s3ojudas’

PROJETO PEDAGOGICO
DO CURSO DE
GASTRONOMIA

Universidade Sao Judas

Tadeu

Sao Paulo, 2022




saojudas

Universidade

1. HISTORICO DA INSTITUICAO

A Universidade Séao Judas Tadeu foi oficialmente reconhecida pela Portaria Ministerial
n. © 264, de 4 de maio de 1989 e publicada no DOU de 5 de maio de 1989. Mantida
pela sociedade civil, AMC Servigcos Educacionais, inscrita no CNPJ sob o n. ©
43.045.772/0001-52, com sede na Rua Taquari, n. °© 546, andar 3, bairro da Mooca,
na cidade de S&o Paulo - SP, CEP: 03166-000, a IES esta localizada no mesmo prédio

da mantenedora.

As Faculdades S&o Judas Tadeu surgiram no ano de 1971, no bairro da Mooca.
Tratava-se de iniciativa ousada, que privilegiava o atendimento a populacéo do Bairro
e da Zona Leste, voltada para cursos de pronta colocagdo no mercado, contemplando
as areas de Contabilidade e Administracdo. O empreendimento direcionava-se para a
nova realidade do Pais, presidido entdo pela demanda de tecnocratas, distanciando-
se do modelo convencional bacharelesco de saber enciclopédico, suplantado pela
rapidez das transformacfes de toda ordem. Inscrevia-se na nova perspectiva do
ensino superior, definida a partir das mudancas geradas pela sociedade industrial,
pelas atividades produtivas cada vez mais complexas e, sobretudo, pelos avancos da
informatica. Preocupada com a investigacao cientifica em grande parte articulada com
as necessidades técnicas da industrializacdo, identificava-se com o processo de
mudanca sociocultural que caracterizava a sociedade brasileira. Em 1989, ao
transformar-se na Universidade S&o Judas Tadeu, vinha ao encontro da necessaria
democratizagdo do ensino superior, um direito do cidaddo, com vistas a sua

qualificacéo profissional.

Situada no municipio de Sao Paulo, a Universidade S&do Judas Tadeu (USJT) contava

com cinco unidades até 2018:

Unidade Mooca (sede): Rua Taquari, n. © 546 - distrito da Mooca
Unidade Butanta: Av. Vital Brasil, n. © 1000 - distrito do Butanta
Unidade Paulista: Av. Angélica, n. © 2565 - distrito da Bela Vista
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Unidade Santo Amaro: Rua Alexandre Dumas, n. © 2016 - distrito de Santo
Amaro

5. Unidade Jabaquara: Av. Jabaquara, n. © 1870 - distrito do Jabaquara
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No ano de 2019 foram inauguradas mais trés unidades:

6. Unidade Cubatao: Rua Sao Paulo, 328 - Vila Paulista
Unidade Santana: R. Voluntarios da Patria, 2624 - distrito de Santana
8. Unidade Vila Leopoldina: Av. Imperatriz Leopoldina, n. © 112/184 - Vila

Leopoldina

A localizacao da instituicdo na maior concentracao urbana e produtiva do Brasil aponta

perspectivas de insergéo regional muito amplas.

Contudo, é certo, também, que o impacto das acdes institucionais, em seu sentido
maior, € muito mais presente e imediato nas areas geograficamente mais préximas
da instituicdo. Embora a atuacdo da Universidade va muito além das circunscricoes
politicas e administrativas estabelecidas pela Prefeitura Municipal, sua insercao
histérica e, por consequéncia, seu desenvolvimento, ocorrem em regides

determinadas.

Atualmente a Universidade S&o Judas Tadeu faz parte do Grupo Anima Educacéao,
um dos maiores em ensino superior no Brasil, com préticas inovadoras de
aprendizagem e gestdo, respeito a pluralidade, valorizacdo das pessoas e um

compromisso: transformar o pais pela educacao.
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2. IDENTIFICACAO DO CURSO

Curso: Gastronomia

Grau: Tecndlogo

Modalidade: Educacéo a Distancia

Numero de vagas: 100 vagas anuais

Ato autorizativo: Resolucdo N° 009, De 30 De Novembro De 2021

Duracéao do curso: 04 semestres

Prazo méximo para integralizagdo do curriculo: 07 semestres

Carga horéaria: 1.670 horas

Rua Taquari,546, Mooca, Sdo Paulo
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3. PERFIL DO CURSO

3.1. JUSTIFICATIVA DE OFERTA DO CURSO

E nesse contexto descrito anteriormente que o curso de Gastronomia da Universidade
Sao Judas Tadeu estara inserido.

A gastronomia local revela dados importantes sobre a regido. Alimentos e pratos
tipicos contribuem para o fortalecimento do senso de pertencimento e orgulho de um
povo junto ao local onde vive. Além de contribuir para a manutencao da tradicdo e da
diversidade da culinaria local, mantendo a sua diversidade, a gastronomia preenche
espaco significativo na economia da regido. Diante disso, o curso de tecnologia em
Gastronomia busca uma consolidacéo da identidade regional, articulando-se com o

processo de ensino-aprendizagem junto a comunidade local e proximidades.

Além desse aspecto social, é relevante mencionar a evolugdo do mercado de
gastronomia no Brasil. As habilidades oferecidas a partir do curso contemplam essa
evolucdo e incluem desde servicos diretos aos clientes em restaurantes e bares até a
distribuicdo de alimentos. A globalizacdo da gastronomia traz consigo a necessidade
de estabilizagcdo dos mercados, exigindo dessa formacdo maior eficiéncia e
competitividade, bem como perfis profissionais preparados e flexiveis as exigéncias
gue se impdem por meio de padrdes de qualidade cada vez mais altos. A observacéo
desses fatores foi levada em conta na elaboracao do curso de Gastronomia da IES,
concebido de modo a se integrar ao desenvolvimento econémico, cultural e social da

regido.

Também € considerada a peculiaridade do setor de alimentacdo no sentido de que,
mesmo em tempos de crise econdmica, esse segmento ndo apresenta indicadores
negativos. Segundo pesquisa divulgada pelo Instituto Foodservice Brasil (IFB), o
brasileiro gasta um terco da renda mensal reservada a alimentacdo em refei¢cdes fora
de casa. A tendéncia desse indicador €, ainda, de crescimento. Ha, no setor, diversas
frentes promissoras, como a alta gastronomia, que atrai cada vez mais o interesse do

brasileiro e 0 segmento de entregas em domicilio. Destaca-se também, em relagéo a
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atividade gastronémica, a existéncia de oportunidades que envolvem a manutencéao e

o desenvolvimento do turismo na regiéo.

O curso de tecnologia em Gastronomia atendera a demanda crescente do mercado
de trabalho por profissionais especializados que possuam, além
da pratica, habilidades e conhecimentos académicos. Nesse contexto, 0 curso
oferece uma formacéao integral, com abordagem atual e sintonizada com a dinamica

do mercado.

O curso de gastronomia da IES, portanto, possui carater inovador e esta sintonizado
as necessidades de empreendedorismo aliadas a formacao técnica profissional, com
foco na resolucéo de problemas e na tomada de decisdo. O mercado nesse segmento
exige um profissional capaz de propor inovacdes de carater pratico, que leve em
consideracdo o equilibrio entre o bom gosto, as tendéncias atuais e 0s aspectos
regionais. O ambiente de aprendizagem propicia o desenvolvimento de competéncias
e habilidades, em sintonia com as mudanc¢as no mundo do trabalho.
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4. FORMAS DE ACESSO

O acesso aos cursos superiores podera ocorrer das seguintes formas: alunos calouros
aprovados no vestibular, na selecdo do Prouni ou usando a nota do Enem. Os cursos
superiores sdo destinados aos alunos portadores de diploma de, no minimo, ensino
meédio. A IES publicara o Edital do Vestibular, regulamentando o niumero de vagas
ofertadas para cada um dos cursos, a data e o local das provas, o valor da taxa de
inscricdo, o periodo e o local de divulgacdo dos aprovados, além dos requisitos
necesséarios para efetivacdo da matricula. O edital contemplara também outras
informacdes relevantes sobre os cursos e sobre a propria Instituicdo. Haverd, ainda,
a possibilidade de Vestibular Agendado, processo seletivo em que o candidato podera
concorrer as vagas escolhendo a melhor data entre as vérias oferecidas pela
instituicao.

O processo seletivo sera constituido de uma prova de redacédo e de uma prova objetiva
de conhecimentos gerais, composta por questdes de multipla escolha, nas areas de
Ciéncias da Natureza e Suas Tecnologias; Ciéncias Humanas e Suas Tecnologias;
Matematica e Suas Tecnologias; e Linguagens, Codigos e Suas Tecnologias.

A prova de redacéo ira propor um tema atual a partir do qual serdo verificadas as
habilidades de producao de texto, raciocinio l6gico, coeréncia textual, objetividade,
adequacdo ao tema e aos objetivos da proposta, coeréncia, coesao, pertinéncia
argumentativa, paragrafacéo, estruturacdo de frases, morfossintaxe, adequacéo do
vocabulario, acentuacéo, ortografia e pontuacao.

4.1. OBTENCAO DE NOVO TiTULO

Na hipotese de vagas nao preenchidas pelos processos seletivos, a Instituicao
podera, mediante processo seletivo especifico, aceitar a matricula de portadores de
diploma de curso de graduacdo, para a obtencdo de novo titulo em curso de

graduacdo preferencialmente de area compativel, nos termos da legislacdo em vigor.
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4.2.  MATRICULA POR TRANSFERENCIA

A Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional (Lei n. 9394/96), no artigo 49, prevé
as transferéncias de alunos regulares, de uma para outra instituicdo de ensino, para
cursos afins, na hipotese de existéncia de vagas e mediante processo seletivo. De
acordo com as normas internas, a Instituicdo, no limite das vagas existentes e
mediante processo seletivo, pode aceitar transferéncia de alunos, para
prosseguimento dos estudos no mesmo curso ou em curso afim, ou seja, da mesma
area do conhecimento, proveniente de cursos autorizados ou reconhecidos, mantidos
por instituicbes de ensino superior, nacionais ou estrangeiras, com as necessarias

adaptacdes curriculares, em cada caso.

Todas essas diretrizes valem para o curso e serdo objeto de comunicacdo com o

ingressante, pelo site institucional ou por comunicagéo direta.
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5. OBJETIVOS DO CURSO
5.1. OBJETIVO GERAL

O objetivo geral do curso de Gastronomia da Universidade Sao Judas Tadeu sera o
de formar egressos com o perfil moderno e alinhado a demanda de mercado por
profissionais que atuem de forma proativa, integrada, inovadora e critica em relagédo
aos agentes internos (empresa na qual trabalha) e os agentes externos (fornecedores,
clientes, etc.), buscando a constante atualizacdo do contexto do universo
gastrondmico. Sabendo disto, o curriculo espera formar profissionais aptos a
exercerem atividades operacionais em empresas do setor de Gastronomia, capazes
de compreender, analisar e interpretar a importancia atual dos fendémenos turisticos e
gastronémicos, conhecendo a sua evolucao na vida cultural, social e econémica do
pais e as diversidades de desenvolvimento que possuem em nivel local, regional e
internacional, podendo entdo prever as consequéncias dos impactos do

desenvolvimento do setor gastronémico.

5.2. OBJETIVO ESPECIFICO

Além do objetivo geral acima descrito, o curso conta ainda com 0s seguintes objetivos
especificos que compreendem competéncias e especializa¢cbes definidas pelo Nucleo
Docente Estruturante do curso para cada uma das unidades curriculares que
compdem a matriz do curso, em alinhamento as normativas do curso. Esse conjunto

de objetivos envolve:

e Formar profissionais que sejam capazes de desenvolver e aplicar novas
tecnologias que beneficiem a pratica gastronémica,

e Desenvolver competéncias para elaboracdo de projetos gastrondmicos e
atuacao em consultoria;

e Formar profissionais que possam gerir equipes de trabalho em Gastronomia
com eficiéncia e eficacia,

e Conciliar a teoria e a pratica no desenvolvimento de habilidades e

competéncias por parte do corpo discente, através de atividades em
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laboratorio, praticas orientadas e outras atividades inerentes a construcdo do
conhecimento na area gastronémica, além de aulas expositivas e dialogadas;

e Dotar os profissionais de uma visao holistica e estratégica dos negocios para
gue possam alinhar os objetivos organizacionais com a Gastronomia;

e Formar profissionais que tenham uma visdo estratégica do planejamento de
cardapios e que possam contribuir com o0 gerenciamento de cozinhas e
empresas de alimentacéao;

e Formar profissionais que saibam formular programas de treinamento de
desenvolvimento para aumentar a produtividade e motivacdo dos
colaboradores;

e Formar profissionais com técnicas de pesquisa, que estejam atentos as
mudancas que se observam na area de Gastronomia;

e Reconhecer a importancia da higiene dentro do ambiente gastronédmico e na
manipulacéo dos alimentos e bebidas;

e Zelar para que o aluno esteja capacitado para exercer fungdes basicas dentro
de algum tipo de meio gastronémico, através do estudo das préaticas dos
diversos setores, do conhecimento dos termos técnicos utilizados na area e da
pratica das técnicas de base;

e Aprofundar o conhecimento de cada tipo de servico, incluindo a cozinha
internacional e atividades gastronémicas ligadas a confeccao de doces e paes,
elaboracao de cardapios e menus e execuc¢édo, na pratica, dos conhecimentos
adquiridos através de estagios, para que o aluno possa aprender a exercer
tarefas mais complexas dentro das diferentes empresas do ramo;

e Capacitar o aluno a exercer atividades de forma independente, compreendendo
a legislacao trabalhista e de seguranca do trabalho, reforcando os principios de
gestdo contabil de empresas gastronémicas e entendimento da influéncia da
cozinha internacional na cozinha local; compreenséo da amplitude dos servigos
gastronémicos “fora do restaurante”.

e Formar profissionais humanos, capazes de serem criticos e reflexivos, aptos a
participarem ativamente e construtivamente na sociedade, com visao local e

global de presente e futuro, e a trabalhar em equipe.

Rua Taquari,546, Mooca, Sdo Paulo



saojudas

Universidade

6. PERFIL DO EGRESSO

Por perfil e competéncia profissional do egresso, entende-se:

Uma competéncia caracteriza-se por selecionar, organizar e mobilizar, na
acdo, diferentes recursos (como conhecimentos, saberes, processos
cognitivos, afetos, habilidades, posturas) para o enfrentamento de uma
situacdo-problema especifica. Uma competéncia se desenvolvera na
possibilidade de ampliacdo, integracao e complementacdo desses recursos,
considerando sua transversalidade em diferentes situacdes (BRASIL Inep,
2011, p. 22).

A formacdo do egresso compreende as competéncias profissionais, incluindo os
fundamentos de area e permanéncia necessarios ao desempenho profissional do
graduado, pautando-se pelos principios de flexibilidade, interdisciplinaridade,

contextualizacao e atualizacdo permanente.

O Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia define os principios,
fundamentos, condicbes e procedimentos da formagcdo de tecndélogos em
Gastronomia. Tais diretrizes se constituem de orientacdes para a elaboracdo dos
curriculos, que devem ser necessariamente respeitadas pelas Instituicdes de Ensino

Superior.

O processo educacional do curso de Gastronomia proporcionard ao egresso um
conjunto de aptiddes para se tornar Tecndlogo em Gastronomia, possuindo uma visao
ampla e inovadora, com competéncias para gerenciar e operacionalizar o0s

estabelecimentos que envolvam alimentos e bebidas.

Com formacdo fundamentada na ciéncia, na tecnologia e na dindmica do setor
produtivo e de servicos de alimentacao, e nos requerimentos profissionais, culturais e
éticos da sociedade atual, o egresso do curso de tecnologia em Gastronomia deve
estar apto a compreender 0s processos de concepc¢ao, planejamento, organizagao,
gerenciamento e operacionalizacdo de producdes gastronémicas, além de atuar nas
diferentes fases dos servicos de alimentacdo, considerando os aspectos culturais,

econdmicos e sociais que os influenciam.
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O profissional devera, também: a) ter dominio da histéria dos alimentos, da cultura
dos diversos paises e da ciéncia dos ingredientes; b) demonstrar criatividade e
atencdo a qualidade dos produtos e servigos por ele prestados; ¢) comunicar-se
positivamente com os clientes, com outros membros de grupo de trabalho e outras
pessoas com quem mantiver contato; d) exercer atividades que envolvam a producao
em cozinhas comerciais, bem como as relacionadas a gestdo de empreendimentos
gastrondmicos; e) coordenar, executar e avaliar projetos na area de alimentos e

bebidas, valorizando as diferentes culturas alimentares; f) gerenciar o proprio negocio.
Outras competéncias e habilidades estao relacionadas a capacidade de:

e Atualizar-se continuamente no tocante aos avan¢os do conhecimento técnico-
cientifico e as inovacdes tecnolégicas no campo da Gastronomia e assumir
uma postura profissional ética e cidada de respeito a diversidade étnico-racial
e cultural de pessoas e grupos e de preservag¢do ambiental;

e Evidenciar postura inovadora e empreendedora;

e Dominar conhecimentos relativos a histéria dos alimentos, considerando o
contexto socioecondmico e cultural do estado, da regido e do pais;

e Executar técnicas culinarias e atividades de producéo de alimentos, montagem
de cardapios, desenvolvimento de fichas técnicas, controle de custos, gestédo
de pessoas e de negdcios;

e Identificar utensilios e equipamentos de cozinhas, matérias primas e suas
possibilidades de utilizagdo, demonstrando habilidades para manipulacao
adequada e segura,

e Relacionar aspectos gastrondmicos com o desenvolvimento turistico das
regibes, levando em consideracdo os produtos tipicos e a elaboracdo de
roteiros turisticos gastronémicos;

e Reconhecer e executar técnicas culinarias de preparo de alimentos nas mais
diversas tendéncias da Gastronomia mineira, nacional e internacional;

e Conhecer e adotar as boas praticas para a preparacao segura de alimentos;

e Integrar os conhecimentos tecnologicos com a prética de servi¢os e de cozinha,

0s géneros alimenticios, as relacdes de mercado e a ciéncia da alimentacao;
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Compreender a estrutura e funcionamento dos equipamentos de uma cozinha
e do funcionamento de todos 0s servi¢cos que envolvem o setor gastronémico,
incluindo: cozinha, confeitaria e padaria e servico;

Reconhecer a importancia da enologia no processo gastrondémico e identificar
as caracteristicas dos vinhos e bebidas, buscando sua harmonizagdo com o
alimento;

Conhecer e perceber o valor do vinho e das cervejas artesanais e suas historias
no mercado;

Planejar, organizar e implementar eventos gastrondmicos;

Solucionar problemas relacionados as questbes de educacdo ambiental e
sustentabilidade, relagdes étnico-raciais ou socioculturais;

Dominar técnicas e conhecimentos das novas tecnologias em equipamentos e
utensilios;

Conhecer a legislacao inerente aos servicos de alimentacdo e producéo da

Gastronomia.

Dessa forma, o tecndlogo em Gastronomia estara qualificado para atuar em:

Cozinhas em geral: unidades de alimentacdo de empresas, hospitais, clinicas,
clubes, bufés, spas, catering, clubes, lanchonetes, food trucks, dentre outros;
Padarias, confeitarias;

Bares e restaurantes — culinaria regional, nacional e internacional;
Organizacgéo de eventos gastronémicos;

Gestao de negdcios de alimentos e bebidas;

Consultoria gastronémica (planejamento, desenvolvimento e implantacdo de
projetos de cozinha);

Planejamento de cardapios;

Treinamento de equipes.
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7. METODOLOGIAS DO ENSINO/APRENDIZAGEM

O curriculo do Curso contempla novas ambientacbes e formas pedagdgicas no
processo de ensino-aprendizagem. Em termos didatico-metodologicos de abordagem
do conhecimento, isso significa a adog¢do de metodologias que permitem aos
estudantes o exercicio interdisciplinar permanente do pensamento critico, da
resolucao de problemas, da criatividade e da inovacao, articulado a um itinerario de

formacéo flexivel e personalizado.

No contexto da matriz curricular estdo também previstos projetos ou trabalhos
interdisciplinares, que abrangem atividades de diagnostico e de propostas de
intervencdo que extrapole os limites da escola. As atividades pedagdgicas
proporcionam inclusive o alinhamento as necessidades e aos desejos dos estudantes,
auxiliando-os na definicdo dos objetivos profissionais e pessoais que buscam
alcancar, valorizando suas experiéncias e conhecimentos através de uma
reformulacdo do seu papel como sujeitos da aprendizagem, com foco no

desenvolvimento de sua autonomia.

A metodologia de ensino coloca énfase nas metodologias ativas de aprendizagem?
estimulando a participacdo do estudante nas atividades em grupo ou individuais,
considerando-o como sujeito social, ndo sendo possivel o trabalho sem a analise das
guestdes histéricas, sociais e culturais de sua formacédo. Nesse contexto, em uma
abordagem interacionista, o estudante é visto como um ser ativo para conhecer,

analisar, aprender e, por fim, desenvolver-se como autor de sua aprendizagem.

Didaticamente, com a adocao das metodologias ativas o curso conquista uma maior
eficiéncia na atividade educativa, deslocando-se o papel do educador como um
mediador que favorece, de forma ativa e motivadora, o aprendizado do estudante

critico-reflexivo.

As metodologias ativas contribuem para o desenvolvimento das competéncias e das
habilidades necesséarias ao egresso do curso, estimulando o pensamento critico-

reflexivo, o autoconhecimento e a autoaprendizagem. Para isso, estdo no escopo o

1 O papel positivo que exercem nas formas de desenvolver o processo de aprender tem sido o maior impulsionador
de sua proliferagdo nos ambientes educacionais e o motivo central que levou a IES a sua incorporagéo.

Rua Taquari,546, Mooca, Sdo Paulo



saojudas

Universidade

uso de diversas metodologias ativas, como a sala de aula invertida (flipped
classroom), a instrucéo por pares (peer instruction), o PBL (project based learning e
problem based learning), o storytelling, dentre outras de acordo com as
especificidades do curso e das Unidades Curriculares, havendo inclusive

capacitacdes e programas de treinamento para os educadores.

Em suma, a abordagem didatico-metodologica, no conjunto das atividades
académicas do curso, favorece o aprimoramento da capacidade critica dos
estudantes, do pensar e do agir com autonomia, além de estimular o
desenvolvimento de competéncias e habilidades profissionais em um processo
permanente e dinamico, estabelecendo a necessaria conexao reflexiva sobre si e
sobre a realidade circundante, em especifico com temas contemporaneos, como

ética, sustentabilidade e diversidade cultural, étnico-racial e de género.

Estdo inclusas dentro dessas metodologias, o ensino hibrido (blended learning),
abordagem metodoldgica na qual estudantes e educadores desenvolvem interacdes
tanto no ambiente presencial como no ambiente online. Assim, as atividades
presenciais sdo complementadas pelas atividades online e vice-versa, e 0s objetivos
sdo alcancados com a interacdo efetiva entre as duas formas de ensino. Essa
modalidade permite maior flexibilidade, interacéo e colaboracéo entre os estudantes,
maior acessibilidade e interatividade na disponibilizacdo de conteudos. Com a
constante evolugdo das tecnologias digitais, as atividades online envolvem tanto
momentos sincronos - que sao gravados para que o aluno se aproprie das discussdes
guantas vezes quiser e no momento que lhe for mais apropriado - quanto assincronos,

além de utilizarem recursos tecnoldgicos que dado dinamismo as aulas e atividades.

A instituicdo tem a inovagcdo como um de seus pilares e a entende como um processo
continuo e de construcdo coletiva que se concretiza em um curriculo vivo e em
movimento que, com 0 apoio das tecnologias, busca integrar as experiéncias da

formacao profissional aquelas oriundas da relagdo com o mundo fora da escola.

Sendo assim, no curriculo do curso, a hibridez é entendida como uma forma de
traduzir um importante principio do seu curriculo que é a integracdo. Nos curriculos

integrados as Unidades Curriculares, provocam um movimento de cooperagao
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profissional e de integracdo de pessoas e saberes, que refletem nas diferentes
comunidades de aprendizagem, frequentadas pelos estudantes durante o seu
percurso formativo, aproximando a experiéncia académica da realidade social e

profissional.

Como recursos de ensino-aprendizagem sao utilizadas as salas de aula virtual do
Ulife, um dos muitos ambientes do ciberespaco e pode ser utilizada como ferramenta
para aulas sincronas e assincronas das Unidades Curriculares Digitais, cursos e
projetos de extensao, realizacao e eventos, workshops, dentre outras. Nela, os objetos
fisicos dao lugar aos recursos educacionais digitais. Temos, ainda, a sala de aula
invertida, ou flipped classroom, onde os alunos estudam previamente o material
organizado e indicado pelo educador no ambiente digital virtual para dar continuidade
a aprendizagem em ambiente fisico, onde nesse momento o educador orienta,

esclarece davidas e prop0e atividades e debates acerca do tema estudado.

Como ferramenta de desenvolvimento da metodologia de ensino hibrido, o Ulife € o
Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), ou Learning Manegement System (LMS),
desenvolvido pelo grupo Anima Educacio, que propicia ao aluno acessibilidade aos
materiais didaticos por todos e a qualquer momento, bem como mobilidade através
de smartphones, computadores, dentre outras formas, possibilitando interacées e
trocas entre estudantes e educadores, permitindo retorno por meio de ferramentas

textuais e audiovisuais, além do incentivo a pesquisa e producéo de conhecimento.

E premissa do Ulife ser uma ferramenta em constante evolucéo, que ja conta com
varios e importantes recursos para a vida estudantil, como o Portal de Vagas, em que
o estudante encontra oportunidades de estagio e emprego em diversas areas. O portal
disponibiliza trilhas de contetdo, artigos e atividades elaboradas especificamente para
o desenvolvimento profissional. Consultores online de carreira auxiliam na preparagao
dos estudantes para o mundo do trabalho, ao passo que uma area para a gestao de

estagios acelera os processos necessarios para a formalizagdo dos contratos.

O Ulife é uma plataforma de ensino-aprendizagem, de acompanhamento da vida

académica e de planejamento da carreira profissional, que auxilia o estudante no
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decorrer de todo o seu percurso formativo, bem como na sua preparacdo para o

mundo do trabalho.
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8. ESTRUTURA CURRICULAR

Para a elaboracédo dos conteudos curriculares foram analisados diversos fundamentos
tedricos, em que se considerou a preparagdo curricular e a andlise da realidade
operada com referenciais especificos. Os curriculos integrados tém a Unidade
Curricular (UC) como componente fundamental, organizadas em 4 eixos: Formacao
Geral, Formac&o na Area, Formac&o Profissional e Formacéo Especifica, que se
integram e se complementam, criando ambientes de aprendizagem que reiinem 0s
estudantes sob variadas formas, conforme detalhado no percurso formativo do
estudante. A partir da estruturacdo das Unidades Curriculares, sdo formadas
“comunidades de aprendizagens”, cujos agrupamentos de estudantes se

diversificam.

A flexibilidade do Curriculo Integrado por Competéncias permite ao estudante transitar
por diferentes comunidades de aprendizagem alinhadas aos seus respectivos eixos
de formacdo. O percurso formativo é flexivel, fluido, e ao final de cada unidade
curricular o aluno atinge as competéncias de acordo com as metas de compreensao

estudadas e vivenciadas ao longo do semestre.

Figura 1 — Comunidades de aprendizagem e diversidade de ambientes

COMUNIDADES DE DIVERSIDADE
APRENDIZAGEM DE AMBIENTES

.‘HLU‘ » "

@
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Assim, durante o seu percurso formativo, o estudante desenvolve, de forma flexivel e
personalizada, conforme perfil do egresso, as competéncias, conhecimentos,
habilidades e atitudes de trabalho em equipe, resolucdo de problemas, busca de

informagao, visao integrada e humanizada.

O itinerario é flexivel, visto que as atividades extensionistas e as complementares de
graduacdo possibilitam diferentes escolhas, assim como as outras atividades
promovidas pela instituicdo. A organizacdo do curriculo, contempla os conteudos
previstos nas Diretrizes Curriculares Nacionais, e inclui, a articulagdo entre
competéncias técnicas e socioemocionais, sendo este um dos grandes diferenciais do

Curso.

8.1. MATRIZ CURRICULAR

Curso: Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

1670 horas

Carga Horéaria Total:

Tempo de Integralizagdo (em semestres) Minimo: 4 Maximo: 7
ofo) Deno acao Digita B aA a ota
Unidade Curricular Gestéo de neg6cios em alimentos e bebidas 120 40 160 h
Unidade Curricular Cozinha brasileira, sustentabilidade e seguranga alimentar 120 40 160 h
Vida & Carreira 40 20 60 h
oo Deno acao Digita B aA ota
Unidade Curricular Hospitalidade, turismo e gastronomia 120 40 160 h
Unidade Curricular Garde manger e cozinha criativa 120 40 160 h
Tipo Denominagéo CH Digital Busca Ativa Total CH
Unidade Curricular Bebidas e harmonizagéo 120 40 160 h
Unidade Curricular Panificag&o e confeitaria 120 40 160 h
Tipo Denominacao CH Digital Busca Ativa Total CH
Unidade Curricular Core curriculum 120 40 160
Unidade Curricular Cozinha Internacional 120 40 160
UNIDADES CURRICULARES 1.280 h
EXTENSAO 170 h
ATIVIDADES COMPLEMENTARES 0 h
ESTAGIO CURRICULAR 0 h
UNIDADE CURRICULAR DIGITAL PERSONALIZAVEL 160 h
TCC - TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO| 0 h
CH TOTAL 1.670 h
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8.2. BUSCA ATIVA

A pratica pedagogica denominada “busca ativa” consiste em uma metodologia ativa
de ensino-aprendizagem na qual se busca o desenvolvimento de competéncias,
conhecimentos, habilidades e atitudes por meio de a¢gbes dos estudantes, orientadas
e supervisionadas pelos educadores das respectivas Unidades Curriculares,
com a finalidade de ampliar e problematizar a abordagem dos temas ministrados nos
diversos ambientes de aprendizagem, trazendo a discussdo novos elementos,
promovendo uma reflex@o critica, ética e responsavel sobre o tema e sobre o seu
impacto na realidade de cada estudante e as possiveis respostas aos problemas da

atualidade.

O estudante nao é visto como um sujeito passivo, que apenas recebe informacoes e
conhecimentos, mas sim como um sujeito ativo, incentivado a buscar outros pontos
de vista e gerar suas significagdes, contribuindo para a ampliagcao e aprofundamento

dos conhecimentos construidos nas aulas.

Na pratica, a busca ativa se concretiza por meio da pesquisa orientada em diversos
tipos de formatos e linguagens, considerando a personalizacdo do ensino, as
individualidades dos estudantes e seus interesses, além da promocdo da

compreensao e da apropriacao de linguagens, signos e codigos da area.

Com a busca ativa pretende-se despertar o interesse do estudante em relacdo aos
temas propostos pelos educadores nas Unidades Curriculares, tornando-os mais
independentes na busca do conhecimento, o que contribui inclusive com seu
desenvolvimento profissional. Ao se tornar um habito, a busca ativa perpetua o
aprimoramento das competéncias, através da capacidade de selecédo e identificacédo

da relevancia de um certo conteudo a ser trabalhado.

Cabe aos educadores de cada Unidade Curricular propor as atividades académicas
relacionadas a busca ativa nos seus planos de aula, informando as diferentes
possibilidades para o cumprimento da carga horaria estabelecida para o curso e para
a Unidade Curricular, com acompanhamento efetivo para fins de acompanhamento e

avaliagéo.
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Em consonancia com a legislacéo supra, os projetos dos cursos fomentam a pesquisa
como metodologia de ensino- aprendizagem, por meio da Busca Ativa que engaja 0s
estudantes na construcdo de suas aprendizagens, pelo trabalho de curadoria
educacional, orientada por projetos cujos principios norteadores sao a pesquisa e a
investigacdo ativa, além de fomentar a utilizacdo dos recursos da plataforma Ulife (o

ambiente virtual de aprendizagem da IES) em todas as suas funcionalidades.

Para a curadoria da Busca Ativa, o educador é o especialista na area de conhecimento
da unidade curricular e conhece o planejamento em todos os seus pontos de
articulacéo. Dessa forma, no desenvolvimento das aulas, realiza as conexdes entre
0s topicos e os recursos educacionais, provocando os estudantes a avancarem. Ao
criar uma aula, o docente define os conceitos centrais, 0S objetivos de aprendizagem,
as metodologias adotadas e o plano de avaliagdo ou sequéncia didatica. Sendo
possivel, inclusive, definir e cadastrar as tarefas que os estudantes terdo que

desenvolver para acompanhar as aulas.

Os contetdos da Busca Ativa sado inseridos no Ulife, o Ambiente Virtual de
Aprendizagem (AVA) institucional que visa a mediacdo tecnolégica do processo de

ensino-aprendizagem nos cursos.
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8.3. ESTAGIO SUPERVISIONADO

O estagio € um ato educativo que oportuniza a preparacdo profissional por meio da
vivéncia na area do curso em consonancia com os conhecimentos adquiridos. E nele
que o estudante podera explorar seu potencial, desenvolver capacidades e
competéncias importantes para sua formacgdo profissional e aplicar seus

conhecimentos na pratica.

O estagio supervisionado foi instituido pela Lei N° 6.494/1977, atualmente é
regulamentado pela Lei N° 11.788, de 25 de setembro de 2008, respeitadas as normas
editadas pelo Conselho Nacional de Educacgéo e Conselhos de Profisséo e, ainda,

atendendo as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso.

Conforme legislacdo supra, o estagio podera ocorrer em duas modalidades:
obrigatério ou nao-obrigatério, conforme determinacdo dos documentos normativos

que regem o curso, cuja distingao € apresentada a seguir:

e Estagio supervisionado obrigatdrio € aquele presente como componente
curricular obrigatério na matriz curricular do curso e cuja carga horaria é

requisito para aprovacgao e obtencéo do diploma; e

e Estagio supervisionado ndao-obrigatério é aquele desenvolvido como
atividade opcional e, por isso, ndo esté presente na matriz curricular, ndo sendo
um requisito para aprovacgao e obtencao do diploma. Deve, obrigatoriamente,
compatibilizar-se com o horario escolar, ndo prejudicando as atividades

académicas do estudante conforme determina a Lei de Estagio.

As atividades do estagio supervisionado — obrigatério e ndo-obrigatério — devem estar

necessariamente ligadas as competéncias do perfil do egresso do curso.

Para o curso de Gastronomia ndo contamos com estagio obrigatério em sua matriz
curricular, em conformidade com as normativas e regulamentacdes do curso. Dessa
forma, o estagio supervisionado ndo-obrigatorio é opcional e proporciona ao aluno o
desenvolvimento de atividades pré-profissionais de vivenciar situacdes praticas de
trabalho. Os estudantes do curso sao incentivados a participar de atividades de

estagio ndo-obrigatorio, visando a articulagéo da teoria com a pratica e o diadlogo entre

Rua Taquari,546, Mooca, Sdo Paulo



saojudas

Universidade

o mundo académico e o profissional, permitindo ao estagiario refletir, sistematizar e
testar os conhecimentos adquiridos ao longo do curso, bem como aprofundar

conhecimentos, habilidades e atitudes em suas areas de interesse.

8.4. TRABALHO DE CONCLUSAO DO CURSO

O curso nao contempla Trabalho de Concluséo de Curso, pois este componente nao

€ exigido pelo Catalogo Nacional dos Cursos de Tecnologia.

8.5. ATIVIDADES COMPLEMENTARES DA GRADUAGCAO (ACGS)

O curso de Gastronomia ndo contempla carga horaria obrigatéria destinada ao
desenvolvimento de atividades complementares, mas incentiva seus alunos a
ampliacdo do seu conhecimento tedrico-pratico em atividades que poderdo ser
realizadas dentro ou fora da instituicdo. Tais praticas académicas podem ser
realizadas em multiplos formatos, possibilitando a complementacdo da formacédo do
aluno em conformidade com seus objetivos pessoais e profissionais, enriquecendo o
processo de ensino-aprendizagem e privilegiando a complementacdao da formacéo
social e profissional. Além disso, proporciona a ampliacdo dos conhecimentos e 0
reconhecimento de competéncias adquiridas além da sala de aula.

8.6. EMENTARIO

BIBLIOGRAFIA - CORE CURRICULUM

Tipos e possibilidades do conhecimento; Producao de respostas a partir das davidas
- do mito ao logos; Conhecimento e Etica; Nog¢bes de Iogica matematica; Uso do
raciocinio matematico na organizacdo social; Quantificadores e conectivos;
Implicacdes, negacdes e equivaléncias; Tabelas tautologicas; Modelos éticos e
l6gicos em uma perspectiva historica; Contribuicdo da l6gica para o debate ético e
para a analise de problemas; Solucdo de problemas contemporaneos em situacdes

comilexas e em momentos de crise.
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https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/184088
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Universidade

DE, A.C.N.; EVELYN, E.; BRUNO, E.S.G. Vivendo esse mundo digital: impactos
na saude, na educagdo e nos comportamentos sociais. Porto Alegre: Grupo A,
2013. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582710005. Acesso em: 18
fev. 2022.

THOMPSON, Marco Aurélio da S. Inglés instrumental: estratégias de leitura para
informatica e internet. Sdo Paulo: Saraiva, 2016. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536517834/. Acesso em: 18
fev. 2022.

CAMPOS, Giovana Teixeira. Manual compacto de gramatica da lingua inglesa.
S&o Paulo: Rideel, 2010. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/182197/pdf/0. Acesso em: 18
fev. 2022.

LOPES, Maria Cecilia. Dicionario da lingua inglesa: inglés-portugués/portugués-
inglés. Sao Paulo: Rideel, 2015. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/182066/pdf/0. Acesso em: 18
fev. 2022.

DIENER, Patrick. Inglés instrumental. Curitiba: Contentus, 2020. E-book.
Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/184102.
Acesso em: 18 fev. 2022.

KOLBE JUNIOR, Armando. Computagdo em nuvem. Curitiba: Contentus, 2020.
E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Loader/184851/pdf.
Acesso em: 18 fev. 2022.

MARTHA, G. Vocé, eu e os robds: pequeno manual do mundo digital. S&o Paulo:
Atlas, 2018. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788597014785. Acesso em: 18
fev. 2022.

Lingua Portuguesa e Lingua Brasileira de Sinais: fundamentos, metodologias e
tecnologias para comunicacao. Diversidade dos géneros textuais e literarios.
Concepc0es e estratégias de leitura e escrita. Historia dos direitos humanos;
cidadania e democracia. Inclusdo social e escolar; multiculturalismo,
multiculturalidade, diversidades: étnico-racial, sexualidade e género. Politicas
publicas de inclusdo e suas bases legais especificas: PNE e BNCC. A
argumentacao nos textos orais e escritos. Libras como facilitador da inclusao.
Libras: médulo basico, particularidades e préticas.

KOCH, Ingedore Grunfeld Villagca. O texto e a construcéo dos sentidos. 10 ed.
Séo Paulo: Contexto, 2011. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/2187. Acesso em: 18 fev.
2022.

LACERDA, Cristina Broglia Feitosa de; SANTOS, Lara Ferreira dos; MARTINS,
Vanessa Regina de Oliveira (org.). Libras: aspectos fundamentais. Curitiba:
Intersaberes, 2019. E-book. Disponivel em:
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https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/169745. Acesso em: 18 fev.
2022.

OLIVEIRA, Mara de Oliveira; AUGUSTIN, Sérgio (org.). Direitos humanos:
emancipacao e ruptura. Caxias do Sul, RS: Educs, 2013. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/5711. Acesso em: 18 fev.
2022.
[BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
ARROYO, Miguel G.; ABRAMOWICZ, Anete (Org.). A reconfiguracao da escola:
entre a negacgao e a afirmacgao de direitos. Campinas, SP: Papirus, 2013. E-book.
Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/2846. Acesso em: 18 fev.
2022.

BAGGIO, Maria Auxiliadora; CASA NOVA, Maria da

Graca. Libras Curitiba: InterSaberes, 2017. E-book. Disponivel em :
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/129456/pdf/0. Acesso em: 18
fev. 2022.

BORTONI-RICARDO, Stella Maris. Manual de sociolinguistica. Sado Paulo:
Contexto, 2014. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/6988. Acesso em: 18 fev.
2022.

ELIAS, Vanda Maria (Org.). Ensino de lingua portuguesa: oralidade, escrita,
leitura. S&o Paulo: Contexto, 2011. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/3456. Acesso em: 18 fev.
2022.

MICHASZYN, Mario Sergio. Relacdes étnico-raciais para o ensino da
identidade

e da diversidade cultural brasileira. Curitiba: Intersaberes, 2014. E-book.
Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/14889. Acesso
em: 18 fev. 2022.

PEREIRA, Maria Cristina da Cunha (org.) Libras: conhecimento além dos sinais.
Séo Paulo: Pearson, 2011. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/2658. Acesso em: 18 fev.
2022.

Concepcdes de saude e de saude integral: praticas integrativas e complementares,
alimentagao saudavel, satude do sono, saude mental e atividade fisica. Relacao
entre doencas cronicas nao transmissiveis e estilo de vida. Politicas de promocéo a
saude. Determinantes sociais em saude. Anatomia e fisiologia basica do sistema
nervoso central e conexdes com o comportamento humano e as emocgoes.
Abordagem multissistémica, fisiolégica e o gerenciamento do estresse:

Modelagem do comportamento humano. Mindfulness. Emocéo, assinaturas
emocionais, sentimentos e razdo. Bem-estar e qualidade de vida: estratégias
individuais e coletivas. Consciéncia e aten¢ao plena: autoconsciéncia e
competéncias autorregulatorias. Neurociéncia e neuropsicologia das emocdes.
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Competéncias socioemocionais, relacionamentos interpessoais e comunicacao
nao violenta. Transcendéncia humana: atitude mental positiva e fluida. Hierarquia e
competéncias socioemaocionais e suas relagcdes com tomada de decisdes.
Consciéncia de sujeitos, profissionais e cidaddos. Responsabilidade social e
ambiental. Direitos humanos, diversidade, igualdade e justica social. Paz positiva e
cultura de paz.

BLOISE, P. Saude integral: a medicina do corpo, da mente e o papel da
espiritualidade. [s. I.]: Senac Sao Paulo, [s. d.]. ISBN 9788539617098. Disponivel
em:
https://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=cat08914a&AN=senac.97
88539617098&lang=pt-br&site=eds-live. Acesso em: 18 fev. 2022.

CORREA, A. R. Solidariedade e responsabilidade. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.
ISBN 9788502142213. Disponivel em:
https://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=edsmib&AN=edsmib.0000
01914&lang=pt-br&site=eds-live. Acesso em: 18 fev. 2022.

MARTINS, V. O emocional inteligente : como usar a raz&do para equilibrar a
emocdo. Rio de Janeiro: Alta Books, 2019. ISBN 9788576089360. Disponivel em:
https://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=edsmib&AN=edsmib.0000
20611&lang=pt-br&site=eds-live. Acesso em: 18 fev. 2022.

BOBBIO, N. O terceiro ausente : ensaios e discursos sobre a paz e a guerra.
Barueri: Manole, 2009. ISBN 9788598416663. Disponivel em:
https://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=edsmib&AN=edsmib.0000
08031&lang=pt-br&site=eds-live. Acesso em: 18 fev. 2022.

COSENZA, R. M. Neurociéncia e mindfulness : meditacdo, equilibrio emocional e
reducado do estresse. Porto Alegre: ArtMed, 2021. ISBN 9786558820055.
Disponivel em:
https://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=edsmib&AN=edsmib.0000
21508&lang=pt-br&site=eds-live. Acesso em: 18 fev. 2022.

GOMES, L. F. A. M. Principios e métodos para tomada de decisao : enfoque
multicritério. S&o Paulo: Atlas, 2019. ISBN 9788597018462. Disponivel em:
https://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=edsmib&AN=edsmib.0000
13623&Ilang=pt-br&site=eds-live. Acesso em: 18 fev. 2022.

NIVEN, D. Os 100 segredos das pessoas felizes : descobertas simples e Uteis
dos estudos cientificos sobre a felicidade. Rio de Janeiro: Alta Books, 2020. ISBN
9788550811864. Disponivel em:
https://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=edsmib&AN=edsmib.0000
20976&lang=pt-br&site=eds-live. Acesso em: 18 fev. 2022.

PELICIONI, M. C. F. Educagao e promogao da saude : teoria e prética. Rio de
Janeiro: Santos, 2018. ISBN 9788527734233. Disponivel em:
https://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&db=edsmib&AN=edsmib.0000
13406&lang=pt-bré&site=eds-live. Acesso em: 18 fev. 2022.
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BIBILIOGRAFIA — GASTRONOMIA

Hospitalidade, turismo e Gastronomia

Hospitalidade e Servigco. Linhas/escolas de estudo e evolucdo da hospitalidade.
Dimensdes da hospitalidade. Hostilidade e Inospitalidade. A arte de bem receber e
servir. Evento: planejamento e organizagao. A hospitalidade brasileira.
Hospitalidade nos dominios: comercial ou profissional, social ou publica e doméstica
ou privada. A relacdo entre hospitalidade, turismo, gastronomia e hospedagem.
Comensalidade. Etica e comportamento profissional. Turismo: aspectos conceituais
e historicos. Historia do turismo no percurso do tempo, da Pré-histéria a Idade
Contemporanea. Tipos de turismo. Sistema turistico: mercado turistico, produtos
turisticos e recursos turisticos. Impactos do fendmeno turistico e suas influéncias
na hospitalidade e na gastronomia. Gastronomia: aspectos antropoldgicos, sociais
e historicos. Histdria da alimentac&o no percurso do tempo, da Pré-historia a Idade
Contemporanea. Dimensdes simbolicas dos alimentos; alimentacéo e processos de
interacdo social; alimentacdo e etnicidade; transformacdes da alimentacdo e
modernidade; alimentacdo e comensalidade. Conceitos, aspectos histéricos da
gastronomia. Gastronomia como patrimonio e identidade. Patrimdnio imaterial.

Bibliografia Basica

CHON, Kye-Sung. Hospitalidade: conceitos e aplicacdes. 2. ed. Sado Paulo:
Cengage Learning, 2014. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788522116195

STRONG, Roy. Banquete: Uma historia ilustrada da culinéria, dos costumes e da
fartura a mesa. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788537805350

FUNARI, Pedro Paulo; PINSKY, Jaime. Turismo e patriménio cultural. 5.ed. —
Séo Paulo: Contexto, 2012. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/3482/epub/0?code=k1TsmKrd4
zloY60jb9SpTdnFw56yzmIAd

Bibliografia Complementar

LASHLEY, Conrad; MORRISON, Alison (orgs.). Em busca da hospitalidade:
perspectivas para um mundo globalizado; Traducéo de Carlos David Szlak.
Barueri, SP : Manole, 2004. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520443330/cfi/0!/4/2@100:0
.00

BARRETTO, Margarita. Cultura e turismo: discussfes contemporaneas.
Campinas, SP: Papirus, 2015. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/31387/pdf
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FERREIRA, Marina Rossi. Turismo e gastronomia: cultura, consumo e gestao.
Curitiba, PR: InterSaberes, 2016. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/39159/pdf

POSSAMAI, Ana Maria de Paris; PECINI, Rosana. Turismo, Histéria e
Gastronomia: uma viagem pelos sabores. Caxias do Sul, RS: Educs, 2011.
Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/2958/pdf/0?code=yNCrMueUA
YBA5mRhMcUhSm87ygDJIx6FVki8sTOcCBZexZ5XEAP)2GGQIOdOIEIN7n1VRXofn
dhHs9hQsoQumpkQ==

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de servi¢co de garcom. S&do Paulo: Séao
Paulo, 2017. E-book. Disponivel em:
https://www.bibliotecadigitalsenac.com.br/?from=busca%3Fcontentinfo%3D728%2
6term%3Dgar%2525C3%2525A7omé&page=2&section=0#/legacy/728

Garde Manger e Cozinha Criativa

Contextualizacdo histérica do garde manger. Técnicas classicas da cozinha fria.
Técnicas contemporaneas da cozinha fria. Técnicas de conservacao dos alimentos.
Tecnologias. Equipamentos. Utensilios. Atribuicdes do garde manger. Molhos e
emulsdes. Técnicas de cortes. Composicdo de saladas. Canapés. Sopas frias.
Sanduiches. Hors d’ouvre. Charcutaria. Tipos de queijos. Finger food. Servigo de
coquetel e servico de buffet: criacdo, producdo e apresentacdo. Entradas e
guarnicdes (carnes, pescados, aves e vegetais). Food design. Processos criativos.
Higiene e legislacdo aplicados ao garde manger. Seguranca alimentar nutricional.

Bibliografia Basica

CARVALHO, Robson de. Cozinha fria: da ornamentacdo a execucao do cardapio.
Sao Paulo: Saraiva, 2014. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521794

WAYNE, G. Culinaria profissional. Sdo Paulo: Manole, 2012. E-book. Disponivel
em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520444566/

CAVALINI, C.A.C.C. C. Manipulagéo e higiene dos alimentos. S&o Paulo:
Saraiva, 2014. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536521060/

Bilbiografia Complementar

AMARANTE, José Osvaldo do. Queijos do Brasil e do mundo: para iniciantes e
apreciadores. Sao Paulo: Mescla, 2015. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/42373/epub

H, Raphaél. Um quimico na cozinha: a ciéncia da gastronomia molecular. Zahar,
2017. 9788537815601. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788537815601
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D.M. F. Robert,. Tecnologia de Alimentos para Gastronomia. Grupo A, 2018. E-
book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595023291/

SEQUERRA, Lucia. Cozinha fria e garde manger. Sdo Paulo: Pearson Education
do Brasil, 2017. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/152032/pdf/0?code=BF6xQQK
V27J5sV

RAIGORODSKY, Breno. Embutidos da sobrevivéncia a gastronomia. Sao
Paulo: Editora Senac, 2011. Disponivel em: Sdo Paulo: Editora Senac Séao Paulo,
2017. Disponivel em:
https://www.bibliotecadigitalsenac.com.br/?from=busca%3Fcontentinfo%3D602%2
6term%3DSegredos
%252520Da%252520Apresenta%2525C3%2525A7%2525C3%2525A30%252520
De%252520Pratos%
252520%25253A%252520F00d%252520Styling&page=2&section=0#/legacy/602

Vida & Carreira

Identidade e autoconhecimento. Competéncias socioemocionais. Equilibrio e
dimensdes da vida. Valores e talentos. Projeto de Vida e Carreira. Autogestédo da
carreira. Resolucdo de problemas. Responsabilidade Social Global. Etica.
Cidadania. Diversidade Cultural. Tendéncias do mundo do trabalho. Auto avaliac&o.
Metacognicdo. Projeto de Engajamento Social.

Bibliografia Basica

AMARAL, Felipe Bueno. Cultura e pés-modernidade. Curitiba: Intersaberes, 2020.
E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/186503/pdf/0

XAVIER, Ricardo de Almeida Prado. Sua carreira: planejamento e gestdo: como
desenvolver melhor seus talentos e competéncias. Sao Paulo: Pearson, 2006. E-
book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/348/epub/0.

CARVALHO JUNIOR, Moacir Ribeiro de. Gestéo de projetos: da academia a
sociedade. Curitiba: Interaberes, 2012. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/6189/epub/0

Bibliografia Complementar

CARVALHO JUNIOR, Moacir Ribeiro de. Gestao de projetos: da academia a
sociedade. Curitiba: Interaberes, 2012. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/6189/epub/0
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KUIAVA, Evaldo Antonio; BONFANTI. Janete. Etica, politica e subjetividade.
Caxias do Sul, RS: Educs, 2009. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/3076/pdf/1

BARDUCHI, Ana Lucia J. et.al. Empregabilidade: competéncias pessoais e
profissionais. Sdo Paulo: Pearson, 2010. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/909/epub/0

FRANCA, Ana Shirley. Comunicagéo oral nas empresas: como falar bem e em
publico. Sdo Paulo: Atlas, 2015. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522499113/cfi/4!/4/4@0.00:
0.00.

OLIVERIA, Mara de; AUGUSTIN, Sérgio. (Orgs.). Direitos humanos:
emancipacao e ruptura. Caxias do Sul: Educs, 2013. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/5711/pdf/0

Panificacdo e Confeitaria

Higiene e legislacao aplicados ao segmento de panificacéo e confeitaria. Seguranca
alimentar nutricional. Histérico e introducdo a confeitaria. Utilizacdo de
equipamentos e utensilios na confeitaria. Principais ingredientes na confeitaria.
Etapas de preparacao e execuc¢do de técnicas, tecnologias e processos. Técnicas
basicas: massas, recheios, custards e cremes. Merengues. Caramelos. Chocolates.
Sobremesas congeladas. Sobremesas empratadas. Tendéncias na confeitaria.
Docaria brasileira. Histérico e introducao a panificacdo. Utilizacdo de equipamentos
e utensilios na panificacdo. Principais ingredientes na panificacdo. Tipos de
fermentacdes. Criacao e formulacdo de paes. Métodos direto e indireto. Tipos de
massas. Viennoiserie. Tendéncias na panificacao.

Bibliografia Basica

GISSLEN, Wayne. Panificacdo e confeitaria profissionais. 5. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2015. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520444795

CANELLA-RAWS, Sandra. Espessantes na confeitaria. Sdo Paulo: Senac, 2014.
E-book. Disponivel em:
https://www.bibliotecadigitalsenac.com.br/?from=explorar%2F2956%2Fall%3Fcont
entinfo%3D693#/legacy/693

SUAS, Michel. Panificacdo e viennoiserie: abordagem profissional. S&o Paulo:
Cengage Learning, 2012. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522113460

Bibliografia Complementar
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ELEUTERIO, Helio; GALVES, Mariana de Castro Pareja. Técnicas de
confeitaria. S&o Paulo: Erica, 2014. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788536521879

CURLEY, William & CURLEY, Suzue. Patisserie: arte e técnica para profissionais.
Séao Paulo: Manole, 2015. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788522113378

CAUVAIN, Stanley P. Tecnologia da panificacao. Barueri, SP : Manole, 2009. E-
book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520442180

Instituto Le Cordon Bleu. Larousse da Confeitaria: 100 Receitas de chef
llustradas Passo A Passo Pela Escola Le Cordon Bleu. Sao Paulo: Alatde, 2017.

SCHELIGA, Paola Biselli Ferreira. Chocolateria. Ribeirdo Preto, SP: Pearson
Education do Brasil, 2017. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/152026/pdf/0?code=qg/KGCHY/
ETWIXX3RwLPBe7y66108gF3gFENXgWBzt5T6x0ue/VIGjuQV3eGIC5SpLDOBwW
JV1ra9hwN9UQ/ws0A==

Bebidas e Harmonizacao

Classificacdo de bebidas. Histéria. Enologia. Terroir. Vinhos do Velho Mundo.
Vinhos do Novo Mundo. Enogastronomia. Principios de harmoniza¢do. Destilados.
Coquetelaria. Historia, Mise-en-place de bar. Gestao de bar. Bebidas infusionadas.
Bebidas fermentadas. Mercado de bebidas. Profissional de bebidas na gastronomia.
Tendéncias. Harmonizacdo. Critérios de harmonizacdo. Uso de bebidas na
gastronomia.

Bibliografia Basica

FURTADO, Edmundo. Copos de bar e mesa: historia, servico, vinhos, coquetéis.
Séo Paulo: Senac, 2017. E-book. Disponivel em:
https://www.bibliotecadigitalsenac.com.br/?from=busca%3Fcontentinfo%3D751%2
6term%3DVinh0%252520e%252520comida&page=4&section=0#/legacy/751

SANTOS, José Ivan Cardoso dos. Vinhos, o essencial. Sdo Paulo: Senac, 2017.
E-book. Disponivel em:
https://www.bibliotecadigitalsenac.com.br/?from=busca%3Fcontentinfo%3D29%26
term%3DVinho%252520e%252520comida&page=2&section=0#/legacy/29
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PACHECHO, Aristides de Oliveira. Manual do bar. 7. ed. Sdo Paulo: Senac,
2010. E-book. Disponivel em:
https://www.bibliotecadigitalsenac.com.br/?from=busca%3Fcontentinfo%3D727%2
6term%3Dmanual%252520d0%252520bar&page=1&section=0#/legacy/727

Bibliografia Complementar

PACHECHO, Aristides de Oliveira. Manual do bar. 7. ed. S&o Paulo: Senac,
2010. E-book. Disponivel em:
https://www.bibliotecadigitalsenac.com.br/?from=busca%3Fcontentinfo%3D727%?2
6term%3Dmanual%252520d0%252520bar&page=1&section=0#/legacy/727

PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciacdo a enologia. Sdo Paulo: Senac, 2017.
E-book. Disponivel em:
https://www.bibliotecadigitalsenac.com.br/?from=%3Fcontentinfo%3D722&page=2
&section=0#/legacy/722

BEATO, Manoel. CABRAL, Bruno. Queijos brasileiros a mesa com cachaca,
vinho e cerveja. Sao Paulo: Senac, 2018. E-book. Disponivel em:
https://www.bibliotecadigitalsenac.com.br/?from=listas-de-leitura#/legacy/epub/376

RABACHINO, Roberto. Harmonizagao: o equilibrio entre vinho e alimento: com
receitas do chef de cozinha Mauro Cingolani/Roberto Rabachino. Caxias do Sul,
RS: Educs, 2012. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/5885/pdf/0

BEZZAN, Lélia; DULGHEROFF, Paula. Manual de métodos de preparo do café.
Vitéria: SEBRAE, 2016. E-book. Disponivel em:
http://www.sebrae.com.br/Sebrae/Portal

Sebrae/UFs/ES/Anexos/ES manualmetodospreparocafe 16 PDF.pdf.

COPELLO, Marcelo. Os sabores do Douro e do Minho: historias, receitas, vinhos.
Séo Paulo: Senac, 2019. E-book. Disponivel em:
https://www.bibliotecadigitalsenac.com.br/?from=busca%3Fcontentinfo%3D1646%
26term%3DVinh0%252520e%252520comida#/legacy/epub/1646

Gurgel, Miriam. Cerveja com design. Sao Paulo: Senac, 2017. E-book.
Disponivel em:
https://www.bibliotecadigitalsenac.com.br/?from=explorar%2F2956%2Fall%3Fcont
entinfo%3D557&page=2&section=0#/legacy/557

GASTONI, F.V. W. Bebidas alcodlicas. Sao Paulo: Blucher, 2018. E-book.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521209577/

Filho, W.G. V. Bebidas néo alcodlicas. Sao Paulo: Blucher, 2010. E-book.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521217701/
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SANTANA, José Maria. Santos, José Ivan. Comida e vinho: harmonizacao
essencial. 4.ed. Sao Paulo: Senac, 2017. E-book. Disponivel em:
https://www.bibliotecadigitalsenac.com.br/?from=busca%3Fcontentinfo%3D1034%
26term%3DVinho%252520e%252520comida&page=2&section=0#/legacy/1034

Cozinha Internacional

Histéria da cozinha classica internacional. Influéncia da cozinha classica europeia.
Conceito de gastronomia internacional. Regifes gastronémicas de relevancia no
contexto mundial. Paises dos continentes: Europeu, Asiatico, Africano e Americano,
de elevada influéncia gastrondmica. Aspectos socioecondmicos, geogréaficos e
culturais da gastronomia internacional. Praticas culinarias, tradi¢des, terminologias
e ingredientes da cozinha internacional. Relacdo do homem com o alimento no
cenario da gastronomia mundial. Cozinha profissional. Técnicas e processos.
Higiene e legislacdo. Seguranca alimentar nutricional.

Bibliografia Basica

GISSLEN, Wayne. Culinéria profissional. Barueri, Sdo Paulo: Manole: 2012. E-
book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788520444566

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4. ed. rev. Sdo
Paulo: Senac Séo Paulo, 2011. 1235 p. ISBN 9788573599268. SEBESS, Mariana.
Técnicas de cozinha profissional. 3. ed. rev. e ampl. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2010. 360 p.

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4.ed. Caxias do Sul, RS: Educs,
2010. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/47886/pdf/0

Bibliografia Complementar

NEIL, R. Curso Introdutério de chef profissional. Sdo Paulo: Manole, 2014. E-
book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520449462/

MCWILLIAMS, Margaret. Preparo de alimentos: um guia pratico para
profissionais. 11. ed. Barueri, SP: Manole, 2013. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788520445037

FARROW, Joanna. Peixes: 80 das melhores receitas/ Joanna Farrow;,
[traducdo Merck Faria de Souza] Barueri, SP:Manole, 2007.
https://bv4.digitalpages.com.br/'=explorar/2655/carnes-aves-e-
peixes&page=48ion=0/legacy/2752
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RIPPINGTON, Neil. Curso introdutorio de chef profissional. Barueri, SP:
Manole, 2014. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788520449462

FARROW, Joanna. Escola de chefs: técnicas passo a passo para a culinaria sem
segredos. Barueri, SP: Manole, 2009. E-book. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788520443156

Cozinha Brasileira, Sustentabilidade e Seguranca Alimentar

Formacéo da cozinha brasileira. Raizes étnicas e culturais da cozinha brasileira.
Biomas brasileiros. Influéncia dos biomas na cozinha brasileira. Cultura alimentar
das regibes Dbrasileiras. Sustentabilidade na gastronomia. Movimentos
gastronbmicos. Tendéncias na gastronomia. Técnicas de corte. Manipulacao de
alimentos. Coccao de alimentos na cozinha brasileira. Experiéncia e tematizacéo do
consumo da cozinha brasileira. Espacos, utensilios, mobilidrios e decoracdes
regionais. Legislacao sanitaria brasileira. Boas praticas de manipulagdo. Manual de
boas praticas. Procedimento operacional padronizado (POPs). Seguranca dos
alimentos. Producédo de alimentos. Seguranca alimentar.

Bibliografia Basica

DORIA, Carlos Alberto. A formac&o da culinaria brasileira. Sdo Paulo: Publifolha,
2009a.

CASCUDO, Luis da Camara (1967). Historia da alimentacdo no Brasil. 32ed.
Séo Paulo: Global, 2004. p. 15. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/184389

SILVA JUNIOR, Eneo Alves. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos
de alimentacdo. 62 ed. S&o Paulo: Varela, 2013.

Bibliografia Complementar

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da Silva; FRIAS, Jenifer Ribeiro
Gava. Tecnologia de alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2014. E-book.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788595023291

FRIEIRO, Eduardo. Feijao, angu e couve. 2.ed. Belo Horizonte: Itatiaia, 1982.

FRANCO, A. De cagador a Gourmet: Uma historia da Gastronomia. S&o Paulo:
Editora Senac S&o Paulo, 2004.

Associagéo Brasileira de Bares e Restaurantes — ABRASEL. (2008). Caminhos
do Sabor — Costa do Sol / texto de Rusty Marcellini; 272p. ISBN-978-85-89239-
59-2. Belo Horizonte: Editora Gutenberg/Auténtica ABRASEL, 2008.
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FERNANDES, Caloca. Viagem gastronémica através do Brasil. Sdo Paulo: Editora
Senac S&o Paulo, 2000

Gestdo de negocios em alimentos e bebidas

Legislacdo do setor de Alimentos e Bebidas (A&B). Seguranca dos alimentos.
Planejamento fisico e funcional de opera¢des. Organograma funcional. Fluxograma
de trabalho. Dimensionamento de pessoas, equipamentos e utensilios. Nocdes de
gestdo de pessoas. Tipologia de restaurantes, servicos e eventos em A&B.
Organizacao do setor de alimentos e bebidas: fungdes, ciclos e processos. Plano
de ataque. Servico de bar e restaurante. Introducdo a montagem, abertura e
fechamento do saldo na restauracdo comercial e hoteleira. Elaboracdo e
planejamento de cardapios de A&B. Engenharia de cardapios. Elaboracao de ficha
técnica. Formacao de custos em A&B (CMV). Composicdo de preco de venda.
Ponto de equilibrio. Margem de contribuicdo. No¢des de marketing e gestdo de
marcas. Nocdes de plano de negdcios.

Bibliografia Basica

CASTELLI, Geraldo. Gestao hoteleira. Sdo Paulo: Saraiva, 2016. E-book.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-472-0118-
o/

FONSECA, M.T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sao Paulo: Senac,
2000. E-book. Disponivel em:
https://www.bibliotecadigitalsenac.com.br/?from=busca%3Fcontentinfo%3D395%2
6term%3Drestaurante#/legacy/epub/395

SANT’ANA, Helena Maria P. Planejamento fisico e funcional de Unidades de
alimentacdo e nutricdo. RUBIO, 2008.

Bibliografia Complementar

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4.ed. Caxias do Sul, RS: Educs,
2010. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/47886/pdf/0

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sao Paulo:
Senac, 2018. E-book. Disponivel em:
https://www.bibliotecadigitalsenac.com.br/?from=busca%3Fcontentinfo%3D395%2
6term%3Dbares%252520e%252520restaurantes#/legacy/epub/395

POWERS, T. & BARROWS, C. (2004). Administracdo no setor de hospitalidade:
turismo, hotelaria e restaurante. Sdo Paulo: Atlas.

MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. (62 ed.).
Séo Paulo: Editora Senac, 2005.
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MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. Sdo Paulo: Editora Senac
Sao Paulo,2013. E-book. Disponivel em:
https://www.bibliotecadigitalsenac.com.br/?from=busca%3Fcontentinfo%3D1802%
26term%3DCozinhas%252520profissionais#/legacy/1802

9. CRITERIOS DE AVALIACAO DISCENTE

A proposta de avaliacdo esta organizada considerando o conceito de avaliagdo
continua, ou seja, avaliacdes e feedbacks mais frequentes, para que seja possivel
acompanhar o desenvolvimento dos estudantes e intervir com mais assertividade.
Além disso, as avaliacGes propostas tém diferentes objetivos, todos alinhados com as
competéncias que os estudantes devem desenvolver neste nivel de ensino. Desta

forma, as avaliacdes estao planejadas da seguinte forma:
Avaliacdo 1 (Al) — Dissertativa | 30 pontos

Avalia a expressédo da linguagem especifica de determinada area. O aluno precisa
saber se expressar, sobretudo, na area em que ele ir4 atuar com os cédigos, simbolos,
linguajar e dialeto inerentes a determinada area do conhecimento, levando-se em
conta a realidade profissional ali compreendida. Pretende-se, nessa etapa avaliativa,
verificar a capacidade de sintese e de interpretacdo, analisando-se a capacidade do
aluno de ndo apenas memorizar, mas expressar-se criativamente diante de situagdes

semelhantes aos reais.
Avaliacao 2 (A2) — Multipla escolha | 30 pontos

Avalia a leitura, a interpretacdo, a analise e o0 estabelecimento de relacdes

considerando, portanto, essas competéncias.
Avaliacao 3 (A3) — Avaliacdo dos desempenhos | 40 pontos

Avalia a compreensdo efetiva do aluno em relagéo a integracdo dos conhecimentos
propostos na unidade curricular. Consistira no desenvolvimento de um projeto em que
demonstre, por meio de um produto que pode ser texto, artigo, video, entre outros, a

mobilizacdo dos conteludos para resolver uma situacdo problema do mundo
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contemporaneo. E analisada, especialmente, a capacidade e a tendéncia de usar o

gue se sabe para operar o mundo e, também, a criatividade na proposta de solucdes.

Durante todo o processo da A3, também séo desenvolvidas e avaliadas as soft skills

— competéncias socioemocionais dos estudantes.

Ressalta-se que o feedback dos professores constituira elemento imprescindivel para
construcdo do conhecimento, portanto, sera essencial que o docente realize as
devolutivas necessérias, ao longo do semestre letivo. Para a A1 e A2 a devolutiva
devera ocorrer, necessariamente, apés a divulgacdo das notas e, no caso da A3,

durante o processo.

Na unidade curricular presencial, estard aprovado — naquela unidade curricular — o
aluno que obtiver, na soma das trés avaliacdes (A1+A2+A3), a nota minima de 70
pontos e atingir, no minimo, 75% de frequéncia nas aulas presenciais. Nas unidades
curriculares digitais (UCD), estara aprovado o aluno que obtiver, na soma das trés

avaliacoes (A1+A2+A3), a nota minima de 70 pontos.

Para os alunos que ndo obtiveram a soma de 70 pontos serd oferecida a Avaliacao
Integrada, conforme esclarecido a seguir, com o valor de 30 pontos.

O aluno que tenha obtido nota final inferior a 70 pontos e, no minimo 75% de presenca
nas aulas da unidade curricular presencial, podera realizar avaliacéo integrada (Al) no

inicio do semestre seguinte, que valera de 0 (zero) a 30 (trinta) pontos.

9.1. AVALIACAO INTEGRADA

A avaliacao integrada consiste em uma prova, a ser realizada em data prevista no
calendario académico, abrangendo o conteldo integral da unidade curricular e
substituira, entre A1 e A2, a menor nota. Apés o langcamento da nota da avaliacao
integrada (Al), o aluno que obtiver 70 pontos, como resultado da soma das avaliagbes
(Al, A2 e A3), sera considerado aprovado. O aluno que, porventura, vier a ser

reprovado na unidade curricular, devera refazé-la, na modalidade presencial ou digital,
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respeitada a oferta. A reprovacdo em componente curricular ndo interrompera a

progresséao do aluno no curso.

9.2. AVALIACAO DO COMPONENTE CURRICULAR VIDA & CARREIRA

O componente curricular Vida & Carreira serd avaliado por meio de atribuicdo de
conceito e, por presenca, quando o componente for presencial. O aluno que cursa o
Vida & Carreira presencial sera aprovado quando comparecer ao menos em 75% das
aulas presenciais e receber o conceito aprovado (A), resultante da avaliacdo das
atividades propostas ao longo do semestre. O aluno que cursar o Vida & Carreira
digital sera aprovado se obtiver o conceito aprovado (A), resultante da avaliacdo das

atividades propostas ao longo do semestre.

9.3. CUMPRIMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES E EXTENSAO

Nas atividades complementares e nas atividades de extens&o o aluno que comprovar,
durante a integralizacdo, o cumprimento integral da carga horéaria definida na matriz

curricular, observado no Projeto Pedagdgico do Curso, obtera o conceito “cumpriu”.
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10.AVALIACAO DO DESENVOLVIMENTO INSTITUCIONAL E DO CURSO

Em atendimento as diretrizes do Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacédo
Superior (SINAES) e as Orientacbes da Comissdo Nacional da Avaliacdo da
Educacdo Superior (CONAES), a instituicdo conta uma Comissdo Propria de
Avaliacdo (CPA) que atua junto aos setores da Instituicdo promovendo medidas de

avaliacao interna e de acompanhamento e analise das avaliacdes externas.

O processo de avaliagéo institucional compreendera dois momentos: o da avaliagéo
interna e o da avaliacdo externa. No primeiro, ou seja, ha autoavaliacdo, a instituicao
reunird percepcoes e indicadores sobre si mesma, para entdo construir um plano de
acao que defina os aspectos que poderdo ser melhorados a fim de aumentar o grau
de realizagdo da sua missao, objetivos e diretrizes institucionais, e/ou o aumento de

sua eficiéncia organizacional.

Essa autoavaliacdo, realizada em todos os cursos da IES, a cada semestre, de forma
guantitativa e qualitativa, atendera a Lei do Sistema Nacional de Avaliacdo da
Educacdo Superior (SINAES), n°® 10.8601, de 14 de abril de 2004. A legislacdo ira
prever a avaliacao de dez dimensdes, agrupadas em 5 eixos, conforme ilustra a figura

a sequir.

Figura 2 — Eixos e dimensfes do SINAES

= Eixo Il Eixo Il Eixo IV Eixo V
Planejamento e . -, -
AvJaIiagéo Desenvolvimento Politicas Politicas de Infraestrutura
Institucional Institucional Académicas Gestdo Fisica

Dimensao | Dimensdo Il Dimens&o V

Missdo & PDI Ensino, Pesquisa e Paliticas de
Extensdo Pessoal

Dimensao VIl Dimensio IV Dimensdo VI . =
Dimensado VIl

Planejamento e

Comunicagao com Organizacdo e

. i Infraestrutura
a Scciedade Gestdao

Avaliacdo

Institucional Dimensio Ill

Respensabilidade
Social

Dimensado IX Dimensdo X

Atendimento ac Sustentabilidade
Discente Financeira
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Fonte: SINAES / elaborado pela CPA.

O processo de autoavaliacdo da IES serd composto por seis etapas que, de forma

encadeada, promoverao o continuo pensar sobre a qualidade da instituicao.

Figura 3 — Etapas do processo avaliativo

* Pesquisa dos universos avaliados (discentes, docentes,
coordenadores e corpo técnicos-administrativos)

+* Revisao dos formularios de avaliagao

+ Aplicacao e leitura dos dados

+ Validagao estatistica dos instrumentos

+» Apresentacao e discussao dos resultados

+ Elaboracao dos planos de agao

€E€ECCECL

Fonte: elaborado pela CPA.

Os objetivos tracados para a avaliacéo institucional sao atingidos com a participacao
efetiva da comunidade académica, em data definida no calendario escolar para
aplicagéo dos instrumentos e envolve, primeiramente, os diretores e coordenadores
de cursos, em seguida os docentes e funcionarios técnico-administrativos e, por fim,
a comunidade discente. A versdo dos modelos especificos € amplamente divulgada e

apresentada aos respectivos coordenadores para deliberacéo.

As iniciativas descritas compdem recursos de avaliacdo interna. Contudo, destaque
deve ser feito para a avaliacdo externa, que consideram: Avaliacdo do curso por
comissodes de verificacdo in loco designadas pelo INEP/MEC; Exame Nacional de
Avaliacdo de Desempenho do Estudante (ENADE); Conceito Preliminar do Curso
(CPC) que € gerado a partir da nota do ENADE combinado com outros insumos, como
o delta de conhecimento agregado ao estudante (IDD), corpo docente, infraestrutura

e organizacéo didatico-pedagdgica
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O ENADE fornece informacdes que podem auxiliar a IES e o curso na analise do perfil
de seus estudantes e, consequentemente, da propria instituicdo e o curso. Apos a
divulgacéo dos resultados do ENADE, realiza-se uma andlise do relatorio de avaliacao
do curso, a fim de verificar se todas as competéncias abordadas no Exame estao
sendo contempladas pelos componentes curriculares do curso. Apés a analise,
elabora-se um relatério com as acdes previstas para a melhoria do desempenho do
curso. Ao integrar os resultados do ENADE aos da autoavaliagdo, a IES inicia um
processo de reflexdo sobre seus compromissos e praticas, a fim de desenvolver uma
gestdo institucional preocupada com a formacdo de profissionais competentes
tecnicamente e, a0 mesmo tempo, éticos, criticos, responsaveis socialmente e

participantes das mudangas necessarias a sociedade.

7

Dessa forma, a gestdo do curso é realizada considerando a autoavaliacdo e 0s
resultados das avaliacbes externas, por meio de estudos e planos de acdo que

embasam as decisdes institucionais com foco no aprimoramento continuo.
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11.DOCENTES

O corpo docente do curso € composto por educadores com soélida formacao
académica e relevante qualificacdo profissional, além da experiéncia na docéncia
superior (presencial e a distancia), aptos a atuarem nos diversos ambientes de
aprendizagem utilizados pelo curso. Em sua maioria, sdo docentes com titulo de
mestre ou doutor, oriundos de reconhecidos programas de pos-graduacdo stricto

sensu.

Os educadores sao selecionados de acordo com as Unidades Curriculares a serem
ofertadas, considerando as demandas formativas do curso, 0s objetivos de

aprendizagem esperados e o fomento ao raciocinio critico e reflexivo dos estudantes.

Os docentes do curso que conduzem 0s encontros presenciais e a tutoria das
atividades realizadas no AVA. Para isso, séo incentivados e orientados a participarem
da capacitacao docente, visando ao constante aperfeicoamento na sua atuagcdo como
profissionais, assim como na preparacao de atividades, objetivando a verticalizacao
dos conhecimentos nas diversas areas de atuacdo do profissional a ser formado. Os
docentes do curso participam também de programas e projetos de extensdo mediante

editais internos e externos.

Todos os educadores/tutores que atuam nas unidades curriculares do curso possuem
ampla experiéncia na docéncia do ensino superior. Para o atendimento relativo as
demandas do ambiente virtual de aprendizagem, a IES conta com professores do seu
corpo docente ja capacitados a realizar tal demanda. S&o professores que recebem
semestralmente orientacdo e capacitacdo da equipe de Gestdo Docente da IES para
atuar e conduzir com exceléncia o ensino hibrido, identificar possiveis dificuldades de

aprendizagem dos alunos e propor estratégias para sana-las.
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12.INFRAESTRUTURA

A Instituicdo possui uma infraestrutura moderna, que combina tecnologia, conforto e
funcionalidade para atender as necessidades dos seus estudantes e educadores. Os
multiplos espagos possibilitam a realizacdo de diversos formatos de atividades e
eventos como atividades extensionistas, seminarios, congressos, cursos, reunides,

palestras, entre outros.

Todos o0s espacos da Instituicdo contam com cobertura wi-fi. As dependéncias estéo
dentro do padrao de qualidade exigido pela Lei de Acessibilidade n. 13.146/2015, e o
acesso as salas de aula e a circulacéo pelo campus séo sinalizados por pisos tateis e
orientacdo em braile. Contamos, também, rampas ou elevadores em espacos que

necessitam de deslocamento vertical.

12.1. ESPACO FiSICO DO CURSO

Os espacos fisicos utilizados pelo curso serdo constituidos por infraestrutura
adequada que atendera as necessidades exigidas pelas normas institucionais, pelas

diretrizes do curso e pelos 6rgaos oficiais de fiscalizacao publica.
12.1.1. Salas de aula

As salas de aula do curso estardo equipadas segundo a finalidade e atenderéo
plenamente aos requisitos de dimensao, limpeza, iluminacado, acustica, ventilacéo,
acessibilidade, conservacédo e comodidade necessarios a atividade proposta. As salas
possuirdo computador com projetor multimidia e, sempre que necessario, 0s espacos

contardo com manutencgao periodica.

Ademais, serdo acessiveis, ndo somente em relacdo a questdo arquitetbnica, mas
também, quando necessario, a outros ambitos da acessibilidade, como o instrumental,
por exemplo, que se materializar4 na existéncia de recursos necessarios a plena

participacéo e aprendizagem de todos os estudantes.

Outro recurso importante serd a presenca do intérprete de Libras na sala de aula caso

também seja necessario e solicitado. A presenca do intérprete contribuird para superar
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a barreira linguistica e, consequentemente, as dificuldades dos estudantes surdos no

processo de aprendizagem.
12.1.2. Instalagbes administrativas

As instalacBes administrativas serdo adequadas para 0s usuarios e para as atividades
exercidas, com o material indicado para cada funcdo. Além disso, irdo possuir
iluminacéo e ventilacao artificial e natural. Todos os mobiliarios serdo adequados para
as atividades, e as salas serdo limpas diariamente, além de dispor de lixeiras em seu

interior e nos corredores.

12.2. INSTALACOES PARA OS DOCENTES

12.2.1. Sala dos professores

A instituicdo terd a disposicao dos docentes uma sala coletiva, equipada com recursos
de informética e comunicacdo. O espaco contard com iluminacdo, acustica,
ventilacdo, acessibilidade, conservacdo, comodidade e limpeza apropriados ao
namero de professores, além de espaco destinado para guardar materiais e
equipamentos didaticos. O local ser4 dimensionado de modo a considerar tanto o
descanso, quanto a integracao dos educadores.

12.2.2. Espaco para professores em tempo integral

O curso ira oferecer gabinete de trabalho plenamente adequado e equipado para 0s
professores de tempo integral, atendendo de forma excelente aos aspectos de
disponibilidade de equipamentos de informética em fung&o do nimero de professores,
dimenséo, limpeza, iluminacgdo, acustica, ventilagdo, acessibilidade, conservacéo e

comodidade apropriados para a realizacao dos trabalhos académicos.

Com relacéo aos equipamentos e aos recursos de informatica, a facilitacdo do acesso
por parte de professores com deficiéncia ou mobilidade reduzida podera se dar por
meio da adequacdo dos programas e da adaptacdo dos equipamentos para as
necessidades advindas da situacdo de deficiéncia (deficiéncias fisicas, auditivas,

visuais e cognitivas) a partir do uso de softwares especiais, ponteiras, adaptacdes em
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teclados e mouses etc. A tecnologia assistiva adequada sera aquela que ira
considerar as necessidades advindas da especificidade de cada pessoa e contexto e

favorecera a autonomia na execuc¢do das atividades inerentes a docéncia.

12.2.3. Instalacfes para a coordenacao do curso

A coordenacéo do curso ira dispor de gabinete de trabalho que atendera plenamente
aos requisitos de dimensao, limpeza, iluminacdo, acustica, ventilacdo, conservacao e
comodidade necesséarios a atividade proposta, além de equipamentos adequados,
conforme podera ser visto na visita in loco. A coordenacao do curso contara com uma
equipe de apoio, uma central de atendimento ao aluno a fim de auxiliar e orientar os

discentes em questdes financeiras e em relacdo a secretaria, a estagio e a ouvidoria.

12.3. LABORATORIOS DO CURSO
12.3.1. Laboratérios de informatica

A instituicdo providenciara recursos de informética aos seus discentes (recursos de
hardware e software), a serem implantados de acordo com as necessidades do curso.
Serdo disponibilizados laboratdrios especificos e compartilhados de informatica entre
0S varios cursos, todos atendendo as aulas e as monitorias. Os alunos terdo acesso
aos laboratorios também fora dos horérios de aulas, com acompanhamento de

monitores e uso de diferentes softwares e internet.

Os laboratérios de informética irdo auxiliar tecnicamente no apoio as atividades de
ensino e pesquisa, da administracdo e da prestagdo de servicos a comunidade. Os
laboratorios de informatica, a serem amplamente utilizados pelos docentes e
discentes, irdo garantir as condicbes necessarias para atender as demandas de
trabalhos e pesquisas académicas, promovendo, também, o desenvolvimento de
habilidades referentes ao levantamento bibliografico e a utilizacdo de bases de dados.
O espaco ira dispor de equipamentos para propiciar conforto e agilidade aos seus

usuarios, que poderdo contar com auxilio da equipe de Tecnologia da Informacéo (TI),
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nos horarios de aulas e em momentos extraclasse, para esclarecer duvidas e resolver

problemas.

Existirdo servicos de manutencdo preventiva e corretiva na area de informatica. O
mecanismo helpdesk permitir4 pronto atendimento pelos técnicos da propria IES, que
também ira firmar contratos com empresas de manutencao técnica. A instituicao ira
dispor de plano de expanséao, proporcional ao crescimento anual do corpo social. Sera
atribuicdo da é&rea de Tl a definicAo das caracteristicas necessarias para 0sS
equipamentos, servidores da rede de computadores, base de dados,

telecomunicacdes, internet e intranet.

12.4. BIBLIOTECA

7

A biblioteca é gerenciada em suas rotinas pelo software Pergamum, programa
desenvolvido pela Pontificia Universidade Catdlica do Parana em conjunto com a
Pontificia Universidade Catoélica do Rio de Janeiro. Em seu acervo, constam né&o
apenas livros da bibliografia basica das UCs ofertadas, mas também da bibliografia
complementar, além de livros para consulta interna, dicionarios, e-books,
enciclopédias, periodicos, jornais e materiais audiovisuais especializados nas areas
de atuacdo das unidades, e esta totalmente inserido no Sistema Pergamum, com
possibilidade de acesso ao catalogo on-line para consulta (autor, titulo, assunto e

booleana), reserva e renovacao.

A composicao do acervo esta diretamente relacionada aos novos meios de publicacdo
de materiais bibliograficos, constituindo uma variedade de recursos que atende as

indicagdes bibliogréaficas dos cursos e da comunidade em geral.

A instituicdo mantém assinaturas das bases de dados multidisciplinares da EBSCO e
Vlex, conforme quadro abaixo:

Quadro 1 — Bases de Dados disponiveis
Bases de Dados Conteltido

Revistas especializadas e atualizadas, cole¢cbes de doutrinas

Vlex o : y - S
essenciais, legislacdo comentada e pareceres da area juridica.
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Academic Search Premier

Ciéncias bioldgicas, sociais, humanas e aplicadas; educacao,
engenharias, idiomas e linguistica, arte e literatura; tecnologia da
informacéo, negécios, medicina, direito, arquitetura, design,
comunicagao.

Dentistry & Oral Sciences
Source

Odontologia geral e estética, anestesia dental, satude publica,
ortodontia, odontologia forense, odontologia geriatrica e pediatrica,
cirurgia.

Business Source Premier

Negécios, incluindo contabilidade e impostos, financas e seguros,

marketing e vendas, ciéncias da computacdo, economia, recursos
humanos, inddstria e manufatura, direito, psicologia para negocios,
administragdo publica, transporte e distribuicao.

SPORTDiscus With Full
Text

Medicina esportiva, fisiologia do esporte e psicologia do esporte a
educacao fisica e recreagéo.

World Politics Review

Andlise das tendéncias globais.

Nutrition Reference Center

Conteudo sobre nutricdo, desde dietas especificas a condicdes até
habilidades e préaticas dietéticas, elaboradas por uma equipe de
nutricionistas e nutricionistas de classe mundial.

MEDLINE Complete

Revistas biomédicas e de salde.

Fonte Académica

Agricultura, ciéncias biolégicas, ciéncias econémicas, histéria,
direito, literatura, medicina, filosofia, psicologia, administracdo
publica, religido e sociologia

Engineering Source

Engenharia Civil, Elétrica, Computacao, Mecanica, entre outras.

Regional Business News

Esta base de dados fornece cobertura abrangente de texto
completo de publicacdes regionais da area de negécios. O
Regional Business News incorpora mais de 80 publicactes de
negocios regionais cobrindo todas as areas urbanas e rurais nos
EUA.

Ageline

O AgelLine é a fonte premier da literatura de gerontologia social e
inclui contetido relacionado a envelhecimento das ciéncias
biolégicas, psicologia, sociologia, assisténcia social, economia e
politicas publicas.

Legal Collection

Essa base de dados contém o texto completo de mais de 250 das
mais respeitadas revistas académicas de direito do mundo.

O Legal Collection é uma fonte reconhecida de informacdes sobre
atualidades, estudos atuais, pensamentos e tendéncias do mundo
juridico.

O acesso ao acervo € aberto ao publico interno da IES e a comunidade externa. Além
disso, é destinado espaco especifico para leitura, estudo individual e em grupos. O
empréstimo é facultado a alunos, professores e colaboradores administrativos e

podera ser prorrogado desde que a obra néo esteja reservada ou em atraso.

Além do acervo fisico, a IES oferece também a toda comunidade académica o acesso
a milhares de titulos em todas as areas do conhecimento por meio de cinco
plataformas digitais. A Biblioteca Virtual Pearson, a Minha Biblioteca, Biblioteca Digital
Senac e Biblioteca Digital ProView, que irdo contribuir para o aprimoramento e
aprendizado do aluno. Elas possuem diversos recursos interativos e dindmicos que

contribuirdo para a disponibilizacdo e o acesso a informacdo de forma pratica,
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acessivel e eficaz. A plataforma da Biblioteca Virtual Pearson € disponibilizada pela
editora Pearson e seus selos editoriais. O aluno tera a sua disponibilidade o acesso a
aproximadamente 10.000 titulos. Na plataforma Minha Biblioteca, uma parceria dos
Grupos A e Gen e seus selos editoriais. Com estas editoras o aluno terd acesso a
aproximadamente 11.000 titulos, além de poder interagir em grupo e propor
discussfes no ambiente virtual da plataforma. Na plataforma Biblioteca Digital Senac
nossa comunidade académica terd acesso a aproximadamente 1200 titulos
publicados pela Editora Senac S&do Paulo. Na plataforma Biblioteca Digital ProView
sao disponibilizados aproximadamente 1.200 titulos especificos para a area juridica.
E disponibilizado ainda, o acesso a plataforma de Colecdo da ABNT, servico de
gerenciamento que proporciona a visualizacdo das Normas Técnicas Brasileiras
(NBR). As plataformas estardo disponiveis gratuitamente com acesso ilimitado para

todos alunos e professores. O acesso sera disponibilizado pelo sistema Ulife.

As bibliotecas virtuais tém como misséo disponibilizar ao aluno mais uma opcéo de
acesso aos conteudos necessarios para uma formacao académica de exceléncia com
um meio eficiente, acompanhando as novas tendéncias tecnoldgicas. A IES, dessa
forma, estara comprometida com a formacédo e o desenvolvimento de um cidadéo

mais critico e consciente.
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