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GASTRONOMIA
Campus Sao Borja

1. Detalhamento do curso

Denominagio do Curso: Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Grau: Tecnologia
Modalidade: presencial
Eixo Tecnolégico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Ato de Criacao do curso: Aprovado e autorizado pela Resolugdo n°049, de 12 de maio de 2015 do Conselho

Superior.

Quantidade de Vagas: 30 vagas

Turno de oferta: tarde

Regime Letivo: semestral

Regime de Matricula: por componente curricular
Carga horaria total do curso: 1888 horas

Carga horaria de TCC: 72 horas

Carga horaria de ACC: 160 horas

Tempo de duragiao do Curso: 5 semestres (2 anos e meio)
Tempo maximo para Integralizagdo Curricular: 8 semestres (4 anos)

Periodicidade de oferta: anual

Local de Funcionamento: Instituto Federal Farroupilha Campus Sdo Borja - Rua Otaviano Castilho Mendes,

355 - Bairro Betim | CEP: 97670-000 - Sdo Borja/RS

Coordenador(a) do Curso: Camila Nemitz de Oliveira Saraiva
Contato do(a) Coordenador(a): camila.oliveira@iffarroupilha.edu.br

2. Contexto educacional
2.1. Histérico da Instituicao

A Lei N° 11.892/2008 instituiu a Rede Federal
de Educagio Profissional, Cientifica e Tecnoldgica e
criou os Institutos Federais de Educag¢io, Ciéncia e
Tecnologia, com a possibilidade da oferta de educagdo
superior, basica e profissional, pluricurricular e multi-
campi, especializada na oferta de educagio profissional
técnica e tecnoldgica nas diferentes modalidades de
ensino, bem como na formagao de docentes para a
Educagio Basica. Os Institutos Federais possuem
autonomia administrativa, patrimonial, financeira e
didatico-pedagdgica.

O Instituto Federal Farroupilha (IF Farroupilha)
nasceu da integragdo do Centro Federal de Educagéo
Tecnoldgica de Sao Vicente do Sul, de sua Unidade
Descentralizada de Julio de Castilhos, da Escola Agro-
técnica Federal de Alegrete e da Unidade Descentra-
lizada de Ensino de Santo Augusto, que pertencia ao
Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Bento
Gongalves. Dessa forma, o IF Farroupilha teve na sua
origem quatro Campi: Campus Sdo Vicente do Sul,
Campus Jalio de Castilhos, Campus Alegrete e Campus
Santo Augusto.

No ano de 2010, o IF Farroupilha 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, em 2013, com a criagdo do Campus Santo
Angelo e com a implantagio do Campus Avangado
de Uruguaiana. Em 2014 foi incorporado ao IF Far-
roupilha o Colégio Agricola de Frederico Westphalen,
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que passou a chamar Campus Frederico Westphalen
e foram instituidos oito Centros de Referéncia: Can-
delaria, Carazinho, Ndo-Me-Toque, Quarai, Rosario
do Sul, Santiago, Sdo Gabriel e Trés Passos. Assim,
o IF Farroupilha constitui-se por dez Campi e um
Campus Avangado, em que ofertam cursos de for-
magcao inicial e continuada, cursos técnicos de nivel
médio, cursos superiores e cursos de pos-graduagdo,
além de outros Programas Educacionais fomentados
pela Secretaria de Educagéo Profissional e Tecnoldgica
(SETEC). Além desses campi, o IF Farroupilha atua
em 35 cidades do Estado, com 37 polos que ofertam
cursos técnicos na modalidade de ensino a distancia.
A Reitoria do IF Farroupilha estd localizada na cidade
de Santa Maria, a fim de garantir condigbes adequadas
para a gestdo institucional, facilitando a comunicagdo
e integracao entre os campi.

Com essa abrangéncia, o IF Farroupilha visa a
interiorizacio da oferta de educagio publica e de qua-
lidade, atuando no desenvolvimento local a partir da
oferta de cursos voltada para os arranjos produtivos,
culturais, sociais e educacionais da regido. Assim, o IF
Farroupilha, com sua recente trajetoria institucional,
busca perseguir esse proposito, visando constituir-se
em referéncia na oferta de educagdo profissional e
tecnoldgica comprometida com as realidades locatis.

O Campus Sao Borja foi criado a partir do Plano
de Expansio da Rede Federal de Educago Profissional
e Tecnoldgica - Fase II, e vem preencher um vazio
regional de ensino técnico, que contribuird no desen-
volvimento da regido e no estancamento do éxodo dos
jovens da regido que partem em busca de oportunida-
des 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
agricultura que tem o arroz como produto de maior
expressdo, e com a mecanizagao da drea agricola cada
vez maior, tendo como consequéncia a ocupagdo cada
vez menor de trabalhadores no campo e com maior
qualificagdo, o setor de servicos é que vem gerando
uma grande demanda de pessoas, que devem atender
as exigéncias de qualificagdo desse mercado.

Com o propésito de fortalecer o grande poten-
cial de desenvolvimento do municipio e da regido, o
Campus Séo Borja oferece cursos relacionados aos
Eixos Tecnoldgicos ‘Informagdo e Comunicagdo’ e
“Turismo, Hospitalidade e Lazer’, visando proporcionar
a comunidade uma qualificagdo de qualidade nas dreas
de tecnologia e servigos. Ainda, buscando atender as
demandas na drea educacional da cidade e regido e
também aos objetivos e finalidades do Instituto Far-
roupilha, o Campus Sdo Borja tém ofertado cursos de
licenciatura, com vistas a suprir a caréncia de docentes
nas dreas da Fisica e da Matematica.

Tendo inicialmente ofertado cursos técnicos e de
formagdo inicial e continuada, atualmente o Campus
também possui Cursos Superiores de licenciatura, de
tecnologia e bacharelado, de pos-graduagao e de for-
magcio vinculados aos programas federais, com um
numero aproximado de 1800 alunos matriculados no
ano de 2015, nas modalidades presencial e a distancia.

2.2. Justificativa de oferta do
curso

O municipio de Sdo Borja possuia, em 2011,
segundo dados da Fundagdo de Economia e Estatis-
tica (FEE), o segundo maior Produto Interno Bruto
(PIB) entre os 13 municipios que compdem a regido
Fronteira Oeste. A economia do municipio estd base-
ada, principalmente, no setor primario, sendo que
a agricultura se destaca na produgéo de graos como
arroz, soja, trigo entre outros, e a pecudria extensiva,
com a criagdo de bovinos de corte, ovinos, entre
outros, perfaz um Valor Adicionado Bruto (VAB)
correspondente a 18,81%. No setor secundario,
também é expressiva a contribui¢do da industria de
beneficiamento de graos de arroz, principalmente,
com 19,42% no VAB. Ja o setor tercidrio apresenta a
maior contribui¢do no VAB, principalmente a partir
da prestacio de servigos, com 61,77%.

O percentual elevado desse setor pode ser
explicado em fungdo de possuir o Cen-
tro Unico de Fronteira, o qual se refere
a drea delimitada conforme o Contrato
Internacional de Concessdo, sediado do
lado argentino, contiguo a Ponte Interna-
cional Sao Borja-Santo Tomé, para fins de
controle de ingresso e saida de pessoas, de
mercadorias e meios de transporte, e para
fins de prestagdo de servigos correlatos ao

processo de importacgdo e exportagio (pu-
blico ou privados), sendo esta area consi-
derada como alfandega (BRASIL, 2000).
Nesse contexto local, o IF Farroupilha se instala,
buscando constituir um novo modelo de instituicdo
de educagdo profissional e tecnoldgica, cujo objetivo
é responder de forma eficiente e eficaz as demandas
crescentes por formagio profissional, piblica e de
qualidade, por meio da difusdo de conhecimentos
cientificos e tecnolégicos, promovendo o desenvol-
vimento local a partir da oferta de cursos voltados
para os arranjos produtivos locais, além de culturais
e educacionais da regido.

Em sua recente trajetdria, a Institui¢do visa
se constituir em referéncia na oferta de educa¢io
profissional e tecnoldgica, comprometida com as
realidades locais. Nesse sentido, o Campus Sao Borja
vem preencher um vazio regional de ensino técnico,
que contribuird no desenvolvimento local e no estan-
camento do éxodo dos jovens da regido que partem
em busca de oportunidades de profissionaliza¢do em
outras regides do estado e do pais.

De acordo com o cendrio econdmico descrito
anteriormente, o setor de servi¢os é que vem gerando
uma grande demanda de pessoas, que devem atender
as exigéncias de qualificagdo desse mercado. Assim,
o presente Projeto Pedagdgico de Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia se origina a partir do
contexto socioecondmico, politico e cultural, local
e regional, em que estamos inseridos.

A abertura do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia visa atender 4 demanda especificada
no Planejamento de Desenvolvimento Institucional
(PDI) do Instituto Federal Farroupilha do periodo de
2009-2013 e ratificada no PDI construido em 2014,
que visa o desenvolvimento da Institui¢do de 2014
a2018.

Esse curso encontra-se vinculado ao Eixo de
Turismo, Hospitalidade e Lazer, do qual ja sdo
ofertados no Campus o Curso Técnico em Cozinha
(subsequente e PROEJA), o Técnico em Eventos
(integrado e subsequente), o Técnico em Hospeda-
gem (PROEJA e subsequente), o Técnico em Guia
de Turismo (EaD) e o Curso Superior de Tecnologia
em Gestdo de Turismo. Trata-se, pois, de um curso
que encontra alicercado no Campus o eixo do qual
faz parte, e também um curso que tem como parte
do esteio necessario ao seu desenvolvimento o Curso
Técnico em Cozinha, com a experiéncia de quatro
anos de atividades e dezenas de formandos.

Sob esse viés, a oferta do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia vai ao encontro de
um dos objetivos mais expressivos dos Institutos
Federais, que ¢ o de promover a verticalizagdo do
ensino, haja vista a existéncia do Curso de Cozinha
no Campus. Tal oferta significa esta verticalizagdo
em sua forma mais acessivel e ampla, pois torna
possivel aos egressos de Cozinha uma possibilidade

B Tecnologia em Gastronomia 15

eluog oes sndwin)

VINONOYLSYD



GASTRONOMIA
Campus Sao Borja

de enriquecimento e aprofundamento dos conheci-
mentos aprendidos anteriormente, bem como uma
oportunidade profissional, tio necessaria a uma regido
carente de formacdo técnica e superior, como é o caso
de Sdo Borja e de seus municipios vizinhos.

Sobre a verticalizacdo do ensino, cabe destacar
que esta consta, inclusive, nos documentos legais,
como a Lei de Diretrizes e Bases (LDB) e a Lei n°
11.892/08, que institui a Rede Federal de Educagéo
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica e cria os Ins-
titutos Federais. Nesta ultima lei, em seu artigo 6°,
inciso III, consta que os Institutos Federais tém por
finalidades e caracteristicas, entre outras, “promover
a integracdo e a verticalizacdo da educagio basica a
educagdo profissional e educagido superior, otimi-
zando a infraestrutura fisica, os quadros de pessoal
e os recursos de gestdo”.

A ideia de verticalizagio estd presente, também,
nas politicas de ensino do Instituto Federal Farrou-
pilha, quando ¢é afirmado que tais politicas “estio
pautadas pela transversalidade e verticalizagdo de
acordo com os eixos tecnoldgicos de atuagdo nesta
institui¢ao” (PDI 2014, p. 54). Ainda, conforme as
Diretrizes Institucionais para os Cursos Superiores
do Instituto Farroupilha, sdo objetivos da Educa-
¢do Superior desta Institui¢do, conforme o artigo 4,
inciso VII, “priorizar a oferta de Cursos Superiores
de Graduagdo nas dreas em que a institui¢do ja oferta
cursos técnicos de nivel médio, em suas diferentes
modalidades e formas de oferta, com vistas a ver-
ticalizagdo do ensino”. Nesse sentido, o Curso de
Gastronomia se encontra em consonancia com os
objetivos dos Institutos e, por conseguinte, com 0s
de nossa Instituicdo.

A abertura do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia significa, por um lado, a oferta gratuita
de um curso com drea de atuagdo em franca expansdo
e, por outro, a formagdo de profissionais competentes
e especializados que poderdo atuar no desenvolvi-
mento gastrondmico e, consequentemente, turistico,
do municipio e das regides das Missdes e Fronteira
Oeste, além de poderem atuar nas demais regido do
pais ou do mundo.

Ha4 que se frisar que, apesar do Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia ainda néo estar regu-
lamentado pelo Ministério da Educagéo, o Projeto
Pedagogico do Curso aqui apresentado utilizou as
Diretrizes Curriculares para sua elaboragio, levando
em conta as resolugdes existentes e considerando
algumas situag¢des, pertinentes, encontradas em
outros cursos de graduagio, que sejam de dreas afins
e/ou similares.

2.3. Objetivos do Curso
2.3.1. Objetivo Geral

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
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tem como objetivo: formar profissionais com compe-
téncia e criatividade, com visio empreendedora e de
inovagdo, atuando com ética e profissionalismo na
area da gastronomia, alcangando competéncias para
planejar, desenvolver, organizar, assessorar e gerir uni-
dades produtoras de alimentos e/ou bebidas, elaborar
preparagdes utilizando utensilios e equipamentos
especificos da cozinha profissional observando os cui-
dados nutricionais a satde, assim como desenvolver
seu trabalho atrelado aos cuidados com a preservagéo
do meio ambiente.

2.3.2. Objetivos Especificos

Fornecer conhecimentos técnico-cientificos
tedricos e praticos necessarios para a formagdo
em gastronomia;

Formar profissionais capazes de compreender
que a gastronomia é uma drea do conhecimento
que envolve saberes cientificos e artisticos;

Fornecer nogoes de empreendedorismo para
capacita¢do e atuagdo no ambiente de trabalho,
considerando os aspectos financeiros, administra-
tivos, gestores, de consultoria e organizacionais;

Possibilitar o conhecimento das técnicas
alimentares e de seu manuseio, de forma que a
atuacdo seja diferenciada, tendo preocupagio
com o conhecimento das necessidades locais,
regionais e mundiais.

Desenvolver habilidades em conhecimentos
praticos referentes as técnicas culindrias, ingre-
dientes, utensilios e equipamentos de forma
criativa e pré-ativa na sua atuagéo;

Desenvolver habilidades em comunicagio e
no desenvolvimento de trabalho em equipe;

Possibilitar o conhecimento tedrico e pratico
dos assuntos que atrelados a drea da gastronomia,
do mercado de trabalho, suas tendéncias e novas
tecnologias;

Formar profissionais éticos, que visem
minimizar os efeitos negativos gerados em suas
atuagdes sobre o meio ambiente.

2.4. Requisitos e formas de
acesso

Para ingresso no curso de Tecnologia em Gastro-
nomia - Campus Sdo Borja é necessario ter concluido
o Ensino Médio e ter realizado o Exame Nacional do
Ensino Médio - Enem. Segundo dados do Ministério
da Educacio (MEC), o Enem foi criado em 1998 com
o objetivo de avaliar o desempenho do estudante ao
fim da educagdo basica, buscando contribuir para a
melhoria da qualidade desse nivel de escolaridade. A
partir de 2009, passou a ser utilizado também como
mecanismo de selecdo para o ingresso no ensino
superior de graduagio, através do Sistema de Sele¢ao

Unificada (SiSU), que é um sistema informatizado
gerenciado pelo MEC no qual as institui¢cdes publicas
de Ensino Superior oferecem suas vagas.

O Processo Seletivo do SiSU ¢ realizado duas
vezes ao ano, entretanto o IF Farroupilha optou por
ofertar vagas sempre no primeiro semestre de cada
ano, tendo em vista a periodicidade anual de oferta
de vagas dos seus cursos superiores de graduagio.
A inscricdo dos candidatos no SiSU, para os cursos
superiores de graduacdo do IF Farroupilha, é gratuita
e ocorre no inicio do primeiro semestre letivo, sempre
pela internet. A cada edigdo do SiSU, as IES ofertam
suas vagas e os candidatos mais bem classificados sdo
selecionados para ingresso. Do total de vagas, 5% sdo
destinadas para Pessoas com Deficiéncia (PD), con-
forme o Decreto n° 3298/90.

A selegdo para ingresso nos cursos superiores de
graduagio do IF Farroupilha, em consonancia com a
Leine 12.711, de 29 de agosto de 2012, com o Decreto
n° 7.824, de 11 de outubro de 2012, com a Portaria
Normativa n° 18, de 11 de outubro de 2012, reserva,
no minimo, 50% das vagas para candidatos oriundos
de escola publica, assim distribuidas:

candidatos que tenham cursado integral-
mente o Ensino Médio em Escola Publica, com
renda familiar bruta mensal igual ou inferiora 1,5
saldrios-minimos (um saldrio-minimo e meio)
per capita (EP<1,5);

candidatos que tenham cursado integral-
mente o Ensino Médio em Escola Publica, com
renda familiar bruta mensal igual ou inferiora 1,5
saldrios-minimos (um saldrio-minimo e meio)
per capita, autodeclarados pretos (PRE), pardos
(PAR) ou indigenas (IND), conforme dados do
IBGE;

candidatos que tenham cursado integral-
mente o Ensino Médio em Escola Publica,
com renda familiar bruta mensal superior a 1,5
saldrios-minimos (um saldrio-minimo e meio)
per capita (EP>1,5);

candidatos que tenham cursado integral-
mente o Ensino Médio em Escola Publica, com
renda familiar bruta mensal superior a - 1,5
saldrios-minimos (um saldrio-minimo e meio)
per capita, autodeclarados pretos (PRE), pardos
(PAR) ou indigenas (IND), conforme dados do
IBGE.

O IF Farroupilha possui, ainda, a reserva de vagas
para Candidatos que tenham cursado integralmente
0 Ensino Médio em Escola Publica Rural (EPR), e as
demais vagas sdo destinadas para a Ampla Concorrén-
cia. Em caso de vaga ociosa no curso, decorrente de
evasdo ou transferéncia, o IF Farroupilha abrird Edital
para transferéncia e/ou para Portadores de Diploma.

3. Politicas institucionais no
ambito do curso

3.1. Politicas de Ensino, Pesquisa
e Extensao

O ensino proporcionado pelo IF Farroupilha é
oferecido por cursos e programas de formagao inicial
e continuada, de educa¢io profissional técnica de
nivel médio e de educagdo superior de graduagio e
de pds-graduagio, desenvolvidos articuladamente a
pesquisa e a extensdo, sendo o curriculo fundamen-
tado em bases filosdficas, epistemoldgicas, metodolo-
gicas, socioculturais e legais expressas no seu projeto
Politico Pedagégico Institucional e norteadas pelos
principios da estética, da sensibilidade, da politica,
da igualdade, da ética, da identidade, da interdisci-
plinaridade, da contextualizagio, da flexibilidade e
da educagdo como processo de formagdo na vida e
paraa vida, a partir de uma concepgio de sociedade,
trabalho, cultura, ciéncia, tecnologia e ser humano.

Nesse sentido, sdo desenvolvidas algumas prati-
cas: apoio ao trabalho académico e a praticas inter-
disciplinares, sobretudo nos seguintes momentos:
Projeto Integrador e Prética Profissional e Integrada
(PPI) englobando as diferentes disciplinas; participa-
¢do das atividades promovidas pelo Nucleo de Estu-
dos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) como a
Semana Nacional da Consciéncia Negra; organizagao
da semana académica do curso, projetos de ensino
e atividades complementares.

As acdes de pesquisa do IF Farroupilha cons-
tituem um processo educativo para a investigagao,
objetivando a produgio, a inovagéo e a difusdo de
conhecimentos cientificos, tecnoldgicos, artistico-
-culturais e desportivos, articulando-se ao ensino e &
extensdo e envolvendo todos os niveis e modalidades
de ensino, ao longo de toda a formacéo profissional,
com vistas ao desenvolvimento social, tendo como
objetivo incentivar e promover o desenvolvimento
de programas e projetos de pesquisa, articulando-
-se com 6rgdos de fomento e consignando em seu
orgamento recursos para esse fim.

Nesse sentido, sdo desenvolvidas as seguintes
acdes: apoio a iniciagdo cientifica, a fim de despertar
o interesse pela pesquisa e instigar os estudantes na
busca de novos conhecimentos. O IF Farroupilha
possui o programa Institucional Boas Ideias, além
de participar de editais do CNPq e da FAPERGS.
Ainda, hd o incentivo a participa¢ido dos estudantes
no Programa Ciéncia sem Fronteiras. Esse programa
busca promover a consolida¢io, expansdo e interna-
cionaliza¢do da ciéncia e tecnologia, da inovagio e da
competitividade brasileira por meio do intercimbio
e da mobilidade internacional. A participacdo dos
estudantes nesse programa viabiliza o intercambio de
conhecimentos e de vivéncias pessoais e profissionais,
contribuindo para a formagio critica e concisa destes
futuros profissionais.
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As agbes de extensdo constituem um processo
educativo, cientifico, artistico-cultural e desportivo
que se articula ao ensino e a pesquisa de forma indis-
socidvel, com o objetivo de intensificar uma relagdo
transformadora entre o IF Farroupilha e a sociedade,
e tem por objetivo geral incentivar e promover o
desenvolvimento de programas e projetos de extensao,
articulando-se com 6rgios de fomento e consignando
em seu or¢amento recursos para esse fim.

O Instituto possui o programa institucional de
incentivo a extensdo (PIIEX), no qual os estudantes
podem auxiliar os coordenadores na elaboragio e
execucdo destes projetos. Os trabalhos de pesquisas
e extensdo desenvolvidos pelos académicos podem
ser apresentados na Mostra Académica Integrada
do Campus e na Mostra da Educag¢io Profissional
e Tecnoldgica promovida por todos os Campi do
Instituto; além disso, é dado incentivo a participagdo
em eventos, como Congressos, Semindrios, entre
outros, que estejam relacionados a drea de atuagdo
dos discentes.

Os estudantes do Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia sdo estimulados a participar dos
projetos e atividades na area de ensino, pesquisa
e extensdo, os quais poderdo ser aproveitados no
ambito do curriculo como atividade complementar,
conforme normativa prevista neste PPC.

3.2. Politicas de Apoio ao discente

Nos itens a seguir estdo descritas as politicas do
IF Farroupilha voltadas ao apoio aos discentes, des-
tacando-se as politicas de assisténcia aos estudantes,
apoio pedagogico, psicologico e social, oportunidades
para mobilidade académica e educagio inclusiva.

3.2.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IF Farroupilha é uma
Politica de A¢des que tem como objetivos garantir o
acesso, o éxito, a permanéncia e a participagdo de seus
alunos no espago escolar. A Institui¢do, atendendo ao
Decreto n° 7234, de 19 de julho de 2010, que dispde
sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil
(PNAES), aprovou por meio da Resolugdo n°12/2012,
a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Fede-
ral de Educagdo, 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 IF Farroupilha e tem entre os seus obje-
tivos: promover o acesso e permanéncia na perspectiva
da inclusio social e da democratizagio do ensino; asse-
gurar aos estudantes igualdade de oportunidades no
exercicio de suas atividades curriculares; promover e
ampliar a formagdo integral dos estudantes, estimu-
lando a criatividade, a reflexdo critica, as atividades e
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os intercAmbios de carater cultural, artistico, cientifico
e tecnoldgico; bem como estimular a participagdo
dos educandos, por meio de suas representagdes, no
processo de gestdo democratica.

Para cumprir com seus objetivos, o setor de
Assisténcia Estudantil possui alguns programas
como: Programa de Segurancga Alimentar e Nutri-
cional; Programa de Promogdo do Esporte, Cultura
e Lazer; Programa de Atengdo a Satide; Programa de
Apoio a Permanéncia; Programa de Apoio Didatico-
-Pedagogico, entre outros.

Dentro de cada um desses programas existem
linhas de agdes, como, por exemplo, auxilios finan-
ceiros aos estudantes, prioritariamente aqueles em
situagdo de risco/vulnerabilidade social (auxilio per-
manéncia, auxilio-transporte, auxilio as atividades
extracurriculares remuneradas, auxilio-alimentacao,
auxilio ao estudante atleta, auxilios a participacdes em
eventos cientificos e culturais) e a moradia estudantil
que estd em fase de implantagao e contratagio de ser-
vicos terceirizados e, prioritariamente, contemplara
alunos provenientes de outros municipios.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como
seus programas, projetos e agdes, é concebida como
um direito do estudante, garantido e financiado pela
Institui¢do por meio de recursos federais, assim como
pela destinacdo de, no minimo, 5% do or¢amento
anual de cada Campus para este fim.

Para o desenvolvimento dessas agdes, cada
Campus do IF Farroupilha possui em sua estrutura
organizacional uma Coordenagéo de Assisténcia Estu-
dantil (CAE), que, com uma equipe especializada de
profissionais e de forma articulada com os demais
setores da Instituigdo, trata dos assuntos relacionados
a0 acesso, permanéncia, sucesso e participagdo dos
alunos no espago escolar.

A CAE do Campus Sao Borja é composta por uma
equipe multiprofissional de doze servidores, sendo:
coordenador, uma assistente social, uma psicéloga,
uma nutricionista, um médico, uma odontéloga, uma
enfermeira, uma técnica de enfermagem, quatro assis-
tentes de alunos. E oferecido em sua estrutura: sala
de convivéncia e lazer, espago para organizagdes estu-
dantis, refeitério, moradia estudantil (em fase de final
de implanta¢io), sala de atendimento psicossocial,
sala de procedimentos a satde, consultério médico
e odontoldgico.

3.2.2. Nucleo Pedagégico Integrado
(NPI)

O Nucleo Pedagégico Integrado (NPI) é um 6rgio
estratégico de planejamento, apoio e assessoramento
didatico-pedagégico, vinculado a Diregéo de Ensino
do Campus, ao qual cabe auxiliar no desenvolvimento
do Projeto de Desenvolvimento Institucional (PDI),
no Projeto Politico Pedagdgico Institucional (PPI) e
na Gestdo de Ensino do Campus, comprometido com

arealizagdo de um trabalho voltado as agdes de ensino
e aprendizagem, em especial no acompanhamento
didatico-pedagégico, oportunizando, assim, melho-
rias na aprendizagem dos estudantes e na formagao
continuada dos docentes e técnico-administrativos
em educagio.

O NPI é constituido por servidores que se inter-
-relacionam na atuac¢do e operacionaliza¢io das a¢des
que permeiam os processos de ensino e aprendiza-
gem na instituigdo. Tem como membros natos os
servidores no exercicio dos seguintes cargos e/ou
fungoes: Diretor(a) de Ensino; Coordenador(a) Geral
de Ensino; Pedagogo(a); Responsavel pela Assistén-
cia Estudantil no Campus; Técnico(s) em Assuntos
Educacionais lotado(s) na Direcdo de Ensino. Além
dos membros citados, poderdo ser convidados para
compor o Nucleo Pedagégico Integrado como mem-
bros titulares outros servidores efetivos do Campus.

A finalidade do NPI é proporcionar estratégias,
subsidios, informacgdes e assessoramento aos docentes,
técnico-administrativos em educagio, educandos, pais
e responsaveis legais, para que possam acolher, entre
diversos itinerarios e op¢des, aquele mais adequado
enquanto projeto educacional da instituigdo e que
proporcione meios para a formago integral, cognitiva,
inter e intrapessoal e a insercéo profissional, social e
cultural dos estudantes.

A constituicdo desse ntcleo tem como objetivo
promover o planejamento, implementacéo, desenvol-
vimento, avaliacdo 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 institucionais.

3.2.3. Atendimento Pedagodgico,
Psicolégico e Social

O IF Farroupilha Campus Sao Borja possui uma
equipe de profissionais voltada ao atendimento peda-
gbgico, psicoldgico e social dos estudantes, tais como:
psicologa, pedagoga, educadora especial, assistente
social, técnicas em assuntos educacionais e assistentes
de alunos.

A partir do organograma institucional, esses
profissionais atuam em setores como: Coordenagio
de Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenagio de
Agdes Inclusivas (CAI) e Nucleo Pedagégico Inte-
grado (NPI), os quais desenvolvem agdes que tem
como foco o atendimento ao discente.

O atendimento psicopedagogico compreende
atividades de orientacdo e apoio ao processo de
ensino e aprendizagem, tendo como foco nio ape-
nas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos,
resultando, quando necessario, na reorientagio desse
processo.

As atividades de apoio psicopedagdgico atende-
rdo a demandas de carater pedagdgico, psicoldgico,
social, psicopedagdgico, entre outros, através do

atendimento individual e/ou em grupos, com vis-
tas & promogdo, qualificacdo e ressignificagdo dos
processos de ensino e aprendizagem.

Os estudantes com necessidade especiais de
aprendizagem terdo atendimento educacional
especializado 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, trans-
tornos globais do desenvolvimento e altas habilida-
des/superdotagio, envolvendo também orienta¢des
metodoldgicas aos docentes para a adaptacdo do
processo de ensino as necessidades desses sujeitos.

O atendimento psicopedagdgico sera feito sob a
orientagio do NAPNE com os integrantes do CAl,
do NPI e os docentes do curso. O trabalho sera reali-
zado através de atendimento individual ou em grupo,
podendo ter adaptagdes curriculares de acordo com
as necessidades apresentadas num diagnéstico ante-
riormente feito e explicitado nos planos de trabalho.

3.2.4. Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento o desenvolvimento
de atividades formativas que visem recuperar conhe-
cimentos que sdo essenciais para o que o estudante
consiga avangar no itinerario formativo de seu curso
com aproveitamento satisfatorio. Tais atividades
serdo asseguradas ao discente, por meio de:

a) disciplinas de formacio basica, na area do
curso, previstas no préprio curriculo do curso,
visando retomar os conhecimentos basicos a fim
de dar condigbes para que os estudantes consigam
prosseguir no curriculo;

b) projetos de ensino elaborados pelo corpo
docente do curso, aprovados no ambito do Programa
Institucional de Projetos de Ensino, voltados para
contetidos/temas especificos com vistas & melhoria
da aprendizagem nos cursos superiores;

¢) programas de educagio tutorial, que incen-
tivem grupos de estudo entre os estudantes de um
curso, com vistas a aprendizagem cooperativa;

d) demais atividades formativas promovidas
pelo curso, para além das atividades curriculares que
visem subsidiar/sanar as dificuldades de aprendiza-
gem dos estudantes.

3.2.5. Mobilidade Académica

O IF Farroupilha mantém programas de mobi-
lidade académica entre institui¢oes de ensino do
pais e instituigdes de ensino estrangeiras, através de
convénios interinstitucionais ou através da adesdo
a Programas governamentais, visando incentivar e
dar condigdes para que os estudantes enriquecam
seu processo formativo a partir do intercAmbio com
outras instituicdes e culturas.

As normas para a Mobilidade Académica estdo
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definidas no Regulamento aprovado pela Resolugdo
n°012/2014 do Conselho Superior do IF Farroupilha.

3.2.6. Educacao Inclusiva

Entende-se como educagéo inclusiva a garantia
de acesso e permanéncia do estudante na instituigao
de ensino e 0 acompanhamento e atendimento do
egresso no mundo do trabalho, respeitando as dife-
rencas individuais, especificamente, das pessoas com
deficiéncia, diferengas étnicas, de género, cultural,
socioecondmica, entre outros.

O IF Farroupilha priorizara agdes inclusivas vol-
tadas as especificidades dos seguintes grupos sociais,
com vistas a garantia de igualdade de condigdes e
oportunidades educacionais:

I - pessoas com necessidades educacionais
especificas: consolidar o direito das pessoas com
deficiéncia visual, auditiva, intelectual, fisico motora,
multiplas deficiéncias, altas habilidades/superdota-
¢do e transtornos globais do desenvolvimento, bem
como Transtorno do Espectro Autista, promovendo
sua emancipacio e inclusdo nos sistemas de ensino
e nos demais espagos sociais;

IT - Género e diversidade sexual: o reconheci-
mento, o respeito, o acolhimento, o didlogo e o con-
vivio com a diversidade de orientagdes sexuais fazem
parte da construgdo do conhecimento e das relagdes
sociais de responsabilidade da escola como espago
formativo de identidades. Questées ligadas ao corpo,
a prevengio de doencas sexualmente transmissiveis,
a gravidez precoce, a orientagdo sexual, a identidade
de género sdo temas que fazem parte dessa politica;

III - Diversidade étnica: dar énfase nas agdes
afirmativas para a inclusdo da populacdo negra e da
comunidade indigena, valorizando e promovendo
a diversidade de culturas no ambito institucional;

V - Oferta educacional voltada as necessidades
das comunidades do campo: medidas de adequagio
da escola a vida no campo, reconhecendo e valori-
zando a diversidade cultural e produtiva, de modo a
conciliar tais atividades com a formagédo académica;

VI - Situagdo socioecondmica: adotar medidas
para promover a equidade de condigdes aos sujeitos
em vulnerabilidade socioecondmica.

Para a efetivagdo das agdes inclusivas, o IF Far-
roupilha constituiu o Plano Institucional de Incluséo,
que promovera agdes com vistas:

I - a preparagio para o acesso;

IT - a condi¢bes para o ingresso;

III - & permanéncia e conclusdo com sucesso;

IV - ao acompanhamento dos egressos.

Para auxiliar na operacionaliza¢do da Politica de
Educagdo Inclusiva, o Campus Sdo Borja conta com
a Coordenacéo de A¢oes Inclusivas (CAI), que cons-
titui os Nucleos Inclusivos de Apoio aos Estudantes
(NAE): Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades
Educacionais Especiais (NAPNE), Nucleo de Estudos
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Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) e Nucleo de
Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS).

Ha também, na Reitoria, o Nucleo de Elabora-
¢do e Adaptacdo de Materiais Didético/pedagogicos
- NEAMA do IF Farroupilha. (Resolugdo CONSUP
n° 033/2014), que tem como objetivo principal o
desenvolvimento de materiais didatico/pedagogicos
acessiveis aos estudantes e servidores com deficiéncia
visual incluidos na Instituigdo. Os materiais produzi-
dos podem ser tanto em Braille quanto em formato
acessivel, para aqueles que utilizam leitor de tela. O
NEAMA realizara as adaptagdes solicitadas pelos
campi de acordo com as prioridades previstas em sua
Resolugdo, quais sejam: Planos de Ensino, Apostilas
completas de disciplinas, Avalia¢des, Exercicios, Ati-
vidades de orientagdo, Bibliografias Basicas das dis-
ciplinas, Documentos Institucionais, seguindo uma
metodologia que depende diretamente da quantidade
e qualidade dos materiais enviados, tais como: figuras,
graficos, formulas e outros de maior complexidade.
A prioridade no atendimento serd dada aos campi
que possuem estudantes com deficiéncia visual e nos
quais ndo hd profissionais habilitados para atendé-los,
procurando assegurar assim, as condigoes de acesso,
permanéncia e formagao qualificada dos estudantes
incluidos no IF Farroupilha.

3.2.6.1. Nucleo de Apoio as Pessoas com
Necessidades Educacionais Especiais
(NAPNE)

O Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades
Educacionais Especiais (NAPNE) do IF Farroupilha,
instituido pela Portaria 14/2010 dessa institui¢do, é
setor deliberativo, vinculado a Coordenagéo de Agoes
Inclusivas, e tem por finalidade desenvolver politicas,
acdes e projetos no intuito de garantir a inclusdo no
IF Farroupilha. Nesse sentido, sdo atribuigdes do
NAPNE:

Promover a implantagio e consolidagdo de
politicas inclusivas no IF Farroupilha;

Buscar minimizar barreiras arquitetonicas,
comunicacionais, metodoldgicas, instrumentais,
programaticas e atitudinais enfrentadas pela
comunidade académica;

Orientar os docentes quanto as adaptagdes de
materiais did4tico-pedagdgicos para as disciplinas;

Acompanhar o processo de elaboracdo do
planejamento e das avaliagdes para os alunos
incluidos, conjuntamente com os docentes, a fim
de realizar as adaptagOes necessérias;

Promover cursos de formac¢io continuada a
comunidade académica sobre assuntos relacio-
nados a inclusdo;

Acompanhar e orientar individualmente os
discentes com deficiéncia nas atividades acadé-
micas;

Atender as pessoas com deficiéncia do Campus

com vistas a maximizar suas potencialidades;

Articular os diversos setores da institui¢do
buscando estimular a inclusdo das pessoas com
deficiéncia;

Sinalizar prioridades de ag¢des, aquisi¢do de
equipamentos, softwares e materiais didético-
-pedagogicos a serem utilizados nas praticas
educativas voltadas aos alunos incluidos;

Atuar em consonancia com o Nucleo Peda-
gogico Integrado (NPI), no intuito de garantir
processos de ensino qualificados aos educandos
com deficiéncia;

Participar e/ou implementar atividades de
pesquisa, ensino e extensdo com foco na educagio
inclusiva;

Augxiliar nos processos seletivos do IF Far-
roupilha buscando garantir acessibilidade dos
candidatos;

Zelar pelas condigoes de acesso, permanéncia
e conclusao dos cursos pelos alunos da institui¢éo;

Estabelecer processo de registro sistematico
quanto ao acompanhamento realizado aos alunos
com deficiéncia;

Trabalhar de forma articulada com a CAl e
demais setores inclusivos do Campus.

O NAPNE ¢ o setor que articula as a¢des inclu-
sivas no ambito do Campus Sao Borja, tendo como
principal objetivo formar na instituigio uma cultura da
educacio para a convivéncia e o respeito a diversidade.
Nesse sentido, realiza 0 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 Sao Borja, o NAPNE atua em uma
sala propria e conta com Presidente e vice-presidente,
membros dos segmentos discente, docente e técnico
administrativo. Ainda, possibilita-se aos discentes a
integragdo as atividades do niicleo como monitores.

Tendo em vista o acesso significativo de estu-
dantes que fazem parte do publico-alvo da Educacéo
Especial nos diferentes niveis e modalidades de Edu-
cacdo no IF Farroupilha, e considerando o Decreto n°
7.611/2011 ea Leine 12.764/12, essa instituigdo imple-
mentou o Atendimento Educacional Especializado
(AEE). O Regulamento do AEE no IF Farroupilha
(Resolugdo n° 015/15) define como alunado desse
atendimento os estudantes com deficiéncia, com
transtorno do espectro do autismo, que apresentam
altas habilidades/superdotagio e transtornos globais
de desenvolvimento, seguindo as indicagoes da Poli-
tica Nacional de Educagéo Especial na Perspectiva da
Educagio Inclusiva (BRASIL, 2008). Trata-se de um
servico oferecido no turno oposto ao turno de oferta
regular do estudante, no qual um profissional com
formacio especifica na drea, desenvolve atividades
de complementacéo e suplementagdo dos contetidos
desenvolvidos na sala de aula comum. Esse atendi-

mento é realizado em uma Sala de Recursos Multifun-
cionais e prevé, além do uso de recursos diferenciados,
orientagdes aos professores.

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

O NEABI - Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e
Indigenas do IF Farroupilha, instituido com a Reso-
lugio 23/2010 desse instituto, tem a finalidade de
implementar as Leis n° 10.639/03 e n° 11.645/08,
pautadas na constru¢io da cidadania por meio da
valorizagdo étnico-racial, principalmente de negros,
afrodescendentes e indigenas. No intuito de consoli-
dar estes objetivos, sdo atribui¢ées do NEABI:

Elaborar, desenvolver e implementar ativi-
dades de pesquisa, ensino e extensio acerca das
politicas afirmativas;

Participar das reunides ordinarias e extraor-
dinérias do CAE;

Divulgar os trabalhos desenvolvidos pelo
nucleo em eventos cientificos;

Atuar em consonéncia com o Nucleo Pedagé-
gico Integrado, no intuito de garantir processos
de ensino qualificados aos educandos pretos,
pardos e indigenas;

Estimular a qualificagdo dos processos de
ensino, pesquisa e extensdo no que tange aos
educandos pretos, pardos e indigenas;

Estimular o desenvolvimento de agdes de
ensino, pesquisa e extensdo que primem pela
inclusdo da histéria e cultura afro-brasileira e
indigena;

Divulgar os processos seletivos em reservas
indigenas e contextos de prevaléncias de quilom-
bolas e ou demais pessoas afro-brasileiras;

Estabelecer processo de registro sistematico
quanto ao acompanhamento realizado aos alunos
incluidos pelas politicas afirmativas.

O Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indi-
genas do Campus Sdo Borja desenvolve atividades
e a¢Oes educativas nas areas de ensino, pesquisa e
extensdo ligadas as questdes étnico-raciais através
de debates, reflexdes, semindrios que visem a valo-
rizagdo da diversidade na constru¢io histdrica e
cultural do Pas.

3.2.6.3. Nucleo de Género e Diversidade
Sexual (NUGEDIS)

As questdes de género e diversidade sexual estio
presentes nos curriculos espagos, normas, ritos, roti-
nas e praticas pedagogicas das instituigdes de ensino.
Nio raro, as pessoas identificadas como dissonantes
em relacdo as normas de género e a matriz sexual
sd0 postas sob a mira preferencial de um sistema de
controle e vigildncia que, de modo sutil e profundo,
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produz efeitos sobre todos os sujeitos e 0s processos
de ensino e aprendizagem. Histdrica e culturalmente
transformada em norma, produzida e reiterada, a
heterossexualidade obrigatdria e as normas de género
tornam-se o baluarte da heteronormatividade e da
dualidade homem e mulher. As instituigdes de ensino
acabam por se empenhar na reafirmagéo e no éxito
dos processos de incorporagdo das normas de género
e da heterossexualiza¢do compulsdria.

Com intuito de proporcionar mudangas de para-
digmas sobre a diferenga, mais especificamente sobre
género e heteronormatividade, o Nucleo de Género
e Diversidade Sexual (NUGEDIS), considerando os
documentos institucionais, tais como a Politica de
Diversidade e Inclusdo do IF Farroupilha e a Ins-
tru¢do Normativa n° 03, de 02 de Junho 2015, que
dispde sobre a utilizagdo do nome social no &mbito
do IF Farroupilha, tem como objetivo proporcionar
espacos de debates, vivéncias e reflexdes acerca das
questdes de género e diversidade sexual, na comu-
nidade interna e externa, viabilizando a construcio
de novos conceitos de género e diversidade sexual,
rompendo barreiras educacionais e atitudinais na
institui¢do, de forma a promover inclusio de todos
na educagéo.

Os membros que compdem NUGEDIS do Cam-
pus Sdo Borja, alcangam estes objetivos través de
momentos de formacéo, discussdo e palestras para
os discentes, docentes, técnicos administrativos e
comunidade externa, visando um melhor aprendi-
zado, conhecimento e discernimento sobre os temas
e acdes propostas. Desenvolvem projetos de extensdo
e de ensino abertos para todos os alunos, servidores
e para a comunidade sdo-borjensese e da regido.
3.2.7. Programa Permanéncia e
Exito

Em 2014, o IF Farroupilha implantou o Programa
Permanéncia e Exito dos Estudantes da instituicao,
homologado pela Resolu¢io CONSUP n° 178, de
28 de novembro de 2014. O objetivo do Programa
é consolidar a exceléncia da oferta da EBPTT de
qualidade e promover agdes para a permanéncia
e o éxito dos estudantes no IF Farroupilha. Além
disso, busca socializar as causas da evasdo e reten¢do
no 4mbito da Rede Federal; propor e assessorar o
desenvolvimento de a¢des especificas que minimizem
a influéncia dos fatores responsaveis pelo processo de
evasdo e retencio, categorizados como: individuais
do estudante, internos e externos a institui¢do; insti-
gar o sentimento de pertencimento ao IF Farroupilha
e consolidar a identidade institucional; e atuar de
forma preventiva nas causas de evasio e retengio.

Visando a implementagdo do Programa, o IF
Farroupilha institui em seus campi agdes, como:
sensibilizacdo e formac¢ao de servidores; pesquisa
diagndstica continua das causas de evasio e retengao
dos alunos; programas de acolhimento e acompa-
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nhamento aos alunos; ampliagdo dos espagos de
interacdo entre a comunidade externa, a institui¢do
e a familia; prevencéo e orientagdo pelo servigo de
satide dos campi; programa institucional de formagao
continuada dos servidores; agdes de divulgacdo da
Instituicdo e dos cursos; entre outras.

Através de projetos como o Programa Perma-
néncia e Exito dos Estudantes, o IF Farroupilha tra-
balha em prol do Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES/2010).

3.2.8. Acompanhamento de Egressos

O IF Farroupilha concebe 0 acompanhamento de
egressos como uma agdo que visa ao planejamento,
definicdo e retroalimentagio das politicas educacionais
da instituicdo, a partir da avaliagdo da qualidade da
formacio ofertada e da interagdo com a comunidade.

Além disso, 0 acompanhamento de egressos visa
ao desenvolvimento de politicas de formagao continu-
ada, com base nas demandas do mundo do trabalho,
reconhecendo como responsabilidade da instituigdo
o atendimento aos seus egressos.

A instituigio mantém programa institucional
de acompanhamento de egressos, a partir de agdes
continuas e articuladas, entre as Pré-Reitorias de
Ensino, Extensdo e Pesquisa, Pds-graduagio e Ino-
vagdo e Coordenacido dos cursos.

O acompanhamento dos egressos, no Curso Supe-
rior de Tecnologia em Gastronomia, serd realizado por
meio do estimulo a criagdo de associagdo de egressos,
de parcerias e convénios com empresas e institui¢oes
e organizagdes que demandam estagiarios e profissio-
nais com origem no IF Farroupilha. Também serdo
previstas a criagio de mecanismos para acompanha-
mento da inser¢do dos profissionais no mundo do
trabalho e a manutencéo de cadastro atualizado para
disponibilizagdo de informagdes reciprocas.

4. Organizacao
didatico-pedagodgica

4.1. Perfil do Egresso

De acordo com o Catalogo Nacional dos Cur-
sos Superiores de Tecnologia, o Eixo Tecnoldgico
de Turismo, Hospitalidade e Lazer compreende
tecnologias relacionadas aos processos de recepgao,
entretenimento e interagdo. Abrange os processos
tecnoldgicos de planejamento, organizagdo, ope-
ragdo e avaliacdo de produtos e servigos inerentes
ao turismo, a hospitalidade e ao lazer. As ativida-
des compreendidas nesse eixo referem-se ao lazer,
relagdes sociais, turismo, eventos e gastronomia,
integradas ao contexto das relagdes humanas em
diferentes espagos geograficos e dimensdes socio-
culturais, econdmicas e ambientais.

A pesquisa, dissemina¢do e consolidag¢ao da
cultura, ética, relacdes interpessoais, dominio de
linguas estrangeiras, prospec¢do mercadoldgica,
marketing e coordenagio de equipes sdo elementos
comuns desse eixo.

O egresso do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia concebe, planeja, gerencia e operacio-
naliza produgdes culindrias, atuando nas diferentes
fases dos servigos de alimentagdo. Além disto, estd
apto a criar preparagdes culindrias, valorizando a
ciéncia dos ingredientes; diferencia e coordena
técnicas culindrias; planeja, controla e avalia cus-
tos, bem como coordena e gerencia pessoas de
sua equipe; valida a seguranca alimentar; planeja,
elabora e organiza projetos de fluxo de montagem
de cozinha e identifica utensilios, equipamentos e
matéria-prima em restaurantes e estabelecimentos
alimenticios. Ainda, o egresso articula e coordena
empreendimentos e negdcios gastronémicos; iden-
tifica novas perspectivas do mercado alimenticio,
faz vistoria, avalia e emite parecer técnico em sua
drea de formagéo.

Empresas de hospedagem, restaurantes, clubes,
catering, buffets, entre outras, sio possibilidades de
locais de atuagao desses profissionais. O dominio da
histéria dos alimentos, da cultura dos diversos paises
e da ciéncia dos ingredientes, além da criatividade e
atengdo a qualidade, sdo essenciais nesta profissio
em que o alimento é uma arte.

4.1.1. Areas de atuacdo do Egresso

O egresso do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia terd como campos de atuagdo hotéis,
restaurantes, catering, buffets, bares, hospitais, clini-
cas, eventos sociais, centros gastrondmicos, parques
temdticos, clubes, etc, além de poder vir a ser um
empreendedor individual em Gastronomia.

4.2. Metodologia

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
do IF Farroupilha tem como objetivo consolidar um
perfil de egresso ligado aos preceitos institucionais,
assim como atender aos pré-requisitos necessarios
para a formagdo de profissionais que se adaptem ao
novo perfil de formacéo tecnoldgica do Brasil.

Os principios metodolégicos desenvolvidos no
decorrer do referido curso visam assegurar uma
formagao interdisciplinar entre os principios curri-
culares norteadores de ética, flexibilidade e contex-
tualizagdo focados na construgdo do conhecimento
cientifico, tecnoldgico e profissional, integrando as
areas do ensino, pesquisa e extensao.

As metodologias de ensino utilizadas serdo pau-
tadas em aulas expositivo-dialogadas, atividades no
ambiente pedagégico de laboratérios especificos —

onde os alunos terdo a oportunidade de colocar em
pratica a teoria da sala de aula, estudos e exercicios
dirigidos individuais e em grupos, visitas técnicas a
estabelecimentos do setor de alimentos e bebidas,
palestras e debates, projetos de pratica profissional
integrada, atividades complementares de curso,
estagios curriculares obrigatérios e ndo obrigatérios,
trabalho de conclusédo de curso, dentre outros.

Os componentes curriculares serdo imple-
mentados tendo como concepg¢io metodolédgica o
alinhamento da teoria com a pratica, representada
pelas atividades e aulas praticas desenvolvidas nos
laboratérios de gastronomia, seguindo as regras de
comportamento e utilizagdo desses laboratdrios.

Em razdo da necessidade do alinhamento
permanente da teoria com a pratica, e levando em
considera¢io que o académico do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia requer conhecimentos
prévios antes de cursar disciplinas que estejam dire-
tamente relacionadas a utiliza¢do dos laboratorios,
faz-se necessario que determinadas disciplinas sejam
oferecidas anteriormente a realizagdo de outras,
constituindo-se como pré-requisitos.

As atividades de extensido previstas se baseardo
nos principios norteadores que abarquem as temati-
cas desenvolvidas no curso, considerando-se o perfil
profissional e de formagao do egresso e da comuni-
dade local ou regional em que se esta inserido.

As atividades de pesquisa serdo realizadas com
os docentes e serdo fomentadas através de projetos
de pesquisa, tendo como objetos de estudo a gas-
tronomia e dreas afins, proporcionando ao discente
uma oportunidade de conhecer um novo campo de
trabalho que auxiliard no seu crescimento intelectual
e profissional.

4.3. Organizacgado curricular

A organizacdo curricular do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia observa as determina-
¢Oes legais presentes na Lei n° 9.394/96, as Diretrizes
Institucionais para os cursos de Graduag¢io do IF
Farroupilha e demais normativas institucionais e
nacionais pertinentes ao ensino superior.

A concepgio do curriculo do curso tem como
premissa a articulagdo entre a formagao 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 flexibiliza¢io curricular e a ampliagdo
do dialogo entre as diferentes areas de formagao.

A organizagdo curricular do curso estd orga-
nizada de forma a concretizar e atingir os objetivos
a que o curso se propde, desenvolvendo as compe-
téncias necessarias ao perfil profissional do egresso,
atendendo as orienta¢des do Catdlogo de Cursos
Superiores de Tecnologia, a legislagdo vigente, as
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caracteristicas do contexto regional e as concep¢oes
preconizadas no Plano de Desenvolvimento Institu-
cional do IF Farroupilha.

Atendendo as Diretrizes Institucionais Gerais e
Diretrizes Curriculares Institucionais da Organizacéo
Didatico-Pedagdgica para os Cursos Superiores de
Graduagio do IF Farroupilha, o curriculo do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia esta organi-
zando a partir de 04 (quatro) nucleos de formagio, a
saber: Nucleo Comum, Nucleo Articulador, Nucleo
Especifico e Ntcleo Complementar, os quais sdo
perpassados pela Prética Profissional.

O Nucleo Comum destina-se aos componentes
curriculares necessarios a formagao em todos os cur-
sos de tecnologia da Institui¢do, e os componentes
curriculares de conteudos basicos da drea especifica,
visando atender as necessidades de nivelamento dos
conhecimentos necessdrios para o avango do estu-
dante no curso e assegurar uma unidade formativa
nos cursos de tecnologia.

O Nucleo Articulador contempla os componen-
tes curriculares que perpassam os cursos de tecnolo-
gia do Eixo Tecnoldgico de Turismo, Hospitalidade
e Lazer, visando uma identidade tecnoldgica entre
os cursos deste eixo.

O Nucleo Especifico destina-se aos componen-
tes curriculares especificos da drea de formagdo em
Gastronomia.

O Nucleo Complementar compreende as ativi-
dades complementares, os componentes curriculares
eletivos e o Trabalho de Concluséo de Curso, visando
a flexibilizagdo curricular e a atualizagdo constante
da formacao profissional.

A pritica profissional deve permear todo o
curriculo do curso, desenvolvendo-se através da
Pratica Profissional Integrada, Projetos de Ensino e
Extensdo e das Atividades Complementares de Curso
(que inclui o estagio ndo obrigatdrio). Essa estratégia
permite a constante integra¢io tedrica e priticae a
interdisciplinaridade, assegurando a sélida formagao
dos estudantes.

Os contetdos especiais obrigatorios, previstos
em Lei, estdo contemplados nas disciplinas e/ou
demais componentes curriculares que compdem
o curriculo do curso, conforme as especificidades
previstas legalmente:

I - Educagdo ambiental - essa tematica é traba-
lhada de forma transversal no curriculo do curso, em
especial na disciplina de Gastronomia Alternativa e
Sustentabilidade, e nas atividades complementares do
curso, tais como workshop/palestras, oficinas, sema-
nas académicas, entre outras, constituindo-se em um
principio fundamental da formagéo do tecndlogo.

II - Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indi-
gena — estd presente como contetido nas disciplinas
de Histéria da Alimentagao e Historia e Patrimonio
Cultural. Essa temética também se fard presente nas
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atividades complementares do curso, realizadas no
ambito da institui¢do, tais como palestras, oficinas,
semanas académicas, entre outras. Além das ativi-
dades curriculares, o Campus conta com o Nucleo
de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI),
que desenvolve atividades formativas voltadas para
os estudantes e servidores.

IT - Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena
- esta presente como contetido nas disciplinas de
Histdria da Alimentagdo e Histéria e Patrimé6nio Cul-
tural e Gastronomia Brasileira. Essa temdtica também
se fard presente nas atividades complementares do
curso, realizadas no 4mbito da institui¢éo, tais como
palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras.
Além das atividades curriculares, o Campus conta
com o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indige-
nas (NEABI), que desenvolve atividades formativas
voltadas para os estudantes e servidores.

IV - Libras - esta presente como disciplina
eletiva no curriculo.

Além dos conteudos obrigatdrios listados
anteriormente, o Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia desenvolve, de forma transversal ao
curriculo, atividades relativas a tematica de educagéo
para a diversidade, visando a formagao voltada para
as praticas inclusivas, tanto em dmbito institucional,
quanto na futura atuagdo dos egressos no mundo
do trabalho.

P Tecnologia em Gastronomia
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4.4, Matriz Curricular

. C.H. p -
Componentes Curriculares C.H Semanal Pré-Requisito
Leitura e Produgao Textual 36 2
. Histéria e Patrimonio Cultural 36 2
o . Higiene e Seguranca no Trabalho 36 2
)
b4 . Técnicas Basicas em Cozinha 144 8
£
a . Histéria da Alimentagao 36 2
=
. Nutricdo Basica 36 2
. Quimica e Fisica dos ALimentos 36 2
360 2
. Metodologia Cientifica 36 2
. Turismo e Hospitalidade 72 4
[
S ..
] Gastronomia Brasileira 144 8 nglgne € S’eg_,uranga no '!'rabalho €
g Técnicas Basicas em Cozinha
(]
o Planejamento Fisico e Organizacional 36 2
N de Restaurantes e Similares
Panificagdo e Confeitaria | 72 4 nglgne N S’eg_uranga no '!'rabalho €
Técnicas Basicas em Cozinha
‘ ‘ 360 20
. Etica Profissional 36 2
Administragdo e Gestdo Aplicada a
. 72 4
Gastronomia
g Gastronomia Internacional | 72 4 nglgne € S’eguranga no '!'rabalho €
@ Técnicas Basicas em Cozinha
£ L
a Panificiacdo e Confeitaria Il 72 4 H!gle.ne € Sgguranga no '!'rabalho €
% Técnicas Basicas em Cozinha
. Planejamento de Cardapios 36 2
Bebidas, Enologia e Enogastronomia 72 4
360 20
. Empreendedorismo e Marketing 36 2
. Etiqueta e Técnicas de Servico 36 2
Garde Manger 72 4 H!glgne e Sgguranga no '!'rabalho e
Técnicas Basicas em Cozinha
[ P
E Gastronomia Regional 72 4 nglgne € S’eguranga no '!'rabalho €
4 Técnicas Basicas em Cozinha
£
g Higiene e Seguranca no Trabalho,
% Gastronomia Internacional I 72 4 Técnicas Basicas em Cozinha e Gas-
tronomia Internacional |
Eletiva | 36 2
Trabalho de Concluséo de Curso | 36 2
360 20
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5° semestre

I IS

-

: C.H. . -
Componentes Curriculares C.H Semanal Pré-Requisito
Organizagdo de Eventos e Banquetes 72 4
Gastronomia Alternativa e Sustentabi- Higiene e Seguranca no Trabalho e
. 36 2 b o F .
lidade Técnicas Basicas em Cozinha
Analise Sensorial de Alimentos e
. 36 2
Bebidas
Cozinha de Criacao 72 4 H!glgne € Sgguranga no '!'rabalho €
Técnicas Basicas em Cozinha
Eletiva Il 36 2
Trabalho de Conclus&o de Curso Il 36 2 Trabalho de Conclusao de Curso |
288 16

Trabalho de Conclusdo de Curso 72
Atividades Complementares de Curso 160
Componentes do Curriculo C.H.
Disciplinas 1656
Trabalho de Conclusdo de Curso 72
Atividades Complementares de Curso 160
Carga Horaria Total do Curso 1888

LEGENDA

- Disciplinas do Nucleo Especifico

- Disciplinas do Ntcleo Comum

- Disciplinas do Ntcleo Articulador

- Trabalho de Conclusao de Curso
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4.4.1. Pré-Requisitos

A matriz curricular do Curso Superior de Tecno-
logia em Gastronomia foi planejada a partir de uma
sequéncia de componentes curriculares que se inter-
ligam, apresentando, assim, a necessidade de algumas
disciplinas terem pré-requisitos, conforme se pode
verificar a partir da estrutura de curso proposta e do
ementdrio. Sdo pré-requisitos as seguintes disciplinas:

a) Higiene e Seguranga no Trabalho (1°semes-
tre): trata-se de pré-requisito pois confere aos alunos
habilidades e competéncias de higiene, saneamento e
seguranca alimentar indispensaveis para a realizagdo
de aulas praticas nos laboratdrios de gastronomia,
relativas as disciplinas a seguir: Gastronomia Brasi-
leira e Panificagdo e Confeitaria I (2° semestre); Gas-
tronomia Internacional I e Panificacdo e Confeitaria IT
(3° semestre); Garde Manger, Gastronomia Regional
e Gastronomia Internacional II (4° semestre); Gastro-
nomia Alternativa e Sustentabilidade e Cozinha de
Criagdo (5° semestre) e Gastronomia Contemporanea
(Eletiva).

b) Técnicas Basicas em Cozinha (1°semestre):
trata-se de pré-requisito porque é a base de todos
os procedimentos e técnicas utilizados na cozinha

prética, desenvolvidos nas disciplinas de: Gastronomia
Brasileira, Panificacdo e Confeitaria I (2° semestre);
Gastronomia Internacional I e Panificagdo e Confei-
taria II (3° semestre); Garde Manger, Gastronomia
Regional e Gastronomia Internacional II (4° semes-
tre); Gastronomia Alternativa e Sustentabilidade e
Cozinha de Criagdo (5° semestre) e Gastronomia
Contemporanea (Eletiva).

¢) Panificagdo e Confeitaria I (2° semestre):
trata-se de pré-requisito porque ¢ a base de todos os
procedimentos e técnicas utilizados para a disciplina
Panificagdo e Confeitaria IT (3° semestre).

d) Gastronomia Internacional I (3° semestre):
trata-se de pré-requisito porque é importante que se
tenha uma sequéncia nos conhecimentos desenvol-
vidos nesta disciplina, que poderao ser utilizados na
disciplina Gastronomia Internacional II (4° semestre).

e) TCCI (4° semestre): trata-se de pré-requisito
porque é importante que se tenha uma sequéncia nos
conhecimentos desenvolvidos e no trabalho desta dis-
ciplina, que serdo utilizados na disciplina de TCC II
(5° semestre).

Disciplina Pré-requisitos

Gastronomia Brasileira

Panificacdo e Confeitaria |

Gastronomia Internacional |

Garde Manger

Gastronomia Regional

Gastronomia Alternativa e Sustentabilidade
Cozinha de Criacdo

Gastronomia Contemporanea (Eletiva)

Higiene e Seguranca no Trabalho
Técnicas Basicas em Cozinha

Higiene e Seguranca no Trabalho

Panificacdo e Confeitaria Il

Técnicas Basicas em Cozinha

Panificacdo e Confeitaria |

Higiene e Seguranca no Trabalho

Gastronomia Internacional Il

Técnicas Basicas em Cozinha

Gastronomia Internacional |

Trabalho de Conclusao de Curso Il
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Trabalho de Conclusao de Curso |
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4.5. Representacao grafica do perfil de formacao

30
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1° SEMESTRE 2° SEMESTRE 3° SEMESTRE

Leitura e Produgao
Textual
36h

Historia e Patrimonio
Cultural
36h

Higiene e Seguranca
no trabalho
36h

Técnicas Basica

em Cozinha
144h

Historia da
Alimentagao
36h

Nutricao Basica
36h

Quimicae

Fisica dos
Alimentos

ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Metodologia
Cientifica
36h

Turismo e
Hospitalidade
72h

Gastronomia
Brasileira
36h

Planejamento Fisico
e Organizacional
de Restaurantes e
Similares
144h

Panificacao e
Confeitaria l
72h

Etica Profissional
36h

Empreendedorismo
e Marketing
36h

4° SEMESTRE 5° SEMESTRE

Organizagao de
Eventos e Banquetes
36h

Administracao e
Gestao Aplicada a
Gastronomia
72h

Gastronomia
Internacional |
72h

Panificacao e
Confeitaria ll
72h

Planejamento de
Cardapios
72h

Bebidas, Enologia e
Enogastronomia
72h

Etiqueta e Técnicas
de Servico
36h

Garde Manger
36h

Gastronomia
Regional
72h

Gastronomia
GG EC B
72h

Trabalho de
Conclusao de Curso |
36h

Gastronomia
Alternativa e
Sustentabilidade
36h

Analise Sensorial de
Alimentos e Bebidas
36h

Cozinha de Cria¢ao
36h

Eletivalll
36h

Trabalho de
Conclusao de Curso Il

LEGENDA

- Disciplinas do Nuicleo Especifico
- Disciplinas do Niicleo Comum

- Disciplinas do Nucleo Complementar

- Disciplinas do Ntcleo Articulador

- Trabalho de Concluséo de Curso
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4.6. Pratica Profissional

4.6.1. Pratica Profissional Integrada
(PPI)

A Pratica Profissional Integrada consiste em uma
metodologia de ensino que visa assegurar um espaco/
tempo no curriculo que possibilite a articulagdo
entre os conhecimentos construidos nas diferentes
disciplinas do curso com a pratica real de trabalho,
propiciando a interdisciplinaridade e flexibilizagdo
curricular e a ampliagdo do didlogo entre as diferen-
tes dreas de formagdo.

A Pratica Profissional Integrada desenvolve-se
com vistas a atingir o perfil profissional do egresso,
tendo como proposito integrar os componentes cur-
riculares formativos, ultrapassando a visdo curricular
como conjuntos isolados de conhecimentos e praticas
desarticuladas e favorecer a integragdo entre teoria
e pratica, trabalho manual e intelectual, formagao
especifica e formagéo basica ao longo do processo
formativo.

O planejamento, desenvolvimento e avaliagio
das PPIs deverdo levar em conta as particularidades
da drea de conhecimento do curso, para que se aten-
dam aos objetivos formativos, a partir de atividades
coerentes com seu projeto pedagdgico e passiveis
de execugdo.

Séo objetivos especificos das Préticas Profissio-
nais Integradas:

I - aprofundar a compreensdo do perfil do
egresso e dreas de atuagdo do curso;

IT - aproximar a formagéo dos estudantes com
o mundo de trabalho;

III - articular horizontalmente o conhecimento
dos componentes curriculares envolvidos, oportu-
nizando o espaco de discussdo e espago aberto para
entrelacamento com outras disciplinas, de maneira
que as demais disciplinas do curso também partici-
pem desse processo;

IV - integrar verticalmente o curriculo, propor-
cionando uma unidade em todo o curso, compreen-
dendo uma sequéncia légica e crescente complexidade
de conhecimentos tedricos e praticos, em contato com
a pratica real de trabalho;

V - incentivar a produgéo e a inovagio cientifico-
-tecnoldgica, e suas respectivas aplicagdes no mundo
do trabalho, de acordo com as peculiaridades terri-
toriais, econdmicas e sociais em que o curso esta
inserido;

VI - constituir-se como espago permanente
de reflexdo-agio-reflexdo envolvendo todo o corpo
docente do curso no seu planejamento, permitindo
a autoavaliacio do curso e, consequentemente, o seu
constante aperfeicoamento;

VII - incentivar a pesquisa como principio edu-
cativo;

VIII - promover a interdisciplinaridade;

IX - promover a indissociabilidade entre ensino,
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pesquisa e extensao.

A PPI deve ser realizada por meio de estratégias
de ensino que contextualizem a aplicabilidade dos
conhecimentos construidos no decorrer do processo
formativo, problematizando a realidade e fazendo com
que os estudantes, por meio de estudos, pesquisas e
praticas, desenvolvam projetos e agdes baseados na
criticidade e na criatividade.

A PPI do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia terd na sua organizagdo curricular o
percentual de 5% das disciplinas obrigatdrias do curso,
0 que representa aproximadamente 85 horas. Cada
semestre letivo terd, no minimo, trés disciplinas com
carga horaria de PPI, a ser definida em reunido do
Colegiado do Curso a cada semestre letivo em vigor.

A PPIsera planejada, preferencialmente, antes do
inicio do semestre letivo em que serd desenvolvida ou,
no maximo, até trinta dias tteis a contar do primeiro
dia letivo do semestre no qual serd desenvolvida, e
devera prever, obrigatoriamente:

I - Plano de Trabalho da PPI, planejado pelo
colegiado do curso, com a defini¢do das disciplinas
que integrardo, diretamente, este Plano de Trabalho;

IT - as disciplinas a integrarem o Plano de Tra-
balho de PPI serdo estabelecidas com base no perfil
profissional do egresso e na temadtica proposta no
Plano de Trabalho da PPI;

III - definigdo clara dos objetivos, contetdos,
conhecimentos e habilidades a serem desenvolvidos
durante o Plano de Trabalho da PPI;

IV - estratégias de realizagdo da PPI, tais como
visitas técnicas, oficinas, projetos integradores, estu-
dos de caso, experimentos e atividades especificas
em ambientes especiais, como laboratdrios, oficinas,
ateliés e outros, também investigacio sobre atividades
profissionais, projetos de pesquisa e/ou intervengio,
simulagdes, entre outras formas de integragdo pre-
vistas no Plano de Trabalho de PPI consoantes as
Diretrizes Institucionais para os Cursos Superiores
de Graduagio do IF Farroupilha;

V - carga hordria total do Plano de Trabalho de
PPI, especificando-se a carga horaria destinada ao
registro no computo da carga horaria de cada disci-
plina envolvida diretamente na PPI;

VII - formas de avaliagdo das atividades desen-
volvidas na PPI:

aavaliagdo deverd ser integrada entre as discipli-
nas diretamente envolvidas;

o(s) instrumento(s) de avaliagdo das PPIs
devera(do) ser utilizado(s) como um dos instrumen-
tos para avaliagdo de cada disciplina diretamente
envolvida;

VIII - resultados esperados na realizagdo da PPI,
prevendo, preferencialmente, o desenvolvimento de
uma produgdo e/ou produto (escrito, virtual e/ou
tisico) conforme o Perfil Profissional do Egresso,
bem como a realizagio de momento de socializagdo
entre os estudantes e os docentes do curso por meio

de seminario, oficina, dentre outros, ao final de cada
periodo letivo e ao final do curso, visando integrar
horizontal e verticalmente as Préticas Profissionais
Integradas no desenvolvimento do curso.

Os professores envolvidos diretamente no Plano
de Trabalho de PPI serdo responsaveis pelo acompa-
nhamento, registro e comprovagio da realizacio das
atividades previstas.

O registro das atividades de PPI sera realizado no
didrio de classe de cada disciplina indicada no Plano de
Trabalho da PPI, conforme a carga horaria especifica
destinada a cada uma das disciplinas.

Poderio ser previstas, no Plano de Trabalho de PPI,
atividades no contraturno, sendo forma de desenvolvi-
mento, acompanhamento, comprovagio de realizacio
das atividades e equivaléncia de carga horaria em horas-
-aula prevista no Plano de Trabalho de PPL

4.6.2. Estagio Curricular
Supervisionado nao obrigatério

Serd possibilitado aos estudantes a realizagdo de
estagio curricular ndo obrigatdrio, com carga hordria
ndo especificada, além da carga horaria minima do
curso, desde que estabelecido convénio e termos de
compromisso entre as empresas ou institui¢oes e o
Instituto Federal Farroupilha que garantam as con-
digoes legais necessarias.

Os estagios poderdo ser aceitos como Atividades
Complementares de Curso, desde que vinculados a
area da Gastronomia e devidamente comprovados.

4.7. Trabalho de Conclusao de
Curso

A normatizagdo do Trabalho de Conclusdo de
Curso (TCC) nos cursos de Tecnologia do IF Farroupi-
lha estd prevista nos artigos n° 169 a 172 das Diretrizes
Institucionais Gerais e Diretrizes Curriculares Institu-
cionais da Organizagdo Didético-Pedagdgica para os
Cursos Superiores de Graduacio do IF Farroupilha.

O Trabalho de Conclusdo do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia sera dividido em duas
etapas. Na primeira etapa, relativa a disciplina de Tra-
balho de Conclusao de Curso [, haverd a realizagdo de
um trabalho de pesquisa, fundamentado de acordo
com os conhecimentos e experiéncias adquiridos
durante todo o periodo letivo. A elaboragido do tra-
balho de pesquisa se dara através da escolha livre, por
parte do aluno, de um tema do seu interesse articulado
com o universo gastrondmico, de forma a constituir
o planejamento da segunda etapa do TCC.

Os alunos contardo com o auxilio de um pro-
fessor-orientador para a formulagio e realizagdo do
trabalho da pesquisa desenvolvido, que como resul-
tado final gerard um projeto ou artigo cientifico, que
exigir-se-a uma estrutura cientifica padrio, aprovada

pelo Colegiado de Curso que consta no Regulamento
de Trabalho de Conclusao de Curso (em anexo). Este
trabalho sera avaliado pelo professor-orientador, pelo
professor do componente curricular e por mais um
professor. Para fins de aprovagdo, o aluno devera
alcangar a nota minima de sete (7,0) pontos.

Na segunda etapa, relativa a disciplina de Tra-
balho de Concluséo de Curso II, havera a elaboragéo
de uma produgio gastronémica, tendo como base o
tema da pesquisa realizada no TCC I, um memorial
descritivo e ficha técnica correspondentes e preparagéo
escolhida. A matéria-prima e utensilios basicos de exe-
cugdo da referida produgéo serdo fornecidos pelo IF
Farroupilha, desde que haja disponibilidade de ingre-
dientes e materiais na institui¢do. Caso estes sejam
de dificil acesso por parte da Instituicdo, poderdo ser
substituidos por produtos afins, mediante aceitagdo
pelo aluno responsavel por tal requisi¢ao. O aluno
podera adquirir por conta propria as matérias-primas,
equipamentos e utensilios necessdrios para a execugio
da sua preparacio, se estes ndo estiverem disponiveis
na Instituicao.

A coordenagdo do curso estipulard um prazo
de entrega da pesquisa, um memorial descritivo que
versara a respeito da produ¢io, uma ficha técnica e
a lista de pedidos de insumos para a producdo que
serd executada, evitando, assim, indisponibilidade
de matéria prima necessaria. O aluno podera reali-
zar um pré-preparo em hordrio e local pré-definidos
pela coordenagio, além de um teste de preparagao da
receita, a ser realizada com ao menos duas semanas de
antecedéncia a apresentagao final da produgao.

Essa produgio gastronomica sera apresentada
para uma banca examinadora constituida por trés
professores, sendo o orientador e mais dois profes-
sores do curso. Essa banca avaliara os seguintes itens:
higiene e organizagao, sabor, textura, aroma, utilizagao
correta das técnicas de cozinha, apresentacgéo visual
da produgdo, conhecimentos sobre o tema proposto,
relagdo do trabalho de pesquisa com a produgio gas-
tronomica e capacidade de execugdo e apresentagdo
da producio dentro do prazo maximo de 40 minutos.

A banca, apds realizar a degustacdo da preparagdo
apresentada, reunir-se-4 e apresentara a nota final
do Trabalho de Conclusdo de Curso, apresentando,
também, a justificativa de seu julgamento. Para fins
de aprovagio, o aluno deverd alcancar a nota minima
de sete (7,0) pontos.

4.8. Atividades Complementares

As Atividades Complementares visam contribuir
para uma formagdo ampla e diversificada do acadé-
mico, a partir de vivéncias e experiéncias realizadas
para além do ambito do curso ou da instituigdo,
valorizando a pluralidade de espagos educacionais e
incentivando a busca pelo conhecimento.
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No Curso Superior de Tecnologia em Gastrono-
mia, caracterizam-se como Atividades Complemen-
tares aquelas voltadas ao ensino, pesquisa, extensdo
e gestdo, realizadas em dmbito institucional ou em
outros espagos institucionais.

As Atividades Complementares devem ser reali-
zadas para além da carga horaria das atividades reali-
zadas no dmbito dos demais componentes curriculares
previstos no curso, sendo obrigatdrias para a conclusio
do curso e colagdo de grau.

A comprovagao das Atividades Complementa-
res se dard a partir da apresentagéo de certificado ou
atestado emitido pela institui¢do responsavel pela
realizacdo/oferta, no qual deve constar a carga hordria
da atividade realizada e a programacéo desenvolvida.

Descricdo da Atividade Complementar

A coordenagdo do curso realizard o acompanha-
mento semestral do cumprimento da carga hordria
de Atividades Complementares pelos estudantes,
podendo definir prazos para o cumprimento parcial
da carga horaria ao longo do curso.

A integralizagdo da carga hordria exigida para
Atividades Complementares deverd ocorrer antes da
conclusio do tltimo semestre do curso pelo estudante,
com a devida comprovagio do cumprimento da carga
horaria. No Curso Superior de Tecnologia em Gas-
tronomia do IF Farroupilha, a carga horaria minima
de Atividades Complementares a serem cumpridas
pelos discentes serd de 160 horas, dentre as atividades
listadas a seguir.

Carga horéria
maxima (horas)

Participagdo em cursos extracurriculares na area 32
Participacdo em eventos académicos como participante 16
Participacdo em eventos académicos com apresentagdo de trabalho (como autor do trabalho) 32
Participagdo em eventos académicos com apresentacdo de trabalho (como co-autor ou 24
colaborador do trabalho)

Participagdo em cursos extracurriculares em areas afins 30
Participagdo como ministrante de palestras, cursos ou minicursos relacionados com os obje- 40
tivos do curso, acompanhado do tema desenvolvido

Realizacdo de cursos a distancia em areas afins 12
Programas de ingentivo da propria instituicdo: monitorias e outros programas do IF Farroupilha 40
Campus Sao Borja

Participacdo em Projetos de Ensino 32
Participagdo em Projetos de Extensao 32
Participagdo em Projetos de Pesquisa 32
Participagdo em _chlegiados de Curso ou em comissdes que tenham como objeto principal 30
a tomada de decisbes em assuntos de relevancia para o curso

Publicaces: artigos publicados em revista com corpo editorial 40
Organizadores de eventos académicos 32
Realizacdo de estagio ndo obrigatério, desde que relacionado a area de atuagdo do curso 80

Publicagbes: artigos em revista da instituicdo e/ou congresso da area

Participacdo em eventos institucionais

10 por artigo
40

Quaisquer outras atividades ndo especificadas na descri¢do anterior estardo sujeitas a analise pelo Colegiado do

Curso.

4.9. Disciplinas Eletivas

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia contempla a oferta de disciplinas eletivas, num total
de 72 horas, no 4° e 5° semestres. O curso devera disponibilizar, no minimo, 03 disciplinas eletivas para a
escolha da turma, através de Edital, no semestre anterior a oferta de disciplina eletiva, que considerara as

condi¢oes de infraestrutura e de pessoal da instituicéo.

Estas disciplinas propiciardo discussées e reflexdes frente a realidade regional na qual o curso se insere,
oportunizando espagos de didlogo, construcdo do conhecimento e de tecnologias importantes para o desen-

volvimento da sociedade.
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Sao consideradas disciplinas eletivas:
Disciplina

Gastronomia Contemporanea (molecular, fusion cuisine)

Libras
Inglés aplicado a gastronomia

Espanhol aplicado a gastronomia

Poderdo ser acrescidas novas disciplinas eletivas
ao PPC do curso a partir de solicitagéo realizada pelos
docentes e aprovada pelo NDE e Colegiado do Curso,
devendo ser informadas & comunidade académica.

Podera ser validada como disciplina eletiva aquela
realizada pelo estudante em curso superior, presencial
ou a distancia, desde que aprovada pela coordenacéo
e/ou colegiado do curso e que atenda a carga horéria
minima exigida;

Em caso de reprovagdo em disciplina eletiva, o
estudante podera realizar outra disciplina eletiva ofer-
tada pelo curso, ndo necessariamente repetir aquela
em que obteve reprovagio.

4.10. Avaliacao
4.10.1. Avaliacao da Aprendizagem

A Avaliacdo da Aprendizagem nos cursos do
IF Farroupilha segue o disposto no Regulamento
da Avalia¢do do Rendimento Escolar, aprovado pela
Resolu¢do n® 13/2014. De acordo com o regulamento
e com base na Lei 9394/96, a avaliacdo devera ser con-
tinua e cumulativa, assumindo, de forma integrada, no
processo de ensino-aprendizagem, as funcdes diagnos-
tica, formativa e somativa, com preponderancia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

A verificagdo do rendimento escolar ¢é feita de
forma diversificada e sob um olhar reflexivo dos
envolvidos no processo, podendo acontecer através
de provas escritas e/ou orais, trabalhos de pesquisa,
seminarios, exercicios, aulas praticas, autoavaliagdes
e outros, a fim de atender as peculiaridades do conhe-
cimento envolvido nos componentes curriculares e as
condi¢des individuais e singulares do (a) aluno (a),
oportunizando a expressdo de concepgdes e repre-
sentagdes construidas ao longo de suas experiéncias
escolares e de vida. Em cada componente curricular,
o professor deve oportunizar, no minimo, dois ins-
trumentos avaliativos.

A recuperacio da aprendizagem devera ser reali-
zada de forma continua no decorrer do periodo letivo,
visando que o (a) aluno (a) atinja as competéncias e
habilidades previstas no curriculo, conforme norma-
tiza a Lei n® 9394/96.

Os resultados da avaliagdo do aproveitamento sdo
expressos em notas. As notas deverdo ser expressas
com uma casa ap6s a virgula sem arredondamento. A
nota minima para aprovagio é 7,0. Caso o estudante

Carga Horéria
36
36
36
36

ndo atinja média 7,0, terd direito ao exame final. A
nota para aprovagdo apds exame ¢é 5,0, considerando
0 peso 6,0 para a nota obtida antes do exame e peso
4,0 para a nota da prova do exame.

4.10.2. Autoavaliacao Institucional

A autoavaliagdo institucional deve orientar o pla-
nejamento das agdes vinculadas ao ensino, & pesquisa
e a extensdo, bem como a todas as atividades que lhe
servem de suporte. O IF Farroupilha conta com a
Comissao Propria de Autoavaliagdo Institucional, que
é responsavel por conduzir a pratica de autoavaliagdo
institucional. O regulamento em vigéncia da Comis-
sdo Propria de Avaliagido (CPA) do IF Farroupilha
foi aprovado através Resolugio CONSUP 073/2013,
sendo a CPA composta por uma Comissdo Central,
apoiada pela a¢do dos nucleos de autoavaliacdo em
cada Campus da instituigéo.

Considerando a autoavaliagdo institucional um
instrumento norteador para a percepg¢io da institui-
¢80 como um todo, é imprescindivel entendé-la na
perspectiva de acompanhamento e trabalho continuo,
no qual o engajamento e a soma de a¢des favorecem o
cumprimento de objetivos e intencionalidades.

Os resultados da autoavaliacéo relacionados ao
Curso de Tecnologia em Gastronomia serdo tomados
como ponto de partida para agdes de melhoria em
suas condigoes fisicas e de gestdo.

4.10.3. Avaliacao do Curso

A avaliagdo do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia utilizara os resultados da Autoavaliagio
realizada pela Comissdo Propria de Avaliagio do IF
Farroupilha (CPA). Além disso, serdo considerados
como instrumentos/espagos de avaliagdo do curso a
avaliagdo externa in loco, o ENADE, o colegiado e o
Nucleo Docente Estruturante do curso.

A CPA tem por finalidade a implementagdo do
processo de autoavaliagdo do Instituto Federal de
Educagio, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, a siste-
matizagdo e a prestagdo das informagdes solicitadas
pela Comissao Nacional de Avaliagdo da Educacédo
Superior (CONAES).

O ENADE é componente curricular obrigatrio
dos cursos de graduagio, sendo o registro de participa-
¢ao condicdo indispensavel para a emissao do historico
escolar, independentemente de o estudante ter sido
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selecionado ou ndo no processo de amostragem do
Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacio-
nais Anisio Teixeira (INEP). E composto por uma
prova, um questiondrio de impressdes dos estudantes
sobre a prova, um questionario socioeconémico e um
questionario do coordenador do(a) curso/habilitagéo.

O objetivo do ENADE ¢ avaliar o desempenho
dos estudantes com relagao aos conteiddos programa-
ticos previstos nas diretrizes curriculares dos cursos
de graduagio, o desenvolvimento de competéncias e
habilidades necessarias ao aprofundamento da for-
magdo geral e profissional, e o nivel de atualizagdo
dos estudantes com relagdo a realidade brasileira e
mundial, integrando o SINAES, com a avaliagdo
institucional e a avaliacdo dos cursos de graduago.

O Ministério da Educa¢io define, anualmente,
as dreas propostas pela Comissdo de Avaliacdo da
Educagdo Superior (CONAES), 6rgéo colegiado de
coordenagio e supervisdo do SINAES, quais as dreas
serdo avaliadas no ENADE. A periodicidade méaxima
de aplicagao do ENADE em cada area sera trienal,
conforme Portaria n° 40/2010.

Nos termos do artigo 11 da Lein® 10.861/2004, a
qual institui o Sistema Nacional de Avaliagdo da Edu-
cacdo Superior (Sinaes), toda institui¢do concernente
ao nivel educacional em pauta, publica ou privada,
constituird Comissdo Propria de Avaliagdo (CPA),
com as atribui¢des de conduzir os processos de ava-
liagdo internos da institui¢ao, bem como de sistemati-
zar e prestar as informacdes solicitadas pelo Instituto
Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio
Teixeira (Inep) (MEC, 2014). No IF Farroupilha, a
CPA atua no sentido de elaborar e desenvolver, com
a comunidade académica, Administragdo Superior
e Conselhos Superiores propostas de autoavaliagdo
institucional, coordenando e articulando os processos
internos de avalia¢ao do IF Farroupilha, pautados nos
principios e nas diretrizes do Sistema Nacional de
Avaliagio da Educagdo Superior (SINAES).

O Nucleo Docente Estruturante do Curso atuard
no sentido de indicar formas de incentivo ao desenvol-
vimento de linhas de pesquisa e extenséo, oriundas de
necessidades da graduagio, de exigéncias do mundo
do trabalho e alinhadas com as politicas publicas
relativas a drea de conhecimento do curso e Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI), contribuindo,
assim, com o perfil profissional do egresso do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia.

4.11. Critérios e procedimentos
para aproveitamento de estudos
anteriores

O aproveitamento de estudos anteriores, no Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia, compre-

ende o processo de aproveitamento de componentes
curriculares cursados com éxito em outro curso de
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graduagio.

O pedido de aproveitamento de estudos deve
ser avaliado pelo(s) professore(s) da area de conhe-
cimento, seguindo os seguintes critérios:

I - A correspondéncia entre a ementa e/ou
programa cursado na outra instituigdo e a do curso
realizado no IF Farroupilha, ndo devera ser inferior
a75% (setenta e cinco por cento);

IT - A carga horaria cursada devera ser igual ou
superior aquela indicada no componente curricular
do respectivo curso no IF Farroupilha;

IIT - A além da correspondéncia de ementa e
carga hordria entre os componentes curriculares,
o processo de aproveitamento de estudos podera
envolver avaliagdo tedrica e/ou pratica acerca do
conhecimento a ser aproveitado;

IV - Caso necessério, a Comissdo podera levar
casos especiais para andlise do Colegiado de Curso.

O aproveitamento de estudos anteriores ndo
deve ultrapassar 75% (setenta e cinco por cento) do
curriculo do curso de Gastronomia, de acordo com
a matriz curricular a qual o estudante estd vinculado.

Os procedimentos para a solicitagdo de aprovei-
tamento de estudos anteriores seguem o disposto nas
Diretrizes Curriculares Institucionais para os Cursos
Superiores de Graduagéo do IF Farroupilha.

4.12. Critérios e procedimentos de
certificacdo de conhecimento e
experiéncias anteriores

De acordo com a LDB 9394/96, o conhecimento
adquirido na educac¢do profissional e tecnolégica,
inclusive no trabalho, podera ser objeto de avaliagdo,
reconhecimento e certificacdo para prosseguimento
ou conclusio de estudos.

Entende-se por Certificagdo de Conhecimentos
Anteriores a dispensa de frequéncia em componente
curricular do curso do IF Farroupilha em que o
estudante comprove excepcional dominio de conhe-
cimento através da realizacdo de avaliagdo tedrica e/
ou pratica.

A avaliagdo serd realizada sob responsabilidade
de Comissdo composta pelo(s) professore(s) da area
de conhecimento, a qual estabelecera os procedimen-
tos e os critérios para a avalia¢io, de acordo com as
ementas dos componentes curriculares para o qual
solicita a certificacdo de conhecimentos. O resultado
minimo da avaliagio para obtencio de certificagio em
componente curricular devera ser de 7,0.

A avaliagdo para Certificagdo de Conhecimentos
Anteriores podera ocorrer por solicitacdo fundamen-
tada do estudante, que justifique a excepcionalidade,
ou por iniciativa de professores do curso. Nao se aplica
a Certificagdo de Conhecimentos Anteriores para os
componentes curriculares de Trabalho de Conclusao
de Curso I (TCCI) e Trabalho de Conclusio de Curso
1 (TCCI).

Os procedimentos para a solicitacdo de certificagdo de conhecimentos seguem o disposto nas Diretrizes
Curriculares Institucionais para os cursos superiores de Graduagdo do IF Farroupilha.

4.13. Expedicao de Diploma e Certificados

O estudante que frequentar todos os componentes curriculares previstos no curso, tendo obtido aprovei-
tamento satisfatorio e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) das horas-aula em cada um deles,
antes do prazo méaximo para integralizacio, recebera o diploma de concluinte do curso, ap6s realizar a colagdo
de grau na data agendada pela instituigao.

As normas para expedi¢do de Diplomas, Certificados e Histdricos Escolares finais estdo normatizadas
através de regulamento proprio.

4.14. Ementario
4.14.1. Componentes curriculares obrigatérios

Componente Curricular: Leitura e Producao Textual

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 1°semestre

Ementa

Concepgdes de leitura: leitura critica e compreensdo dos varios géneros textuais. Conceitos relativos a producdo
textual. Estratégias de planejamento do texto escrito.

Praticas de escrita de diversos géneros textuais com predominio de sequéncias textuais argumentativas e expo-
sitivas.

Bibliografia Basica

BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa. 37.ed. Sdo Paulo: Nova Fronteira, 2009.

MARCUSCHI, Luiz Antonio. Producdo textual, analise de géneros e compreensao. Sdo Paulo: Parabola, 2008.
NEVES, lara Concei¢do Bitencourt (Org.). Ler e escrever: compromisso de todas as areas. 9. ed. Porto Alegre: Ed.
UFRGS, 2011.

Bibliografia Complementar

ANTUNES, Irandé. Lutar com palavras: coesdo e coeréncia. Sdo Paulo: Parabola, 2005 GERALDI, Jodo Wanderley
(Org.). O texto na sala de aula. 5. ed. Sdo Paulo: Atica, 2011. KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga . A coesdo textual.
Sdo Paulo: Contexto, 2010.

MESQUITA, Roberto Melo. Gramatica da lingua portuguesa. 10.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

OLIVEIRA, José Paulo Moreira de. Como escrever textos técnicos. 2. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: 2011.

Componente Curricular: Histéria e Patrimonio Cultural

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 1°semestre

Ementa

Historia e Patriménio: defini¢des. Cultura Material e Imaterial. Memoria e identidade cultural. Museus e turismo.
Preservacdo e tombamento. Politicas de turismo cultural. Orgdos oficiais de turismo cultural. Educagdo Patrimonial.
Reflexdes sobre os aspectos caracterizadores da formacao cultural brasileira: histéria e memoria dos povos afro-
brasileiros e indigenas. As diversidades culturais delineadas através das singularidades nas linguas, nas religides,
nos simbolos, nas artes e nas literaturas. O legado dos povos Quilombolas e Guarani.

Bibliografia Basica

FURNARI, Pedro Paulo; PINSKY, Jaime (Org.). Turismo e Patrimonio Cultural. Sdo Paulo: Contexto, 2009.
LEMOS, Carlos A. C. O que é patrimdnio histérico. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Brasiliense, 2010.
MARTINS, Clerton (Org.). Turismo, Cultura e Identidade. Sdo Paulo: Roca, 2003.

Bibliografia Complementar

ABREU, Regina; CHAGAS, Mario (Org.).Memoria e patrimdnio: ensaios contempora- neos.2. ed. Rio de Janeiro:
Lamparina, 2009.

CAMARGO, Haroldo Leitdao. Patrimdnio histérico e cultural: cole¢do abc do turismo. Edi- tora Aleph, 2002.
PIRES, Mario Jorge. Lazer e Turismo Cultural. Barueri, SP: Manole, 2002.

SANTANA, Agustin. Antropologia do Turismo: analogias, encontros e rela¢8es. Sdo Pau- lo: Aleph, 2009.
VASCONCELLQOS, Camilo de Mello. Turismo e Museus. Sdo Paulo: Aleph, 2006.
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Componente Curricular: Higiene e Seguranca no Trabalho

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 1°semestre

Ementa

Legislacdo trabalhista relacionada a seguranca e saude no trabalho. Acidentes do trabalho e doencgas profissionais.
Riscos ambientais (fisicos, quimicos e biolégicos) reconhecimento, avaliacdo e prevencdo. Controle higiénico
sanitario dos alimentos. Higiene dos trabalhadores e do ambiente de trabalho. Normas Regulamentadoras.

Bibliografia Basica

FIGUEIREDO, Roberto Martins. As armadilhas de uma cozinha. Barueri: Manole, 2006. PEPPLOW, Luiz Amilton.
Seguranca do trabalho. Curitiba: Base, 2010.

SILVA JR., Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de ali- mentacdo. 7. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2014.

Bibliografia Complementar

BRASIL.; Leis, etc.. Seguranca e medicina do trabalho. 66. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010. FERNANDES, Almerinda
Martins de O.; PINHEIRO, Ana Karla da Silva. Tecnologia de prevengdo e primeiros socorros ao trabalhador
acidentado. Goiania: AB, 2007.

FIGUEIREDO, Roberto Martins. SSOP: padrdes e procedimentos operacionais de sanitiza- ¢do; PRP: programa de
reducdo de patdégenos: manual de procedimentos e desenvolvi- mento. Sdo Paulo: Manole, 2002.

OLIVEIRA, Claudio Antonio Dias de. Seguranca e saude no trabalho: guia de prevenc¢do de riscos. Sdo Caetano
do Sul: Yendis, 2014.

PEREIRA, Luciane; PINHEIRO, Andréa Nunes; SILVA, Gleucia Carvalho. Manipulagdo se- gura de alimentos. Rio de
Janeiro: SENAC, 2009.

Componente Curricular: Técnicas Basicas em Cozinha

Carga Horaria: 144 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Introducdo a gastronomia. Caracteristicas organolépticas e sensoriais dos alimentos. Apresentacdo e diferenciagdo
de utensilios e equipamentos de cozinha. Unidades matematicas de medidas. Produ¢des que sdo as bases da
cozinha classica (aromatizantes, fundos claros e escuros, agentes e ligacdo ou espessantes, embelezadores
ou melhoradores de sabor). Mise en place. Preparacdo de molhos basicos, derivados e contemporaneos, sopas
espessas e claras. Diferenciacdo de cortes, porcionamento e utilizagdo de matérias-primas alimenticias. Métodos
de coccdo e preparo de diferentes alimentos (frutas, legumes, verduras, cereais e grdos, produtos lacteos, ovos,
carnes brancas e vermelhas). Vocabulario basico de termos técnicos utilizados no dia a dia da cozinha. No¢des
de trabalho em equipe da brigada da cozinha.

Bibliografia Basica

IAC - Instituto Americano de Culinaria. CHEF profissional: Tradugdo de Renata Lucia Bot- tini. 4.ed. Sdo Paulo:
SENAC, 2011.

GISSLEN, Wayne. Culinaria profissional. 6.ed. Barueri: Manole, 2012.

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

Bibliografia Complementar

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elabora- ¢do de cardapios. 8. ed.
Sao Paulo: SENAC, 2010.

HELENE, Helen. Dicionario de termos de gastronomia: francés/portugués. Sao Paulo: Gaia, 2006.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2009. TROTTER, Charlie. Facas e cortes:
técnicas para cortes, trinchar, picar e filetar legu- mes, peixes, carnes e frutas. Sao Paulo: Publifolha, 2009.
WRIGHT, Jeni; BOTTMANN, Eleonora. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias: mais de 200 receitas basicas
da mais famosa escola de culinaria do mundo. Sdo Paulo: Marco Zero, 2016.

Projeto pedagogico Curso Superior @

Componente Curricular: Histéria da Alimentagao

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa
Gastronomia brasileira: histéria e cultura indigena, dos colonizadores, dos imigrantes e afro-brasileira.
Bibliografia Basica

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentacdo no Brasil. 4. ed. Sdo Paulo: Global, 2011.

FERNANDES, Caloca. Viagem gastrondmica através do Brasil. 10. ed. Sdo Paulo: SE- NAC, 2010.

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo (Ed.). Histéria da alimentacdo. 8. ed. Sdo Paulo: Esta¢do Liberdade,
2015.

Bibliografia Complementar

CARNEIRO, Henrique. Comida e sociedade: uma histéria da alimentacdo. 7. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.
CAVALCANTI, Pedro. A patria das panelas: histérias e receitas da cozinha brasileira. Sdo Paulo: SENAC, 2007.
CHAVES, Guta; FREIXA, Dolores. Larousse da cozinha brasileira: raizes culturais da nossa terra. Sdo Paulo: Larousse,
2007.

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. 5. ed. -. S3o Paulo: SENAC, 2011.
FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no Mundo. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2012.

Componente Curricular: Nutricdo Basica

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo:1°semestre

Ementa

Introducdo sobre os componentes nutricionais dos alimentos. Classificacdo dos nutrientes quanto as calorias e
propriedades nutricionais. Processos de digestdo, absorcao e transporte dos componentes dietéticos.

Bibliografia Basica

FRANCO, Guilherme. Tabela de Composicdo Quimica dos Alimentos. 9 ed. SP: Ed. Atheneu, 2005.

GUIA DE NUTRIGAO: nutri¢do clinica no adulto. 2 ed. SP: Manole, 2005.

MENDONCA, Rejane Teixeira. Nutricdo: um guia completo de alimentacdo, praticas de hi- giene, cardapios, doencas,
dietas e gestdo. Sdo Paulo: Rideel, 2010.

Bibliografia Complementar

FOX, Stuart Ira. Fisiologia Humana. 7. ed. SP: Manole, 2007.

GALISA, Ménica Santiago; ESPERANCA, Leila Maria Biscolla; SA, Neide Gaudenci de.

Nutricdo: conceitos e aplicagdes. Sao Paulo: Makron Books, 2007.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutri¢do e técnica dietética. 2. ed., rev. e atual. Barueri: Ma- nole, 2010.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutri¢do: introdugdo a bromatologia. 3. ed. Porto Ale- gre: Artmed, 2002.
SANCHEZ-OCANA. Nutricdo de A a Z: tudo o que vocé precisa saber para entender a ali- mentagdo. Sdo Paulo:
SENAC, 20009.

Componente Curricular: Quimica e Fisica dos Alimentos

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 1° semestre

Ementa

Pressao e densidade. Temperatura e equilibrio térmico. Processos de trocas de calor. Tensao e corrente elétrica.
Regras de seguranc¢a. Composi¢do quimica dos alimentos. Técnicas de laboratério. Rea¢des e modificagdes quimicas
dos alimentos. Sabor, aroma e textura. No¢8es sobre ciéncia e tecnologia de alimentos.

Bibliografia Basica

ARAUJO, Julio Maria de Andrade. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. e ampl. Vicosa, MG: Ed. UFV,
2011.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagbes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

MAXIMO, Antonio; ALVARENGA, Beatriz. Curso de Fisica. Volume 02. Sdo Paulo: Scipione, 2005.

Bibliografia Complementar

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

FISCHER, Len. A ciéncia no cotidiano: como aproveitar a ciéncia nas atividades do dia-a- dia. Rio de Janeiro: Zahar,
2004.

OETTERER, Marilia; REGINATO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismarra; SPOTO, Marta Helena. Fundamentos de ciéncia
e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2010. RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de
alimentos. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Blicher, 2007.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.
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Componente Curricular: Metodologia Cientifica

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Tipos de conhecimento. Produ¢do do conhecimento cientifico. Métodos, abordagens e tipos de pesquisa. Plane-
jamento de pesquisa. Estrutura e organizagdo dos géneros académico- cientificos (artigo, relatério, projeto de
pesquisa). Normas técnicas de apresentacdo de trabalhos académico-cientificos. Etica na pesquisa.

Bibliografia Basica

GIL, Antonio Carlos. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 5% ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. MARCONI, Marina de
Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia do trabalho cientifi- co: procedimentos basicos, pesquisa bibliografica,
projeto e relatério, publica¢bes e traba- Ihos cientificos. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007

REJOWSKI, M. Turismo e Pesquisa Cientifica. Sdo Paulo: Papirus, 2002.

Bibliografia Complementar

BARROS, Aidil Jesus da Silveira; LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Fundamentos de metodologia cientifica. 3.
ed. Sdo Paulo: Pearson, 2007.

GIL, Antonio Carlos. Métodos e Técnicas de Pesquisa Social. Sdo Paulo: Atlas, 2009. MACHADO, Anna Rachel;
LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia Santos. Trabalhos de pesquisa: didrios de leitura para a revisao biblio-
grafica. Sdo Paulo: Parabola, 2007.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2016.

KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacdo a pesquisa. 34. ed.
Petrépolis, RJ: Vozes, 2015.

Componente Curricular: Turismo e Hospitalidade

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Aspectos historicos e evolucdo do lazer e do Turismo. Estudo epistemolégico da teoria do turismo. Sistema Turis-
tico: dimensdo e estrutura. Os turistas: defini¢do, tipologia, caracteristicas e motivac¢8es. Turismo e planejamento
sustentavel. A Potencialidade turistica municipal e regional. Importancia socioeconémica e ambiental do turismo.
Politica de turismo. Hospitalidade.

Bibliografia Basica

BENI, Mario Carlos. Analise Estrutural do Turismo. Sdo Paulo: SENAC, 2001. CAMARGO, Luiz Otavio de Lima.
Hospitalidade. 2. ed. Sdo Paulo: Aleph, 2005. COOPER, Cris et al. Turismo: principios e praticas. Porto Alegre.
Artmed, 2007.

Bibliografia Complementar

IGNARRA, Luiz Renato. Fundamentos do turismo. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Thomson, 2003.

LOHMANN, Guilherme; NETTO, Alexandre Panosso. Teoria do turismo: conceitos, modelos e sistemas. Sdo Paulo:
Aleph, 2008.

ORGANIZAGCAO MUNDIAL DO TURISMO.; SANCHO, Amparo (Dir.) (Red.); BUHALIS, Dimitrios

(Colab.) et al. Introdugdo ao turismo. Sdo Paulo: Roca, 2001.

TORRE, Francisco de La. Agéncias de viagens e transporte.4. ed. Sdo Paulo: Roca, 2010.

TRIGO, Luiz Gonzaga Godoi. Turismo basico. 8.ed. rev. e atual. Sao Paulo: SENAC, 2009.

Projeto pedagogico Curso Superior @

Componente Curricular: Gastronomia Brasileira

Carga Horaria: 144 horas Periodo Letivo: 2° semestre

Ementa

Influéncias de populac¢des de indios, europeus, africanos e outros migrantes na culinaria brasileira. Contribui¢do
de técnicas e ingredientes, influéncias socioecondmicas e religiosas de cada uma dessas culturas na culinaria
brasileira contemporanea.

Bibliografia Basica

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentacdo no Brasil. 4. ed. Sdo Paulo: Global, 2011.

FERNANDES, Caloca. Viagem gastrondmica através do Brasil. 10. ed. Sdo Paulo: SE- NAC, 2010.

TRAJANO, Ana Luiza. Cardapios do Brasil (Menus from Brazil): receitas, ingredientes, processos. Sdo Paulo: SENAC
Sdo Paulo, 2013.

Bibliografia Complementar

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elabo- ragdo de cardapios. 8. ed.
S&o Paulo: SENAC, 2010.

CAVALCANTI, Pedro. A patria das panelas: histérias e receitas da cozinha brasileira. Sdo Paulo: SENAC, 2007.
CHAVES, Guta; FREIXA, Dolores. Larousse da cozinha brasileira: raizes culturais da nossa terra. Sdo Paulo: Larousse,
2007.

FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no Mundo. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2012.

LODY, Raul. DENDE: simbolo e sabor da Bahia. Sdo Paulo: SENAC, 2009.

Componente Curricular: Planejamento Fisico e Organizacional de Restaurantes e Similares
Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 2° semestre
Ementa

Tipologia de estabelecimentos de A & B. Normas técnicas de infraestrutura fisica de area de producdo e apoio.
Ergonometria. Fluxo de montagem e producdo de cozinhas e estabelecimentos similares. Layout da cozinha.
Legislacdo. Tendéncias no setor de restauracdo. Modalidades de venda e de servico.

Bibliografia Basica

CASTELLI, Geraldo. Administracdo Hoteleira. Caxias do Sul: Educs, 1999.
DAVIES, Carlos Alberto. Restaurante: planejamento, implantacdo e operacgao. 4. ed. Caxi- as do Sul: EDUCS, 2011.
MARQUIES, J. Albano. Manual de restaurante e bar. Rio de Janeiro: Thex, 2002.

Bibliografia Complementar

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 3. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007. GIUSEPPE, Raffaele de. Banquetes
& Catering: arte, ciéncia, tecnologia. S3o Paulo: SE- NAC Sdo Paulo, 2015.

KNIGHT, John Barton. Gestao, planejamento e operag¢do de restaurantes. 3.ed. Sdo Paulo: Roca, 2005.
PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizacao de banquetes. 5.ed. S3o Paulo: SENAC Sdo Paulo, 2010.
SILVA JR., Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de ali- mentag¢do. 7. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2014.

Componente Curricular: Panifica¢cdo e Confeitaria |
Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 2° semestre
Ementa

Equipamentos. Utensilios. Massas basicas de panificagdo e confeitaria. Fermenta¢do. Temperaturas. Cremes.
Caldas. Molhos de confeitaria e habilidades basicas de confeitaria.

Bibliografia Basica

GISSLEN, Wayne. Panificacdo e confeitaria profissional. 5.ed. Barueri: Manole, 2011.
SEBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. 3.ed. Sdo Paulo: SENAC Nacio- nal, 2014.
SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 2. ed. ampl. Sdo Paulo: SENAC S&do Paulo, 2014.

Bibliografia Complementar

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 4. ed. rev. S3o Paulo: SENAC, 2010.

DUCHENE, Laurent. Le cordon bleu: sobremesas e suas técnicas.. 1.ed. Sdo Paulo: Mar- co Zero, 2016.
MORENO-MAGNIER, Marianne. Confeitaria. Sdo Paulo: Larousse, 2009. SENAC. O pdo na mesa brasileira. Rio de
Janeiro, 2012. 3 exemplares

SOUKSISAVANH, Orathay; NIKOLCIC, Vania. Chocolate. Sdo Paulo: Larousse, 2009.

Componente Curricular: Etica Profissional
Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa
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Etica como 4rea da filosofia. Fundamentos antropolégicos e morais do comportamento humano. Tépicos de
ética na histéria da filosofia ocidental: problemas e conceitos fundamentais da moralidade. Relagdes humanas
na sociedade contemporanea: Tolerancia e Educagdo para a diversidade; Educagdo em direitos humanos. Etica
Aplicada: ética empresarial e Etica Profissional. Cédigo de ética profissional.

Bibliografia Basica

ARANHA, Maria Lucia de. Filosofando: introducdo a filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2003. CRIVELARO, R.; TAKAMORI,
J. Y. Dinamica das rela¢des interpessoais. Campinas, SP: Editora Alinea, 2005.

SENNETT, Richard. A corrosdo do carater: as consequéncias pessoais do trabalho no novo capitalismo. 4.ed. Rio
de Janeiro: Record, 2012.

Bibliografia Complementar

ARANHA, Maria Lucia de. Etica e cidadania na sala de aula: guia prético para o professor. Sdo Paulo, 1999.
COTRIM, Gilberto. Fundamentos da filosofia. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2011. FAVERO, Alcemira Maria. Etica:
quem determina nossas escolhas. Passo Fundo: Méritos, 2008. ]

SAVATER, Fernando. Etica para meu filho. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2004. SROUR, Robert Henry. Etica Empresarial.
2. ed. Rio de Janeiro: Campus, 2003.

Componente Curricular: Administracao e Gestdo Aplicada a Gastronomia

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Introduc¢do a Administragdo. Fun¢8es da Administracdo e o processo de administrar organiza¢des. O Planejamento
estratégico. A Gestdo de Recursos Humanos e seus processos. O Papel da Gestdo de Pessoas nas Organizagdes.
O gerenciamento de Custos. A gestdo financeira de empreendimentos gastrondmicos. Estratégias relacionadas a
saude financeira da empresa. O fluxo de caixa. A Logistica na area de alimentos. Consultoria aplicada a negécios
gastrondmicos. Perspectivas e tendéncias para o setor de Gastronomia.

Bibliografia Basica

BRAGA, Roberto M. M. Gestao da gastronomia: custos, formacdo de precos, gerencia- mento e planejamento do
lucro. Sao Paulo: SENAC, 2016.

CARAVANTES, Geraldo Ronchetti; PANNO, Claudia C.; KLOECKNER, Mdnica C. Admi- nistracdo: teoria e processo.
Sao Paulo: Pearson, 2013.

DUTRA, Joel Souza. Gestdo de pessoas: modelo, processos, tendéncias e perspectivas. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

Bibliografia Complementar

BRUNI, Adriano Leal. A administracdo de custos, precos e lucros. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

CHIAVENATO, Idalberto. Gestdo de pessoas. 3. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

CHIAVENATO, Idalberto; SAPIRO, Ardo. Planejamento Estratégico: fundamentos e aplica¢des. 2. ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2010.

KNIGHT, John Barton. Gestdo, planejamento e operac¢do de restaurantes. 3.ed. Sdo Paulo: Roca, 2005.
LACOMBE, Francisco José Masset; HEILBORN, Gilberto Luiz José. Administra¢do: principios e tendéncias. 2. ed.
rev. e atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Componente Curricular: Gastronomia Internacional |

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Adiversidade e as peculiaridades alimentares ao redor do mundo. No¢des de gastronomia classica internacional.
Contexto histérico das preparagdes dos principais pratos e matérias- primas da gastronomia classica internacional.
Identificagdo e aplicagdo de técnicas e métodos de preparo de alimentos criados e utilizados no Velho Mundo
(Europa, Asia e Africa).

Bibliografia Basica

IAC - Instituto Americano de Culinaria. CHEF profissional. Tradu¢do de Renata Lucia Bot- tini. 4.ed. Sdo Paulo:
SENAC, 2011.

WRIGHT, Jeni; BOTTMANN, Eleonora. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias: mais de 200 receitas basicas
da mais famosa escola de culindria do mundo. Sdo Paulo: Marco Zero, 2016.

ZAVAN, Laura. Cozinha italiana. Sdo Paulo: Larousse, 2009.

Bibliografia Complementar

BOCUSE, Paul. Bocuse em sua cozinha. Sao Paulo: Ediouro, 2009.

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo (Ed.). Histéria da alimentacdo. 8. ed. Sdo Paulo: Estagdo Liberdade,
2015.

FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no Mundo. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2012.

LAROUSSE da cozinha do mundo: Europa e Escandinavia. Sdo Paulo: Larousse, 2005.

LAROUSSE da cozinha do mundo: Oriente Médio, Africa e Indico. Sdo Paulo: Larousse, 2007.

Projeto pedagogico Curso Superior @

Componente Curricular: Panificacdo e Confeitaria Il

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Uso de massas basicas, Producdo de pades especiais. Sobremesas Classicas Francesas. Técnicas de Caramelo e
Chocolate. Producdo e Confeitagem de Tortas e Docinhos Finos. Confeitaria Artistica.

Bibliografia Basica

GISSLEN, Wayne. Panificacdo e confeitaria profissional. 5.ed. Barueri: Manole, 2011.
SEBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. 3.ed. Sdo Paulo: SENAC Nacio- nal, 2014.
SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 2. ed. ampl. Sdo Paulo: SENAC S&do Paulo, 2014.

Bibliografia Complementar

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 4. ed. rev. S3o Paulo: SENAC, 2010.

DUCHENE, Laurent. Le cordon bleu: sobremesas e suas técnicas.. 1.ed. Sdo Paulo: Mar- co Zero, 2016.
MORENO-MAGNIER, Marianne. Confeitaria. Sdo Paulo: Larousse, 2009. SENAC. O pao na mesa brasileira. Rio de
Janeiro, 2012. 3 exemplares

SOUKSISAVANH, Orathay; NIKOLCIC, Vania. Chocolate. Sdo Paulo: Larousse, 2009.

Componente Curricular: Planejamento de Cardapios

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

Tipologia de cardapios e menus. Sistematizacdo das informagdes referentes aos cardapios e menus. Estrutura,
elaboracdo, e composicdo de Cardapios e menus. Desenvolvimento de design de cardapios.

Bibliografia Basica

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracdo de cardapios. 8. ed.
Sao Paulo: SENAC, (2009).

TEICHMANN, lone T. Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. rev. e atual. Caxi- as do sul: EDUCS, 2009.
TRAJANO, Ana Luiza. Cardapios do Brasil: (Menus from Brazil): receitas, ingredientes, processos/. Sdo Paulo:
SENAC S&o Paulo, 2013.

Bibliografia Complementar

KOVESI, Betty. SIFFERT, Carlos. CREMA, Carole. MARTINOLE, Gabriela. 400G Técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Ed.
Nacional, 2010.

HELENE, Helen. Dicionario de termos de gastronomia: francés/portugués. Sao Paulo: Gaia, 2006.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organiza¢do de banquetes. 5.ed. Sdo Paulo: SENAC Sao Paulo, 2010.
SILVA JR., Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de ali- mentacdo. 7. ed. Sao Paulo:
Varela, 2014.

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

Componente Curricular: Bebidas, Enologia e Enogastronomia

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 3° semestre

Ementa

A relacdo da bebida com a histéria da sociedade. Principais bebidas e suas caracteristicas. Classificacdo e os
métodos de produgdo das bebidas. Servicos de bebida e bar. Técnicas de coquetelaria. Producdo e classificagdo
de cervejas. Conceito de vinho e vinicultura. A evolugdo do vinho no Brasil. As cepas, variedades estrangeiras e
as adaptadas nas Américas. As variedades de vinhos. Producdo e consumo de espumantes. Harmonizagdo entre
alimentos e vinhos.

Bibliografia Basica

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

FURTADO, Edmundo. Copos de bar & mesa: histéria, servico, vinhos, coquetéis. 2.ed. Sdo Paulo: SENAC S3do
Paulo, 2014.

MARQUES, J. Albano. Manual de restaurante e bar. Rio de Janeiro: Thex, 2002.

Bibliografia Complementar

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010. DAVIES, Carlos Alberto. Restaurante:
planejamento, implantagdo e operagdo. 4. ed. Caxi- as do Sul: EDUCS, 2011.

SLOAN, Donald (org.). Gastronomia, restaurantes e comportamento do consumidor. Sdo Paulo: Manole, 2005.
MORADO, Ronaldo. Larousse da cerveja. Sdo Paulo: Larousse, 2009.

PRICE, Pamela Vandyke. Curiosidades sobre o vinho: brindar, beber e outras coisas a respeito. Sdo Paulo: SENAC,
2005.
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Componente Curricular: Empreendedorismo e Marketing

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Histéria da gestdo e do empreendedorismo, Conceitos de empreendedorismo. Perfil do empreendedor e do
executivo. O que é ser administrador. Andlise de risco. Plano de negécios. Tépicos atuais em empreendedorismo.
Introducdo ao marketing. Mix de marketing: Promocdo, propaganda e rela¢gdes publicas de eventos. Estratégias
de marketing. Segmentacdo de mercado. Marketing de Servicos: caracteristicas e estratégias.

Bibliografia Basica

BARON, Robert A.; SHANE, Scott Andrew. Empreendedorismo: uma visao do processo. Sdo Paulo: Cengage Lear-
ning, 2007.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em negécios.

3. ed. rev. atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

LAS CASAS, Alexandre Luzzi. Marketing de servicos. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar

BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de empreendedorismo e gestdao: fundamentos, estra- tégias e dinamicas. Sao
Paulo: Atlas, 2010.

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

HASHIMOTO, Marcos. LicBes de empreendedorismo. Barueri: Manole, 2009.

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administracdo de marketing. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2012.

SALIM, Cesar Simdes; SILVA, Nelson Caldas. Introducao ao empreendedorismo: des- pertando a atitude empre-
endedora. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

Componente Curricular: Etiqueta e Técnicas de Servico

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Boas maneiras a mesa. Técnicas de Servico. Tipos de Servico e Sequéncia de Cardapios. Gestdo da qualidade
no atendimento. Restaurantes: histéria, origem e tipologias. Brigadas de servico. Material do restaurante. Apre-
sentacdo pessoal e higiene no trabalho. Relag¢8es interpessoais no trabalho. A preparacdo do restaurante para
atendimento aos clientes. Técnicas de venda de alimentos e bebidas. Atendimento as reclamacdes de clientes
no restaurante. Controles e fluxos de documentos. O fechamento do restaurante.

Bibliografia Basica

CESCA, Cleuza G. Gimenes. Organizagdo de eventos: manual para planejamento e exe- cug¢do. 13.ed. Sdo Paulo:
Summus, 2015.

MARQUES, J. Albano. Manual de restaurante e bar. Rio de Janeiro: Thex, 2002. PACHECO, Aristides de Oliveira.
Manual de organiza¢do de banquetes. 5.ed. Sao Paulo: SENAC Sao Paulo, 2010.

Bibliografia Complementar

ALLEN, Johnny; O'TOOLE, William; MCDONNELL, lan; HARRIS, Robert. Organizagdo e gestdo de eventos. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008.

GIUSEPPE, Raffaele de. Banquetes & Catering: arte, ciéncia, tecnologia. Sdo Paulo: SE- NAC Sdo Paulo, 2015.
LUKOWER, Ana. Cerimonial e protocolo. Sdo Paulo: Contexto, 2013.

MATIAS, Marlene. Organiza¢do de eventos: procedimentos e técnicas. 5. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Manole, 2010.
SLOAN, Donald (Org.). Gastronomia, restaurantes e comportamentos do consumidor.

2005.

Projeto pedagogico Curso Superior @

Componente Curricular: Garde Manger

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Saladas: higienizacdo e preparag¢do de saladas classicas e contemporaneas. Emulsdes e molhos classicos: tempo-
rarios, semi-permanentes e permanentes, com elaboracdo de vinagretes variadas, maionese, chutney, mostarda,
etc. preparo de canapés.

Bibliografia Basica

IAC - INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde Manger: a arte e o oficio da cozinha fria. Traduc&o de Anthony
Cleaver; Juliana Cleaver Malzoni. Sdo Paulo: SENAC, 2014,

KOVESI, Betty. SIFFERT, Carlos. CREMA, Carole. MARTINOLE, Gabriela. 400G - Técni- cas de cozinha. So Paulo:
Ed. Nacional, 2010.

SANTANA, Constanca. O livro essencial dos aperitivos. 3.ed. SP: Paisagem, 2007.

Bibliografia Complementar

LAROUSSE. Aperitivos. Sdo Paulo: Larousse, 2009.

FELIPPE, Gil. Entre o jardim e a horta: as flores que vao para a mesa. 2. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2004.

LAROUSSE. Saladas. Sdo Paulo: Larousse, 2009. 2 exemplares

STOBART, Tom. Ervas, temperos e condimentos: de A a Z. Rio de Janeiro: Zahar, 2009. THIS, Hervé. Cozinha: uma
questdo de amor, arte e técnica. Sdo Paulo: SENAC Sao Paulo, 2010.

Componente Curricular: Gastronomia Regional

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Diferentes conceitos da gastronomia regional: Patria Pampa - Argentina, Uruguai, Sul do Brasil; Regido Sul do Pais
- PR, SC e RS; Gaucha - RS; Regides do Estado do RS: Miss8es, Serra, Metropolitana, Litoral, Campanha, Planalto
Médio; Fronteira Oeste do Estado do RS; Sdo-borjense. As diferencas nas cozinhas urbanas e rural. Identitario
alimentar do gaucho, do sulbrasileiro, do pampeano. As influéncias gastrondmicas das coloniza¢8es portuguesa,
italiana e alema junto a contribuicdo africana e indigena na formacao da cultura alimentar do gaucho. Elaboracdo
de pratos representativos, tipicos, tematicos e étnicos.

Bibliografia Basica

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentagdo no Brasil. 4. ed. Sdo Paulo: Glo- bal, 2011.

FERNANDES, Caloca. Viagem gastrondmica através do Brasil. 10. ed. Sdo Paulo: SE- NAC, 2010.

TRAJANO, Ana Luiza. Cardapios do Brasil: (Menus from Brazil) : receitas, ingredientes, processos. Séo Paulo:
SENAC S&o Paulo, 2013.

Bibliografia Complementar

BOTTINI, Renata. Arroz: Historia, variedades e receitas. Sao Paulo: SENAC, 2008. CAVALCANTI, Pedro. A patria nas
panelas: histérias e receitas da cozinha brasileira. Sdo paulo: SENAC, 2010.

DUTRA, Jussara Pereira (Coord.). Cozinha do palacio Piratini. Porto Alegre: CORAG, 2013.

DUTRA, Jussara Pereira (Coord.). Cadernos de receitas: receitas regionais na alimenta- ¢do das escolas estaduais
do RS. Porto Alegre: SEDUC, 2013.

ZAVAN, Laura. Cozinha italiana. Sdo Paulo: Larousse, 2009.

Componente Curricular: Gastronomia Internacional Il

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

A diversidade e as peculiaridades alimentares ao redor do mundo. Contexto histérico das preparac¢des dos
principais pratos e matérias-primas da gastronomia internacional, com foco nos paises do Velho e Novo Mundo.
Identificagdo e aplicagdo de técnicas e métodos de preparo de alimentos criados e utilizados no Velho e Novo
Mundo (Europa, Asia, Africa, Oceania e Américas).

Bibliografia Basica

BELLUZZO, Rosa. Os sabores da América: Cuba, Jamaica, Martinica, México. 2. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2004.
DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010. MORALES, Martin. Ceviche -
Culindria peruana tradicional e contemporanea. Sdo Paulo: Publifolha, 2015.

Bibliografia Complementar

CARNEIRO, Henrique. Comida e sociedade: uma histéria da alimentacdo. 7. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.
FRANCO, Ariovaldo. DE cacador a gourmet: uma histéria da alimentagdo. 5a edi¢do. SP: SENAC, 2011.

FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no Mundo. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2012.

LINGUANOTTO NETO, Nelusko. Dicionario gastronémico: pimentas e suas receitas. Sdo Paulo: Boccato, 2007.
LIZAMBARD, Martine. A cozinha antilhana. Sdo Paulo: Larousse, 2008.
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Componente Curricular: Trabalho de Conclusdo de Curso |

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 4° semestre

Ementa

Metodologias e fundamentos tedricos e praticos para a elaboracdo de um projeto de pesquisa. Produgdo de projeto
de pesquisa em gastronomia. Aspectos ético-legais em pesquisa cientifica. Recomendac¢des para apresentacdo
de trabalhos cientificos conforme a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). Elaboracdo do relatério
de pesquisa.

Bibliografia Basica

BOAVENTURA, Edivaldo M. Metodologia da pesquisa: monografia, dissertagdo, tese. Sdo Paulo: Atlas, 2004.
KOCHE, José C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagdo a pesquisa. 23. ed. Petrépolis:
Vozes, 2006.

ISKANDAR, Jamil Ibrahim. Normas da ABNT comentadas para trabalhos cientificos. 5. ed. rev. e atual. Curitiba:
Jurud, 2012.

Bibliografia Complementar

BOOTH, Wayne C.; COLOMB, Gregory G.; WILLIAMS, Joseph M. A arte da pesquisa. 2. ed. Sao Paulo: M. Fontes, 2000.
GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. MACHADO, Anna Rachel;
LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia Santos (Coord.). Trabalhos de pesquisa: diarios de leitura para a revisao
bibliografica. Sdo Paulo: Parabola, 2007.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Técnicas de pesquisa: planejamento e execugdo de pesquisas,
amostragens e técnicas de pesquisa, elaboragdo, analise e interpretacdo de dados.7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
RUDIO, Franz Victor. Introducdo ao projeto de pesquisa cientifica. 43. ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2015.

Componente Curricular: Organizacdo de Eventos e Banquetes

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

A elaboracdo e a organizagdo de eventos gastrondmicos nos diferentes propositos, aplicagdes ou servicos. Tipi-
ficacdo de eventos. ComposicBes especificas de brigadas de servico, fun¢des e cargos pertinentes as cozinhas,
restaurantes, hotéis e empresas de eventos. Planejamento de tabelas de consumos para diferentes tipos de
eventos. Harmonizacdo entre comidas e bebidas.

Bibliografia Basica

CESCA, Cleuza G. Gimenes. Organizagdo de eventos: manual para planejamento e exe- cug¢do. 13.ed. Sdo Paulo:
Summus, 2015.

GIUSEPPE, Raffaele de. Banquetes & Catering: arte, ciéncia, tecnologia. Sdo Paulo: SE- NAC Sdo Paulo, 2015.
PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizacao de banquetes. 5.ed. Sdo Paulo: SENAC S&o Paulo, 2010.

Bibliografia Complementar

ALLEN, Johnny; O'TOOLE, William; MCDONNELL, lan; HARRIS, Robert. Organizagdo e gestdo de eventos. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008.

MATIAS, Marlene. Organiza¢do de eventos: procedimentos e técnicas. 5. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Manole, 2010.
TEICHMANN, lone T. Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. rev. e atual. Caxi- as do sul: EDUCS, 2009.
BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elabora- ¢do de cardapios. 8. ed.
Sao Paulo: SENAC, 2010.

SLOAN, Donald (Org.). Gastronomia, restaurantes e comportamento do consumidor. Sdo Paulo: Manole, 2005.

Projeto pedagogico Curso Superior @

Componente Curricular: Gastronomia Alternativa e Sustentabilidade

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Conceitos de frequéncia de ocorréncia, sintomas e evolu¢do de: sobrepeso e/ou obesidade, diabetes, hipertensao,
dislipidemias, doenca celiaca e intolerancia a lactose. Principios da alimentacdo e preparo de receitas adequadas
para pessoas com sobrepeso e/ou obesidade, diabetes, hipertensao, dislipidemias, doenca celiaca e intolerancia
a lactose. Conceitos e objetivos de Aproveitamento Integral de alimentos. Tipos de alimentos. Epoca de producdo
dos alimentos. Condi¢8es seguras de armazenamento. Educacdo ambiental e gastronomia sustentavel: descarte
de residuos soélidos, valorizacdo de produtos locais e consumo consciente.

Bibliografia Basica

ADRIA, Ferran. A cozinha da satide: habitos e receitas para uma vida saudéavel. S&o Pau- lo: SENAC S&o Paulo, 2012.
MENDONCA, Rejane Teixeira. Nutricdo: um guia completo de alimentagdo, praticas de higiene, cardapios, doengas,
dietas e gestdo. Sdo Paulo: Rideel, 2010.

SACHS, Ignacy. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel. Rio de Janeiro: Garamond, 2009.

Bibliografia Complementar

BALBACH, Alfons. As hortalicas na medicina doméstica. 21. ed. Sdo Paulo: Edi¢des A Edificagdo do Lar, 1984.
CHEETHAM, Grace. Receitas especiais sem gluten, sem trigo ou sem laticinios: mais de 100 op¢des de pratos
deliciosos, perfeitos para uma dieta saudavel. Sdo Paulo: Publifo- lha, 2009.

CURVO, Jodo. A alquimia dos sabores: a culinaria funcional. Rio de Janeiro: Rocco, 2006.

DAMASO, Ana (Coord.). Obesidade. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009.

TACHIZAWA, Takeshy. Gestdo ambiental e responsabilidade social corporativa. 8.ed. Sao Paulo: Atlas, 2016.

Componente Curricular: Andlise Sensorial de Alimentos e Bebidas

Carga Horaria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Histérico da analise sensorial. Importancia da andlise sensorial de alimentos e bebidas. Campo de Aplicagao.
Fisiologia dos 6rgdos dos sentidos. Fatores que afetam o julgamento sensorial. Teoria e pratica sobre sele¢do
e treinamento dos julgadores. Teoria e pratica sobre os principais testes sensoriais. Preparo e apresentagao
de amostras.

Bibliografia Basica

CURVO, Jodo. A alquimia dos sabores: a culinaria funcional. Rio de Janeiro: Rocco, 2006.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues (Ed.). Andlise sensorial: estudos com consumidores. 3. ed. rev. e ampl. Vigosa,
MG: Ed. UFV, 2013.

TAKAHASHI, Jo. A cor do sabor: a culinaria afetiva de Shin Koike. Sdo Paulo: Melhora- mentos, 2012.

Bibliografia Complementar

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e analise de biscoitos. Sao Paulo: Varela, 1999.

STOBART, Tom. Ervas, temperos e condimentos: de A a Z. Rio de Janeiro: Zahar, 2009. TEICHMANN, lone Mendes.
Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.

THIS, Hervé. Cozinha: uma questdo de amor, arte e técnica. Sdo Paulo: SENAC Sao Paulo, 2010.

Componente Curricular: Cozinha de Criagao

Carga Horaria: 72 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Os fundamentos e os conceitos de uma cozinha inventiva: as bases classicas, as formatacdes e as técnicas para
a harmonia de cores, sabores, texturas e aromas da cozinha criativa.

Bibliografia Basica

SOUZA, Néadia Isabel de. Aliment’Arte: uma nova visdo sobre o alimento e sua producdo. Sdo Paulo: Varela, 2001.
TEICHMANN, lone T. Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. rev. e atual. Caxias do sul: EDUCS, 2009.
THIS, Hervé. Cozinha: uma questdo de amor, arte e técnica. Sdo Paulo: SENAC Séo Paulo, 2010.

Bibliografia Complementar

FELIPPE, Gil. Entre o jardim e a horta: as flores que vao para a mesa. 2. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2004.

GISSLEN, Wayne. Culinaria profissional. 6.ed. Barueri: Manole, 2012.

TAKAHASHI, Jo. A cor do sabor: a culinaria afetiva de Shin Koike. Sdo Paulo: Melhora- mentos, 2012.
TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.

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

B Tecnologia em Gastronomia 47

eluog oes sndwin)

VINONOYLSYD



GASTRONOMIA
Campus Sao Borja

48

Componente Curricular: Trabalho de Conclusao de Curso I

Carga Horéria: 36 horas Periodo Letivo: 5° semestre

Ementa

Elementos basicos para a criacao de pratos. Escolha dos ingredientes que comp8em a prepara¢do de um prato.
Criatividade no mundo da gastronomia. Elaboracao e desenvolvimento do trabalho de conclusdo de curso. Pre-
paracdo e defesa da producdo gastronémica.

Bibliografia Basica

CERVO, Amado Luiz; BERVIAN, Pedro Alcino; SILVA, Roberto da. Metodologia cientifica.

6. ed. S0 Paulo: Pearson, 2007.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Técnicas de pesquisa: planejamento e execuc¢do de pesquisas,
amostragens e técnicas de pesquisa, elaboracdo, analise e interpretacdo de dados. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
MINAYO, Maria Cecilia de Souza (Org.). Pesquisa social: teoria, método e criatividade.

31. ed. Petrépolis, R): Vozes, 2012.

Bibliografia Complementar

BARROS, Aidil Jesus da Silveira; LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Fundamentos de metodologia cientifica. 3.
ed. Sdo Paulo: Pearson, 2007.

GIL, Antonio Carlos. Métodos e técnicas de pesquisa social. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

GISSLEN, Wayne. Culinaria profissional. 6.ed. Barueri: Manole, 2012.

IAC - Instituto Americano de Culinaria. CHEF profissional: Tradu¢do de Renata Lucia Bottini. 4.ed. Sdo Paulo:
SENAC, 2011.

SANTOS, Clévis Roberto dos. Trabalho de conclusdo de curso (TCC): guia de elaboragdo passo a passo. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2010.

Projeto pedagogico Curso Superior @

4.14.2. Componentes curriculares eletivos

Componente Curricular: Gastronomia Contemporanea (molecular, fusion cuisine)
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

Tendéncias Gastrondmicas: Gastronomia molecular, Fusion Cuisine, Fast Food, Slow Food, Confort Food, Gastronomia
focada nas caracteristicas locais, entre outras. Histéricos e conceitos das principais tendéncias gastronémicas.
Equipamentos, utensilios, métodos de preparo e de coc¢do contemporaneos.

Bibliografia Basica

SANTAMARIA, Santi. A cozinha a nu: uma visdo renovadora do mundo da gastronomia. Sdo Paulo: SENAC Sdo
Paulo, 2009.

THIS, Hervé. Cozinha: uma questdo de amor, arte e técnica. Sdo Paulo: SENAC S&o Pau- lo, 2010.

ADRIA, Ferran. A cozinha da saude: habitos e receitas para uma vida saudavel. Sdo Pau- lo: SENAC Sdo Paulo, 2012.

Bibliografia Complementar

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecno- logia de alimentos: principios
e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

KOVESI, Betty. SIFFERT, Carlos. CREMA, Carole. MARTINOLE, Gabriela.400G Técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Ed.
Nacional, 2010.

LAROUSSE. Larousse da cozinha pratica. Sdo Paulo: Larousse, 2006.

SOUZA, Nadia Isabel de. Aliment'/Arte: uma nova visdo sobre o alimento e sua produgdo. Sdo Paulo: Varela, 2001.
TENSER, Carla Mércia Rodrigues; Araujo, Wilma Maria Coelho. Gastronomia: cortes & recortes. Vol. 1. Brasilia:
SENAC, 2009.

Componente Curricular: Libras
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

Representacdes histéricas, cultura, identidade e ecomunidade surda. Politicas Publicas e linguisticas na Educagdo
de Surdo. Libras: aspectos gramaticais. Praticas de compreensdo e producao de didlogos em Libras.

Bibliografia Basica

KARNOPP, L; QUADROS, R M B. Lingua de Sinais Brasileira - Estudos Linguisticos. Florianépolis, SC. ArtMed, 2004.
SKLIAR, C. A Surdez: um olhar sobre as diferencas. 3ed. Porto Alegre: Mediacdo, 2005. STROBEL, K. Cultura Surda.
Florianépolis: Editora da UFSC-2008.

Bibliografia Complementar

CAPOVILLA, F C. C. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingue- Lingua Brasileira de Sinais. Sdo Paulo: Edusp, 2003.
GESSER, A. Libras? Que lingua é essa? Crencgas e preconceitos em torno da lingua de sinais e da realidade surda.
Sao Paulo: Martins Fontes, 2009.
SKLIAR, C. (org). Atualidades da educacdo bilingue para surdos: processos e projetos pedagégicos. 3 ed. Porto
Alegre: Mediag¢do, 2009.

. Atualidades da educacdo bilingue para surdos: intefaces entre pedagogia e linguistica. 3 ed.
Porto Alegre: Mediagdo, 2009.
VYGOTSKY, L.S. Pensamento e Linguagem. Sao Paulo: Martins Fontes, 1989.
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Componente Curricular: Espanhol aplicado a Gastronomia
Carga Horéria: 36 horas
Ementa

Géneros textuais com énfase na area de gastronomia. Vocabulario especifico com abrangéncia em ingredientes,
utensilios e modos de preparo.

Bibliografia Basica

GONZALEZ HERMOSO, Alfredo. Conjugar es facil: en espafiol de Espafia y de América. Madrid: Edelsa, 2009.
GUIA de conversacdo Langenscheidt espanhol: com vocabulério de viagens portugués- espanhol. Sdo Paulo: M.
Fontes, 2011.

MICHAELIS dicionario escolar espanhol: espanhol-portugués: portugués-espanhol. 2. ed. Sdo Paulo: Melhora-
mentos, 2009.

Bibliografia Complementar

BLASCO, Cecilia. Fale tudo em espanhol!. Barueri: Disal, 2008.

CERROLAZA GILI, Oscar. Diccionario practico de gramatica: 800 fichas de uso correcto del espafiol. Madrid: Edelsa,
2008.

DICIONARIO Larousse espanhol/portugués, portugués/espanhol. Sdo Paulo: Larousse, 2009.

MATTE BON, Francisco. Gramatica comunicativa del espafiol: de la lengua a la idea. Madrid: Edelsa, 2000.
UNIVERSIDAD ALCALA DE HENARES. Sefias: diccionario para la ensefianza de la lengua espafiola para brasilefios.
3. ed. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2010.

Componente Curricular: Inglés aplicado a Gastronomia
Carga Horaria: 36 horas
Ementa

Conhecimentos bésicos de lingua inglesa. Compreenséo e interpretacdo de expressdes e textos em inglés do
contexto da gastronomia e areas afins. Reconhecimento, identificacdo e aquisicdo do Iéxico relativo a gastronomia.

Bibliografia Basica

DE BIAGGI, Enaura T. Krieck; STAVALE, Emeri De Biaggi. Enjoy your stay: inglés basico para hotelaria e turismo.
Sao Paulo: Disal, 2004.

IGREJA, José Roberto A.; YOUNG, Robert C. English for job interviews!: um guia completo para vocé se preparar
para entrevistas de empregos em inglés. Barueri: Disal, 2008.

VOLKMANN, Patricia Ritter. Inglés: conversacdo para profissionais de hotelaria e restaurantes. Porto Alegre:
Artes e Oficios, 2007.

Bibliografia Complementar

CATUREGLI, Maria Genny. Dicionario inglés-portugués: turismo, hotelaria & comércio exterior. 4. ed. ampl. atual.
Sao Paulo: Aleph, 2004.

DE BIAGGI, Enaura T. Krieck; STAVALE, Emeri De Biaggi. Enjoy your stay: inglés basico para hotelaria e turismo.
Sdo Paulo: Disal, 2004.

DICIONARIO Oxford escolar: para estudantes brasileiros: portugués-inglés; inglés- portugués. [s.l]: Oxford Uni-
versity, 2010.

IGREJA, José Roberto A.; YOUNG, Robert C. English for job interviews![cd rom]: um guia completo para vocé se
preparar para entrevistas de empregos em inglés. c2008. ’

MARQUES, Amadeu. Dicionario inglés-portugués portugués-inglés. 3. ed. Sdo Paulo: Atica, 2010.

Projeto pedagogico Curso Superior @

5. Corpo docente e técnico administrativo em educacao

5.1. Corpo Docente

Descricao

N° Nome

1 Aline Adams

2 Aline Prestes Roque

3 Arténio Bernardo Rabuske

Camila Saraiva Nemitz de

4 Oliveira

5 Carla Tatiana Zappe

6 Charles Grazziotin Silva
7 Claiton Marques Correa
8 Denis da Silva Garcia

9 Fernanda de Magalhaes

Trindade
10 Frederico Cid Soares

Graciele Turchetti de
Oliveira Denardi

12 Jairo de Oliveira

13 Juliana Trindade Bandeira

14 Juliana Félix Gomes Araujo

Formacao

Docente/Etica/Direito

Docente/Gastronomia

Docente/Administracdo

Docente/Gastronomia

Docente/Ed. Especial/Libras

Docente/ Turismo

Docente/ Informatica

Docente/ Quimica

Docente/Turismo

Docente/ Gastronomia

Docente/Letras

Docente/Letras/Inglés

Docente/Biologia

Docente/Gastronomia

Titulagdo/IES

Bacharelado em Direito Especializagdo
em Ciéncias Penais Mestrado em
Ciéncias Criminais

Bacharelado em Gastronomia Especia-
lizagdo em Docéncia na

Educacdo Profissional

Técnica e Tecnologica

Mestrado em Desenvolvimento

Bacharelado em Administracdo
Especializacdo em Gestdo Empresarial
Especializacdo em Administracdo Rural
Especializacdo em Gestdo e Manejo
Ambiental na Agroindustria
Especializagdo em Formacao
Pedagogica para Docentes da
Educagdo Profissional Técnica e
Tecnoldgica

Bacharelado em Turismo

Curso Superior de Formagao Especifica
de Cozinheiro Chef Internacional e
Patissier

Licenciatura em Formacao Docente
para Educagdo Basica

Especializacdo em Gestdo de

Hotéis e Pousadas Mestrado em
Desenvolvimento

Graduacdo em Educacdo Especial
Deficientes da Audiocomunicagdo
Mestrado em Educagao

Tecnélogo em Administragdo Hoteleira
Mestrado em Turismo

Tecnélogo em Administracdo Hoteleira
Mestrado em Turismo

Licenciatura em Quimica Mestrado
em Educacdo nas Ciéncias

Graduacdo em Turismo e Hotelaria
Mestrado em Turismo e Hotelaria
Doutorado em Educacéo nas Ciéncias

Tecnolégo em Gastronomia Mestrado
em Hospitalidade

Graduagdo em Letras Portugués/
Espanhol e Respectivas Literaturas
Especializacdo em Lingua Espanhola
Mestrado em Letras Doutorado em
Letras

Licenciatura em Letras Especializagdo
em Ensino Aprendizagem de Linguas-
Inglés

Bacharelado e Licenciatura em
Ciéncias Biologicas Mestrado em
Fisiologia Vegetal

Doutorado em Ciéncias Pés-Doutorado
no Departamento de Botanica

Tecnol6égo em Gastronomia
Especializacdo em Alimentos e
Gastronomia
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Descricao
Ne° Nome
15 Luciana Marofias Monks

16

17

18

19

20

Maria Helena Pavelacki
Oliveira

Priscyla Christine Hammerl

Soraya Pereira Corréa

Taniamara Vizzotto

Thiago Muhlbeier

Formacao

Docente/Nutri¢cdo

Docente/Portugués - Inglés

Docente/Turismo

Docente/Letras/Espanhol

Docente/Fisica

Docente/Fisica

Projeto pedagogico Curso Superior @

Titulagao/IES

Graduacao em Nutricdo Especializagdo
em Saude Publica

Mestrado em Engenharia e Ciéncia de
Alimentos Doutorado em Engenharia
de Alimentos

Graduagdo em Letras - Portugués
Inglés

Mestrado em Educagdo nas Ciéncias
Doutorado em Educacdo nas Ciéncias

Graduacdo em Turismo Especializagao
em Metodologia do Ensino Superior
Mestrado em Hospitalidade Doutorado
em Desenvolvimento Regional

Graduagdo em Letras - Lingua
Portuguesa/ Lingua Espanhola
Especializagdo em Lingua Portuguesa e
Literatura

Licenciatura Plena em Fisica
Mestrado em Educagdo Doutorado em
Educagdo

Licenciatura e Bacharelado em Fisica
Mestrado em Fisica Doutorado em
Fisica P6s-doutorado

5.1.1. Atribui¢des do Coordenador

A Coordenagio do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia tem por fundamentos basicos, principios
e atribui¢des assessorar no planejamento, orientacdo, acompanhamento, implementagio e avaliacdo da proposta
pedagodgica da instituicdo, bem como agir de forma que viabilize a operacionalizagio das atividades curriculares,
dentro dos principios da legalidade e da eticidade, tendo como instrumento norteador o Regimento Geral e
Estatutario do IF Farroupilha.

A Coordenagio de Curso tem cardter deliberativo, dentro dos limites das suas atribui¢des, e carater consul-
tivo, em relagdo as demais instancias. Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagio e aperfeicoamento do
processo educativo e zelar pela correta execugio da politica educacional do IF Farroupilha, por meio do didlogo
com a Dire¢do de Ensino, Coordenacido Geral de Ensino e Nucleo Pedagégico Integrado.

Além das atribuicdes descritas anteriormente, a coordenagio de curso superior segue regulamento préprio
aprovado pelas instancias superiores do IF Farroupilha que deverdo nortear o trabalho dessa coordenacéo.

5.1.2. Colegiado do Curso

O Colegiado de Curso é o 6rgio consultivo responsavel por: acompanhar e debater o processo de ensino e
aprendizagem, promovendo a integragdo entre os docentes, discentes e técnicos administrativos em educagio
envolvidos com o curso; garantir a formagdo profissional adequada dos estudantes, prevista no perfil do egresso;
responsabilizar-se com as adequagdes necessarias para garantir qualificacdo da aprendizagem no itinerario for-
mativo dos estudantes em curso; avaliar as metodologias aplicadas no decorrer do curso, propondo adequagées
quando necessarias; debater as metodologias de avaliagdo de aprendizagem aplicadas no curso, verificando a
eficiéncia e eficicia, desenvolvendo métodos de qualificagdo do processo, entre outras inerentes as atividades
académicas.

O Colegiado de Curso estd regulamentado por meio da Instrugdo Normativa n. 5/2014, elaborada e aprovada
pela Pro-Reitoria de Ensino e pelo Comité Assessor de Ensino.

Este 6rgdo ¢ constituido pelo(a) Coordenador(a) do Curso, que é membro nato e presidente do Colegiado;
50% dos docentes que ministram disciplinas do Curso; um representante discente, eleito por seus pares; e um
representante dos Técnico- Administrativos em Educagao, com atuagao relacionada ao curso, eleito por seus pares.

5.1.3. Nucleo Docente Estruturante (NDE)

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) é um 6rgéo consultivo, responséavel pela concepgdo, implantagio
e atualiza¢do dos Projetos Pedagdgicos dos Cursos Superiores de Graduagio do Instituto Federal Farroupilha.

Cada curso de Graduagio - Bacharelado, Licenciatura e Superior de Tecnologia — oferecido pelo Instituto
Federal Farroupilha devera constituir o Niicleo Docente Estruturante.

Sao atribuigoes do Nucleo Docente Estruturante:

I - Contribuir para a consolidagdo do perfil do egresso do curso;

IT - Zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino constantes no
curriculo;

III - Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extenséo, oriundas de neces-
sidades da graduagdo, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as politicas relativas a drea de
conhecimento do curso;

IV - Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de Graduagio;

V - Acompanhar e avaliar o desenvolvimento do Projeto Pedagdgico do Curso - PPC, zelando pela sua
integral execugdo;

VI - Propor alternativas tedrico-metodoldgicas que promovam a inovagio na sala de aula e a melhoria do
processo de ensino e aprendizagem;

VII - Participar da realizagdo da autoavaliagdo da instituigio, especificamente no que diz respeito ao curso,
propondo meios de sanar as deficiéncias detectadas;

VIII - Acompanhar os resultados alcancados pelo curso nos diversos instrumentos de avaliacdo externa
do Sistema Nacional de Avaliacao da Educac¢do Superior - SINAES - estabelecendo metas para melhorias.

O Nucleo Docente Estruturante estd regulamentado por meio da Instru¢do Normativa n. 4/2014, elaborada
e aprovada pela Pré-Reitoria de Ensino e pelo Comité Assessor de Ensino.

Este 6rgdo é constituido por, no minimo, cinco professores pertencentes ao corpo docente do curso, dentre
estes (a) coordenador(a) do curso, que sera membro nato; um (a) pedagogo(a) indicado(a) pelo Ntcleo Peda-
gogico Integrado do Campus ou, na inexisténcia de tal profissional no corpo docente do curso, um pedagogo
técnico-administrativo em educagio.

Os professores, exceto o(a) coordenador(a) do curso, serdo escolhidos por seus pares e nomeados através de
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Portaria ou Ordem de Servigo pelo Diretor Geral de cada Campus, devendo atender aos seguintes critérios: ser
docente do quadro efetivo do Instituto Federal Farroupilha, com regime de trabalho de 40 horas, preferencialmente
com regime de Dedicag¢do Exclusiva; 60% dos docentes do NDE devem possuir titulagdo académica em nivel
de Pés-Graduagdo Stricto Sensu; possuir graduagdo na area do curso, preferencialmente; possuir experiéncia
profissional na area, preferencialmente.

5.2. Corpo Técnico Administrativo em Educacao

Descricao

N°

Cargo

Alex Eder da Rocha
Mazzuco

Nome

Analista de Tecnologia da
Informacgdo

Formacao

Bacharelado em Informatica
Especializagdo em Sistemas de
Informagdo

2 Angela Regina Almeida Técnico em Enfermagem Técnica em Enfermagem
3 Angélica Curtis Fernandes | Auxiliar em Administracdo Ensino Médio
Antdnio Candido Silva da " - = Graduacdo em Direito
4 Silva Auxiliar em Administragdo Especializacdo em Administragdo Publica
Graduagao em Pedagogia (Hab. super-
. . ) visdo/ Adm. Escolar) e Estudos Sociais
5 Aparecida Tania Lamberte | Pedagoga - Supervisora (Hab. Histéria)
Especializacdo em Histdria
6 Bianca Bueno Ambrosini Tec. Assuntos Educacionais Licenciatura em Clenc~|as Biolégicas
Mestrado em Educagdo
7 Carla Zimmermann Tuzin Enfermeira Enfermagem
dos Santos Especializagdo em Docéncia Universitaria
Carolina Aquino de . - x Graduacdo em Ciéncias Biolégicas
8 Aquino Anklam Assistente em Administragdo Especializacdo em Educacao Ambiental
9 Cleonice Paula dos Santos | Assistente em Administracdo Ensino Médio
; Técnico em Laboratério/ . .-
10 | Deise Busnelo Prestes Cozinha Ensino Médio
. . Técnica em Alimentos e Bacharelado em Quimica Industrial
1 Denise Belchor de Santis Laticinios Especializagdo em Docéncia da Quimica
. P - Bacharel em Ciéncias Contabeis
12 | Diego Berwald Técnico em Contabilidade Especializacio em Controladoria
13 | Dione Andrade Olea Assistente de alunos Licenciatura em Letras
14 | Dionis Janner Leal Assistente em Administra¢do Bacharel em Direito
Douglas Ricardo . - ~ . .-
15 Boardman dos Reis Assistente em Administragdo Ensino Médio
16 | Elias da Silva Roballo ASS|stent.e.Adm|p|stragao Tecndlogo em Gestdo Publica
em Administra¢do
17 | Elisandro Abreu Coelho Relagdes Publicas Bacharelado em Comunicacao Social
. Assistente Administracdo L . =
18 | Gerson Luis dos Santos em Administracao Técnico em Administracdo
Hermes Altermann - . Bacharelado em Administracdo
19 Vercelhese Auxiliar de Biblioteca Especializacdo em Gestdo Publica
. " S Tecndélogo em Gestdo de Marketing
20 | Izabel Espindola Barbosa Auxiliar de Biblioteca Especializacio em Gestao Publica
21 Jaderson Pinto Neves Assistente de Alunos Ensino Médio
. - x Tecndlogo em Gestdo Publica
22 | Jean Jaderson Turba Assistente em Administragdo Especializacio em Pregao Eletronico
23 | Jeferson Koéhler Kunz Assistente em Administracdo Técnico em Administracdo
Graduacao em Letras
24 | Joanilto Vilella Assistente de Alunos Pés-graduacdo em Interdisciplinaridade
Especializacdo em Midias na Educacdo.
25 Jodo Carlos Bilhalba de Tec. Tecnologia Informacao Bacharelado em Web Design e
Lima ) g § Programacao
~ . . - . Graduacdo em Gestdo Publica
26 | Jordao Benetti Assistente em Administragao Mestre em Desenvolvimento Regional
54 Projeto pedagdgico Curso Superior @

Descricao
N° | Cargo
27 Jorge Damiao Nunes
Fonseca
28 | Juliane Maria Truccolo
29 Laiane Frescura Flores
30 Larissa Scotta
31 Liziane da Silva de Vargas
1 Luciano Tonetto dos
Santos
33 | Maicon da Silva Camargo
34 Marta Rejane Trindade
de Lima
35 Martina Garcia Barbosa
36 Newton Del Cueto
Gongalves
37 Nitiele Farias de Paula
38 | Pablo Brauner Viegas
39 Philippe de Faria Corréa
Grey
40 Renilza Carneiro Disconci
a1 Rodolfo Porciuncula
Matte
42 | Sabrina Orth
43 Sabrina Hundertmarch
Paz
a4 Saulo Eder da Rocha
Mazzuco
Taisa Paula Palczykowski
45 Fi
in
Tauane Carolina Parode
46 B
e
47 Valter Oscar da Silveira
Olea
48 | Vinicius Amaral Piegas

Nome

Assistente em Administragdo

Assistente em Administragao

Técnico em Secretariado

Tec. Assuntos Educacionais

Nutricionista

Médico
Assistente em Administracdo

Bibliotecaria Documentalista

Psicéloga

Técnico em Laboratério/Area
Cozinha

Assistente Social

Analista de Tecnologia da
Informagdo

Auditor

Técnico em Assuntos
Educacionais

Técnico em Contabilidade

Assistente em Administragdo

Odontéloga

Assistente em Administragdo

Administradora

Técnica em Laboratério/Area
Cozinha

Engenheiro Civil

Contador

Formacao

Graduacdo em Gestdo Publica
Especializacdo em MBA em
Administra¢do Publica e Geréncia de
cidades

Bacharelado em Educacdo Fisica
Especializagdo em Nutricdo Humana e
Saude

Especializagdo em Ciéncia do Movimento
Humano

Tecndlogo em Gestdo Publica
Especializagdo em MBA em Gestdo
Publica

Licenciatura em Letras
Mestrado em Letras - Estudos Linguis-
ticos

Bacharel em Nutri¢cdo Licenciatura em
Educacdo Fisica Especializagdo

em Atividade Fisica, Desempenho Motor
e Saude

Graduacdo em Medicina
Especializagdo em Saude Publica

Bacharelado em Administracdo

Graduacdo em Biblioteconomia
Especializagdo em Gestdo de bibliotecas

Bacharelado em Psicologia
Especializagdo em Gestdo de Pessoas
Tecndlogo em Hotelaria

Graduacdo em Servigo Social
Bacharelado em Ciéncia da Computagdo
Bacharelado em Ciéncias Juridicas e
Sociais Especializagao em Direito Publico

Graduagdo em Pedagogia
Especializacdo em Coordenagdo
Pedagogica

Bacharelado em Ciéncias Contabeis
Mestre em Gestdo Estratégica de
Organizacdes

Bacharelado em Direito
Especializagdo em Criminologia, Politica
Criminal e Seguranca Publica

Bacharelado em Odontologia
Mestre em Odontologia

Bacharelado em Gestao Publica
Especializagdo em Administracdo Publica
e Geréncia de cidades

Bacharelado em Administracdo de
Empresas
Especializacdo em Marketing

Tecndlogo em Gastronomia

Bacharelado em Engenharia Civil

Técnico em Contabilidade
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5.3. Politicas de capacitacao do corpo Docente e Técnico
Administrativo em Educacado

O Programa de Desenvolvimento dos Servidores Docentes e Técnico- Administrativos do IF Farroupilha
deverd efetivar linhas de a¢do que estimulem a qualificagdo e a capacitagdo dos servidores para o exercicio
do papel de agentes na formulac¢do e execugio dos objetivos e metas do IF Farroupilha.

Entre as linhas de agdo deste programa, estruturam-se de modo permanente:

a) Formagédo Continuada de Docentes em Servio;

b) Capacitagdo para Técnicos Administrativos em Educagao;

¢) Formagao Continuada para o Setor Pedagégico;

d) Capacitagdo Gerencial.

A Pré-Reitoria de Desenvolvimento Institucional, através da Coordenagio de Gestdo de Pessoas é res-
ponsavel por articular e desenvolver politicas de capacita¢do de servidores.

6. Instalacdes fisicas

O Campus oferece aos estudantes do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia uma estrutura que
proporciona o desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendizagem, necessdrias ao desenvolvimento
curricular para a formagao geral e profissional, conforme descrito nos itens a seguir:

6.1. Biblioteca

A Biblioteca opera com o sistema Pergamum, que é um software especializado em gestdo de bibliotecas,
facilitando a gestdo de informagdo e ajudando na rotina didria dos usuarios da biblioteca. H4 a possibilidade
da renovagdo remota e da realizacdo de buscas de materiais através de catdlogo online disponivel na pagina do
Campus. Esse setor presta servicos de empréstimo, renovagio e reserva de material, consultas informatizadas
e bases de dados. Também oferece orienta¢do na organizagio de Trabalhos Académicos (ABNT - Associagdo
Brasileira de Normas Técnicas) e visitas orientadas.

Atualmente conta com um acervo bibliografico de aproximadamente 6800 exemplares. Possui compu-
tadores com internet para acesso dos usudrios, mesas de estudos em grupo, nichos para estudo individual,
salas de estudo em grupo e espaco para leitura e ambiente climatizado.

Ambiente Metragem

Biblioteca 777,53m2

6.2. Areas de ensino especificas

Laboratoérios especificos da area da Gastronomia Qtde.

Laboratério de Habilidades Bésicas, com 6 coifas, 1 fritadeira, 1 chapa,19 Tampos liso, 1 chair broller 1
tampo liso com cuba, 1 geladeira vertical, 18 fogdes 2 bocas, 19 cubas, 1 chapa modular, 1 forno turbo | 1
gas, 1 quadro branco.

Laboratério de Habilidades Préticas, com 1 fogdo 6 bocas, 1 cortador de frios, 1 amaciador de carne, 1
descascador de tubérculos, 1 grelhador duplo de superficie ondulada,1 fritadeira, 1 conservador de fri-
tura,1 chapa, 1 fogdo francés, 1 chair broller, 1 grelhador duplo de superficie ondulada, 1 forno salamandra, | 1
1 refrigerador de porta-bipartida, 1 maquina de lavar louga, 1 forno combinado, 1 ultrarrefrigerador, 1
chapa modular, 1 serra fita, mesa cheff, 1 picador de carne, 1 quadro branco.

Laboratério de Confeitaria, com 1 Micro-ondas, 1 forno a gas com 2 camaras, 1 fogdo 4 bocas, 1 forno
salamandra, 1 quadro branco, 2 freezeres horizontais com uma tampa e 1 freezer horizontal com duas | 1
tampas.

Laboratério de Panificagdo, com 1 Geladeira vertical, 1 micro-ondas, 1 forno de pizza, 1 batedeira industrial,
1 divisora manual de massa, 1 cilindro elétrico, 1 modeladora, 1 pass-trought quente, 1 forno Technicook, | 1
1 quadro branco, 2 freezeres horizontais com uma tampa e 1 freezer horizontal com duas tampas.

Laboratorio de Enologia, com 30 classes, 1 mddulo de inox com: bancada, prateleiras, prateleira com
dreno, porta condimento, suporte de liquidificador, suporte para garrafas, pia, suporte para toalhas. 1
quadro branco, 1 armario com 12 portas de correr, 1 mesa de apoio, 2 armarios com gavetas e portas
de vidro, 1 armario com duas portas, 1 cadeira estofada.
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Restaurante Didatico, com 1 maquina de fabricar gelo, 3 estantes prateleira com planos lisos, 1 médulo
com prateleira com dreno, porta condimento, suporte de liquidificador, suporte para garrafas, médulo
cuba, suporte para toalhas, médulo cubo com gelo, 121 cadeiras estofadas, 3 cadeiras/crianca estofadas, 6
banquetas estofadas de bar, 26 mesas, 1 armario com 8 portas de correr, 1 armdrio com 6 portas de abrir
de vidro temperado, 1 armario com 2 portas de correr, 1 balcdo de bar com gavetas e portas conjugado
com balcéo pia de bar com portas e médulo em curva com tampo e prateleira, 6 cachepds em madeira,
1 aparador com 6 gavetas e 6 portas, 1 armario suspenso com portas de vidro temperado, 1 guéridon.

Laboratérios Gerais

Laboratérios de Informdtica, com 30 computadores, ar-condicionado, projetor multimidia; 30 Mesas
retangulares, 30 cadeiras, 30 nobreaks, 01 swit em cada sala

Laboratério de Hardware, com 12 computadores, ar-condicionado, disponibilidade para utilizagdo de
computador, projetor multimidia e quadro branco, 08 bancadas, 03 armarios, 01 mesa retangular, 01
cadeira

Laboratério de Fisica, com ar-condicionado; 8 dominé formas geométricas; 02 mestra de fisica; 01
gaveteiro; 01 estante com 3 portas baixas; 06 bancadas; 01quadro escolar; 01Tmesa para escritério

Laboratério de Quimica, com 01Medidor de pH.;01 balanga eletrénica; 01 cromatégrafo liquido; 01
deionizador; 01 centrifuga elétrica; 01 chuveiro e lava olhos; 01 manta aquecedora; 01 dessecador a
vacuo; 01 destilador tipo clevenger; 01 evaporador rotativo; 01 fotometro; 01 agitador de tubos tipo
vértex; 01 agitador magnético; 01 estufa de esterilizagdo; 01 agitador magnético com aquecimento; 01
condicionador de ar; 01 bomba a vacuo; 01 forno mufla; 01 destilador tipo pilsen; 02 armarios de madeira

Laboratério de Biologia, com banqueta estofada; cadeira, mesa para escritorio; quadro branco em
formica, conjunto de mobilidrio bancada; armario para guardar microscépios; destilador de dgua pilsen

Laboratério de Matematica, com capacidade para 50 alunos e 52 m2. Possui ar- condicionado, bancadas,
1 quadro escolar, armarios.

Laboratérios de Linguas, com 30 mesas, 30 cadeiras e computadores com softwares especificos para
o ensino de linguas estrangeiras

Laboratérios de Agéncia de Viagens, com 30 mesas, 30 cadeiras e computadores

Laboratério de Eventos, com ar-condicionado, mobilidrio de escritério, materiais diversos para decoragdo
de ambientes, materiais de escritério, utensilios para organiza¢do de eventos

Laboratério de Hospedagem, com ambiente simulando unidade habitacional de hotel, contendo mobiliario,
enxoval e equipamentos de governanca, ar-condicionado

Espaco Fisico Geral - Prédio Gastronomia

Sala de aula com 01 quadro branco; 01 ar-condicionado, 01 mesa escritério, 01 cadeira estofada, 01
lousa digital, 42 conj. escolares.

Sala dos servidores, com 1 ar-condicionado, 6 baias de trabalho, 6 cadeiras giratérias, 3 cadeiras de
apoio, 5 armarios, 1 mesa de apoio, 1 impressora- xerocadora, 3 armarios baixos com gavetas e rodizios,
1 bebedouro refrigerado, 1 balcdo baixo de apoio com porta e gaveta, 4 computadores, 1 mural.

Area de Recebimento, com 3 Camaras refrigeradas,1 lava botas, 2 freezeres horizontais 1 com duas
tampas e 1 com uma tampa, 1 armario de 8 portas com chaves, balcdo refrigerado de 2 portas, 2 mesas
deinox, 1 mesa de inox com pia, 1 mesa de apoio com 1 computador, 1 telefone, 1 maquina de embalar
avacuo, 3 cadeiras estofadas.

Cambuza, com 1 Fogdo 4 bocas com forno, 1 servigo de dgua quente, 1 coifa, conjunto de balcdo e pia,
1 pass-through frio.

Estoque de limpeza com 5 prateleiras de inox

Estoque seco com 13 prateleiras de inox, 1 ar condicionado.

Adega com 3 prateleiras de inox 1 ar condicionado.

Area de higienizacdo com 1 prateleiras de inox, 2 maquinas de lavar roupas.

Vestiario feminino com 1 armario fechado com 20 portas e locais para cadeados, 1 prateleira de inox
aberta, 3 chuveiros, 5 pias.

Vestiario masculino com 1 armario fechado com 8 portas com chaves, 1 armario com 16 prateleiras, 1
prateleira de inox aberta, 3 chuveiros, 5 pias.

Guarda louga com 7 prateleiras de inox
Banheiro Feminino com 3 vasos sanitdrios e 3 pias
Banheiro Masculino com 2 vasos sanitarios, 2 pias e 2 mictérios

Guarda louga

Qtde.
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Espaco Fisico Geral - Prédio Ensino

Sala de aula com 01 quadro branco, 01 ar-condicionado., 01 mesa escritério, 01 cadeira estofada, 01
projetor, 35 conj. escolares

Banheiro Masculino com 4 mictérios, 5 sanitarios sendo 1 para alunos PNE, 5 pias e espelho
Banheiro Feminino com 5 sanitarios, sendo 1 para alunos PNE, 5 pias e espelho

Sala de Convivéncia: Hall com sala de convivéncia, computadores, jogos interativos

Sala do Diretério Académico e Grémio Estudantil, com 1 quadro, uma mesa para reunides

Sala Direcdo de Pesquisa, Extensdo e Produ¢do, com 03 mesas, 05 cadeiras, 01 telefone, 02 computadores,
03 armarios, 01 gaveteiro, 01 quadro branco pequeno, 02 estabilizadores, 01 ar condicionado

Sala Coordenacao de Extensdo, com 01 notebook, 01 computador de mesa, 05 mesas, 02 arquivos de
aco, 03 armarios, 01 ar-condicionado, 01 quadro branco, 01 poltrona pequena, 04 cadeiras, 01 conjunto
de 03 cadeiras conjugadas, 01 telefone

Sala Coord. Eixo Informag¢do e Comunicagdo e Curso Sist. Informacdo, com 02 armarios, 02 mesas, 02
cadeiras giratérias, 02 computadores de mesa, 01
quadro, 02 cadeiras fixas, 01 armario pequeno

Sala da Coord. Eixo Turismo, Hospitalidade e Lazer, Curso Gestao de Turismo e Coord. PROEJA, com 02
armarios, 02 mesas, 02 cadeiras giratérias, 02 computadores de mesa, 01 quadro, 02 cadeiras fixas, 01
armario pequeno

Sala Coord. de Licenciatura em Fisica e Licenciatura em Matematica, 02 armarios, 02 mesas, 02 cadeiras
giratérias, 02 computadores de mesa, 01 quadro, 02 cadeiras fixas, 01 armario

Coordenacdo NEAD, com 1 ar-condicionado, 2 mesas, 1 armario grande, 1 mesa para reunido
Auditério com 120 cadeiras, projetor multimidia, computador, sistema de caixa acUstica e microfones

Lancheria, com mobiliario especifico, 2 mesas e 10 cadeiras

Projeto pedagogico Curso Superior @
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Espaco Fisico Geral - Prédio Administrativo

Sala da Dire¢do Geral, com 01 telefone, 01 notebook, 01 armario, 01 cadeira de escritério, 01 mesa, 01
sofa, 02 gaveteiros pequenos, 01 ar-condicionado

Sala Chefia de Gabinete, com 02 telefones, 01 cafeteira, 01 notebook, 01 computador de mesa, 02 cadeiras
fixas, 03 armarios, 03 cadeiras de escritério, 03 mesas, 01 sofa, 01 ar cond.

Sala de Reunides e Videoconferéncia, com 01 TV, 01 aparelho de videoconferéncia; 08 cadeiras estofadas;
01 mesa de reunido; 01 ar-condicionado.

Banheiro Masculino com 1 mictério, 1 sanitario (PNE), 1 pia e espelho
Banheiro Feminino com 2 sanitérios, sendo 1 PNE, 1 pia e espelho

Sala Coord. Orgamento e Finangas, com 03 mesas escritério; 02 armarios de madeira; 01 telefone; 02
computadores; 03 cadeiras giratérias; 01 ar-condicionado

Sala Auditor e Contador, com 02 mesas escritorio; 02 armarios de madeira; 01 telefone; 02 computadores;
02 cadeiras giratéria; 01 ar-condicionado

Sala Coord. de Licitagdo e Compras, com 01 telefone, 01 ar condicionado, 02 computadores, 01 netbook,
02 gaveteiros, 03 cadeiras, 04 armarios

Sala Coord. Infraestrutura, com 02 mesas escritério; 02 armarios de madeira; 01 telefone; 02 computa-
dores; 02 cadeiras giratérias; 01 ar-condicionado.

Sala Direcao de Administracdo, com 02 mesas escritdrio; 02 armarios de madeira; 01 telefone; 02 com-
putadores; 02 cadeiras giratérias; 01 ar-condicionado

Sala Coord. Engenharia com 02 mesas escritério; 02 armarios de madeira; 01 telefone; 02 computadores;
02 cadeiras giratorias; 01 ar-condicionado

Sala Coord. Gestdo de Pessoas, com 03 mesas escritério; 04 armarios de madeira; 01 telefone; 02
computadores; 03 cadeiras giratérias; 01 ar-condicionado

Sala Telefonista, com 01 mesa escritério; 01 armario de madeira; 02 telefones; 01 computador; 01 cadeira
giratéria; 01 ar-condicionado.

Sala Direcdo de Planejamento e Desenvolvimento Institucional, com 01 armario, 02 cadeiras, 01 mesa
de escritério, 01 computador, 01 ar-condicionado, 01 estabilizador, 02 gaveteiros, 01 telefone

Sala Direcdo de Ensino com 01 mesa escritério; 01 computador; 01 ar-condicionado; 01 estabilizador;
02 armarios de madeira; 01 telefone

Sala Coordenacdo Geral de Ensino, com 1 ar-condicionado, 2 mesas, 5 armarios de 2 portas, 1 computador
de mesa, 2 cadeiras de escritério, 1 cadeira fixa.

Setor de Registros Académicos com 10 armarios, 05 cadeiras, 05 Mesas para computadores, 01 arquivo,
01 estante, 02 conjuntos de 03 cadeiras conjugadas, 04 computadores, 01 Impressora + mesa, 01 balcdo

Sala Setor de Apoio Pedagégico, com 1 ar-condicionado, 6 mesas, 1 armario de
2 portas, 4 computadores de mesa, 4 cadeiras de escritério

Gabinete de Professores dos Cursos de Licenciatura, com 8 mesas e 8 cadeiras
Gabinete de Professores do Eixo Informagdo e Comunicacdo, com 8 mesas e 8 cadeiras
Gabinete de Professores do Turismo, Hospitalidade e Lazer, com 8 mesas e 8 cadeiras

Biblioteca, com aproximadamente 6000 livros, 05 ar-condicionados, 01 aparelho de telefonia fixo, 01
sistema antifurto, 15 estabilizadores, 15 computadores, 04 armarios, 01 guarda volumes, 30 cadeiras
estofadas fixas, 20 estantes metdlicas face dupla, 06 cadeiras giratérias, 02 sofa p/recepg¢do, 01 quadro
mural, 01 armario em madeira, 03 mesas retangulares de reunides, 2 estantes metalicas para bibliotecas,
09 estagBes para estudos, 3 baias de atendimento, 02 banheiros

2 Salas de Estudo da Biblioteca, com Salas de estudo coletivo, 02 mesas; 8 cadeiras
Sala de video da biblioteca, com lugares para 15 cadeiras
Saldo da Biblioteca, com mobiliario para estudos individuais e em grupo

Cozinha com 01 balcdo pia; 01 geladeira; 01 micro-ondas; 01 mesa

Qtde.
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6.3. Area de esporte e convivéncia
Esporte e convivéncia
Quadra poliesportiva coberta
Saldo de convivéncia e entretenimento
Refeit6rio

Campo de futebol de grama descoberto

6.4. Area de atendimento ao discente
Atendimento ao Discente
Sala de Atendimento Psicolégico
Sala de Atendimento Odontolégico
Sala de Enfermagem
Assisténcia Estudantil
Sala de Atendimento Individualizado
Sala de Atendimento Médico
Setor de Apoio Pedagogico
Setor de Registros Académicos

CAl, NEABI e NAPNE
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MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
: REITORIA

RESOLUGCAO CONSUP N° o) /2015, DE 15 DE JULHO DE 2015.

Aprova o Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomla, do Cadmpus Sdo Borja, do Instituto Federal de
Educagao, Ciéncia e Techologla Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Institutc Federal de EducagZc, Cigncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuicGes legais e regimentais, tendo em vista as disposighes

contidas no Artigo 9° do Estatuto do IF Farroupilha, com a aprovagace da Camara Especializada de Ensino,’

por meio do Parecer 001/2015/CEE, e do Conselho Superior, nos termos da Ata n® 004/2015, da 3% Reunifo
Ordinéria do Conselho, realizada em 15 de julha de 2015, ‘ ) '

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e & forma das informagdes constantes nesta Resolugéo, o Projeto
Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, do Campus S#o Borja, do Instituto Federal
de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, o qual passa a ter as seguintes caracleristicas:

Denominacao do Curso: Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Grau: Tecnologia

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnoldgico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Ato de Criago do curso: Aprovada a criago e autorizado o funcionamento pela Resolugdo n® 049, do
Conselho Superior, de 12 de maic de 2015.

Quantidade de Vagas: 30 vagas

Turno de oferta: Tarde

Regime Letivo: Semestral

Regime de Matricula: Por corponente curricular

Carga hordrla total do curso: 1888 horas

Carga horaria de TCC: 72 horas

Carga horaria de ACC: 160 horas

Tempo de duragao do Curso: 5 semestres (2,5 anos)

Tempo maximo para Integralizagao Curricular: 8 semestres (4 anos)

Periodicidade de oferta: anual

Local de Funcionamento: Instituto Federal Farrcupilha Campus Sac Berja - Rua Otaviano Castilhe
Mendes, 355 — Bairro Betim | CEP: 97670-000 — Sao Borja/RS

by
Rua Egmeraida, 430 — Faixa Nova — Camobi — CEP 97110-767 - Santa Maria/RS
Fone: (55) 3218 9800/e-mall: gabreitoria@iffarroupilia.edu. br
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MINISTERIO DA EDUCAGAQ .
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNCLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

Matriz Curricular

Rua Esmeralda, 430 - Faixa Nova — Camobi - CEP 97110-767 — Santa Maria/RS
Fone: (55) 3218 9800/e-mail: gabreitoria@iffarroupilha edu.br
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA

R )

3

ke

-

N

W

] " QR

MINISTERIO DA EDUCAGAO ©)

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA wy)
REITORIA O

.

Trabalho de Conclusao de Curso 72 { Q

Atividades Complementares de Curso-
T e B
t

Legenda

Disciplinas do Nucleo Especifico

Disciplinas de Nucleo Articulador

Disciplinas do Nucleo Comum

Disciplinas do Nucleo Complementar

Trabalho de Concluséo de Curso |

Eletiva Il -

Trabalho de Concluséo de Curso |l

onenesdo!

Trabalho de Congclusdo de
Curso |

72
160

Disciplinas

1656

Rua Esmeralda, 430 — Faixa Nova — Camobi — CEP $7110-767 - Santa Maria/RS
Fone: (55) 3218 g800/e-mall: gabreitoria@iffarroupilha,egu.br
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Art. 2° - O Projeto Pedagagico do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, do Campus Sao Borja,
do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, aprovado por esta Resolugdo, sera
oficialmente publicado pela Pro-Reitoria de Ensino no site Institucional.

Art. 3° - Esia Resolugao entra em vigor na data de sua publicagao.

Santa Maria, 15 de julho de 2015.

CARLA|GOMERLATG JARDIM
RESIDENTE

Rua Esmeralda, 430 — Faixa Nova - Camobi — CEP 97110-767 - Santa Maria/R$
Fone: (55) 3218 9800/e-mail: gabreitoria@iffarroupliha.edu.br
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Regulamento de Trabalho de Conclusio de Curso (TCC)
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Projeto pedagogico Curso Superior @

Sao Borja, RS
2015

CAPITULO1

DA NATUREZA E DAS FINALIDADES

Art. 1° - O Trabalho de Conclusdo de Curso
(TCC) tem como objetivo o desenvolvimento da
pratica de pesquisa, extensdo e/ou inovagédo, pro-
porcionando a articulacdo dos conhecimentos cons-
truidos ao longo do curso com problematicas reais
do mundo do trabalho.

Art. 2° - Este regulamento visa normatizar a
organizacio, realizado, orientacdo e avaliagdo do
Trabalho de Conclusdo de Curso, previsto para o
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.

Art. 3° - A realizagdo do TCC no Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia tem como objetivos:

I - Normatizar as atividades relacionadas ao
Trabalho de Concluséo de Curso - TCC, do curriculo
do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia,
indispensavel para conclusio e recebimento do titulo
de Tecndlogo em Gastronomia.

IT - Proporcionar aos alunos a possibilidade
de demonstrar o grau de habilitagdo adquirido, o
aprofundamento temético, o estimulo a produgéo
cientifica e a consulta de bibliografia especifica e o
aprimoramento da capacidade de aprendizado de
técnicas culindrias demonstradas durante todo o
periodo letivo.

III - Estimular a criatividade através da relagdo
de um trabalho pesquisa e uma produgio gastro-
némica.

CAPITULO II

DAS TEMATICAS OU LINHAS DE PES-
QUISA ORIENTADORAS PARA O TCC

Art. 4° A escolha da linha da pesquisa do TCC
tem como Unica relevéncia o fato de ter vinculo com
o mundo da gastronomia. A escolha do tema ¢é livre
por parte do aluno, porém, devera ser aprovada por
seu professor-orientador.

Pardgrafo unico: A relagdo de orientadores
disponiveis, assim como o rol das linhas teméticas,
ficardo disponibilizadas na pagina institucional do
curso, assim como na coordenagéo do curso.

CAPITULO III

DO(S) COMPONENTE(S) CURRICULAR(ES)
PARA O DESENVOLVIMENTO DO TCC E DA
MATRICULA

Art. 5° - O TCC do Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia, compreende dois componentes
curriculares, 0 TCCI e o TCCII. O primeiro consiste
na formatagio de um trabalho de pesquisa orientado,
sob a forma de trabalho escrito, no formato de um
projeto ou artigo cientifico, em qualquer ramo do
conhecimento referente a gastronomia, que sera
entregue impresso e sera avaliado pelo professor-
-orientador e por mais dois professores, sendo um o

professor do componente curricular. Obtera aprova-
¢do o aluno que alcangar nota sete (7,0) ou superior.
O segundo componente curricular compreende o
desenvolvimento e execu¢do de uma preparagio
gastrondmica, relacionada ao tema abordado na
pesquisa do TCC I, entrega do memorial descritivo
sobre a produgio e a ficha técnica correspondente,
que serdo submetidos a aprecia¢do de uma banca
examinadora composta por 03 membros (professor-
-orientador e mais 2 professores), sendo considerado
aprovado o trabalho que obtiver nota minima igual
ou superior a sete (7,0).

Fica estabelecido que os componentes curricula-
res que norteardo o Trabalho de Conclusdo de Curso
serdo as disciplinas de Trabalho de Conclusio de
Curso I e Trabalho de Conclusédo de Curso II. A ndo
aprovagdo em tais disciplinas implicara novamente a
matricula nos componentes curriculares e a execugdo
de todos os procedimentos de produgéo e apresen-
tagdo do trabalho novamente. A rematricula devera
acontecer conforme o periodo de oferta dos compo-
nentes curriculares, ficando a Institui¢do isenta de
oferecer as disciplinas antes do referido periodo.

A responsabilidade pela elaboragao, impresséo,
encadernagdo e apresentagdo do trabalho ¢ inte-
gralmente do aluno, o que ndo exime o professor-
-orientador de desempenhar adequadamente, dentro
das normas definidas neste Regulamento, as outras
atribui¢des decorrentes das suas atividades de orien-
tagdo. Fica estabelecido que os insumos para a pre-
paragdo da produgio gastronomica serdo fornecidos
pelo Instituto Federal Farroupilha mediante lista de
compras e ficha técnica redigidas pelo aluno com
tal requisi¢ao.

Os ingredientes e os materiais de dificil acesso
poderdo ser substituidos por produtos afins,
mediante aceitagdo por parte do aluno responsavel
por tal requisi¢do. O aluno poderd adquirir por conta
propria as matérias primas e equipamentos necessa-
rios para a execugdo da sua preparagio se estes ndo
estiverem disponiveis na Instituigdo. Serd fornecido
em dia e hordrio pré-estabelecido pela Coordenagéo
do Curso uma oportunidade de teste da receita e
também de pré-preparagdo no dia da apresentagdo
da produgéo gastrondmica para a banca.

CAPITULO IV

DAS ATRIBUICOES DO ESTUDANTE, DO
PROFESSOR ORIENTADOR E DO COORDE-
NADOR

Art. 6° - E considerado aluno em fase de realiza-
¢do de TCC todo aquele regularmente matriculado
na disciplina de Trabalho de Conclusao de Curso I,
no 4° Semestre do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia, tendo concluido e sido aprovado em
todas as disciplinas do curso até o 3° semestre. Todo
aluno regularmente matriculado na disciplina de
Trabalho de Conclusdo de Curso II, no 5° Semestre
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do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia,
devera ter concluido e sido aprovado em todas as
disciplinas do curso até o 4° semestre. Compete ao
referido aluno:

I - Escolher o professor-orientador, dentre os
professores disponiveis do Curso Superior de Tecno-
logia em Gastronomia, que tenham disponibilidade,
levando em conta seu dominio e aderéncia ao assunto
envolvido na pesquisa. Para esse efeito, deve reali-
zar o respectivo convite, levando em consideragao
0s prazos, normas e critérios estabelecidos para a
entrega do TCC;

II - Frequentar as reunides convocadas pelo
Coordenador do TCC e pelo seu orientador;

III - Manter contatos periédicos com o profes-
sor-orientador, para discussio e aprimoramento de
sua pesquisa, devendo justificar eventuais problemas;

IV — Cumprir os prazos divulgados pela Coorde-
nagdo de Curso para entrega do trabalho de pesquisa,
ficha técnica e lista de compras da preparacéo a ser
executada;

V - Elaborar a versdo final de seu trabalho, de
acordo com o presente regulamento e as instrugdes
de seu orientador e da coordenagéo de curso;

VI - Comparecer ao Campus do Instituto Fede-
ral Farroupilha Campus Sdo Borja na data marcada
para sua apresentagdo de TCC II, com antecedéncia
minima de 10 minutos ao horario marcado para
inicio do pré preparo.

Art. 7° - Sdo atribui¢des do professor-orientador
de TCC:

I - Preencher, assinar e entregar 8 Coordenacio
de Trabalho de Concluséo do Curso Superior de Tec-
nologia em Gastronomia o Termo de Compromisso
de Orientagdo de TCC, indicando a aceitagdo em
relacdo a orientagdo do projeto e do TCC de cada
aluno que sera orientado, assumindo, portanto, junto
com o aluno orientando a responsabilidade solidaria
pelo trabalho;

IT - Participar das reunides ordinarias e extraor-
dindrias convocada, pelo Coordenador do Curso ou
pelo Colegiado, cuja pauta contemple os Trabalhos
de Conclusio de Curso;

III - Aprovar ou ndo o tema indicado pelo aluno
para o TCG;

IV - Notificar, através do Termo de Encaminha-
mento para Aprovacio do Trabalho de Conclusio de
Curso (TCC), que o TCC I esta concluido, aprovado
e em condi¢des de ser submetido a segunda etapa do
processo, o TCC II. Bem como notificar, através do
Termo de Encaminhamento para Apresenta¢do do
Trabalho de Conclusédo de Curso II (TCC II) que o
trabalho estd concluido, solicitando a defini¢do da
data e dos membros da banca examinadora;

V - Participar como Presidente das Bancas Exa-
minadoras de TCC dos seus alunos orientandos, e
como membro das bancas que for designado;
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VI - Orientar e acompanhar o trabalho do aluno
orientando na estrutura e redagdo do TCC, assim
como na constru¢do da preparagdo gastrondmica,
inclusive no dia de teste da produgio.

VII - Auxiliar na elaboragdo do Trabalho de Pes-
quisa e do Trabalho de Conclusédo de Curso através
de orientacdo individualizada e fiscalizar os prazos
estabelecidos e a construgéo textual do aluno, a fim
de evitar que acontega crime contra a propriedade
intelectual (plagio).

Art.8° - Sdo atribuicées do Coordenador do
Curso em relagéo ao TCC:

I - Elaborar o edital de convocagéo para ins-
crigdo no regime de orientagdo aos discentes; além
de divulga-lo no site da Instituigdo e ao colegiado
do curso;

IT - Elaborar e instituir o Calenddrio de Ativida-
des previstas para a realizagdo do Trabalho de Con-
clusio de Curso, divulgando a relagio e os horérios
dos Professores Orientadores atendidas as respectivas
disponibilidades e em consonéncia com o Calendario
Académico do Instituto Federal Farroupilha;

III - Analisar e decidir a respeito de eventuais
solicitagdes devidamente fundamentadas, feitas pelos
Professores Orientadores, objetivando a colaboragao
de Co-orientadores para o desenvolvimento das ati-
vidades referentes aos temas dos trabalhos sob sua
responsabilidade;

IV - Deferir sobre as possiveis trocas de profes-
sores-orientadores.

CAPITULO V

DO NUMERO DE ORIENTANDOS DE TCC
POR PROFESSOR ORIENTADOR E DA ORIEN-
TACAO

Art. 9° - Cada professor-orientador podera
atender no maximo 5 (cinco) alunos por semestre,
estando sujeito a alteragdo dependendo da demanda
objetivando a distribui¢do igualitdria de alunos para
cada orientador.

Art. 10 - Fica estabelecido o méaximo de 2 horas
semanais por aluno para atividades de orientacéo de
Trabalho de Conclusio de Curso.

Art. 11 - A partir do aceite do Professor-
-orientador, ambos devem, de maneira consensual,
estabelecer os dias e hordrios dos encontros para
orientagdo, assim como os procedimentos que serdo
desenvolvidos para a elaboragdo dos trabalhos. O
aluno deverd assinar o Controle de Frequéncia de
Orientagdo, a fim de garantir a comprovagao de sua
presenca no encontro e daquilo que foi estabelecido
durante a orientagio.

Pardgrafo Unico - No caso de professor substi-
tuto, o docente s podera ser orientador se a data de
expirac¢do do seu contrato de trabalho for posterior

a data prevista para apresenta¢io do trabalho. Esta
data é de agendamento exclusivo da coordenagio de
curso. E fundamental que suas disciplinas e/ou linhas
de atuagdo estejam compativeis com o assunto que
o aluno orientando deseja desenvolver em seu TCC.

CAPITULO VI

DA ESTRUTURA DO TCC

Art. 12 - O TCC deve conter os seguintes ele-
mentos pré-textuais:

a) Capa - sem o nimero de pagina, contendo o
nome da institui¢do, do campus e do curso; de acordo
com o modelo fornecido pelo professor orientador
e disponibilizado no site do curso;

b) Folha de rosto — sem o niimero de pagina,
com as mesmas informagdes da capa, acrescidas do
nome do orientador abaixo do nome do autor e com
o texto especifico, também de acordo com o modelo
fornecido pelo professor-orientador e disponibili-
zado no site do curso;

¢) Certificado de aprovagdo - contendo o nome
dos membros da banca e as demais informagdes
relativas & aprovagao.

Art.13 - A estrutura do TRABALHO DE PES-
QUISA devera seguir as seguintes orientacdes, para
os elementos textuais:

a) O texto do trabalho devera ter 3 cm de mar-
gens superior e esquerda e 2 cm de margens inferior
e direita, sendo justificado (alinhado) nas margens
direita e esquerda. Fonte: Times New Roman, tama-
nho 12, espago entre linhas 1,5;

b) O corpo principal devera conter o resumo do
trabalho, entre 3 e 5 palavras-chave, uma introdugo,
com uma descrigdo do tema do trabalho, , justifica-
tiva, objetivos e metodologia, o seu desenvolvimento
e discussao dos resultados, as conclusdes obtidas ou
as consideragdes finais e as recomendagdes sugeridas,
se houver, além das referéncias utilizadas;

¢) Recomenda-se, sempre que possivel, seguir
a sequéncia: Resumo, Palavras- chave, Introdugio,
Metodologia, Resultados com Discussao, Conclusdes
e Referéncias. As paginas deverdo ser numeradas
sequencialmente em algarismos ardbicos a partir
da primeira pagina do primeiro capitulo, na por¢ao
superior da pagina, com alinhamento a direita;

d) Figuras e tabelas devem ser obrigatoriamente
numeradas, devidamente referenciadas e citadas no
texto. As tabelas devem ser precedidas do seu titulo.
As legendas das figuras e fotos devem ser posiciona-
das imediatamente abaixo das mesmas;

e) As referéncias deverdo ser escritas rigoro-
samente segundo as normas ABNT vigentes no
momento.

Art. 14 - O TCC II deve conter os seguintes
elementos pré-textuais:

a) Capa - sem o niimero de pagina, contendo o
nome da institui¢do, do campus e do curso; de acordo
com o modelo fornecido pelo professor orientador
e disponibilizado no site do curso;

b) Folha de rosto — sem o niimero de pagina,
com as mesmas informacdes da capa, acrescidas do
nome do orientador abaixo do nome do autor e com
o texto especifico, também de acordo com o modelo
fornecido pelo professor-orientador e disponibili-
zado no site do curso;

¢) Certificado de aprovagdo - contendo 0 nome
dos membros da banca e as demais informagdes
relativas a aprovacao.

Art.15 - A estrutura do MEMORIAL DESCRI-
TIVO e FICHA TECNICA deverd seguir as seguintes
orientagOes textuais:

a) O texto do trabalho deverd ter 3 cm de mar-
gens superior e esquerda e 2 cm de margens inferior
e direita, sendo justificado (alinhado) nas margens
direita e esquerda. Fonte: Times New Roman, tama-
nho 12, espago entre linhas 1,5;

b) O corpo principal devera conter uma introdu-
¢40, a descri¢ao do tema do trabalho escolhido, uma
justificativa para escolha do tema e dos componentes
de produgio gastrondmica, bem como dos utensilios
utilizados para a apresentagdo pratica, os objetivos
e os métodos e técnicas utilizados, o seu desen-
volvimento, a ficha técnica completa da produgéo
escolhida e as conclusoes obtidas ou as consideragoes
finais, além das referéncias utilizadas;

c) As paginas deverdo ser numeradas, sequen-
cialmente, em algarismos arabicos a partir da pri-
meira pagina dos elementos textuais, na por¢ao
superior da pagina, com alinhamento a direita;

d) Figuras e tabelas devem ser obrigatoriamente
numeradas, devidamente referenciadas e citadas no
texto. As tabelas devem ser precedidas do seu titulo.
Aslegendas das figuras e fotos devem ser posiciona-
das imediatamente abaixo das mesmas;

e) As referéncias deverdo ser escritas rigoro-
samente segundo as normas ABNT vigentes no
momento.

CAPITULO VII

DAS QUESTOES ETICAS

Art. 16 - Os direitos autorais sobre artigos téc-
nicos, artigos cientificos, textos de livros, sitios da
Internet, entre outros, devem ser respeitados, evi-
tando todas as formas e tipos de plagio académico,
sob pena de reprovagao.
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CAPITULO VIII

DO PROCESSO AVALIATIVO

Art. 17 - A entrega ou apresentagio e avaliagdo
do Trabalho de Conclusio de Curso deve ser efeti-
vada, no maximo, até a dltima semana do semestre
letivo, em data a ser marcada pelo professor respon-
savel pela Coordenacio do Curso.

Art. 18 - A versao final do trabalho (TCC I)
serd entregue ao professor responsavel pelo com-
ponente curricular, que entregara ao orientador e
a um terceiro professor que fardo a avaliagdo e as
consideragdes no proprio trabalho. A versio final do
trabalho (TCCII) sera apresentada de forma pratica e
avaliada por uma banca examinadora composta pelo
professor orientador, que a preside, e por outros 02
(dois) membros, escolhidos em comum acordo pelo
aluno e pelo orientador e indicados ao Coordenador
de TCC pelo orientador.

Art. 19 - A versio final do trabalho, em trés
vias impressas, devera ser entregue pelo aluno na
Coordenacio de Extensdo, em data a ser marcada
pela Coordenagio do Curso.

Art. 20 - Atrasos na entrega do TCC serdo
aceitos apenas em até 5 dias corridos apos a data
marcada pelo Coordenador de Curso, sendo que,
para cada dia de atraso, serd descontado 0,5 ponto da
nota final do aluno, independentemente do horario
da entrega. Apds esse prazo, o TCC nio sera mais
aceito e o aluno sera considerado reprovado.

Art. 21 - A atribui¢do de notas dar-se-a apds
apresentacdo a banca, com sistema de notas individu-
ais por examinador levando em consideragéo o texto
escrito e a apresentacdo da preparagdo gastrondmica,
bem como coeréncia com os objetivos propostos para
o TCC e a conformidade com os seguintes itens:
higiene e organizagio, sabor, textura, aroma, utili-
zagdo correta das técnicas de cozinha, apresentagio
visual da produgio, conhecimentos sobre o tema
proposto, relacdo do trabalho de pesquisa com a
producio gastrondmica e a capacidade de execucdo e
apresentac¢io da produgio dentro do prazo maximo
de 40 minutos.

Art. 22 - A avaliagdo final devera ser assinada
por todos os membros da banca examinadora. Cabe
ao orientador colher as assinaturas imediatamente
apos a definigdo da avaliagdo e encaminhar os docu-
mentos a Coordenagio de Extensdo. Sera conside-
rado o aluno que alcangar nota igual ou superior a
7,0 (sete).

Art. 23 - A versao final dos trabalhos escritos

com as devidas corregdes, solicitadas pelas bancas,
unindo os resultados do TCC I e II, em uma via
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impressa e encadernada, deverd ser entregue pelo
aluno na Coordenac¢io de Extensdo, em data a ser
marcada pela Coordenagio do Curso.

CAPITULO IX

DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 24 - Os casos omissos ou de interpretagio
duvidosa que porventura surjam da aplicagdo das
normas constantes neste regulamento serdo diri-
midos em primeira instincia pela Coordenacio de
Curso.

Art. 25 - Este regulamento entrara em vigor na
data em que for aprovado.

Anexo do Regulamento

FICHA DE REGISTRO DE ATIVIDADES DE ORIENTACAO DE TCC

Nome:

Curso:

Semestre:

Ano:

Professor(a) Orientador(a) de TCC:

REGISTRO DE ATIVIDADE DE ORIENTAGAO DE TCC

DATA ATIVIDADE DESENVOLVIDA

CARGA

HORARIA ASSINATURA

Assinatura do Académico

Assinatura do Professor(a) Orientador(a) de TCC
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