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1. DETALHAMENTO DO CURSO

Denominagdo do Curso: Técnico em Gastronomia
Forma: Subsequente

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnoldgico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Ato de Criagdo do curso: Resolugdo CONSUP n? 35, de 08 de outubro de 2010, retificado pela Resolugdo
CONSUP n2 45, de 20 de junho de 2013.

Quantidade de Vagas: 30 vagas

Turno de oferta: Noturno

Regime Letivo: Semestral

Regime de Matricula: Por disciplina

Carga horaria total do curso: 960 horas reldgio

Carga horaria de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio: 100 horas relégio
Carga horaria de Orientagao de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio: 20 horas relégio
Carga horaria de Atividade Complementar de Curso: 40 horas relégio

Tempo de duragao do Curso: 3 semestres
Tempo maximo para Integralizagdo Curricular: 6 semestres
Periodicidade de oferta: Anual

Local de Funcionamento: Campus S&o Borja/ Enderego Rua Otaviano Castilho Mendes, 355, Bairro Bettim,
Sdo Borja, 97670-000

Coordenadora do Curso: Luiza Motta Klockner

Contato da Coordenagao do curso: coord.tec.cozinha.sb@iffarroupilha.edu.br
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2. CONTEXTO EDUCACIONAL

2.1. Histdrico da Instituicao

O Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha (IFFar) foi criado a partir da Lei n2
11.892/2008, mediante a integracgdo do Centro Federal de Educacgéo Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul com
sua Unidade Descentralizada de Julio de Castilhos e da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, além de
uma Unidade Descentralizada de Ensino que pertencia ao Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Ben-
to Gongalves, situada no municipio de Santo Augusto. Assim, o IFFar teve na sua origem a partir de quatro

campi: Campus S3do Vicente do Sul, Campus Julio de Castilhos, Campus Alegrete e Campus Santo Augusto.

No ano de 2010, o IFFar expandiu-se com a criagdo do Campus Panambi, Campus Santa Rosa e Campus
Sdo Borja; no ano de 2012, com a transformagdo do Nucleo Avangado de Jaguari em Campus; e em 2013,
com a criagdo do Campus Santo Angelo e com a implantacdo do Campus Avancado de Uruguaiana. Em
2014, foi incorporado ao IFFar o Colégio Agricola de Frederico Westphalen, que passou a chamar Campus
Frederico Westphalen e foram instituidos seis Centros de Referéncia nas cidades de Candelaria, Carazinho,

Ndo-Me-Toque, Santiago, Sdo Gabriel e Trés Passos.

Atualmente, o IFFar constitui-se por dez campi e um Campus Avangado, em que ofertam cursos de for-
macado inicial e continuada, cursos técnicos de nivel médio, subsequentes, cursos superiores e cursos de
pos-graduacgdo, além de outros Programas Educacionais fomentados pela Secretaria de Educagdo Profissio-
nal e Tecnoldgica (SETEC), quatro Centros de Referéncia nas cidades de Candelaria, Carazinho, Santiago e
Sdo Gabriel. Além de atuar em polos que ofertam Cursos Técnicos e Cursos de Graduagdo na modalidade

de Ensino a Distancia.

A Educagdo a Distancia — EaD é uma modalidade de ensino prevista no Art. 80 da LDB e regulamentada
pelo Decreto n? 9.057/2017. A EaD caracteriza-se como a modalidade educacional na qual a mediagdo
didatico-pedagdgica nos processos de ensino e aprendizagem ocorre com a utilizagdo de meios e tecnolo-
gias digitais de informagdo e comunicagdo (TDICs), com estudantes e professores desenvolvendo atividades
educativas em lugares ou tempos diversos. A EaD é realidade no IFFar desde 2008 e permite formar profis-
sionais em nivel médio e superior possibilitando a democratizacdo e a interiorizagdo da educagdo nos mais
diversos municipios do Estado. Atualmente é ofertada em trés perspectivas distintas que promovem cursos

de nivel médio e superior, conforme panorama a seguir.

Rede E-Tec Brasil € um programa governamental financiado pelo FNDE que consiste em ofertar cursos
técnicos na modalidade EaD e iniciou em 2008, através da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, hoje
Campus Alegrete. Com a adesdo dos demais campi do Instituto ao Programa, o IFFar passou a ofertar cur-

sos técnicos nessa modalidade em mais de 30 municipios do RS.

Sistema Universidade Aberta do Brasil (UAB) é programa governamental financiado pela CAPES e tem
como objetivo ofertar cursos de graduagdo e pds-graduacgdo lato-sensu em todo o pais através da EaD. No
Rio Grande do Sul a UAB possui mais de 60 polos ativos, vinculados as prefeituras municipais ou institui-
¢Oes publicas que ofertam ensino superior. O IFFar ingressou na UAB em 2018, através do Edital CAPES n?

05/2018 que possibilitou a criagdo do Curso de Licenciatura em Matematica em 2019, ofertado em sete
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polos. Neste processo os municipios de Santiago, Candeldria e Sdo Gabriel implantaram Polos UAB junto

aos Centros de Referéncia do IFFar e o Campus Avangado de Uruguaiana passou a ser Polo Associado UAB.

EaD Institucionalizada é um movimento do préprio IFFar que vem desde 2014 mobilizando esforgos pa-
ra a oferta de cursos nessa modalidade com fomento préprio, desvinculado dos programas governamen-
tais. Este esforgo tronou-se realidade com a criagdo do Curso de Formagdo Pedagdgica de Professores para
Educacgdo Profissional - EaD, em 2018, para o qual os campi do IFFar assumem a fung¢do de Polo EaD em
propostas multicampi, ou na perspectiva por campus, onde o campus sede pode articular parceria com
polos EaD de outros municipios, como o exemplo dos Cursos Subsequentes de Técnico em Comércio, do
Campus Frederico Westphalen, Técnico em Agroindustria, do Campus Alegrete e Técnico em Administra-

¢do, do Campus Santa Rosa, iniciados em 2019.

A Reitoria do IFFar esta localizada na cidade de Santa Maria a fim de garantir condi¢des adequadas para
a gestdo institucional, facilitando a comunicagdo e integracdo entre os campi. Enquanto autarquia, o IFFar
possui autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e disciplinar, atuando na
oferta de educagdo basica, superior, pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educagao
profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino. Nesse sentido, os Institutos sdo equipara-
dos as universidades como instituicdes acreditadoras e certificadoras de competéncias profissionais, além

de detentores de autonomia universitaria.

Com essa abrangéncia, o IFFar visa a interiorizagdo da oferta de educagdo publica e de qualidade, atu-
ando no desenvolvimento local a partir da oferta de cursos voltados para os arranjos produtivos, culturais,
sociais e educacionais da regido. Assim, o IFFar, com sua recente trajetdria institucional, busca perseguir
este propdsito, visando constituir-se em referéncia na oferta de educagdo profissional e tecnolégica, com-

prometida com as realidades locais.

O IFFar Campus Sao Borja foi criado a partir do Plano de Expansdo da Rede Federal de Educagdo Profis-
sional e Tecnoldgica — Fase I, e vem preencher um vazio regional de ensino técnico, que contribuird no
desenvolvimento da regido oeste do Estado e na diminui¢cdo do éxodo dos jovens da regido que partem em

busca de oportunidades de profissionalizagdo em outras regides do estado e do pais.

Em um cendrio de uma economia baseada em grandes estancias, com a pecudria extensiva, uma agri-
cultura que tem o arroz como produto de maior expressdo e com a mecanizagdo da area agricola cada vez
maior, tendo como consequéncia a ocupacdo cada vez menor de trabalhadores no campo e com maior
qualificagdo, o setor de servigos é que vem gerando uma grande demanda de pessoas, que devem atender

as exigéncias de qualificacdo desse mercado.

Com o propdsito de fortalecer o grande potencial de desenvolvimento do municipio e da regido, o
Campus S3o Borja oferece cursos relacionados aos Eixos Tecnoldgicos 'Informagdo e Comunicagdo’, 'Turis-
mo, Hospitalidade e Lazer' e ‘Gestdo e Negdcios’ visando proporcionar a comunidade uma qualificagdo de
qualidade nas areas de tecnologia e servigos. Ainda, buscando atender as demandas na area educacional
da cidade e regido e, também aos objetivos e finalidades dos Institutos Federais, o Campus Sdo Borja tém
ofertado cursos de licenciatura, com vistas a suprir a caréncia de docentes nas areas da Fisica e da Mate-

matica.
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Assim, atualmente o Campus oferta cursos de ensino técnico integrais, na modalidade EJA e subsequen-
tes; superiores de tecnologia, bacharelado e licenciaturas; pds-graduagdo EaD e, atualmente, temos em

torno 970 matriculas.

2.2. Justificativa de oferta do curso

A oferta da Educagdo Profissional e Tecnoldgica no IFFar se dd em observancia a Lei de Diretrizes e Ba-
ses da Educagdo Nacional no 9.394/1996. Essa oferta também ocorre em consonancia com as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, propostas pelas Resolugdes
CNE/CEB n2 06 de 2012 e n2 03 de 2018 e demais leis nacionais vigentes; e, em ambito institucional, com
as Diretrizes Institucionais da organizagao administrativo-didatico-pedagdgica para a Educagdo Profissional

Técnica de Nivel Médio.

Considerando as demandas da cidade de Sdo Borja e da regido, foram elencados os seguintes cursos do
eixo tecnoldgico Hospitalidade e Lazer: Técnico em Gastronomia e Tecndlogo em Gastronomia. Tal proces-
so deu-se juntamente com a Associa¢do de Municipios da Regido das Missdes, por meio de audiéncias
publicas na cidade de Cerro Largo e em encontro com os prefeitos dos municipios pertencentes a associa-

¢do, no municipio de XV de Novembro e em audiéncias publicas no municipio de Sdo Borja.

O interesse pelo eixo tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer da-se pelo potencial turistico da regi-
do, sobretudo relacionado aos segmentos histérico, cultural e ambiental. Tal eixo compreende as tecnolo-
gias relacionadas aos processos de recepgdo, viagens, eventos, servicos de alimentagdo, bebidas, entrete-
nimento e interagdo, do qual fazem parte os cursos técnicos denominados Agéncia de Viagens, Cozinha,

Eventos, Guia de Turismo, Hospedagem, Lazer, Servigos de Restaurante e Bar.

A regido das Missdes faz parte das regiGes turisticas elencadas pela Secretaria do Turismo do Rio Gran-
de do Sul (SETURRS). Sua importancia na formagdo territorial e administrativa do RS contribuiu para a for-
macdo de acervo histdrico e cultural de valor turistico, tornando a regido um dos principais polos turisticos
do Estado. A regido abrange quarenta e seis municipios e esta localizada na microrregido da campanha
ocidental do IFFar, do qual fazem parte os municipios de Alegrete, Barra do Quarai, Garruchos, Itaqui, Ma-

¢ambara, Manoel Viana, Quarai, Sdo Borja, Sdo Francisco de Assis e Uruguaiana.

Segundo a Fundacdo de Economia e Estatistica do Rio Grande do Sul, o municipio de Sdo Borja foi cria-
do 11 de margo de 1833, derivando do municipio de Rio Pardo. O nome originou-se da redugdo de Sdo
Francisco de Borja, sendo estd a primeira dos sete povos das missdes. O municipio é conhecido, também,
como “Cidade dos Presidentes”, pois é terra natal de Getulio Vargas e de Jodo Goulart. Esta localizado na
regido Oeste do Rio Grande do Sul, com uma populagdo de 60.557 habitantes, de acordo com os dados do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), distribuida em uma &rea de 3.616,690 Km? e densida-
de populacional de 17,05 hab./Km?. A popula¢o urbana é de 57.228 habitantes (88,74%), enquanto a rural
é de 7.592 habitantes (11,26%). A sede do municipio esta distante 595 quilometros de Porto Alegre, capital
do Rio Grande do Sul, e é servida pelas BRs 472, 287 e 285.
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Neste cendrio, surge a necessidade de profissionais qualificados para promover a alimentagédo, seja este
como atrativo complementar ao turismo, seja como produto turistico. Surge, também, a necessidade de
profissionais para a operagdo de setores relacionados a area técnica e tecnoldgica de produgdo de alimen-
tos. Segundo a Organizagdo Mundial de Turismo (OMT), o turismo é considerado o terceiro setor mais
lucrativo da economia mundial, sendo que o segmento que mais cresce é o de viagens de negdcios e even-
tos. Dos USS 3,4 trilhdes gerados pelo setor anualmente em todo o mundo, 18,6% é oriundo da alimenta-

¢do, conforme levantamento divulgado no final de 2001.

Sendo assim, o setor de alimentagdo representa uma parcela importante no desenvolvimento da regi-
3o. E sabido que a alimentagdo estd intimamente ligada @ manutengdo da boa satde. De acordo com a
Organizagdo Mundial da Saude (OMS), satide é “o estado completo de bem-estar fisico, social e mental dos
individuos” e é um direito inaliendvel de todo cidaddo. Deste modo, manter e zelar a saude de seus clientes
é uma tarefa primordial do profissional que atua na area de alimentagdo. Ao mesmo tempo, a prevengao
de doengas vinculadas aos alimentos é um desafio atual. De acordo com a Secretaria de Vigilancia em Sau-
de do Ministério da Salde, entre os anos de 1999 e 2008 foram registrados 6.062 surtos de doengas vincu-
ladas a alimentos no Brasil, envolvendo mais de 115.000 pessoas durante o periodo. A regido brasileira que
mais tem notificado surtos é a regido Sul, responsavel por 49,86% do total de registros no pais em 2001,

onde o Rio Grande do Sul é o estado com maior nimero de casos.

Uma vez que os locais onde se produzem alimentos sdo diversos, a exemplo de residéncias, creches, es-
colas, restaurantes, bares, entre outros, a populagao é exposta diariamente a possiveis fontes de contami-
nac¢do. Nestes locais, é de suma importancia a presenga de profissionais capazes de implantar e monitorar
normas higiénicas e manipulagdo das matérias-primas alimentares a fim de reduzir os niveis estatisticos de
surtos alimentares. Além disso, o correto planejamento de cardapios e da estruturagdo da area de produ-
¢do de alimentos também se faz necessario para atender a demanda de consumidores e desenvolver a

economia da regido.

Com estas expectativas, o Curso Técnico em Gastronomia Subsequente do IFFar — Campus Sado Borja as-
sume o compromisso de qualificar os alunos para atuarem no mercado de trabalho na drea de alimenta-
¢do, bem como capacita-los a atender as necessidades ja identificadas na regido, ofertando instrumentos
tedricos e praticos que possibilitem de forma sistematizada a organizacdo e o controle de todo o servigo de

alimentagdo.

O curso segue os critérios dispostos pela Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo (Lei n2 9394/1996), pelas
Resolugdes do Conselho Nacional de Educagdo ja citadas, pelo Catalogo Nacional do Cursos Técnicos e
pelos preceitos estratégicos de qualidade e de verticalizagdo, podendo, assim, o aluno que queira continu-
ar sua capacitacdo, aproveitar os conhecimentos ja adquiridos e cursar a modalidade de ensino em nivel

superior ofertada pelo Instituto na sua area de formagdo.

2.3. Objetivos do Curso
2.3.1. Objetivo Geral
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Formar técnicos em gastronomia para atuarem nos diferentes setores e empreendimentos da area de

alimentagdo, na organizagdo, armazenagem e preparo de alimentos.

2.3.2. Objetivos Especificos
Os objetivos especificos do Curso de Gastronomia Subsequente sdo:
e Oportunizar condigdes para a profissionaliza¢do dos alunos que ja concluiram o Ensino Médio;

e Oportunizar a requalificacdo de profissionais, a fim de acompanhar as tendéncias tecnoldgicas do

mundo do trabalho;

e Maximizar a utilizagdo da infraestrutura institucional, ampliando o nimero de habilitagdes existen-

tes;

e Proporcionar a habilitagdo profissional, em curto prazo, observando-se as exigéncias e expectativas

da comunidade regional;

e Atuar como agente de incentivo a instalacdo e de melhoria da qualidade das empresas da area de
alimentacgdo da regido;

e Colaborar na melhoria da produgdo e aproveitamento de alimentos, através da qualificagdo dos pro-
fissionais;

e Diminuir o éxodo urbano, proporcionando uma opg¢ao de curso técnico;

e QOportunizar uma formagéao profissional que permita uma alternativa de empreendedorismo e traba-

lho aos alunos;

e Oportunizar a educagdo permanente e a requalificacdo, atendendo aos novos paradigmas que esta-

belecam a necessidade e a capacidade de mobilidade no mundo do trabalho;

e Colocar a disposigdo da sociedade um profissional apto ao exercicio de suas fungdes e consciente de

suas responsabilidades;

¢ Integrar o ensino ao trabalho oportunizando o desenvolvimento das condi¢Ges para a vida produtiva

moderna.

e Oportunizar ao aluno o aprendizado técnico voltado para sua area de atuag¢do dentro do setor de

alimentagdo, atuando na organizagdo do seu local de trabalho, a cozinha;

¢ Selecionar, pré-preparar e preparar os alimentos que serdo elaborados de acordo com os pratos do
carddpio pré-estabelecido, sempre visando as praticas de higiene e saneamento e armazenar os dife-

rentes tipos de géneros alimenticios.

2.4. Requisitos e formas de acesso

Para ingresso no Curso Técnico em Gastronomia Subsequente serd obrigatdria a comprovagdo de con-

clusdo do ensino médio mediante apresentacdo do histérico escolar.

Sao formas de ingresso:
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a) Processo Seletivo: conforme previsdo institucional em regulamento e edital especifico;

b) Transferéncia: conforme regulamento institucional vigente ou determinag&o legal.

3. POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

As politicas institucionais de Ensino, Pesquisa e Extensdo, Empreendedorismo e Inovagdo desenvolvidas
no ambito do Curso estdo em consonancia com as politicas constantes no Plano de Desenvolvimento Insti-
tucional (PDI) do IFFar, as quais convergem e contemplam as necessidades do curso. Ao se falar sobre in-
dissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, cabe ressaltar que cada uma dessas atividades, mesmo
que possa ser realizada em tempos e espacos distintos, tem um eixo fundamental: constituir a func¢do soci-

al da instituicdo de democratizar o saber e contribuir para a construcdo de uma sociedade ética e solidaria.

3.1. Projetos e Programas do Ensino

O Ensino proporcionado pelo IFFar é oferecido por cursos e programas de formacdo inicial e continua-
da, de educagdo profissional técnica de nivel médio e de educagdo superior de graduagdo e de pos-
graduacgdo, desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a extensdo, sendo o curriculo fundamentado em
bases filosoficas, epistemoldgicas, metodoldgicas, socioculturais e legais, expressas no Projeto Pedagdgico
Institucional (PPI) e norteadas pelos principios da estética, da sensibilidade, da politica, da igualdade, da
ética, da identidade, da interdisciplinaridade, da contextualiza¢cdo, da flexibilidade e da educagdo como
processo de formagdo na vida e para a vida, a partir de uma concepc¢do de sociedade, trabalho, cultura,

ciéncia, tecnologia e ser humano.

A instituicdo oferece, além das atividades de ensino realizadas no ambito do curriculo, o financiamento
a Projetos de Ensino por meio do Programa Institucional de Projetos de Ensino (PROJEN). Esse programa
visa ao aprofundamento de temas relacionados a area formativa do curso, temas nos quais os estudantes

participantes podem atuar como bolsistas, monitores, publico-alvo ou para aprofundar conhecimentos.

e Os Projetos de Ensino — constituem-se por conjuntos de atividades desenvolvidas externamente a sa-
la de aula, ndo computadas entre as atividades previstas para cumprimento do Projeto Pedagdgico
de Curso. Os projetos que visam a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem nos cursos
técnicos e de graduagdo e destinam-se exclusivamente a comunidade interna, com o envolvimento

obrigatdrio de discentes, como publico-alvo.

e Programas de Monitoria —a monitoria constitui-se como atividade auxiliar de ensino com vista a me-
Ihoria do processo de Ensino e de aprendizagem nos componentes curriculares dos Projetos Pedago-
gicos de Cursos do IFFar. O Programa de Monitoria tem como objetivos auxiliar na execugdo de pro-
gramas e atividades voltadas a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem, apoiar o corpo
docente no desenvolvimento de praticas pedagdgicas e na produgdo de material didatico, bem como
prestar apoio aos estudantes que apresentam dificuldade de aprendizagem em componentes curri-

culares.
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3.2. Projetos e Programas da Pesquisa, Empreendedorismo e Inovagao
A pesquisa pressupde a interligagdo entre trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura para a busca de solu-
¢Oes. A pesquisa deve vir ancorada em dois principios: o cientifico, que se consolida na construgao da cién-
cia e o educativo, que diz respeito a atitude de questionamento diante da realidade. A organizagdo das
atividades de pesquisa no IFFar pode ser melhor definida a partir de trés conceitos estruturantes, conforme
segue:
e Projetos de pesquisa — As atividades de pesquisa sdo formalizadas e registradas na forma de projetos
de pesquisa, com padrdes institucionais seguindo as normas nacionais vigentes. Todo o projeto deve

estar vinculado a um grupo de pesquisa.

e Grupos de pesquisa — As pessoas envolvidas diretamente nas atividades de pesquisa (pesquisadores)
sdo organizadas na forma de grupos de pesquisa. Os grupos, por sua vez, sdo estruturados em linhas
de pesquisa, que agregam pesquisadores experientes e iniciantes, bem como estudantes de iniciagdo
cientifica e tecnoldgica. Todos os grupos de pesquisa sdo chancelados junto ao Conselho Nacional de

Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq).

¢ Financiamento — Um dos maiores desafios, o financiamento de projetos de pesquisa se da de dife-
rentes formas:

a) recursos institucionais para custeio das atividades de pesquisa, bem como manutengdo e ampliagdo

da infraestrutura de pesquisa;

b) bolsas institucionais de iniciagdo cientifica ou tecnolégica para estudantes de ensino técnico e supe-
rior (graduacgdo e pds- -graduacdo);

c) bolsas de iniciagdo cientifica ou tecnoldgica para estudantes, financiadas por instituicGes ou agéncias

de fomento a pesquisa (ex.: FAPERGS, CNPq, CAPES, etc);

d) recursos para custeio e apoio a projetos e bolsas de iniciagdo cientifica e tecnoldgica para estudan-

tes, financiadas por entidades ou instituicdes parceiras, via fundagdo de apoio.

De maneira a contribuir diretamente no desenvolvimento econdmico e social e na superagdo de desafi-
os locais, o IFFar busca desenvolver a¢des voltadas ao empreendedorismo e a inovagao articulados com os
setores produtivos, sociais, culturais, educacionais, locais, etc.

O IFFar conta com os seguintes Programas de apoio ao empreendedorismo e inovagdo:

e Programa de incentivo a implantagdo de empresas juniores — objetiva o apoio e o financiamento de

acoes de implantagdo de empresas juniores nos campi do IFFar.

* Programa de apoio a implantagdo de unidades de incubagdo nos campi — busca oferecer recursos pa-
ra a implanta¢do de unidades incubadoras nos campi, vinculados a selecdo de empreendimentos pa-
ra a incubagdo interna no IFFar.

e Programa de apoio a projetos de pesquisa aplicada e inovagao — Fornece suporte a projetos de pes-
quisa cientifica e tecnoldgica aplicada ou de extensao tecnoldgica que contribuam significativamente

para o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico cooperados entre o IFFar e instituicGes parceiras

demandantes, incentivando a aproximagao do IFFar com o setor produtivo, gerando parcerias para o
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desenvolvimento de inovagdes em produtos ou processos além de inserir o estudante no ambito da

pesquisa aplicada e aproxima-lo ao setor gerador de demandas.

Os estudantes do Curso Técnico em Gastronomia sdo estimulados a participar dos projetos e atividades
na area de ensino, pesquisa, extensdo empreendedorismo e inovagdo, os quais poderdo ser aproveitados

no ambito do curriculo como atividades complementares, conforme normativa prevista neste PPC.

3.3. Projetos e Programas de Extensao

A extensdo no IFFar é compreendida como um processo educativo, cultural, social, cientifico e tecnolé-
gico visando ao desenvolvimento socioecon6mico, ambiental e cultural, em articulagdo permanente com o
ensino e a pesquisa. Sendo assim, promove a interagdo transformadora entre a institui¢cdo, os segmentos
sociais e o mundo do trabalho local e regional, com énfase na produgdo, no desenvolvimento e na difusdo

de conhecimentos cientificos e tecnolégicos.

Para isso, o IFFar assume uma politica de extensdo baseada nos principios da inovagdo e do empreen-
dedorismo, articulando o saber fazer a realidade socioeconémica, cultural e ambiental da regido, compro-

metida com o desenvolvimento académico dos estudantes e com a transformagao social.

Os programas institucionais de Extensdo visam viabilizar a consecugdo das Politicas de Extensdo. Os

programas encontram-se divididos da seguinte forma:

e Programa de Arte e Cultura — Visa a reconhecer e a valorizar a diversidade cultural, étnica e regional
brasileira no ambito das regiGes de atuacdo do IFFar, bem como valorizar e difundir as criagGes artis-
ticas e os bens culturais, promover o direito a meméria, ao patrimonio histérico e artistico, material
e imaterial, propiciando o acesso a arte e a cultura as comunidades. As linhas de extensdo de artes
cénicas, artes integradas, artes plasticas, artes visuais, midias, musica e patrimoénio cultural, histérico

e natural.

e Programa Institucional de Apoio ao Desenvolvimento e Integracdo da Faixa de Fronteira Farroupilha
— PIADIFF — Almeja o desenvolvimento de agbes de Extensdo na faixa de fronteira que fomentem a
constante geragdo de oportunidades para o exercicio da cidadania e melhoria da qualidade de vida

de suas populagdes, permitindo a troca de conhecimentos e de mobilidade académica/intercambios.

e Programa Institucional de Inclusdo Social — PIISF — Tem como finalidade desenvolver agdes de Exten-
sdo que venham a atender comunidades em situagdo de vulnerabilidade social no meio urbano e ru-
ral, utilizando-se das dimensdes operativas da Extensdo, como forma de ofertar cursos/projetos de
geracdo de trabalho e renda, promocdo de igualdade racial, de género e de pessoas com deficiéncia,

inclusdo digital e segurancga alimentar/nutricional.

e Programa de Acompanhamento de Egressos — PAE — Conjunto de agdes que visam a acompanhar o
itinerdrio profissional do egresso, na perspectiva de identificar cenarios junto ao mundo produtivo e
retroalimentar o processo de ensino, pesquisa e extensdo. Os programas acima descritos buscam es-
timular a participagdo de servidores docentes e técnico- -administrativos em educagdo em agdes de

extensdo, bem como dos discentes, proporcionando o aprimoramento da sua formagao profissional.
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Ao mesmo tempo constituem-se em estratégias de interacdo com os diferentes segmentos da co-

munidade local e regional, visando a difusdo de conhecimentos e o desenvolvimento tecnoldgico.

3.4. Politicas de Atendimento ao discente

Seguem nos itens abaixo as politicas do IFFar voltadas ao atendimento aos discentes, destacando as po-

liticas de assisténcia estudantil, apoio pedagdgico e educacgdo inclusiva.

3.4.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IFFar é uma Politica de Ag¢des, que tém como objetivos garantir o acesso, a
permanéncia, o éxito e a participacdo de seus alunos no espaco escolar. A Instituicdo, atendendo o Decreto
n27234, de 19 de julho de 2010, que dispde sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES),
aprovou por meio de resolugdo especifica a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Federal de Educa-
¢do, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, a qual estabelece os principios e eixos que norteiam os programas e

projetos desenvolvidos nos seus Campi.

A Politica de Assisténcia Estudantil abrange todas as unidades do IFFar e tem entre os seus objetivos:
promover o acesso e permanéncia na perspectiva da inclusdo social e da democratizacdo do ensino; asse-
gurar aos estudantes igualdade de oportunidades no exercicio de suas atividades curriculares; promover e
ampliar a formacdo integral dos estudantes, estimulando a criatividade, a reflexdo critica, as atividades e os
intercambios de carater cultural, artistico, cientifico e tecnoldgico; bem como estimular a participagdo dos

educandos, por meio de suas representagles, no processo de gestdo democratica.

Para cumprir com seus objetivos, o setor de Assisténcia Estudantil possui alguns programas como: Pro-
grama de Seguranga Alimentar e Nutricional; Programa de Promogdo do Esporte, Cultura e Lazer; Programa

de Atengdo a Saude; Programa de Apoio Didatico-Pedagdgico, entre outros.

Dentro de cada um desses programas existem linhas de a¢des, como, por exemplo, auxilios financeiros
aos estudantes, prioritariamente aqueles em situagdo de vulnerabilidade social (auxilio permanéncia e

eventual) e, em alguns campi, moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como seus programas, projetos e agées, é concebida como um
direito do estudante, garantido e financiado pela Instituicdo por meio de recursos federais, assim como

pela destinagdo de, no minimo, 5% do orgamento anual de cada campus para este fim.

Para o desenvolvimento destas agdes, cada campus do Instituto Federal Farroupilha possui em sua es-
trutura organizacional uma Coordenacdo de Assisténcia Estudantil (CAE), que, juntamente com uma equipe
especializada de profissionais e de forma articulada com os demais setores da Instituicdo, trata dos assun-

tos relacionados ao acesso, permanéncia, participagdo e sucesso dos alunos no espago escolar.

A CAE do Campus Sdo Borja é formada por uma equipe multiprofissional composta por assistentes de

alunos (4), assistente social (1), nutricionista (1), técnica em enfermagem (1), enfermeira (1), psicéloga (1),
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médico (1) e odontdloga (1). Oferece em sua infraestrutura ambulatério; consultério médico, odontolégico

e de psicologia; moradia estudantil, refeitdrio e espago de convivéncia e entretenimento.

3.4.2. Apoio Didatico-Pedagégico ao Estudante

O apoio didatico-pedagdgico é outro eixo basilar de agdes destinadas a Assisténcia Estudantil. Isso por-
que, a instituicdo compreende que o processo de ensino e aprendizagem e o desenvolvimento do discente
ao longo desse processo sdo elementos fundamentais para a permanéncia do estudante na instituicdao de
Ensino. O apoio didatico-pedagdgico busca identificar, fundamentar e analisar as dificuldades ao longo do
processo de ensino e aprendizagem com o objetivo de construir agcdes para supera-las, e consequentemen-

te, para melhorar o desempenho académico dos estudantes.

Com esse intuito foi criado o Programa de Apoio Didatico-Pedagdgico aos Estudantes do IFFar. O Pro-
grama indica atividades de acompanhamento dos estudantes, realizadas no contraturno escolar, com a
finalidade de garantir condi¢Ges para a permanéncia e o éxito académico; de respeitar as especificidades
do desenvolvimento da aprendizagem de cada estudante, ou seja, suas necessidades, fragilidades e poten-
cialidades. O objetivo geral é atuar, em conjunto com o setor pedagdgico da instituicdo, com agGes didati-
co-pedagdgicas junto aos discentes para qualificar os processos de ensino e aprendizagem e para a perma-

néncia e o éxito escolar discente. Os objetivos especificos compreendem:

e Promover, entre os estudantes, uma reflexao critica com relagdo a sua trajetéria escolar, buscando

identificar fragilidades e potencialidades;

e Estabelecer e fortalecer estratégias de recuperagdo de conhecimentos para os estudantes de menor

rendimento;

e Realizar acompanhamento e orientagdo dos estudantes no que tange aos processos de ensino e

aprendizagem.

As linhas de agdo, prioritariamente de carater coletivo, para alcancar esses objetivos junto a todos os
estudantes regularmente matriculados dos campi e, especialmente, os estudantes que apresentem dificul-

dades relacionadas ao processo de ensino e aprendizagem sdo as seguintes:

¢ Oficinas temadticas, palestras e workshops relacionados ao processo de ensino-aprendizagem e/ou a

temas a ele conexos;
e Monitoria;
e Trabalho em grupos;
¢ Novas construgdes de aprendizagem;
e Grupos de estudo;

e Qutras agGes de apoio didatico-pedagdgico

3.4.3. Atividades de Nivelamento
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Entende-se por nivelamento as a¢des de recuperagao de aprendizagens e o desenvolvimento de ativi-
dades formativas que visem a revisar conhecimentos essenciais para o que o estudante consiga avangar no
itinerario formativo de seu curso com aproveitamento satisfatorio. Apresentadas como atividades extra-
curriculares, visam sanar algumas dificuldades de acompanhamento pedagdgico no processo escolar ante-
rior a entrada no curso técnico. Considerando que nem todos os estudantes tiveram as mesmas oportuni-
dades formativas e visando a garantir as condigdes para o sucesso académico dos ingressantes, os PPCs dos
cursos deverdo prever formas de recuperar conhecimentos essenciais, a fim de proporcionar a todos as

mesmas oportunidades de sucesso.
Tais atividades serdo asseguradas ao estudante, por meio de:

a) atividades de recuperagdo paralela serdo praticadas com o objetivo que o estudante possa recompor

aprendizados durante o periodo letivo;

b) projetos de ensino elaborados pelo corpo docente do curso, aprovados no ambito do Programa Insti-
tucional de Projetos de Ensino, voltados para contelidos/ temas especificos com vistas a melhoria da

aprendizagem nos cursos Concomitantes;

¢) programas de educagdo tutorial, que incentivem grupos de estudo entre os estudantes de um curso,

com vistas a aprendizagem cooperativa;

d) atividades formativas promovidas pelo curso, para além das atividades curriculares que visem subsi-

diar/sanar as dificuldades de aprendizagem dos estudantes.

e) outras atividades de orientagdo, monitorias, recuperac¢do paralela, projetos de ensino e demais agoes

a serem planejadas e realizadas ao longo do curso conforme identificagdo das necessidades dos alunos.

3.4.4. Atendimento Pedagdgico, Psicolégico e Social

O IFFar Campus Sdo Borja possui uma equipe de profissionais voltada ao atendimento pedagdgico, psi-
coldgico e social dos estudantes, tais como: psicélogo, pedagogo, educador especial, assistente social,
técnico em assuntos educacionais e assistente de alunos. A partir do organograma institucional estes pro-
fissionais atuam em setores como: Coordenacdo de Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenacdo de Agbes
Inclusivas (CAl) e Setor de Assessoria Pedagdgica (SAP), os quais desenvolvem agdes que tem como foco o

atendimento ao discente.

O atendimento compreende atividades de orientagdo e apoio ao processo de ensino e aprendizagem,
tendo como foco ndo apenas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos, resultando, quando necessa-
rio, na reorientagao deste processo.

As atividades de apoio psicoldgico, pedagdgico e social atenderdo a demandas através do atendimento
individual e/ou em grupos, com vistas a promogéao, qualificacdo e ressignificagdo dos processos de ensino e

aprendizagem.

Entre as agdes que sdo desenvolvidas no Campus que se referem ao atendimento dos estudantes estdo:
conversa com os alunos que apresentam maior dificuldade em sala de aula, a fim de diagnosticar se a difi-

culdade é de ordem cognitiva ou organizacional; orientagdo de ordem organizacional e de estabelecimento
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de rotinas de estudos; direcionamento do estudante para o atendimento especializado; direcionamento
para atendimento psicoldgico; direcionamento para visita ou acompanhamento da assistente social, em
casos de vulnerabilidade.

Os estudantes com necessidade especiais de aprendizagem terdo atendimento educacional especializa-
do pelo Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE), que visa oferecer
suporte ao processo de ensino e aprendizagem de estudantes com deficiéncia, transtornos globais do de-
senvolvimento e altas habilidades/superdotacdo, envolvendo também orientacdes metodoldgicas aos

docentes para a adaptacdo do processo de ensino as necessidades destes sujeitos.

3.4.5. Educagao Inclusiva

Entende-se como inclusdo escolar a garantia de acesso e permanéncia do estudante na instituicdo de
ensino e do acompanhamento e atendimento do egresso no mundo do trabalho, respeitando as diferengas
individuais, especificamente, das pessoas com deficiéncia, diferengas étnicas, de género, cultural, socioe-

condmica, entre outros.

O IFFar priorizara agdes inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes grupos e relagdes sociais,

com vistas a garantia de igualdade de condicGes e de oportunidades educacionais:
| - Pessoa com Necessidades Educacionais Especificas:
e pessoa com deficiéncia;
e pessoa com transtorno do espectro do autismo;
e pessoa com altas habilidades/superdotacio;
e pessoa com transtornos de aprendizagem.
Il - relagGes que envolvem género e diversidade sexual (NUGEDIS);
Il — relagGes étnico-raciais (NEABISs).
Para a efetivagdo das ag¢des inclusivas, o IFFar constituiu o Plano Institucional de Inclusdo, que promo-

verd agdes com vistas ao/a:

| - aprimoramento do processo educacional, visando a garantir condi¢gdes de acesso, permanéncia, par-
ticipagdo e éxito na aprendizagem, por meio da oferta de servigos e de recursos de acessibilidade e Tecno-
logias Assistivas (TA) que eliminem as barreiras;

Il - possibilidade de flexibilizagdes curriculares, atendimento educacional especializado (AEE), quando
couber, assim como os demais atendimentos e/ou acompanhamentos, para atender as caracteristicas dos
estudantes e garantir o seu pleno acesso ao curriculo em condi¢Ges de igualdade, promovendo a conquista
e o exercicio de sua autonomia;

Il - oferta de educagdo bilingue, em Libras como primeira lingua e na modalidade escrita da lingua por-
tuguesa como segunda lingua para estudantes surdos;

IV - pesquisas voltadas para o desenvolvimento de novos métodos e técnicas pedagdgicas, de materiais

didaticos, de equipamentos e de recursos de Tecnologias Assistivas - TA;
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V - participagdo dos estudantes e de suas familias nas diversas instancias de atuagdo da comunidade es-
colar;

VI - adogdo de medidas de apoio que favorecam o desenvolvimento dos aspectos linguisticos, culturais,
vocacionais e profissionais, levando-se em conta o talento, a criatividade, as habilidades e os interesses do
estudante;

VII - adogdo de agGes de formagao inicial e continuada de professores e de formagdo continuada para o
AEE;

VIII - formacgdo e disponibilizagdo de professores para o AEE, de tradutores intérpretes de Libras e de
profissionais de apoio, nos casos estabelecidos conforme a legislagao vigente;

IX - oferta de ensino da disciplina de Libras como disciplina optativa para estudantes ouvintes, de forma
a ampliar habilidades funcionais dos estudantes, promovendo sua autonomia e participagao;

X - inclusdo em conteldos curriculares, em cursos de nivel superior e de educacgdo profissional técnica e
tecnoldgica, de temas relacionados a inclusdo nos respectivos campos de conhecimento;

Xl - acesso de todos os estudantes, em igualdade de condicGes, a jogos e a atividades recreativas, es-
portivas e de lazer;

XIl - acessibilidade para todos os estudantes, trabalhadores da educagdo e demais integrantes da co-
munidade escolar as edificagGes, aos ambientes e as atividades concernentes a todas as modalidades,
etapas e niveis de ensino;

XIlI - possibilidade de certificagdo por terminalidade especifica, nos casos estabelecidos conforme a le-
gislagdo vigente.

XIV — possibilidade do uso do nome social, nos casos estabelecidos conforme a legislacdo vigente;

XV —resguardo de, pelo menos, um banheiro sem distingdo de género, em cada unidade.

A certificagdo por terminalidade especifica, a oferta de AEE, as flexibilizagdes curriculares e o uso do
nome social sdo regulados por documentos préprios no IFFar.

Para auxiliar na operacionaliza¢do da Politica de Educagao Inclusiva, o Campus S3o Borja conta com a
Coordenagdo de AgGes Inclusivas (CAl), que abarca os seguintes Nucleos: Nucleo de Apoio as Pessoas com
Necessidades Especiais (NAPNE), Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) e Nucleo de Géne-
ro e Diversidade Sexual (NUGEDIS). Ha também, na Reitoria, o Nucleo de Elaboragdo e Adaptagdo de Mate-
riais Didatico/pedagdgicos — NEAMA do IFFar (Resolugdo CONSUP n2 033/2014), que tem como objetivo

principal o desenvolvimento de materiais didatico/pedagdgicos acessiveis.

3.4.5.1. Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas

(NAPNE)

O NAPNE tem como objetivo promover a cultura da educagdo para convivéncia, aceitagdo da diversida-
de e, principalmente a quebra de barreiras arquitetonicas, educacionais na instituigdo, de forma a promo-

ver inclusdo de todos na educagdo. Ao NAPNE compete:
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e Apreciar os assuntos concernentes: a quebra de barreiras arquitetonicas, educacionais e atitudinais;
atendimento de pessoas com necessidades educacionais especificas no Campus; a revisdo de docu-
mentos visando a inser¢do de questdes relativas a inclusdo no ensino regular, em ambito interno e
externo; promover eventos que envolvam a sensibilizagdo e capacitacdo de servidores em educagdo

para as praticas inclusivas em ambito institucional;

e Articular os diversos setores da instituicdo nas diversas atividades relativas a inclusdo dessa cliente-
la, definindo prioridades de agGes, aquisicdo de equipamentos, software e material didatico-

pedagdgico a ser utilizado nas praticas educativas;

e Prestar assessoramento aos dirigentes do Campus do IFFar em questdes relativas a inclusdo de Pes-

soas com Necessidades Educacionais Especificas - PNEs.

O Nucleo de Atendimento a Pessoas com Necessidades Especiais é o setor que articula as a¢des inclusi-
vas no ambito do Campus Sdo Borja, tendo como principal objetivo formar na instituigdo uma cultura da
educagdo para a convivéncia e o respeito a diversidade. Nesse sentido, realiza o acompanhamento dos
alunos com necessidades educacionais especiais, organiza adaptagdes curriculares e assessora os docentes

no encaminhamento das atividades adaptadas em sala de aula e nos demais espagos do Campus.

No Campus Sdo Borja, o NAPNE possui uma sala prépria e conta com educadora especial. Como temos
dois cursos de Licenciaturas, procuramos sempre ofertar bolsas ou vagas de estagios a esses estudantes
para que eles ja adquiram vivéncia no atendimento a esse publico e nos auxiliem no atendimento individu-

alizado a esses estudantes.

3.4.5.2. Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI)

O NEABI - Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas é constituido por grupos de Ensino, Pesquisa e
Extensdo voltados para o direcionamento de estudos e agdes para as questdes étnico-raciais. A intencgdo é
implementar as leis n° 10.639/2003 e n° 11.645/2008 que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para

Educacdo das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino da Histdria e Culturas Afro-brasileira e Indigena.
Nessa perspectiva passamos, a seguir, esclarecer as competéncias do NEABI:

e Promover encontros de reflexdo, palestras, minicursos, cine-debates, oficinas, roda de conversas,
seminarios, semanas de estudos com alunos dos cursos Técnicos Integrados, Subsequentes, Licencia-
turas, Tecnoldgicos, Bacharelados, Pds-Graduagdo, Docentes e servidores em Educagdo, para o co-
nhecimento e a valorizagdo da histéria dos povos africanos, da cultura Afro-brasileira, da cultura in-
digena e da diversidade na construcgdo histdrica e cultural do pais;

e Estimular, orientar e assessorar nas atividades de ensino, dinamizando abordagens interdisciplinares
que focalizem as tematicas de Histéria e Cultura Afro-brasileiras e Indigenas no ambito dos curriculos
dos diferentes cursos ofertados pelo Campus;

e Promover a realizagdo de atividades de extensdo, promovendo a inser¢dao do NEABI e o IFFar na co-
munidade local e regional contribuindo de diferentes formas para o seu desenvolvimento social e

cultural;
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e Contribuir em ag¢des educativas desenvolvidas em parceria com o NAPNE, Nucleo de Estudo de Gé-
nero, Nucleo de Educagdo Ambiental fortalecendo a integra¢do e consolidando as praticas da Coor-

denacgdo de Agdes Inclusivas;

e Propor agdes que levem a conhecer o perfil da comunidade interna e externa do Campus nos aspec-
tos étnico-raciais;

¢ Implementar as leis n? 10.639/03 e n°® 11.645/03 que instituiu as Diretrizes Curriculares, que estd
pautada em ag¢des que direcionam para uma educacdo pluricultural e pluriétnica, para a construcdo
da cidadania por meio da valorizagdo da identidade étnico-racial, principalmente de negros, afrodes-

cendentes e indigenas;

e Fazer intercambio em pesquisas e socializar seus resultados em publicagdes com as comunidades in-
terna e externas ao Instituto: Universidades, escolas, comunidades negras rurais, quilombolas, co-

munidades indigenas e outras instituicdes publicas e privadas;

e Motivar e criar possibilidades de desenvolver contetdos curriculares e pesquisas com abordagens

multi e interdisciplinares, e forma continua;

e Participar como ouvinte, autor, docente, apresentando trabalhos em seminarios, jornadas e cursos
que tenham como tematicas a Educagdo, Histdria, Ensino de Histéria, Historias e Culturas Afro-

brasileiras e Indigenas, Educagdo e Diversidade, formagdo inicial e continuada de professores;

e Colaborar com agbes que levem ao aumento do acervo bibliografico relacionado as Histérias e Cul-

turas Afro-brasileiras e Indigenas, e a educagdo pluriétnica no Campus;

e Incentivar a criagdo de grupos de convivéncia da cultura afro-brasileira e indigena, em especial com

os estudantes do Campus.

3.4.5.3. Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS)

As questdes de género e diversidade sexual estdo presentes nos curriculos espagos, normas, ritos, roti-
nas e praticas pedagdgicas das instituicdes de ensino. Ndo raro, as pessoas identificadas como dissonantes
em relagdo as normas de género e a matriz sexual sdo postas sob a mira preferencial de um sistema de
controle e vigilancia que, de modo sutil e profundo, produz efeitos sobre todos os sujeitos e os processos
de ensino e aprendizagem. Histdrica e culturalmente transformada em norma, produzida e reiterada, a
heterossexualidade obrigatéria e as normas de género tornam-se o baluarte da heteronormatividade e da
dualidade homem e mulher. As instituicGes de ensino acabam por se empenhar na reafirmagdo e no éxito

dos processos de incorporagdo das normas de género e da heterossexualizagdo compulséria.

Com intuito de proporcionar mudangas de paradigmas sobre a diferenga, mais especificamente sobre
género e heteronormatividade, o Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS), considerando os
documentos institucionais, tem como objetivo proporcionar espacos de debates, vivéncias e reflexdes
acerca das questGes de género e diversidade sexual, na comunidade interna e externa, viabilizando a cons-
trucdo de novos conceitos de género e diversidade sexual, rompendo barreiras educacionais e atitudinais

na instituicdo, de forma a promover inclusdo de todos na educagao.
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O NUGEDIS do Campus S3o Borja foi criado em 2016 e consolidou uma pratica de ag0es relativas a te-
matica de género e diversidade sexual que ja vinha ocorrendo desde 2015 por meio de projetos, interven-

¢Oes e eventos envolvendo a comunidade académica e sdo-borjense.

3.5. Programa Permanéncia e éxito (PPE)

Em 2014, o IFFar implantou o Programa Permanéncia e Exito (PPE) dos Estudantes da instituigio, homo-
logado pela Resolugdo CONSUP n2 178, de 28 de novembro de 2014. O objetivo do Programa é consolidar a
exceléncia da oferta da EBPTT de qualidade e promover agGes para a permanéncia e o éxito dos estudantes
no IFFar. Além disso, busca socializar as causas da evasdo e reten¢do no ambito da Rede Federal; propor e
assessorar o desenvolvimento de agdes especificas que minimizem a influéncia dos fatores responsaveis
pelos processos de evasao e retengdo, categorizados como: individuais do estudante, internos e externos a
instituigdo; instigar o sentimento de pertencimento ao IFFar e consolidar a identidade institucional; e atuar

de forma preventiva nas causas de evasdo e retengao.

Visando a implementagdo do Programa, o IFFar institui em seus campi agdes, como: sensibilizagdo e
formagdo de servidores; pesquisa diagndstica continua das causas de evasdo e retencdo dos estudantes;
programas de acolhimento e acompanhamento aos estudantes; ampliacao dos espagos de interagao entre
a comunidade externa, a instituicdo e a familia; prevencgdo e orientagdo pelo servigo de saude dos campi;
programa institucional de formagdo continuada dos servidores; a¢des de divulgacdo da Instituicdo e dos

cursos; entre outras.

Através de projetos como o PPE, o IFFar trabalha em prol do Programa Nacional de Assisténcia Estudan-
til (PNAES/2010). Assim, as a¢cdes do Programa com vistas a permanéncia e éxito dos seus estudantes, sdo
pensadas e elaboradas conjuntamente buscando uma continua redugdo nos indices de evasdo escolar e

desenvolvidas a partir das responsabilidades de cada setor/eixo/curso.

3.6. Acompanhamento de Egressos

O IFFar concebe 0 acompanhamento de egressos como uma agao que visa ao planejamento, definicdo e
retroalimentagdo das politicas educacionais da instituicdo, a partir da avaliagdo da qualidade da formagdo
ofertada e da interagdo com a comunidade.

Além disso, o acompanhamento de egressos visa ao desenvolvimento de politicas de formagao conti-
nuada, com base nas demandas do mundo do trabalho, reconhecendo como responsabilidade da institui-
¢do o atendimento aos seus egressos.

A instituicdo mantém programa institucional de acompanhamento de egresso, a partir de agdes conti-
nuas e articuladas, entre as Prd-Reitorias de Ensino, Extensdo e Pesquisa, Pds-graduagdo e Inovagdo e Co-

ordenacdo de Cursos.

3.7. Mobilidade Académica
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O IFFar mantém programas de mobilidade académica entre instituigdes de ensino do pais e instituicGes
de ensino estrangeiras, através de convénios interinstitucionais ou através da adesdo a programas gover-
namentais, visando incentivar e dar condigdes para que os estudantes enriquegam seu processo formativo

a partir do intercambio com outras institui¢cGes e culturas.

As normas para a Mobilidade Académica estdo definidas e regulamentadas em documentos institucio-

nais proprios.

4. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

4.1. Perfil do Egresso

De acordo com o Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos, o Eixo Tecnoldgico de Turismo, Hospitalidade e
Lazer compreende tecnologias relacionadas aos processos de recepgao, viagens, eventos, servigos de ali-
mentacgdo, bebidas, entretenimento e interagdo.

Abrange os processos tecnoldgicos de planejamento, organizagdo, operagdo e avaliagdo de produtos e
servigos inerentes ao turismo, hospitalidade e lazer.

As atividades compreendidas neste eixo referem-se ao lazer, relagGes sociais, turismo, eventos e gas-
tronomia, integradas ao contexto das relagdes humanas em diferentes espagos geograficos e dimensdes
socioculturais, econdmicas e ambientais.

A pesquisa, disseminacdo e consolidagdo da cultura, ética, relagGes interpessoais, dominio de linguas
estrangeiras, prospeccdo mercadoldgica, marketing e coordenagdo de equipes sdo elementos comuns
deste eixo. Sdo tragos marcantes da organizagdo curricular destes cursos: ética, educagdao ambiental, nor-
mas técnicas e de seguranga, historicidade, empreendedorismo, redacdo técnica, além da capacidade de
trabalhar em equipes, com iniciativa, criatividade e sociabilidade.

O profissional Técnico em Gastronomia, de modo geral, recebe formagado bdsica inerentes ao setor gas-
tronémico como técnicas de panificaveis, técnicas de cozinha, de bebidas e de confeitaria, o que o habilita
para atuar na organizagdo da cozinha, na selegdo e no preparo de matérias-primas.

O curso Técnico em Gastronomia habilita para:

e Coordenar a organizagdo e a prepara¢do do ambiente de trabalho da cozinha.

e  Monitorar o recebimento, a entrada, a saida e o armazenamento de mercadorias em estoque.

e  Supervisionar o pré-preparo e a aplicagdo de técnicas de corte e coc¢do em alimentos.

e  Preparar e finalizar produg¢des gastronémicas.

e  Produzir e executar fichas técnicas operacionais para produgdes gastronémicas.

e  Colaborar com a elaboragdo e a revisdo de cardapios.

e Intermediar as relagGes entre as equipes de cozinha, saldo e bar, além de auxiliar na coordenagao

da equipe de cozinha.
Nos Cursos técnicos, os egressos terdao formagdo para:

I projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Gastronomia - Subsequente 24



TECNICO EM GASTRONOMIA

Campus Sdo Borja

e Atuar na sociedade de forma comprometida com o desenvolvimento regional sustentavel;

e Agir com base em principios éticos, democréticos e solidarios, respeitando e valorizando as diversida-

des e as diferencgas individuais;

e Reconhecer a importancia do conhecimento cientifico, em suas diversas areas, para a construgdo de

solugGes inovadoras com vistas na melhoria das condigdes de vida;

e |dentificar o trabalho como atividade humana voltada a atender as necessidades subjetivas e objeti-

vas da vida em sociedade;

e Analisar criticamente as relagdes estabelecidas no mundo do trabalho de forma a identificar seus di-

reitos e deveres como trabalhador, exercendo plenamente sua cidadania;

® Reconhecer-se como sujeito em constante formagdo, por meio do compartilhamento de saberes no

ambito do trabalho e da vida social.

4.2. Organizacao curricular

A Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio (EPTNM) é desenvolvida nas formas articulada e subse-
quente ao Ensino Médio, sendo a subsequente, desenvolvida em cursos destinados exclusivamente a
quem ja tenha concluido o Ensino Médio. Os cursos subsequentes estdo organizados com periodos semes-
trais e matriculas por disciplina. A concepgdo do curriculo do Curso Técnico em Gastronomia Subsequente
tem como premissa a articulagdo entre a formagdo académica e o mundo do trabalho, possibilitando a
articulagdo entre os conhecimentos construidos nas diferentes disciplinas do curso com a pratica real de
trabalho, propiciando a flexibilizagdo curricular e a ampliagdo do didlogo entre as diferentes areas de for-

magao.

4.2.1. Nucleos de formagdo

O curriculo do Curso esta organizado a partir de 03 (trés) nucleos de formagdo: Nucleo Bésico, Nucleo

Politécnico e Nucleo Tecnoldgico, os quais sdo perpassados pela Pratica Profissional.

O Nucleo Basico é caracterizado por ser um espago da organizagdo curricular ao qual se destinam as
disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educagdo basica e que possuem menor
énfase tecnoldgica e menor area de integragdo com as demais disciplinas do curso em relagdo ao perfil do
egresso. O curso Subsequente é constituido essencialmente a partir dos conhecimentos e habilidades nas
areas de linguagens e seus codigos, ciéncias humanas, matemadtica e ciéncias da natureza, que tem por
objetivo desenvolver o raciocinio légico, a argumentacdo, a capacidade reflexiva, a autonomia intelectual,

contribuindo na constitui¢do de sujeitos pensantes, capazes de dialogar com os diferentes conceitos.

O Nucleo Tecnoldgico é caracterizado por ser um espaco da organizagdo curricular ao qual se destinam
as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educagdo técnica e que possuem
maior énfase tecnoldgica e menor drea de integragdo com as demais disciplinas do curso em relagdo ao

perfil profissional do egresso. Constituir-se basicamente a partir das disciplinas especificas da formagao
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técnica, identificadas a partir do perfil do egresso que instrumentalizam: dominios intelectuais das tecno-
logias pertinentes ao eixo tecnoldgico do curso; fundamentos instrumentais de cada habilitagdo; e funda-
mentos que contemplam as atribui¢des funcionais previstas nas legislagdes especificas referentes a forma-

¢do profissional.

O Nucleo Politécnico é caracterizado por ser um espacgo da organizagdo curricular ao qual se destinam
as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educagdo basica e técnica, que pos-
suem maior area de integracdo com as demais disciplinas do curso em relagdo ao perfil do egresso bem
como as formas de integragdo. O Nucleo Politécnico é o espago onde se garantem, concretamente, conte-
udos, formas e métodos responsaveis por promover, durante todo o itinerario formativo, a politécnica, a
formacdo integral, unilateral, a interdisciplinaridade. Tem o objetivo de ser o elo comum entre o Nucleo
Tecnoldgico e o Nucleo Basico, criando espagos continuos durante o itinerdrio formativo para garantir

meios de realizagdo da politécnica.

A carga hordria total do Curso Técnico em Gastronomia Subsequente é de 960 horas reldgio, composta
pelas cargas dos nucleos que sdo: 60 horas aula para o Nucleo Basico, 140 horas aula para o Nucleo Poli-
técnico e de 600 horas aula para o Nucleo Tecnolédgico, somadas a carga horaria de 100 horas relégio para
a realizagdo de estagio curricular supervisionado obrigatdrio, 20 horas reldgio para a realizagdo da orienta-

¢do de estagio e 40 horas reldgio para a realizagdo de atividades curriculares complementares.

4.2.2. Conteldos Especiais Obrigatorios

Os conteudos especiais obrigatdrios, previstos em Lei, estdo contemplados nas disciplinas e/ou demais
componentes curriculares que compdem o curriculo do curso, conforme as especificidades previstas legal-
mente. Observadas as Diretrizes dos Cursos Técnicos do IFFar os conhecimentos ficam organizados na

seguinte forma:

| - Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena — esta presente como contetdo nas disciplinas de Histo-
ria da Alimentac¢do e Cozinha Brasileira, Americana e Europeia. Essa tematica também se fara presente nas
atividades complementares do curso, realizadas no dmbito da instituicdo, tais como palestras, oficinas,
semanas académicas, entre outras. Além das atividades curriculares, o Campus conta com o Nucleo de
Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) que desenvolve atividades formativas voltadas para os estu-

dantes e servidores.

Il — Principios da Protegdo e Defesa civil - esta presente como contetdo na disciplina de Seguranga do

Trabalho.

Il - Educagdo ambiental — esta tematica é trabalhada de forma transversal no curriculo do curso, em
especial na disciplina de Nogdes Basicas de Técnicas Culinarias e nas atividades complementares do curso,
tais como workshop/palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras, constituindo-se em um princi-

pio fundamental da formac¢do do tecndlogo.

IV — Educagao Alimentar e Nutricional - esta presente como contetddo na disciplina de Higiene e Nutri-

¢do Aplicada.
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V — Educagdo para o transito — esta presente como conteudo na disciplina de Seguranga do Trabalho.

VI — Educagdo em Direitos Humanos — estd presente como contetdo em disciplinas que guardam maior
afinidade com a tematica, como Etica e RelacBes Sociais. Neste espaco também sdo tratadas as questdes
relativas aos direitos educacionais de adolescentes e jovens em cumprimento de medidas socioeducativas
e a diversidade étnico-racial, de género, sexual, religiosa, de faixa geracional. Essas tematicas também se
fardo presentes nas atividades complementares do curso, realizadas no ambito da institui¢do, tais como
palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras. Além das atividades curriculares, o Campus conta
com o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) que desenvolve atividades formativas sobre

essa tematica voltadas para os estudantes e servidores.

VIl — a¢Oes de promocdo de medidas de conscientiza¢do, de prevengdo e de combate a todos os tipos
de violéncia, especialmente a intimidagdo sistematica (bullying) estdo presentes nas agdes cotidianas do
Campus e perpassam o trabalho de todas as disciplinas do curso. O tema, contudo, é debatido na disciplina
de Etica e RelacBes Sociais, devido & maior afinidade da ementa com o tema.

Além dos conteudos obrigatdrios listados acima, o curso de Técnico em Gastronomia Subsequente de-
senvolve, de forma transversal ao curriculo, atividades relativas a tematica de educagdo para a diversidade,
visando a formagdo voltada para as praticas inclusivas, tanto em ambito institucional, quanto na futura

atuagdo dos egressos no mundo do trabalho.

Para o atendimento das legislagdes minimas e o desenvolvimento dos conteudos obrigatdrios no curri-
culo do curso apresentados nas legislagGes Nacionais e Diretrizes Institucionais para os cursos técnicos,
além das disciplinas que abrangem as tematicas previstas na Matriz Curricular, o corpo docente ird plane-
jar, juntamente com os Nucleos ligados a Coordenacgdo de Ac¢des Inclusivas do Campus, como NAPNE (Nu-
cleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especiais) e NEABI (Nucleo de Estudos Afro-Brasileiro e
Indigena), com o NUGEA (Nucleo de Gestdo e Educagdo Ambiental) e demais setores pedagdgicos da insti-
tuicdo, a realizagdo de atividades formativas envolvendo estas tematicas, tais como palestras, oficinas,
semanas académicas, entre outras. Tais ag0es devem ser registradas e documentadas no ambito da coor-

denagdo do curso, para fins de comprovagao.

4.2.3. Flexibilizagao Curricular

A flexibilizagdo curricular nos cursos do IFFar acontecera através das Praticas Profissionais Integradas,
que possibilitara aos estudantes desenvolverem a pratica conforme as necessidades apresentadas na atua-
lidade. Além disso, podera ser proporcionado aos estudantes, disciplinas optativas para fins de aprofun-

damento e/ou atualizagdo de conhecimentos especificos.

O curso Técnico em Gastronomia Subsequente realizara, quando necessario, adaptacdes no curriculo
regular, para torna-lo apropriado as necessidades especificas dos estudantes, publico-alvo da politica naci-
onal de educagdo especial na perspectiva da educagao inclusiva (2008), visando a adaptacdo e flexibilizagdo
curricular ou terminalidade especifica para os casos previstos na legislagdo vigente. Sera previsto ainda a
possibilidade de aceleragdo para concluir em menor tempo o programa escolar para os estudantes com

altas habilidades/superdotagdo. Estas a¢des deverdo ser realizadas de forma articulada com o Nucleo Pe-
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dagdgico Subsequente (NPI), a Coordenagdo de Assisténcia Estudantil (CAE) e Coordenagdo de Agdes Inclu-
sivas (CAl). A adaptacdo e a flexibilizagdo curricular ou terminalidade especifica serdo previstas, conforme

regulamentagdo proépria.
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4.3. Representacdo grafica do Perfil de formacgao
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4.4. Matriz Curricular

Semes | Disciplinas Periodos CH*
tre semanais
Matematica Instrumental 2 40
Linguagem e Comunicagao 1 20
@
A
@ Etica e Relacdes Sociais 1 20
IS
& Seguranca do Trabalho 2 40
Higiene e Nutricdo Aplicada 2 40
Nogdes Basicas de Técnicas Culindrias 8 160
Subtotal da carga horaria de disciplinas no semestre 16 320
Histéria da Alimentagdo 2 40
o Empreendedorismo 2 40
5
%]
[
g Técnicas de Panificaveis 8 160
(%]
& Técnicas Basicas de Bebidas e Servicos de Mesa e Bar 2 40
Noc¢Ges de Organizacdo de Eventos e Composicdo de Cardapios 2 40
Subtotal da carga horaria de disciplinas no semestre 16 320
Q
=]
g
g Cozinha Brasileira, Americana e Europeia 8 160
(%]
&
Subtotal da carga horaria de disciplinas no semestre 8 160
Carga Horaria total de disciplinas (hora rel6gio) 800
Estagio Curricular Supervisionado 100
Orientagdo de Estégio 20
Atividades Complementares de Curso 40
Carga Hordéria total do curso (hora relégio) 960
* Hora aula: 60 minutos
Legenda:
Ndcleo de Formagéo CH Porcentagem
Nucleo Basico 60h 7,5%
Nucleo Tecnolégico 600h 75%
NUcleo Politécnico 140h 17,5%
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No IFFar, a hora aula nos Cursos Técnicos Subsequentes deve ser mensurada em 60 minutos, sendo que
cada hora aula deve ser composta de 50 minutos de aula e 10 minutos de trabalho discente efetivo, orien-
tado e supervisionado pelo professor.

As atividades ndo presenciais deverdo ser previstas nos cursos técnicos subsequentes sendo até 20% da
carga hordria total do curso, seguindo a légica de hora aula composta de 50 minutos de aula presencial e
10 minutos de trabalho discente efetivo - ndo presencial.

Sdo consideradas atividades de trabalho discente efetivo validas para o IFFar:

| — Estudos dirigidos, individuais ou em grupo;

Il - Leitura e producgdo de textos cientificos e trabalhos académicos;

IIl — Producdo de materiais/experimentos;

IV — Intervengdo préatica na realidade;

V — Visitas de estudo a instituicdes na area do curso;

VI — Consultas a bibliotecas e centros de documentacgao;

VII - Visitas a instituigdes educacionais e culturais;

VIII — Outras atividades, desde que relacionados a natureza do conhecimento do componente curricular

ao qual se vincula.

4.5. Pratica Profissional
A pratica profissional, prevista na organizac¢do curricular do curso, deve estar continuamente relaciona-
da aos seus fundamentos cientificos e tecnoldgicos, orientada pela pesquisa como principio pedagdgico

que possibilita ao estudante enfrentar o desafio do desenvolvimento da aprendizagem permanente.

No Curso Técnico em Gastronomia Subsequente a pratica profissional acontecerd em diferentes situa-
¢Oes de vivéncia, aprendizagem e trabalho como o estagio curricular supervisionado obrigatdrio e ndo
obrigatério, experimentos e atividades especificas em ambientes especiais, tais como os laboratdrios, as
oficinas, empresas pedagodgicas, ateliés, PPls, a investiga¢cdo sobre atividades profissionais, os projetos de
pesquisa e/ou intervencgdo, as visitas técnicas, simulagdes, observagdes e outras.

Estas praticas profissionais serdo articuladas entre as disciplinas dos periodos letivos correspondentes.
A adogdo de tais praticas possibilita efetivar uma agdo interdisciplinar e o planejamento subsequente entre
os elementos do curriculo, pelos docentes e equipes técnico-pedagdgicas. Nestas praticas profissionais
também serdo contempladas as atividades de pesquisa e extensdo em desenvolvimento nos setores da
instituicdo e na comunidade regional, possibilitando o contato com as diversas dreas de conhecimento

dentro das particularidades de cada curso.
4.5.1. Pratica Profissional Integrada

A Pratica Profissional Integrada (PPI), deriva da necessidade de garantir a pratica profissional nos cursos
técnicos do IFFar, a ser concretizada no planejamento curricular, orientada pelas diretrizes institucionais

para os cursos técnicos e demais legislagdes da educagdo técnica de nivel médio.
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A PPI, nos cursos técnicos subsequentes visa agregar conhecimentos por meio da integragdo entre as
disciplinas do curso, resgatando assim, conhecimentos e habilidades adquiridos na formagdo bdasica. A PPI
no Curso Técnico em Gastronomia Subsequente tem por objetivo aprofundar o atendimento do perfil do
egresso e areas de atuagdo do curso, buscando aproximar a formagdo dos estudantes com o mundo de
trabalho. Da mesma forma, a PPl pretende articular horizontalmente o conhecimento dos semestres do

curso oportunizando o espago de discussdo e entrelagamento entre as disciplinas.

A aplicabilidade da PPI no curriculo tem como finalidade incentivar a pesquisa como principio educativo
promovendo a interdisciplinaridade e a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo através do
incentivo a inovagdo tecnoldgica. A PPl é um dos espagos no qual se busca formas e métodos responsaveis
por promover, durante todo o itinerario formativo, a politécnica, a formagao integral, unilateral, a interdis-

ciplinaridade, integrando os nucleos da organizagdo curricular.

Cada curso prevera, na organizagao curricular, no minimo 5% da carga horaria das disciplinas destinada
a realizacdo de PPI, distribuida entre todas as etapas de realizagdo do curso. Ndo havendo previsdo de TCC
e/ou Estégio Curricular Supervisionado Obrigatério, as PPIs previstas no PPC deverdo contemplar 10% da

carga horaria das disciplinas do curso.

O Curso Técnico em Gastronomia Subsequente contemplara a carga horaria de 40 horas aula (5% do to-
tal de horas) para o desenvolvimento de Praticas Profissionais Integradas (PPI), observando o disposto nas
Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar. A distribuicdo da carga horaria da PPl ocorrera

conforme decisdo do colegiado do curso e estara disposto no projeto.

As atividades correspondentes as praticas profissionais integradas ocorrerdo ao longo das etapas, ori-
entadas pelos docentes titulares das disciplinas especificas. Estas praticas deverao estar contempladas nos
planos de ensino das disciplinas que as realizardo, além disso, preferencialmente antes do inicio do ano
letivo, em que as PPIs serdo desenvolvidas, ou no maximo, até vinte dias Uteis a contar do primeiro dia
letivo do ano, deverd ser elaborado um projeto de PPl que indicara as disciplinas que fardo parte das prati-
cas, bem como a distribuicdo das horas para cada disciplina. O projeto de PPI serad assinado, aprovado e
arquivado juntamente com o plano de ensino de cada disciplina envolvida. A carga horaria total do Projeto
de PPI de cada ano faz parte do cémputo da carga horaria total, em hora aula, de cada disciplina envolvida
diretamente na PPI. A ciéncia formal a todos os estudantes do curso sobre as PPl, em andamento, no peri-

odo, é dada a partir da apresentagdo do Plano de Ensino de cada disciplina.

A coordenagdo do curso deve promover reunides periddicas (no minimo duas) para que os docentes
orientadores das Praticas Profissionais possam interagir, planejar e avaliar em conjunto com todos os do-
centes do curso a realizagdo e o desenvolvimento delas. Estas PPls serdo articuladas entre as disciplinas do
periodo letivo correspondente. A adogdo de tais praticas possibilita efetivar uma agdo interdisciplinar e o
planejamento Subsequente entre os componentes do curriculo, pelos docentes e equipe pedagdgica. Além

disso, estas praticas devem contribuir para a construgdo do perfil profissional do egresso.

As PPIs poderdo ser desenvolvidas, no maximo 20% da carga horaria total do projeto, na forma ndo
presencial, que serdo organizadas de acordo com as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do

IFFar.
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A realizagdo da PPI prevé o desenvolvimento de produ¢do de um produto (escrito, virtual e/ou fisico)
conforme o Perfil Profissional do Egresso. Ao final, deve ser previsto, no minimo, um momento de sociali-
zagdo entre os estudantes e todos os docentes do curso por meio de seminario, oficina, feira, evento, den-

tre outros.

4.6. Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério

A carga hordria destinada a Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério, quando previsto, em quais-
quer das formas de oferta de curso técnico de nivel médio, deverd ser adicionada a carga hordria minima
estabelecida para a respectiva habilitacdo profissional. Na organiza¢do curricular dos cursos técnicos do
IFFar, podera ser acrescida a carga horaria minima, no maximo, 200 horas reldgio destinadas ao Estagio

Curricular Supervisionado Obrigatdrio e/ou para o Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC).

O Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério, como um dos instrumentos de pratica profissional no
curso Técnico em Gastronomia Subsequente tem a duragdo de 100 horas reldgio e devera ser realizado
durante o terceiro semestre curricular e apds o estudante ter participado das 4h iniciais de Orientagdo de
Estdgio. Devera ser cumprido em empresas que possuam alguma relagdo com o curso, com profissional
disponivel para supervisionar e orientar o estudante durante as atividades do estagio, cabendo ao colegia-

do de curso decidir os casos especiais.

O estudante ndo obtém a titulagdo enquanto ndo realizar o estagio curricular supervisionado obrigato-

rio.

4.7. Relatério Final de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério

O Relatdrio Final de Estagio Supervisionado Obrigatério tem como objetivo articular os conhecimentos
aprendidos ao longo do curso, buscando integrar o aprendizado obtido e aplicado no tempo do estagio, no
que se refere ao Ensino, a Pesquisa e a Extensdo. E desenvolvido durante o terceiro semestre do curso, ao

mesmo tempo em que ocorrem as orientagdes de estagio.

Ap0s as consideragdes finais do orientador, os Relatérios Finais sdo entregues a uma banca, composta
por trés docentes — orientador, coordenador e docente convidado, em que o aluno apresenta de forma
oral as atividades realizadas no estdgio e os pontos desenvolvidos no Relatério. A Coordenagdo do Curso
encarregar-se-a de organizar o calendario das apresentagdes dos Relatérios e dara publicidade a estudan-
tes e docentes. A nota final serd composta por trés avaliagdes:

1) avaliagdo do local do estagio (peso 4,0);

2) avaliagdo da banca em relagdo a estrutura, organizacgdo e elaborac¢do do estdgio (peso 4,0), e

3) avaliagdo da defesa do estdgio pelo estudante (peso 2,0).

Todas as questdes que envolvem o desenvolvimento do Relatério Final devem ser realizadas durante o
terceiro semestre e concluidas junto ao Componente Curricular de Orientacdo de Estagio. A coordenacdo

do Curso compromete-se em, ao final do terceiro semestre e ao término das apresentacdes de Relatérios
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Finais, enviar a Coordenacgdo de Registros Académicos a ata final da atividade de apresentagdo do Relatério

Final, constando nome e resultado, para fins de emissdo da certificagdo.

4.7.1. Componente Curricular de Orientagao de Estagio

Antes de o estudante sair para a pratica de estagio, ele devera cumprir as horas destinadas a Orienta-
¢do de Estagio. Este componente visa a prepara¢do do estudante para a pratica do estagio e, também,
orienta-o para a elaboragao do relatério final. A Orientagdo de Estagio objetiva, ainda, orientar os estudan-
tes sobre aspectos relacionados a ética, pontualidade, assiduidade, questionamentos, atividades que de-

vem ou ndo ser realizadas, relatério, documentacdo etc.

O componente curricular de Orientacdo de Estagio conta com a carga horaria de 20 horas reldgio, das
quais 4h serao desenvolvidas nos primeiros dias do calenddrio académico do terceiro semestre e as restan-
tes ao longo do mesmo semestre, em orientagdo direta com os docentes orientadores. O estudante so
podera iniciar as atividades de estagio apds ter participado dessa atividade curricular inicial e deve, ao
longo do semestre, comparecer as orientagdes. A Orientacdo de Estagio serd desenvolvida por meio de
oficinas, minicursos, palestras, seminarios, workshops, encontros, entre outros. Serdo desenvolvidas as
seguintes tematicas: ética e postura profissional, legislacdo vigente sobre estdgio supervisionado e docu-
mentacdo institucional, necessaria a realizacdo do estagio, desenvolvidas por profissionais como psicélo-
go/a institucional, chefias de gestdo de pessoas, de empresas locais conveniadas, coordenagdo do curso,

coordenacgdo de extensdo, entre outros.

4.8. Estagio Curricular Supervisionado Nao Obrigatério

Para os estudantes que desejarem ampliar a sua pratica de estdgio, além da carga horaria minima esti-
pulada na matriz curricular, ha a possibilidade de realizar estagio curricular supervisionado ndo obrigatério
com carga horaria ndo especificada, mediante convénio e termos de compromisso entre as empresas ou

instituicGes e o IFFar que garantam as condigdes legais necessarias.

4.9. Atividades Complementares do Curso

A articulagdo entre ensino, pesquisa e extensdo e a flexibilidade curricular possibilita o desenvolvimen-
to de atitudes e agbes empreendedoras e inovadoras, tendo como foco as vivéncias da aprendizagem para
capacitagdo e para a inser¢do no mundo do trabalho.

Nesse sentido, o curso prevé o desenvolvimento de cursos de pequena duragdo, seminarios, mostras,
exposicOes, palestras, visitas técnicas, realizagdo de estagios curricular supervisionado ndo obrigatério e
outras atividades que articulem o curriculo a temas de relevancia social, local e/ou regional e potencializem

recursos materiais, fisicos e humanos disponiveis.

Estas atividades serdo obrigatdrias e deverdo contabilizar 40 horas reldgio para obter o certificado de

conclusdo do curso. As atividades complementares serdo validadas com apresentacdo de certificados ou
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atestados, contendo numero de horas e frequéncia minima, e descrigdo das atividades desenvolvidas.

Todos os eventos devem ser realizados em data posterior ao ingresso do estudante no curso e deverdo ser

entregues para contabilizagdo até o final do terceiro semestre do curso.

Para o curso Técnico em Gastronomia Subsequente serdao consideradas para fins de cOmputo de carga

horaria as seguintes atividades:

Atividades Comprovante Aproveitamento
Maximo
Participagdo como bolsista ou colaborador . o .
R . . - Documento emitido pelo érgdo responsével pela
em projetos de ensino, pesquisa e extensdo, e ~ 40 horas
T promogao do evento.

em programas de iniciagdo cientifica.

Participagdo como ouvinte em palestra,

semindrio, simpdsio, congresso, conferéncia, Documento de participagdo emitido pelo érgdo 60 horas
jornadas e outros eventos de natureza técnica responsavel pela promogdo do evento.

e cientifica relacionadas a area de formagao.

Participagdo como colaborador na

organizagdo de palestras, painéis, semindrios, R . J_—

.g . ¢ P ' P N 4 Documento de participagdo emitido pelo érgdo

simpdsios, congressos, conferéncias, jornadas , ~ 20 horas

- responsavel pela promogdo do evento.

e outros eventos de natureza técnica e

cientifica relacionadas a drea de formagao.

Participagdo em servigo voluntario Atestado de participagdo assinado pelo 20 horas
relacionado com dreas do curso. responsavel.

Estagio  Curricular  Supervisionado N&o Atestado da empresa onde realizou o estagio e 40 horas
Obrigatdrio. do professor responsavel pelo acompanhamento.

Publicagdo, apresentacdo e premiagdo de
trabalhos.

Participagdo em visitas técnicas e viagens de

Exemplar da publicagdo / premiagdo.

Atestado de participagdo assinado pelo professor

5 horas por resumo ou
apresentagdo, 10 horas
por artigo completo, e
10 horas por
premiagdo, com
maximo de 20 horas.

. 30 horas
estudo. responsavel.
Curso de formagdo na area especifica. Documento emitido pelo 6rgdo responsavel. 40 horas
Participagdo como ouvinte em semindrio de - - 1 hora por
~ o Documento comprovatério da Coordenagdo de ~
apresentacdo de Trabalho de Conclusdo de apresentagao, com

Curso ou de Apresentagdo de Estdgio.

Eixo / Curso.

maximo de 10 horas.

Curso de linguas.

Documento emitido pelo 6rgdo responsavel.

30 horas

Atividade de monitoria nas areas do curso.

Atestado de participagdo, com avaliagdo do
aluno, assinado pelo professor responsavel.

30 horas

*Demais atividades serdo avaliadas pelo Coordenador do Curso.

4.10.Avaliagao

4.10.1. Avaliagao da Aprendizagem

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar, a avaliacdo da aprendizagem dos
estudantes do curso Técnico em Gastronomia Subsequente visa a progressdo para o alcance do perfil pro-
fissional de conclusdo do curso, sendo continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos

sobre os quantitativos, bem como dos resultados ao longo do processo sobre os de eventuais provas finais.
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A avaliagdo dos aspectos qualitativos compreende, além da apropriagdo de conhecimentos e avaliagdo
quantitativa, o diagndstico, a orientagdo e reorientagdo do processo de ensino aprendizagem, visando o

aprofundamento dos conhecimentos e o desenvolvimento de habilidades e atitudes pelos(as) estudantes.

A avaliagdo do rendimento escolar enquanto elemento formativo é condigdao entre ensino e aprendiza-
gem, devera ser: ampla, continua, gradual, dindmica e cooperativa, acontecendo paralelamente ao desen-
volvimento de conteudo. Para a avaliagdo do rendimento dos estudantes, serdo utilizados instrumentos de
natureza variada e em numero amplo o suficiente para poder avaliar o desenvolvimento de capacidades e

saberes com énfases distintas ao longo do periodo letivo.

O professor esclarecera aos estudantes, por meio da ciéncia do Plano de Ensino, no inicio do periodo le-
tivo, os critérios para avaliagdo do rendimento escolar. Os resultados da avaliacdo de aprendizagem deve-
rdo ser informados ao estudante, pelo menos, duas vezes por semestre, ou seja, ao final de cada bimestre,
a fim de que estudante e professor possam, juntos, verificar e criar condi¢cdes para retomar aspectos nos
quais os objetivos de aprendizagem nao tenham sido atingidos. Serdo utilizados no minimo trés instrumen-
tos de avaliagdo desenvolvidos no decorrer do semestre letivo. No minimo uma vez por semestre, os pais

ou responsaveis legais deverdo ser informados sobre o rendimento escolar do estudante.

Durante todo o itinerario formativo do estudante deverdo ser previstas atividades de recuperagdo para-
lela, complementagdo de estudos dentre outras atividades que o auxiliem a ter éxito na aprendizagem,
evitando a ndo compreensdo dos conteldos, a reprovacdo e/ou evasdo. A carga horaria da recuperagdo

paralela ndo esta incluida no total da carga horaria da disciplina e carga horaria total do curso.

Cada docente devera propor, em seu planejamento semanal, estratégias de aplicacdo da recuperagdo
paralela dentre outras atividades visando a aprendizagem dos estudantes, as quais deverao estar previstas
no plano de ensino, com a ciéncia da CGE e da Assessoria Pedagdgica do Campus. No final do primeiro
bimestre de cada semestre letivo, o professor comunicard aos estudantes o resultado da avaliagdo diag-

nostica parcial do semestre.

Serdo previstas durante o curso avaliagGes integradas envolvendo os componentes curriculares, para

fim de articulagdo do curriculo.

O sistema de avaliagdo do IFFar é regulamentado por normativa prépria. Entre os aspectos relevantes

segue o exposto a seguir:
e Os resultados da avaliagdo do aproveitamento sdo expressos em notas;

e O estudante devera atingir: Nota 7,0 (sete), antes do Exame Final; Média minima 5,0 (cinco), apds o

Exame Final.

¢ No caso do estudante ndo atingir, ao final do semestre, a nota 7,0 e a nota for superior a 1,7 tera di-

reito a exame, sendo assim definido:
e A média final da etapa terd peso 6,0 (seis) e o Exame Final tera peso 4,0 (quatro).

O célculo da média da etapa devera seguir a seguinte férmula:
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NFSAx6 + NEx4
10

NFPE =

NFPE = NFSAx0,6 + NEx0,4
Portanto, quanto preciso tirar no exame?
NEx0,4 = 5,0 — NFSAx0,6

NE > 5,0 — NFSAx0,6
- 0,4
Legenda:
NFPE = Nota Final Pés Exame
NFSA = Nota Final do Semestre ou Anual
NE = Nota Exame

Considera-se aprovado, ao término do periodo letivo, o (a) estudante (a) que obtiver nota, conforme

orientado acima, e frequéncia minima de 75% em cada ano.

O detalhamento sobre os critérios e procedimentos de avaliagdo estd descrito nas diretrizes dos cursos

técnicos.

4.10.2. Regime Especial de Avaliagdo — REA

O REA consiste em matricula especial a partir do desenvolvimento de um plano de avaliages tedricas
e/ou préticas, tendo como base o plano de ensino da disciplina. O estudante podera solicitar REA em ape-
nas uma disciplina por semestre, exceto se for formando que tera a possibilidade de realizar duas discipli-

nas em REA.
Terd direito a solicitar o REA o estudante que, cumulativamente:
| — cursou a disciplina com 75% de frequéncia;
Il — reprovou por nota;
Il - realizou o exame final.

N&o é possivel a realizagdo de REA nos componentes curriculares de estagio curricular supervisionado
obrigatdrio e trabalho de conclusdo de curso, quando previstos no curso.

Nos cursos em processo de extingdo poderd ser autorizado pelo Colegiado do Curso a realizagdo de
maior de nimero de disciplinas em REA por semestre. Em caso de reprovagdo na disciplina realizada no
REA, o estudante deve cursa-la novamente em turma regular. Demais regulamentagdes a respeito do REA

estdo apresentadas na Diretriz CONSUP n2 28/2019 nos Art. 186 a 195.

4.10.3. Autoavaliagao Institucional

A avaliagdo institucional é um mecanismo orientador para o planejamento das agdes vinculadas ao en-

sino, a pesquisa e a extensdo, bem como a todas as atividades que Ihe servem de suporte. Envolve desde a
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gestdo até a operacionalizagdo de servigos basicos para o funcionamento institucional, essa avaliagdo acon-
tecera por meio da Comissdo Prépria de Avaliagdo, instituida desde 2009 através de regulamento préprio

avaliado pelo CONSUP.

Os resultados da autoavaliagdo relacionados ao Curso Técnico em Gastronomia Subsequente serdo to-

mados como ponto de partida para agées de melhoria em suas condigdes fisicas e de gestao.

4.11. Critérios e procedimentos para aproveitamento de estudos anteriores

O aproveitamento de estudos anteriores compreende o processo de aproveitamento de componentes
curriculares cursados com éxito em outro curso. Nos cursos Subsequentes e Concomitantes, o aproveita-
mento de estudos anteriores compreende a possibilidade de aproveitamento de componentes curriculares
cursados em outro(s) curso(s) do mesmo nivel de ensino ou do nivel superior para o nivel técnico e devera
ser solicitado pelo estudante. A solicitacdo de aproveitamento de estudos anteriores ndo deve ultrapassar
75% (setenta e cinco por cento) do curriculo do curso do Instituto Federal Farroupilha ao qual o estudante

estd vinculado.

O aproveitamento de estudos anteriores podera ser solicitado pelo estudante e deve ser avaliado por
Comissdo de Analise, composta por professores da area de conhecimento com os critérios expostos nas

Diretrizes Institucionais para os cursos técnicos do IFFar.

O pedido de aproveitamento de estudos deve ser protocolado na Coordenagdo de Registros Académi-
cos do Campus, por meio de formulario préprio, acompanhado de histérico escolar completo e atualizado

da Instituicdo de origem, da ementa e programa do respectivo componente curricular.

4.12.Critérios e procedimentos de certificagdo de conhecimento e experiéncias
anteriores
Entende-se por Certificagdo de Conhecimentos Anteriores a dispensa de frequéncia em componente
curricular do curso em que o estudante comprove dominio de conhecimento por meio de aprovagdo em

avaliacdo a ser aplicada pelo IFFar.

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar a certificagdo de conhecimentos
por disciplina somente pode ser aplicada em curso que prevé matricula por disciplina, ndo cabendo certifi-
cagdo de conhecimentos para os estudantes do curso Subsequente para o componente curricular de Traba-
Iho de Conclusdo de Curso (TCC), bem como para Estdgio Curricular Supervisionado, quando previstos no

curso.

Para a solicitagdo da Certificagdo de Conhecimentos Anteriores, o estudante, deverd, estar matriculado
no componente curricular e frequentar regularmente as aulas até que seja expedido o resultado do por-

cesso.

4.13. Expedicdo de Diploma e Certificados
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Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos, a certificagdo profissional abrange a ava-
liacdo do itinerario profissional e de vida do estudante, visando ao seu aproveitamento para prosseguimen-
to de estudos ou ao reconhecimento para fins de certificagdo para exercicio profissional, de estudos ndo
formais e experiéncia no trabalho, bem como de orienta¢do para continuidade de estudos, segundo itine-
rarios formativos coerentes com os histdricos profissionais dos cidaddos, para valorizacdo da experiéncia

extraescolar.

O IFFar devera expedir e registrar, sob sua responsabilidade, os diplomas de técnico de nivel médio pa-
ra os estudantes do Curso Técnico em Gastronomia Subsequente aos estudantes que concluiram com éxito
todas as etapas formativas previstas no seu itinerario formativo.

Os diplomas de técnico de nivel médio devem explicitar o correspondente titulo de Técnico em Gastro-
nomia, indicando o eixo tecnoldgico ao qual se vincula. Os histéricos escolares que acompanham os diplo-
mas devem explicitar os componentes curriculares cursados, de acordo com o correspondente perfil pro-
fissional de conclusdo, explicitando as respectivas cargas horarias, frequéncias e aproveitamento dos con-

cluintes.
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4.14. Ementario

4.14.1. Componentes curriculares obrigatoérios

12 SEMESTRE

Componente Curricular: Matemadtica Instrumental

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

OperagGes matematicas: adigdo, subtracdo, multiplicagdo, divisdo com numeros decimais e
fracionarios. Unidades de Pesos e Medidas; Razoes e ProporgGes; Regra de trés e Nogdes de Fungoes.

Enfase Tecnolégica

Regra de trés, razoes e proporgdes. Unidades de Pesos e Medidas.

Area de Integragdo

NogoOes Basicas de Técnicas Culindrias, Técnica de Panificaveis: Pesos e medidas.
Noc¢des de Organizagdo de Eventos e Composi¢cdo de Cardapios: Elaboragdo de fichas técnicas.
Bibliografia Basica

BONJORNO, R. Matematica uma nova abordagem. S3o Paulo: FTD, 2000.

DANTE, Luiz Roberto. Matematica contexto e aplicagdes. S50 Paulo: Atica, 2000.
FILHO, Anténio Belloto. Matematica para o 22 grau. v.1. Sdo Paulo: Atica, 1998.
Bibliografia Complementar

BEZERRA, Manoel Jairo. Matematica para o Ensino Médio. Sdo Paulo: Scipione, 2007.
BUSSAB, W.0 e MORRETTIN P. A. Estatistica Basica. 52ed. S3o Paulo: Saraiva, 2003.
CRESPO, Antbnio Arnot. Estatistica Facil. 182 ed. S3o0 Paulo: Saraiva, 2002.

Componente Curricular: Linguagem e Comunicagao ‘
Carga Hordria: 20 h Periodo Letivo: 12 semestre ‘
Ementa

Linguagem verbal e ndo-verbal. Distingdo entre lingua falada e lingua escrita. Lingua padrdo e variagdes
linguisticas. Discurso. Coesdo e Coeréncia. Géneros textuais: leitura e producdo de textos pertinentes
ao contexto profissional de cozinha.

Enfase Tecnolégica
Géneros textuais: Leitura e producdo de textos pertinentes ao contexto profissional de cozinha.
Area de Integragdo

Nogoes de Organizacdo de Eventos e Composicdo de Cardapios: Estrutura, elaboragdo e composigdo
de cardapios.

Bibliografia Basica
KOCH, Ingedore Vilhaga. A coesdo textual. Sdo Paulo: Contexto, 2009.
KOCH, Ingedore Vilhaga; TRAVAGLIA Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sdo Paulo: Contexto, 2009.

MARCUSCHI, Luiz Antonio. Produgdo textual, analise de géneros e compreensdo. Sdo Paulo: Cortez,
2008.

Bibliografia Complementar

BAGNO, Marcos. Preconceito linguistico: o que é, como se faz. 522 ed. Sdo Paulo: Loyola, 2004.
FAVERO, Leonor Lopes. Linguistica textual: introdugdo. 102 ed. S3o Paulo: Cortez, 2012.
GERALDI, Jodo Wanderley (org). O texto na sala de aula. 52 ed. S3o Paulo: Atica, 2011.
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Componente Curricular: Etica e Relagdes Sociais

Carga Horaria: 20 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Etica filosofica: principios e valores. Educagdo em Direitos Humanos. Comida como cultura. Etica na
cozinha: alimentos e religido, alimentos transgénicos e organicos, veganismo/vegetarianismo.
Tolerancia e respeito a diversidade humana. Divisdo sexual do trabalho na cozinha. Atendimento a
grupos minoritarios. Racismo na sociedade brasileira. Dindmica das relagdes interpessoais no trabalho:
grupos, trabalho em equipe, administracdo de conflitos e lideranga.

Enfase Tecnolégica

Os fundamentos e reflexGes provenientes da visdo ético-moral da vida social e seus rebatimentos na
ética profissional do(a) trabalhador(a) em cozinha.

Area de Integragdo

Seguranga do trabalho: Normas regulamentadoras relativas a seguranga e medicina no trabalho.
Linguagem e comunicagao: Lingua padrdo e variagoes linguisticas.

Bibliografia Basica
BOFF, Leonardo. Etica e moral: a busca dos fundamentos. 72 ed. Petrdpolis, R): Vozes, 2011.

BSTAN-'DZIN-RGYA-MTSHO Dalai Lama XIV. Uma ética para o novo milénio. 52 ed. Rio de Janeiro:
Sextante, 2000.

CHAUI, Marilena de Sousa. Filosofia. 22 ed. S3o Paulo: Atica, 2011.
Bibliografia Complementar
MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. 22 ed. Sdo Paulo: SENAC S3o Paulo, 2013.

ROBBINS, Stephen P.; JUDGE, Timothy A. Fundamentos do comportamento organizacional. 122 ed. Sao
Paulo: Pearson, 2014.

STRINGHETA, Paulo César; MUNIZ, José Norberto (Ed.). Alimentos organicos: produgdo, tecnologia e
certificagdo. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2003.

Componente Curricular: Seguranca do Trabalho

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Os sujeitos no mundo do trabalho. Histéria da Seguranga do trabalho. Acidentes do trabalho e doengas
profissionais. Riscos Ambientais na cozinha. Medidas de protegdo no trabalho: equipamentos de
protecdo individual e coletiva aplicaveis a cozinha. No¢Oes de protegdo contra incéndios. Nogdes de
Primeiros Socorros. NogOes de legislacdo trabalhista e previdenciaria. Principios da protecdo e defesa
civil. Educagdo para o transito. Prevencdo e protecdo da saude do trabalhador da cozinha.

Enfase Tecnolégica

Os sujeitos no mundo do trabalho. Nogbes de legislagdo trabalhista e previdencidria. Prevengdo e
prote¢do da saude do trabalhador da cozinha.

Area de Integragdo

Nogbes de Organiza¢cdo de Eventos e Composicdo de Cardapio: Normas técnicas de infraestrutura
fisica de restaurantes que compreendam todas as etapas do preparo de alimentos.

Higiene e Nutri¢do Aplicada: Manipulagdo segura do alimento.
Nogoes Basicas de Técnicas Culinarias: Métodos basicos de cocgdo e preparo de alimentos.

Bibliografia Basica
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BRASIL.; Leis, etc. Seguranca e medicina do trabalho. 662 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

OLIVEIRA, Claudio Antonio Dias de. Seguranga e medicina do trabalho: guia de prevengdo de riscos.
Sado Caetano do Sul: Yendis, 2014.

PEPPLOW, Luiz Amilton. Seguranga do trabalho. Curitiba: Base, 2010.
Bibliografia Complementar

BRASIL.; Leis, etc.; PINTO, Antonio Luiz de Toledo; WINDT, Marcia Cristina Vaz dos Santos; CESPERES,
Livia (Colab.). CLT Saraiva & Constituigdo Federal. 382 ed. atual. e aum. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

FERNANDES, Almesinda Martins de O.; PINHEIRO, Ana Karla da Silva. Tecnologia de prevencdo e
primeiros socorros ao trabalhador acidentado. Goiania: AB, 2007.

SILVA, Homero Batista Mateus da. Curso de direito do trabalho aplicado: parte geral. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2009.

Componente Curricular: Higiene e Nutrigdao Aplicada
Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 12 semestre
Ementa

Noc¢des basicas de higiene pessoal, ambiental e de alimentos. Legisla¢do relacionada a cozinha (RDC
216). Manipulagdo segura de alimentos, temperatura e tempo. Educagdo Alimentar e Nutricional.
Piramide alimentar, grupos de alimentos, fungdo dos nutrientes no organismo. Guia alimentar para a
populagdo brasileira.

Enfase Tecnolégica

NogGes basicas de higiene pessoal, ambiental e de alimentos. Legislagdo relacionada a cozinha (RDC
216).

Area de Integragdo

NogOes Basicas de Técnicas Culinarias: Tipos, sele¢do, higienizagdo e selecdo de matérias primas.
Conservagdo e armazenagem de alimentos.

Bibliografia Basica
CANDIDO, C. C.; et al. Nutrigao: Guia Pratico. 42 Ed rev. Sdo Paulo. Latria. 2012.

GALISA, M. S.; ESPERANCA, L. M. B.; SA, N. G. Nutrigdao, Conceitos e Aplicagdes. M. Books do Brasil
Editora Ltda. Sdo Paulo, 2008.

SILVA JR. Manual de controle higiénico-sanitario de alimentos. 62 ed. Sdo Paulo: Varela, 2007.
Bibliografia Complementar

FIGUEIREDO, R. M. As armadilhas de uma cozinha. Barueri: Manole, 2006. 217 p. (Colegdo higiene dos
alimentos; 3). ISBN 8520415806.

FIGUEIREDO, R. M. SSOPs: Padrdes e Procedimentos Operacionais de Sanitizagao; PRP: Programa de
Reducdo de Patégenos: manual de procedimentos e desenvolvimento. Sdo Paulo: Colegdo Higiene de
Alimentos, v. 1, 1999.

WHITNEY, E.; ROLFES. S. R. Nutrigdo: Entendendo os nutrientes. Sdo Paulo. v.1, 2013.

Componente Curricular: Nogdes Basicas de Técnicas Culindrias

Carga Horaria: 160 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa
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Trabalho em cozinhas profissionais: funcionamento e conceitos basicos da area de gastronomia,
profissionais atuantes, equipamentos de seguran¢a, normas dos laboratdrios de cozinha. Tipos,
selegdo, higienizagdo e selecdo de matérias primas. Conservagdo e armazenagem de alimentos.
Técnicas de preparo de alimentos (bases de cozinha, cortes e porcionamentos, métodos de cocgdo).
Cozinha Fria: molhos frios, saladas, sanduiches e canapés. Mise en place. Utilizacdo adequada de
utensilios e equipamentos de cozinha. Vocabuldrio Basico de Termos Técnicos. Educagdo Ambiental na
cozinha: descarte e reciclagem de residuos provenientes da cozinha.

Enfase Tecnolégica

Bases de Cozinha. Cortes e Porcionamentos de legumes e carnes. Métodos Basicos de Cocgdo e Preparo
de Alimentos.

Area de Integragdo
Matematica Instrumental: Unidades de pesos e medidas.

Nogoes de Organizacdo de Eventos e Composicdo de Cardapios: Estrutura, elaboragdo e composigdo
do cardapio.

Higiene e Nutri¢do Aplicada: Limpeza e higiene pessoal, ambiental e de alimentos.
Bibliografia Basica
BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte Para o Sabor. 72 ed. Sdo Paulo: Senac, 2008.

KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole; MARTINOLI, Gabriela. 400G Técnicas de Cozinha. S3o
Paulo: Ed. Nacional, 2010.

SEBESS, Mariana. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: Senac, 2007.
Bibliografia Complementar

ARAUJO, Wilma Maria Coelho; TENSER, Carla Marcia Rodrigues. Gastronomia: Cortes e Recortes. v.1.
Brasilia: Editora SENAC-DF, 2006.

PEREIRA, Luciane; PINHEIRO, Andréa Nunes; SILVA, Gleucia Carvalho. Manipulagio segura de
alimentos. Rio de Janeiro: SENAC, 2009.

WRIGHT, Jeni; BOTTMANN, Eleonora. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culindrias: mais de 200 receitas
basicas da mais famosa escola de culinaria do mundo. Sdo Paulo: Marco Zero, 2016.

22 SEMESTRE

Componente Curricular: Histéria da Alimentagdo

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Historia e origem da alimentagdo no mundo ocidental. Periodos classicos e suas influéncias na
gastronomia atual. Gastronomia no contexto brasileiro e a influéncia dos indigenas e afro-brasileiros.
Resgate e influéncias das épocas gastronGmicas e principais periodos que interferiram na construgdo da
gastronomia atual.

Enfase Tecnolégica

Histéria e origem da alimentagdo no mundo ocidental. Gastronomia no contexto brasileiro e a
influéncia dos indigenas e afro-brasileiros.

Area de Integragdo

Cozinha Brasileira, Americana e Europeia: Identidade cultural e gastronémica do Brasil. Cultura afro-
brasileira e indigena.

Bibliografia Basica
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FERNANDES, Carlota. Viagem gastronomica através do Brasil. 72 ed. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2005.
FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. Sdo Paulo: Senac, 2001.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no Mundo. S3o Paulo: Editora Senac Sdo
Paulo, 2017.

Bibliografia Complementar

AMAT, Jean-Marie; VICENT, Jean-Didier. Por uma nova fisiologia do gosto. S3o Paulo: SENAC, 2006.
264p.

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo (Ed.). Histéria da alimentagdo. 62 ed. Sdo Paulo: Estacac
Liberdade, 2009. 885 p.

LESSA, B. [et al]. Do Pampa a Serra: Os Sabores da Terra Gaucha. Rio de Janeiro: Senac, 2003.

Componente Curricular: Empreendedorismo

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Introdugdo ao empreendedorismo. Conceitos. Empreendedorismo no Brasil. Tipos de
empreendedorismo. Caracteristicas dos empreendedores. Criatividade, inovacdo e resiliéncia. O
processo empreendedor (oportunidades; elaboracdo do plano de negdcios; captacdo de recursos e
gerenciamento da empresa). As organizagdes e seu ciclo de vida. Formalizagdo do negdcio.
Empreendedorismo e meio ambiente.

Enfase Tecnolégica

Introdugdo ao empreendedorismo. Conceitos. Tipos de empreendedorismo. Criatividade, inovagdo e
resiliéncia. Processo empreendedor. As organizagoes.

Area de Integracdo

Matematica Instrumental: Operagdes matematicas: adi¢do, subtragdo, multiplicagdo, divisdo.
Linguagem e Comunicag¢do: Géneros textuais: Leitura e produgdo de textos pertinentes ao contexto.
Etica e Relagdes Sociais: Dindmica das relagdes interpessoais no trabalho: grupos, trabalho em equipe,
administra¢do de conflitos e liderancga.

Nogoes de Organizagao de Eventos e Composi¢do de Cardapios: Logistica de compras, recebimento,
armazenagem, producdo e distribui¢cdo de matérias-primas.

Bibliografia Basica

BERNARDI, Luiz AntOnio. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e
dindmicas. S3o Paulo: Atlas, 2010.

DOLABELA, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 22 ed. Rio de Janeiro,
Elsevier, 2005.

HISRICH, Robert D.; PETERS, Michael P.; SHEPHERD, Dean A. Empreendedorismo. 72 ed. S3o Paulo:
Bookman, 2009.

Bibliografia Complementar

BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de plano de negdcios: fundamentos, processos e estruturagdo. Sao
Paulo: Atlas, 2014.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e se
diferenciar na sua empresa. 22 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

GAUTHIER, Fernando Alvaro Ostuni; MACEDO, Marcelo; LABIAK JR., Silvestre. Empreendedorismo.
Curitiba: Livro Técnico, 2010.

Componente Curricular: Técnicas de Panificdveis

Carga Hordria: 160 h ‘ Periodo Letivo: 22 semestre
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Ementa

Equipamentos, ingredientes para panificagdio e confeitaria. Técnicas bdsicas de panificacdo e
confeitaria. Histdria da panificagdo e confeitaria. Etapas do processamento de paes e de produtos de
confeitaria. Massas basicas. Pdes. Biscoitos. Cremes. Merengues.

Enfase Tecnolégica

Equipamentos. Técnicas basicas de panificagdo e confeitaria. Etapas do processamento de pdes e de
produtos de confeitaria. Unidade de pesos e medidas.

Area de Integragdo

Matematica instrumental: unidades de pesos e medidas.

Bibliografia Basica

GISSLEN, Wayne. Panificagao & Confeitaria Profissional. Editora Manole, 52 edi¢do. Sdo Paulo, 2011.
SEBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. 32 ed. Sdo Paulo: SENAC Nacional, 2014.
SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 22ed. ampl. Sdo Paulo: SENAC S3o Paulo, 2014.
Bibliografia Complementar

BAU, Frederico. Enciclopédia do Chocolate. Editora Senac, Sdo Paulo, 2012.

CANELLA-RAWLS, Sandra. P3o: arte e ciéncia. 42 ed. rev. S3o Paulo: SENAC, 2010.

SUAS, Michel. Patisserie: abordagem profissional. Editora Cengage Learning, Sdo Paulo, 2011.

Componente Curricular: Técnicas Basicas de Bebidas e Servigos de Mesa e Bar ‘

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 22 semestre ‘

Ementa

Os diferentes tipos de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas e sua utilizagdo na cozinha. Técnicas bdsicas
de coquetelaria. Tipologia de Servicos em A&B. Perfil profissional de servico de alimentos e bebidas.
Tipologia de bares e restaurantes. Tipos e regras dos servicos de bar. Materiais necessarios para
estruturacdo do bar. Servigos de bar ligados ao restaurante.

Enfase Tecnolégica

Os diferentes tipos de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas e sua utilizagdo na cozinha. Tipologia de
Servigos em A&B. Tipologia de bares e restaurantes.

Area de Integracdo

Nogoes de Organizagao de Eventos e Composicao de Cardapios: Os servicos de alimentos e bebidas
em todas as situagdes sociais, combinagdes e composi¢des culinarias. Técnicas de Servigo.

Bibliografia Basica

BORGES, Euclides Penedo. Harmonizagao: o livro definitivo do casamento do vinho com a comida. -
Rio de Janeiro: Mauad X, 2007.

FURTADO, Edmundo. Copos de Bar e Mesa: histdria, servigo, vinhos, coquetéis. 22 ed. rev. - Sdo Paulo:
Editora Senac Sao Paulo, 2014.

MARQUES, J. Albano. Manual de Restaurante e Bar. Rio de Janeiro: Thex ed., 2002.
Bibliografia Complementar

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. 42 ed. - Caxias do Sul, RS: Educs, 2010.
MORADO, Ronaldo. Larousse da cerveja. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2009.

PRICE, Pamela Vandyke. Curiosidades sobre o vinho: brindar, beber e outras coisas a respeito. Sdo
Paulo: Editora Senac, 2005.

Componente Curricular: Noc¢des de Organizagdo de Eventos e Composi¢do de Cardapios
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Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 22 semestre
Ementa

Planejamento e execugdo de grandes e pequenos eventos gastrondmicos. Os servigos de alimentos e
bebidas em todas as situagdes sociais, combinagbes e composi¢des culinarias. Conceitos e objetivos de
eventos gastrondmicos. Composicdo de cardapios: conceitos e objetivos, apresentagdo visual e
composicdo. Tipologia de restaurantes e carddapios. Logistica de compras, recebimento, armazenagem,
produgdo e distribuigdo de matérias-primas. Técnicas de servigo.

Enfase Tecnolégica

Planejamento e execuc¢do de grandes e pequenos eventos gastrondmicos. Composi¢do de carddpios:
conceitos e objetivos, apresentacdo visual e composi¢do. Tipologia de restaurantes e cardapios.

Area de Integragdo

Técnicas Basicas de Bebidas e Servigos de Mesa e Bar: Tipologia de Servigos em A&B. Perfil profissional
de servigo de alimentos e bebidas. Tipologia de bares e restaurantes.

Bibliografia Basica

CESCA, Cleuza G. Gimenes. Organizacdo de eventos: manual para planejamento e execug¢do. 13 2ed.
Sao Paulo: Summus, 2015.

GIUSEPPE, Raffaele de. Banquetes & Catering: arte, ciéncia, tecnologia. Sdo Paulo: SENAC S3o Paulo,
2015.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizagdao de banquetes. 52 ed. Sdo Paulo: SENAC S3o
Paulo, 2010

Bibliografia Complementar

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboragdao de
carddpios. 82 ed. Sdo Paulo: SENAC, 2010.

STRONG, R. Banquete: uma histéria ilustrada da culindria, dos costumes e da fartura a mesa. Rio de
Janeiro: J. Zahar, 2004.

TEICHMANN, lone T. Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 72 ed. rev. e atual. Caxias do sul:
EDUCS, 2009.

32 SEMESTRE

Componente Curricular: Cozinha Brasileira, Americana e Europeia

Carga Hordria: 160 h ‘ Periodo Letivo: 32 semestre

Ementa

Identidade cultural e gastron6mica do Brasil. Cultura afro-brasileira e indigena. Principais matérias-
primas e preparo de pratos tipicos da regido Sul, Sudeste, Centro-Oeste, Nordeste, Norte do Brasil.
Conceitos da cozinha cldssica internacional e habitos alimentares na América e Europa. Histéria e
preparagdo dos principais pratos e matérias-primas da cozinha classica internacional.

Enfase Tecnolégica

Identidade cultural e gastronémica do Brasil. Cultura afro-brasileira e indigena. Conceitos da cozinha
classica internacional e habitos alimentares na América e Europa.

Area de Integracdo

Histdria da Alimentagdo: Histéria e origem da alimentagdo no mundo ocidental. Periodos cldssicos e
suas influéncias na gastronomia atual. Gastronomia no contexto brasileiro e a influéncia dos indigenas
e afro-brasileiros.

Bibliografia Basica
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BELLUZZO, Rosa. Os sabores da América: Cuba, Jamaica, Martinica, México. 22 ed. - S3o Paulo: Editora
Senac, 2004.

Chef profissional/Instituto Americano de Culinéria; tradu¢do Renata Lucia Bottini. 42 ed. rev. S0 Paulo:
Senac Editoras, 2011.

FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do Brasil. S3o Paulo: SENAC, 2000.
Bibliografia Complementar

Larousse da cozinha do mundo: Europa e Escandinavia/ apresentacdo Claude Troisgros; [tradugdo
Marcos Maffei e Giliane Ingratta]. - Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2005.

MORALES, Martin. Ceviche - Culinaria peruana tradicional e contemporanea; [traduzido por Rosane
Albert. - Sdo Paulo: Publifolha, 2016.

TRAJANO, Ana Luiza. Cardapios do Brasil: receitas, ingredientes, processos. S3o Paulo: Editora Senac
Sdo paulo, 2013.

4.14.2. Componentes curriculares optativos

Poderdo ser ofertadas disciplinas optativas com o objetivo de aprofundamento e/ou atualizagdo de co-
nhecimentos especificos, o estudante regularmente matriculado em curso técnico no IFFar podera cursar,
como optativa, disciplinas que ndo pertengam a matriz curricular de seu curso. As disciplinas na forma
optativa, de oferta obrigatdria pelo IFFar e matricula optativa aos estudantes, referem-se a Lingua Brasilei-

ra de Sinais — LIBRAS.

Poderdo ser ofertadas outras disciplinas optativas, desde que sejam deliberadas pelo colegiado de cur-
so e registrada, em ata, a opgdo de escolha, a carga horaria, a selegdo de estudantes, a forma de realizagao,
entre outras questdes pertinentes a oferta. A oferta da disciplina optativa devera ser realizada por meio de
edital com, no minimo, informag&es de forma de selegdo, nUmero de vagas, carga hordria, turnos e dias de
realizagdo e demais informagdes pertinentes a oferta. A carga hordria destinada a oferta dessas disciplinas

ndo faz parte da carga horaria minima do curso.

O IFFar Campus Sdo Borja, oferecerd de forma optativa aos estudantes a Lingua Brasileira de Sinais - LI-

BRAS. A Lingua Espanhola sera ofertada através de oficinas e/ou projetos de ensino e/ou extens3o.

No caso de o estudante optar por fazer alguma disciplina optativa, deverd ser registrado no histérico

escolar do estudante a carga horaria cursada, bem como a frequéncia e o aproveitamento.

Componente Curricular: Iniciagdo a Libras

Carga Horaria: 40 horas

Ementa

Breve histdérico da educagdo de surdos. Conceitos basicos de LIBRAS. Introdugdo aos aspectos
linguisticos da LIBRAS. Vocabuldrio basico de LIBRAS.

Bibliografia Basica

GESSER, AL. Libras? Que lingua é essa? Crengas e preconceitos em torno da lingua de sinais e a reali-
dade surda. Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2009.

KARNOPP, L.; QUADROS. R, M, B. Lingua de Sinais Brasileira, Estudos Linguisticos. Florianépolis, SC:
Artmed, 2004.

SKLIAR, C. A. Surdez: um olhar sobre as diferencgas. 3 ed. Porto Alegre: Mediagdo, 2005.
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Bibliografia Complementar

CAPOVILLA, F. C. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingiie da Lingua de Sinais Brasileira. Sdo Paulo:

Edusp, 2003.

GOLDFED, Marcia. A crianga surda: linguagem e cognicdo numa perspectiva sociointeracionista. S3o

Paulo: Plexus, 2002.

QUADROS, Ronice Miiller de. Educagdo de surdos: aquisi¢do da linguagem. Porto Alegre: Artmed, 1997.

5. CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCACAO

Os itens 5.1 e 5.2 descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educagao,

necessarios para funcionamento do curso, tomando por base o desenvolvimento simultdaneo de duas tur-

mas. Nos itens abaixo, também estardo dispostas as atribuigdes do coordenador de curso, colegiado de

curso e as politicas de capacitagao.

5.1. Corpo Docente necessario para o funcionamento do curso

Descricdo
N° ‘ Nome Formacdo Titulagdo/IES
1 Alexander da Silva Machado Histéria Licenciatura em Historia.
Mestrado em Integracdo Latino Americana.
2 Aline Adams Direito Bacharelado em Direito.

3 Aline Prestes Roque

4 Angélica llha Gongalves

5 Arténio Bernardo Rabuske

Gastronomia

Letras

Administracdo
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Mestrado em Ciéncias Criminais.
Mestrado em Educacao.

Doutorado em Direito.

Bacharelado em Gastronomia.
Especializagdo em Master Busines.
Administration em Finangas Empresariais.

Especializacdo em Docéncia na Educagao
Profissional Técnica e Tecnolégica.

Mestrado em Desenvolvimento.

Licenciatura em Letras: Espanhol e
Portugués.

Mestrado em Letras.

Doutorado em Letras.

Bacharelado em Administracao.
Especializagcdo em Gestdo Empresarial.
Especializacdo em Formacdo Pedagobgica.

Mestrado em Extensao Rural.
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6 Camila Nemitz Saraiva de Oliveira

7 Carine Girardi Manfio

8 Carla Tatiana Zappe

9 Daniel Fernandes da Silva

10 | Gabriela Schmitt Prym Martins

11 | Juliana Félix Aradjo

12 Leandro Goya Fontella

13 Lidiane Schimitz Lopes

14 | Luciana Marofias Monks

15 | Luiza Motta Klockner

16 = Marianna Pozzatti Martins de
Siqueira

Gastronomia

Matematica

Educacdo Especial - Libras

Matemaética

Letras

Gastronomia

Historia

Matematica

Nutricdo

Gastronomia

Gastronomia
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Bacharelado em Turismo.

Curso Superior de Cozinheiro Chef
Internacional e Patissier.

Especializagdo em Gestdo de Hotéis e
Pousadas.

Licenciatura em Formacgdo Docente para a
Educacdo Basica.

Mestrado em Desenvolvimento.
Graduagdo em Matematica.
Especializacdo em Educagdo Matematica.
Mestrado Profissional em PROFMAT.

Licenciatura em Educacdo Especial.
Mestrado em Educacéo.

Licenciatura em Matematica.

Mestrado em Projetos Educacionais em
Ciéncias.

Licenciatura em Letras - Portugués e Inglés.
Mestrado em Letras.

Doutorado em Letras.

Tecnologia em Gastronomia. Especializagdo
em Alimentos e Gastronomia.

Licenciatura em Histéria.
Mestre em Histéria.
Doutor em Histéria Social.

Licenciatura em Matematica. Especializa¢cdo
em Estudos Matematicos. Mestrado em
Ensino de Ciéncias e Matematica.

Bacharelado em Nutricao.

Mestrado em Engenharia e Ciéncias de
Alimentos.

Doutorado em Engenharia de Alimentos.

Bacharelado em Gastronomia.
Aperfeicoamento em Confeitaria e
Chocolateria.

Especializagdo em Histéria da Alimentagdo e
Patrimdnio cultural.

Tecnologia em Gastronomia.
Tecnologia em Alimentos.

Especializagcdo em Gestdo de Servicos de
Alimentagdo.

Mestrado em Ciéncias e Tecnologia dos
Alimentos.

Doutorado em Ciéncias e Tecnologia dos
Alimentos.
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17  Soraya Pereira Corréa Letras Licenciatura em Letras.

Especializagdo em Lingua Portuguesa e
Literatura Brasileira.

Mestrado em Educagdo nas Ciéncias.

5.1.1. Atribuicao do Coordenador de Curso

O Coordenado do Curso Técnico em Gastronomia Subsequente faz parte, tem por fundamentos bdsi-
cos, principios e atribui¢Ges, assessorar no planejamento, orientagdo, acompanhamento, implementacdo e
avaliacdo da proposta pedagdgica da instituicdo, bem como agir de forma que viabilize a operacionalizagdo
de atividades curriculares dos diversos niveis, formas e modalidades da Educagdo Profissional Técnica e
Tecnoldgica, dentro dos principios da legalidade e da eticidade, e tendo como instrumento norteador o
Regimento Geral e Estatutario do IFFar.

A Coordenagdo de Curso tem carater deliberativo, dentro dos limites das suas atribuigdes, e cardter
consultivo, em relagdo as demais instancias. Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagdo e aperfei-
¢oamento do processo educativo e zelar pela correta execugdo da politica educacional do IFFar, por meio

do didlogo com a Diregdo de Ensino, Coordenagdo Geral de Ensino e NPI.

Além das atribuicdes descritas anteriormente, a Coordenagdo de Curso segue regulamento préprio

aprovado pelas instancias superiores do IFFar que deverdo nortear o trabalho dessa coordenagao.

5.1.2. Atribui¢ées de Colegiado de Curso

O Colegiado de Curso é um 6rgdo consultivo de cada curso para os assuntos de politica de ensino, pes-
quisa e extensdo, em conformidade com as diretrizes da Instituicdo e é drgdo permanente e responsdvel
pela execugdo didatico-pedagogica, atuando no planejamento, acompanhamento e na avaliagdo das ativi-
dades do curso.

Compete ao Colegiado de Curso:

e analisar e encaminhar demandas de carater pedagdgico e administrativo, referentes ao desenvolvi-

mento do curso, de acordo com as normativas vigentes;

e realizar atividades que permitam a integracdo da acdo pedagdgica do corpo docente e TAE no ambi-

to do curso;

e acompanhar e avaliar as metodologias de ensino e avaliagdo desenvolvidas no ambito do curso, com

vistas a realizagdo de encaminhamentos necessarios a sua constante melhoria;

e fomentar o desenvolvimento de projetos de ensino, pesquisa e extensdo no ambito do curso de

acordo com o PPC;

e analisar as causas determinantes do baixo rendimento escolar e evasdo dos estudantes do curso,

quando houver, e propor agdes para equacionar os problemas identificados;

e fazer cumprir a organizagdo didatico-pedagdgica do curso, propondo reformulagdes e/ou atualiza-

¢Oes quando necessarias;
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e aprovar, quando previsto na organizagdo curricular, a atualizagdo das disciplinas eletivas do curso;

e atender as demais atribui¢des previstas nos Regulamentos Institucionais.

5.1.3. Nucleo Pedagdgico Integrado (NPI)

O NPI é um 6rgdo estratégico de planejamento e assessoramento didatico e pedagdgico, vinculado a DE
do campus, além disso, é uma instancia de natureza consultiva e propositiva, cuja fungdo é auxiliar a gestao
do ensino a planejar, implementar, desenvolver, avaliar e revisar a proposta pedagogica da Instituicdo,
bem como implementar politicas de ensino que viabilizem a operacionalizagdo de atividades curriculares

dos diversos niveis e modalidades da educagdo profissional de cada unidade de ensino do IFFar.

O NPI tem por objetivo planejar, desenvolver e avaliar as atividades voltadas a discussdo do processo de
ensino-aprendizagem em todas as suas modalidades, formas, graus, programas e niveis de ensino, com

base nas diretrizes institucionais.

O NPI é constituido por servidores que se inter-relacionam na atuagdo e operacionalizagdo das agdes
que permeiam os processos de ensino e aprendizagem na instituicdo. Tendo como membros natos os ser-
vidores no exercicio dos seguintes cargos e/ou fungdes: Diretor (a) de Ensino; Coordenador(a) Geral de
Ensino; Pedagogo(o); responsavel pela Assisténcia Estudantil no Campus; Técnico(s) em Assuntos Educaci-
onais lotado(s) na Diregdo de Ensino. Além dos membros citados poderdo ser convidados para compor NPI

outros servidores do Campus.

Além do mais, a constituicdo desse nucleo tem como objetivo, promover o planejamento, implementa-
¢do, desenvolvimento, avaliagdo e revisdo das atividades voltadas ao processo de ensino e aprendizagem
em todas as suas modalidades, formas, graus, programas e niveis de ensino, com base nas diretrizes insti-
tucionais. As demais informacgdes sobre o NPl encontram-se nas diretrizes institucionais dos cursos técnicos

do IFFar.

5.2. Corpo Técnico Administrativo em Educa¢ao necessario para o funcionamen-
to do curso

Os Técnicos Administrativos em Educacdo (TAEs) no IFFar tem o papel de auxiliar na articulagdo e de-
senvolvimento das atividades administrativas e pedagdgicas relacionadas ao curso, como o objetivo de
garantir o funcionamento e a qualidade da oferta do ensino, pesquisa e extensdo na Instituicdo. O IFFar

Campus S3o Borja conta com o apoio de 55 TAEs, ligados a diferentes dire¢bes/coordenacdes e setores:
- Diregdo Geral: Assessoria de Imprensa (2) e Auditoria (1);

- Diregdo de Planejamento e Desenvolvimento Institucional (1): Coordenagdo de Gestdo de Pessoas (2);

Coordenacdo de Tecnologia da Informacdo (3) e Unidade de Gestdo de Documentos (1);

- Diregdo de Administracdo (1): Coordenagdo de Almoxarifado e Patrimonio (2); Coordenagdo de Infra-

estrutura (2); Coordenagédo de LicitagGes e Contratos (4) e Contratagdo de Orgamento e Finangas (4);

- Diregdo de Pesquisa, Extensdo e Producdo (1);
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- Diregdo de Ensino: Biblioteca (4); Coordenagdo de Assisténcia Estudantil (11); Coordenagdo de Regis-
tros Académicos (3); Coordenacgdo Geral de Ensino (1): Setor de Assessoria Pedagdgica (4); Laboratério de

Gastronomia (4); Laboratério de Eventos (1) e Laboratério de Biologia (1).

5.3. Politica de capacitacao para Docentes e Técnico Administrativo em Educagao

A qualificagdo dos segmentos funcionais é principio basilar de toda instituicdo que prima pela oferta
educacional qualificada. O IFFar, para além das questdes legais, esta compromissado com a promogao da
formacgdo permanente, da capacitagdo e da qualificagdo, alinhadas a sua Missdo, Visdo e Valores. Entende-
se a qualificagdo como o processo de aprendizagem baseado em agGes de educagdo formal, por meio do
qual o servidor constréi conhecimentos e habilidades, tendo em vista o planejamento institucional e o
desenvolvimento na carreira. O IFFar, com a finalidade de atender as demandas institucionais de qualifica-
¢do dos servidores, estabelecera no ambito institucional, o Programa de Qualificagdo dos Servidores, que

contemplara as seguintes agdes:

* Programa Institucional de Incentivo a Qualificagdo Profissional (PIIQP) — disponibiliza auxilio em trés

modalidades (bolsa de estudo, auxilio-mensalidade e auxilio-deslocamento);

e Programa Institucional de Incentivo a Qualifica¢cdo Profissional em Programas Especiais (PIIQPPE) —
tem o objetivo de promover a qualificagdo, em nivel de pds-graduagado stricto sensu, em areas priori-
tarias ao desenvolvimento da instituicdo, realizada em servigo, em instituicGes de ensino convenia-

das para MINTER e DINTER.

e Afastamento Integral para pds-graduacdo stricto sensu — politica de qualifica¢do de servidores o IF-
Far destina 10% (dez por cento) de seu quadro de servidores, por categoria, vagas para o afastamen-

to Integral.

6. INSTALACOES FiSICAS

O Campus Sdo Borja oferece aos estudantes do Curso Técnico em Gastronomia Subsequente uma es-
trutura que proporciona o desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendizagem, necessarias ao
desenvolvimento curricular para a formacgao geral e profissional, com vistas a contemplar a infraestrutura

necessaria orientada no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos conforme descrito nos itens a seguir:

6.1. Biblioteca

As Bibliotecas do IFFar operam com o sistema Pergamun, que é um software especializado em gestdo
de bibliotecas, facilitando o gerenciamento das informagdes e ajudando na rotina didria dos usuarios, uma
vez que o acervo pode ser encontrado por titulo ou autor. Ainda é possivel visualizar o Campus em que o
material esta disponivel, bem como o nimero de exemplares a disposi¢cdo para empréstimos.

A biblioteca do Campus Sao Borja oferece servigo de empréstimo, renovagdo e reserva de material,

consultas informatizadas a bases de dados e ao acervo virtual e fisico, orientagdo bibliografica e visitas
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um acervo bibliografico de, aproximadamente, 6800 exemplares. Possui computadores com internet para
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e espaco para leitura e ambiente climatizado.

6.2. Areas de ensino especificas

Espaco Fisico Geral - Prédio Ensino

Descrigdo Quantidade
Hall com espago de convivéncia - mobilidrio para sentar-se, ténis de mesa, pinball e TV 01
Banheiros 08
Salas de Coordenacdes de Cursos 04
Direcdo de Pesquisa, Extensdo e Produgdo 01
Consultérios: médico, odontolégico e de psicologia 03
Ambulatério 01
Sala do CAI/ AEE 01
Cantina 01
Salas de aula com 30 carteiras, ar-condicionado, cortinas, disponibilidade para utilizacdo de 17
computador e projetor multimidia
Sala de Copiadora 01
Sala de Diretério Académico e Grémio Estudantil 01
Sala de EaD 01
Sala da Empresa Janior 01
Auditério com a disponibilidade de 100 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de 01
caixa acustica e microfones
Espaco Fisico Geral - Prédio da Gastronomia
Descrigéo Quantidade
Sala de Aula 01
Restaurante Escola 01
Laboratério de Panificagdo 01
Laboratério de Habilidades Basicas 01
Laboratérios de Habilidades Praticas 01
Laboratério de Confeitaria 01
Laboratério de Enologia 01
Laboratério de Andlise Sensorial 01
Vestiario/Banheiro 02
6.3. Laboratérios

Laboratérios
Descricdo Quantidade
Laboratério de Fisica: 52 m? 01
Laboratério de Biologia: 52 m? 01
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Laboratério de Quimica: 52 m? 01
Laboratérios de Informatica: sala com 30 computadores, ar condicionado, disponibilidade para 05
utilizacdo de computador e projetor multimidia
Laboratério de Hardware: sala com ar-condicionado, disponibilidade para utilizagdo de 01
computador e projetor multimidia
Laboratério de Hospedagem: Ambiente simulando unidade habitacional de hotel, contendo 01
mobilidrio, enxoval e equipamentos de governanca, ar-condicionado
Laboratério de Eventos: sala com ar-condicionado, mobiliario de escritério, materiais diversos 01
para decorac¢do de ambientes, materiais de escritério, utensilios para organizacdo de eventos
LIFE: Laboratério Interdisciplinar de Formacéao de Educadores 01
Laboratério de Matematica 01
6.4. Area de esporte e convivéncia
Esporte e convivéncia
Descrigao Quantidade
Sala de convivéncia - mobiliario para sentar-se, ténis de mesa, pinball e TV 01
Quadra Poliesportiva Coberta 01
Refeitério 01
Campo de futebol de grama descoberto 01
6.5. Area de atendimento ao discente
Areas de atendimento
Descrigdo Quantidade
Sala de Atendimento Psicolégico 01
Consultério Médico 01
Consultério Odontolégico 01
Ambulatério 01
Assisténcia Estudantil 01
Sala de Atendimento Individualizado ao Estudante 01
Sala da Coordenagao do Curso 01
Setor de Assessoria Pedagégica 01
Setor de Registros Académicos 01
Biblioteca 01
Salas de Estudos da Biblioteca 02
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MINISTERIO DA EDUCAGAOD
INSTITUTO FEDERAL D€ EDUCAGAD, CIENCIA § TECNOLOGIA FARRGUPLIA

RESOLUCAO CONSUP N* S0 12014, DE 28 DE NOVEMBERO DE 2014,

Cerso Técmico am Cozinha o Cimpus
S&e Borja, do Instituto Federal de Edwoagio, Clancia
Tecmologla Farreu <
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A%o de Criecio do surse: CONS

oovmwmmam«mu VP 7 35,018 de cuniom de 2010, ¢ setlicas pele Resciupdo
o-nmav....;so..,..

Tumo de oferta: noduro

Regime Lathvo: sameatr

Regime de Matricula; por companeme cusicusr
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INSTITUTD FEDZRAL m m&m

RESOLUGAD CONSUP N* 0Lt /2015, DE 16 DE MARGO DE 2015.

Apeova a retiicagdo da Resolucho »* 1232014, relerenie

A PRESIDENTE DO CONSELMO SUPERICR do insoutc Fedenl de Blucachc, Cleci »

7m'm~mhmmmommmmvt~um

20 Artgs B* do Extatito do IF Farrospit, com & szrovegio do Cormehs Supernicr, nos lemes &
mmommmcn'mum-nocwqumnmc-n-voaws

RESOLVE:

AL 1 - APROVAR, sk ferrros & & forma das miormaies cordtanies nests Resoundo, @ retificegdo do
Progeio Pesagigoo do Curso Téonioo em Cozinha Sutesquente, 0o CAmpus 580 Bora,. @0 Inethitn Feders
Ze Educapds, Cnca ¢ Tecnooge Famowang, © Ul passs @ 16r &3 Sopunies clracerstioas, cosfonme o
Projeto Padagigico do Cured aprmvado

Descerenacho do Curso: Taonen en Coznta

Foemac Subsequente

Modsbdade: Presmicw

Flzo Tecaokigioo: Terkemo, Hospiaidade & Laze:

Ao de Criaglo do curso! Resopdo CONSUP n* 55, 00 & de outileo de 2010, & retifcadd pela Resolupdo
CONSUP n* 45, e 20 de junho de 2013

Quantidade de Vagas: 30 vaz0s

Tuene de ofenta: sotume

Regime Letivo: senestesl

Regime de Matricula: por componente ourscular

Carga horiria total o curse: 160 Roras reidgin

Caega horieta de extaglo curricular supervisionado cbrigatéeio: 100 horas bz
Carga horiwia de Orientagio de Esthgior 20 homs g

Carga dorkria de Avidede Complementar de Curse: 40 hons 1edgo

Tempo de duragio do Curss: ) semesis

'y
Tenps micimo para Imegratzagio Curricular: 5 sameetres f \ ‘p)

Periodicidade de oferta” a0

Local de Funtiomamento: Iratiuo Federd faroueha - caamsaomanm-nomnm ‘v.

Mendes, 0 354 - CEF 978T0-000 - S8o Borjs - Rio Grande do SeiRS
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MINISTERIO DA EDUCAGCAO

INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUGAO CONSUP N° 057/2019, DE 24 DE OUTUBRO DE 2019

Aprova o ajuste curricular e atualizagdo do Projeto
Pedagodgico do Curso Técnico em Cozinha Subsequente
do Instituto Federal de Educagédo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha — Campus Sao Borja.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas afribuicdes legais e regimentais, considerando as disposigdes do
Artigo 9° do Estatuto do Instituto Federal Farroupilha e os autos do Processo n® 23227.000812/2019-14,
com a aprovagdo da Camara Especializada de Ensino, por meio do Parecer n° 020/2019/CEE; e do
Conselho Superior, nos termos da Ata n® 008/2019, da 4° Reunido Ordinaria do CONSUP, realizada em 24
de outubro de 2019,

RESOLVE:

Art. 1° APROVAR, nos termos e na forma constantes do anexo, o ajuste curricular e atualizagéo
do Projeto Pedagodgico do Curso Técnico em Cozinha Subsequente do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha — Campus S&o Borja, criado pela Resolugdo CONSUP n° 35, de 08 de
outubro de 2010.

Art. 2° O Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Cozinha Subsequente do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha — Campus Séo Borja, tendo seu ajuste curricular e atualizagdo
aprovado por esta Resolugdo, sera oficialmente publicado pela Pro-Reitoria de Ensino no site institucional.

Art. 3° Esta Resolug@o entra em vigor na data de sua publicag&o.

Santa Maria, 24 de outubro de 2019.

CARLA COMERLATO JARDIM
PRESIDENTE
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MINISTERIO DA EDUCACAD
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILMA
CONSELHO SUPCRIOR

RESOLUCAD CONSUP/IFFAR N* 20 / 2022 - CONSUP (11.01.01.44.16.02)

N* do Proteceio: NAO PROTOCOLADO
Santa Marie-RS, 22 de juihe de 2022.

Nevogs & Rmougho i $7/2019 - Corsug. Aprova
0 Propeto de Pudepégics - MPC - 80 Curvo Ticrecs
o G Suts do Campan So
Boegs do Fedensl de Educagho, Oince
Tecrnclogs Farrospihe - IFFar.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de
Educaglo, Géncla e Teonologla Farroupiha, no uso de suas atnduigbes legaks ¢
regimentals, tendo em vista o disposto no art. 9% do Estatuto do IFFar, e os autos do
Processo Eletrdnico n' 23227.000812/2019-14 aprovado pela Cimara Espedalzada
de Ensino, por meio do Parecer CEE n* 023/2022, ¢ na 2* Reunido Ordindria do
Consetho Superior, reallzada em 14 de julho de 2022,

RESOLVE:

Art. 12 REVOGAR a Resolugdo n® 57/2019 - Consup, que aprovou O
ajuste curriclar e atualizacdo do Projeto de Pedagdgico do Curso Técnico em
Cozinha, Subsequente, do Instituto Federal de Educacdo, Oéncla e Tecnologia
Farroupilha - do Compus S30 Borfa.

Art. 2° APROVAR, nos termos ¢ na forma do anexo, o Projeto de

Pedagdgico (PPC) do Curso Técnico em Gastronomia, Subseguente, do Campus S3o
Borfa do Instituto Federal de Educagdo, Clénca e Tecnologla Farroupilha - 3FFar.

An. 37 AUTORIZAR o funcionamento do Curso Técnico em
Gastronomia, Subsequente, do Campus S3o Borja do Instituto Federal de Educagdo,
Ciénca e Tecrologla Farroupiing - IFFac

Art. 42 O Projeto de Pedagdgo (PPC) do Curse Técnico em
Gastronomia, Subsequente, do Campus Sdo Borja do Insttuto Federal de Educaco,
Cénca e Tecnologia Farroupiha - IFFar, serd oficiaimente publicado pela Pro-
Reitaria de Ensino no site Institucional.

Art. 59 £5ta Resolugdo entra em wigor na data da sua publicagdo.

APEALEO0s sew O /002023 23,09 )
NIDIA HERINGER
ROTOR

Processo Asscclado: 23227 .000812/2019-14

Para verfitar a stinbodade desta o @tre am
Mtpa:/ [sigiNarroupitha. edu.br / public /documentos/ index.jsp informando seu namere: 29,
ano: 2022, tipo: RESOLUCAD CONSUP/IFFAR, data de emisshe. 22/07 /2022 ¢ o cidige de
werificacio: #021220640
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MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
CONSELHO SUPERIOR

RESOLUGAO CONSUP/IFFAR N° 40 / 2022 - CONSUP (11.01.01.44.16.02)

N° do Protocolo: 23243.006120/2022-87
Santa Maria-RS, 02 de setembro de 2022.

Revoga a Resolucdo Consup N¢ 29, de 22 de julho de
2022, e aprova alteracdo na nomenclatura do Curso
Técnico em Cozinha Subsequente e demais alteracdes do
Projeto Pedagégico do Curso (PPC), passando a ser
denominado Curso  Técnico em  Gastronomia
Subsequente do Campus S3o Borja do Instituto Federal
de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha - IFFar.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACI\O, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA, tendo em vista o disposto no Decreto
Presidencial de 29 de janeiro de 2021, publicado no Didrio Oficial da Unido de 12 de fevereiro
de 2021, em conformidade com o art. 92 o do Estatuto do IFFar, no uso da atribui¢do que lhe
confere o art. 14, X, da Resolugdo Consup N2 4, de 26 de abril de 2019 (Regulamento do
Conselho Superior) e, de acordo com os autos do Processo Eletronico N2 23227.000812/2019-
14, com aprovagdo da Camara Especializada de Ensino - CEE, por meio do Parecer CEE N2
023/2022, na 22 Reunido Ordinaria do Conselho Superior - Consup , realizada em 14 de julho
de 2022, resolve:

Art. 12 REVOGAR a Resolucdo Consup N2 29, de 22 de julho de 2002, que revogou a
Resolugdo Consup N2 57/2019 e aprovou o Projeto Pedagdgico de Curso (PPC) Técnico em
Gastronomia Subsequente, do Campus S3o Borja do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha - IFFar.

Art. 22 APROVAR a alteragdo na nomenclatura do Curso Técnico em Cozinha
Subsequente do Campus S3o Borja do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha - IFFar e demais alteragdes do Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), passando a ser
denominado Curso Técnico em Gastronomia Subsequente, em decorréncia da Resolugdo
CNE/CEB N2 02/2020, que aprova a quarta edi¢do do Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos
(CNCT).

Art. 32 O Projeto Pedagégico do Curso (PPC) Técnico em Gastronomia Subsequente do
Campus Sao Borja do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha - IFFar,
sera oficialmente publicado pela Pré-Reitoria de Ensino (Proen) no site institucional.

Art. 42 Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagdo.

(Assinado digitalmente em 02/09/2022 16:24 )
NIDIA HERINGER
REITOR

Para verificar a autenticidade deste documento entre em

https://sig.iffnrroupilha.egu.br/public/documentos/ index.jsp informando seu nimero: 40,
ano: 2022, tipo: RESOLUCAO CONSUP/IFFAR, data de emissao: 02/09/2022 e o cddigo de
verificacdo: 5abc180ed4
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8.2. Regulamentos

REGULAMENTO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO
OBRIGATORIO DO CURSO TECNICO EM GASTRONOMIA SUBSEQUENTE

CAPITULO |
DA NATUREZA E DAS FINALIDADES

Art. 12 - O Estagio Curricular Supervisionado é o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa a preparagdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam cursan-
do o ensino regular em instituicdes de educagdo superior, de educagdo profissional, de ensino médio, da
educacgdo especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educag¢do de
jovens e adultos, conforme estabelece o art. 12 da Lei n2 11.788/08.

Art. 22 - Este regulamento visa normatizar a organizagdo, realizagdo, supervisdo e avaliacdo do Estagio
Curricular Supervisionado Obrigatério previsto para o Curso Técnico em Gastronomia Subsequente, obser-
vando obrigatoriamente as disposi¢cdes previstas nas Diretrizes Administrativas e Curriculares para a Orga-
nizagdo didatico-pedagogica da Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, na Resolugdo CONSUP N@
010/2016 de 30 de margo de 2016 e na Instrucdo Normativa N2 05/2016 de 04 de agosto de 2016.

Art. 32 - A realizagdo do Estdgio Curricular Supervisionado tem como objetivos:

| - oferecer aos alunos a oportunidade de aperfeigoar seus conhecimentos e conhecer as relagdes sociais
que se estabelecem no mundo produtivo;

Il - ser complementagdo do ensino e da aprendizagem, relacionando conteudos e contextos; Ill- propiciar a
adaptacdo psicoldgica e social do educando a sua futura atividade profissional;

IV - facilitar o processo de atualizagdo de conteldos, permitindo adequar aqueles de carater profissionali-
zante as constantes inovagdes tecnoldgicas, politicas, econdmicas e sociais;

V - promover a integragdo da instituicdo com a comunidade;

VI - proporcionar ao aluno vivéncia com as atividades desenvolvidas por instituicdes publicas ou privadas e
interacdo com diferentes diretrizes organizacionais e filoséficas relacionadas a area de atuagdo do curso
que frequenta;

VIl - incentivar a integracdo do ensino, pesquisa e extensdo através de contato com diversos setores da
sociedade; Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Gastronomia Subsequente;

VIII - proporcionar aos alunos as condigdes necessarias ao estudo e solugdes dos problemas demandados
pela sociedade;

IX - ser instrumento potencializador de atividades de iniciagdo cientifica, de pesquisa, de ensino e de exten-
sdo.

CAPITULO Il
DAS INSTITUICOES CAMPO DE ESTAGIO

Art. 42 — O Estagio Curricular Supervisionado do Curso Técnico em Gastronomia Subsequente deve ser
realizado em:

| - Empresas ou estabelecimentos comerciais que possuam alguma relagdo com o curso, com profissional
disponivel para supervisionar e orientar o estudante durante as atividades realizadas no estdgio, cabendo
ao colegiado de eixo decidir os casos especiais;
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lI- Orgdos publicos e privados com atuagdo no ramo de cozinha, com atuacéo regional, nacional ou inter-
nacional;
Il - Instituicdo de origem, em atividades relacionadas a fungdo fim do Curso.

§ 12 - Cabe ao Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia, por meio da Coordenagdo de Exten-
sdo/Setor de Estdgio e Coordenacdo de Curso/Eixo, prever e organizar os meios necessarios a obtengdo e
ao desenvolvimento do Estdgio Curricular Supervisionado.

§ 22 — A escolha da Parte Concedente e da area de interesse de realizagdo de estagio sera de responsabili-
dade do aluno, desde que as atividades a serem desenvolvidas no Estagio Curricular Supervisionado te-
nham relagdo com o curso.

§ 32 - O Estagio Curricular Supervisionado podera ser realizado no ambito do Instituto Federal Farroupilha,
como parte concedente, desde que em setor/local que possibilite a realizagdo das atividades previstas no
Projeto Pedagdgico de Curso.

§ 42 — Para iniciar as atividades de estdgio é obrigatdria a retirada da documentagdo especifica, pelo estu-
dante, na Coordenacio de Extensdo/Setor de Estagio do campus.

§ 52 — Durante a realiza¢do do Estagio Curricular Supervisionado, o estudante devera estar segurado contra
acidentes pessoais.

§ 62 — No caso de estudantes menores de idade deverdo ser observados o disposto no Estatuto da Crianga
e do Adolescente e demais procedimentos legais cabiveis, inclusive o acompanhamento de pais ou respon-
saveis, quando se fizer necessdrio.

§ 72 — O Estagio Curricular Supervisionado, serd interrompido quando o estudante:

I- Trancar a matricula;

II- Ndo se adaptar ao estagio, em um periodo minimo de dez dias;

Ill- Ndo atender as expectativas da parte concedente

IV- N3do seguir as orientagdes do professor orientador.

CAPITULO Il
DA ORGANIZAGAO DO ESTAGIO, CARGA HORARIA E PERIODO DE REALIZAGAO DO ES-
TAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Art. 52 - O Estagio Curricular Supervisionado no Curso Técnico em Gastronomia Subsequente terd duragdo
de 100 horas relégio e deverad ser realizado somente a partir da conclusdo das 04 horas iniciais de Orienta-
¢do de Estagio, ou seja, no terceiro semestre do curso.

Art. 62 - As orientacGes para a realizagdo do Estagio Curricular Supervisionado serdo apresentadas, prefe-
rencialmente, pela Coordenagdo do Curso, através da Atividade de Orientagao de Estagio, que conta com a
carga hordria de 20 horas reldgio, das quais 4h serdo desenvolvidas nos primeiros dias do calendario aca-
démico do 32 semestre e as restantes, ao longo do terceiro semestre, em orientagdo direta com os docen-
tes orientadores. O estudante somente podera iniciar o Estagio Curricular Supervisionado apods ter partici-
pado desta atividade curricular inicial e deve, ao longo do semestre, comparecer as orientagdes. A Orienta-
¢do de Estagio serd desenvolvida por meio de oficinas, minicursos, palestras, seminarios, workshops, en-
contros, entre outros. Serdo desenvolvidas as seguintes tematicas: ética e postura profissional, legislacdo
vigente sobre estdgio supervisionado e documentagdo institucional, necessdria a realizacdo do estagio,
desenvolvidas por profissionais como psicdlogo/a institucional, chefias de gestdo de pessoas, de empresas
locais conveniadas, coordenagao do curso, coordenagdo de extensdo, entre outros.

Art. 72 - A jornada diaria do Estagio Curricular Supervisionado, limitada a seis horas diarias e trinta horas
semanais, devera ser compativel com o hordrio escolar do estudante e ndo podera prejudicar as atividades
escolares. Paragrafo Unico- Para o Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério a concessdo de bol-
sa/auxilio ou outra forma de contraprestagdo é facultativa.
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CAPITULO IV
DAS ATIVIDADES A SEREM DESEMPENHADAS PELO ESTUDANTE ESTAGIARIO

Art. 82 - Ciente dos direitos e deveres que ter3d, junto a Parte Concedente, o estagiario devera demonstrar
responsabilidade no desenvolvimento normal das atividades e, paralelamente:

| - cumprir as exigéncias propostas na concessdo do Estagio e as definidas no Termo de Compromisso de
Estagio Curricular Supervisionado (Anexo 1);

Il - respeitar os regulamentos e normas da Parte Concedente;

Il - cumprir o horario estabelecido;

IV - ndo divulgar informagdes confidenciais recebidas ou observadas no decorrer das atividades, pertinente
ao ambiente organizacional que realiza o estagio;

V- participar ativamente dos trabalhos, executando suas tarefas da melhor maneira possivel, dentro do
prazo previsto;

VI - ser cordial com chefes, colegas e publico em geral;

VII - responder pelos danos pessoais e/ou materiais que venha a causar por negligéncia, imprudéncia ou
impericia;

VIII - zelar pelos equipamentos e bens em geral da institui¢do;

IX - observar as normas de seguranca e higiene no trabalho;

X- entregar, sempre que solicitados, os relatdrios internos da institui¢do;

XI - enviar, em tempo habil, os documentos solicitados.

§ 12 - O estudante devera encaminhar a Coordenacgdo de Extensdo/Setor de Estagio do Campus o Termo de
Compromisso de Estagio Curricular Supervisionado e Plano de Atividades de Estagio (Anexo ll), assinado
pelo estudante e pela Parte Concedente, em até cinco (5) dias Uteis apds o inicio das atividades de estégio.
Compete ainda ao Estagidrio retirar a documentacdo de Estdgio na Coordenacdo de Extensdo/Setor de
Estagio do Campus, bem como realizar as atividades previstas no Plano de Atividades de Estagio.

§ 29 - E responsabilidade do estagidrio entregar o relatério de estagio, assinado pelo professor Orientador,
dentro dos prazos estipulados pelo Campus, para a Coordenagdo de Curso que encaminhara a Coordena-
¢do de Extensdo/Setor de Estagio do Campus.

CAPITULO V
DAS COMPETENCIAS E RESPONSABILIDADES

Art. 92 - Compete a Coordenacdo de Extensdo/Setor de Estagio do Campus:

| - orientar Coordenadores de Curso sobre tramites legais para a realiza¢do do Estagio Curricular Supervisi-
onado;

II- auxiliar o Coordenador de Curso na orientagdao dos estudantes sobre os procedimentos para a realizagdo
do Estagio Curricular Supervisionado;

Il - identificar, cadastrar e avaliar locais para a realizagao de estdagios;

IV - divulgar oportunidades de estégio;

V - auxiliar os alunos na identificagdo de oportunidades de estégio;

VI - providenciar o termo de convénio, o termo de compromisso de estagio com a(s) Parte(s) Conceden-
te(s), o respectivo Plano de Atividades de Estagio e demais documentos necessarios.

VIl - solicitar/verificar demais documentos obrigatdrios para a realizagdo do Estdgio Curricular Supervisio-
nado;

VIII - protocolar o recebimento do Plano de Atividades do Estagio;

IX - receber os relatérios periddicos do Estagio Curricular Supervisionado ndo obrigatorio.

Art. 102 — Compete a Coordenagdo do Curso:
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| - orientar e esclarecer os estudantes sobre as formas e procedimentos necessarios para a realizagdo do
Estdgio Curricular Supervisionado de acordo com o que prevé o Projeto Pedagdgico do Curso;

Il — designar os professores orientadores de estagio;

Il —acompanhar o trabalho dos orientadores de estagio;

IV— receber os relatdrios periddicos do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio ou documento que
substitua este, quando assim previsto no Projeto Pedagdgico do Curso;

V - organizar o calendario das Defesas de Estagios quando previstas no Projeto Pedagdgico do Curso;

VI- encaminhar os Relatdrios Finais de Estagio a Banca Examinadora, com no minimo 15 (quinze) dias Uteis
de antecedéncia, quando prevista no Projeto Pedagdgico do Curso;

VII- encaminhar para o Setor de Registros Escolares os resultados, para arquivamento e registro nos histé-
ricos e documentos escolares necessarios;

VIIl — encaminhar os relatérios do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério para arquivamento con-
forme normas institucionais de arquivo e acervo académico;

Art. 112 - Compete a Diretoria de Ensino acompanhar junto a Coordenagao do Cursos a concretizagdo da
dimensdo pedagogica do Estagio Curricular Supervisionado dos cursos técnicos e de graduacdo.

Art. 122 - Compete a Diretoria de Pesquisa, Extensdo e Produc¢do, acompanhar junto a Coordenag¢do do
Curso a concretizagdo da dimensdo pedagdgica do estagio dos cursos de pos-graduagao.

Art. 132 - Compete aos agentes de integracdo, como auxiliares do processo de aperfeicoamento do Estagio:
| - identificar oportunidades de estagio;

Il - ajustar suas condig¢Oes de realizagdo;

Il - fazer o acompanhamento administrativo;

IV - encaminhar negociagdes de seguros contra acidentes pessoais;

V - cadastrar os estudantes.

Paragrafo tnico — E vedada a cobranca de qualquer valor dos estudantes, a titulo de remuneragdo, pelos
servigos referidos nos incisos deste artigo.

Art. 142 - Compete a parte concedente:

| — ofertar instalagdes que tenham condigBes de proporcionar ao educando atividades de aprendizagem
social, profissional e cultural;

Il — indicar supervisor, de seu quadro funcional, com formagdo ou experiéncia profissional na drea de co-
nhecimento de desenvolvimento de estagio;

IIl — contratar em favor do estagidrio seguro contra acidentes pessoais, cuja apdlice seja compativel com
valores de mercado, para a realizagdo de Estagio Curricular Supervisionado N3o Obrigatoério.

Art. 152 - Caberd ao Professor Orientador:

| - auxiliar o estagiario na elaboragdo do Plano de Atividades de Estdgio Curricular Supervisionado;

II- orientar o estagiario durante as etapas de encaminhamentos e de realizagdo das atividades de Estagio;

Il - acompanhar as atividades de estagio;

IV - avaliar o desempenho do estagiario e o Relatério Final de Estagio;

V - participar da Banca de Avaliagdo de Estagio, quando prevista no PPC do Curso;

VI - comunicar irregularidades ocorridas no desenvolvimento do estagio a Coordenagdo de Extensdo/Setor
de Estégio e ao Coordenador de Curso/Eixo.

Paragrafo Unico: o professor orientador devera ser, preferencialmente, da area do curso e, quando o requi-
sito ndo for cumprido, a designagdo deverd ser justificada.

Art. 162 — Compete ao Estagiario:
| - encaminhar a Coordenacdo de Curso/Eixo a solicitagdo de Professor Orientador;
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Il - retirar documentacgdo de Estagio na Coordenagdo de Extensdo/Setor de Estagio do Campus;

Il - entregar Carta de Apresenta¢do da Entidade Educacional a Parte Concedente, quando encaminhado
para estagio;

IV - elaborar o Plano de Atividades de Estagio Curricular Supervisionado, sob orientagdo do Supervisor e do
Professor Orientador;

V - fornecer documentagéo solicitada pela Coordenacdo de Extensdo/ Setor de Estagio do Campus, digital e
impressa e em modelo fornecido quando for o caso;

VI - participar de todas as atividades propostas pelas Coordenagdes responsaveis, pelo Professor Orienta-
dor e pelo Supervisor de Estagio;

VII- Participar das reunides de orienta¢do de Estagio;

VIl - enviar a Coordenagdo de Extensdo/ Setor de Estdgio do Campus uma via do Termo de Compromisso
de Estdgio Curricular Supervisionado no prazo maximo de cinco dias Uteis apds o inicio das atividades de
estagio na Parte Concedente;

IX - elaborar e entregar o relatério de estdgio conforme normas estipuladas pela Coordenagdo do Curso;

X - submeter-se a Banca de Avaliagdo de Estdgio, quando prevista no PPC do Curso;

Xl - comunicar ao Professor Orientador e as Coordenacgdes responsaveis, toda ocorréncia que possa estar
interferindo no andamento do Estagio.

Art. 172 — Compete ao Estagiario durante a realizagdo do estdgio na Parte concedente:

| - prestar informag0es e esclarecimentos, julgados necessdrios pelo supervisor do estagio; Il - ser respon-
savel no desenvolvimento das atividades de estagio;

Il - cumprir as exigéncias definidas no Termo de Compromisso;

IV - respeitar os regulamentos e normas;

V - cumprir o horario estabelecido;

VI - ndo divulgar informagdes confidenciais recebidas ou observadas no decorrer das atividades, pertinen-
tes ao ambiente organizacional que realiza o estagio;

VII - participar ativamente dos trabalhos, executando suas tarefas da melhor maneira possivel, dentro do
prazo previsto;

VIII - ser cordial no ambiente de estagio;

IX - responder pelos danos pessoais e/ou materiais que venha a causar por negligéncia, imprudéncia ou
impericia;

X - zelar pelos equipamentos e bens em geral;

XI - observar as normas de seguranca e higiene no trabalho;

XII - entregar, sempre que solicitado, os relatérios internos da instituigdo;

XIIl — enviar, em tempo habil, os documentos solicitados.

Art. 182 - Compete ao Supervisor de Estagio da Parte Concedente:

| —acompanhar a elaboragdo e a realizagdo do Plano de Atividades de Estagio Curricular Supervisionado;

Il — enviar a instituicdo de ensino, com periodicidade maxima de seis meses, relatério de atividades desen-
volvidas, com vista obrigatéria ao estagiario;

Ill — enviar a Ficha de Avaliagdo do Estagiario, apds o término do Estdgio Curricular Supervisionado para a
Coordenacdo de Extensdo/ Setor de Estagio do Campus;

IV — por ocasido do desligamento do estagiario, encaminhar termo de realiza¢do do Estagio Curricular Su-
pervisionado com indicagdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliagdo de desem-
penho.

§ 12 - O supervisor de Estagio da Parte Concedente devera ter formagdo ou experiéncia profissional na area
de conhecimento de desenvolvimento do estagio.

§ 22 - N3o existindo essa condigdo cabera ao Coordenador de Curso autorizar ou ndo a realizagdo do Esta-
gio Curricular Supervisionado.
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CAPIiTULO VI
DO NUMERO DE ESTAGIARIOS POR ORIENTADOR

Art. 192 - O quantitativo de estagidrios por Professor Orientador sera definido pela Coordenagdo de Curso,
juntamente com as Dire¢des de Ensino e de Pesquisa, Extensdo e Produgdo do campus, de maneira equita-
tiva, entre os professores do respectivo Curso, consideradas as especificidades do estagio.

CAPITULO VII
DO RELATORIO DE ESTAGIO

Art. 202 - O Relatdrio do Estagio Curricular Supervisionado é o documento que sistematiza as atividades
desenvolvidas durante cada estagio.

12 - O relatdrio que trata o caput deste artigo deve ser organizado observando o formulario institucional e
as orientagGes do Professor Orientador do Estagio Curricular Supervisionado.

§ 22 — Ao final do Estagio Curricular Supervisionado o estudante-estagiario devera entregar seu relatério de
estagio ao Professor Orientador, no prazo estabelecido por este, conforme prazos estabelecidos pela Coor-
denacdo de Extensdo/ Setor de Estagios do Campus. O registro do recebimento do relatério de estagio
deve ser assinado na presenga do estudante.

CAPITULO VIII
DO PROCESSO AVALIATIVO

Art. 212 - A avaliagdo do Estagio Curricular Supervisionado sera realizada em formuldrio préprio, preenchi-
do pelo Supervisor da Parte Concedente e pelo Professor Orientador.

Art. 222 - O processo de avaliagdo do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério dos Cursos constara de:
I- instrumento de avaliagdo da Parte Concedente (Ficha de Avaliagdo) (Anexo Ill). Este critério tera peso 4
(quatro) e sera composto de 10 (dez) itens que serdo avaliados da seguinte forma: Otimo (2.0), muito bom
(1.5), Bom (1.0), Satisfatorio (0.5) e insatisfatério (0), sendo que a nota final sera concebida pela média dos
10 (dez) itens;

Il - a avaliagdo seguira parametros definidos na Ficha de Avaliagdo de Defesa de Estagio Obrigatdrio (Anexo
1y;

Il - trés copias, encadernadas, do Relatério de Estagio, as quais deverdo ser entregues pelo aluno para a
coordenagdo do Curso/Eixo, em data previamente agendada, exceto em casos de prorrogacdo das ativida-
des de Estagio. O relatério devera ser elaborado observando o formulario disposto no anexo | deste regu-
lamento e as normas do Instituto Federal Farroupilha, com o aceite do Professor Orientador;

IV - o Relatério de Estagio sera avaliado de 0 (zero) a 4 (quatro);

V - a explanagdo oral terd nota de O (zero) a 2 (dois) e deverd ser de no maximo quinze (15) minutos con-
forme defini¢do da coordenagdo do curso;

VI - apos a Defesa do Estagio, o aluno terd prazo de até 15 (dias) para entregar, na Coordenacgdo de Exten-
sdo/Setor de Estagios do Campus, 1 (uma) cOpia impressa encadernada do Relatério de Estagio, com as
assinaturas (aluno e Professor Orientador) e devidas correg¢des (se sugeridas) conforme os prazos estabele-
cidos pela Coordenacdo de Extensdo/Setor de Estagios do Campus.

Art. 232 - Terd direito a Defesa de Estagio Curricular Supervisionado o estudante que:

I- cumprir a carga horaria minima de Estagio estabelecida no Projeto Pedagdgico do Curso de 100 horas;
Il - entregar Relatdrio de Estagio assinado pelo Professor Orientador nos prazos previstos;

I projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Gastronomia - Subsequente 77



TECNICO EM GASTRONOMIA

Campus Sdo Borja

Art. 242 - A Banca de Avaliagdo é soberana no processo de avaliagdo e tera as seguintes atribuigdes:

I- assistir a defesa do Relatdrio de Estagio;

Il - avaliar a defesa do estagio por parte do estudante;

Il - avaliar o conteudo do relatério;

IV - emitir parecer de aprovagdo ou reprovacdo do Relatdrio, apds a Defesa de Estagio;

V - encaminhar os documentos de avaliagdo para a Coordenacgdo de Extensdo/Setor de Estégios.

Paragrafo Unico - A Banca de Avaliacdo devera ser composta por trés avaliadores, sendo obrigatoriamente
o Professor Orientador, um professor da drea e um terceiro avaliador que poderd ser um docente.

Art. 252- O periodo de duracdo da Defesa de Estagio Curricular Supervisionado sera de até 1 hora, sendo os
primeiros 15 (quinze) minutos destinados a apresentagdo ou ainda conforme defini¢do da coordenagdo do
Curso/Eixo. Sendo que sera atribui¢do da Banca de Avaliagdo adequar o restante do tempo para arguigdo,
encaminhamentos e deliberagdes finais.

Paragrafo Unico - As orientacBes para os membros da Banca de Avaliagdo serdo repassadas pelas Coorde-
nagdes de Curso/Eixo e de Extensdo, sendo que a entrega do relatdrio final de estagio a Banca Examinado-
ra deve ser feita, com no minimo 15 (quinze) dias antes da defesa.

Art. 262 - A aprovacdo do aluno, no Estagio Curricular Supervisionado, estara condicionada:

| - a0 cumprimento da carga hordria minima estabelecida no Projeto Pedagdgico do Curso;

Il - ao comparecimento para a Defesa do Estagio na data definida, salvo com justificativa amparada por lei;
Il - 3 obtenc¢do de Nota minima 7,0 (sete);

IV - a entrega da vers3o final do Relatério de Estagio (01 copia impressa/encadernada/colorida, devida-
mente assinados pelo aluno, professor orientador, componentes da banca avaliadora e do coordenador do
Curso/Eixo) no prazo estipulado pela Instituicdo, exceto em situagdes previstas em lei;

Paragrafo uUnico - Sera considerado automaticamente reprovado o trabalho em que for detectado plagio,
no todo ou em partes. Sera considerado plagio a utilizagdo total ou parcial de textos de terceiros sem a
devida referéncia.

Art. 272 - Em caso de reprovagdo, expressa por escrito pela Banca de Avaliagdo, o aluno devera refazer o
Relatdrio e uma nova apresentagdo a Banca Avaliadora, obedecendo aos prazos da Coordenagdo de Exten-
sdo/Setor de Estagio do Campus e aos prazos legais de conclusdo de curso. Outros casos devem ser anali-
sados pelo colegiado do curso.

Paragrafo Unico - A Banca de Avaliagdo terd a possibilidade de vincular a aprovagdo a uma nova reformula-
¢do da redagdo do relatdrio, com prazos determinados pela prépria banca, devendo tais recomendagGes
serem entregues por escrito e assinadas, respeitado o prazo limite da instituicdo com relagdo a data que
antecede a formatura.

Art. 282 - A Parte Concedente realizara avaliagdo mediante preenchimento do formulario préprio, enviado
pela Coordenagdo de Extensdo/Setor de Estdgio do Campus.

Art. 292 - Os prazos para entrega dos documentos comprobatdrios do Estagio Curricular Supervisionado,
estabelecidos pela Coordenacgdo de Extensdo/Setor de Estagio, devem ser rigorosamente observados sob
pena do estudante ndo obter certificagdo final de conclusdo do curso, em caso de inobservancia dos mes-
mos.

Art. 302- O académico fica impedido de obter certificagdo final de conclusdo do curso, enquanto nao tiver
seu Relatério de Estagio aprovado.

CAPITULO IX
DAS DISPOSICOES FINAIS
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Art. 312 - Existe ainda, para os estudantes que desejarem ampliar a sua pratica de estagio, para além da
carga horaria minima estipulada na matriz curricular, a possibilidade de realizar estagios ndo obrigatério
com carga horaria ndo especificada, mediante convénio e termos de compromisso entre as empresas ou
instituicGes e o Instituto Federal Farroupilha que garantam as condigdes legais necessarias.

§ 192 - O Estagio Ndo-Obrigatdério somente podera ser realizado enquanto o aluno mantiver matricula e
frequéncia na Entidade Educacional, sendo obrigatdria a prévia tramitagdo pela Coordenagdo de Exten-
sdo/Setor de Estagios.

Paragrafo Unico- Para o Estagio Curricular Supervisionado N3o-Obrigatério é compulséria a concessdo de
bolsa/auxilio ou outra forma de contraprestacdo que venha a ser acordada, bem como a concessdo do
auxilio transporte pela parte concedente, que deverdo constar no Termo de Compromisso de Estagio.

Art. 322 - Quaisquer duvidas que eventualmente venham a ocorrer referente ao Estagio Curricular Supervi-
sionado e que ndo constem deste Regulamento deverdo ser encaminhadas a Coordenagdo de Exten-
sdo/Setor de Estagios e Coordenadores de Curso, ou caso necessario, a Pré-reitora de Extensdo que forne-
cera as devidas orientagoes.
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ANEXO |
SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
PRO-REITORIA DE EXTENSAO

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

I - ESTAGIARIO

Nome: Matricula n’:

Curso: Técnico em Gastronomia Subsequente Ano / Semestre: /

CPF n2: RG n2:

Nascimento: Orgao Expedidor: Data de Expedi¢do: __ /_/
Enderego:

Municipio: Estado: CEP:

Il — ENTIDADE EDUCACIONAL -

Instituto Federal Farroupilha - Campus Sao Borja

CNPJ: 10.662.072/0006-62 Telefone: (55) 3431-0500

Enderecgo: Rua Otaviano Castilho Mendes, n°: 355

Municipio: Sdo Borja Estado: RS CEP: 97670-000

Representante Legal/Cargo: XXXxxXXxxxxxxxxxx — Diretora Geral

11l - PARTE CONCEDENTE:
Nome:

CNPJ: Telefone: (_)
Area de atuacio:
Definicdo da area do estagio:
Endereco:
Municipio: Estado: CEP:
Representante Legal/Cargo:

As partes mencionadas celebram entre si este TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO CURRICULAR SU-
PERVISIONADO Obrigatério, convencionado as clausulas e condigdes seguintes:

CLAUSULA PRIMEIRA — Este instrumento tem por objetivo estabelecer as condi¢des para realizagdo do
Estagio Curricular Supervisionado e particularizar a relagdo juridica especial existente entre o ESTAGIARIO,
a PARTE CONCEDENTE e a ENTIDADE EDUCACIONAL.

CLAUSULA SEGUNDA - O Estagio Curricular Supervisionado, definido no Projeto Pedagégico do Curso, nos
termos de Lei n° 11.788/08 e da Lei n2 9.394/96 (Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional), entendido co-
mo ato educativo supervisionado, visa a complementagdo do ensino e da aprendizagem proporcionando
preparacdo para o trabalho profissional do ESTAGIARIO, possibilitando-lhe aperfeicoamento técnico-
cultural, cientifico e de relacionamento humano, bem como condig¢Ges de vivenciar e adquirir experiéncia
pratica em situagdes reais de trabalho em sua drea de atuagdo.

CLAUSULA TERCEIRA — O estdgio terd duragdo maxima de 06 (seis) horas diarias, com previsdo de inicio em
_/_/20__etérminoem __/__/20__, totalizando 30 horas semanais, sendo compativel com as atividades
escolares e de acordo com o Art. 10, da Lei n2 11.788/08.

§ 1° Este Termo de Compromisso de Estdgio Curricular Supervisionado pode ser prorrogado a critério das
partes, através de Termos Aditivos, desde que ndo ultrapasse 02 (dois) anos, conforme previsto no Regu-
lamento de Estagios do Instituto Federal Farroupilha.

§ 2° O Plano de Atividades, os Relatdrios de Atividades da Parte Concedente e as Avalia¢gdes serdo anexa-
dos ao Termo de Compromisso de Estagio Curricular Supervisionado, sendo parte integrante e indissociavel
deste.

§ 3° As atividades principais poderdo ser ampliadas, reduzidas, alteradas ou substituidas, de acordo com a
progressividade do Estagio e do Curriculo, desde que de comum acordo entre os participes.
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§ 4° A concessdo dos descansos durante a jornada do estagio deverd respeitar um intervalo minimo de 1
(uma) hora, para jornadas de 8 (oito) horas didrias, suficiente a preservagdo da higidez fisica e mental do
ESTAGIARIO e aos padrdes de horério de alimentac3o (lanches, almoco e jantar).

§ 5° Sera concedido 30 (trinta) dias de recesso ao ESTAGIARIO quando esse completar 1 (um) ano de esta-
gio ou nimero de dias de recesso proporcionais ao periodo cumprido, o qual devera ser gozado, preferen-
cialmente, durante as férias escolares.

§ 6° Aplica-se ao ESTAGIARIO a legislacdo relacionada a satide e seguranca no trabalho, sendo sua imple-
mentagdo de responsabilidade da PARTE CONCEDENTE.

CLAUSULA QUARTA — O ESTAGIARIO desenvolvera suas atividades obrigando-se a:

A.
B.

C.

Cumprir com empenho e interesse a programagao estabelecida no Plano de Atividades;

Cumprir as condig0es fixadas para o Estagio observando as normas de trabalho vigentes na PARTE
CONCEDENTE, preservando o sigilo e a confidencialidade sobre as informagGes que tenha acesso;
Observar a jornada e o hordario ajustados para o Estagio;

Apresentar documentos comprobatérios da regularidade da sua situagdo escolar, sempre que so-
licitado pela PARTE CONCEDENTE;

Manter rigorosamente atualizados seus dados cadastrais escolares, junto a PARTE CONCEDENTE;
Informar de imediato, qualquer alteragdo na sua situagdo escolar, tais como: trancamento de ma-
tricula, abandono, conclusdo de curso ou transferéncia de Instituicdo de Ensino;

Visitar os relatérios de atividades elaborados pela PARTE CONCEDENTE com periodicidade compa-
tivel com o periodo do estagio e, inclusive, sempre que solicitado;

Responder pelas perdas e danos eventualmente causados por inobservancia das normas internas
da PARTE CONCEDENTE, ou provocados por negligéncia ou imprudéncia.

CLAUSULA QUINTA — Cabe 3 PARTE CONCEDENTE:

A.

Celebrar o Termo de Compromisso de Estagio Curricular Supervisionado com o ESTAGIARIO e a
ENTIDADE EDUCACIONAL, zelando pelo seu fiel cumprimento;

Conceder o Estagio e proporcionar ao ESTAGIARIO, condi¢des propicias para o exercicio das ativi-
dades praticas compativeis com o seu Plano de Atividades;

Designar um supervisor de estagio, com qualificagdo compativel, de seu quadro de pessoal, para
orientar, acompanhar e avaliar o desempenho do ESTAGIARIO;

Solicitar ao ESTAGIARIO, a qualquer tempo, documentos comprobatdrios da regularidade da situ-
acdo escolar, uma vez que trancamento de matricula, abandono, conclusdo de curso ou transfe-
réncia de Entidade Educacional constituem motivos de imediata rescisdo;

Elaborar e encaminhar para a ENTIDADE EDUCACIONAL o Relatério de Atividades, assinado pelo
supervisor, com periodicidade compativel com o periodo do estagio, com vista obrigatdria do ES-
TAGIARIO;

Entregar, por ocasido do término do Estagio, o Termo de Realizagdo de Estagio, com indicagdo re-
sumida das atividades desenvolvidas, do periodo de estagio e da avaliagdo de desempenho do
aluno;

Manter em arquivo e a disposi¢cdo da fiscalizagdo os documentos que comprovem a relagdo de Es-
tagio;

Permitir, condicionalmente, o inicio das atividades de Estagio somente apds o recebimento desse
Termo de Compromisso assinado pelos participes.

CLAUSULA SEXTA — Cabe 3 ENTIDADE EDUCACIONAL:

A.

Indicar, no Plano de Atividades, as condi¢Ges de adequagdo do estagio ao Projeto Pedagdgico do
Curso, a etapa e modalidade da formagdo escolar, ao horério e calendario escolar;

Avaliar as instalagdes da PARTE CONCEDENTE do Estagio e sua adequagdo a formagdo cultural e
profissional do aluno;

Indicar um Professor Orientador como responsavel pelo acompanhamento e avaliagdo das ativi-
dades do ESTAGIARIO;

Solicitar da PARTE CONCEDENTE o Relatério de Atividades desenvolvidas pelo aluno, com a cién-
cia do mesmo, em periodicidade minima de 6 (seis) meses;

Zelar pelo cumprimento do Termo de Compromisso de Estagio Curricular Supervisionado e reori-
entar o ESTAGIARIO para outro local em caso de descumprimento de suas normas;

Avaliar a realiza¢do do Estagio do aluno por meio de instrumentos de avaliagdo conforme Regula-
mento de Estdgio adotado pela Institui¢do.
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CLAUSULA SETIMA - Na vigéncia do presente Termo de Compromisso de Estagio Curricular Supervisiona-
do, o ESTAGIARIO estara incluido na cobertura do seguro contra acidentes pessoais, contratado pela ENTI-
DADE EDUCACIONAL, Apdlice n° 0002.0982.000007272, da seguradora Alfa Previdéncia e Vida S/A Segu-
ros.

CLAUSULA OITAVA - O término do Estagio ocorrera nos seguintes casos:

1. Automaticamente, ao término do periodo previsto para sua realizagdo;

2. Desisténcia do Estagio ou rescisdo do Termo de Compromisso de Estagio Curricular Supervisiona-
do, por decisdo voluntaria de qualquer dos participes, mediante comunicagdo por escrito;

3. Pelo trancamento da matricula, abandono, desligamento ou conclusdo do curso na ENTIDADE
EDUCACIONAL;

4. Pelo descumprimento das condi¢des do presente Termo de Compromisso de Estagio Curricular
Supervisionado.

CLAUSULA NONA - Na modalidade de Estagio Obrigatério, a concessdo de bolsa, auxilio-transporte, bem
como auxilio-alimentagdo ou outra forma de contraprestacdo, a critério da PARTE CONCEDENTE, é faculta-
tiva. No caso de Estagio Ndo-Obrigatdrio, a concessdo de bolsa e de auxilio-transporte é compulséria.

§ 12 Nesse Estagio ******x*x*kx*kx%* g valor da bolsa e do auxilio-transporte diario serdo, respectivamen-
te, de Rs 3k 3k 3k %k %k % % 3k % %k k (*********) e RS %k 3k %k %k Kk k (****************)-

§ 22 A eventual concessdo de beneficios relacionados a alimentagdo, saude ou outros ndo caracterizara
vinculo empregaticio.

CLAUSULA DECIMA — O Estagio n3o cria vinculo empregaticio de qualquer natureza, desde que observados
as disposi¢bes da Lei n2 11.788/08 e do presente Termo de Compromisso de Estagio Curricular Supervisio-
nado.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — A rescis3o de presente Termo de Compromisso de Estagio Curricular Su-
pervisionado podera ser feita a qualquer tempo, unilateralmente, mediante comunicagao por escrito.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - Fica eleito o Foro da Justica Federal de Santa Maria, RS, com rentncia de
qualquer outro, por mais privilegiado que seja para dirimir quaisquer duvidas ou controvérsias em decor-
réncia do presente Termo de Compromisso de Estagio Curricular Supervisionado que ndo puderem ser
decididas diretamente pelos participes.

E assim, justos e acordados, assinam este instrumento em trés vias de igual teor e forma.

Sdo Borja, ___de de 20__.

ESTAGIARIO ENTIDADE EDUCACIONAL PARTE CONCEDENTE
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ANEXO I
SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
PRO-REITORIA DE EXTENSAO

PLANO DE ATIVIDADES DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

1. IDENTIFICAGCAO DO ESTAGIARIO(A)
Nome: CPF: RG:

Enderego:

E-mail: Telefone: (_ )

Curso do Estagiario:

Prof. (Profa.) Orientador(a):

E-mail:

2. IDENTIFICACAO DA PARTE CONCEDENTE
Nome:

Enderego: Telefone: ( )

Nome do Supervisor:

E-mail:

3. PREVISAO DE ATIVIDADES A SEREM REALIZADAS

4. PERIODO DE ESTAGIO
Inicio: Previsdo de Término:

S3o Borja/RS, __de

Aluno — Estagiario

Supervisor — Parte Concedente

Professor Orientador — Entidade Educacional

Chefe do Setor de Estagios
IF Farroupilha — Campus Sao Borja
Ordem de Servigo
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ANEXO Il

SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
PRO-REITORIA DE EXTENSAO

TERMO DE REALIZACAO DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO
(Avaliagcdo do Estagiario pela Parte Concedente)

12 Parte - Identifica-
¢do

Nome do Estagiario:

Curso:

Nome da Parte Concedente:

Enderego:
Cidade: Estado:
CEP: 97670-000 Fone/Fax: Endereco Eletronico:

Area de Atuaco:

Definigdo da area do estégio:

Inicio do Estagio:

Término do Estagio:

Total de Horas do Estagio:

29 Parte — Resumo das atividades desenvolvidas pelo aluno

3° Parte- Avaliagao
do Estagio

1- RENDIMENTO
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Qualidade, rapidez, precisdo com que executa as tarefas integrantes do programa de estagio.
() dtimo () muito bom ( ) bom () satisfatério () insatisfatorio

2—- FACILIDADE DE COMPREENSAO

Rapidez e facilidade em entender, interpretar e colocar em pratica instrugGes e informagdes verbais ou
escritas.
( )étimo () muito bom ( )bom ( )satisfatério () insatisfatério

3— CONHECIMENTOS TECNICOS

Conhecimento demonstrado no cumprimento do programa de estagio, tendo em vista sua escolarida-
de.
( )étimo () muito bom ( Ybom ( ) satisfatorio () insatisfatorio

4 — ORGANIZACAO, METODO DE TRABALHO E DESEMPENHO

Uso de recursos, visando melhoria na forma de executar o trabalho.
( )otimo () muito bom ( )bom ( )satisfatério () insatisfatorio

5 — INICIATIVA-INDEPENDENCIA

Capacidade de procurar novas solugdes, sem prévia orientagdo, dentro dos padrdes adequados.
( )étimo () muito bom ( )bom ( )satisfatorio () insatisfatorio

6 — ASSIDUIDADE

Assiduidade e pontualidade aos expedientes diarios de trabalho.
( )étimo () muito bom ( )bom ( ) satisfatdrio () insatisfatorio

7 — DISCIPLINA

Facilidade em aceitar e seguir instrugdes de superiores e acatar regulamentos e normas.
( )étimo () muito bom ( Jbom () satisfatério () insatisfatério

8- SOCIABILIDADE

Facilidade e espontaneidade com que age frente a pessoas, fatos e situagdes.
( )dtimo () muito bom ( )bom ( )satisfatério () insatisfatorio

9 — COOPERACAO
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Atuagdo junto a outras pessoas, no sentido de contribuir para o alcance de um objetivo comum; influén-
cia positiva no grupo.
( )détimo () muito bom ( )Ybom ( ) satisfatodrio ()insatisfatério

10— RESPONSABILIDADE

Capacidade de cuidar e responder pelas atribuigdes, materiais, equipamentos e bens da empresa, que lhe
sdo confiados durante o estagio.
( )étimo () muito bom ( )bom ( ) satisfatdrio () insatisfatério

49 Parte — Parecer Descritivo

1- SUGESTOES A INSTITUICAO DE ENSINO EM RELACAO A FORMACAO DO ALUNO

2 — ASPECTOS PESSOAIS QUE POSSAM TER PREJUDICADO O RENDIMENTO DO ALUNO NO ESTAGIO

3 — A EMPRESA CONTRATARIA UM TECNICO COM ESSE PERFIL PARA OCUPAR  UMA VAGA NO SEU
QUADRO DE PESSOAL.

( )Sim () Nao

Observagdo
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Supervisdo do Estdgio

Nome:

Formagao: Fungdo:

Local: Data: /

Assinatura Supervisor:

OBS.: A avaliagdo do Supervisor de Estagio é um dos critérios para Aprovagdo do Estagio.
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ANEXO IV
CONTROLE DE FREQUENCIA — ESTAGIARIOS

ESTAGIARIO(A):

MES:
ANO:

CURSO:

ORIENTADOR(A):

LOCAL DO ESTAGIO:

SUPERVISOR DO ESTAGIO:

FOLHA DE CONTROLE DE FREQUENCIA

DATA

HORA ENTRADA

HORA SAIDA

ASSINATURA DO
ESTAGIARIO

RUBRICA DO SUPERVI-
SOR DE ESTAGIO
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