancaria (FREIRE, 2005).

Além disso, no periodo de 2017, a IES fechou uma parceria com o Grupo A, num
projeto piloto, que envolveu atividades relacionadas a seus professores em orientacGes
especificas a determinado numero de docentes e a participacdo no FORGRAD (Forum de
Pro- reitores de Graduacdo), numa ampla discussdo em torno do compartilhamento de
experiéncias de diferentes universidades, balizadas por aspectos tedricos neste ambito.
Dessa forma, as reflexdes giraram em torno das possibilidades de adocdo do ensino hibrido,
pois de acordo com Christensen, Horn ¢ Staker (2013, p. 3) “[...] os modelos de Rotacdo
por EstagBes, Laboratorio Rotacional e Sala de Aula Invertida seguem o modelo de
inovacOes hibridas sustentadas. Eles incorporam as principais caracteristicas tanto da sala
de aula tradicional quanto do ensino online.

A partir dessa construcao, destacam-se os principios tedrico-metodoldgicos:

1. Formacdo humanistica e profissional: a URCAMP firma o compromisso de estimular
o desenvolvimento do espirito critico e da autonomia intelectual, para que, a partir de
reflexdes que emergem das atividades préaticas e de extensdo, 0 egresso possa cooperar
para 0 bem estar das pessoas e da comunidade, considerando o propoésito da inovacgao
social, o qual aponta para “novas solugdes (produtos, servicos, modelos, mercados,
processos, etc.) que atendem simultaneamente a uma necessidade social (de forma mais
eficiente e eficaz do que as solugdes existentes) e geram novas capacidades, ativos e/ou
relacionamentos (THE YOUNG FOUNDATION, 2014, p.9).

2. Interdisciplinaridade: o que se pode firmar no campo conceitual é que sera sempre
uma reacdo alternativa a abordagem disciplinar normalizadora (seja no ensino, na
extensdo ou na pesquisa) dos diversos objetos de estudo, a qual esta situada no campo
da superagdo a fragmentagdo das ciéncias e dos conhecimentos produzidos por elas.
Japiassu (1996) declara que a interdisciplinaridade exige uma reflexdo profunda e
inovadora sobre o conhecimento, demonstrando uma insatisfacdo com o saber
fragmentado.  Neste sentido, a interdisciplinaridade propde um avango em relacdo a
concepgdo empirista, com base na reflexdo critica sobre a propria estrutura do

conhecimento, na intencdo de superar o isolamento entre as disciplinas e a dificuldade
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em compreender o conhecimento e a realidade social. Nesta perspectiva, € necessario
compreender que o conhecimento interdisciplinar ndo se restringe a sala de aula, mas
ultrapassa os limites do saber escolar e se fortalece na medida em que ganha amplitude
na vida social. Dessa forma, por meio de uma pratica interdisciplinar, o professor
certamente estara rompendo com a fragmentacdo do conhecimento, possibilitando
melhores condi¢des de aprendizagem, de modo a permitir, a0 mesmo tempo, uma
melhor compreenséo da complexidade da realidade e do homem como ser determinante
e determinado. Acreditamos que € possivel que os docentes percebam que trabalhando
dentro de um sistema interdisciplinar terdo condicdes de superar visdes fragmentadas
do conhecimento rompendo com as barreiras colocadas, principalmente, pela
epistemologia empirista, estabelecendo assim relagdo entre conhecimento e realidade
social. Nesse sentido, Fazenda (2001) afirma que a interdisciplinaridade na pratica
educativa estimula a competéncia do educador, apresentando-se como uma
possibilidade de reorganizacdo do saber para a producdo de um novo conhecimento e a
busca de caminhos por meio do qual a construgdo do conhecimento seja
priorizada.Assim sendo, este Curso encontra o espaco de uma busca historica
fundamentada em ideais e pressupostos que podem contribuir com um diferencial nessa
formacgéo profissional, o que justifica essa iniciativa de formagdo diferenciada para a
qualificacdo da Gastronomia no ambito dessa profissdo.Considera-se que a
interdisciplinaridade consiste num dos grandes desafios para a superacdo da
fragmentacdo dos conhecimentos, tendo em vista a visdo holistica de mundo e da
realidade que nos cerca. Nessa perspectiva, busca-se um perfil interdisciplinar do
ensino de graduacdo que propicie integracdo dos componentes curriculares, autonomia
dos educadores e protagonismo dos educandos. E conforme salienta Oliveira (2013, p.
3), a Prética Interdisciplinar nas IES constitui uma ferramenta necessaria para uma
politica institucional e legitima uma préatica inovadora que estimula a sociedade a
pensar, refletir, compreender e agir de forma consciente e preventiva frente aos desafios
apresentados pela realidade”.

Responsabilidade social: agregada ao conceito de instituicdo comunitéria, a IES tem
ampliado os seus propositos compreensdo da realidade social, a partir da ampliacéo dos

horizontes da sala de aula, as quais se consolidam a partir do ponto de vista integrador
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entre os diferentes componentes curriculares propostos, visto que corrobora com o
conceito de Oliveira que “Responsabilidade social ¢ a capacidade de a empresa
colaborar com a sociedade, considerando seus valores, normas e expectativas para o
alcance de seus objetivos” (1984, p. 205).

Cenarios de ensino-aprendizagem: considerando que a maioria dos cursos sao
ofertados no turno da noite, pois grande parte de nossos académicos mantém atividades
profissionais, a URCAMP entende que os conhecimentos prévios decorrentes destas
atividades podem ser considerados no ambito da diversificacdo dos cenarios de ensino-
aprendizagem. Existem incentivos a inserc¢do do académico no mercado de trabalho, por
meio da participagdo em programas institucionais, desde o ingresso no ambiente
universitario, com vistas a obter uma formacdo do profissional generalista para que
possa atuar nos diferentes niveis, integrando conhecimentos tedricos, préaticos, e
realidade socioecondmica, cultural e politica que a instituicdo esta inserida. Os
processos de ensino-aprendizagem ocorrem ao longo da vida dos individuos e segundo
estudos de Gohm (1999) e Colley (2002) abrange trés diferentes formatos: a educagéo
escolar formal desenvolvida nas instituicbes de ensino; a educacéo informal, imprimida
inicialmente pelo convivio familiar e ampliado ao longo dos anos, nas relagdes com
amigos, colegas, professores, na vizinhanga, a partir de leituras filmes e viagens, de
modo extremamente natural e esponténeo; e educacdo ndo-formal, a qual ocorre em
clubes, em teatros, em museus e demais ambientes da comunidade na intencdo de
abordagem de conceitos de ambito da educacdo formal, desde que direcionadas a um
determinado objetivo. Atividades desenvolvidas em ambientes ndo formais sdo capazes
de suprir deficiéncias de recursos que possam instigar a aprendizagem, constituindo-se
num grande aliado a aprendizagem formal. Além disso, oferece oportunidades em
diferentes acOes de extensdo e de responsabilidade social.

Praxis Pedagdgica: a praxis é considerada por Vasquez (1997, p.5) uma “[...] categoria
central da filosofia que se concebe ela mesma n&o s6 como interpretacdo do mundo,
mas também como guia de sua transformagdo.” E por meio da reflexdo dos aspectos
tedricos, a partir das atividades concretas que os individuos podem alterar a realidade
que os cerca, bem como mudam a si proprios (KONDER, 1992), pois “[...]¢ a teoria que

remete a acdo, que enfrenta o desafio de verificar seus acertos e desacertos, cotejando-
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0os com a pratica” (idem, p. 115). E ¢ neste movimento constante que a praxis
pedagogica se constitui na IES, permeadas pelas atividades planejadas e mediadas pelo
docente, no compromisso de manter a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensdo, bem como na promocao do desenvolvimento cientifico, socioeconémico,
tecnoldgico, artistico e cultural nos ambitos local, regional e nacional, por meio do
incentivo a producéo técnica e cientifica, capaz de estreitar os aspectos tedricos e
praticos.

Exceléncia no processo de ensino/aprendizagem nos diferentes niveis: O ensino
reflete no desenvolvimento aprofundado de competéncias e no fortalecimento de
principios éticos, politicos e estéticos que configurem uma formacéo de qualidade para
todos; no resultado da aprendizagem, a qual deve propiciar uma postura humanistica e
de respeito a natureza; na acdo académica, que contemple desafios capazes de despertar
0 espirito inovador e empreendedor do estudante; na busca de um ensino qualificado,
que deve incorporar a formacdo continuada da comunidade universitaria. A qualidade
em que todos devem agir com profissionalismo para o desempenho de uma
competéncia especifica em area do conhecimento, assumindo os projetos coletivos com
um forte comprometimento pessoal, e fomentando os ambientes de avaliacdo
permanente de todos os processos e dimensdes educacionais. A exceléncia académica
da URCAMP ¢ considerada sob quatro aspectos: na pesquisa, durante as atividades de
producdo cientifica; na extensdo, nas oportunidades de interacdo com as atividades
praticas e tedricas, bem como na organizacdo e participacdo de eventos; na inovacao,
em propostas de interacdo com a sociedade a partir das pesquisas, prestacdo de servicos
e ambientes de inovagdo, e; no ensino, considerando NOSSO cOmMpPromisso com a
formacdo dos recursos humanos, no compromisso de transpor o obstaculo da
superficialidade atual.

Avaliacdo da aprendizagem: Tem-se clareza de que a avaliacdo € um processo que
abarca outras variaveis e que transcende a um mero formalismo, cujo objetivo é aprovar
ou reprovar. Assim como a pratica pedagdgica, “Avaliar ¢ uma a¢do que ndo admite
neutralidade. Ultrapassa as descri¢es objetivas e as andlises de coeréncia interna da
realidade tomada por objeto. E um processo de forte contetido ético, pois indaga valores
e significados sociais” (DIAS SOBRINHO, 1996, p. 72). Gadotti reforca que a
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avaliacdo ndo €, tdo somente, uma questdo técnica, mas a0 mesmo tempo um ato
politico. Pois, a partir deste ato pode-se simplesmente julgar ou emancipar. Dessa
forma, o Curso de Gastronomia aponta para a necessidade de aproximar a avalia¢do, o
planejamento e a metodologia de ensino.

8. Estratégias de ensino e aprendizagem - hibridismo: o Curso de Gastronomia
considera quase a motivagao dos estudantes, bem como o desempenho académico estéo
pautados no uso adequado de estratégias de ensino que possibilitem maior
protagonismo do académico e, que, a motivacao € capaz de mover o individuo em busca
dos mais variados conhecimentos. A motivacdo e o interesse dependem do contetido
abordado e a forma de abordagem. Masetto (2003) adverte que as estratégias de ensino
sdo formas que o docente emprega em sala de aula, com vistas a promover a
aprendizagem, tais como: pesquisa, estudos de casos, visitas técnicas, dindmicas de
grupo, aulas expositivas, aulas praticas, ensino por projetos, leituras, dentre outras, as
quais precisam estar atreladas com as competéncias e habilidades que se almeja ampliar

nos alunos.

Deve-se considerar a substitui¢do “do conhecimento valido” pelo “conhecimento
socialmente valido”, mantendo ainda relagdes sutis de poder buscando substitui-las pela
horizontalizacdo das relacdes, colocando o aluno como corresponsavel.

Desta maneira, procedimentos de busca, de investigacdo e acao propositiva, serao
acOes estratégicas e motivadoras para o ensinar e o aprender, desde o inicio do Curso, a
medida que a pratica e a teoria caminhardo com a mesma intensidade na elaboragdo do
referencial (PACHECO; FLORES, 1999).

Educacdo a distancia, conforme Oliveira e Frasson (2015), é indiscutivel que a
educacéo a distancia vem ocasionando uma mudanca significativa nas formas de perceber e
avaliar o processo de ensino — aprendizagem desde as Ultimas décadas do século passado.
Essa modalidade de ensino passou a ser vista como um poderoso recurso para democratizar
0 acesso ao conhecimento e ampliar as oportunidades de aprendizagem ao longo da vida,
como bem atestam os investimentos publicos e privados nessa modalidade de ensino, que
ocorre desde a promulgacdo da Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional
(LDBEN/1996).
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Os recursos digitais surgem como uma ferramenta capaz de potencializar a
reestruturacdo de praticas pedagdgicas, originando novas formas de pensar a respeito do
uso da comunicagéo, da ciéncia, da informacdo, da construcdo do conhecimento e da sua
integracdo com a realidade. Desse modo surgem o0s materiais educativos digitais,
possibilitando a criacdo de novos ambientes cognitivos (BEHAR, 2009).

Ainda segundo a ideia de Behar as bases metodologicas servem para delinear o perfil
do futuro profissional, baseado na realidade do mercado e da sociedade, desenvolver o
espirito critico, despertar a pesquisa e a criatividade na busca e na adaptacdo das técnicas
para auxiliar o processo de ensino e aprendizado. Fazem parte deste processo, um corpo
docente e discente integrado e capaz de avancar, avaliar e propor novos caminhos sem
perder de vista 0 mundo real.

No campo pedagdgico, assim como em outras areas profissionais, vive-se,
atualmente um momento plural — coexistem, em educacdo, diversas concepgdes sobre o
significado do ato de ensinar; configura-se, nitidamente, uma situacdo de transicdo entre as
chamadas formas tradicionais e modos emergentes de ensino e, até mesmo, incongruéncia
entre a explicitacdo do pensamento e da pratica pedagdgica (BEHAR, 2009).

Esta percepcdo estimula a busca da compreensao tedrica sobre modelos de ensino,
referenciados em principios que facilitem a anélise, ato de ensinar e que indique
perspectivas de construgdo de um projeto pedagdgico coletivo. E a forca desse coletivo que
potencializa e imprime a intensidade e a evolucdo do objetivo a ser alcangado. Assim, o
Curso de Gastronomia propde-se a oferecer uma formacao dialética do processo de ensinar
e aprender.

O Curso pretende favorecer o desenvolvimento das potencialidades criativas e
expressivas do aluno, considerando suas necessidades e desejos latentes de aprender e de se
tornar autbnomo e satisfeito. O ato de ensinar para o aluno deve desencadear um processo
de descoberta de novos conceitos, valores, ideias, sustentados pela motivagéo reciproca no
aprender a aprender.

Para ocorrer este fato, o professor, deve ser um orientador do ato pedagogico,
estabelecendo valores a serem discutidos, instigando a leitura de mundo e a reelaboragéo de
conceitos, estimulando a reciprocidade, promovendo a auto avaliagdo e a autocritica. O

docente tem como propoésito problematizar, confrontar, trazer a consciéncia dos envolvidos,

34



sanar duvidas, minimizar inquietacdes e conflitos que se expressam com a possibilidade da
ocorréncia de uma interacdo aluno e professor, fomentadora de situagdes desconhecidas e
desafiadoras. Os docentes sdo entendidos como facilitadores para que o aluno resolva os
problemas e construa conhecimentos, utilizando os mais diversos recursos humanos,
bibliogréaficos, institucionais, tecnoldgicos e comunitarios, para provocar o aprendizado.

As técnicas para obter o ensino e aprendizagem utilizada incluem aulas
expositivas/dialogadas; aulas teorico-praticas, seminarios, estudos de caso, estudos
independentes, investigacdo-acao, atividades de extensdo entre outros que o docente julgar
necessarios e apropriados ao caso possibilitando uma experiéncia pratica, enfatizando,
articulacdo constante, de acordo com a trilogia da Universidade: ensino/extensao/pesquisa.
Todas essas agOes docentes sdo centradas na figura do académico de Gastronomia
proporcionando a construcdo de novos recursos humanos na saude, voltados para o
alimento e gestdo.

As disciplinas oferecidas no Curso buscam oportunizar aprendizagem significativa,
privilegia-se a reelaboragdo conceitual a partir dos conhecimentos prévios apresentados
pelos alunos. Para tal, sdo utilizadas estratégias no contexto alimentar e nutricional
diversas no sentido de ajudar os alunos a explicar suas proprias ideias, dar sentido a novos
conceitos e estabelecerem conexfes significativas e relativas entre eles, buscando a
construcgéo.

Desta forma, o Curso proporciona, através do seu corpo docente e estrutura fisica e
um ambiente educacional favoravel a producdo do conhecimento, ndo somente contando
com a transferéncia de informacdes, mas possibilitando ao aluno a construcdo do seu
aprendizado, existindo para isto, caminhos e métodos dentro do modelo pedagdgico
adotado, numa relacdo de respeito matuo, em que o professor é o mediador entre o aluno, o
conteddo, a realidade e os demais fatores presentes no ato pedagdgico. Nesse sentido, 0
Curso de Gastronomia procura fundamentar suas bases epistemologicas no exercicio da
construcdo de um conhecimento que, além de ser capaz de gerar desenvolvimento, também
estd voltado para a satisfacdo de necessidades sociais, buscando contribuir para a
construcdo da sociedade na qual se insere.

Durante esse processo, a relagdo do Curso com a sociedade na qual esta inserido, é

elemento fundamental, visto que os temas ali estudados e desenvolvidos também deveréo
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estar voltados para essa realidade. Tal fato requer um conjunto de novas experiéncias e
experimentos a serem vivenciados pela comunidade académica em questdo, as quais
concentrar-se-80 em elementos voltados para a integragdo da Gastronomia com 0S
conhecimentos produzidos por sua area especifica, mas também aos conhecimentos gerados
por outras areas, que possam ser Uteis a esse profissional em seu local de trabalho,
estimulando o processo de interdisciplinaridade.

Uma profissdo que tem seu campo de atuacdo na &rea da Saude, ndo pode apenas
resumir-se ao conhecimento da génese das doencas e suas implicacGes, ndo pode ser
entendida apenas como técnico-assistencial, mas devera ter competéncia profissional para
atuar de forma orientada na Educacgdo a Salde e, dessa forma, criar ambiente favoravel para
que, frente aos desafios da contemporaneidade, seja capaz de buscar solugfes que operem
as transformacdes necessarias a promocdo, prote¢do, manutencao e recuperacdo da saude
em conformidade com valores morais e sociais, particularmente relacionadas a Atencao a
Saude. Para percorrer tal caminho, reforga-se, portanto, a busca da construcdo de um
Ensino que privilegie os aspectos metodoldgicos presentes na atual LDB, que sdo a
identidade, autonomia, diversidade, interdisciplinaridade, contextualizacdo e flexibilidade.
Oferecer, ao aluno de Gastronomia um curriculo que prime pela préatica desses principios €

fator fundamental para a Universidade da Regido da Campanha.

Desta forma, o professor diante de sua prética pedagdgica desenvolve a¢des no qual
é capaz de reconhecer, por meio das atividades pedagdgicas privilegiadas, a concepcao de
ensino e aprendizagem que orienta o seu fazer pedagdgico, percebendo que as atividades de
ensino sdo intencionalmente organizadas e desenvolvidas e que cada uma se justifica em
funcéo daquilo que se acredita que é aprender e ensinar, e diante deste contexto, as praticas

interdisciplinares sao de fundamental importancia.

O Curso conduz as suas agdes pedagogicas também numa construcdo de formar
nutricionistas humanizados, para isso, baseia-se nas ideias de Linden (2005) que abordam
ferramentas que lapidam o académico de gastronomia para saber deter o conhecimento,
exercé-lo e vive-lo, bem como torna-lo exemplo vivo de um profissional integral em saude.
Para isso, sdo explorados os pilares da Educacéo.

Inicia-se com o fundamento do aprender a conhecer, que embasa os educandos para

a captacdo do conhecimento vinculados a alimentacdo, necessarios para a qualidade de
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vida, para tornad-la mais humana e ampla. Segue-se, o pilar de aprender a fazer, que
pretende que o educando, apds receber um conjunto de ferramentas e informacdes, seja
capaz de afrontar com competéncia 0 mundo do trabalho em questdo, fazendo e
incorporando em preparacGes culinarias adequadas e equilibradas para adquirir uma
nutricdo ideal. Logo, aprende a viver em comum, sendo este o terceiro e um dos principais
objetivos da educacdo para o futuro. Quer-se que o educando se sinta um membro do
mundo, tornando-se um ser ativo nas comunidades, uma vez que, homem do século XXI
devera ser preparado para imbuir-se no desenvolvimento do conhecimento e na aceitacéo
do outro, de outras culturas e com espiritualidade. Somado tudo isso, por fim, postula-se o
fundamento de aprender a ser, que tem o objetivo de que o educando, através dos processos
de ensino e de aprendizagem, consiga desenvolver uma personalidade integra em todos 0s
seus aspectos: corpo, mente, inteligéncia, sensibilidade, sentido estético, moralidade e
eticidade, responsabilidade individual e espiritualidade.

Assim sendo, este Curso encontra o espago de uma busca histérica, fundamentada
em ideais e pressupostos que podem contribuir com um diferencial nessa formagéo
profissional, o que justifica essa iniciativa de formacdo diferenciada para a qualificacdo da

Gastronomia no ambito desta profissao.

7. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

7.1 Objetivos do Curso

7.1.1 Objetivo Geral

Formar profissionais em gastronomia, habilitados para o exercicio ético das
atividades de producdo culinaria e gerenciamento em servi¢cos de alimentacdo, seguindo
padrdes gastrondmicos nacionais e internacionais, respeitando as caracteristicas historico-
culturais da regido, com nocdes da cadeia produtiva de alimentos e com conhecimento de

gestdo voltada ao setor gastronémico em geral.
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7.1.2 Objetivos Especificos

No cumprimento das finalidades do Curso, no presente Projeto Pedagdgico, propde-
se a formar um profissional de conhecimentos requeridos para o exercicio das seguintes

competéncias e habilidades especificas:

e Proporcionar ao futuro profissional, condi¢cbes de ensino-aprendizagem que lhe
permitam o dominio das técnicas culindrias de producdo de alimentos e sua
operacionalizacdo no mercado, nas empresas de alimentacdo coletiva, restaurantes e

hotéis.

e Estudar a cozinha nacional e internacional, do ponto de vista técnico-cientifico e

historico-cultural e sua influéncia na gastronomia regional.

e Oferecer ao aluno acesso a praticas de gestdo, organizacdo e operacionalizacdo das

atividades de gastronomia, de forma otimizada e rentéavel.

e Qualificar o aluno para atuar em servicos, gestao e producéo de alimentos.

e Oportunizar ao aluno a possibilidade de conhecer a cadeia produtiva de insumos
utilizados na gastronomia, dando-lhe uma visdo aprofundada sobre qualidade,

logistica, desenvolvimento de fornecedores.

e Formar profissionais capazes de atuar de forma ética, voltados a sustentabilidade do
ambiente, procurando minimizar o desperdicio e 0s impactos gerados na sua

atuacao.
e Desenvolver no aluno a consciéncia da importancia do preparo de alimentos

priorizando qualidade nutricional e higiénico-sanitaria, visando a promocdo da

salde humana.
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Estudar a cozinha brasileira e regional com énfase no Bioma Pampa, suas

influéncias de origem, tradi¢des, modos de preparo e habitos alimentares.

7.2 Perfil do Profissional Egresso

O Tecnologo em Gastronomia € um profissional criativo e com dominio da historia,

da cultura e da ciéncia dos alimentos e esta apto a exercer funcbes técnicas, operacionais e

de gestdo junto a diversas estruturas e fases da prestacdo de servigo de alimentacéo,

responsabilizando-se pelos resultados obtidos e respeitando o0s aspectos culturais,

econbmicos, sociais, ambientais, de qualidade e de saude. Profissionalmente, podera atuar:

Como chefe de cozinha ou cozinheiro responsavel em estabelecimentos ligados a
area gastronémica, independentemente de sua localizacdo, abrangendo todos o0s
servigos de alimentacdo;

Na organizacdo e planejamento de cardapios, sua implantacdo, supervisdo e gestdo;
Na gestdo de estabelecimentos do setor de restaurantes e alimentacgéo;

Na consultoria e assessoria em gastronomia;

Na qualificacdo de pessoas, mediante ensino e a capacitagéo.

Para tanto, o percurso de formacdo do Curso propde ao egresso a incorporacao de
todas as seguintes competéncias:

Avaliar, criar e supervisionar produtos e servicos alimenticios, aplicando as técnicas
culinérias, as boas praticas de higiene e manipulacdo de alimentos e as normas de
seguranca no trabalho, com base nas tradigdes culinarias e servicos classicos e
contemporaneos;

Elaborar cardapios de acordo com a proposta do servigo, considerando tendéncias,
sustentabilidade e buscando novas solucdes e ideias para melhoria de processos;
Conhecer, classificar e utilizar alimentos, especiarias e bebidas.

Harmonizar alimentos e bebidas;

Implantar e administrar sistema de estoque, definir politica de compras, selecionar
fornecedores dentro de critérios técnicos e econdmicos e sanitarios;

Contribuir para desenvolvimento de estratégias de marketing;
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e Adotar e implantar politica de gestdo de pessoas, qualificando profissionais para
execucdo do trabalho;
e Participar da gestdo financeira do servi¢co de alimentacdo, identificando riscos e

oportunidades, projetando cenarios, definindo metas e administrando fluxo de caixa.

7.3 Organizacao Curricular

A estrutura do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia é composta de
Formacdo Especifica, e Formacdo Complementar e conta com uma carga horéaria minima
de 1770 horas, perfazendo um total de 110 créditos, organizados para serem desenvolvidos
em cinco semestres.

Esta carga horaria sera dividida em 1650 horas/aulas (93% da carga horaria total do
curso) de Formacdo Especifica (incluindo o estagio obrigatdrio, que totaliza 120 horas),
120 horas (7% da carga horaria total do curso) de formagdo complementar.

As disciplinas sdo ofertadas em modulos semestrais, médulo | - Técnicas
Fundamentais, mddulo Il - Técnicas Avancgadas, mddulo Il — Internacional, modulo 1V —
Brasileira e médulo IV - Bioma Pampa. Em atividades tedricas, laboratoriais e praticas,
todas elas articuladas de maneira a oferecer uma formacédo integrada entre a teoria, a pratica
e a realidade profissional.

A metodologia de ensino compreende aulas expositivas, dialogadas e praticas,
utilizando diferentes recursos audio visuais, visitas técnicas, minicursos e palestras.
Intercdmbios institucionais também sdo recursos importantes e relevantes na formacéo do
graduando.

Diante da necessidade intrinseca de intercdmbio com diferentes profissionais e suas
areas de atuacdo, para a formacdo integrada e atual, este projeto prevé a promoc¢do de
visitas de profissionais reconhecidos no meio gastronémico, assim como 0 acesso da
comunidade académica (estudantes, professores e técnicos) aos ambientes onde esses

profissionais atuam.
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7.4 Estrutura Curricular

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA — MATRIZ CURRICULAR

Créditos Carga horaria
Semestre Disciplinas * Teébrica | Pratica | Total
Mddulo | — Técnicas Fundamentais
Fundamento de Administracdo 04 60 60
Histdria e Cultura. Gastron6mica 04 60 60
19 Técnicas Fundamentais de Cozinha 04 20 40 60
Tecnologia dos Alimentos 04 30 30 60
Higiene e Vigilancia Sanitaria 04 60 60
Subtotal 20 230 70 300
Madulo Il - Técnicas Avangadas
Gestdo de Custos 04 60 60
Confeitaria 04 20 40 60
Padaria 04 20 40 60
20 Garde Manger 04 20 40 60
Planejamento de Cardapios 04 20 40 60
Técnica Dietética 02 30 30
Projeto Integrativo Técnicas Fundamentais e Avancadas 02 30 30
Subtotal 24 170 190 360
Médulo Il = Cozinha Internacional
Administracdo de Marketing 04 60 60
Cozinha Internacional (Asia e mediterranea) 04 20 40 60
Cozinha Europeia 04 20 40 60
30 Cozinha das Américas 04 20 40 60
Enogastronomia 04 20 40 60
Projeto Integrativo Cozinha Internacional e Bebidas 02 30 30
Subtotal 22 140 190 330
Médulo IV - Cozinha Brasileira
Gestdo Sécio Ambiental (Slow Food) 04 60 60
Cozinha Brasileira 04 20 40 60
Cozinha Contemporanea 04 20 40 60
Zitogastronomia 04 20 40 60
40 Técnicas de Servico e Etiqueta 04 30 30 60
Alimentos Funcionais 02 30 30
Projeto de Servicos de Alimentacdo 02 30 30
Subtotal 24 180 180 360
Médulo VI — Cozinha do Pampa
Comportamento Organizacional 04 60 60
co Cozinha Rio-grandense (Enfase Bioma Pampa) 06 30 60 90
Estagio Supervisionado 08 120 120
Produtos e Inovagdo em Gastronomia 02 30 30
Subtotal 20 90 210 300
TOTAL 1650

41




7.5 Integralizacédo do Curso

Segundo a Resolugdo CNE/CP n. 3/2002, que Institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais. O tempo minimo de integralizacdo do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia é de 2,5 anos. Portanto este Curso atende a legislacdo, pois contempla uma
integralizacdo de no minimo 2,5 anos e no méaximo 5 anos.

A organizacdo do trabalho académico para cada modulo é definida por meio dos
Planos de Ensino e Planos de Trabalho dos Docentes obedecendo a um Calendario
Académico, contemplando 200 (duzentos) dias letivos de Trabalho Académico.

O estagio curricular e os extracurriculares sdo regidos por regulamentos especificos
do Curso, sendo o aproveitamento de créditos condicionado ao cumprimento das regras
previstas.

Outra forma de oportunizar a integralizacdo curricular ocorre pelo aproveitamento
de estudos, que é o resultado do reconhecimento da equivaléncia entre componente
curricular ou atividade, cursada em outra IES autorizada ou credenciada, em nivel nacional
ou internacional, com aquele em que o aluno pretenda obter aproveitamento. A Resolucdo
CFE n° 05/79, alterada pela Resolucdo CFE n° 1/94, regulamenta que o aproveitamento dos
estudos realizados em cursos regularmente autorizado pelo MEC serd feito na forma
prevista e disciplinada no estatuto ou regimento da instituicdo de destino, com as
adaptacdes regulamentares nos casos de transferéncia amparada por lei ou de ingresso no
Curso.

Uma forma de oportunizar a integralizacdo curricular ocorre para alunos ja
portadores de certificados de Educacdo Superior (oferta do curriculo adaptado, mediante
aproveitamento de estudos), conforme a Resolucdo CFE n° 05/79, alterada pela Resolucédo
CFE n° 1/94.

7.6 Ementas e Bibliografia

As ementas, 0s objetivos assim como as respectivas bibliografias Basicas e

Complementares estdo apresentadas no Anexo Il.
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7.7 Metodologia de Ensino

A Metodologia é o desenvolvimento operacional do curso, 0 momento de atividade
do aluno e do professor em sala de aula. O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
da URCAMP baseia-se na metodologia dialética, onde na relagdo professor-aluno-objeto
ndo se verifica uma separacdo, mas ha efetiva interacao, onde a acdo do aluno é levada em
consideracdo e o professor passa a ser o mediador da relacdo aluno-objeto de
conhecimento.

A gastronomia ndo pode ser ensinada-aprendida por exposicdo oral, por
exemplificacdo, por relato de experiéncia ou por descricdo de situacGes-problema.
Gastronomia ndo é ciéncia (ainda), mas é um ato cultural, historico, sociolégico e
antropoldgico.

Cada cultura, nos seus estados de evolucdo, para atingir e manter sua propria
identidade ou vida, tem a necessidade de fixar e consignar as proprias idéias. A cultura
gastrondmica ndo é nada mais do que o reconhecimento de idéias que encontram sua
concretizacdo em um alimento, em um modo de elaboré-lo e apresenta-lo num contexto.

Assim, a metodologia proposta deve ser um caminho de conhecimento histérico, de
contextualizacdo cultural e de apropriacdo de técnicas pelo exercicio pratico constante,
onde a teoria serve de base e de ambiente situacional para que, ao final do curso, emerja um
profissional impecavel tecnicamente, que reconheca elementos de identificacdo pessoal,
social, tradicional e histérica em seu fazer. Um profissional que domine as técnicas
culinarias, mas que reconheca a dimensao cultural de seu ato construtivo.

No processo de construcdo/apropriacdo do conhecimento, os seguintes pressupostos
serdo observados:

e Valorizacdo das tradi¢6es culinarias e gastronémicas, como base historico-cultural para
formagéo do aluno;

e Dominio das técnicas culinarias basicas e avancadas, através do exercicio préatico
intenso.

e Valorizacdo do trabalho em equipe, da cooperacgéo e relagdo sinérgica entre professor e

aluno e estes entre si.
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b)

d)

f)

Incentivo a criatividade, ao ato de criar individual e coletivo, em ambiente que propicie
a analise, a capacidade de compor e recompor receitas, métodos de producdo de
alimentos e de organizacgéo das equipes;

Instrumentalizacdo para a leitura da realidade social, identificacdo de tendéncias socio-
culturais e econdmicas que influenciam no acesso ao alimento e na preferéncia
alimentar de uma populagdo, em um contexto de responsabilidade social;

Compreenséo do profissional de gastronomia ndo como aquele que elabora/transforma
alimentos, mas aquele profissional que é requisitado para compor momentos de
significacdo e importancia na vida das pessoas e que esta na base da comensalidade
humana, no ato de se reunir em torno de uma mesa para celebrar, para festejar, para
interagir socialmente, muito mais do que se alimentar para a manutencéo da vida.
Conhecimento da realidade da cadeia produtiva dos alimentos, das matérias-primas
basicas constitutivas da sua profissdo, suas sazonalidades, meios produtivos e de
transformacéo, mercado, fontes de fornecimento.

Fundamentos de gestdo administrativo-financeira, mercadolégica e de pessoas,
formacdo de custos e de precos, logistica, armazenamento, no¢bes de compras,
negociacao.

Fundamentos de higiene, sanitizacdo, pontos criticos de fabricacdo, manual de boas

praticas, manuseio de residuos, reciclagem, legislacdo ambiental.

7.7.1 Interdisciplinaridade

A interdisciplinaridade é caracterizada pela intensidade das trocas entre 0s especialistas

e pelo grau de integracdo real das disciplinas que propiciem intercambio, troca, didlogo e

espaco de dialogizacgéo entre educandos e educadores (LINDEN, 2005).

A interdisciplinaridade e a flexibilizacdo curricular se desenvolvem no Curso em

atividades e projetos de ensino-aprendizagem ou eixos que integram 0S componentes

curriculares. Nesse aspecto, as atividades complementares de Graduacdo, atividades

semipresenciais, projetos de ensino-aprendizagem, estagios, aproveitamentos de estudo,

atividades de extensdo, de pesquisa, atividades praticas, alem de proporcionarem a relagdo
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teoria e pratica, apresentam no curriculo a flexibilidade necessaria para garantir a formacéo
do perfil do egresso generalista, inovadora e humanista.

As acodes interdisciplinares séo ofertadas de maneira anual, semestral, quando
solicitada demanda da comunidade externa ou interna, e também contemplam acdes de
fluxo continuo ao longo do calendario letivo.

Entre as diversas acGes interdisciplinares e multiprofissionais desenvolvidas juntamente
com o0s Cursos do Centro de Ciéncias da Saude (CCS) e outros centros da IES, destacam-
se:

e Semanas Académicas;

e Dia Nacional da A¢do Voluntaria;

e Dia Mundial da Saude;

e Dia do Gastronomo;

e Saude na Escola, Saude na Praca;

e Mostras de Iniciacdo Cientifica/CCS;

e CONGREGA/URCAMP;

e BIOURCAMP;

e Semana de Prevencdo a Acidentes de Trabalho URCAMP;

e Aulas Inaugurais;

e Fbrum de Responsabilidade Socioambiental,

e FoOrum de Bioética;

e Feira das profissoes;

e Projetos de Extenséo de Fluxo Continuo.

O Curso de Gastronomia também desenvolve projetos e acGes de extensdo,

interdisciplinares e multiprofissionais, com os Cursos da Area da Satide (URCAMP).

7.7.2 Atividades Extra-curriculares / Extensao

Para alcancar os objetivos institucionais, a Pré-Reitoria de Inovacdo, PoOs-
Graduacdo, Pesquisa e Extenséo contempla um conjunto de programas e seus respectivos
projetos de extensdo, articulando estratégias para ampliar a participacdo académica com a

comunidade e promover a visibilidade dos projetos vinculados ao mesmo.
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O Programa de Extensdo "URCAMP Saude & Comunidade”, busca desenvolver um
trabalho interdisciplinar, voltado a comunidade interna e externa, que possibilita aos
estudantes e professores do Centro de Ciéncias da Saude (URCAMP) o encontro real com
situacOes que exigem cuidado, reflexdo, acdo, intervencdo e planejamento para a resolugédo
de problemas de saude que de alguma forma fragilizam a vida das pessoas, nos distintos
ciclos de vida. Vincula os diversos conhecimentos e saberes existentes na institui¢do, com o
intuito de potencializar a aprendizagem dos alunos através de acBes que incentivem o
desenvolvimento regional com base na busca da qualidade de vida da comunidade
(BRASIL, 2005).

Diante disso o Curso de Gastronomia, atendendo as propostas das atividades de
extensdo, desenvolve eventos, projetos e prestacao de servigos a comunidade.

O Curso de Gastronomia visa estabelecer estratégias que promovam cursos de
extensdo por meio de parcerias com empresas do segmento gastrondmico e com
profissionais especializados. Os cursos sdo oferecidos por projetos de extensdo voltados a
comunidade interna e externa. Além dos cursos, participa de diversos eventos beneficentes,
nos quais estejam envolvidas atividades voltadas a gastronomia, e também em parcerias
com empresas do segmento com o objetivo de disseminar a cultura da Gastronomia, como
por exemplo:

- Estudos gastrondmicos: teoria e préatica - oportunidade de articulagcdo entre teoria e
aplicacdo pratica do contetdo trabalhado em disciplinas do curso, como Fundamentos
da Gestdo e Histdria e Cultura Gastronémica. O projeto proporciona vivéncias onde 0s
académicos aplicam o conhecimento académico ao planejar e organizar o evento, 0
material necessario, o cardapio, a elaboracdo dos pratos, a decoracdo e a apresentacdo
ao publico sempre considerando 0s aspectos historicos e culturais. Apds o evento, em
sala de aula, o processo € concluido com a aplicacdo de ferramentas gerenciais de
gestdo da qualidade para a andlise da execucdo e proposicdo de medidas corretivas, se

necessario.
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7.7.3 Grupos de Pesquisa

Séo desenvolvidas atividades de pesquisa, através de projetos registrados por editais
institucionais. O Centro de Ciéncias da Salde possui um Grupo de Pesquisa registrado na
CAPES, nomeado como: Estudo da Satde na Regido Campanha.

O grupo destina-se ao estudo de propostas relacionadas ao desenvolvimento
cientifico, tecnoldgico, buscando a inovagéo para o desenvolvimento regional, contribuindo
para a prevencdo e promogdo da saude. Pretende estudar recursos com potencial medicinal
e nutritivo provenientes da regido da campanha no sentido de fomentar inovagfes que
beneficiem a saude da populacéo.

Estudo de propostas relacionadas ao desenvolvimento cientifico, tecnoldgico,
buscando a inovacgdo para o desenvolvimento regional, contribuindo para a prevencao e
promocdo da salde. Prevé recursos com potencial medicinal e nutritivo provenientes da
regido da campanha no sentido de fomentar inovacdes que beneficiem a saude da
populacdo com morbidades cronicas, ou ndo. Inter-relaciona o potencial da flora regional
afim de minimizar ou prevenir danos na saide humana. Os projetos propostos pelo grupo
de trabalho estardo norteados pelas Politicas Publicas do Ministério da Saude do Brasil.

Para isso uma equipe multidisciplinar compde o grupo.

Linha 1: Cuidado integral para agravos cronicos ndo transmissiveis e ndo crénicos em
salde da Regido Campanha.

Essa linha prioriza aspectos relacionados ao processo salde-doenca-
cuidado implicadas na regido da Campanha, de uma maneira integral e interdisciplinar,
promovendo um processo de promocao em saude, diagndstico, tratamento, educacdo em

salde, além do desenvolvimento e aplicacdo de novas tecnologias.

Linha 2: Potencial medicinal da flora dos campos da Campanha.

A linha propde-se em estudar matérias-primas do reino vegetal obtidas da regido da
Campanha no vies quimico, biologico e social, promovendo agdes que envolvam a
caracterizagdo quimica da espécie, determinacédo de atividade bioldgica e desenvolvimento

de produtos.
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Os projetos de pesquisa que serdo submetidos por este grupo aos editais
institucionais terdo aprovagio prévia do Comité de Etica da IES, o qual encontra-se em
atividade desde 2010.

7.8 Politicas Publicas e Principios de Legislacédo

7.8.1 Educacédo em Direitos Humanos

A Declaracdo dos Direitos do Homem e do Cidadéo trouxe a tona o debate acerca
da temaética das liberdades individuais, da justica e de inclusdo na participacdo politica.
Estes direitos disseminam-se na sociedade, mudando tradicdes e estruturas sociais rigidas,
ao passo que desencadeiam consequéncias inimaginaveis e desdobramentos imprevisiveis.
Atualmente, a politica das IES contempla diretrizes vinculadas aos direitos humanos no
seio das acdes de ensino, pesquisa e extensdo.

Conforme as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo em Direitos
Humanos, disposto no Parecer CNE/CP N° 8, de 06/03/2012, que originou a Resolucédo
CNE/CP N° 1, de 30/05/2012, o Curso desenvolve atividades de extensdo junto a
comunidade, oportunizando uma melhora nas condi¢cdes de vida do cidaddo, através de
informacBes dispostas sob a forma de eventos e Cursos de extensdo, com carater de
intervencdo social para a promocdo e cuidado em salde através de preparacdes
gastronémicas adequadas. Histéria e Cultura. Gastrondmica, Tecnologia dos Alimentos,
Higiene e Vigilancia Sanitaria, Gestdo de Custos, Planejamento de Cardéapios,
Administracdo de Marketing, Cozinha Internacional (Asia e mediterranea), Cozinha
Europeia, Cozinha das Américas, Enogastronomia, Projeto Integrativo: Cozinha
Internacional e Bebidas, Cozinha Brasileira, Cozinha Contemporanea, Alimentos
Funcionais, Projeto de Servicos de Alimentacdo, Cozinha Rio-grandense (Enfase Bioma

Pampa), Estagio Supervisionado.
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7.8.2 Educagdo Ambiental

O Curso de Gastronomia atende a legislacdo Lei n® 9.795, de 27 de abril de 1999 e
Decreto N° 4.281 de 25 de junho de 2002, desenvolvendo diversas atividades no seu
processo didatico-pedagdgico envolvendo disciplinas-chaves que contemplam o eixo
tematico ambiente e gastronomia, sendo que as atividades propostas em sala de aula
vinculam-se a uma atividade integradora interdisciplinar cujos resultados na ensinagem
desenvolvida, culmina em um evento cientifico semestral buscando uma unidade cientifica.
Proporciona, portanto, uma oportunidade ao discente de uma viséo global do ambiente.

Ainda, a IES contempla em seu calendario académico um evento denominado
BioUrcamp, o qual também possibilita a experiéncia académica nesta area, com submissao
de trabalhos, participagcdo em minicursos e préaticas ligadas ao meio ambiente.

Em sua grade curricular o Curso de Gastronomia atende as politicas de educacdo
ambiental através dos seguintes componentes curriculares: Historia e Cultura.
Gastronémica, Tecnologia dos Alimentos, Higiene e Vigilancia Sanitaria, Gestdo de
Custos, Planejamento de Cardapios, Administracdo de Marketing, Cozinha Internacional
(Asia e mediterranea), Cozinha Europeia, Cozinha das Américas, Enogastronomia, Projeto
Integrativo: Cozinha Internacional e Bebidas, Cozinha Brasileira, Cozinha Contemporanea,
Alimentos Funcionais, Projeto de Servicos de Alimentacdo, Cozinha Rio-grandense

(Enfase Bioma Pampa), Estagio Supervisionado.

7.8.3 Educacéo das Relacdes Etnico-raciais e para o Ensino de Historia e Cultura
Afro-brasileira, Africana e Indigena

Nos termos da Lei N° 9.394/96, com a redacdo dada pelas Leis N° 10.639/2003 e N°
11.645/2008 e na Resolugdo CNE/CP N° 1/2004, fundamentada no Parecer CNE/CP N°
3/2004.

A Instituicdo em suas atividades educativas procura desenvolver a consciéncia
politica e historica da diversidade; o fortalecimento de identidades e de direitos; e a¢Ges
educativas de combate ao racismo e as discriminacdes, principios béasicos instituidos pelas
Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacgdo das Relagdes étnico-raciais.

Os temas das relacOes étnico-racial sdo tratados em palestras, durante a semana

académica, aula inaugural dos Cursos da Instituicdo, participacdo na organizacdo e no
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evento do | Encontro Municipal de Combate ao Racismo Institucional. Nas palestras,
objetiva-se mostrar a contribuicdo dos grupos étnico-raciais na construgdo da sociedade e
cultura brasileira, como também a valiosa contribui¢do deixada para as mais variadas areas
da ciéncia.

O Curso desenvolve esta tematica visando educar, preservar e difundir o
patriménio cultural afro-brasileiro em conteudos programaticos de disciplinas como,
Historia e Cultura. Gastrondémica, Tecnologia dos Alimentos, Higiene e Vigilancia
Sanitéria, Gestdo de Custos, Planejamento de Cardapios, Administracdo de Marketing,
Cozinha Internacional (Asia e mediterranea), Cozinha Europeia, Cozinha das Américas,
Enogastronomia, Projeto Integrativo: Cozinha Internacional e Bebidas, Cozinha Brasileira,
Cozinha Contemporanea, Alimentos Funcionais, Projeto de Servicos de Alimentacéo,
Cozinha Rio-grandense (Enfase Bioma Pampa), Estagio Supervisionado, nos quais estio
descritos nos planos de ensino. Ainda, participa dos eventos da IES Dia da
Responsabilidade Social, a¢gdes junto a Casa da Menina, como oficinas e Semana da
Consciéncia Negra.

7.8.4 Principios de Incluséo

O principio de atendimento ao aluno, envolve as Politicas Académicas de Inclusdo
que tem como embasamento a Resolucdo N° 041/2007 que aprova as Diretrizes
Institucionais para a Inclusdo do aluno com Necessidades Educativas Especiais no Ensino
Superior da Universidade da Regido da Campanha- URCAMP.

ingressar na Universidade o planejamento contempla a¢fes quanto a acessibilidade
na adaptacdo de procedimentos, na organizacdo da proposta pedagdgica com enfoque nas
metodologias, no emprego de recursos, tecnologias, adocao de jornada de estudo flexivel ,
no processo avaliativo, e a utilizacdo de apoios especiais como a orientacdo de estudos e as
ajudas técnicas, sdo essenciais para a compensacdo das Deficiéncias Permanentes
diagnosticados em laudos técnicos (Visual, Déficit Intelectual, Transtorno Espectro
Autista, Dislexia) e Transitorias (Transtorno de Déficit de Atencdo e Hiperatividade,
Sindrome de Panico).

Quanto & acessibilidade atitudinal, a Instituicdo oferece docentes com especializagdo

em libras, quando houver demanda. O Curso oferece a Disciplina de Libras em sua

50



estrutura curricular na condicao de Disciplina Optativa. Esta, foi inserida como obrigatéria
no Curso de Pedagogia e Letras da URCAMP, atendendo o Decreto n° 5.626 de
22/12/2005, ocorre no periodo noturno, com carga horaria de 30 horas, possibilitando a
oferta aos alunos do Curso de Gastronomia como disciplina complementar ao curriculo,
atendendo o § 2° do referido Decreto.

Quanto a Protecdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista,
conforme disposto na Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 2012, a Universidade oferece
mecanismos de apoio e acompanhamento psicopedagogicos para alunos PCDs, com
transtorno do espectro autista, discalculia, dislexia, entre outros, através do Ndcleo de
Atendimento ao Docente e Discente - NADD. Dessa forma, o Curso oferece aos seus
alunos atendimentos no NADD com profissionais habilitados.

A Universidade oferece condi¢des de acessibilidade para pessoas com deficiéncia
ou mobilidade reduzida, conforme disposto na CF/88, Art. 205, 206 e 208, na NBR
9050/2004, da ABNT, na Lei N° 10.098/2000, nos Decretos N° 5.296/2004, N°
6.949/2009, N° 7.611/2011 e na Portaria N° 3.284/2003. O Curso atende este disposto,
possibilitando assim o acesso de alunos com deficiéncia ou mobilidade reduzida.

O principio de atendimento ao aluno, envolve as Politicas Académicas de Inclusédo
que tem como embasamento a Resolucdo N° 041/2007 que aprova as Diretrizes
Institucionais para a Inclusdo do aluno com Necessidades Educativas Especiais no Ensino
Superior da Universidade da Regido da Campanha- URCAMP. Ao ingressar na
Universidade o planejamento contempla acdes quanto a acessibilidade na adaptacdo de
procedimentos, na organizacdo da proposta pedagdgica com enfoque nas metodologias, no
emprego de recursos, tecnologias, adocdo de jornada de estudo flexivel , no processo
avaliativo, e a utilizacdo de apoios especiais como a orientacdo de estudos e as ajudas
técnicas, sdo essenciais para a compensacdo das Deficiéncias Permanentes diagnosticados
em laudos técnicos (Visual, Déficit Intelectual, Transtorno Espectro Autista, Dislexia) e
Transitorias (Transtorno de Deéficit de Atencdo e Hiperatividade, Sindrome de Panico).
Quanto a acessibilidade atitudinal, a Instituicdo oferece docentes com especializacdo em
libras, quando houver demanda.

A Instituicdo oferece condicBes de acessibilidade para pessoas com deficiéncia ou
mobilidade reduzida, conforme disposto na CF/88, Art. 205, 206 e 208, na NBR
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9050/2004, da ABNT, na Lei N° 10.098/2000, nos Decretos N° 5.296/2004, N°
6.949/2009, N° 7.611/2011 e na Portaria N° 3.284/2003. O Curso atende parcialmente, pois
possui rampas de acesso para as salas de aula e para os Laboratdrios, possibilitando assim o

acesso de alunos com deficiéncia ou mobilidade reduzida.

7.8.5 Responsabilidade Social

Além das distintas a¢des sociais manifestadas neste documento, a Urcamp, como
IES comunitéria, desenvolve assim como todas as comunitarias do pais, um projeto
denominado Responsabilidade Social URCAMP, o qual estd alinhado com a politica
nacional. O Curso integra este evento com agles voltadas a capacitacdo nas diferentes
areas da gastronomia nas comunidades. J& ocorreram duas edi¢fes do evento na IES, sendo

este incluido no cronograma anual.

7.9 Estégio

Conforme a Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008, que dispbe sobre o estagio
de estudantes, o Estagio € ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente
de trabalho, que visa a preparacdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam

frequentando o ensino regular em instituicGes de educacgéo superior.

7.9.1 Estagio Curricular Supervisionado

De acordo com a Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008, “estagio € o ato educativo
escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacao para o
trabalho produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituicdes
de educacdo superior, de educacao profissional, de ensino médio, da educacdo especial e
dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educagéo de jovens e
adultos”. O estagio podera ser obrigatorio ou nao obrigatorio:
Estagio obrigatorio — esta definido como tal no projeto do curso, cuja carga horaria é
requisito para aprovacao e obtencédo de diploma.
Estagio ndo-obrigatério — desenvolvido como atividade opcional, acrescida a carga horaria

regular e obrigatoria.
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O estagio curricular supervisionado integraliza o itinerario formativo do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia, sendo caracterizado como estagio obrigatorio, o
qual é realizado no ultimo semestre letivo do curso, com carga horéaria minima de 153 h,
seguindo o formato da Lei n° 11.788 de 25 de setembro de 2008.

Trata-se da realizacdo de um estagio voltado para o exercicio da gastronomia, com a
aplicacdo dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso, de forma que o aluno possa
vivenciar a realidade do mundo do trabalho, aprofundando as teorias debatidas, a partir de
suas aplicacdes praticas. Enquanto estudante de gastronomia, nesse momento do estagio, o
aluno podera transitar entre a realizacdo do exercicio académico e a experiéncia
profissional, de forma plena e integrada.

De acordo com a estrutura da matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia, o estagio curricular supervisionado podera ser realizado apds cumprimento
de, pelo menos, 80% dos demais componentes curriculares obrigatorios do curso.

O aluno podera optar por realizar o estagio em Bagé ou outro municipio, desde que
obedeca aos critérios e requisitos do Manual de Estagio, e da legislacdo vigente. O estagio
podera ser realizado em organizacGes publicas, privadas, comunitarias, governamentais ou
ndo governamentais, com ou sem fins lucrativos, que possuam atividades relacionadas com
as da area de atuacdo do profissional tecnélogo em gastronomia e que disponham de um
profissional da area.

A jornada de atividade em estagio sera definida de comum acordo entre a
URCAMP, a parte concedente e o aluno estagiario ou seu representante legal, devendo
constar no termo de compromisso que O estagio seja compativel com as atividades
académicas e ndo ultrapasse 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais. A duragdo
do estagio, na mesma parte concedente, ndo podera exceder 2 (dois) anos, exceto quando se
tratar de estagiario portador de deficiéncia.

Durante o estagio, serdo desenvolvidas atividades eminentemente praticas, com a
orientacdo e supervisdo de um professor que pertenca ao quadro do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia, contando ainda com um supervisor no local concedente,
responsavel direto pelo estagio e pela avaliagdo do desempenho do discente durante o

desenvolvimento de suas atividades, dentro do planejamento proposto na execugéo.
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As atividades de estagio somente serdo validas quando pré-estabelecidas por termo
de compromisso entre o aluno, a parte concedente do estagio e comissdo de estagios,
nomeada pelo colegiado de curso. Este termo de compromisso deverd obedecer,
rigorosamente, o cumprimento das normas estabelecidas pelo regulamento de estagios

proposto pela instituicdo concedente.

A comissdo de estagios devera exercer as seguintes atividades:

- Planejar, coordenar, supervisionar e avaliar as atividades relacionadas com o0s
estagios;

- Manter contato com as organizagdes onde 0s estagios estdo sendo realizados;

- Avaliar e, quando pertinentes, acolher as propostas feitas por organizagoes, para a
realizacdo de estagios a fim de compatibiliza-los com as necessidades de formacdo dos
alunos;

- Divulgar as ofertas de estdgio e encaminhar os interessados as organizagdes

concedentes, através de Carta de Apresentacdo do Aluno.

O professor orientador devera exercer as seguintes atividades:

- Avaliar a adequacdo das condi¢des oferecidas pela instituicdo concedente do
estagio, no que se refere a contextualizacdo tedrico-curricular do curso e ao processo
formativo do aluno;

- Enviar ao supervisor da instituicio os documentos de Acompanhamento e
Avaliacdo do Estagiario no Local de Estagio e o Termo de Compromisso de Estagio;

- Interagir com o supervisor no local de estagio, visando o acompanhamento do
desempenho do estagiario;

- Enviar ao colegiado do curso parecer sobre desempenho e frequéncia do aluno ao

final do estagio.

Ao supervisor do local de estagio, cabera:
- Assumir o compromisso de acompanhar as atividades exercidas pelo estagiario,
orientando-o e supervisionando-o em seu programa de trabalho e em suas atividades de

estagio;
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- Apresentar ao professor orientador de estagio eventuais problemas do estagiario
em seu local de estagio;

- Avaliar o desempenho do estagidrio sob o ponto de vista ético e técnico,
encaminhando os resultados ao professor orientador de estagio, juntamente com a descrigédo
das atividades desenvolvidas pelo estagiario e avaliacdo deste, por meio de instrumento

especifico da instituicdo, incluindo avaliacdo de desempenho final.

Os académicos em estagio deverdo:

- Executar as atividades conforme o plano, levando em consideracdo as normas da
instituicdo concedente;

- Participar das reunides e/ou seminarios de estagio, organizados pelos respectivos
professores orientadores;

- Elaborar um relatério de estagio e entregar ou apresentar na data prevista aos
professores orientadores de estagio;

- Atuar em conformidade com principios éticos e morais.

Os casos omissos serdo resolvidos pela comissdo de estagios.

Para a realizacdo do estagio curricular, 0s seguintes documentos devem ser
encaminhados em trés vias, ficando uma no colegiado do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia, uma na institui¢cdo concedente do estagio e outra com o aluno:

-Carta de apresentacao do aluno;

-Termo de compromisso do supervisor do local de estagio;

-Acompanhamento e avaliacdo do estagiario pelo supervisor no local de estagio;

-Plano de estéagio;

-Roteiro de relatorio do estagio.

Em relagdo aos estagios ndo obrigatorios, estes preveem 0S mesmos requisitos,
deveres e obrigacGes do estagio curricular, diferenciando-se deste apenas por serem de
carater facultativo e aleatorio, podendo variar sua duracdo de acordo com o interesse do
aluno. Sua carga horaria, quando autorizado previamente pelo colegiado do curso, podera

ser somada ao numero total das atividades realizadas durante o curso, porém ndo podera ser
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utilizada para integralizar a carga horaria minima curricular do curso, valendo-se de forma

horaria apenas como atividade complementar.

7.10 Atividades Complementares

De acordo com o Parecer CNE/CES N° 583/2001 e as Diretrizes Curriculares n® 05/
2001, as Atividades Complementares do Curso integralizam 120 horas, totalizando 7% da
carga horaria total. Os alunos desenvolvem atividades nas areas do ensino, da pesquisa e
da extensdo, desde que pertinentes as abordagens previstas pelos contetdos curriculares
constantes no Projeto Pedagogico.

O objetivo destas atividades é contemplar a formacdo académica, através das
seguintes vivéncias, estudos e praticas presenciais e/ou a distancia, monitorias, programas
de iniciacdo cientifica, programas de extensdo, estudos complementares e Cursos realizados
em éreas afins, as Atividades tém caréater obrigatério e sdo desenvolvidas por elei¢cdo do
aluno segundo suas necessidades e interesses.

O aluno deve optar entre as categorias (A e F), desenvolvendo, no minimo,
atividades classificadas em quatro categorias, todas com uma carga horaria limite, descritas
no manual do académico (ANEXO V), documento entregue ao aluno, que visa fornecer
orientacOes e normatizacOes necessarias ao bom andamento da vida académica.

Os alunos realizam as Atividades Complementares, ao longo da vida académica,
selecionada entre as seguintes categorias:

a- Palestras, Seminarios, Congressos, Conferéncias, Cursos e Semanas

Académicas;

b- Iniciacdo Cientifica (participacdo em projetos e publicacbes de artigos e

apresentacdo de trabalhos);

c- Extensdo (prestacdo de servicos a comunidade, participacdo em projetos de

extensdo oferecidos pela Institui¢ao);

d- Atividades ndo curriculares (comprovados mediante certificado e relatério de

atividades);
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e- Monitorias;
f- Disciplinas néo previstas no curriculo pleno do Curso de Gastronomia.

Observacdo: Para integralizacdo da carga horaria total destes estudos estabelecidos
para o Curso — 120 h, o aluno deve optar entre as categorias (A e F), desenvolvendo,

no minimo, atividades classificadas em quatro categorias.

CATEGORIA CARGA HORARIA
A Até 60h
B Até 40h
C Até 80h
D Até 60h
E Até 80h
F Até 80h

7.11 Validacdo de Componente Curricular Interno e Externo

Para alunos que desejam efetivar equivaléncia com disciplinas cursadas no proprio
Curso de Gastronomia da URCAMP ou em qualquer outra unidade da URCAMP.

Para as disciplinas a serem dispensadas, o aluno devera preencher um formulario
fornecido pela Central do Aluno, sem necessidade de entregar documentos
complementares.

A Central do aluno encaminhara a solicitacdo a coordenacdo do Curso que analisara
juntamente com professor responsavel pela disciplina e aprovado pelo colegiado de curso,
com base nos componentes curriculares apresentados quanto aos conteudos e carga horaria.

As disciplinas que tiverem seu aproveitamento deferido serdo inseridas no historico

do aluno através do portal SEGUE.
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7.12 Procedimentos de Avaliacdo do Processo de Ensino Aprendizagem

O processo avaliativo do curso é globalizado, continuo e integrado, abrangendo
aspectos qualitativos e quantitativos que permitem o acompanhamento da formacdo do
aluno numa visao profissionalizante, integral e generalista. Propem-se o desenvolvimento
dessa concepcdo por meio do pressuposto da flexibilidade e contextualizacdo tedrico-
pratica do curriculo, focando o processo de aprendizagem através das relagbes entre
conteudos e conjunturas, significando o aprendizado por metodologias que integrem a
vivéncia e a prética profissional ao longo do processo formativo.

A concepcdo de avaliacdo, enquanto mediacdo, de acordo com Hoffman, 2008 é
outro aspecto preponderante. Implica na dindmica do processo de apropriacdo de
conhecimentos na qual a acdo provocativa do professor € fundamental na travessia do
avancar dos conhecimentos do senso comum para o conhecimento cientifico. Nesta
perspectiva 0 educando € instigado a refletir sobre as nogdes estudadas e as situacdes
vividas, a formular e reformular seus proprios conceitos. O significado principal dessa
pratica é o de incentivar o envolvimento do aluno, sua curiosidade e comprometimento com
0 objeto de conhecimento, refletindo conjuntamente com o professor.

Ao ampliarmos a concepcao sobre a avaliacdo, faz-se necessario conceber também a
avaliacdo para além dos saberes conceituais, enfatizando também a importancia da
formacdo do aluno como sujeitos integrantes de uma sociedade que revela a necessidade de
cidaddos criticos, criativos, éticos, comprometidos, empreendedores e participativos, e
principios avaliativos que possam valorizar estas caracteristicas nos alunos egressos do
curso de Gastronomia.

Diante do fato é importante que os processos avaliativos contemplem os trés
conjuntos de saberes, ou seja, de natureza conceitual, atitudinal e procedimental, afirma
Vasconcellos (1997, 2008). O professor deve estar atento ao processo usado para
conclusdes e solucdes de desafios e hipoteses realizados pelos estudantes e partindo dele
avaliar: (1) o saber conceitual, o que o estudante demonstra diante de signos da lingua ou
material impresso, vocalizagdes que transmitem conhecimentos, o que significa que ele
sabe que o material impresso transmite informacOes; (2) o saber procedimental que

demonstra que ele decodifica esses signos em vocalizagdes correspondentes com as
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estabelecidas pela sua cultura, isto €, se ele I&; (3) o saber atitudinal é indicado quando o
estudante, a partir do que 1€, muda a sua pratica na resolugdo de problemas cotidianos.

Ampliar a concepgdo de avaliagdo é a reflexdo transformada em acéo, confirma-se,
entdo, que toda acdo educativa concretizada na evolugdo do processo de aprendizagem sera
de sucesso e ndo pode estar associado somente ao processo de medida, e nem mesmo
contemplar um Unico instrumento, nem ser restrito a um s6 momento ou uma Unica forma.
Os processos de avaliacdo devem ser continuos, possibilitando canais adequados para a
manifestacdo de maultiplas competéncias. Desta forma, a avaliacdo passa a exigir do
professor uma relacdo epistemologica com o estudante, ou seja, uma conexdo entendida
como reflexao aprofundada a respeito das formas como ocorre a compreensao do educando
sobre 0 objeto do conhecimento.

Avaliar diante desse novo paradigma é dinamizar oportunidades de acdo, é a
reflexdo, em um acompanhamento permanente do professor, e este deve propiciar ao
estudante, em seu processo de aprender a aprender, reflexdes acerca do mundo, formando
seres criticos libertarios e participativos na construcdo de verdades formuladas e
reformuladas. Sendo assim a avaliacdo é concebida como um o processo pelo qual se
observa, verifica, analisa e interpreta um determinado fenémeno (construcdo de
conhecimento), ou seja, um processo onde sdo observados o desenvolvimento e 0 progresso
dos alunos.

A realizacdo de reunides periddicas com o0 corpo docente oportuniza uma
continuidade no processo avaliativo dos alunos no sentido de promover um maior
conhecimento dos mesmos, e, consequentemente, mais subsidios importantes para uma
avaliacdo dindmica e contextualizada. Ressalta-se que a avaliagcdo do aluno € diagnosticada
a medida que se investiga o seu nivel de aprendizagem e o seu crescimento profissional. A
processualidade é necessaria uma vez que, em avaliacdo dever-se-a acompanhar a realidade
do futuro profissional desde o seu ingresso no Curso até a sua saida e, se possivel, 0 seu
ingresso no mercado de trabalho. Por outro lado, a avaliagdo precisa ser somativa, a medida
gue expressa os resultados da aprendizagem em termos numéricos.

Diante dessa realidade propdem-se diferentes abordagens nos processos avaliativos
pautados em instrumentos de avaliagdes pautados da forma diagndstica, formativa e

somativa.
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Diagnostica: busca demonstrar o estado atual de um fendmeno para possibilitar um
“tratamento” futuro, vé o discente enquanto produtor, quer conhecer suas aptiddes,
interesses, capacidades e competéncias enquanto pré-requisitos para trabalhos futuros. Tem
como objetivo orientar, explorar, identificar, adaptar e predizer. A avaliacdo diagnostica
pode ser realizada através de tarefas de sondagens, pré-testes, questionarios, observacdes.

Formativa: tem como meta comprovar se as atividades que estdo sendo
desenvolvidas estdo de acordo com o planejado, documentando como estdo ocorrendo,
apontando sucessos e fracassos, identificando areas problematicas e fazendo
recomendacdes. V& o aluno em processo de producdo. A avaliacdo formativa pode ser
realizada através de pareceres escritos ou orais do professor sobre seminarios, artigos, etc.
desenvolvidos pelos alunos.

Somativa: ndo enfoca processos e sim resultados, vendo o aluno enquanto produto
final. Busca observar comportamentos globais, socialmente significativos, e determinar
conhecimentos adquiridos. A avaliacdo somativa pode ser realizada através de testes e
provas.

Essas formas de avaliacdo sdo permeadas pela valorizacdo da capacidade de
pensamento critico; pela capacidade de comunicacdo e interacdo com outros profissionais
de saude e publico em geral; pela lideranca no trabalho em equipe; pela capacidade de
organizacdo e responsabilidade técnica; por sua participacdo em acbes de promocao,
manutencdo, prevencdo, protecdo e recuperacdo da saude, respeitando e valorizando o ser
humano.

A avaliacdo no Curso de Gastronomia prevé a utilizagdo de procedimentos que
possibilitem mensurar as habilidades e competéncias do aluno. Dentre estratégias de
avaliacdo oportuniza-se a realizacdo de provas dissertativas, objetivas e praticas;
seminarios; relatério de atividades praticas; relatorio de estagios supervisionados; projetos;
analise critica de textos; estudos e simulacdes de problemas e estudos de casos; pesquisas
bibliogréaficas, descritivas e experimentais, dentre outros. Os instrumentos de avaliacdo
utilizados variam desde a observacao da participacao e contribui¢des nas aulas, bem como a
realizacdo e a qualidade dos trabalhos propostos, incluindo a autoavaliacdo, atividades

especificas como testes, provas e producdes escritas e/ou orais.
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Assim, em relacdo as disciplinas tedricas sdo aplicadas avaliacbes teoricas
subjetivas e/ou objetivas. Nas disciplinas tedrico/praticas, provas praticas cujos resultados
se estabelecerdo a partir de critérios que evidenciem a execucdo das técnicas em sua
exceléncia, bem como apresentacdo de relatorios de atividades praticas, evidenciando o
desenvolvimento dos procedimentos envolvidos.

E também plausivel destacar as normatizac@es institucionais; segundo a Resolugio
da Camara de Ensino/ CONSUN / URCAMP, n° 007/06:

a) A frequéncia minima em cada componente curricular é de 75% (setenta e cinco

por cento) da carga horaria total;

b) A avaliacdo do aproveitamento se realiza através de diferentes procedimentos de
verificacdo do desempenho do aluno, atendendo & natureza do componente
curricular e os objetivos estabelecidos no plano de estudos.

O aproveitamento é expresso em notas huma escala de 0 (zero) a 10 (dez), sendo
considerado aprovado o aluno que obtiver média final ou superior a 7,0 (sete) nas
avaliacdes parciais. O aluno ainda tera direito a uma reavaliacdo que é uma prova escrita,
sendo aprovado se obtiver média minima 6,0 (seis) calculada entre a média dos conceitos
obtidos nas avaliacdes parciais e a nota obtida na prova de reavaliacéo.

Enfim, é importante ainda considerar, que diante da complexidade das
normatizacgdes e concepcdes sobre avaliagdo, que o professor acompanhe os estudantes em
seu processo de desenvolvimento, o que exige de todo quadro docente um olhar tedrico-
reflexivo sobre contexto sociocultural e manifestacdes decorrentes do carater evolutivo do
pensamento dos discentes. Significando respeita-los em sua individualidade e em suas
sucessivas e gradativas conquistas de conhecimento em todas as areas.

Assim, € importante que o educador utilize o didlogo como fundamental eixo
norteador e significativo do papel da acdo pedagdgica, pois o confronto na sala de aula ndo
se passa entre alguem que sabe um contetdo (professor) e alguém que néo sabe (estudante),
mas entre pessoas € 0 proprio conteudo, na busca do desenvolvimento de um profissional
que possa contribuir para o desenvolvimento regional.

A avaliacdo do desempenho do aluno, em consonancia com as disposicdes
regimentais da URCAMP, enfatiza as dimensfes qualitativa e quantitativa, considerando a

visdo do aluno como um ser integral e multifacetado. Os instrumentos de avaliacdo
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utilizados variam desde a observacao da participacdo e contribui¢Bes nas aulas, bem como a
realizacdo e a qualidade dos trabalhos propostos, incluindo a auto-avaliagéo, atividades
especificas como testes, provas e producdes escritas e/ou orais.

Ressalta-se que a avaliacdo do aluno é diagnosticada a medida que se investiga o
nivel de aprendizagem do aluno e o seu crescimento profissional. A processualidade é
necessaria uma vez que, em avaliagdo dever-se-4& acompanhar a realidade do futuro
profissional desde o seu ingresso no Curso até a sua saida e, se possivel, 0 seu ingresso no
mercado de trabalho. Por outro lado a avaliagdo precisa ser somativa, a medida que
expressa o0s resultados da aprendizagem em termos numericos.

Os procedimentos de avaliagdo no Curso utilizam as seguintes estratégias e
instrumentos avaliativos: Provas dissertativas e objetivas; Seminérios; Relatério de
atividades praticas; Relatério de Estagios Supervisionados; Projetos; Analise critica de
textos e livros; Estudos e simulacGes de problemas e estudos de casos; Pesquisas
bibliograficas, descritivas e experimentais; Elaboragdo de artigos, resenhas, “paper”, etc.
Na especificidade do Curso de Gastronomia € de fundamental importancia considerar a
pratica de elaboracédo e desenvolvimento de projetos que sdo desenvolvidos como resultado
das praticas de cada eixo de formacdo, trazendo para avaliacdo contribuicdes significativas
e interdisciplinar.

Segundo a Resolucdo da Camara de ensino/ CONSUN / URCAMP, n° 007/06: a
frequéncia minima em cada componente curricular é de 75% (setenta e cinco por cento) da
carga horéria total; a avaliacdo do aproveitamento se realiza através de diferentes
procedimentos de verificagdo do desempenho do aluno, atendendo a natureza do
componente curricular e os objetivos estabelecidos no plano de estudos. O aproveitamento
é expresso em notas numa escala de 0 (zero) a 10 (dez), sendo considerado aprovado o
aluno que obtiver média final ou superior a 7,0 (sete) nas avaliacdes parciais ou 6,0 (seis)
entre a media das avaliagcOes parciais e a reavaliacdo. S&o principios metodologicos do
Curso:

e Estimular o aluno a aprender;
e Articular préaticas curriculares com o cotidiano do aluno;

e Adotar recursos que oportunizem a aprendizagem em situagGes concretas;
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e Estabelecer correlagédo constante das abordagens curriculares com aspectos que
interfiram nos habitos alimentares;
e Proporcionar uma visdo critica dos problemas relacionados a Gastronomia;

e Integrar os principios da metodologia cientifica a metodologia pedagégica;

Sensibilizar para a autocritica do docente e do aluno.

7.12.1 Aceleracgao de Estudos

Alunos provenientes de processo de transferéncia de outras IES ou que realizaram
recepcdo de cursos, passaram por avaliacdo individual para considerar reaproveitamento de
conteddos prévios, com base em equivaléncias de disciplinas, bem como de seu

conhecimento sobre as disciplinas.

7.12.2 Reavaliacdo de Aprendizagem e Estudos de Recuperacdo Paralela

Ao longo do processo avaliativo dos académicos do Curso de Gastronomia, sdo
considerados formas de apreensdo do conhecimento e de avaliagdo tais como resolucdo de
exercicios de fixacdo de conteddo e trabalhos em grupo ou individuais que facilitem o
processo de aprendizagem.  Estas propostas podem ocorrer em ambiente presencial ou
virtual através da plataforma MOODLE. No ambiente virtual, podem ser explorados
conteddos complementares as aulas expositivas, foruns de discussdao de conteudo,
atividades de fixacdo dos mesmos e chats. Essas propostas corroboram para uma
recuperacdo paralela ao desempenho formal estipulado no periodo de avaliagdo do primeiro
e segundo bimestres. Ainda, no calendério institucional é previsto ao final da segunda
verificagcdo, uma semana para tratar de revisdes de contetdo, antecedendo o periodo de

nova oportunidade de avaliacdo do académico.

7.13 Processos de Avaliacédo e Auto Avaliacdo do Curso

A Comisséo Propria de Avaliacdo (CPA), é um 6rgédo colegiado com atribuicGes de

conducdo dos processos de avaliagdo internos da URCAMP, de sistematizacdo e de
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prestacdo das informacdes solicitadas pelos 6rgdos de regulacdo da Educagdo Superior
(MEC/INEP/CONAES) e tem como objetivos:
= Conduzir o processo de Auto avaliacdo Institucional, identificando as
potencialidades e as fragilidades, em suas politicas e praticas;
= promover a participacdo da comunidade académica no processo de Auto
avaliacdo;
= socializar as informagGes e subsidiar as tomadas de decisOes, através de
relatorios e acdes publicas de divulgacdo;
= e sugerir politicas e agfes visando a melhoria da qualidade de ensino,
pesquisa e extenséo.

Os resultados das auto avaliagdes do Curso sdo acompanhados pela coordenagéo,
professores e alunos, ou seja, a coordenacdo recebe os resultados da Avaliacdo Docente,
comunica o professor, este toma ciéncia, a fim de sanar suas fragilidades e melhorar suas
potencialidades.

Os Relatorios de Avaliacdo das Comissdes Externas, sdo instrumentos norteadores
para aces de melhorias do Curso.

O ENADE, é trabalhado com os alunos, de forma permanente, através de trabalhos
e questdes em avaliacdes. O Conceito Preliminar do Curso é um indicador de qualidade do
Curso.

8. ATENDIMENTO AO DISCENTE

8.1 Organizacao Estudantil

A URCAMP estimula a organizacdo dos Diretorios Académicos (DAs) e do
Diretério Central de Estudantes (DCE). O DA do Curso de Gastronomia representa 0s
interesses dos académicos junto ao Curso; organizam eventos cientificos, como as semanas
académicas, visando o exercicio do protagonismo estudantil, sendo também responsaveis
pela integracdo social e cultural dos graduandos. O DA é formado por académicos do Curso
de Gastronomia, eleitos segundo regimento proprio. Além disso, participam no Colegiado

de Curso, com a representacdo de um académico.
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8.2 Orientacdes Gerais

O discente tem acesso a central do aluno, onde pode buscar informacgdes sobre os
diferentes programas e projetos da instituicdo, assim como fazer solicitacdes pertinentes ao
melhor aproveitamento das atividades na IES. O aluno também tem a sua disposi¢cdo uma
secretaria junto ao Curso no Centro de Ciéncias da Salde, na qual conta com apoio de
funcionérios e orientagdes direta do Coordenador. Outro recurso disponivel é o site da

Universidade que traz informac6es sobre o Curso.

8.3 Formas de Ingresso e Permanéncia

Os alunos ingressam na Instituicdo através de processo seletivo, vestibular unificado
e aproveitamento da nota no Exame Nacional do Ensino Médio — ENEM.
Também apresenta-se a possibilidade de transferéncia entre Universidades ou entre

cursos da mesma universidade.

8.4 Sistema Especialista de Gestdo Universitaria e Ensino — SEGUE

O Portal Sistema Especialista de Gestdo Universitaria e Ensino (SEGUE), tem por
objetivo o acesso amplo de informacdes da Instituicdo para a comunidade académica, é um
ambiente de apoio ao ensino, cujas ferramentas permitem disponibilizar, na modalidade
online, o plano de ensino das disciplinas de graduacédo, efetuar registros de presenca e
avaliacdo, oportunizar facil comunicacéo entre professores e alunos, de modo a dinamizar e

otimizar o gerenciamento do processo ensino-aprendizagem.

8.5 Apoio Financeiro / Bolsas

A Universidade dispde de um programa de ajuda econdmica aos alunos através de
convénios e da oferta de bolsas, financiamentos e auxilios institucionais, a saber: PROUNI,
PROIES, PROESC, FIES, Bolsa dependente de funcionario, Bolsa dependente de
professor, Bolsa funcionario, Crédito Educativo (CREDUC).
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Existem politicas que orientam o0s programas de incentivo, com editais que
contemplam recursos: para 0 apoio financeiro na execugdo de projetos - Programa
Institucional de Apoio a Pesquisa (PAP); para bolsas académicas de iniciacao cientifica —
Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica (PBIC); e para a divulgacao dos
conhecimentos da pesquisa e da extensdo— Programa Institucional de Apoio a Divulgacéao

do Ensino, Pesquisa e Extensdo (PADEPEX).

8.6 NADD- Nucleo de Atendimento ao Docente e Discente

A Universidade ao implantar o Programa de Atendimento Psicopedagdgico, através
da Portaria 048/2013, cria 0 Nucleo de Apoio ao Docente e Discente - NADD, que tem
como finalidade o atendimento ao aluno de graduacéo e p6s-graduacdo no que diz respeito
ao seu desenvolvimento psicossocial, académico, planejamento de carreira, sua adaptacédo
ao ensino superior, dificuldade de aprendizagem e execucdo de programas de auxilio ao
aluno.

O NADD visa promover a integracdo do aluno com a Instituicdo de ensino. O
Servico tem como meta o desenvolvimento da capacidade de aprendizagem em geral,
recuperando as motivagdes e promovendo a integridade psicoldgica dos alunos.

Os atendimentos sdo realizados a partir de encaminhamentos dos professores e/ou
coordenadores de Curso, ou ainda por procura espontanea por parte dos alunos. Este
servico é prestado atraveés do Nucleo de atendimento psicopedagdgico que se propbe a
mediar, estimular e promover a¢es envolvendo os docentes e discentes (Nucleo de Apoio
ao Discente e Docente - NADD).

8.6.1 Objetivos do NADD
e Promover o desenvolvimento psicossocial do estudante universitario;
e Oferecer auxilio a vivéncia académica como parte da construcdo de um
projeto profissional;
e Promover a integragdo do aluno a Universidade;
e Promover maior adesao a Instituicdo e ao Curso, contribuindo assim para a

prevencéo da evaséo;

66



Disponibilizar um canal de comunicagdo entre os alunos e a Instituicdo
através da ouvidoria;

Realizar atendimento emergencial aos alunos, docentes e/ou colaboradores,
envolvendo: a escuta da situacdo-problema; a identificacdo da area de
dificuldade: profissional, pedagdgica, relagdes interpessoais; fornecimento
de orientacdes objetivas que minimizem sua ansiedade;

Elaborar programas que visem prevenir a violéncia; o uso de drogas e o
alcoolismo, bem como visem prestar esclarecimento e informagfes sobre
doencas infectocontagiosas e demais questdes de saude publica;

Articular com instituicGes publicas, privadas, assistenciais e organizagdes
comunitarias locais, com vistas ao encaminhamento de pais e alunos para
atendimento de suas necessidades;

Propor projetos complementares as acdes educacionais a partir das demandas

levantadas.

8.6.2 Atribuicdes do NADD

Atender aos docentes e aos discentes nas suas necessidades de ensino-
aprendizagem;

Propor acgdes que contribuam para a melhoria da qualidade do ensino, para a
democratizacdo das relacdes institucionais e para a socializacdo do
conhecimento;

Prestar acompanhamento pedagdgico e psicossocial aos discentes por meio
de programas de apoio e suporte a aprendizagem;

Desenvolver acbes de acompanhamento do egresso e de sua
empregabilidade, fortalecendo a ponte entre a IES e 0 mercado de trabalho;
Orientar atividades académicas aos docentes e discentes decorrentes do
desenvolvimento das disciplinas;

Elaborar, anualmente, plano de acdo condizente as prioridades e
necessidades do trabalho pedagdgico da Instituicéo;

Acompanhar as atividades complementares realizadas pelos discentes;
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Encaminhar os docentes e discentes a outros setores competentes mediante
as suas necessidades;

Receber e orientar aos estudantes que desejam ingressar na Universidade da
Regido da Campanha -URCAMP;

Atender os diretores, coordenadores dos Cursos, docentes e demais
colaboradores que estabelecam relacdo direta ou indireta com os estudantes,
professores ou coordenadores;

Funcionar como agente facilitador e integrador dessas relagdes;

Promover a adaptacdo, a satisfacdo e a integracdo dos estudantes com a
instituicdo, contribuindo, deste modo para a formacgdo e para 0 exercicio
profissional;

Diagnosticar as situacdes divergentes em relagdo aos processos de ensino-
aprendizagem;

Propor e acompanhar 0s projetos de capacitacdo dos professores como
processo continuo e permanente;

Participar, quando convidado pelos respectivos Coordenadores de Curso, das
reunides dos Colegiados de Cursos, acompanhando a analise e a reflexdo do
processo pedagogico, a fim de conhecer as necessidades de cada Curso e
elaborar propostas de intervencéo e ap6s diagnostico;

Prestar assessoria pedagdgica individual e coletiva as Coordenacdes dos
Cursos gquando solicitadas e agendadas antecipadamente, salvo em situagdes

emergenciais.

8.6.2 Ao Coordenador do NADD compete

Cumprir e fazer cumprir as normas adotadas pela Universidade da Regido da
Campanha - URCAMP;

Promover a realizagdo das atividades do Nucleo;

Apresentar relatorio das atividades do oOrgdo a Diretoria Geral e
Coordenacéo de Curso;

Propor a Direcéo Geral a contratacdo e dispensa do pessoal do Nucleo;

Aprovar o calendario de atividades do NADD;
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Indicar o pessoal do Nucleo para fazer Cursos especializados;

Assinar os certificados que vierem a ser expedidos pelo Nucleo;

Controlar o material permanente e providen

ciar sua manutencao;

Controlar o material de consumo e providenciar sua reposi¢ao;

Organizar e manter atualizados os arquivos do NADD;

Providenciar o levantamento de dados estatisticos e administrativos;
Distribuir aos responsaveis, diariamente, as tarefas solicitadas ao NADD;
Executar outras atividades equivalentes e necessérias ao assessoramento
administrativo a Diretoria do Nucleo;

Auxiliar na avaliagdo de desempenho de docentes.

8.6.3 Questdes éticas

Considerando que a atuacgdo dos profissionais que integram o0 NADD deve obedecer

aos preceitos da Etica Profissional, o professor que atuar no Programa devera estar sempre

atento para que ndo ocorra a confusdo de papéis, pois ndo cabe ao docente com formacéo

em psicologia realizar atendimento psicoterapéutico, nem ao professor-pedagogo o

atendimento psicopedagdgico.

Além disto, deve estar atento para as seguintes questdes éticas:

Manter sigilo sobre a identidade e problematica apresentada pelas pessoas
que buscam o servico;

Realizar os atendimentos somente e estritamente dentro da Universidade da
Regido da Campanha - URCAMP;

Né&o se envolver em discussfes, omitindo opinides favoraveis ou contrarias
sobre a postura de seus colegas, dos coordenadores de Curso, ou quaisquer
membros da Instituicdo, seja no &mbito pessoal ou pedagdgico;

Propiciando o acolhimento, a escuta e a reflexao sobre a questéao e realizando
0 encaminhamento adequado para superagdo da dificuldade; também em
situacOes e/ou problemas que forem relacionadas a questdes administrativas
e/ou financeiras com a IES orientando na busca de solugdes junto aos 6rgaos

competentes.
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8.7 NEAD- Nucleo de Ensino a Distancia (Moodle)

NEAD- Ndcleo de Ensino a Distancia (Moodle)

A Instituicdo oportuniza formacgdo aos professores, através de orientacdes para
trabalhar na plataforma moodle como recurso pedagdégico em forma de trabalho
semipresencial de acordo com a Portaria 4059 de 10/12/2007.

O papel da tutoria na modalidade EAD é fundamental para o desenvolvimento do
aluno. O tutor deve acompanhé-lo quanto ao entendimento dos contetdos propostos,
desenvolvimento de atividades e outros aspectos pertinentes ao processo de ensino-
aprendizagem.

A interacdo com o professor/tutor on-line é realizado por meio do férum de
discussdo que acontece durante a disciplina. Este espaco é utilizado para debates entre
aluno e professores/tutores, que atuam na mediacdo das acdes pedagogicas dos topicos
postados no Ambiente Virtual de Aprendizado - AVA. O Forum permite a comunicacao
promovendo a aprendizagem colaborativa e a interagéo entre alunos e tutores on-line.

A troca de conhecimento e informagdes entre a tutoria on-line e tutoria presencial
¢ feita através da ferramenta de e-mail, telefone e um férum no Ambiente Virtual especifico
para troca de informacdo entre os tutores presenciais, coordenacdo de EAD e tutores on-
line.

A tutoria presencial através do Nucleo de Ensino a distancia- NEAD é realizada
por profissionais habilitados que orientam os alunos com relacdo ao AVA, auxiliam na
organizacado dos estudos e facilitam a interacdo dos alunos com as disciplinas.

Em relacdo aos recursos tecnoldgicos, apresenta-se, a seguir, a infraestrutura do
NEAD, que conta com:

1) um link préprio de internet somente para 0 EAD 0 que torna o acesso mais
rapido;

2) uma sala para atendimento e treinamento de alunos e professores que desejam
trabalhar no ambiente virtual, postagens de tarefas, participagdo em foruns e demais

atividades disponiveis no ambiente virtual;
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3) sala da Coordenacdo do NEAD, com a equipe técnica diagramacao,
programagdo e animagdo. Os equipamentos no geral sdo da marca HP com wireless
embutido, aversao do Windows 8, o HP - QuickStart fornece uma acessibilidade
conveniente para iniciar aplicativos, arquivos e programas a partir da area de trabalho
classica.

O ambiente virtual de aprendizado é o Moodle, atualmente na versdo 1.8.1, em
processo de migracdo para a versdo 2.5.1.

e SALA NEAD COORDENACAO GERAL Gestor, Administrador do ambiente
virtual e Responsavel TICS

e SALA DE MONITORIA 10 méquinas Desktop HP, All In One, AMD, 4GB
RAM, 500GB HD e Windows 8 para atendimento de alunos e professores, sala
virtual para treinamento.

e EQUIPE TECNICA DE DIAGRAMACAO Preparo dos professores, ambiente,
materiais, manuseio do sistema, cursos de extensao virtuais; Computador com a
seguinte configuracdo: Desktop HP, All In One, AMD, 4GB RAM, 500GB HD

e Windows.

8.7 Nivelamento

O processo de nivelamento na IES € obrigatério conforme Resolucdo 01/2015. Os
alunos que ingressam no primeiro semestre do Curso, sdo recepcionados e acolhidos pela
Coordenacdo e NDE. Agueles em que o docente perceber necessidade do nivelamento ou
manifestarem interesse pelo nivelamento, sdo convidados a participarem do processo.

Os docentes dos semestres iniciais sdo orientados a captarem a real condicdo
psicolégica e pedagdgica dos académicos, para se necessario, realizar o devido
encaminhamento ao NADD.

Em relacdo as acdes de reducdo da evasdo que visam a manutencdo e retencdo do
académico, o Curso desenvolve algumas acOes citadas abaixo:

e Divulgacdo do Curso na sociedade, com o intuito de preparar o académico

antes que o mesmo ingresse na Universidade, de forma a reduzir as
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frustracOes das expectativas geradas pela falta de familiaridade com a area
escolhida.

e Participacdo em feiras vocacionais, acGes de divulgacdo em ambientes
publicos (pracas e principais Avenidas) antecedendo o vestibular, visitas as
Escolas de Ensino Médio, entre outros.

e Insercdo dos académicos do Curso em agOes praticas como projetos de
pesquisa e extensdo e encaminhamento de estagios ndo obrigatorios e
remunerados.

e Controle pela Coordenacdo do Curso de rematriculas semestrais e
solicitacBGes de trancamento, cancelamento e transferéncias solicitadas pelos
académicos através da identificacdo dos motivos alegados e entrevista com o
aluno como forma de reducdo da evaséo.

e Ha incentivo da IES a participacdo dos académicos no Diretorio Central de
Estudantes (DCE) e o Curso de Gastronomia apoia a participacao efetiva dos

académicos no Diretdrio Académico (DA) do Curso.

8.8 Monitorias

O ARTIGO 84 da LEI 9394/96, prevé que os discentes da Educacdo Superior
podem ser aproveitados em tarefas de ensino e pesquisa pelas respectivas Instituicdes,
exercendo func¢des de monitorias, de acordo com seu rendimento e seu plano de estudos.

Neste sentido, a Instituicdo propde o desenvolvimento de a¢fes que se voltem para
um ensino de qualidade e a valorizacdo do ser humano, através das monitorias,
regulamentadas na Resolucdo N° 02/2015.

O aluno se inscreve para uma selecdo solicitada pelo docente. S&o oferecidas 2
modalidades, a saber, nivelamento e apoio, que podem ser exercidas no prazo maximo de
dois semestres letivos para cada aluno.

A atividade de monitoria visa atender os seguintes objetivos:
| — propiciar ao académico a oportunidade de desenvolver e compartilhar suas

habilidades e competéncias para a carreira docente, nas funcdes de ensino;
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Il — assegurar a cooperacdo didatica entre o corpo docente e discente nas funcdes
universitarias;

Il — oportunizar ao académico a preparagdo e o direcionamento profissional técnico
e/ou docente, nas varias areas de interesse, visando seu treinamento em servico, exploracao
de aptiddes intelectuais e ampliar as oportunidades profissionais;

IV — oferecer aos académicos de cada Curso oportunidades de complementagéo e
aprofundamentos de contetidos nas diversas disciplinas.

As atividades de monitoria, no Curso de Gastronomia, sdo exercidas por académicos
regularmente matriculados, durante o periodo letivo. Cabe ao professor do componente
curricular solicitar o auxilio de monitor, mediante projeto de monitoria, para o respectivo
componente curricular a ser encaminhado a coordenagéo de Curso.

Em todas as modalidades, ap6s o cumprimento do programa de monitoria, 0

estudante recebe um certificado comprobatdrio.

8.8.1 Pré-requisitos

O aluno monitor devera trabalhar com componente curricular que ja tenha cursado e
obtido nota superior a média 7,0 e em horario extracurricular.

Cabe a Coordenacdo de Curso juntamente com o professor responsavel pela
disciplina avaliarem o projeto apresentado pelo docente e homologarem o nome do

monitor.

8.8.2 Atribuicdes do Monitor
Cabe ao Monitor auxiliar o docente nas seguintes atividades:
Paragrafo | — atender pequenos grupos em horarios que ndo coincidam com os seus horarios
de aula;
Paragrafo Il — auxiliar o corpo discente nas tarefas didaticas, sob a supervisdo docente, na
orientacéo de trabalhos de laboratorio, de pesquisas bibliogréaficas, de trabalhos de campo e
de outros compativeis com seu grau de conhecimento e experiéncia.

E vedado ao Monitor elaborar, aplicar ou corrigir provas, ministrar aulas como

substituto ou outras fungdes exclusivamente docentes.
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8.8.3 Avaliacao
Paragrafo I1l - O aluno monitor sera avaliado:
- pela coeréncia e aplicabilidade do projeto;
- pelo conjunto de métodos e atividades propostas para o periodo de monitoria;
- pelo seu desempenho pedagogico;
- analise do curriculo
Apobs o cumprimento do programa de monitoria, 0 Monitor recebe um certificado

comprobatdrio.

8.9 Bolsas de Iniciacdo Cientifica

Visando o despertar de vocacOes cientificas entre os académicos, a Urcamp conta
com Programa de Iniciacdo Cientifica, possibilitando, além da participacdo em pesquisas, 0
apoio financeiro ao académico através de concessdo de bolsas. Este programa, implantado
na Urcamp no ano de 2005, visa a ampliagdo das possibilidades de participacdo da pesquisa
discente e destina-se a académicos de Cursos de graduacdo, matriculados a partir do
segundo ano de estudos, com excelente desempenho escolar
As bolsas sdo provenientes de recursos proprios, como parte da arrecadacdo da
Universidade, de financiamentos de empresas contratantes de projetos de pesquisa junto aos
Nucleos de Pesquisa registrados na Vice-Reitoria de Extensdo, Pesquisa e P0s-Graduacao —
PROIPPEX, ou ainda de programas de agéncias de fomento de desenvolvimento cientifico
como CNPq, FAPERGS, entre outras.
Poderdo se inscrever no Programa de Iniciacdo Cientifica, alunos dos Cursos de
graduacdo que tenham concluido os dois primeiros semestres letivos do Curso em que esta
matriculado ou, no caso de alunos transferidos, tendo cursado pelo menos dois semestres

letivos completos em nossa Instituicéo.

8.10 Encaminhamento de Estagios Extra curriculares

Os Estagios ndo obrigatérios sdo realizados voluntariamente pelos alunos, em

locais, dias e horarios escolhidos pelos mesmos, havendo encaminhamento do comprovante
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de matricula pela coordenacdo do Curso. Os discentes podem optar e desenvolver estagios
ndo obrigatérios em diversos locais de forma independente, relacionados a &rea de
formagcéo.

No certificado de participacdo deverd constar o numero de horas e o periodo de
realizacéo e este sera oferecido pela Instituicdo onde o Estagio foi realizado.

A Universidade dispde, ainda, de convénio com o CIEE (Centro de Integracédo
Empresa Escola) no que se refere a estagio remunerado em atividades praticas nas areas de

conhecimento.

8.11 Acompanhamento do Egresso

O Curso de Gastronomia realiza o acompanhamento dos Egressos da Urcamp com
0S seguintes objetivo:
a) Caracterizar o perfil do egresso para subsidiar o aperfeicoamento e desenvolvimento
curricular;
b) Promover um relacionamento continuo entre a Instituicdo e seus egressos, visando o
aperfeicoamento profissional permanente;
c) Realizar a avaliacdo do Curso pelos egressos, 0 que permitird conhecer a capacidade de
insercdo dos ex-alunos no mercado de trabalho, assim como a reavaliagdo do perfil
proposto.

A partir de tais dados, poderdo ser oferecidos, conforme o interesse dos egressos,
atividades como semanas académicas, palestras, seminarios, Cursos de atualizacao,

congressos e Cursos de pds-graduacdo, dentre outros.
8.12 Programas e Projetos do Curso

O Curso de Gastronomia da Urcamp, atendendo as propostas das atividades de
extensdo e pesquisa, desenvolve eventos, projetos e prestacdo de servigos a comunidade

como parte do Programa Meio Ambiente e Salde, registrado junto a Pré-Reitoria de

Inovacgdo Pos Graduagdo Pesquisa e Extenséo.
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8.13 Material Didatico aos componentes semipresenciais

A Instituicdo possui um Laboratério de Moodle (Informatica) para atender a
demanda da comunidade académica.

No Ambiente Virtual de Aprendizagem Moodle, o aluno tem acesso ao material
pedagogico disponibilizado por disciplina, além dos recursos de interagdo que permite o
didlogo entre os alunos e o professor/tutor.

O Ambiente Virtual de Aprendizado Moodle esta hospedado em um Servidor
Dedicado, com Sistema Operacional Linux e Banco de Dados, para a hospedagem com

total seguranca desse ambiente e do material de estudo.

9. INTEGRACAO DAS POLITICAS INTITUCIONAIS

9.1 Concepcao e acOes na Extensao

As Acdes de Extensdo do Curso de Gastronomia em sua maioria tém carater
interdisciplinar, podendo ser desenvolvidos na prépria Instituicdo ou com instituicGes
parceiras.

As atividades de extensdo desenvolvidas pelo Curso de Gastronomia estdo voltadas
a prestacdo de servigcos a comunidade, visando, projetos em parceria com empresas, com 0
governo, com o terceiro setor e com liderancas sociais, ofertas de cursos livres e
profissionalizantes, programacéo de eventos cientificos e projetos culturais. Todas as acdes
buscam o desenvolvimento dos diversos atores, em todas as suas dimensdes, que Sao
envolvidos pelo trabalho institucional, sem distingdo de idade, classe social ou
escolaridade.

Os mecanismos permanentes que viabilizam a extensdo dos conhecimentos a
comunidade sdo: atendimento a demanda de empresas, comunidades, grupos e pessoas,
conforme solicitagdo formal.

Além das atividades acima citadas, ha também o Trote Solidario na primeira semana

de aula, o tradicional trote aos calouros é substituido por um trote solidario. Os alunos
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arrecadam alimentos ndo pereciveis que depois sdo doados a instituicbes carentes da
cidade.

Outra atividade de extensdo é a Feira de Profissdes. Anualmente a Urcamp abre
suas portas para os alunos de ensino médio de escolas publicas e particulares. Os visitantes
passam por todos os estandes dos Cursos e instalagcdes da universidade. Os alunos do Curso
de gastronomia tornam-se monitores e apresentam a Instituicdo para os jovens, bem como
as diferentes areas de atuacéo do gastrénomo.

Descricao de algumas atividades de extensdo do Curso de Gastronomia:

e Ac0Oes na Comunidade no Dia Mundial da Salde;

e Foéruns de Responsabilidade Socioambiental;

e Salde na Escola;

e Salde na Praca;

e Salde na Multifeira Espirita Solidaria;

e Salde na Semana da Responsabilidade Social,

e 19 Seminario Integrado do Centro de Ciéncias da Saude - Projetos em Atencdo Bésica;

e URCAMP e Unidade Basica de Saude no Bairro Arvorezinha Promovendo a Educacao

Alimentar.

A Universidade da Regido da Campanha, juntamente com as Universidades
Comunitérias, participa do evento nacional “Semana da Responsabilidade Social”, com
objetivo de realizar agdes voltadas a prevencdo e promocdo da qualidade de vida das
comunidades.

Diante disso, o Curso de Gastronomia cumpre seu papel junto a comunidade e contribui
para a formagéo de cidaddos conscientes e profissionais comprometidos com o futuro da
sociedade, que € responsabilidade de todos.

No Campus de Bagé, a atuacdo no ambito da extensdo universitaria, destaca-se
pelos seguintes servigos: 0 Jornal Minuano; Nucleo de Atencdo a Salde; o Museu Dom
Diogo de Souza; Museu da Gravura Brasileira e 0 Museu Patricio Corréa da Camara.

O Jornal Minuano, a partir do ano 2000, passou por uma reformulacdo gréfica e
editorial e oferece ao mercado local e a propria producédo jornalistica, um ritmo acentuado

de mudangcas e modernizagdes. O principal objetivo do diario que integra a Fundacio Attila
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Taborda é a oferta de informacéo, a divulgacdo cultural e artistica e a garantia de meios

democréaticos de acesso as noticias e opinides.

9.1.1 Proposicdes de atividades curriculares

Considerando que a formacao devera ser integral, para possibilitar a compreensao
das relacdes do trabalho, de alternativas sociopoliticas de transformacdo da sociedade, de
questdes de fundo relacionadas ao meio ambiente e & salde na perspectiva de construcdo de
uma sociedade sustentavel.

Os programas e planos de ensino devem priorizar a interdisciplinaridade; a
predominancia da formacdo sobre a informacdo; a articulacdo entre a teoria e prética e a
promocao de atividades educativas de natureza cientifica e de extenséo.

Dentre as atividades académicas desenvolvidas pelo Curso de Gastronomia,
destacam-se:

e Semanas Académicas, articuladas ao Curso, as atividades de extensdo a fim de
incrementar a participacao efetiva do académico nas atividades do Curso;

e Visitas técnicas, focando assuntos de diversas disciplinas existentes no Curso;

e Palestras sobre temas atuais dentro da profissdo e perfil do gastronomo no mercado
de trabalho.

Também sdo atividades do Curso:

e Atividades de extensdo: Dia da Responsabilidade Social;

e Atividades complementares;

e Monitorias;

e Atividades de pesquisa;

e Atividades programadas; Debates; Apresentacdo de Seminarios; Eventos

Cientificos; Encontros Cientificos.

9.2 Concepgdes e agdes na Pesquisa

As politicas de pesquisa sdo entendidas como 0s mecanismos que irdo viabilizar as
acOes de geracdo e disseminacdo do conhecimento, tendo como meta formar quadros

altamente qualificados, comprometidos com a producdo de conhecimento e a investigacéo
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cientifica, cultural e tecnoldgica, dedicando-se a pesquisa em todas as areas do
conhecimento. S&o elas:

e Estimular a criacdo cultural e o desenvolvimento do espirito cientifico e do
pensamento reflexivo;

e Incentivar o trabalho de pesquisa e investigacdo cientifica, visando ao
desenvolvimento da ciéncia, da tecnologia e da criacdo e difusdo da cultura para,
desse modo, desenvolver o entendimento do homem com o0 meio em que Vive;

e Promover a divulgacdo de conhecimentos culturais, cientificos e técnicos que
constituem patriménio da humanidade e comunicar o saber através do ensino, de
publicacGes ou de outras formas de comunicacéo;

e Criar mecanismos e ferramentas que viabilizem o continuo aperfeicoamento dos
processos de gestdo de pesquisa e de avaliacdo e acompanhamento de projetos;

e Estimular a criacdo, aperfeicoamento e consolidacdo de nucleos de pesquisa na
Urcamp, a participagdo em grupos de pesquisa no CNPQ e na Plataforma Lattes.

Diante disso, o Curso de Gastronomia busca estimular e desenvolver o interesse do

académico pela pesquisa cientifica. O ensino e a prestacdo de servigos a comunidade vém
estimulando a pesquisa e seus resultados estdo sendo apresentados em anais de eventos
cientificos, como por exemplo o Congresso Internacional /CONGREGA com apresentacdo
de resumos e na Mostra de Iniciacéo Cientifica da Instituicéo.

9.3 Concepcdes e acdes no ambito nas Tecnologias de Informacédo e Comunicacéo no

processo de Ensino-aprendizagem

A éarea de Tecnologia da Informacdo da Instituicio é responsavel pela
disponibilizagdo de infraestrutura necessaria para os alunos, professores e funcionarios
utilizarem dos diversos recursos de informatica para auxilio nas areas de ensino, inovacao,
pesquisa, pos-graduacéo e extensao.

Os alunos possuem acesso aos equipamentos de informatica e internet nas diversas
unidades de ensino e Campus. Esses laboratorios utilizam um sistema de gerenciamento
que permite ao aluno escolher o software que vai utilizar no momento em que liga o

equipamento (boot remoto com boot/P), facilitando a utilizagdo dos recursos.
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Professores e alunos possuem um ambiente de apoio ao ensino, cujas ferramentas
permitem disponibilizar, na modalidade online, o plano de ensino das disciplinas de
graduacdo, efetuar registros de presenca e avaliacdo, oportunizar facil comunicagdo entre
professores e alunos, de modo a dinamizar e otimizar o gerenciamento do processo ensino-
aprendizagem (Sistema Segue).

A Urcamp mantém uma equipe de técnicos que ddo suporte aos professores e alunos
na utilizagcdo dos recursos de informatica e na manutencdo destes. Possui uma politica de
atualizacao semestral de equipamentos e softwares priorizando sempre a area académica. A
Urcamp possui uma licenca campus agrément da Microsoft, que permite a utilizacdo do
Microsoft Windows e Microsoft Office em todo o parque de equipamentos, sendo, também,

incentivado o uso de outros softwares que ndo somente os proprietarios da Microsoft.

10. CORPO DOCENTE

10.1 NDE- Nucleo Docente Estruturante

O NDE do Curso de Gastronomia possui regimento em consonancia com a
Resolugdo CONAES 001/2010. A existéncia de um NDE, segundo a CONAES, contribui
para a melhoria do processo de concepcdo e implementacdo do projeto pedagdgico do
Curso de Gastronomia, bem como no seu desenvolvimento permanente visando sua
consolidacdo.

A nomeacdo dos seus integrantes é regulamentada por Portaria expedida pela
Reitoria e seus docentes possuem carga horaria disponivel para participar das mesmas. O
NDE do Curso conta com a participacdo de professores titulados, com experiéncia
profissional, carga horaria compativel para o envolvimento de questdes académicas
identificadas com as linhas basicas do seu Projeto Pedagdgico.

A maioria dos membros do NDE sdo profissionais cuja identidade é referéncia nas
diferentes &reas de atuacdo em Gastronomia, tanto para a comunidade académica quanto
para a sociedade que estdo inseridos. Todos 0os membros corroboram com as atribuicGes

académicas da coordenagao.
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E composto por seis docentes do Curso, quatro Doutoras e duas Mestres. As
reunides acontecem semanalmente, sendo registrados em ata disponivel na Coordenagdo do
Curso de Gastronomia.

Sdo atribui¢cdes do NDE:

e elaborar o Projeto Pedag6gico do Curso - PPC;

e estabelecer o perfil profissional do egresso do Curso;

e atualizar o Projeto Pedagdgico do Curso, sempre que necessario;

e apresentar as propostas de reestruturacdo curricular, para aprovacdo no Colegiado
de Curso, sempre que necessario;

e supervisionar e acompanhar as avaliagdes do Curso, bem como planejar
mecanismos de preparacdo para avaliagdes externas, conduzidas pelo SINAES;

e analisar e avaliar os Planos de Ensino dos componentes curriculares;

e promover a integracdo horizontal e vertical do Curso, respeitando 0s eixos
estabelecidos pelo projeto pedagdgico;

e propor mecanismos e a forma de integralizacdo das atividades complementares;

e acompanhar o desempenho e as avaliacbes do corpo docente, recomendando ao

Colegiado de Curso a indicacao ou substituicdo de docentes, quando necessario.

10.2 Colegiado do Curso

O regimento geral da IES prevé a criacdo de Colegiados de Cursos. O colegiado de
Curso tem sua constituicdo e competéncias definidas no Estatuto da Universidade. De posse
das atribuicGes e diretrizes preconizadas pelo PPC, a coordenacdo didatico-pedagdgica do
Curso de Gastronomia divide atribuicdes e decisdes com Colegiado de Curso no que tange
funcBes administrativas e académicas para o desenvolvimento curricular.

O Colegiado ¢ presidido pelo coordenador do Curso e composto pelos professores do
Curso gque ministram aula no semestre vigente ou no anterior, um representante técnico
administrativo e um discente, os quais tém autonomia nas decisdes referentes ao Curso.

O Colegiado constitui peca importante na democratizacdo e descentralizacdo das
decises, tornando o processo mais justo e levando a inclusdo dos docentes no processo de

maneira ativa. As reunifes ordinarias do colegiado sdo semestrais e as reunides
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extraordinarias sd@o convocadas pelo coordenador sempre que se fizer necessario, sendo 0s

encontros e encaminhamentos documentados em ata arquivada na coordenacdo de Curso.

Sao competéncias do Colegiado de Curso, conforme o Estatuto:

VI.

VII.

VIII.

XI.

Aprovar o Projeto Pedagogico do Curso;

Decidir sobre as diretrizes de ensino, pesquisa, inovacdo e extensdo no ambito
de sua competéncia;

Supervisionar o ensino;

Orientar quanto as estratégias de avaliacdo do desempenho do aluno;

Realizar, ao final de cada periodo letivo, a avaliacdo do Curso, especialmente
em termos de desempenho docente e discente, sem prejuizo da avaliacdo
Institucional;

Aprovar a regulamentacdo do estagio curricular, encaminhando a Camara de
Politica Académica para homologacéo;

Manifestar-se sobre as diretrizes do Calendario da Universidade;

Decidir sobre os feitos que lhe forem apresentados;

Zelar pela exceléncia da area de conhecimento pertinente, num processo
constante de reflexdo, acdo e de redimensionamento das atividades de ensino,
pesquisa e extensao;

Analisar os trabalhos produzidos pelo corpo docente para fins de publicacéo e
Homologar, ao final do semestre letivo, 0 nome dos concluintes para a devida

colacdo de grau.

10.3 Corpo Docente do Curso

O corpo docente do Curso de Gasstronomia da Urcamp é constituido de professores

que retnem qualidades de educadores, pesquisadores e profissionais de mercado e que

assumem o compromisso de respeitar 0s principios e os valores institucionais.
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Segue o quadro de docentes do Curso:

Quadro 1. Quadro de docentes, titulagao, regime de trabalho e as respectivas disciplinas

ministradas

DOCENTE

TITULACAO REGIME DE
TRABALHO

DISCIPLINAS

Técnicas Fundamentais
de Cozinha

e Padaria
Izabel Cristina Fernandes de G H e Confeitaria
Souza e Cozinha Internacional e
Bebidas
e Cozinha Europeia
gastrondmica
Gabriela da S. Schirmann M TP ¢ Tec_nologla dos
Alimentos
Guilherme C. M. Braganca M TP e Alimentos Funcionais
¢ Introducéo a Gestédo
Christian Guimaraes Severo * Gesta_lo_de leStOS
e Administracdo de
Marketing
Clarisse Ismério D TI e Historia e Cultura
Cassia Medeiros M TP e Higiene e Vigilancia
sanitaria
Fernanda Dalastra D TI e Enogastronomia

José Lagoa Junior

Garde Manger
Planejamento de
Cardapios

Cozinha Internacional
Cozinha das Américas

Monica Palomino

Projeto Integrativo

Projeto Integrativo
Técnicas
Fundamentais e
Avancadas

Técnica de Servico e
Etiqueta

Teécnica Dietética
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10.4 Producéo Cientifica e Tecnoldgica

Os professores do Curso de Gastronomia séo orientados a encaminhar a secretaria
do Curso, documentos comprobatorios de resumos e producdes cientificas e tecnoldgica
dos ultimos 3 anos, bem como todo e qualquer trabalho de iniciacdo cientifica junto a
comunidade. Os documentos sdo arquivados na pasta individual de cada professor na

Coordenacdo do Curso, bem como registrados no Curriculo Lattes.

10.5 Politicas de Qualificacéo

A Urcamp, em sua politica de qualificacdo docente, estimula as iniciativas dos
docentes para a obtencdo de titulo de Mestre e/ou Doutor em cursos reconhecidos pela
CAPES. Propicia 0 auxilio em carga horéria a todos os professores nessa condi¢do, no
periodo em que estiverem realizando seus estudos e trabalhos pertinentes a realizagdo dos
créditos (componentes curriculares) e a defesa de Disserta¢do ou Tese. Quando da obtencéo
do titulo, remunera de forma diferenciada os detentores desta titulacdo, como forma de
reconhecimento e valorizacdo da qualificacdo obtida. Com relacdo aos cursos de poés-
graduacdo em nivel de po6s-graduacdo lato sensu, a instituicdo oferece bolsas parciais ou

integrais.

10.5.1 Programa de Formagéo Docente Continuada

O Programa Pedagogia Universitaria objetiva a formacdo de 100% dos docentes da
URCAMP, até 2022. O Programa tem como concepcdo ser um espaco de estudo e reflexao
sobre a docéncia, possibilitando a construcdo e reconstru¢cdo de conhecimentos
relacionados a pratica pedagogica. O programa emerge da politica de qualificacdo da acao
pedagdgica de apoio aos docentes.

Estd pautado nos seguintes temas: concepcdes de ciéncia, saber, didatica e saber-
escolar; o processo de ensino; relagBes Interpessoais; coreografias didaticas; metodologias

ativas; acodes Interdisciplinares; suporte tecnologico / Moodle; avaliacdo em sala de aula;
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fundamentos legais da educacdo no pais; politica institucional: normatizacfes internas;
avaliagdo institucional: interna; avaliagdo institucional externa.

Os docentes da Urcamp integram o colegiado dos cursos de graduacédo, tendo seu
trabalho orientado e acompanhado pelo coordenador do respectivo curso, bem como pelo
Nucleo Docente Estruturante - NDE. Cabe aos docentes desenvolverem seu trabalho com
base no exposto no Projeto Pedagodgico Institucional — PPIl, bem como no Projeto
Pedagdgico do Curso - PPC que estdo vinculados, do qual decorrem os planos de ensino
dos componentes curriculares, documento que orienta o trabalho do docente e que deve ser
elaborado por ele semestralmente. Da mesma forma, as atividades dos docentes nas demais
dimensGes que compdem a Educacdo Superior (extensdo, pesquisa e gestdo) orientar-se-&o
pelos principios e metas estabelecidas no PDI.

Especificamente em relacdo a EaD, destaca-se que 0s docentes que atuam nessa
modalidade sdo os mesmos que atuam na modalidade presencial, sendo que esses passam
por formacdo especifica. Quanto a expansdo do numero de docentes € realizada a
contratacdo de novos professores sempre que ha demanda ou mediante a implantacdo de
um NOVO CUrso.

Como parte do desenvolvimento das politicas de desenvolvimento académico a
Instituicdo desenvolve acdes de formacgdo permanente de docentes, através do Programa de
Pedagogia Universitaria, que é um espaco de estudo e reflexdo sobre a docéncia, que tem
por objetivo:

e Qualificar o perfil do docente da Urcamp;

Promover a troca de experiéncias sobre a acdo pedagdgica entre os docentes;

Organizar atividades institucionais sobre a pedagogia universitaria

Acrticular o Programa com as diferentes areas e seus respectivos cursos, detectando
necessidades especificas para o desenvolvimento de agdes de qualificacdo
pedagdgica;

Articular o programa com a avaliagdo interna e externa, nas suas diferentes

dimensoes;

Organizar a capacitacdo para os novos docentes da URCAMP no inicio de cada

semestre letivo.
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As atividades sdo realizadas através de acdes especificas quando os professores tem

autonomia de participar de diferente espacos de formacéo, em atividades mensais.

Palestras e debates.

Fundamentos tedricos e metodoldgicos da docéncia, gestdo do ensino e da sala de
aula; relagéo ensino, pesquisa e extensao, interdisciplinaridade, direitos humanos;
Sociodiversidade e multiculturalismo: violéncia, tolerancia/intolerancia,
inclusdo/excluséo e relagbes de género, €tica e cidadania

Oficinas pedagdgicas

Cursos de atualizacdo didatico-pedagdgica por area

Oficina de Atualizacdo dos Projetos Politico Pedagdgicos

Férum Permanente de Atualizagdo dos PPP

Encontros de orientacGes para professores recém contratados (ingressantes)
Assessoria pedagdgica de carater especifico a professores e niveis de ensino
Seminérios Integradores de Vivéncias Pedagogicas/ Boas Préticas

Forum Permanente de Direitos Humanos

Paineis

Cursos de Formacéo.

Encontros sobre o ENEM

Curso de Aperfeigoamento

Curso de Especializacéo

Producbes Cientificas/Mostras/Publicacdes

Encontros periddicos entre Pro-Reitoria, Assessoria Pedagogica, Diretores e

Supervisores.

11. INFRAESTRUTURA

11.1 Estrutura Administrativa

11.1.1 Central do Aluno
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A Central do Aluno esta destinada a prestar informac6es institucionais tornando-se
um canal de relacionamento entre Instituicdo e alunos. Foi criada especialmente para
proporcionar ao aluno um atendimento mais eficiente e eficaz em suas necessidades. Possui
as informacGes dos campus e presta servigos de protocolo, encaminhando as Secretarias as
solicitacOes feitas pelos alunos. Engloba os servigcos do Setor de Atendimento Financeiro,
como emissdo de boletos, negociacdo e registros de beneficios sob a supervisdo das Pro-
Reitorias.

Alguns dos servicos a disposi¢do dos alunos e visitantes na Central do Aluno:

e Orientagcdes especificas sobre os procedimentos académicos da
instituicao;

e Orientagdes sobre atividades realizadas nos campus;

e Alteracdo de dados pessoais do cadastro do aluno;

e Emissédo de Declaragéo de escolaridade e outros;

e Emissédo de Historico escolar;

e Fornecimento de Contelido programatico;

e Solicitacao de registro de diplomas;

e Assinatura de contrato de estagio;

e Cancelamento de matricula;

e Colacdo de Grau Especial ou Interna;

e Reabertura de Matriculas;

e Trancamentos de Matriculas;

e Recepcao de Curso e/ou turno;

e Transferéncia e Aproveitamento de Curso;

¢ Revisdo de Notas e/ou Frequéncia;

e E outros servigos.

Vinculado a Central do Aluno encontra-se, também, o Registro Académico — RA,
setor responsavel por registrar e manter confiaveis todos os dados institucionais de seus
académicos.

A Central do Aluno esta instalada no Campus Sede de Bage com atendimento tarde

e noite, sendo que quartas e sextas o atendimento é no periodo da manha e tarde.
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11.1.2 Secretaria do Centro de Ciéncias da Saude/ Curso

No ambiente onde se encontra a Secretaria do Curso de Gastronomia, no andar
térreo ha uma area bem iluminada com bancos com capacidade de 20 pessoas, area fisica de
10,79 m?, estando situada nesse mesmo andar instalagBes sanitarias adequadas, que
atendem as condigdes necessarias para portadores de necessidades especiais.

Alguns dos servicos a disposic¢do dos alunos, sanando suas davidas referente a area
académica e fornecimento de material solicitado:

= Confeccéo de Atestados e Certificados;

= Elaboracédo de Oficios;

= Fornecimento de Fichas de Frequéncia de Estagios e Monitorias;

= Informacdes sobre Histdricos;

= Recebimento e digitacdo de Atividades Complementares;

= Registro de Atividades Integradoras;

= Digitacdo de validades internas e externas;

=  Confeccdo de Crachaés;

» Informacéo de horarios;

= Agendamento e recebimento de Monografias;

= InformacGes referente as salas de aula;

= Confeccdo e divulgacdo de avisos nos murais;

= Envio de e-mails;

= Cadastramento de alunos no sistema;

= Realizacdo de matriculas, permutas, inclusao e exclusdo de disciplinas, etc.

Em relacdo aos professores, a Secretaria desenvolve 0s seguintes servigos:

Agendamento de Datashow;

Fornecimento Xerox de prova e trabalhos;

Auxilio no material de apoio para aulas;

Elaboracéo de atas de prova;
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o Controle e recebimento do material de final de semestre (atas, diérios, planos,
relatorios);

. Envio de e-mails, etc.
Outros servigos da Secretaria:

. Atendimento telefonico;

J Confecgdo de Memorandos;

. Oficios e correspondéncias diversas;

. Digitacédo de horarios;

o Controle e solicitagdo de material de expediente;
. Arquivamento de documentos;

. Transporte de documentos e material do CCS para o Campus Central, etc.

Quadro 2.Recursos Materiais da Secretaria Académica do Centro de Ciéncias da Saude.

ESPECIFICACAO QUANTIDADE

Ar Condicionado 1
Armario de 2 portas

Balcdo com 3 prateleiras
Cadeira giratoria

Cadeira fixa em Curvim Preto
Computador

Impressora HP Laser

Mesa Auxiliar

Mesa Escrivaninha

Telefone

Ventilador de teto

P NOWONPFPWEFRWEDN

Quadro 3.Recursos Materiais do Arquivo Morto do Centro de Ciéncias da Saude.

ESPECIFICACAO QUANTIDADE
Estantes Ago 2

Quadro 4.Recursos Materiais da Cozinha do Centro de Ciéncias da Saude

ESPECIFICACAO QUANTIDADE

Armario Aéreo 1
Bebedouro de Agua Refrigerada 1
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Chaleira 1
Fogao 1
Frigobar 1
Jarra Elétrica 1
Mesa pequena para fogao 1
Mesa para Frigobar/Bebedouro 1
Quadro 5.0utras Instalacdes do Centro de Ciéncias da Saude

ESPECIFICACAO QUANTIDADE AREA (M?)
Saguéo 02 473,98
Sanitario de professores 01 3,20
Sanitario de alunos 06 30,00
Sanitario Feminino 01 19,28
Sanitario Masculino 01 15,36
Sanitarios 01 4,24
Hall 01 9,00
Biblioteca Central 01 1037,52
Bar 02 41,30

Quadro 6.Recursos Materiais Banheiro N° 1 e Lavabo do Centro de Ciéncias da Saude

ESPECIFICACAO QUANTIDADE

Pia Banheiro 1
Pia com Tampo (Lavabo)

Porta Sabonete Liquido

Porta Toalha Descartaveis (Lavabo)
Vaso Sanitario

PR R

Quadro 7.Recursos Materiais Banheiro N° 2 do Centro de Ciéncias da Saude

ESPECIFICACAO QUANTIDADE

Armario Multi Uso 1
Pia Banheiro 1
Porta Sabonete Liquido 1
Vaso Sanitario 1




Quadro 8.Recursos Materiais Corredor Circulacdo do Centro de Ciéncias da Saude

Especificacéo Quantidade

Arquivo de Aco 2
Cadeira 1
Estantes de A¢o Branca 2
Mesa Escrivaninha em madeira escura 1
Quadro Branco de Parede para Recados 1

11.1.3 Sala de Direcéo de Centro e Coordenacao do Curso de Gastronomia

A coordenacao de Curso possui gabinete proprio e em condi¢des de uso satisfatorias
e confortaveis. A sala atende aspectos de dimensdo, limpeza, acustica, ventilacdo,
acessibilidade, conservacdo e comodidade. Possui computador, mesa, cadeiras e armario e
conexdo com wireless. Os alunos e professores tem acesso fécil e a recep¢do é feita por
uma secretaria em sala préxima também adequada a sua fungdo. A sala dispde ainda de
cadeiras para os alunos ou professores que sdo atendidos pelo coordenador do Curso e
diretor do Centro de Ciéncias da Saude.

Quadro 9.Recursos Materiais

ESPECIFICACAO QUANTIDADE

Armario 1
Cadeira Giratoria estofada
Computador

Mesa de Canto

Mesa Escrivaninha

Poltronas estofadas em curvin marrom
Rack para computador

Telefone

R RN R R R

11.1.4 Sala de Professores Tl

O Curso dispde de uma sala exclusiva para os professores Tl e para 0 NDE. Com
area de 21,42 m?, a sala tem iluminacdo e ventilagdo natural, e atende as condicdes de

conservacao e limpeza, acUstica, acessibilidade e comodidade. Possui, computador, mesa,
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cadeiras e prateleiras. Os professores também possuem equipamento de informatica pessoal

e, de uma maneira geral utilizam os proprios.
11.1.5 Sala de Reunides

O Curso dispde de uma sala exclusiva para reunides. A sala tem 7,25m? e possui
iluminacdo e ventilacdo natural, atendendo as condicGes de conservacdo e limpeza,
acustica, acessibilidade e comodidade. Possui armarios, mesa, cadeiras e prateleiras. Os
professores utilizam seu equipamento de informatica pessoal.

As condicbes da sala sdo adequadas as necessidades dos docentes para além de

reunides, realizar estudos, reflexdes pertinentes ao Curso e atendimento ao aluno.

Quadro 10.Recursos Materiais da Sala de Reunides e Orientacdo Pedagogica

ESPECIFICACAO QUANTIDADE

Armario Branco 1
Cadeira Estofadas Azuis
Cadeira Estofada Preta

Mesa Redonda Azul

Mesa para computador branca
Poltrona Azul

RRRR s

11.1.6 Sala de Professores

A sala dos professores situa-se proxima a sala da coordenacdo do Curso e proxima
da sala dos professores Tl. Com é&rea fisica de 34,62 m? a sala é equipada com
computadores e impressora. Atende aspectos de dimensdo, limpeza, acustica, ventilacdo,
acessibilidade, conservacao e comodidade. Os professores possuem escaninhos individuais
para seu material e tem acesso facil a secretaria do curso. A mesa € adequada ao nimero de
professores.
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Quadro 11. Recursos Materiais

ESPECIFICACAO QUANTIDADE

Ar Condicionado 1

Armario 2 portas em madeira na cor bege
Armario em Madeira Escura c/ 2 portas e 31 divisorias

Armario Multi Uso Bege

Arquivo Aco
Cadeira fixa estofada em preto para Escrivaninha

Cadeira giratoria para computador
Cadeira para Reunides estofada em curvin cor nude

Cafeteira

Computador

Data show
DVD
Escaninho em madeira escura

Guarda Roupa de aco

Impressora HP Laser Deskjet D1360

Impressora Matricial EPSON FX2190

Impressora Multifuncional XEROX Work Centre3119
Mesa de Centro

Mesa Grande de Reunides
Mesa Escrivaninha

Mesa Auxiliar para Impressora
Rack para TV / Video / DVD
Retroprojetor

Sofa 1 Lugar

Sofa 2 Lugares

Televisao
Ventilador de Teto
Video Cassete

RPN N FRPIN WR|[FP W R P PR PR RPRPRI[DMP RFP OCRPR R NP P ®W
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11.1.7 Auditorios

Os auditorios sdo destinados para atendimento as atividades dos diferentes cursos.
Equipados com som e projetor de imagem, assentos almofadados e ar condicionado,

favorecem a realizacdo de palestras e seminarios.

Quadro 12. Instalacdes para auditorios/sala de conferéncia

ISTALACOES PARA AUDITORIO/SALA DE CONFERENCIA ‘

INSTALACOES AREA (m?) | CAPACIDADE | HORARIO DE
FUNCIONAMENTO

Saldo de Atos (Campus Central) | 103,33 100 pessoas 7:00 as 22:00

Sala  Multimeios  (Campus | 75,50 70 pessoas 7:00 as 22:00

Esportivo)

Complexo Cultural do Museu | 512,00 360 pessoas 7:00 as 22:00

Dom Diogo de Souza

Teatro da Gravura Brasileira 291,65 90 pessoas 7:00 as 22:00

11.2 Ambientes de Aprendizagem

11.2.1 Salas de aula

As salas de aula utilizadas pelo Curso de Gastronomia, atendem aos padrdes
exigidos quanto a dimensdes, luminosidade, acUstica, limpeza, acessibilidade e ventilagdo e

0 mobiliario atende as especificacdes.
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Quadro 13.Ambientes de Aprendizagem/Salas de Aula
ESPECI FICA(;AO QUANTIDADE AREA (M?) CAPACIDADE

(NUMERO DE
ALUNOS)

Sala do Lab. Nutricdo 39,19

Sala de aula-02 01 39,19 40
Sala de aula-03 01 39,04 40
Sala de aula-04 01 39,19 40
Sala de aula-05 01 59,14 60
Sala de aula-06 01 39,19 40
Sala de aula-07 01 39,04 40
Sala de aula-08 01 39,19 40
Sala de aula-09 01 39,19 40
Sala de aula-10 01 39,04 40
Sala de aula Multimeios 01 39,19 40
Sala de aula-32 01 39,19 40

11.2.2 Laboratdrios especializados

Os laboratérios didaticos do Curso de Gastronomia tem por objetivo colocar em
pratica os conhecimentos adquiridos no Curso, oferecendo aos alunos a oportunidade de
atuar visando atencao dietética, em todas as areas do conhecimento em que a alimentacéo e
a nutricdo se apresentem fundamentais para a promocao, manutencdo e recuperagdo da

salde e para a prevencao de doencas de individuos ou grupos populacionais
O Curso de Gastronomia dispde de um laboratdrio didatico especializado:
Laboratério de Nutricdo e Dietética: Este Laboratério possui area total de

126,31m2, dividido em 5 espacos, denominados como, cozinha experimental, sala de pré-

preparo e estoque, banheiros e sala de aula, sendo esta, com internet:
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Quadro 14. Recursos Materiais (didaticos e técnicos) do Laboratério de Nutricdo e
Dietética

NO

ORDEM QTD. MOVEIS/ EQUIPAMENTOS/ELETRODOMESTICOS

1. 01 | Armério Ago com 04 Portas Grandes Cor Cinza

2. 01 | Armério aéreo padrdo MDF na cor branca

3. 01 | Armario aéreo padrdo MDF na cor branca

4. 01 | Armério de Ago com 20 Portas Mod. Vestuario na Cor Cinza

5. 01 | Armario em Aco 2 Portas cor cinza

6. 01 | Balanga semianalitica grande marca Ramuza DCR-15 Bat max. 15kg

7. 01 Balanca semianalitica marca Marte Mod. AD 2000 (Graduagéo 0,001)

8. 01 | Balanca semianalitica pequena marca Plenna 2 kg

9. 01 | Balanga semianalitica marca XION GL 301 5kg/19

10. 01 | Balanca semianalitica pequena marca plenna 2 kg

11. 01 | Balanga semianalitica pequena marca plenna 2 kg

12. 01 | Balanca semianalitica WH-BO05 5Kg

13. 01 | Balcdo multiuso para microondas e forno elétrico com 2 portas e 1 gaveta
padrdo MDF marca Caloma na cor branca

14, 01 | Bancada de inox com 1 cuba marca tramontina

15. 01 | Bancada de inox com 1 cuba marca tramontina

16. 01 | Bancada de inox com 1 cuba marca tramontina

17. 01 | Bancada de inox com 1 cuba marca tramontina

18. 01 | Bancada de inox com 1 cuba marca tramontina

19. 01 | Bancada de inox com 1 cuba marca tramontina

20. 01 | Bancada de inox com 2 Cubas Marca Douat

21. 01 | Batedeira Black&Decker na Cor Branca

22. 01 Batedeira Industrial marca J. Paniz - 5Kg

23. 01 | Batedeira marca Britania Bellagio na cor Preta

24, 01 Batedeira Planetaria marca Arno na Cor Bege

25. 25 | Cadeira com Mesa de Apoio

26. 01 | Cadeira fixa em curvim preto

217. 01 | Espremedor de Suco marca Cadense cor Branca com Cinza

28. 01 | Estante de Aco Inox 4 planos

29. 01 | Fogdo 4 bocas marca Consul Pratice na cor branca

30. 01 | Fogdo 4 bocas marca Consul Pratice na cor branca

31. 01 | Fogdo 6 bocas marca Continental Brasil na cor bege

32. 01 | Forno Elétrico marca Fischer

33. 01 Forno industrial Marca ProGas Turbo New Light

34, 01 | Forno microondas marca LG

35. 01 Freezer marca Consul Pratice 240 Lts

36. 01 Liquidificador marca Arno na cor Branco e Bege

37. 01 Liquidificador marca Britania na Cor Branco e Azul

38. 01 Liquidificador marca Britania na Cor Preto e Cinza

39. 01 | Liquidificador marca Cadense Nero na Cor Preta

40. 01 Medidor eletrdnico de temperatura marca Equitherm
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41, 01 | Mesa formica branca quadrada tam. médio
42. 01 Mixer marca Philips
43, 01 | M6dulo em MDF Cor branca
44, 01 | Moinhos de Facas Modelo Luca 226/1
45, 01 | Multiprocessador marca Britania MultiPro2 cor Branca e Cinza
46. 01 | Paneleiro simples com 2 portas padrdo MDF marca Kappesberg na cor branca
47. 01 | Quadro de vidro p/ escrever
48. 01 | Refrigerador Consul 300 L
49, 01 | Split marca Willz 2500 BTU’S com controle
50. 01 | Termbmetro com Sensor de temperatura Externa Maxima e Minima Marca
Incoterm p/geladeira
51. 01 | Termométro Espeto Digital marca Incoterm
52. 01 | Termométro Espeto Digital marca Incoterm
53. 01 | Termométro Espeto Digital marca Incoterm
54, 01 | Varal para Panos de Pratos
N° QTD. LOUCAS/PANELAS/TALHERES/
ORDEM UTENSILIOS DE COZINHA
55. 02 | Abridores de lata
56. 01 | Acucareiro com tampa hermética
57. 03 | Assadeira de vidro refratario oval fundo tamanho grande
58. 01 | Assadeira de vidro refratério redondo
59. 02 | Assadeira de vidro refratario redondo com tampa de vidro
60. 02 | Assadeira de vidro refratario retangular tamanho grande
61. 01 | Assadeiras quadrada em aluminio tam. Médio
62. 02 | Assadeiras quadrada em teflon tam. Grande
63. 05 | Assadeiras quadradas em aluminio tam. Grande
64. 01 | Bacia Plastica Grande na cor bege
65. 02 | Bacia Plastica Média na cor bege
66. 02 | Bacia Plastica Média na cor roxa
67. 04 | Bacias Plasticas Retangular cor branca
68. 01 | Batedor de claras cabo em inox
69. 02 | Batedores de bife cabo plastico cor preta
70. 04 | Batedores de clara em plastico (cores branca/azulclaro/azul escuro/preto)
71. 03 Becker de vidro 100 ml
72. 03 | Becker de vidro 50 ml
73. 01 Boleador de inox
74, 01 | Cacarola Rasa em inox ¢/ tampa marca Tramontina 20cm
75. 02 | Cacarolas em inox c/ tampa marca Tramontina 24cm
76. 05 | Caixas quadradas em plastico com tampa tam. grande
77. 02 | Chairas
78. 02 | Chaleiras Inox
79. 07 | Coadores
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80. 23 | Colher de cha

81. 03 | Colheres de arroz em aluminio (p/ servir)

82. 09 | Colheres de arroz em aluminio cabo comprido (p/servir)
83. 21 | Colheres de sobremesa

84. 26 | Colheres de sopa

85. 04 | Colheres pléasticas grande

86. 01 | Concha inox Grande

87. 03 | Conchas plasticas cor preta tam. Grande

88. 02 | Conjunto de cortador de massa

89. 15 | Copos de vidro (13 vidro liso/02 vidros trabalhado)

90. 05 | Copos Medidores de plasticos

91. 01 | Cozi-vapor Inox ¢/ tampa marca Tramontina 20cm

92. 04 | Cremeiras de vidro transparente

93. 01 | Cutelo Marca Tramontina

94, 04 | Descascador de legumes (03 em plastico/ 01 em inox)
95. 01 | Descascador de legumes em inox

96. 02 | Dosador de alcool gel

97. 03 | Escumadeiras em inox tam. Grande

98. 04 | Escumadeiras plastica cor preta tam. Grande

99. 01 | Espéatula em inox para bolo cabo plastico branco - grande
100. 01 | Espatula em plastico cor preta para frituras tam. grande
101. 01 | Espéatula em Plastico na cor preta — Grande

102. 01 | Espremedor de batatas pléastico na cor preta

103. 03 | Estantes de Vidro

104. 01 | Facado chefe Inox marca Kleve cabo plastico preto
105. 02 | Facas cozinha marca Tramontina cabo Plastico Preto
106. 02 | Facas Cozinha pequena c/ cabo

107. 25 | Facas de serra

108. 03 | Facas Grandes de cozinha para carne Tramontina Premium c/ cabo plastico
109. 02 | Facas Grandes de cozinha s/ marca cabo pléstico cor branco
110. 02 | Facas para descascar legumes de cabo preto

111. 01 | Farinheira com tampa hermética

112. 01 | Forma de pudim em aluminio

113. 01 | Férma em teflon redonda para bolo

114. 23 | Forma p/ empada

115. 02 Férma redonda com fundo removivel para bolo

116. 01 | Forma redonda em teflon para bolo tam. Médio

117. 01 | Forma retangular de inox tam. Médio

118. 02 Férmas redondas p/ bolo com furo no meio (1 em teflon/1 em aluminio)
119. 05 | Formas retangular em Teflon tam. Pequeno

120. 03 | Formas retangulares de aluminio tam. pequeno

121. 01 | Frigideira em inox tam médio marca Euro 22cm

122. 02 Frigideira em teflon rasa (panquequeira)

123. 01 | Frigideira funda em teflon tam. Grande

124, 01 Frigideira inox marca Tramontina s/tampa 20 cm
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125. 01 | Frigideira rasa em teflon tam. Médio

126. 03 | Frigideiras marca Multiflon ¢/ Tampa de Vidro Tam. 4,2 Lts.
127. 05 | Funis plasticos (tamanhos Diversos)

128. 10 | Garfo de sobremesa

129. 41 | Garfos

130. 02 | Jarra de vidro para suco

131. 01 | Jarraelétrica para &gua

132. 02 | Jarra Medidora de vidro tam. Pequeno

133. 02 | Jarra Medidora de vidro tam. Grande

134. 04 | Jarras plasticas

135. 09 | Lamb-lamb (02 azuis, 03 pretos e 04 vermelhos) tam. Pequeno e Grande
136. 05 | Lava arroz plastico

137. 01 | Leiteira em aluminio c/ tampa

138. 01 | Leiteira em teflon s/ tampa

139. 01 | Leiteira Inox s/ tampa marca Euro

140. 01 | Leiteira Inox s/ tampa s/ marca

141. 02 | Lixeiras Grande com Tampa

142. 02 | Lixeiras Pequenas com Tampa

143. 02 | Lixeiras plasticas

144, 05 | Mamadeiras plasticas

145. 01 | Medidor plastico na cor azul

146. 04 | Organizador Office Acrimet

147. 01 | Panela em inox c/ tampa marca Tramontina 24cm
148. 01 | Panela de presséo em teflon marca Multiflon

149, 01 | Panela em Teflon tam. Grande

150. 01 | Panela inox c/tampa inox marca Tramontina 16cm
151. 01 | Panela inox c/ tampa inox marca Euro 18cm

152. 01 | Panela inox ¢/ tampa marca Euro 20cm

153. 02 | Panela inox c/ tampa marca Euro 22cm

154. 01 | Pegador de Massa

155. 03 | Peneiras plasticas

156. 01 | Pildo de porcelana branca com pote para moer temperos
157. 03 | Pinca de silicone (02 azuis/01 laranja) tam. grande
158. 01 | Pincel de silicone

159. 01 | Pipeta de vidro 2ml

160. 01 | Pipeta de vidro 5mi

161. 14 | Pires de vidro transparente Liso

162. 05 | Porta Sab&o/Esponja de Plastico

163. 04 | Porta talheres com tampa

164. 02 | Portas guardanapos de inox

165. 01 Pote de Vidro ¢/ tampa Branca Tam Médio

166. 03 | Potes Plasticos Quadrado tampa branca pequenos
167. 06 | Potes quadrados de plasticos para guardar mantimentos
168. 06 | Potes redondos de plasticos para guardar mantimentos
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169. 02 | Potes Retangular Médio

170. 02 | Potes Retangular Pequeno

171. 01 | Prato de vidro oval raso tamanho médio

172. 01 | Prato Fundo Redondo de vidro transparente lisos com bordas trabalhada de
servir sobremesa tam. Grande

173. 01 | Prato Fundo redondo de vidro transparente servir sobremesa tam. Médio

174. 01 | Prato Redondo com detalhe no vidro tam. Grande

175. 18 | Pratos de Porcelana Schmidt cor Branca p/ sobremesa/péo

176. 14 | Pratos de vidro transparente liso p/ sobremesa/péo

177. 08 | Pratos fundos com detalhes no vidro

178. 06 | Pratos Fundos de Porcelana Branca s/ marca t. Grande - p/ sopa e caldos

179. 04 | Pratos Fundos de Porcelana Schmidt cor Branca t. Médio- p/
sopa e caldos

180. 08 | Pratos Fundos de Porcelana Schmidt cor Branca Grande - p/ sopa e caldos

181. 09 | Pratos fundos de vidro transparente liso

182. 12 | Pratos rasos com detalhe no vidro

183. 18 | Pratos Rasos de Porcelana Schmidt cor Branca t. médio

184. 08 | Pratos rasos de vidro transparente liso

185. 01 | Proveta de vidro 100ml

186. 01 | Proveta de vidro 500ml

187. 03 | Raladores inox (1 pe