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1. APRESENTACAO DA UNIVERSIDADE

1.1 Historico, visdo, missdo, principios, valores e objetivos da instituicao

A Fundacdo Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre
(UFCSPA) foi instituida em 11 de janeiro de 2008, por meio da transformacao da
Fundacao Faculdade Federal de Ciéncias Médicas de Porto Alegre (FFFCMPA), de
acordo com a Lei n° 11.641. A UFCSPA é uma instituicdo de educacdo superior
pluridisciplinar, sediada em Porto Alegre, no Estado do Rio Grande do Sul, dedicada
a criacdo, a construcao critica e a difusdo da ciéncia, tecnologia e cultura na area da
saude.

Sua origem remonta a 8 de dezembro de 1953, quando foi estabelecida como
Faculdade Catdlica de Medicina de Porto Alegre, autorizada a funcionar pelo Decreto
n°® 50.165, de 28 de janeiro de 1961. Em 1980, por meio da Lei n® 6.891, a faculdade
foi federalizada e passou a se chamar Fundacdo Faculdade Federal de Ciéncias
Médicas de Porto Alegre.

Inicialmente, a UFCSPA concentrou-se na oferta do curso de graduacao em
Medicina, demonstrando seu compromisso com a qualidade do ensino médico por
meio da implantacdo da Residéncia Médica em 1964. Essa trajetéria de exceléncia
permitiu que, a partir de 1988, a instituicdo expandisse sua atuacdo para a oferta de
cursos de poés-graduacdo stricto sensu, incluindo programas de mestrado e
posteriormente de doutorado. Atualmente, a UFCSPA oferece diversos programas de
pos-graduacdo e abriga um numero crescente de grupos de pesquisa registrados no
diretério do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPQ).

Em 2004, a UFCSPA ampliou sua atuacdo, ofertando além do curso de
Medicina, outros cursos da area da saude, Nutricdo e Biomedicina. Fonoaudiologia
em 2007 e Psicologia em 2008, como primeiro curso noturno. A partir de 2009,
seguindo seu plano de expansédo implantou mais onze cursos de graduacao. Em 2009,
iniciaram os cursos de Enfermagem e Fisioterapia e em 2010 o curso de Farmacia
noturno. No ano de 2011, iniciaram 0s primeiros cursos tecnolégicos noturnos da
instituicdo, Gastronomia e Toxicologia Analitica. O curso de Biomedicina noturno
iniciou suas atividades em 2012 e no ano de 2014, iniciaram suas atividades 0s cursos
de Tecnologia em Alimentos (terceiro curso tecnolégico da UFCSPA), Gestdo em
Saude e Fisica Médica. Em 2015, iniciou suas atividades o curso de Informatica

Biomédica. Em 2016, o curso de Quimica Medicinal.



A extensao universitaria, como pilar junto com o ensino e a pesquisa, também
é desenvolvida na UFCSPA. Em 2009, foi criada a Pro-Reitoria de Extenséo e
Assuntos Comunitarios, responsavel pela implementacdo de projetos e programas
direcionados a diversas éareas tematicas. Essa Pro-Reitoria busca promover a
integracdo da universidade com a comunidade por meio de programas, projetos,
atividades culturais, ligas académicas e politicas de assisténcia estudantil,
fortalecendo o compromisso social e a responsabilidade da universidade.

A UFCSPA fundamenta seu processo de ensino e aprendizagem nos principios
da exceléncia e da qualidade, buscando garantir o bem-estar de todos os envolvidos.
Guiada pelos principios democraticos do Estado de Direito, a universidade se
compromete com a reducao da desigualdade social no desenvolvimento académico e
com a defesa de um sistema de salde publico, universal, gratuito e de qualidade. Os
principios e valores estabelecidos pela comunidade interna da UFCSPA impulsionam
suas acdes e orientam seu planejamento estratégico.

Com um corpo de servidores docentes e técnico-administrativos altamente
qualificados, infraestrutura fisica e académica adjetivadas, a Universidade consegue
cumprir sua missao institucional: “produzir e compartilhar conhecimento e formar
profissionais da darea das ciéncias da saude com principios humanistas e
responsabilidade social”. E, trabalhar para alcangar sua visao institucional: “ser
instituicdo inovadora e inclusiva, referéncia nacional no ensino na saude e produtora
de conhecimento de impacto internacional".

Os principios institucionais adotados sao:

e compromisso com o desenvolvimento cultural, cientifico, tecnolégico e
socioeconémico do pais;

e defesa da vida, dos direitos humanos, da solidariedade e da cultura da paz;

e respeito a diversidade e ao pluralismo;

e liberdade de expresséo, de criacao, de difusdo e de socializacao do saber;

e orientacdo humanistica e contribuicdo para o exercicio pleno da cidadania;

e compromisso com a sustentabilidade;

e comprometimento com o combate as iniquidades na formagé&o do profissional
da saude;

e compromisso com a defesa de um sistema de saude publico, universal, gratuito

e de qualidade.



Os valores institucionais da UFCSPA séo:
colaboracéo;

eficiéncia de gestao;

equidade;

exceléncia;

incluséo social;

integridade e conduta ética;
respeito;

responsabilidade social e ambiental;
transparéncia nas agoes;
valorizacdo das pessoas.

A UFCSPA tem como objetivo institucional: articular ensino, pesquisa e

extensdo na formacdo profissional de graduacdo e de pds-graduacdo, bem como

fomentar a pesquisa para o desenvolvimento cientifico, tecnologico e de inovacao.

Como obijetivos especificos, destacam-se:

formar profissionais competentes que participem no desenvolvimento da
sociedade e que se insiram no mercado de trabalho;

promover a formacédo permanente de profissionais que atuam no campo da
saude;

produzir conhecimento na area das Ciéncias da Saude;

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

incentivar o trabalho de pesquisa, visando ao desenvolvimento da ciéncia, da
tecnologia, da inovacao, da criacdo e da difusdo da cultura;

promover a divulgacédo de conhecimentos cientificos, técnicos e culturais que
constituem patriménio da humanidade e comunicar o saber por meio do ensino,
de publicacdes ou de outras formas de comunicacao;

fomentar o permanente aperfeicoamento profissional e cultural da comunidade
académica;

desenvolver acbOes de valorizacdo, promocdo e prevencdo em saude e
qualidade de vida direcionadas a toda comunidade académica (docentes,
discentes, técnicos administrativos ou técnicas administrativas) e a

comunidade externa;



e fomentar a criagdo de politicas institucionais que promovam a nao violéncia e
os fend6menos dela decorrentes;

e incentivar e consolidar o compromisso com a responsabilidade social no
ensino, na pesquisa e na extensao;

e promover a extensao, visando a producao de conhecimentos e a transformacéao
social, difundindo as conquistas e o0s beneficios resultantes da pesquisa
cientifica e tecnoldgica e da criacdo cultural geradas na instituicao;

e promover uma cultura de internacionalizacdo na comunidade da UFCSPA, com
vistas a valorizacdo da diversidade e da participacao institucional no cenario
mundial.

Assim, a UFCSPA parte dos principios da exceléncia e da qualidade para com
0 processo de ensino e aprendizagem de seus académicos, buscando garantir o bem-
estar de todos o0s envolvidos nesse processo. Orienta-se pelos principios
democréticos do Estado de Direito, comprometendo-se com a reducéo dos efeitos da
desigualdade social no desenvolvimento académico e com a defesa de um sistema
de saude publico, universal, gratuito e de qualidade. Visa o compromisso social
guiando-se por principios e valores estabelecidos por sua comunidade interna, que

impulsionam suas a¢des e orientam seu planejamento estratégico.

1.2 Perfil do docente
Entende-se que o docente € protagonista na efetivacéo do Projeto Pedagdgico
Institucional (PPI). Para tal, espera-se que o docente ou a docente desenvolva suas
acdes com base nos seguintes aspectos:
e conhecimento e comprometimento com o PPI e com os PPCs nos quais atua
ou ir4 atuar, dentro de sua area de competéncia;
e formacdo cientifica e experiéncia na area de atuacao do curso e disciplina, com
titulacdo de mestrado ou doutorado;
e valorizacdo do ensino, da pesquisa e da extensdo como tripé balizador das
acOes institucionais potencializando a complementaridade dessas dimensdes;
e postura de educador ou educadora, extensionista e pesquisador ou
pesquisadora que busca construir e aplicar conhecimentos da sua area no

ensino;
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e pratica interdisciplinar e intercultural, relacionando os conhecimentos e as
técnicas de sua area com outros dominios do conhecimento, propiciando ao
estudante a vivéncia da atuacdo de forma integrada a outros saberes;

e capacidade de trabalhar em equipe, valorizando as potencialidades das
pessoas integrantes da comunidade,;

e capacidade de cooperacdo e colaboracdo com parceiros ou parceiras
institucionais, regionais, nacionais e internacionais;

e atitude inclusiva com respeito as diferencas e promocdo da equidade,
eliminando qualquer forma de discriminacéo;

e promocdao de relacBes empaticas nos diferentes ambitos de sua atuacao;

e compromisso com a docéncia;

e respeito as hierarquias organizacionais;

e competéncia formadora cientifico-pedagogica e disposicado para refletir sobre
sua pratica docente, em acdes de formacdo continuada, em um movimento
permanente de acao-reflexdo-acao;

e compreensédo do processo de ensinar e aprender para além da transmisséo de
conteudos, desafiando o estudante a saber ser e a saber fazer;

e compreensdo das questdes pedagdgicas que envolvem o ensino, a
aprendizagem e a vida institucional.

Considerando que docentes sdo agentes e sujeitos da formacéo, é
imprescindivel que o processo de ensino e aprendizagem se constitua ndo s6 de
contetdos, mas também de atitudes e posturas perante a vida, a formacdo e a
profissao.

Tal perfil deve ser orientador no processo de selecdo de docentes. Além disso,
a instituicdo assume o compromisso de fomentar tais aspectos em atividades
formativas que visam a abordagem e/ou ao aprofundamento de discussdes sobre o
ensinar e o aprender, a humanizacéo e a docéncia e o processo formativo em saude,

principios fundamentais do Programa de Formacao para Docentes da UFCSPA.

1.3 Perfil do ingressante e do egresso
O publico ingressante na graduacgdo € constituido de estudantes oriundos de
escolas publicas e privadas do Brasil ou de outras nacionalidades. Desde a adesao

ao Sistema de Selecdo Unificada (SiSU), ocorrida em 2010, a instituicdo utiliza o
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ENEM como forma de selecdo, ampliando a oportunidade de ingresso e promovendo
avancos na democratizacdo do acesso ao ensino superior. Paralelamente, adota
outras formas de ingresso, como a transferéncia voluntaria (para estudantes de outras
instituicdes), a transferéncia interna (entre cursos da UFCSPA) e o ingresso de
diplomados. Além disso, a UFCSPA oferece vagas para ingresso na graduacgao por
meio do Programa de Estudantes-Convénio de Graduacédo (PEC-G), uma cooperacao
educacional do governo brasileiro com outros paises em desenvolvimento,
especialmente da Africa e da América Latina. Esse programa possibilita que cidad&os
desses paises realizem seus estudos de graduacdo em instituicdes brasileiras de
ensino superior.

A UFCSPA oferece, nos cursos de graduacao, uma formagédo fundamentada
em atividades tedrico-praticas para que o egresso exerca a profissdo em todos 0s
niveis de atencdo a saude, com base no rigor cientifico e intelectual. A formacéao
profissional deve inserir-se hum contexto em consonancia com a realidade social,
possibilitando ao egresso o desenvolvimento da autonomia, do senso critico e da
responsabilidade. Esse processo de formacdo deverd ocorrer, também, sob uma
perspectiva humanista, intercultural e de forma inter e multidisciplinar.

Com base em principios ético-politicos, no contexto socioprofissional, a
instituicdo investe para que o0 egresso desenvolva consciéncia da importancia da
formacdo continuada e do seu compromisso com as pessoas € com a promocao

social.
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2. APRESENTACAO DO CURSO

Dados gerais do curso

Curso: Gastronomia

Resolucao de criacdo do curso: Resolugcdo CONSUN/UFCSPA n° 138, de
15 de setembro de 2023

Grau: bacharelado

Modalidade: presencial

Regime de matricula: semestral por disciplina
Turno: noturno

Numero de vagas: 30

Carga horéria total: 3.240 horas
Integralizag&o curricular: 8 semestres
Minima: 8 semestres

Méaxima: 16 semestres

2.1 Histoérico do curso

O bacharelado em Gastronomia € fruto do trabalho do grupo de professores do
Curso de Tecnologia em Gastronomia da UFCSPA e de diversos outros setores, pro-
reitorias, departamentos e professores desta universidade. O curso em Gastronomia
foi criado em 2011 e até 2022 sempre obteve nota 5 pelo Ministério da Educacao.

O grupo de trabalho destinado a criagdo do bacharelado em Gastronomia
iniciou o projeto em 2018 e o submeteu, para apreciacao e aprovacdo, em setembro
de 2022. Fizeram parte do desenvolvimento deste novo curso o Nucleo Docente
Estruturante (NDE) do curso de tecnologia em Gastronomia, a Comissdo de
Graduacéao do Curso (COMGRAD) de tecnologia em Gastronomia, a Coordenacéao de
Processos de Ensino (CPE) da Pro-Reitoria de Graduagdo da UFCSPA e docentes
lotados no Departamento de Nutricdo da UFCSPA.

O trabalho foi desenvolvido através der discussdes entre o colegiado, o NDE,
a COMGRAD, a CPE e o Departamento de Nutricdo. Além disso, foram consultados
estudantes e egressos do curso de tecnologia em Gastronomia em busca de mais

informacgdes acerca das necessidades identificadas por ambas as partes para uma
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possivel alteracdo do curriculo e criacdo do curso de bacharelado em Gastronomia.
Além disso, foram consultados diversos profissionais de setores do mercado de
gastronomia e sua percepg¢ao quanto ao curso, a atuacao dos egressos e a qualidade
da formacé&o especifica.

Portanto, o Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) é fruto do trabalho que reuniu
docentes, discentes, técnicos de laboratorio, técnicos-administrativos, a comunidade
da UFCSPA e o publico externo. Ainda nesse contexto, a construgdo deste projeto
pedagdgico foi articulada pautando-se nas proposi¢des oriundas da Lei de Diretrizes
e Bases da Educacdo Nacional (LDB) (Brasil, 1996); do Projeto Pedagogico
Institucional (PPI) da UFCSPA, que define os principios que orientam as atividades
de ensino, pesquisa e extensdo da Universidade; e das DCNs (Ministério da
Educacao, 2002). Ressaltamos que os cursos de bacharelado em Gastronomia nao
possuem Diretrizes Curriculares Nacionais especificas, seguindo as diretrizes gerais
em relacdo a carga horaria e demais parametros aplicaveis, como determinados na
Resolucdo CNE/CES n° 02 (Ministério da Educacao, 2007), bem como outros
aspectos, como as Diretrizes para a Extensao na Educagao Superior Brasileira, na
Resolucdo CNE/CES n° 07 (Ministério da Educacado, 2018) e demais documentos
orientadores da organizacao do ensino superior.

O curso de bacharelado em Gastronomia se fundamenta em pressupostos que
asseguram ao futuro profissional uma postura comprometida com a realidade social
em que esta inserido, tendo em vista as mudancas que se fazem necessérias neste
ambito. Desta forma, propde formar cidadaos criticos e atuantes, 0s quais possam
delimitar seu espaco de intervencdo na sociedade. Este projeto apresenta uma
proposta pedagobgica que orienta o processo de aprendizagem, visando o
desenvolvimento de conhecimentos, habilidades e atitudes dos estudantes, através
de um processo continuo e permanente. A operacionalizacdo desta proposta sera
realizada por meio de a¢des conjuntas de ensino, pesquisa e extensao, inseridas nas
areas de conhecimento e também por um planejamento curricular integrado,
participativo, interdisciplinar, multiprofissional e contextualizado, possibilitando a

construcéo do conhecimento.

2.2 Justificativa e relevancia do curso
O projeto de criagcdo do curso de bacharelado & uma evolugéo do trabalho do

corpo docente e da universidade como um todo. A area de alimentagdo, servigos e
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bebidas passou por diversas mudancas socioecondémicas desde o inicio da oferta do
curso de tecnologo em Gastronomia, no ano de 2011. A oferta de cursos tecnolégicos
aumentou, porém as ofertas e melhorias no ambito académico, pesquisa e extensado
nao tiveram o mesmo resultado.

Por essa razdo objetivou-se pela criacdo de um curso na modalidade
bacharelado para atender as constantes transformacfes da sociedade, dos meios de
ensino e das areas de atuacdo dos profissionais que possuem, enquanto base, os
estudos dos alimentos e suas implicagdes.

O Projeto Pedagogico do Curso (PPC) de bacharelado em Gastronomia se
justifica ainda a partir da demanda do mercado de trabalho por profissionais cada vez
mais especializados em suas respectivas areas e regides de atuacao. Esta, portanto,
em consonancia com as dimensdes da realidade social da regido, no caso, a cidade
de Porto Alegre e o estado do Rio Grande do Sul (RS), bem como em consonancia
com a realidade nacional.

Por outro lado, a Gastronomia é uma area de conhecimento que vem ganhando
cada vez mais importancia dentro da economia nacional e regional. No Brasil e no
estado do RS, é bastante regionalizada e sua origem estd baseada embasada no
processo historico de formacdo de nossa cultura, com forte mistura de temperos,
cores, aromas e sabores. A rigueza da culinaria brasileira tem uma base vinculada a
cultura indigena, africana e europeia. Os processos migratérios vivenciados no pais
ao longo de sua histéria permitiram que novas inser¢des culturais fossem adicionadas
ao acervo gastrondmico brasileiro, por exemplo, oriundos da cultura japonesa, italiana,
espanhola, alema e arabe, tornando-se um dos fatores que proporciona a culinaria
brasileira uma das cozinhas mais variadas em nivel mundial.

Outro aspecto relevante a ser considerado, com grande potencial de
desenvolvimento de pesquisa pela Gastronomia, é a biodiversidade existente no pais
e no RS, visto que, a flora nativa ainda € pouco explorada quanto ao seu potencial de
insergcéo na alimentagdo. A Gastronomia vem se destacando no pais e se inserindo
entre os principais produtos e servigos que envolvem a hospitalidade e o lazer no setor
do turismo, além de representar um dos recursos expressivos da arte e manifestacoes
culturais do pais. Por outro lado, sabe-se que a alimentagdo possui um papel
fundamental na recuperacdo e manutengdo fisica e mental do ser humano. Uma dieta
hospitalar de qualidade e feita a partir de bons ingredientes e técnicas gastronémicas

bem aplicadas melhoram a aceitabilidade das refeicGes e consequentemente, auxilia
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na recuperacao do paciente. Além disso, a Gastronomia, através do uso de diferentes
técnicas de preparo e ingredientes ricos em nutrientes, pode proporcionar uma
manutencao e promocédo da saude e bem-estar geral da populagao.

O setor gastrondmico, em 2022, representou um grande impacto econdémico e
faturou em torno de 2,4% do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro, sendo responséavel
por 8% dos empregos diretos no pais (Salles; Aradjo, 2022 apud Abrasel, 2022). De
acordo com o Sindicato de Hospedagem e Alimentacédo de POA e Regiéo (SINDHA),
o setor de alimentagcédo emprega mais de 100 mil trabalhadores e exige cada vez mais
mao-de-obra qualificada. A alimentacdo fora do lar, impulsionada por fatores
antropoldgicos, sociais, culturais e econbmicos, passou a representar grandes
volumes de producdo e consumo, demandando a estes negoécios necessidades de
implantacéo e utilizacdo de modelos de gestdo direcionados e eficazes. Porém, o ano
de 2022 demostrou um aumento no mercado de Gastronomia, principalmente no
segundo semestre, quando foram gastos 20% a mais em bares e restaurantes do que
no mesmo periodo de 2021 (Bom Gourmet, 2023).

As Ciéncias Gastrondmicas, que genuinamente constituem-se como a arte de
cozinhar e associar os alimentos para deles retirar o0 maximo beneficio, representam
também um recurso turistico local de arte e de manifestacao cultural. Além disso, sua
insercdo se da em areas como a gestdo de qualidade e de recursos humanos,
programas governamentais que envolvem o alimento, alimentac&o, identidade
alimentar regional, saude e educacao.

De forma complementar, € notavel a importancia do desenvolvimento de
pesquisa, inovacdo e da formacdo de recursos humanos qualificados na area da
Gastronomia e das Ciéncias do Alimento no estado, haja vista o cenario de salde e
de apelo econdmico acerca da gastronomia e cultura local.

Além disso, a Gastronomia estabelece conexdes com diversas ciéncias e
exerce papel consideravel na compreensao do ser humano, da vida em sociedade e
dos codigos comportamentais em determinados contextos historicos. O estudo
cientifico da alimentac&o abrange as perspectivas técnicas, histéricas e regionais dos
alimentos, desde a etapa da producdo da matéria-prima.

A Gastronomia surge espontaneamente nas civilizagbes, com o0
desenvolvimento historico, cultural e cientifico da humanidade ha a necessidade em
aprofundar os conhecimentos técnicos e o entendimento dos processos. A qualidade

das atividades nesta area do conhecimento faz com que haja necessidade da
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formacéo dos profissionais, ndo s6 no que diz respeito as técnicas culinarias, mas
também no entendimento das modificacbes quimicas e de propriedades dos
alimentos, bem como aos processos a que sédo submetidos. Outro ponto importante
no que diz respeito a formacao do profissional é a qualidade higiénico-sanitaria.

A area de atuacao de um profissional da Gastronomia néo esta restrita apenas
ao preparo e manipulacao de alimentos e ingredientes. O alimento e a alimentacao
podem estabelecer conexdes com diversas areas do conhecimento e trazer inUmeros
beneficios para os agentes envolvidos. Sendo assim, defende-se que o bacharel em
Gastronomia possa empregar o conhecimento em diferentes setores do mercado.
Soma-se a isto, o diferencial que a UFCSPA emprega em todos 0s seus cursos: o da
atencao integral a saude. Nesse sentido, o projeto pedagogico foi estruturado para
que a promocao da saude seja um dos principais aspectos a ser abordado na
formacédo e, posteriormente, valorizado pelos bacharéis em Gastronomia.

Dessa maneira, compreende-se que a oferta de um curso superior do tipo
bacharelado seja imprescindivel para a qualificacdo dos profissionais e um passo
necessario para o aprimoramento dos processos de ensino em prol da aprendizagem
de nossos estudantes.

O bacharelado em Gastronomia se apresenta, portanto, como uma opcao
importante para a area dos profissionais e estudantes de Gastronomia, que até entéao
dispde de poucas ofertas do tipo bacharelado - 8 op¢bes concentradas, em sua
maioria, em instituicdes publicas - e 146 de opc¢bes de cursos do tipo Tecndlogo -
concentrada, em sua maioria, em instituicbes privadas (INEP, 2014). O perfil do
bacharel é distinto do tecndlogo no sentido de que se torna possivel, assim,
desenvolver com maior énfase os atributos teoricos e praticos, de pesquisa e
extensao.

O bacharelado proposto apoia-se sob quatro eixos: Saude; Ciéncia dos
Alimentos; Ciéncias Humanas e Cultura; e Empreendedorismo. Sao sob esses eixos
gue as disciplinas e seus respectivos contetudos programaticos foram construidos com
0 objetivo maior de formar um profissional cada vez mais completo e preparado para
as demandas da sociedade.

O curso de bacharelado em Gastronomia na UFCSPA ainda se justifica por trés
aspectos:

1. Enfase na formacdo humanistica voltada ao respeito da diversidade social,

ambiental e cultural, a valorizacdo da cultura alimentar e a ampla experiéncia
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da universidade e de seu corpo docente em acdes destinadas a promocéao da

saude;

2. Ensino em instituicdo publica com grau de exceléncia e amplamente
reconhecida pela academia e pelo mercado de trabalho;

3. Corpo docente altamente qualificado com experiéncia em pesquisa, ensino e
extenséo.

Ainda se destaca que a existéncia destes aspectos oportuniza a formacao de
um profissional capaz de exercer a Gastronomia e sua aplicacdo na pesquisa
cientifica, na docéncia, na producdo e manipulacdo de alimentos, gestao, criacdo e
sustentabilidade, com base em referenciais sociais, culturais, histéricos e
antropolégicos. Esse conjunto de fatores favorecera a aplicagdo de conhecimentos
com competéncia, criatividade, ética e atitude empreendedora, respeitando o0s
principios da seguranca alimentar. Além disso, o bacharelado em Gastronomia esta
voltado a atender a amplitude formativa de modo articulado aos principios

relacionados a inclusdo, diversidade e respeito aos direitos humanos.

2.3 Objetivos do curso
2.3.1 Objetivo geral
O curso de bacharelado em Gastronomia tem por objetivo formar bacharéis
conscientes e responsaveis das técnicas alimentares, capazes de atuar no
desenvolvimento de pesquisas, promover a saude e a diversidade cultural e social.
2.3.2 Objetivos especificos
Sao objetivos especificos do curso de bacharelado em Gastronomia:
e promover o uso responsavel dos alimentos em conjunto com a promoc¢ao da
saude na alimentacao;
e oportunizar um aprendizado técnico e humanistico capaz de acompanhar e
proporcionar transformac@es para a sociedade;
¢ identificar e compreender toda a rede de producédo, manipulacédo e consumo de
alimentos;
e desenvolver habilidades e atitudes necessarias para a atuacao em pesquisas
cientificas e em acdes de extensdo, buscando uma maior relacéo entre ensino-

pesquisa e extensao;
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e abordar conhecimentos tedricos e préaticos integrantes da formacédo do
bacharelado em Gastronomia;

e possibilitar a formacdo do pensamento critico alinhado com as demandas
sociais;

e valorizar e difundir a gastronomia brasileira e sua biodiversidade.

2.4 Perfil do ingressante

O ingressante do curso deve ter interesse em aspectos que vdo além da
gastronomia de cunho pratico. O candidato ao bacharelado deve estar atento as
diferencas existentes entre um curso tecnolégico e um bacharelado em Gastronomia.
Embora ambos os cursos tenham na alimentacdo o seu objeto principal de estudo, o
bacharelado tem o objetivo de formar profissionais para atuar em espacos que nao
sejam apenas de manipulacdo de alimentos, mas também em pesquisa, ensino e
outras atividades de cunho tedrico e pratico. O publico ingressante esperado sera
constituido de estudantes oriundos de escolas publicas e privadas do estado e do
Brasil, e em busca da formacgédo profissional em Gastronomia, salde e areas afins,
com um amplo conhecimento e cultura geral, senso critico, com iniciativa e disposi¢cao
para a construcdo ativa dessa formacdo que, além de profissional €, também,

humana.

2.5 Perfil do egresso

O objetivo principal da formacdo do bacharel em Gastronomia € desenvolver
conhecimentos, habilidades e atitudes para a promocao do bem-estar e da salde das
pessoas por meio da alimentacédo. O egresso do bacharel em gastronomia possui um
perfil de atuacdo embasado nos quatro grandes eixos de formacéo: Saude; Ciéncia
dos Alimentos; Ciéncias Humanas e Cultura; e Empreendedorismo. Por meio dessa
formacao, o profissional poderd desenvolver sua atuacdo de forma critica frente as
guestdes que envolvem o ser humano e a alimentacao.

Isso significa que o estudante com formag&o em bacharelado em Gastronomia
devera ser capaz de atuar em diversos segmentos em que o conhecimento sobre 0
alimento se faz presente e necessario. Entende-se que esse profissional possa atuar
em estabelecimentos que produzam e comercializem alimentos e bebidas, ou ainda,

atuar em ambientes de pesquisa e desenvolvimento de tematicas pertinentes a area.
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Faz parte da formacdo desse individuo a promocdo da atencdo e o
desenvolvimento de competéncias que valorizam e enriquecem a diversidade étnico-
racial em seus mais diversos aspectos. E de suma importancia que o egresso tenha
nos direitos humanos e na soberania alimentar o seu principal foco para a formulacao
e implementacao das solucdes dos problemas relacionados a alimentacao.

O egresso tera condicdes de utilizar seu conhecimento técnico e cientifico para
investigar e trabalhar com o alimento nas diversas etapas, que vao desde a origem do
insumo até a gestdo de seus residuos. Dessa maneira, o profissional sera capaz de
prover valor em todos os pontos da cadeia alimentar de forma ética e sustentavel.

2.5.1 Competéncias gerais colaborativas e interprofissionais do egresso

A Gastronomia é tradicionalmente um mercado de trabalho formado por
trabalho em equipe interdisciplinar, interprofissional e diversa. Dessa maneira, €
fundamental que o interessado possa contribuir em atividades em grupo e em projetos
gue tenham a comunidade interna e externa da UFCSPA como publico-alvo. A
Instituicdo, nesse sentido, possui ampla tradicdo em projetos de extensao e outras
atividades que vislumbram melhorar a qualidade de vida da comunidade por meio de
iniciativas dos cursos de graduacdo, dos programas de poés-graduacdo e dos

programas de extensao, fomentando assim, o didlogo entre universidade e sociedade.
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3. PRINCIPIOS PEDAGOGICOS DO CURSO

Por meio das atividades de ensino, pesquisa e extensdo, o Curso de
Bacharelado em Gastronomia busca proporcionar uma formacdo abrangente,
possibilitando aos estudantes a apropriacdo dos diversos saberes e conhecimentos
produzidos historicamente pela humanidade, reconhecendo a importancia da
formacao de profissionais que estejam sensiveis e engajados nas questdes sociais,
politicas, culturais e éticas da sociedade.

A definicédo dos principios pedagdgicos do Curso esta condizente com o Projeto
Pedagogico Institucional (PPI) e os principios adotados pela UFCSPA. Portanto,
devem ser considerados no planejamento e desenvolvimento das disciplinas e de
todas praticas de ensino desenvolvidas no curso.

Assim, tendo por base a pedagogia relacional, no desenvolvimento das praticas
educativas do curso devem ser considerados 0s seguintes principios:

¢ A aprendizagem significativa prioriza a compreensao profunda e duradoura dos
conceitos gastrondmicos, conectando o novo conhecimento a experiéncias
prévias do estudante. Por isso, devem ser incentivadas e exploradas atividades
que levem a andlise, reflexdo e discussdo de como os insumos/produtos,
técnicas de gastronomia e culturas alimentares se relacionam;

e A aprendizagem ativa promove a participacdo dos estudantes em aulas
praticas, discussdes em grupo, projetos de pesquisa e trabalhos em equipe,
propiciando a colaboracao, compartilhamento de experiéncias, descobertas e
aprendizados, promovendo a construcdo social do conhecimento e o
enriguecimento da compreenséao coletiva,

e A abordagem de conhecimentos e o desenvolvimento de projetos que
enfatizem a promocéao da saude através de atividades de gastronomia permite
uma compreensao profunda dos impactos dos alimentos e de sua preparacao
na saude;

e E fundamental a abordagem da sustentabilidade ambiental na discussdo de
praticas de utilizacdo e producao de alimentos que sejam benéficas tanto para
0 bem-estar humano quanto para o meio ambiente;

e A énfase na contextualizacdo e nas relacdes entre conceitos gastronémicos,

culturais, histéricos, geograficos e aspectos sociais e econdmicos permite que
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0s estudantes entendam como a gastronomia € influenciada por diferentes
contextos e como eles podem aplicar esse entendimento em suas praticas;

e A oportunidade de escolher projetos de pesquisa, experimentar novos
conceitos e praticas gastrondmicas, explorar areas especificas de interesse
desenvolve a autonomia e a responsabilidade pelo proprio aprendizado;

e O desenvolvimento do pensamento critico ocorre através do incentivo dos
estudantes ao analisar criticamente insumos, técnicas, tendéncias e questdes
éticas relacionadas a gastronomia, auxiliando na tomada de decisdes e no
aprimoramento das habilidades de discernimento;

e As atividades praticas, propiciando a construcdo do conhecimento, devem
envolver os académicos na criacao, experimentacao e resolucao de problemas
de gastronomia, possibilitando que construam seu conhecimento por meio da

acao-reflexao-acao;

3.1 Formac&o humanistica no ensino em Gastronomia

Tendo em vista a importancia da formacdo de profissionais sensiveis as
guestdes sociais, politicas, culturais e éticas, o bacharelado em Gastronomia busca,
por meio das suas atividades de ensino, pesquisa e extensédo, ofertar uma formacéo
abordando os diversos saberes e conhecimentos produzidos historicamente pela
humanidade. Além disso, fomenta a producdo de novos saberes tedrico-praticos,
tendo como finalidade a transformacao da sociedade para um desenvolvimento pleno
da vida humana.

Sendo assim, a formacdo tem carater multidisciplinar, composta por areas
como Historia, Letras (Redacdo académica, Lingua e Cultura lItaliana, Francesa,
Hispano Americana e Inglesa), Sociologia, Antropologia, Educacao, Direito e Filosofia,
gue buscam desenvolver a capacidade de reflexdo sobre as relacdes sociais e
culturais, no campo interpessoal e profissional. Visa assim, uma acao pautada pela
ética e por uma percepcdo acurada da realidade na qual atua, com atencdo a
promoc¢do de salude nos mais diversos aspectos e espacgos. Diferentes elementos
embasam e atravessam nossa proposta pedagdgica, 0os quais serdo discutidos a
sequir.

3.1.1. Relagdes de género

Levando em conta as desigualdades entre mulheres e homens no mercado de

trabalho, no campo profissional e na prépria formagédo académica, se faz necessaria
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uma atencao as manifestacdes de tais desigualdades no campo da Gastronomia e 0
tratamento dos estudos em género e sexualidades de forma transversal. Desta forma,
as relacoes de género sdo um tema transversal de humanidades, sobretudo na
disciplina obrigatéria de Responsabilidade Social, além da disciplina optativa
especifica de Género e Sexualidade.

As mulheres sdo presenca majoritaria nas cozinhas brasileiras profissionais.
Porém, ainda possuem baixa presenca nos cursos de profissionalizacdo em nivel
superior e nos cargos de maior prestigio da profissdo. E necessario o trato a partir das
relacbes de género, entendendo este como um constructo social e histérico, assim
contribuindo para a diminuicdo da desigualdade entre mulheres e homens, da
violéncia contra as mulheres e dos casos de misoginia, machismo, violagdes e todos
0s tipos de preconceitos também contra a populacdo LGBTQIAPN+. Desse modo, é
preciso no interior do Curso e na Universidade, a criagdo de espacos seguros e
acolhedores e a promocao da inclusao dessas populacoes.

Portanto, as teméticas como género e sexualidade em seus aspectos
historicos, sociais e culturais; feminismos; movimentos sociais; transativismo; e as
relacbes das mulheres e populacdes LGBTQIAPN+ com a Gastronomia se fazem
necessarias.

3.1.2. Relag¢Bes étnico-raciais

Segundo a Resolucdo CNE n° 01 (Ministério da Educacgéo, 2004), que institui
as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéo das Rela¢es Etnico-Raciais e
para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-brasileira e Africana, as instituicdes de ensino
superior incluirdo nos contetdos de disciplinas e atividades curriculares dos cursos, a
educacdo para as relacdes étnico-raciais, bem como o tratamento de questdes e
tematicas que dizem respeito aos afrodescendentes.

O campo da Gastronomia se apresenta, assim, como espaco proficuo para a
elaboracdo de uma educacédo para as relagdes étnico-raciais a partir da valorizacao
dos elementos histérico-sociais da culinaria africana, afro-brasileira e indigena em
nossa constituicdo nacional. Isso contribui para a constituicdo de curriculos que
apresentem outras perspectivas culturais, tedricas e praticas, que nao apenas as
vivenciadas nos grandes centros europeus.

Além disso, a educacdao para as relacdes étnico-raciais contribui para a inclusédo
e permanéncia de pessoas negras e indigenas no corpo discente, docente e na

comunidade académica como um todo, no sentido de promoc¢ao da representatividade
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e do pertencimento desses grupos populacionais historicamente afastados das
universidades brasileiras.

A transversalidade das tematicas étnico-raciais e a obrigatoriedade de
disciplinas acerca desses temas em nosso curso de graduacdo contribui para a
constituicdo de uma universidade antirracista, assim como na formacdo de
profissionais qualificados e engajados no combate ao racismo institucional e estrutural
e todas as formas de discriminacdo e preconceitos raciais. As relacfes étnico-raciais
sdo um tema transversal nas disciplinas de humanidades do curso, sobretudo na
disciplina Rela¢des Etnico-Raciais, que é de carater obrigatorio.

3.1.3. Libras

Segundo o Projeto Pedagodgico Institucional (UFCSPA, 2018), a universidade
percebe a importancia de pensar em questdes de acessibilidade e inclusdo das
pessoas com deficiéncia, eliminando as barreiras comportamentais, pedagdgicas,
arquitetbnicas e de comunicacao, possibilitando uma efetiva permanéncia dessas
pessoas na instituicao.

A universidade ainda oferece as disciplinas optativas de Lingua Brasileira de
Sinais (Libras) para todos 0s seus cursos, assim como indica o Decreto n°® 5.626
(Brasil, 2005). Essa disciplina, optativa para o bacharelado em Gastronomia, de
carater teodrico-pratico, trabalha os cdédigos, os sinais basicos e a gramatica da
linguagem. Além disso, aborda a surdez e suas consequéncias, a inclusédo de surdos
e 0s principais aspectos da legislacdo pertinente. Desse modo, permite que o0s
académicos compreendam e interajam com pessoas surdas ou que tém deficiéncia
auditiva, por meio de experiéncias visuais, manifestando sua cultura pelo uso de
Libras. O intuito € despertar a conscientizacdo sobre a importancia da comunicacdo
de futuros profissionais da salde com a comunidade surda, o que amplia a
compreensao da diversidade linguistica e cultural do pais

3.1.4. Direitos humanos

Tratam-se de principios institucionais em defesa da vida, dos direitos humanos,
da solidariedade, da cultura da paz e da formacdo humanistica no ensino, os quais
séo desenvolvidos através da articulacdo de teméticas de forma transversal na matriz
curricular obrigatéria, sendo a defesa dos direitos humanos um desses elementos.
Como tal, os direitos humanos sdo um tema transversal presente, sobretudo, na
disciplina obrigatéria de Responsabilidade Social, além de disciplina optativa

especifica.
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A universidade é responsavel pela promocao da cidadania, oportunizando uma
educacao de qualidade para todos. As politicas de inclusédo tém apresentado o desafio
de promover a igualdade de oportunidades de acesso, desenvolvimento e
permanéncia a todas as pessoas, respeitando suas diferencas de forma equitativa.
Assim, incentiva a reflexdo de toda a comunidade académica frente a diversidade e
consolida o compromisso ético-politico com a democracia, a cidadania e os direitos
humanos. Isso perpassa por politicas de ag¢fes afirmativas, promocdo de uma
educacédo inclusiva e de propostas pedagodgicas que levem em conta diferentes
formas de aprendizagem, de culturas, de saberes e experiéncias.

3.1.5. Etica

Tanto no ambito da pesquisa quanto na atividade profissional, busca-se
qualificar pesquisadores e profissionais para atuarem de forma critico-reflexiva,
criativa, competente e ética. Deve-se levar em conta que os profissionais devem
realizar seus servi¢os dentro dos mais altos padrdes de qualidade e dos principios da
ética e bioética, tendo em conta que a responsabilidade da atencdo a saude nao se
encerra com o ato técnico, mas sim com a resolucao do problema de saude, tanto em
nivel individual como coletivo.

Tem-se, assim, a preocupacao de que o processo formativo de discentes seja
em si um processo sensivel as questdes éticas. Assim como, se dé em um ambiente
respeitoso e capaz de alicercar trajetdrias profissionais comprometidas com a
qualidade e humanizacdo do atendimento prestado aos individuos, familias e
comunidades. E ainda, nos Trabalhos de Conclusdo de Curso (TCC), os projetos de
pesquisa devem ser encaminhados, quando pertinente, aos comités de ética em
pesquisa da instituicdo, dependendo da especificidade da proposta de pesquisa. O
que se considera aqui uma articulagdo necesséria das questdes humanisticas e éticas
no ambito da pesquisa em salde e na Gastronomia.

3.1.6. Meio ambiente

O desenvolvimento sustentavel é o desenvolvimento capaz de suprir as
necessidades da geracdo atual, sem comprometer a capacidade de atender as
necessidades das futuras geracdes. E o desenvolvimento que n&o esgota 0s recursos
para o futuro. Uma universidade sustentavel, portanto, tem um papel educativo de
manter um dialogo interno e externo a comunidade académica, o qual a educacéo é
um importante vetor para a sustentabilidade e as suas dimensfes: social, econdmica,

ambiental, politica, cultural e educacional. A sustentabilidade deve permear o ensino,
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a pesquisa e a extensdo e servir de base para a discussdo de valores como a
responsabilidade social e a preservacao e valorizacéo da vida.

Neste contexto, a UFCSPA desenvolve diferentes projetos/atitudes de
preservacdo ambiental. Também séo oferecidas disciplinas eletivas que abordam os
temas de educacdo ambiental e sustentabilidade, com objetivo de ofertar ao
académico o conhecimento dos principios basicos relacionados a educacao
ambiental, proporcionando estudo sistematico sobre questdes ambientais de
interesse/necessidade locais. Busca-se assim, a formacgédo de profissionais e
pesquisadores capazes de atuar em prol das transformacdes urgentes nas relacdes
sociais entre os seres humanos, e destes com a natureza, em contextos de risco
socioambiental.

No curso de bacharelado em Gastronomia, o meio ambiente é um tema
transversal, presente sobretudo, na disciplina de Responsabilidade Social, além de
outras disciplinas ao longo do curso. A relagdo com o meio ambiente na Gastronomia
parte de uma concepc¢éo, na qual se observa o trabalho do pequeno agricultor e da
cadeia de alimentos, além de um compromisso com a sustentabilidade econémica e
populacional, pensando no ndo esgotamento dos recursos naturais e no uso integral
dos alimentos e sua biodiversidade. Busca-se, assim, a formacéao de profissionais que
atuem de forma ética, procurando minimizar o desperdicio e os residuos gerados na

sua atuacgao, com foco na sustentabilidade e na preservacao ambiental.

3.2 Processo metodoldgico de desenvolvimento das atividades

O modelo pedagdgico proposto tem o0 estudante como sujeito protagonista de
seu proprio processo de aprendizagem. O professor € o sujeito responsavel pela
organizacdo do processo de ensino e das oportunidades de aprendizagem, sendo
mediador e facilitador da construcdo dos conhecimentos. No que diz respeito as
metodologias, orienta-se os professores a buscarem metodologias ativas, bem como
a organizacao das aulas a partir de diferentes estratégias de ensino-aprendizagem.

O bacharelado em Gastronomia esta organizado em quatro eixos tematicos,
sao eles: Saude, Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, Ciéncias Humanas e Cultura e
Empreendedorismo. Os eixos tematicos dedicam-se em organizar e prover as
diretrizes que o projeto pedagogico sustenta. Cada eixo foi planejado para que as
disciplinas possam estabelecer conexdes e atividades entre si e com isso enriquecer

0 processo de ensino do académico. As atividades das disciplinas sao de cunho
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tedrico e pratico. As atividades teoricas constituem a maior parte das aulas e
representam um dos grandes diferenciais e desafios na formacao dos bacharéis em
Gastronomia, pois é objetivo deste programa formar profissionais que tenham dominio
técnico das praticas gastrondmicas, assim como da préatica em pesquisa, ensino e
extenséo.

Dessa forma, ao serem abordados conteudos conceituais, poderéo ser usadas
estratégias como: aulas expositivas e dialogadas, com o auxilio de recursos
audiovisuais; seminarios; analises de videos ou textos; leituras comentadas de artigos
ou textos; realizacdo de trabalhos em grupo ou individuais e o uso de metodologias
ativas também. Ao serem abordados conteudos procedimentais ir se dar preferéncia
ao uso de técnicas e estratégias que coloquem os estudantes frente a situacdes que
desenvolvam as habilidades necessarias a sua formacdo, como producdo de
alimentos, planejamento de cardapios, gestdo e geréncia de espacos gastronémicos,
promocdo de eventos em gastronomia, controle de qualidade na producdo de
alimentos, entre outras.

O curso de bacharelado em Gastronomia utilizard diferentes laboratorios e
salas especificas para oportunizar aos académicos a vivéncia e exercicio de
habilidades. Os laboratorios serdo usados de forma continua, com atividades
planejadas pelos professores, para que o estudante interaja com o conhecimento,
aplicando conceitos na criacao e preparacao de alimentos.

Ainda se propbe a utilizacdo de ferramentas tecnolégicas para o
desenvolvimento de atividades a distancia, levando os professores a desenvolverem
praticas pedagodgicas que oportunizem aos estudantes a interacdo e o0
desenvolvimento de projetos compartilhados, o reconhecimento e 0 respeito as
diferentes culturas na constru¢do do conhecimento, sendo, portanto, este processo
resultado da interpretacdo e compreensdo da informacdo. Entende-se que as
atividades de ensino a distancia ndo sdo mera transposicdo do ensino presencial, é
um modelo que possui identidade propria devendo estar coerente com o PPI. Cada
curso, de acordo com as suas caracteristicas e necessidades, pode apresentar
diferentes abordagens e combinacdes de linguagens e recursos educacionais e
tecnoldgicos.

Os professores que integrardo o corpo docente do curso superior de
bacharelado em Gastronomia deverdo conhecer e se envolver com o Projeto

Pedagdgico do Curso (PPC). Este envolvimento resulta na diversificagdo de
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metodologias de ensino, com a finalidade de promover o senso investigativo, critico e
criativo dos estudantes, de modo que a construcéo do aprendizado tenha participacao
ativa do estudante. Todos os professores do curso serao orientados, desde o primeiro
semestre, a promoverem atividades teodricas e praticas em suas disciplinas, que

envolvam o discente com outros cursos, com a comunidade e com outras instituicoes.

3.3 Processo avaliativo das atividades pedagogicas

No acompanhamento permanente do processo de ensino-aprendizagem, a
avaliacdo € instrumento que qualifica o desenvolvimento das atividades dos
estudantes. Serda, portanto, além de somativa, formativa. Desse processo, devem se
desdobrar parametros orientadores, em retroalimentacdo, das correcdes e
reconducdes necessarias no processo de construcdo do conhecimento pelo
estudante. O aproveitamento académico é avaliado por meio de acompanhamento
continuo do discente e dos resultados por eles obtidos, nas avaliacdes no decorrer do
processo de ensino e no exame final. A avaliacdo do desempenho académico nas
disciplinas ocorre observando-se o0 aproveitamento do académico conforme
estabelecido no Regimento Geral da UFCSPA.

O documento também traz que as avaliacbes em numero minimo de trés (3)
por disciplina, visam a avaliacdo progressiva do aproveitamento do estudante e
constam de provas escritas, orais, praticas e outras formas de verificacao, previstas
no plano de ensino da disciplina, o qual permanece acessivel aos matriculados na
disciplina durante todo o semestre letivo.

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

A revisdo e a discussao sistematica do processo avaliativo consistem em direito
do discente e dever do professor durante todo o semestre/ano em que ocorre a
disciplina e até, se necessario, apos seu término. Este processo avaliativo inclui a
analise entre professor e estudante de trabalhos, relatérios, seminarios, pesquisas,
provas e outros instrumentos avaliativos previstos nos planos de ensino. Em relagao
a avaliacdo do curso, tem-se como instrumentos diagnosticos para analises e

possiveis tomadas de decisdo os relatorios produzidos pela Comissao Prépria de
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Avaliacdo (CPA), além de criar estratégias de acompanhamento de egressos, de

mapeamento de evasdes e retengdes no curso.

3.4 Principios pedagdégicos no Trabalho de Concluséo de Curso e estagios

3.4.1. No estégio

Os estagios estdo divididos em quatro categorias: Gastronomia Social,
Técnicas Culinarias, Panificacdo e Confeitaria. Dessa maneira, 0 egresso podera
vivenciar as mais diversas areas de atuacdo do bacharel em Gastronomia bem como
refletir e propor solugdes para os problemas identificados ao longo do estagio e da
carreira profissional. Isso se deve ao fato de que cada categoria de estagio esta
segmentada em setores especificos da alimentacdo, ou seja, para cada area de
atuacao o profissional egresso do bacharelado em Gastronomia podera conciliar as
experiéncias de trabalho e aprendizados do curso para trabalhar em prol de melhores
condicdes de trabalho, rendimento de insumos, aceitabilidade, processos de
producdo, medidas de sustentabilidade, incluséo social, entre outros.

O objetivo da avaliacdo € de acompanhar o desenvolvimento do estudante
como um todo, entendendo que o ato de avaliar ndo € algo estanque e
descontextualizado, mas um processo dindmico e que abrange o campo tedrico-
pratico, de relacionamento interpessoal e postura ético-profissional seguindo um
protocolo de avaliacdo. Dessa forma, os académicos sédo avaliados durante todo o
processo de desenvolvimento do estagio pelo supervisor local e o supervisor
académico de cada campo de estagio de acordo com critérios estabelecidos no
Regulamento do Estagio elaborado pela Comissdo de Estagio Curricular e aprovado
pelo CONSEPE. Sera considerado aprovado o estudante com frequéncia integral e
com média igual ou superior a seis (6) em cada uma das avaliacbes do estagio. O
discente reprovado devera repetir as atividades de estagio por ocasido de uma nova
oferta pelo curso.

3.4.2. No Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)

A organizacdo das atividades do Trabalho de Conclusdo de Curso é de
responsabilidade da Comissdo de TCC, essa indicada pelo coordenador do curso e
designada pela Pro-Reitoria de Graduagdo (PROGRAD), composta por docentes
integrantes do quadro de pessoal permanente da UFCSPA e estudantes regularmente
matriculados no curso. Todos sao indicados por seus pares, conforme

dimensionamento previsto no Regulamento do TCC. As atribuicdes da Comissao de
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TCC, em relacao as atividades que deverao ser desenvolvidas pelos professores com
0s estudantes para o desenvolvimento do TCC, serdo conforme Regulamento de
TCC. Os fluxos e critérios de defesa de TCC também deverdo seguir o disposto no
regulamento do TCC e a nota minima para aprovacao devera ser igual ou maior que
sete (7,0).
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4. PRATICAS PEDAGOGICAS DO CURSO

4.1 Insercdo da extensdo no ensino

A insercdo da extensdo na formacdo do profissional da salude é considerada
tdo relevante quanto desafiadora, devendo ser repensada nas praticas pedagogicas
e nos caminhos que poderdo ser trilhados para a plena formacdo do estudante. A
regulamentacao da insercdo dos componentes curriculares de extensdo na UFCSPA
ocorreu a partir da Resolucao n° 7 (Ministério da Educacao, 2018), qual estabelece as
diretrizes para a extensao na educagao superior brasileira e regulamenta o disposto
na Meta 12.7 da Lei 13.005/2014 que aprova o Plano Nacional de Educagéo (PNE)
2017-2024. A insercdo da extensdo em, no minimo, 10% do total da carga horaria
curricular estudantil dos cursos de graduacado, foi conduzida pela Pré-reitora de
graduacdo (PROGRAD) juntamente com a Pré-reitora de Extensédo (PROEXT).

Como tal, a construgéo coletiva dos componentes curriculares de extensao
para a atualizacdo do PPC de bacharelado em Gastronomia tem como base os
documentos supracitados e a Resolucdo n° 392, (UFCSPA, 2022). Este documento
orienta a forma de insercao das a¢fes de extensao nos curriculos da graduacéo. Todo
o processo foi desenvolvido pelo NDE do curso e em consonancia com o Documento
Orientador a Insercéo da Extenséo Universitaria nas matrizes Curriculares dos Cursos
de Graduacao da UFCSPA (UFCSPA, 2021).

A extensao universitaria compreende um conjunto planejado de programas,
projetos e atividades, voltados para o atendimento e a articulagdo da universidade
com a comunidade interna e externa. Todas essas acdes estdo envolvidas em um
processo interdisciplinar, educativo, cultural, cientifico e politico, por meio do qual se
promove uma interacao transformadora entre universidade e sociedade. As Diretrizes
da Extensédo na Educacao Superior, segundo a Politica Nacional de Extenséo (PNEU,
2012) estabelecem que a mesma ocorre por meio da interacdo dialdégica da
comunidade académica com a sociedade, caracterizada pela interdisciplinaridade e
interprofissionalidade dos atores envolvidos, pela indissociabilidade entre ensino,
pesquisa e extensao, pelo impacto na formacdo do estudante e na transformacéao
social.

A relacdo entre ensino e extensdo supde transformacées no processo
pedagogico, baseadas na concepc¢do e na pratica das Diretrizes da Extensdo na
Educacao Superior que preveem:
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Interacdo dialégica da comunidade académica com a sociedade por meio da
troca de conhecimentos, da participacdo e do contato com as questdes
complexas contemporaneas presentes no contexto social,

Formacéo cidada dos estudantes, marcada e constituida pela vivencia dos seus
conhecimentos, que, de modo interprofissional e interdisciplinar, seja
valorizada e integrada a matriz curricular;

Producdo de mudancas na propria instituicdo superior e nos demais setores da
sociedade, a partir da construcdo e aplicacdo de conhecimentos, bem como
por outras atividades académicas e sociais;

Articulacdo entre ensino, extensao e pesquisa, ancorada em processo
pedagdgico Unico, interdisciplinar, politico educacional, cultural, cientifico e
tecnoldgico;

Contribuicdo na formacéao integral do estudante, estimulando sua formacéao
como cidadao critico e responsavel;

Estabelecimento de diadlogo construtivo e transformador com os demais setores
da sociedade brasileira e internacional, respeitando e promovendo a
interculturalidade;

Promocéo de iniciativas que expressem o compromisso social das instituicoes
de ensino superior com todas as areas, em especial, as de comunicacao,
cultura, direitos humanos e justica, educacdo, meio ambiente, saude,
tecnologia e producéo, e trabalho, em consonancia com as politicas ligadas as
diretrizes para a educacao ambiental, educacao étnico-racial, direitos humanos
e educacéo indigena;

Promocéo da reflexao ética quanto a dimenséo social do ensino e da pesquisa;
Incentivo a atuacdo da comunidade académica e técnica na contribuicdo ao
enfrentamento das questbes da sociedade brasileira, inclusive por meio do
desenvolvimento econémico, social e cultural,

Apoio em principios éticos que expressem 0 compromisso social de cada
estabelecimento superior de educacéao;

Atuacdo na produgcdo e na construcdo de conhecimentos, atualizados e
coerentes, voltados para o desenvolvimento social, equitativo, sustentavel, com

a realidade brasileira;
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Ao incorporar os componentes curriculares de extensao na matriz (Nucleo de
Extensdo do Curso) do curso de bacharelado em Gastronomia, a légica da extenséo
possibilita o didlogo entre os saberes e conhecimentos da formacdo especifica e as
guestdes mais amplas que permeiam a sociedade, podendo impactar de forma
integral na formacédo e na acao profissional. A extensdo aproxima o discente das
demandas da sociedade, fortalecendo sua formacéo cidadd. Para o discente, a
extensdo € também o lugar do reconhecimento e aceitacdo do outro e da diversidade.
A insercdo da extensdo no ensino esta alicercada no desenvolvimento, ao longo do
curso de bacharelado em Gastronomia, de atividades de formacédo para extenséao,
totalizando 11,5% da carga horéria total do curso.

As disciplinas que compdem o Nucleo de Extensdo do Curso (NEC) séo
caracterizadas como tedrico-praticas, tendo os seguintes componentes:

e A proposicdo de uma construcdo de didlogo e diagnéstico da comunidade,
estando voltada para as reais necessidades da sociedade e tendo como
objetivo, por meio de sua intervencao, identificar e tratar os problemas
detectados;

e Caréter interdisciplinar/interprofissional, entendendo discentes ndo pela sua
formacao especifica, mas como agentes de saude e cidaddos conscientes e
comprometidos de sua funcao junto a sociedade;

e Abordagem para atuagéo, levando o discente a interagir diretamente com a
comunidade na qual esta inserido, e, para formacéo, auxiliando na formacéo
de profissionais que tenham condi¢des de atuar, por meio dos conhecimentos
especificos gerados na disciplina, em diferentes formatos de propostas de
extensao);

As disciplinas do NEC existem no intuito de contribuir na formacéo técnico-
cientifica, pessoal e social do estudante; fortalecendo um curriculo no qual a
interdisciplinaridade, as humanidades, a internacionalizagdo e a inter
profissionalizacdo sdo aspectos contemplados e constituintes no Plano
Desenvolvimento Institucional 2020-2029 (UFCSPA, 2019). Neste sentido, as acdes
de extensao, conforme normatizado pela instituicdo, devem contribuir para ampliar o
impacto e a transformacdo social, caracterizado pela contribuicdo a inclusédo de
grupos sociais, ao desenvolvimento de processos inovadores e a ampliacdo de

oportunidades educacionais e formativas.
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O curso conta com disciplinas de carater interdisciplinar e de cunho tedrico-
pratico. Nesse sentido, constam neste projeto diferentes abordagens para a incluséao
do carater extensionista no &mbito pedagogico, em sala de aula, em laboratérios ou
em ambientes externos. As disciplinas escolhidas para a inclusdo da extensao
constam no subcapitulo dedicado a “Descricdo da organizagdo curricular’” e a
“Insercao da extensao no ensino”. Nesses subcapitulos sdo detalhadas as atividades
gue serao desenvolvidas e de que maneira cada disciplina se conecta aos valores e
a misséo que a UFCSPA promove.

Além disso, o curso € membro do Programa de Extensao em Saude Integral da
UFCSPA, um programa de extenséo que objetiva por meio da interacdo dial6gica com
as comunidades da Vila Parque Santa Anita e do Distrito Docente Assistencial (DDA)
Norte Eixo Baltazar desenvolver acdes de extensédo que permitam o desenvolvimento
da saude integral do individuo. O bacharelado em Gastronomia € um curso que
objetiva a promocéo da saude por meio dos processos relacionados a alimentacéo.
Dessa maneira, atua em conjunto com os demais cursos da universidade para
contribuir com ac¢des que oportunizem a saude integral da crianca, assim como a
saude mental da comunidade, estabelecer acfes que contribuam na prevencao e na
recuperacado das doencas cronicas na comunidade e, por fim, desenvolver estratégias
educativas que contribuam com a construcao de um coletivo consciente sobre a saude

coletiva e planetéaria, sobre o desenvolvimento do bem-estar e qualidade de vida.

4.2 Articulacao entre ensino, pesquisa e extensao

Para que os discentes possuam atividades formativas desenvolvidas por meio
de diferentes atividades de ensino, pesquisa e extensdo. A estrutura curricular do
curso de bacharelado em Gastronomia propde que o estudante possa direcionar sua
trajetéria académica para areas de maior interesse individual através da integralizacéo
de 60h em disciplinas optativas e 120h atividades complementares, além das diversas
disciplinas obrigatorias e do TCC.

Desde o inicio do curso estao previstas acoes integradas de ensino e extensao.
Estas acdes podem conectar-se com a pesquisa, permitindo a observagéo e analise
de situagbes no contexto da saude individual e coletiva. Destaca-se que, nas
oportunidades de intersec¢cdo com a pesquisa, existe a necessidade de anuéncia dos
comités (Comité de Pesquisa, Comité de Etica no Uso de Animais e Comité de Etica

em Pesquisa em Seres Humanos), considerando a diversidade de agOes que
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envolvem a formacdo em Gastronomia. Nos quatro diferentes eixos do curso existem
varias possibilidades de integracao entre ensino, pesquisa e extensao.

O curso de bacharelado em Gastronomia da UFCSPA tem como diretriz
promover a participacdo e adesao dos estudantes em projetos de pesquisa
desenvolvidos na instituicdo e/ou em parceria com outras instituicbes de ensino. A
UFCSPA conta com varios grupos de pesquisa cadastrados no diretério de grupos de
pesquisa do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPQ)
e estimula os docentes para a formacgéo de novos grupos. O curso possui a disciplina
Metodologia Cientifica, visando a abordagem de conhecimentos e metodologias
relacionadas aos processos de pesquisa cientifica.

A instituicdo oferece um programa de inicia¢é@o cientifica (com bolsas ou com
participacdo voluntéria) que estdo ligadas a projetos de pesquisa, propostos por
docentes do curso, as quais os discentes podem concorrer nas areas de interesse.
Dependendo do tamanho, grau de complexidade e tipo da pesquisa. Muitas vezes o
discente tem seu primeiro contato com a extensao por meio de a¢gdes e/ou programas
vinculados aos projetos de pesquisa e vice-versa.

As atividades de pesquisa e extensao representam uma parte importante da
formacdo e ndo sdo de cunho obrigatério ao discente, porém, € estimulada a sua
participacdo nessas atividades. A participacdo em atividades de pesquisa e extensao
ocorre desde o ingresso do estudante na universidade, quando os académicos ja sao
estimulados a participarem de estagio voluntario de pesquisa, sob a orientacdo de um
professor. Tais atividades podem ser aproveitadas como atividades complementares
na formacdo dos discentes. Atualmente, o curso conta com uma linha de pesquisa
voltada para a pesquisa do azeite de oliva produzido no estado do Rio Grande do Sul,
intitulada Azeite de Oliva: Aspectos Nutricionais e Gastrondmicos e outra direcionada
a capacitacdo de merendeiras da rede municipal da cidade de Porto Alegre chamada
de Saberes e Sabores da Gastronomia na Merenda Escolar.

Do mesmo modo, a extensao universitaria, como definida pela Resolu¢cdo CNE
n° 07:

€ a atividade que se integra a matriz curricular e a organizacdo da pesquisa,
constituindo-se em processo interdisciplinar, politico educacional, cultural,
cientifico, tecnoldgico, que promove a interacdo transformadora entre as
instituicdes de ensino superior e 0s outros setores da sociedade, por meio da

producédo e da aplicacdo do conhecimento, em articulacdo permanente com
0 ensino e a pesquisa (Ministério da Educagéo, 2018, p. 1-2)
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As atividades complementares s&o vivéncias académicas diversificadas que
oportunizam de forma direta ou transversalmente a indissociabilidade entre ensino,
pesquisa e extensado. Desta forma, além da participacdo em programas de iniciacao
cientifica e de extenséao, os discentes sdo estimulados a cursar disciplinas eletivas e
a participar de congressos cientificos e eventos extensionistas, programas como o
Programa de Monitoria Voluntaria e o Programa de Iniciagcdo a Docéncia (PID). As
atividades complementares fazem parte da escolha individual de cada estudante,
logo, para que os mesmos tenham experiéncias diversas, para fins de integralizacéo
existe um teto da carga horaria validada em cada categoria de atividades. Cabe
lembrar que, as atividades complementares sdo um complemento a formacao e o que
garante a indissociabilidade ensino, pesquisa e extensdo no curso e se da pela
conducao pedagdgica das disciplinas obrigatdrias.

Considerando a importancia da articulagédo entre ensino, pesquisa e extensao,
o bacharelado em Gastronomia ir4 reforcar essa necessidade através da reflexao e
elaboracdo de atividades e propostas que busquem proporcionar aos académicos

uma vivéncia nestes trés ambitos da formacéao universitaria.

4.3 Politicas e praticas de educacédo a distancia (EaD)

Segundo o Projeto Pedagdgico Institucional (UFCSPA, 2018), a educacao a
distancia (EaD) é entendida como uma modalidade educacional na qual a mediagéo
didatico-pedagdgica nos processos de ensino e aprendizagem ocorre com a utilizacao
de meios e tecnologias de informacdo e comunicacdo, com estudantes e docentes
desenvolvendo atividades educativas, em lugares ou tempos diversos, associadas a
sistemas de gestdo e avaliacdo que Ihe sdo peculiares. A EaD é uma realidade
crescente e se constitui como uma possibilidade de formac&o académico-profissional
ampliada em uma modalidade alternativa e/ou complementar ao modelo presencial. A
UFCSPA entende que esta modalidade exige uma postura responsavel e ética quanto
aos usos dos recursos e dos conteudos, buscando assegurar a integridade do
processo de ensino e aprendizagem.

O curso de bacharelado em Gastronomia permite a utilizacao deste recurso nas
disciplinas, sendo que o percentual das atividades a distancia deve ser de, no maximo,
16% da carga horaria do curso e as estratégias de ensino devem estar de acordo com

as definicbes do Nucleo de Educacéo a Distancia (NEAD).
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O Nucleo de Educacéo a Distancia (NEAD) é érgéo de execucéao da politica de
educacao a distancia vinculado a Pro-Reitoria de Graduacdo (PROGRAD). O NEAD
tem por finalidade disseminar a cultura de EaD em todas as instancias da UFCSPA,
projetando, implementando e coordenando 0 uso dos recursos necessarios ao

processo de ensino-aprendizagem a distancia.

4.4 Concepcbes pedagdgicas no EaD

A EaD é uma realidade crescente e se constitui como uma possibilidade de
formacdo académico-profissional ampliada em uma modalidade alternativa e/ou
complementar ao modelo presencial. A UFCSPA entende que esta modalidade exige
uma postura responsavel e ética quanto aos usos dos recursos e dos conteudos,
buscando assegurar a integridade do processo de ensino e aprendizagem. Além
disso, € uma modalidade com potencial para a formacdo em ambientes protegidos e
democratizantes no sentido de proporcionar uma formacéo igualitaria.

Nesse contexto, o processo educativo deixa de ser o ato de transmitir
informacé&o e passa a ser de criar ambientes nos quais os estudantes possam interagir
com uma variedade de situacdes e problemas, recebendo a orientacdo e o estimulo
para a construcao de novos conhecimentos.

As disciplinas do curso de bacharelado em Gastronomia podem incluir
atividades de educagcdo a distancia que devem ser planejadas pelo docente
juntamente com o Nucleo Docente Estruturante (NDE) e coordenacdo de curso,

atendendo ao que preconiza a lei e as normativas vigentes na instituicao.

4.5 Ambiente virtual de aprendizagem (AVA)

A UFCSPA utiliza o Moodle como Ambiente Virtual de Aprendizagem. Sendo
um instrumento de suporte as atividades tanto presenciais como a distancia, permite
a comunicacao e interlocucdo com os estudantes. Essa ferramenta, constitui-se como
sala virtual para a disponibilizacdo de materiais complementares, realizacdo de
atividades complementares, discussoes, avaliacdes, enquetes, simulacdes, atraves
de fun¢des como tarefas, forum, chat, agenda, blog, wiki, glossério, entre outros.

O curso de bacharelado em Gastronomia utiliza o Moodle como ambiente
virtual de aprendizagem, como gerenciador de aprendizagem que possibilita o
desenvolvimento das atividades a distancia e também para o esclarecimento de

davidas, discussao de temas relevantes referentes a cada disciplina e outros mais.
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Neste ambiente, o estudante encontra diversos recursos disponiveis, entre eles: lista,
férum, chat, agenda, blog, referéncias on-line e outros. A UFCSPA oferece formacéo
aos professores para o a utilizagdo qualificada desse ambiente virtual, como recurso

pedagdgico no desenvolvimento das aulas.

4.6 Papel do docente nas praticas pedagogicas especificas do curso

O corpo docente apresenta funcédo fundamental no que diz respeito a formacéo
dos discentes. Nesse sentido, os docentes apresentam importante papel no que se
refere a proporcionar aos discentes meios para a formacdo de competéncia critico-
reflexiva dos temas relacionados ao curso de bacharelado em Gastronomia da
UFCSPA.

Ressalta-se o perfil dos docentes como agentes de transformagé&o social e o
comprometimento dos mesmos quanto a instrumentalizacdo dos discentes com
ferramentas técnico-cientificas variadas, estimulo ao pensamento critico envolvendo
possiveis situacdes relacionadas ao futuro profissional. Além disso, postura e ética
profissional séo caracteristicas indispensaveis aos docentes, atuando como agentes
de formacdo e aprimoramento de pessoas e profissionais com conduta exemplar em
suas atividades. Desta forma, além dos conteudos explorados nas atividades
académicas, torna-se necessario que o ensino-aprendizagem se constitua também de
atitudes e posturas perante o ensino, a vida humana, a profisséo e a formagéo.

Tendo em vista a grande complexidade na formagdo de profissionais
competentes e com visdbes ampliadas contemplando diferentes areas do
conhecimento, o corpo de docentes do curso de Gastronomia é composto por
gastrélogos e também inclui docentes com diferentes formacfes nas distintas areas
de conhecimento. Desta forma, tendéncias atuais referentes a utilizacdo de modelos
pedagogicos envolvendo a interrelacdo entre as diferentes areas de conhecimento
séo estimuladas no curso de bacharelado em Gastronomia da UFCSPA. Partindo do
gue vem sendo proposto para o que se deseja alcancar, espera-se que o docente
tenha como perfil:

e comprometimento com o PPI e do curso de Gastronomia, dentro de sua area
de competéncia;
e formacao cientifica e experiéncia na area de atuacéo do curso e disciplina, com

titulagdo de mestrado ou doutorado;
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e postura de pesquisador, de quem busca aprofundar e construir conhecimentos
na sua area e no ensino da sua area;

e formacado continuada em praticas pedagodgicas e em extensao;

e visdo interdisciplinar, estabelecendo relacdes entre os conhecimentos de sua
area com as outras areas de conhecimento, propiciando ao discente a vivéncia
da construcdo de um conhecimento integrado;

e capacidade de trabalhar em equipe, respeitando os limites e as potencialidades
de cada um; alguém que se conhece bem e que se disp8e a conhecer outras
pessoas e as respeita em suas diferencas;

e motivacdo e compromisso com a docéncia;

e competéncia formadora cientifico-pedagogica, disposicdo para refletir sobre
sua pratica pedagdgica, investigando o processo de conhecimento de seus
discentes e revendo seu planejamento — acao-reflexdo-acéo;

e postura de formador em extensdo, de quem busca construir praticas
extensionistas na formacéao de profissionais da saude;

e compreensdo do processo de ensinar e aprender para além da transmissao de
conteudos, desafiando o discente ao saber ser e o saber fazer;

e compreensdo das questbes pedagogicas que envolvem o ensino-
aprendizagem e a vida institucional, para conhecer e ajudar seus discentes;

e autoestima positiva e percepcao positiva pessoal dos discentes e das relacdes

humanas empéticas.

Tal perfil deve ser orientador no processo de contratacdo de novos docentes,
bem como constituir-se em um compromisso da instituicio com o ensino superior e
com o estabelecimento de politicas de formacgédo continuada para seus docentes. 1Sso
ja esta em processo de consolidacdo na instituicdo, com a oferta de cursos e de
atividades que visam a abordagem e/ou o aprofundamento de discussdes sobre o

ensinar e o aprender, a docéncia e o processo formativo em saude.

4.7 Politicas de educacao inclusiva

A universidade é responsavel pela promoc¢do da cidadania, oportunizando a
educacédo para todos. As politicas de inclusdo tém apresentado o desafio de promover
a igualdade de oportunidades de acesso, de desenvolvimento e de permanéncia.

Assim, incentiva a reflexdo de toda a comunidade académica frente a diversidade e
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consolida o compromisso ético-politico com a democracia, a cidadania e os direitos
humanos.

A educagéo inclusiva e as agOes afirmativas devem ser entendidas como
processos amplos e complexos que promovem a participacdo de todos e de todas
para desenvolver medidas com o objetivo de minimizar desigualdades historicamente
acumuladas, buscando garantir a igualdade de oportunidades e o respeito as
diferencas.

Em consonancia com o que estabelece a Constituicdo Federal Brasileira de
1988, no que diz respeito ao direito de todo cidadéo a educacéo, a UFCSPA assume,
em seu Projeto Pedagdgico Institucional, o compromisso com a incluséo social. E
claro, nesse documento, que as politicas de educacéo inclusiva visam a atender as
demandas advindas do comprometimento social da instituicdo. Podem ser citadas
como exemplo as atividades culturais abertas a comunidade em geral, que visam a
promover a integracdo entre a Universidade e o contexto em que atua na promocao
de ac¢Oes educativas ao alcance de todos.

O processo de ingresso na instituicdo, que ocorre via Sistema de Selecao
Unificada (SiSU), tem sido discutido para ampliar o ingresso diferenciado através da
adocao da Lei de Cotas, n° 12.711 (Brasil, 2012) para todas as instituicbes federais
de ensino. Desde 2013 a universidade, atendendo a Lei de Cotas, vem aumentando
a aliquota de vagas reservadas para acdes afirmativas. A partir de 2016 fixou em 50%
as vagas destinadas a estudantes que tenham cursado integralmente o ensino médio
em escolas publicas; destas, 50% sao reservadas para pessoas com renda familiar
inferior a 1,5 salarios-minimos per capita, 30% sao previstas para pessoas que se
autodeclararem negros, pardos ou indigenas e 20% sao previstas para pessoas com
deficiéncia. Tais vagas promovem a democratizacdo do acesso ao ensino superior na
esfera publica de uma parcela da populacéo brasileira que, por razées histéricas, teve
seu ingresso dificultado por motivos socioecondmicos, entre outros.

O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2020-2029 (UFCSPA 2019),
cita que a Universidade deve estar atenta as condi¢des de saude da cidade, do estado
e do pais e a mudanca do perfil epidemioldgico, respondendo aos novos desafios
globais. Uma atencédo especial deve ser dirigida para a saude da populacdo negra e
de outras populacdes vulneraveis, com a discussédo de formas de enfrentamento do
racismo estrutural, mas também sobre a formacgéo de profissionais capacitados a

lidarem com essas populagdes e a inducéo de projetos de pesquisa e de extenséo e
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inovacéao que possam contribuir para avancarmos nessas questdes. Acima de tudo, a
sociedade deve se enxergar na universidade.

A UFCSPA discute a importancia de se pensar, também, em questdes de
acessibilidade a deficientes fisicos, conforme preconiza o Programa Incluir, que
propbe que as instituicbes de ensino superior (IES) eliminem as barreiras
comportamentais, pedagodgicas, arquitetbnicas e de comunicacdo. Nessa Uultima
esfera, é importante observar que os académicos da instituicdo tém a possibilidade
de cursar disciplinas de Libras, no intuito de despertar a conscientizacdo sobre a
importancia da comunicacdo dos futuros profissionais da saude com a comunidade
surda.

Uma vez que a educacgao inclusiva deve ser entendida como um processo
amplo e complexo que promove a participacao de todos os estudantes nas esferas de
ensino, em especial a publica, a UFCSPA promove a transversalidade de temas como
relacbes étnico-raciais e relacbes de género nos curriculos de seus cursos
Considerando este compromisso, as acdes de ensino, pesquisa e extensdo devem
estar alinhadas as politicas de incluséo e diversidade vigentes, a fim de garantir a
formacdo humanistica, ética, responsavel, solidaria e cidada, de modo a refletir sobre
0 compromisso da universidade publica para com a sociedade, que é plural e diversa.

O Nucleo de Inclusdo e Diversidade (NID) é um espaco permanente, de
natureza interdisciplinar e institucional, ligado a Pro-Reitoria de Graduacéo
(PROGRAD) composto por docentes, técnicos-administrativos e bolsistas de apoio
técnico. O NID desenvolve suas atividades buscando a promocao de politicas e acdes
que efetivem a inclusédo e a diversidade na comunidade da UFCSPA, colaborando
com os processos de acesso, de permanéncia, de participacdo e de aprendizagem
em todos os niveis, ambientes, relacdes e cotidianos da Universidade. No NID sdo
acolhidas demandas relativas a inclusdo de pessoas com deficiéncia, a diversidade
de género, orientacdo sexual, raca/etnia, espiritualidade/religiosidade, entre outros
marcadores sociais que geram desigualdade.

Por meio das atividades do NID, tem sido possivel mapear as demandas da
comunidade universitaria no que tange a incluséo e a diversidade; desenvolver acbes
para promover e garantir a equidade e o respeito as diferencas na comunidade
académica; acolher, orientar e acompanhar docentes, discentes e técnico-
administrativos da UFCSPA no ambito da inclusdo e da diversidade; implementar

politicas de incluséo e acessibilidade nos contextos de atuag&o da Universidade.
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O apoio as coordenacfes de curso e corpo docente no acolhimento das
pessoas com deficiéncia(s) e no contexto da diversidade tem sido fundamental para,
no contexto da inclusdo e da diversidade, atender as demandas do curso de
bacharelado em Gastronomia e da comunidade na qual 0 mesmo esté inserido.

Dado seu compromisso com as politicas inclusivas, a UFCSPA reserva parte
dos seus recursos para a adaptacdo dos seus espacos fisicos, aquisicdo de
mobiliarios e recursos didatico-pedagdgicos que contribuam para a efetivacdo da
inclusdo, bem como, para oferta de subsidios para o desenvolvimento de ac¢des que
promovam a cultura da diversidade, incluindo as politicas de permanéncia da

assisténcia estudantil.

4.8 Mobilidade académica

O programa de Mobilidade Académica tem como objetivo proporcionar ao
discente matriculado regularmente a possibilidade de desenvolver parte de sua
formacao em outras instituicoes de ensino superior no Brasil e no exterior, sem perder
o vinculo com a universidade de origem. Os programas de mobilidade propiciam
inUmeras trocas de experiéncias tanto académicas como de cunho pessoal,
qualificando a formacéo do estudante.

A Coordenacdo da Mobilidade Académica estd vinculada ao Escritério de
Internacionalizacéo (Elnter). Atualmente a UFCSPA participa de programas de
mobilidade nacional e internacional para estudantes dos cursos de graduagéo,
divulgados e organizados pelo Elnter, vinculado a Reitoria.

O Elnter tem por missdo auxiliar no desenvolvimento da internacionalizacao da
universidade e entre objetivos descritos no Plano Institucional de Internacionalizagéo
da UFCSPA (UFCSPA, 2018b), esta a promoc¢ado de acbes que contribuam com a
ampliacdo e aprimoramento da cooperacdo com a rede de parcerias internacionais,
de modo a garantir intercambios e mobilidade docente e discente.

A UFCSPA participa de diferentes programas de mobilidade académica que
permitem que estudantes de graduacédo e de pods-graduacao realizem estudos em
instituicbes nacionais e internacionais, da mesma forma, que estudantes de outras
instituicbes desenvolvam atividades de formacdo académica na UFCSPA. A
instituicdo busca oportunizar a mobilidade académica por meio da constante busca

por novos convénios e adesdes a diversos programas de incentivo ao intercambio.
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Além disso, promove o acompanhamento de discentes em mobilidade e a avaliacédo
dos programas e convénios existentes.

Além de oportunidades de mobilidade presencial, os estudantes também
contam com a opc¢ao de mobilidade virtual, que permite que estudantes cursem
disciplinas ou realizem cursos online ao mesmo tempo em que seguem com Seus
estudos na UFCSPA. Os programas de mobilidade virtual colocam os estudantes em
contato com outras culturas, idiomas e formas de pensar e aprender, sem alterar seu
vinculo com a UFCSPA.
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5. ORGANIZACAO CURRICULAR DO CURSO

5.1 Fundamentos e diretrizes do curso

O projeto pedagogico do curso de bacharelado em Gastronomia prevé a
insercao do estudante desde o inicio do curso em sua pratica profissional, atividades
de extensdo e pesquisa. Essa insercdo sera realizada a partir de aproximacdes
sucessivas as atividades praticas e académicas, possibilitando a execucao de tarefas
de complexidade e responsabilidade crescentes. Busca-se, dessa forma, propiciar o
desenvolvimento da iniciativa, das habilidades de compreender, interpretar e aplicar
principios, ideias e perspectivas derivados de conhecimentos humanisticos, do
conhecimento da realidade e do compromisso social, da acao ética, das competéncias
empreendedoras, do espirito critico e da criatividade, aprimorando a atuacdo dos
estudantes, e posteriormente dos profissionais, a partir da articulacdo e integracao
dos conhecimentos e das habilidades.

Parte-se da premissa de que a aprendizagem implica em redes de saberes e
experiéncias que sado apropriadas e ampliadas pelos estudantes em suas relacdes
com os diferentes tipos de informacdes. Aprender €, também, poder mudar, agregar,
consolidar, romper, manter conceitos e comportamentos que vao sendo construidos
e reconstruidos nas interacfes sociais. A aprendizagem € assim entendida como
processo de construcdo de conhecimento em que o discente edifica suas relacdes e
interseccdes na interacdo com 0s outros estudantes, professores e a sociedade.

O curso adota uma abordagem didatico-pedagdgica visando aos estudantes o
desenvolvimento de competéncias, através da constru¢cdo de conhecimentos,
habilidades e atitudes condizentes com o perfil profissional desejado. Desta forma, o
curriculo proposto visa a formacdo de um profissional critico, capaz de aprender a
aprender, de ser capaz de trabalhar tanto em equipe, como em pares ou
individualmente, levando em conta a realidade social do meio em que estiver inserido,

para prestar um servi¢co de forma integrada e com qualidade.

5.2 Descricao da organizacao curricular

O curso de bacharelado em Gastronomia da UFCSPA esta fundamentado na
construcdo e na organizagdo de uma matriz curricular que reflete a
interdisciplinaridade do curso e preconiza uma formacao do profissional generalista,

conforme legislagéo vigente. Esta organizado a partir de énfases embasadas na
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filosofia da UFCSPA, do seu Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e das
demandas sociais e de ensino. Nos planos de ensino das disciplinas do curso estao
apresentadas e fundamentadas a caracteristica interdisciplinar do curso, explicitando
as atividades desenvolvidas de forma colaborativa proposta pelo corpo docente
permanente. A disposicdo da carga horaria e dos planos de ensino garante a
proporcionalidade nas atividades teorico-praticas e estagios supervisionados. Permite
um equilibrio entre a formacgédo para a articulagdo entre o ensino, a pesquisa, a
extensao e a pratica profissional.

O curso estad estruturado para permitir ao estudante o desenvolvimento
coerente e gradual, garantindo a complexidade da formacéo profissional, a aquisicédo
de conhecimentos e habilidades necessarias para o conhecimento ético-técnico-
cultural. Desta forma, a matriz curricular do curso prevé o desenvolvimento de
atividades tedricas e praticas, distribuidas e integradas por meio de quatro eixos que
estruturam e direcionam o desenvolvimento das disciplinas com a seguinte
composicao, sao eles:

o Eixo 1 - Saude: os conteudos trabalhados nesse eixo objetivam fundamentar
e contextualizar a relacdo da salde e seus conceitos aplicados nos servicos de
alimentacdo. Fazem parte desse eixo as disciplinas de: Microbiologia de Alimentos;
Saude Coletiva; Técnicas Culinarias | e Il; Higiene e Seguranca na Producédo de
Alimentos; Métodos e Técnicas de Conservacdo de Alimentos; NutricAo para
Gastronomia; Gastronomia Hospitalar; Gastronomia Vegana; Estagio em
Gastronomia Social; Estagio em Técnicas Culinarias.

o Eixo 2 - Ciéncias Humanas e Cultura: aborda os estudos sobre a humanidade
e suas relacbes sociais, do processo saude-doenca nas suas multiplas
determinacdes, contemplando a integracdo dos aspectos psicossociais, culturais,
filoséficos, antropoldgicos e epidemioldgicos orientados pelos principios éticos e para
uma educacao das relacdes étnico-raciais. Fazem parte deste nucleo as disciplinas
de: Sociologia da Alimentacdo na Gastronomia; Responsabilidade Social;
Metodologia da Extensdo; Antropologia da Alimentacdo na Gastronomia; Identidade
Regional dos Alimentos Historia da Alimentacdo; Lingua e Cultura Italiana na
Gastronomia; Lingua e Cultura Francesa na Gastronomia; Leitura e Interpretacao
Textual em Lingua Inglesa I; Lingua e Cultura Hispano Americana na Gastronomia;

Lingua e Cultura Inglesa na Gastronomia; Redacgdo Académica; Relacdes Etnico-
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Raciais na Gastronomia; Bioética; Metodologia de Ensino para a Gastronomia;
Metodologia Cientifica; Libras | e II.

o Eixo 3 - Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos: neste eixo sdo abordados os
conhecimentos tedricos e praticos de bases moleculares e celulares dos processos
normais e alterados, da estrutura e funcdo dos componentes alimentares e suas
alteragcbes por processamentos. Abrange conhecimentos que favorecem o
acompanhamento dos avancos biotecnolégicos utilizados nas Ciéncias dos Alimentos
gue permitam incorporar as inovacdes tecnoldgicas inerentes a pesquisa e a pratica
da gastronomia. Este eixo apresenta as disciplinas mais predominantemente nos
primeiros semestres do curso, pois compreende conhecimentos formativos
necessarios para o desenvolvimento das preparagbes gastrondmicas que Ssao
trabalhadas ao longo de toda graduacédo. Fazem parte deste nucleo as disciplinas de:
Quimica e Bioquimica Culinaria | e II; Confeitaria; Panificacdo | e Il; Gastronomia
Gaulcha; Enologia e Bebidas; Analise Sensorial de Alimentos; Tecnologias de
Alimentos; Gastronomia Europeia e Enogastronomia; Gastronomia Brasileira;
Gastronomia das Américas; Gastronomia Africana e Afro-Brasileira; Gastronomia
Oriental; Estagio em Panificacdo; Estagio em Confeitaria.

o Eixo 4 - Empreendedorismo: os conhecimentos desenvolvidos neste eixo
enfocam o papel e as atribuicdes do bacharel em Gastronomia na gestdo de espacos
gastronémicos e eventos. Compdem este eixo as disciplinas de: Mercado de Trabalho
com Alimentos; Organizacdo de Eventos e Servigos; Planejamento Fisico e
Organizacional; Desenvolvimento de Novos Produtos; Gestdo em Gastronomia;
Direito e Legislacdo Aplicada a Gastronomia; Gastronomia e Hospitalidade; Projetos
Gastrondémicos; Trabalho de Concluséo de Curso | e Il; Marketing em Gastronomia e
Planejamento Estratégico. Do primeiro ao sexto semestre do curso, 0s estudantes

cursam disciplinas distribuidas nos quatro eixos.

5.3 Matriz curricular

O Quadro 1 apresenta a matriz curricular do curso de bacharelado em
Gastronomia. As disciplinas foram distribuidas em oito semestres e classificadas de
acordo com os eixos tematicos. Contudo, cabe destacar, que algumas disciplinas
permeiam mais de um eixo como pode ser observado na primeira coluna a esquerda
da Tabela 01, denominada “Eixos”. A carga horaria individual de cada disciplina, bem

como o somatorio de carga horaria de cada semestre também estéo sinalizados no
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Quadro 1. O Quadro 2, por sua vez, traz o demonstrativo das disciplinas com insercao

da extensao na matriz.

Quadro 1: Matriz Curricular do Curso de Bacharelado em Gastronomia
Carga

Semestre(s) Eixo(s) Disciplinas Horaria
(horas)

Ciéncia e Tecnologia dos Quimica e Bioquimica Culinaria | 60
Alimentos
. Microbiologia de Alimentos 45
Saude - -
Saude Coletiva 45
Empreendedorismo Mercado de Trabalho com Alimentos 30
1° Lingua e Cultura Italiana na Gastronomia 45
. Histéria da Alimentacao 45
Ciéncias Humanas e Cultura - —
Metodologia da Extenséo 45
Bioética 30
Tutoria | 15*
Total do Semestre 345
Ciéncias Humanas e Cultura |Responsabilidade Social 45
Técnicas Culinarias | 120
) Higiene e Seguranca na Produgéo de 45
Saude Alimentos
Métodos e Técnicas de Conservacao de 60
2° Alimentos
Ciéncias Humanas e Cultura |Lingua e Cultura Francesa na Gastronomia 45
Empreendedorismo Planejamento Fisico e Organizacional 30
Ciéncias Humanas e Cultura |Antropologia da Alimentag&do na Gastronomia 45
Tutoria Il 15*
Total do Semestre 390
Empreendedorismo Organizacédo de Eventos e Servigos 45
Saude Técnicas Culinérias Il 90
C|_enC|a € Tecnologia dos Quimica e Bioguimica Culinaria Il 60
Alimentos
Leitura e Interpretacdo Textual em Lingua 30
o Inglesa |
3° Ciéncias Humanas e Cultura |)jentigade Regional dos Alimentos 60
Sociologia da Alimentagc&o na Gastronomia 30
Tutoria Il 15*
Total do Semestre 315
i Estagio em Técnicas Culinérias 150
Saude e X
Nutricdo para Gastronomia 45
o Relacbes Etnico-Raciais 45
Ciéncias Humanas e Cultura ——
40 Metodologia Cientifica 30
Lingua e Cultura Hispano Americana na 45
Ciéncia e Tecnologia dos ~ [Sastronomia
Alimentos Panificacao | 60
Confeitaria 60




Total do Semestre
Obrigatérias
Optativas

Atividades Complementares

Estagios
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO

Enologia e Bebidas 30
Tutoria IV 15*
Total do Semestre 465
Analise Sensorial de Alimentos 45
Estagio em Confeitaria 150
Ciéncia e Tecnologia dos Gastronomia Africana e Afro-Brasileira 45
Alimentos Gastronomia Gaticha 60
50 Tecnologias de Alimentos 60
) Gestao em Gastronomia 45
Empreendedorismo — - — - - -
Direito e Legislacdo Aplicada & Gastronomia 30
Ciéncias Humanas e Cultura |[Redacgéo Académica 30
Lingua e Cultura Inglesa na Gastronomia 30
Tutoria V 15*
Total do Semestre 495
Ciéncia e Tecnologia dos Gastronomia Europeia e Enogastronomia 120
Alimentos Gastronomia Brasileira 60
Salde Gastronomia Vegana 45
Ciéncias Humanas e Cultura |Metodologia de Ensino para a Gastronomia 45
Desenvolvimento de Novos Produtos 45
6° Empreendedorismo Marketing em Gastronomia 45
Trabalho de Conclusdo de Curso | 30
Tutoria VI 15*
Total do Semestre 390
L _ Gastronomia das Américas 45
illi?rr]\ec;]e:oesTecnologla dos Panificacéo Il 60
- Gastronomia Oriental 45
Saude Gastronomia Hospitalar 60
) Gastronomia e Hospitalidade 30
Empreendedorismo - —
Planejamento Estratégico 45
Tutoria VII 15*
Total do Semestre 285
Empreendedorismo Trabalho de Conclusé&o de Curso I 15
Projetos Gastronémicos 60
8° Ciéncia e Tecnologia dos Estagio em Gastronomia Social 150
Alimentos
Estagio em Panificacdo 150
Tutoria VIII 15*

*As Tutorias ndo tém carga horaria contabilizada na Matriz Curricular, pois sao contabilizadas em

atividades complementares.
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Quadro 2: Demonstrativo da Insercdo da Extensao na Matriz Curricular
Carga horaria Carga horaria

Semestre(s) Disciplinas das disciplinas em extensao
(horas) (horas)

10 Metodologia da Extensao 45 45
00 Técnicas Culinarias | 120 20
Responsabilidade Social 45 45
Organizacio de Eventos e Servicos 45 22
30 Identidade Regional dos Alimentos 60 48
Técnicas Culinarias Il 90 30
4o Panificacéo | 60 20
Confeitaria 60 15
. Gastronomia Africana e Afro-Brasileira 45 30
> Gastronomia Gaulcha 60 15
" Gastronomia Europeia e Enogastronomia 120 20
Desenvolvimento de Novos Produtos 45 20
Gastronomia Hospitalar 60 20
7° Gastronomia Oriental 45 10
Panificacéo 60 15
TOTAL 375

5.4 Insercéo da extensdo no ensino

A UFCSPA, no intuito de fortalecer a extensao universitaria e de seguir as
diretrizes estabelecidas tanto nacionalmente quanto internamente, procedeu com a
insercéo da extensdo no ensino no conjunto dos cursos de graduacdo. Desta maneira,
considerando a perspectiva da Politica Nacional de Extensdo Universitaria, ha qual
destaca-se a importancia da incluséo criativa da extensdo nos projetos pedagogicos
dos cursos, assimilando-a como elemento fundamental no processo de formacao
profissional e de producdo do conhecimento, optou-se por realizar a inser¢cdo da
seguinte maneira:

1) Ndcleo Comum de Extensdo (NCE): O NCE é composto por duas
disciplinas, comuns a todos os cursos, sendo elas: a) Responsabilidade Social
(45h), disciplina de carater tedrico-pratico, que objetiva a reflexdo a respeito do papel
social da universidade e da extensdo como forma de relacéo entre os interesses da
comunidade e os académicos, por meio da indissociabilidade ensino-pesquisa-
extensdo; b) Metodologia de Extenséao (45h), de carater tedrico-pratico, abarcando
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a discussédo a respeito das metodologias especificas de extensao, tipos de propostas
de extenséo, diagnastico e planejamento em extenséo, avaliagao dos resultados.

2) Nucleo de Extenséo do Curso (NEC): As disciplinas do Nucleo de Extenséo
do Curso (NEC) séo todas as disciplinas ofertadas que possuem componentes
curriculares de extenséo, podendo abranger tanto a carga horaria total quanto parcial
de determinada disciplina.

As disciplinas do NCE e do NEC existem no intuito de contribuir na formagé&o
técnico-cientifica, pessoal e social do estudante; fortalecendo um curriculo no qual a
interdisciplinaridade, as humanidades, a internacionalizacao e a
interprofissionalizacdo sdo aspectos contemplados e constituintes da proposta
pedagdgica (UFCSPA, 2019). Neste sentido, as acbes de extensdo, conforme
normatizado pela instituicdo, devem contribuir para ampliar o impacto e a
transformacao social, caracterizado pela contribuicdo a inclusdo de grupos sociais, ao
desenvolvimento de processos inovadores e a ampliagdo de oportunidades
educacionais e formativas.

A insercdo das atividades de extensdo na matriz curricular do curso foi
realizada a partir de discussdes institucionais, atividades de formacdo docente em
extensdo, consulta aos docentes e discentes do curso e da construcdo coletiva de
propostas interdisciplinares em Foruns de NDE, nos quais participaram todos os NDE
dos cursos de graduacdo da UFCSPA.

No curso de bacharelado em Gastronomia, a insercdo da extensao ja aparece
no primeiro semestre e segundo semestre com 0S componentes curriculares
Responsabilidade social e Metodologia da Extensdo, tendo por objetivo iniciar a
reflexdo do papel social da universidade e da extensdo como forma de relagdo entre
os interesses da comunidade e 0os académicos, por meio da indissociabilidade ensino-
pesquisa-extensao.

Ainda no segundo semestre os discentes realizam atividades de diagnaostico,
planejamento e execugdo de atividades de extensdo na disciplina de Técnicas
Culinarias I, as quais também s&o realizadas em disciplinas nos semestres
subsequentes, como Panificacdo I, Confeitaria, Panificacdo Il, com atividades no
ambito do projeto de extensao realizado em parceria com a Secretaria Municipal de
Ensino de Porto Alegre (SMED).

No terceiro semestre, as disciplinas de Organizacdo de Eventos e Servicos,

Identidade Regional dos Alimentos, Técnicas Culinarias Il sédo articuladas de forma
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interdisciplinar, permitindo o desenvolvimento de habilidades e competéncias no
planejamento e execucédo de atividades voltadas para a valorizacao do territério e dos
insumos produzidos no Rio Grande do Sul. Diversas parcerias com a governanca das
principais cadeias produtivas de alimentos de importancia para o estado estdo em
fase de implementacéo, permitindo assim, uma maior interacdo com a comunidade e
busca de projetos de interesse social para valorizacéo de todas as cadeias produtivas.

No quinto semestre, na disciplina de Gastronomia Gaucha os discentes séo
conduzidos ao planejamento e desenvolvimento de atividades que possam trazer
beneficios as relacbes étnico-raciais e a valorizacdo da diversidade cultural e
alimentar.

No sexto e sétimo semestre, 0os componentes curriculares de extensao
vislumbram promover o acesso a informacdo e a educacdo alimentar das diversas
culturas a serem estudadas nas disciplinas de Gastronomia Europeia e
Enogastronomia, Gastronomia das Américas, Gastronomia Africana e Afro-Brasileira,
Gastronomia Oriental e Panificacéo .

Com a oferta das disciplinas de Gastronomia Hospitalar (sétimo semestre) e
Desenvolvimento de Novos Produtos (sexto semestre), 0s componentes curriculares
de extensao permitem aos discentes desenvolver competéncias, com conhecimentos,
habilidades e atitudes, inerentes ao cuidado do preparo de alimentos para pessoas
em situacdo de cuidados especiais, bem como desenvolver a atencdo para a
promocéao da saude.

As atividades curriculares de extensdo somam um total de 375 horas (11,5%
da carga horéria total do curso), nas quais 285 horas sdo exclusivas de novas
disciplinas de extensédo para o curso de bacharelado em Gastronomia. As atividades
de extensdo incluidas neste PPC trazem um impacto positivo na formacédo do
estudante, permitindo um enriquecimento da experiéncia discente em termos tedéricos
e metodoldgicos, por meio da ampliacdo do contato direto com as questbes
socioecondmicas da comunidade com a qual estdo inseridos. Por outro lado, permitem
uma maior insercéo do estudante na realidade das cadeias produtivas e de producéo
de alimentos no Rio Grande do Sul. Além disso, permite oportunizar o fortalecimento
do compromisso ético do egresso do curso em relacéo ao seu papel na sociedade, no

fortalecimento e promocéo da saude, bem como, na defesa do meio ambiente.
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5.5 Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)

A elaboracdo do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) permite aos
estudantes demonstrar suas capacidades de integrar conhecimentos tedricos e
praticos decorrentes de sua formacdo académica. Em vista disso, optou-se pela
obrigatoriedade do TCC na matriz do curso, para que os estudantes elaborarem um
trabalho de natureza académica, sob a supervisdo de um orientador.

O TCC visa avaliar, propor, discutir, revisar e/ou apresentar solu¢des para um
problema de relevancia para as areas de atuacdo do bacharelado em Gastronomia e
se consubstancia como importante espaco de integracao tedrico-pratico do curriculo,
possibilitando o desenvolvimento de um trabalho cientifico, também embasado em
experiéncias vivenciadas em atividades de iniciagdo cientifica, extensionista,
decorrentes dos estagios. Visa aprimorar o processo de formacédo dos estudantes,
contribuindo para o desenvolvimento de competéncias pessoais e para a formacao
continuada na formacéao de profissionais qualificados.

A Comissdo de TCC é a responsavel pela organizacao das atividades e 0s
fluxos e critérios de defesa do trabalho de conclusédo deverdo seguir o disposto no
Regulamento do TCC. A nota minima para aprovacdo devera ser igual ou maior que
sete (7,0).

5.6 Estagios curriculares

Os estagios curriculares do curso de bacharelado em Gastronomia se
caracterizam como atividades praticas do exercicio profissional, de carater obrigatorio,
realizados em areas de atuacao do profissional.

A organizagédo das atividades dos estagios curriculares € de responsabilidade
da Comissao de Estagio, com o objetivo de proporcionar aos estudantes do curso a
complementacdo da formacdo académica por meio de vivéncias nos campos da
pratica profissional, considerando os estagios como espacos de aprendizagem social,
profissional e cultural, viabilizando o contato com situagdes reais de trabalho.

As atividades sado normatizadas pelo Regulamento do Estagio Curricular do
Curso de Bacharelado em Gastronomia, contemplando as areas de Gastronomia
Social, Confeitaria, Panificacdo e Técnicas Culinérias.

Os estagios curriculares séo realizados em empresas da area de alimentos e
bebidas como bares, restaurantes, padarias, confeitarias, lojas de artigos para

Gastronomia, lojas especializadas em bebidas e alimentos, vinicolas, empresas de
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eventos, hospitais, bistrds, escolas e demais locais que prestem servico de
alimentacéo. A carga horaria total de estagios € 600 horas, distribuidas em 150 horas
para a area de Técnicas Culinarias, 150 horas para Gastronomia Social, 150 horas
para Panificacdo e 150 horas para Confeitaria.

Os discentes estardo aptos a desenvolver as atividades de Estagio em
Técnicas Culinarias a partir do quarto semestre, Estagio em Confeitaria a partir do
quinto semestre, e Estagio em Panificacdo e Estagio Gastronomia Social a partir do
oitavo semestre do curso.

Os académicos sao avaliados durante todo o processo de desenvolvimento do
estagio. O objetivo da avaliacdo é acompanhar o desenvolvimento do académico
como um todo, num processo dinamico, abrangendo o campo tedrico-pratico, bem
como as competéncias de relacionamento interpessoal e postura ético-profissional.
Todas as normas para a realizacdo do estagio estdo no Regulamento do Estagio

Curricular do Curso de Bacharelado em Gastronomia.

5.7 Disciplinas optativas

As disciplinas optativas complementam a formacgéo profissional do estudante
em uma determinada area ou subarea de conhecimento, integrando a formacao do
bacharel em Gastronomia. A matriz curricular do curso prevé a realizacdo de, no
minimo, sessenta (60) horas em disciplinas optativas as quais podem ser escolhidas
livremente dentre as opc¢des listadas pelo curso, o que permite maior flexibilizacao
curricular. As disciplinas OPTATIVA | e OPTATIVA Il podem ser realizadas a partir do
segundo semestre, se assim desejarem.

As disciplinas que podem ser ofertadas e integralizadas como optativas para o
curso de bacharelado em Gastronomia e que estédo especificamente enquadradas no
eixo de Ciéncias Humanas e Cultura séo: Libras | e Il; Direitos Humanos e Saude,
Género e Sexualidade. As disciplinas optativas que podem ser ofertadas, referentes
a area de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos (pertencentes a um ou mais eixos do
curso), sdo: Bromatologia, Alimentos e Cultura Hispanoamericana: Topicos Especiais;
Aditivos Alimentares; Gestdo da Qualidade e Legislacdo Ambiental; Quimica da Cor e
do Sabor; Saude, Higiene e Seguranca no Trabalho; Tecnologia de Ovos, Mel e
Pescado. Outras disciplinas, além das ja listadas, podem ser ofertadas ao curso e

validadas como optativas conforme demandas do curso e/ou institucionais.
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5.8 Atividades complementares

As atividades complementares sdo regulamentadas por resolucdes dos
Conselhos da UFCSPA e pela norma de Atividades Complementares dos Cursos de
Graduacao. Sao consideradas atividades complementares somente aquelas que nao
fazem parte das disciplinas curriculares obrigatérias ou optativas e realizadas
concomitantemente ao curso em que o estudante esta matriculado atualmente,
devendo estar relacionadas com a area de conhecimento do curso. O regramento
referente as horas complementares consta em documento especifico do curso. O
discente deve integralizar 120 horas de atividades complementares.

Como atividades complementares, o curso também oferece atividades de
Tutoria. O Programa de Tutoria da UFCSPA é uma proposta institucional concebida
para acompanhar e orientar sistematicamente grupos de estudantes dos cursos de
graduacéo, por docentes tutores, com vistas a auxiliar na identificacdo de possiveis
dificuldades, demandas e perspectivas da formacédo profissional. Bem como na
promocao de préaticas educativas que favorecam a formacdao integral do estudante e
da estudante, contemplando seu desenvolvimento intelectual e psicossocial.

O desenvolvimento do Programa de Tutoria da UFCSPA esta ancorado,
principalmente, em duas vertentes de acdo: a prevencao e promocao da saude e a
promocado de competéncias e estratégias de autorregulacdo da aprendizagem entre
0os estudantes. As intervengbes na autorregulagdo da aprendizagem, promovem
competéncias e habilidades na resolucdo de conflitos, regulagdo emocional,
comunicacdo assertiva para um continuo planejamento de carreira, apoiando 0s
objetivos do programa estruturados em trés eixos: pessoal, académico e social. Estas
vertentes balizam as atividades do Programa, que é coordenado pelo Nucleo de Apoio
Psicopedagdgico (NAP).

A oferta de atividades complementares aos cursos de graduacdo da UFCSPA
envolve mecanismos de aproveitamento de conhecimentos adquiridos pelo estudante,
mediante estudos e praticas independentes, presenciais ou a distancia, por meio de:

I. participacdo no Programa de Tutoria;
II. aprovacdo em Disciplinas Eletivas, Disciplinas de Extenséo ou no Programa de

Desenvolvimento de Conhecimento Integrado (PDCI);

lll. participagdo em Curso de Extensdo Universitaria, Congresso, Simposio,

Seminario, Saldo de Iniciagdo Cientifica, Jornada Académica, Eventos
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Esportivos Académicos, Mostra de Trabalho ou similar, em ambito regional,
nacional ou internacional;

participacdo em Estagios Nao Obrigatorios;

participacdo em Programa de Monitoria Voluntéria;

participacdo em Programa de Iniciacdo a Docéncia;

participacdo em Programa de Iniciacdo a Pesquisa,

participacdo em Projeto/Programa de Extensao da UFCSPA,

publicacdes;

aprovacao em Concursos Externos a UFCSPA,;

participacdo em Colegiados;

participacdo em Atividades de Extensdo/A¢Bes Comunitarias, promovidas por
Orgaos Externos e reconhecida pela UFCSPA;

participacdo como bolsista em atividades do Programa de Educacédo Tutorial
(PET) da UFCSPA;

participacdo nos Programas de Mobilidade Académica da UFCSPA,
participacdo em cursos de Linguas Adicionais;

realizacdo de prova de Proficiéncia Internacional,

participacdo em Atividades Culturais promovidas pela UFCSPA;

participacdo em Empresa Juanior da UFCSPA ou Programa de Iniciacdo ao
Empreendedorismo;

participacdo em programas de divulgacdo e apresentacédo da UFCSPA,

realizacdo de Cursos na Modalidade a Distancia.
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6. POLITICAS DE GESTAO DE ENSINO

Os cursos possuem um Coordenador e um Vice-Coordenador, ambos docentes
da instituicdo, eleitos pela comunidade académica vinculada ao curso (docentes,
técnicos-administrativos e discentes) e com mandatos de dois anos. O apoio para
gestdo administrativa dos processos didatico-pedagdgicos € realizado pelas
respectivas Secretarias Académicas.

As coordenagfes assumem a responsabilidade de viabilizar a concretizacao
das diretrizes do projeto pedagogico do curso, acompanhando o planejamento e a
execucdo dos componentes curriculares e de todas as atividades que integram a
formacao dos discentes. Dentre suas atribuicfes, estd a condugcdo da Comisséo de
Graduacdo (COMGRAD) e do Nucleo Docente Estruturante (NDE), além da atividade
de articulacédo entre os Departamentos Académicos e a Pro-Reitoria de Graduacéao,

visando atender as necessidades para o funcionamento do Curso.

6.1 Coordenagéo do curso
O curso de bacharelado em Gastronomia possui um Coordenador e um Vice-
coordenador, ambos docentes da instituicao, vinculados a Pro-Reitoria de Graduacéo,
eleitos pelo corpo docente e discente do curso. Compete ao Coordenador de curso de
graduacéo:
I.  integrar os Conselhos Superiores, na qualidade de membro nato;
Il.  executar as diretrizes emanadas dos Conselhos Superiores;
[ll.  administrar e coordenar as atividades didatico-pedagoégicas do curso:
IV. promover a adaptacao curricular dos estudantes nos casos de transferéncia e
similares; e b) orientar os discentes nos aspectos académicos e pedagdgicos.
V. convocar e presidir as reunides da Comissao de Graduacdo (COMGRAD) e do
Nucleo Docente Estruturante (NDE);

VI.  solicitar a representatividade da COMGRAD de acordo com regulamentacéo

propria;

VII.  divulgar e acompanhar a execuc¢ao das decisdes da COMGRAD e NDE;

VIII.  articular as decisdbes da COMGRAD com os diversos 6rgdos de administracédo
académica;

IX. submeter & Pré-Reitoria de Graduacdo 0os assuntos que requeiram acao dos

Orgaos superiores;
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zelar pela observancia dos programas e do regime didatico;

encaminhar ao Pro-Reitor de Graduacdo as propostas de alteracdes
curriculares aprovadas pela COMGRAD;

zelar pela observancia dos programas e do regime didatico;

comunicar as Chefias de Departamento e a Pro-Reitoria de Graduacdo a
necessidade de admissao do pessoal docente indispensavel ao funcionamento
do curso;

zelar pela observancia das diretrizes fixadas no Projeto Pedagdgico do curso;
acompanhar o desempenho dos docentes do curso através de avaliacbes
institucionais;

representar junto ao Pro-Reitor de Graduacdo nos casos de transgressao
disciplinar;

participar e/ou presidir reunides de outras comissdes conforme regulamento de
cada curso;

acompanhar o desempenho dos discentes e dar encaminhamento especifico
quando necessario;

assinar o Termo de Compromisso e dar suporte a Comissédo de Estagios e
Praticas de acordo com as necessidades especificas de cada curso;

revisar os Planos de Ensino;

organizar a grade de horario do curso;

averiguar, quando necessario, os registros realizados pelos professores nos
sistemas internos;

despachar e/ou encaminhar processos com solicitacfes dos requerentes;
cadastrar estudantes ingressantes e concluintes em plataformas
governamentais;

acompanhar as reunifes do cerimonial de formatura e colher assinaturas no
dia da formatura;

formar e/ou acompanhar as comissfes da Jornada Académica do Curso;
conduzir com NDE e COMGRAD a mudanca curricular;

solicitar e participar de reunides com a PROGRAD;

exercer outras atribuicdes que lhe forem delegadas, dentro de sua area de

atuacao.
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6.2 Comisséao de Graduacdo (COMGRAD)

A Comissdo de Graduacdo do curso de bacharelado em Gastronomia
(COMGRAD), segue o0 que determina o Regimento e o Estatuto da UFCSPA,
conforme a Resolugdo Conjunta CONSUN/CONSEPE n° 4 (UFCSPA, 2022) que
aprova a Consolidacdo Normativa da area de Graduagdo no ambito da Fundacéao
Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre (UFCSPA).

A COMGRAD da Gastronomia é uma unidade organica e funcional, vinculada
a Pro-Reitoria de Graduacdo, articuladora das acdes referentes a formulacdo, a
execucdo e a avaliacdo do Projeto Pedagdgico do Curso de bacharelado em
Gastronomia. Com base nas competéncias, essa comissao destina-se a coordenar as
atividades curriculares e demais questdes correlatas ao curso.

A COMGRAD da Gastronomia, € um 6rgao deliberativo do curso, respeitando
um numero minimo de 08 (oito) e maximo de 18 (dezoito) membros efetivos, €&
composta por:

| - Coordenador do Curso;

Il - Vice-Coordenador do Curso;

[l - Um representante por Departamento de Ensino que mantenha vinculo
curricular com o Curso;

IV- Dois representantes discentes do respectivo Curso.

6.3 Nucleo Docente Estruturante (NDE)

O Ndcleo Docente Estruturante (NDE) do curso de bacharelado em Gastronomia
tem atribuicdes consultivas, propositivas e de assessoria em matéria de natureza
académica, corresponsavel pela elaboracéo, implementacao e consolidacao do PPC.
Ele atende o disposto na Resolu¢do Conjunta CONSUN/CONSEPE n° 4 (UFCSPA,
2022 que aprova a Consolidacdo Normativa da area de Graduacdo no ambito da
Fundacao Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre (UFCSPA).

O Ndcleo Docente Estruturante é constituido pelo Coordenador do Curso, pelo
substituto eventual do Coordenador do Curso, e por docentes, conforme indicado na
Consolidacdo Normativa da area de Graduacédo. A indicagdo dos professores para
compor o Nucleo Docente Estruturante do Curso Superior de Bacharelado em
Gastronomia é feita para mandato de 2 (dois) anos, permitida a reconducao por mais
2 (dois) anos. Sao atribuigbes do Nucleo Docente Estruturante:
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e elaborar, analisar e modificar o Projeto Pedagogico do Curso, definindo sua
concepcao e fundamentos, em articulagdo com os demais 6rgaos de gestédo
académica da universidade;

e atualizar periodicamente o Projeto Pedagodgico do Curso;

e conduzir o trabalho de reestruturacdo curricular, para aprovacdo na
COMGRAD, sempre que necessario;

e promover a integracdo horizontal e vertical das disciplinas do curso,

respeitando os eixos estabelecidos pelo Projeto Pedagdgico.

6.4 Assessorias PROGRAD

No desenvolvimento de suas atribuices e competéncias, a PROGRAD conta
com coordenacdes e unidades de apoio académico e administrativo para
assessoramento dos cursos de graduacédo da UFCSPA. Séo elas:

6.4.1 Coordenacéao de Processos de Ensino (CPE)

Esta assessoria acompanha principalmente processos relacionados ao
desenvolvimento de praticas e estagios, além de normativas dos cursos de
graduacéo, visando contribuir para a melhoria da qualidade do ensino desenvolvido
na UFCSPA. E funcdo também apoiar as Coordenacbes de Cursos e Chefias de
Departamentos diretamente sobre os aspectos operacionais de promoc¢éo do ensino
na graduacdo e realizar articulacbes com as instituicbes parceiras e setores da
universidade para efetivar melhorias nos processos.

6.4.2 Coordenacdao de Assuntos Docentes (COAD)

Esta assessoria visa apoiar docentes no desenvolvimento de suas atividades,
apoiando a prevencao e solucdo de situacfes desafiadoras e de conflito que surgem
nas relagdes pedagogicas e institucionais. Além disso, a COAD estabelece ac¢bes
visando o acolhimento dos docentes, promovendo uma reflexéo coletiva sobre temas
pertinentes para a criagdo e oportunidades de aprimoramento de conhecimento
referentes & pratica, instrumentalizando-o para lidar com situagbes envolvendo
conflitos interpessoais.

6.4.3 Coordenacdo de Processos Avaliativos (CPROA)

Esta assessoria tem a atribuicdo de orientar e assessorar 0s docentes sobre os
processos envolvidos na avaliagdo da aprendizagem (avaliacdo do aproveitamento e
frequéncia) a luz do Projeto Pedagdgico Institucional (PPI), dos Projetos Pedagogicos

de Cursos (PPCs), do Regimento Geral da UFCSPA e da legislacao pertinente.



59

Adicionalmente, a CPROA acompanha e auxilia na criacdo, reestruturacdo e
implementacéo dos Projetos Pedagogicos dos Cursos (PPCs), conforme a legislacao
educacional vigente e as normas da instituicdo, especialmente no que tange aos
processos de avaliagao de aproveitamento e frequéncia.

6.4.4 Departamento de Registro e Controle Académico (DERCA)

Esta assessoria é responsavel pelo gerenciamento e registro dos dados
relativos a trajetoria académica de discentes da graduacgéo, desde sua admisséo até
a conclusédo do curso, com a expedicao e registro dos diplomas de graduacgéo e pés-
graduacéo da UFCSPA.

6.4.5 Nucleo de Inovacao e Tecnologia Educacionais (NITED/NEAD)

Esta assessoria desenvolve acdes relacionadas a objetivos especificos
organizados em trés areas: 1) inovacdo em tecnologias educativas, incentivando a
inovacéao educativa com o fortalecimento do uso de metodologias ativas em diferentes
cursos e disciplinas; identificando praticas pedagdgicas desenvolvidas na instituicao
gue representem inovagao educacional; fomentando o desenvolvimento de produtos
inovadores na educacdo em saude; apoiando a criagdo, organizacdo e manutencao
de repositorio institucional para a divulgacdo de diferentes produtos educacionais
produzidos na instituicdo (objetos de aprendizagem, midias digitais, jogos
pedagogicos, dentre outros) que contribuam para a inovacao educacional e integrando
acOes de inovacao educacional no ambito do ensino, da pesquisa e da extensao; 2)
educacédo a distancia (EaD), aprimorando as politicas institucionais voltadas para a
ampliacdo e consolidacdo da educacao a distancia e acompanhando e subsidiando
as acdes do Nucleo de Educacdo a Distancia (NEAD); 3) formacdo docente,
contribuindo para o processo de formacao continuada do corpo docente da instituicao
assessorar os docentes no desenvolvimento de recursos que apoiem 0 uso de
metodologias ativas e tecnologias digitais; integrando sua atuacdo ao Programa de
Iniciacdo a Docéncia (PID) e ao Programa de Monitoria Voluntéria; e contribuindo para
0 processo de formacao continuada do corpo docente da instituicdo.

6.4.6 Coordenacao de Aprendizagem e Desenvolvimento Docente (CADD)

Esta assessoria relne programas estratégicos para o desenvolvimento do
ensino na UFCSPA. Sua competéncia € promover, no ambito institucional, a formacgéo
para a aprendizagem e o desenvolvimento da docéncia, tendo como objetivo a
promocao de acdes para formacao e qualificacdo para o exercicio da docéncia, aléem

de desenvolver o Programa de Iniciagdo a Docéncia (PID), que visa contribuir para a
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melhoria do ensino de graduacéo, através da elaboracédo e execucdo de projetos de
ensino envolvendo estudantes de graduacdo na qualidade de bolsistas e tendo
também sob sua responsabilidade o Programa de Monitoria Voluntéria, oferecendo
auxilio ao professor e suporte aos académicos, estimulando o seu interesse pela
docéncia superior e aprimorando a qualidade do ensino.

6.4.7 Nucleo de Apoio Psicopedagdgico (NAP)

Esta assessoria € de natureza interdisciplinar, com objetivo de promover a
saude e bem-estar do corpo discente e docente por meio de ac¢des educativas no
contexto institucional. Além disso, visa contribuir para melhoria do processo ensino-
aprendizagem, integrando a formacdo académica com a realidade social e o mundo
do trabalho. Um dos seus objetivos é estimular e colaborar para o desenvolvimento
de projetos e agOes que contribuam para a convivéncia da comunidade académica
com a diversidade biopsicossocial e cultural. O NAP é responséavel pela organizacao
e acompanhamento do Programa de Tutoria, junto a Coordenacéo do Curso.

6.4.8 Nucleo de Incluséo e Diversidade (NID)

Esta assessoria é uma estrutura de carater permanente, de natureza
interdisciplinar e institucional, ligada a PROGRAD. Sua finalidade € promover politicas
e acles que efetivem a inclusdo e a diversidade na comunidade da UFCSPA,
construindo diretrizes conceituais relativas aos processos de acesso, de permanéncia,
de participacdo e de aprendizagem em todos 0s niveis, ambientes, relacbes e
cotidianos da Universidade. As politicas e a¢bes do NID preveem a atuacdo em
guestdes de inclusdo relativas aos processos de socializacdo e de ensino-
aprendizagem gque envolvam as pessoas com deficiéncia. Igualmente, esta prevista a
atuacdo do NID no contexto das diversidades de género, orientagcdo sexual,
raca/etnia, espiritualidade/religiosidade, entre outros marcadores sociais que geram
desigualdade.

6.4.9 Geréncia UFCSPA/Distrito Docente Assistencial (DDA)

Esta assessoria é responsavel pela articulacdo de atividades dos eixos ensino
(apoio nas tratativas para a alocacdo de vagas de estagio curricular e praticas
comunitéarias dos cursos de graduacdo) e extensdo na relacdo entre UFCSPA e
Secretaria Municipal de Saude de Porto Alegre (SMS). Sua atuacdo é de
acompanhamento das instancias do controle social e intervencdes/visitas em escolas
do DDA. Além disso, a assessoria do DDA propde e desenvolve eventos, em parceria

com a Coordenadoria Regional de Saude Norte (CRSN), que contemplam as
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necessidades dos docentes e discentes e profissionais de saude dos servicos de

saude.

6.5 Avaliagéo institucional

A UFCSPA possui um sistema de avaliagédo interno organizado pela Comissao
Propria de Avaliagdo (CPA), formada por servidores docentes e técnico-
administrativos, estudantes e membros da sociedade, junto aos dirigentes maximos
da Universidade, ou seja, Conselhos Superiores, Reitoria, Pro-reitorias, coordenacdes
de curso, chefias de departamentos académicos e administrativos.

As estratégias para autoavaliacdo na UFCSPA seguem o0s parametros propostos
pelo Sistema Nacional de Avaliagdo da Educacao Superior (SINAES) que preza pela
avaliacdo de todos os aspectos do ensino, da pesquisa, da extensao,
responsabilidade social, desempenho dos estudantes, gestdo da instituicdo, corpo
docente e instalacdes. Para além disso, séo utilizados para guiar a autoavaliacdo o
Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e o Projeto Politico Pedagdgico
Institucional (PPI). Os mesmos parametros seguidos pela UFCSPA serdo
desenvolvidos na autoavaliacéo das disciplinas do curso.

A autoavaliacdo das disciplinas do curso de bacharelado em Gastronomia ocorre
semestralmente, com a participagéo de docentes e discentes. Estas avaliacbes geram
relatorios de informacBes sobre o funcionamento das disciplinas e processos
pedagogicos envolvidos. Deste processo se desdobram parametros orientadores, em
retroalimentacéo, das correcdes e reconducdes necessarias para a aprendizagem
significativa dos estudantes e a constru¢do do conhecimento. Desta forma, um
diagnéstico serd realizado quanto a efetividade do processo de ensino e
aprendizagem, para que, se necessario, haja uma revisdo para um melhor
aproveitamento no processo de ensino e aprendizagem dentro do curso de
bacharelado em Gastronomia.
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APENDICE A - EMENTARIO DAS DISCIPLINAS OBRIGATORIAS

A sequir, estao descritas as ementas das disciplinas do curso de Gastronomia,
organizadas por ordem alfabética:
Analise Sensorial de Alimentos (45h) - Caracterizagcao dos atributos sensoriais dos
alimentos, matérias-primas e ingredientes e como séo percebidos pelos 6rgaos dos
sentidos, bem como dos requisitos para desenvolvimento de analises, visando o
desenvolvimento de um painel sensorial, a selecdo e monitoramento dos avaliadores,
para aplicacdo de métodos discriminativos, afetivos e descritivos e seus usos na
Gastronomia.
Antropologia da Alimentagdo na Gastronomia (45h) - Estudo da evolugcdo do
comportamento alimentar e dos entendimentos acerca da alimentagdo, associado a
diversidade de crencas, diversidade cultural, processos histéricos, aspectos politicos,
etnicidade, religido, simbolismos, territorialidade como fatores intervenientes na
Gastronomia.
Bioética (30h) - Discute os problemas fundamentais de ética e bioética em seu
contexto histérico de modo a permitir uma reflexdo critica a respeito de problemas
contemporaneos, em especial ligados a gastronomia, como responsabilidade
socioambiental e bem-estar animal. Reflexdo frente a dilemas éticos relacionados com
a profisséo.
Confeitaria (60h) - Estudo tedrico e pratico da confeitaria de doces e salgados.
Técnicas e ingredientes de massas basicas, decoracgao e apresentacdo. Planejamento
da estrutura fisica, fluxogramas, equipamentos e acessoérios da area de producéo na
confeitaria e docaria. Nesta disciplina serdo também conduzidos componentes
curriculares de extensao.
Desenvolvimento de Novos Produtos (45h) - Estudo dos fatores que norteiam o
desenvolvimento de novos produtos.
Direito e Legislacdo Aplicada a Gastronomia (30h) - Estudo da legislacdo que
compreende a area de atuacdo do bacharel em Gastronomia.
Enologia e Bebidas (30h) - Caracterizagdo das matérias-primas e processo de
elaboracdo de vinhos e diferentes bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas, os conceitos
basicos de enologia, os componentes da uva e as diferentes técnicas de vinificagcéo,
Enologia no Brasil e no Mundo, as técnicas de analise sensorial de vinhos e outras

bebidas, coquetelaria e mixologia.
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Estagio em Confeitaria (150h) - Realizacdo de trabalho teorico e pratico em areas
tematicas relacionadas a confecgcéo e comercializacdo de produtos de confeitaria.
Estagio em Gastronomia Social (150h) - Realizacdo de trabalho tedrico e préatico
em areas tematicas relacionadas a gastronomia social, como: hospitais, escolas,
instituicées publicas, organizacdes ndo governamentais.

Estagio em Panificacdo (150h) - Realizacdo de trabalho tedrico e pratico em areas
tematicas relacionadas a confec¢éo e comercializagcdo de produtos de panificacao.
Estagio em Técnicas Culinarias (150h) - Realizacdo de trabalho tedrico e pratico
em A&reas tematicas relacionadas a gastronomia. FEtica, comportamento,
relacionamento interpessoal, higiene e legislacdo de alimentos. Formacdo em
servigos nas areas da gastronomia, participacdo em eventos, ambiente laboratorial e
visitas de estudo em espacos gastrondmicos.

Gastronomia Africana e Afro-brasileira (45h) - Estudo da composicéo culinaria das
cozinhas brasileira e africana, seus principais ingredientes e técnicas de preparo,
apresentacao de preparacdes regionais, e suas relagées com as influéncias sociais,
geograficas e socioeconbmicas. Nesta disciplina serdo também conduzidos
componentes curriculares de extensao.

Gastronomia Brasileira (60h) - Estudo da composicdo culinaria das cozinhas
brasileiras: principais contelddos e técnicas de processamentos e apresentacdo de
preparacdes regionais, e suas relacdes com as influéncias sociais, geogréficas e
socioecondmicas das diferentes regides.

Gastronomia das Américas (45h) - Conceituacdo e as influéncias historicas,
econbmicas e geograficas, bem como a identificacdo de ingredientes, métodos,
técnicas de preparo e formas de apresentacfes que compdem a originalidade e a
tipicidade da cozinha das Américas do Norte, Central e Sul (exceto Brasil) e sua
relacdo com a Gastronomia.

Gastronomia e Hospitalidade (30h) - Estudo sobre as politicas e tendéncias
relacionadas a captacéo e fidelizacédo de clientes; Satisfacdo das necessidades dos
consumidores na utilizacdo dos servigos tangiveis e intangiveis da gastronomia,
analise e planejamento estratégico sobre a hospitalidade no acolhimento a publicos
diferenciados e nos diversos segmentos de mercado.

Gastronomia Europeia e Enogastronomia (120h) - Abrange a conceituacéo e as
influéncias historicas, econémicas e geograficas, bem como a identificacdo de

ingredientes, métodos, técnicas de preparo e formas de apresentacdes que compdem
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a originalidade e a tipicidade da cozinha europeia e também, o estudo e conceituacao
de Enogastronomia e sua aplicacdo na harmonizacdo entre vinhos e pratos. Nesta
disciplina serdo também conduzidos componentes curriculares de extenséo.
Gastronomia Gaucha (60h) - Estuda e conceitua as influéncias historicas,
econdmicas e geograficas, bem como os ingredientes tipicos, métodos, técnicas de
preparo e formas de apresentacfes que compdem a originalidade e a tipicidade da
cozinha gaucha e sua relagéo e influéncia na Gastronomia Brasileira. Nesta disciplina
serdo também conduzidos componentes curriculares de extensao.

Gastronomia Hospitalar (60h) - Abrange a conceituacédo e as especificidades da
gastronomia preparada em ambientes hospitalares. Estudo e pratica de texturas,
restricbes, dietas especiais. Tecnologia e equipamentos. Nesta disciplina serao
também conduzidos componentes curriculares de extensao.

Gastronomia Oriental (45h) - Abrange a conceituacdo e as influéncias historicas,
econbmicas e geograficas, bem como a identificacdo de ingredientes, métodos,
técnicas de preparo e formas de apresentacfes que compdem a originalidade e a
tipicidade da cozinha oriental. Nesta disciplina serdo também conduzidos
componentes curriculares de extensao.

Gastronomia Vegana (45h) - Abrange a conceituacao, contextualizacéo e discussdes
em torno da gastronomia vegana, que valoriza preparos sem produtos de origem
animal e ingredientes livres de processos de crueldade com animais. Processos,
desenvolvimento de produtos e novos alimentos.

Gestdo em Gastronomia (45h) - Gestdo empreendedora; plano de negécios;
controles de custos; gestdo de pessoas, planejamento e desenvolvimento de
cardapios; planejamento e desenvolvimento de equipes; planejamento fisico de
instalagcdes e fluxos operacionais de servicos em espagos gastrondmicos, com
énfases em Gestdo Estratégica, Organizacbes e Ambiéncia, Competitividade,
Tecnologia de Apoio e Marketing de Servicos.

Higiene e Seguranca na Producdo de Alimentos (45h) - Estuda a higiene,
seguranca e legislacéo na producéo de alimentos.

Historia da Alimentacéo (45h) - A evolucao das praticas alimentares da humanidade,
das origens até a atualidade. ImplicacGes bioldgicas, afetivas, sociais e culturais do
fendmeno alimentar. Evolugdo da manipulagcédo e do processamento de alimentos.
Identidade Regional dos Alimentos (60h) - Estudo, analise, identificacdo e modos

de producéo dos alimentos que compdem a cultura e o receituario da gastronomia
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brasileira. Politicas publicas de identificacdo, valorizacdo, seguranca alimentar e
nutricional, desenvolvimento rural e sustentavel e divulgacéo do patriménio da cultura
alimentar por meio da inser¢cdo na gastronomia. Nesta disciplina serdo também
conduzidos componentes curriculares de extensao.

Leitura e Interpretacdo Textual em Lingua Inglesa | (30h) - A disciplina tem foco na
leitura e interpretacdo de textos académico-cientificos essencialmente da area da
saude, buscando a identificacdo da ideia geral do topico frasal, das ideias centrais,
das fungdes comunicativas e transferéncia de informagdes. Oportuniza o
desenvolvimento de autonomia para identificacdo de diferentes registros, discursos e
géneros textuais, estimulando a utilizagdo de conhecimentos prévios do aluno para a
decodificagcdo da lingua em uso em contextos auténticos. Apresenta estruturas
basilares da lingua-alvo de natureza gramatical e lexical (morfossintaxe). Usa material
de referéncia em lingua inglesa.

Lingua e Cultura Francesa na Gastronomia (45h) - Introducéo a lingua francesa,
privilegiando os fundamentos desse idioma e a aplicacdo do seu vocabulario técnico
gastrondémico. Desenvolvimento das habilidades basicas de leitura e compreensao de
textos técnicos de gastronomia, como receitas e cardapios. Desenvolvimento das
habilidades basicas de conversacdo em contextos gastronémicos. Andlise dos
aspectos culturais, sociais, politicos, histéricos e geogréficos franceses que reflitam
nas especificidades da sua gastronomia. Compreensdo da gastronomia de cada
regiao francesa como aspecto cultural relevante.

Lingua e Cultura Hispano Americana na Gastronomia (45h) - Introducéo a lingua
espanhola, privilegiando os fundamentos desse idioma e a aplicacdo do seu
vocabulério técnico gastrondmico. Desenvolvimento das habilidades béasicas de
leitura e compreensdao de textos técnicos de gastronomia, como receitas e cardapios.
Desenvolvimento das habilidades béasicas de conversacdo em contextos
gastronébmicos. Andlise dos aspectos culturais, sociais, politicos, histéricos e
geograficos hispano-americanos que reflitam nas especificidades da sua gastronomia.
Compreenséo da gastronomia dos diferentes paises hispanofalantes como aspecto
cultural relevante.

Lingua e Cultura Inglesa na Gastronomia (30h) - Introducdo a lingua inglesa,
privilegiando os fundamentos desse idioma e a aplicagéo do seu vocabulario técnico
gastronémico. Desenvolvimento das habilidades basicas de leitura e compreensao de

textos técnicos de gastronomia, como receitas e cardapios. Desenvolvimento das
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habilidades basicas de conversacdo em contextos gastrondmicos. Analise dos
aspectos culturais, sociais, politicos, histéricos e geograficos dos paises angléfonos
que reflitam nas especificidades da sua gastronomia. Compreensao da gastronomia
dos diferentes paises angléfonos como aspecto cultural relevante.

Lingua e Cultura Italiana na Gastronomia (45h) - Introducdo a lingua italiana,
privilegiando os fundamentos desse idioma e a aplicacdo do seu vocabulario técnico
gastrondémico. Desenvolvimento das habilidades basicas de leitura e compreensao de
textos técnicos de gastronomia, como receitas e cardapios. Desenvolvimento das
habilidades basicas de conversacdo em contextos gastrondmicos. Analise dos
aspectos culturais, sociais, politicos, historicos e geograficos italianos que reflitam nas
especificidades da sua gastronomia. Compreensédo da gastronomia de cada regiao
italiana como aspecto cultural relevante.

Marketing em Gastronomia (45h) - Aborda o papel do marketing nas organizacdes
no ambito da Gastronomia e Hospitalidade, discutindo como agregar valor a
experiéncia do cliente, o desenvolvimento de acdes e planos de marketing de
negdécios e pessoal, produtos e servicos. Discute também o papel econdmico e social
do marketing e da gastronomia na sociedade, despertando o Empreendedorismo.
Mercado de Trabalho com Alimentos (30h) - Aborda a relagéo da Gastronomia com
o mercado de trabalho e sua atuacdo no desenvolvimento local e num cenario mais
amplo e, também, nas cadeias de producdo de alimentos, na industria de alimentos e
em pontos de alimentag&o.

Metodologia Cientifica (30h) - Métodos de analise, interpretacdo e elaboracéo de
trabalhos técnicos: matérias de publicacdo e divulgacdo profissional, projetos
académicos e cientificos na area da gastronomia.

Metodologia da Extensao (45h) - Discusséao a respeito das metodologias especificas
de extensdo, tipos de propostas de extensdo, diagnoéstico e planejamento em
extensdo, avaliacdo dos resultados. Planejamento e execucdo de atividades em
extensao.

Metodologia de Ensino para a Gastronomia (45h) - A disciplina discute a
contribuicdo do campo da Didatica para embasar o planejamento, a execucao e a
avaliacdo de processos educativos em saude, a partir de suas dimensdes e niveis.
Ainda, estabelece interlocugcdes entre a saude e a educacéo, na perspectiva orientada
pelos principios do SUS em que o profissional da saude é responsavel por acdes que

envolvam a educacédo nos processos de formacdo de equipes, bem como na
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promocao, na prevencao e de recuperacao da saude dos usuarios, numa perspectiva
direta ou indireta. Embasa a discussdo para o desenvolvimento de processos
extensionistas em articulagdo com a disciplina de Gastronomia Europeia e
Enogastronomia do curso de Gastronomia.

Métodos e Técnicas de Conservacao de Alimentos (60h) - Estudo dos métodos e
técnicas de conservacédo de alimentos aplicados a Gastronomia.

Microbiologia de Alimentos (45h) - Estudo dos microrganismos de interesse na
producéo de alimentos e para a saude publica.

Nutricdo para Gastronomia (45h) - A disciplina estuda os alimentos, seus nutrientes
e a sua relacdo com a saude humana, utilizando conceitos e principios da ciéncia da
nutricdo bésica e aplicada, visando conhecimentos fundamentais as acfes de
prevencao, recuperagdo e promocao da saude individual e coletiva.

Organizacao de Eventos e Servicos (45h) - Planejamento e organizacao de eventos
em diferentes setores e servicos da Gastronomia: etiqueta, cerimonial, protocolos,
tipos de cardapios, orcamentos e decoracdo. Nesta disciplina serdo também
conduzidos componentes curriculares de extenséao.

Panificacdo | (60h) - Estudo da tecnologia moderna e tradicional de producéo de paes
e biscoitos e suas variacfes. Propriedades fisico-quimicas e interacfes entre 0s
constituintes das matérias-primas empregadas na industria de paes e biscoitos;
processos de fermentacdo; planejamento da estrutura fisica, fluxogramas,
equipamentos e acessorios da area de producdo na panificacdo. Nesta disciplina
serdo também conduzidos componentes curriculares de extensao.

Panificacdo Il (60h) - Estudo e pratica de fermentacdo natural, diferentes tipos de
produtos, criacdo de formulacdes para ambientes comerciais, layout, equipamentos,
fluxograma, utensilios especificos de panificacdo. Nesta disciplina serdo também
conduzidos componentes curriculares de extensao.

Planejamento Estratégico (45h) - Estudo dos processos inerentes ao planejamento
e criacdo de um empreendimento gastronémico.

Planejamento Fisico e Organizacional (30h) - Principios basicos, origem, evolugéo
e tendéncias no planejamento fisico e organizacional dos servi¢os de alimentacéo.
Projetos Gastronémicos (60h) - Estuda a integracdo dos conhecimentos adquiridos
nas diferentes disciplinas cursadas para montagem e analise econdmica de projetos
em Gastronomia.

Quimica e Bioquimica Culinaria | (60h) - Estudo das propriedades fisico-quimicas
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dos alimentos e das transformacdes sofridas nos processos de preparacbes na
Gastronomia.

Quimica e Bioquimica Culinéria Il (60h) — Continuidade do estudo das propriedades
fisico-quimicas dos alimentos, das transformacdes ocorridas nos alimentos e nos
processos de preparagdes na Gastronomia.

Redacédo Académica (30h) - Esta disciplina visa desenvolver as praticas de leitura e
de escrita de textos de género académico e cientifico, promovendo a anélise de niveis
de linguagem e seus aspectos discursivos a partir de um enfoque interdisciplinar.
Relacdes Etnico-raciais (45h) - A disciplina discute diferentes aspectos da influéncia
dos povos negros e indigenas na formacao social brasileira, em sua dimensao politica,
econdmica e cultural, e problematiza o debate sobre democracia racial. Aborda e
atualiza a reflexdo sobre os conceitos de raga, etnia, mesticagem, racismo e
discriminacao. Busca promover a reflexdo sobre racismo estrutural e sua relagdo com
trabalho, politicas de saude e politicas de a¢des afirmativas. De forma mais ampla,
sera proposto o debate acerca da diversidade cultural e dos direitos humanos de
povos indigenas e afro-brasileiros.

Responsabilidade Social (45h) - Reflexdo a respeito do papel social da universidade
e da extensdo como forma de relacdo entre os interesses da comunidade e 0s
académicos, por meio da indissociabilidade ensino-pesquisa-extensao.

Saude Coletiva (45h) - A disciplina prepara o estudante para o entendimento da
Saude Coletiva no Brasil, seu contexto histérico e desafios atuais com vistas a
integralidade, considerando o contexto sociocultural dos individuos e com énfase no
papel da promocao da saude.

Sociologia da Alimentacdo na Gastronomia (30h) - Estudo das relagcbes do
alimento com o desenvolvimento social e humano, bem como das influéncias
socioeconbémicas e culturais na alimentacdo e na Gastronomia.

Trabalho de Concluséo de Curso | (30h) - Acompanhamento e orientacao tematica
e metodoldgica do desenvolvimento do projeto para o trabalho de concluséo de curso.
Trabalho de Concluséo de Curso Il (15h) - Acompanhamento e orientacéo tematica
e metodologica do desenvolvimento do trabalho de concluséo de curso.

Técnicas Culinérias | (120h) - Estudo teorico e pratico sobre classificacdo, origem e
tipos de cortes de carnes e vegetais utilizados na cozinha tradicional e
contemporanea, técnicas de coccdo e habilidades culinarias de preparacoes,

modalidades de apresentacéo de pratos a base de carnes e vegetais, valorizagdo das
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caracteristicas organolépticas e sensoriais nha composicdo dos pratos principais.
Critérios e fatores que interferem no planejamento de cardapios, definicdo de
identidade gastrondmica, composicdo, layout grafico, objetivos operacionais e
comerciais, tipos e classificagcdo por setores, padrbes e servigos. Nesta disciplina
serdo também conduzidos componentes curriculares de extensao.

Técnicas Culinarias Il (90h) - Estudo e aperfeicoamento tedrico e pratico das
técnicas de cozinha. Emprego de novas tecnologias utilizadas na gastronomia.
Aperfeicoamento de técnicas de apresentagéo e conservagao usuais e inovadoras nos
diversos padrdes, setores e servicos da gastronomia. Nesta disciplina serdo também
conduzidos componentes curriculares de extensao.

Tecnologias de Alimentos (60h) - Estudo das diferentes tecnologias aplicadas a

produgéo de alimentos.
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APENDICE B - EMENTARIO DAS DISCIPLINAS OPTATIVAS

A sequir, estao descritas as ementas das disciplinas do curso de Gastronomia,
organizadas por ordem alfabética:
Aditivos Alimentares (30h) - Estudo das caracteristicas quimicas, fisicas e
toxicolégicas, bem como dos mecanismos de acdo e aspectos da aplicacdo de
aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia na producgéo de alimentos. Andlise
da legislagéo pertinente e das normas para aprovacao de aditivos alimentares.
Alimentos e Cultura Hispanoamericana: Tépicos Especiais (30h) - Oportuniza o
estudo de conteudos relacionados a ciéncia, privilegiando a dimensdo semantica,
discursiva e intercultural da lingua espanhola no contexto da alimentacao.
Bromatologia (60h) - Envolve a selecdo e o preparo de amostras para a analise de
alimentos, com a determinacdo dos seguintes constituintes: umidade, cinzas,
proteinas, carboidratos, lipidios e fibras. Também aborda os alimentos de origem
vegetal e animal, bem como, métodos quimicos e fisicos de andlises de alimentos,
com base em padrdes de identidade e qualidade previstos na legislacdo para
alimentos.
Direitos Humanos e Saude (30h) - A disciplina visa a compreensao dos fundamentos
e dos instrumentos normativos de direitos humanos, especialmente os direitos
humanos relacionados ou aplicados a questdes de salde.
Gestéo da Qualidade e Legislacdo Ambiental (30h) - Introduzir de forma integrada,
globalizada e local, os conceitos sobre a gestdo da qualidade, a gestdo ambiental, os
problemas ambientais e o desenvolvimento sustentavel, assim como a regulacéo
ambiental; estudos sobre os recursos naturais, 0s negoécios alimentares e as formas
de producéo, a distribuicdo e o consumo de alimentos.
Género e Sexualidade (30h) - Esta disciplina introduz os conceitos de género e
sexualidade, discutindo a abordagem do tema na concepc¢ao e no gerenciamento das
politicas publicas de saude com o intuito de promover a formacéo de um profissional
comprometido com o respeito a diversidade.
Libras | (30h) - Estudo tedrico e pratico dos aspectos de aquisicdo e desenvolvimento
da Libras e andlise dos fatores socioculturais da comunidade surda.
Libras Il (30h) - Estuda os valores, habitos e costumes da comunidade surda,

destacando o papel preponderante da Lingua de Sinais como elo identificatorio das
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pessoas surdas. Oportuniza um olhar diferenciado sobre a surdez e propicia a
proficiéncia na Lingua de Sinais.

Quimica da Cor e do Sabor (30h) - A disciplina enfatiza o conhecimento sobre a
quimica da cor e do sabor dos alimentos. Na disciplina também sera estudado as
substancias bioativas presentes nos alimentos, com énfase no aspecto quimico,
tecnoldgico e implicacdes na saude humana.

Saude, Higiene e Seguranca no Trabalho (30h) - Aborda definicbes e conceitos
relacionados a Saude, Higiene e Seguranca do Trabalho que possibilitem identificar e
avaliar os principais riscos e perigos no ambiente de trabalho, buscando promover a
consciéncia e o desenvolvimento de uma postura preventiva e critica em relacéo a
protecdo da saude e seguranca do trabalhador.

Tecnologia de Ovos, Mel e Pescado (30h) - A disciplina aborda a importancia
econbmica, as propriedades nutricionais e fisico-quimicas, bem como as tecnologias

envolvidas na obtencéo e beneficiamento de ovos, mel e pescado.
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