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INTRODUCAO

O presente documento apresenta inicialmente, a contextualizacdo da mantenedora,
da mantida, a base legal, perfil, missdo e visdo da Instituicdo e seu histérico, de maneira
abreviada. Apresenta, também, a contextualizacdo do curso, dados gerais, sua concepgao e
formas de acesso. Nesta perspectiva 0 documento traz a importancia da abertura e
manutencdo do curso tanto para Instituicdo quanto para a regido, demonstrando o perfil do
egresso a qual a proposta deste Projeto Pedagdgico se direciona.

O Projeto Pedagodgico de Curso € o instrumento que concentra a concepgdo do
curso de graduacao, os fundamentos da gestdo académica, pedagogica e administrativa, os
principios educacionais vetores de todas as agfes a serem adotadas na condugdo do
processo de ensino-aprendizagem da graduacgédo, respeitando os ditames da Resolucéo
CNE/CES N° 3, de 18 de dezembro de 2002, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais
do Curso Gerais para a Educacéo Profissional de Nivel Tecnolégico e Portaria N° 10, de 28
de julho 2006 , Portaria N° 1024 , de 11 de maio 2006 e Resolugdo CNE/CES N° 3, de 18
de dezembro de 2002 que dispde sobre a carga horaria minima e procedimentos relativos a
integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacéo (tecnoldgico), na modalidade presencial,
bem como Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia/2016 . O Projeto
Pedagdgico do Curso de Tecnologia em Gastronomia foi elaborado, coletivamente, pelo NDE
e Colegiado do curso.

Apresenta infraestrutura adequada para o curso, incluindo os espagos utilizados
pelos coordenadores, docentes e alunos, como gabinetes, salas de aula e laboratérios.

A elaboracdo deste Projeto Pedagogico teve como linha norteadora o oferecimento de um
curso de excelente qualidade, com o objetivo de oferecer a sociedade profissionais bem
preparados com uma formacdo para enfrentar os desafios que emergem do processo
historico-econdmico e social, capazes de contribuir com inovagfes. Os egressos do Curso
de Tecnologia em Gastronomia do Centro Universitario de Votuporanga vao adquirir durante
seus estudos competéncias e habilidades centradas em valores éticos, humanisticos,
étnico-raciais, cultura afro-brasileira, africana e na valorizagédo do ser, na pro-atividade, no

respeito ao meio ambiente, a si proprio e a coletividade.
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Habilidades para gestdo organizacional; planeja, gerencia e operacionaliza
producdes nas diferentes fases dos servicos de alimentacdo com atitudes empreendedoras
e conhecimento visdo estratégica para desenvolver o préprio negécio e elaborar um plano
de negadcios.

Diferencia e coordena técnicas culinarias integrando os conhecimentos tecnolégicos,
valoriza a ciéncia dos ingredientes com pratica de servicos de cozinha, aos géneros
alimenticios de producéo local, nacional e internacional, as rela¢cdes de mercado, a ciéncia
da alimentacao e a enogastronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura das
regides estudadas e das etnias que a formam.

Planeja, controla e avalia sisteméatica de custos para estabelecimento de valores dos
produtos produzidos.

Coordena e gerencia pessoas de sua equipe conciliando o desenvolvimento
profissional individual com o trabalho em equipe, visando o crescimento da empresa e o
desenvolvimento humano coletivo, tendo consciéncia da necessidade da relagéo
interpessoal como fator inerente a eficiéncia e eficacia dos trabalhos realizados.

Planeja, elabora e organiza projetos de fluxo de montagem de cozinha conhece
estabelecimentos que envolvem o setor gastrondémico.

Identifica utensilios, equipamentos e matéria-prima em restaurantes e
estabelecimentos alimenticios;

Reconhece os principios fisiolégicos e quimicos envolvidos na analise sensorial de
produtos alimenticios;

Diferencia os tipos de servigos realizados fora do ambiente restaurativo e sua
importancia como servigo gastrondmico;

Domina os conhecimentos sobre a higiene, seguranca alimentar e seguranca do
trabalho e os aspectos legais que envolvem a selecdo, contratagdo e gestdo de pessoas,
buscando o desenvolvimento humano e profissional através da pratica de atividades
salutares no ambiente de trabalho;

Articula e coordena empreendimentos e negécios gastrondémicos. ldentifica novas
perspectivas do mercado alimenticio;

Vistoria, avalia e emite parecer técnico em sua area de formacao;

Por constituir-se em referencial basico, o Projeto Pedagdgico orienta o
desenvolvimento na Organizacdo Didatico-Pedagogica, no Corpo Docente e Tutorial e
Infraestrutura.

Na Organizacdo Didatico-Pedagdgica, estdo contidos: contexto educacional, as
politicas institucionais no seu ambito, seus objetivos, perfil profissional do egresso, estrutura
curricular, conteuados curriculares, metodologia, estagio curricular, atividades

complementares e trabalho de concluséo de curso, apoio ao discente, Gest&do do curso e 0os
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processos de avaliacdo interna e externa, Atividades de tutoria, conhecimentos, habilidades
e atitudes necessarias as atividades de tutoria, Tecnologias de Informac¢do e comunicagéo
(Tlc) no processo ensino-aprendizagem, Ambiente virtual de Aprendizagem (AvA),
Procedimentos de acompanhamento e de avaliagdo dos processos de ensino-aprendizagem,
Numero de vagas.

Na dimensdo Corpo Docente e Tutorial, estdo contidos dados referentes a sua
experiéncia, titulacdo, regime de trabalho e producédo, o Colegiado do Curso, o Nucleo
Docente Estruturante (NDE) e Equipe Multidisciplinar e Interacdo entre tutores, docentes e
coordenadores de curso a distancia.

Em relacdo a Infraestrutura, o curso de Tecnologia Gastronomia da UNIFEV oferece

50 vagas no periodo noturno na modalidade presencial e periocidade semestral, com
ingresso anual. Desenvolve suas atividades no Campus Cidade Universitaria, com

infraestrutura adequada ao numero de vagas autorizadas.
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CONTEXTUALIZACAO DA MANTENEDORA

Denominacdo da Mantenedora: | Fundacdo Educacional de Votuporanga
Presidente: | Celso Penha Vasconcleos
CNPJ: | 45.164.654/0001-99

Endereco: | Rua: Pernambuco n° 4196
Bairro: Centro

Cidade: Votuporanga — SP
CEP: 15500-006

Fone: (17) 3405-9999

E-mail: fev@fev.edu.br

A FUNDACAO EDUCACIONAL DE VOTUPORANGA é uma entidade de direito
privado, sem fins lucrativos, inscrita no CNPJ/MF sob o n°® 45.164.654/0001-99, Inscri¢cao
Estadual n°® 718.146.332.111, devidamente constituida pela escritura publica de 15.03.84,
averbada sob n° 07, Livro A-1, fls. 176, & margem do registro n® 117, em 19.03.84, no
Cartério de Registro de Pessoas Juridicas desta Comarca, com duragdo por tempo
indeterminado, e tem sua sede e foro na cidade de Votuporanga, Estado de S&o Paulo,
possuindo duas Unidades Universitarias, a saber: “Campus Centro”, localizado na Rua
Pernambuco, n° 4196, Centro, CEP 15500-006 e “Campus Cidade Universitaria”, localizado
na Avenida Nasser Marédo, n°® 3069, Parque Industrial I, CEP 15503-005.

A Fundacéo Educacional de Votuporanga é declarada de Utilidade Publica Municipal
pela Lei n°® 1.550, de 08/09/1976, de Utilidade Publica Estadual pelo Decreto n° 19.638, de
04/10/1982, e de Utilidade Publica Federal pela Portaria n° 435, de 15/03/2010 — DOU -
Secdo 1, com atividade econémica principal de Educag¢do Superior — graduagdo e pos-
graduacdo e qualificada pela Portaria n°® 687, de 12/11/2014 — DOU - Secdo 1, como

Instituicdo Comunitéria de Educacéao Superior (ICES).

Na consecucdo dos seus objetivos, a Fundacdo Educacional de Votuporanga nao
visa a obtencdo de lucros de qualquer espécie, aplicando toda a sua receita na manutencao,

ampliacdo ou aperfeicoamento dos seus objetivos e dos seus servigos.

As finalidades culturais da Fundacdo Educacional de Votuporanga, praticadas de
forma indiscriminada, sem interesse monetario ou lucrativo e exercidas de forma

desinteressada a coletividade séo:

a. manter unidades de ensino fundamental, médio e superior;
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b. criar e manter outros cursos e estabelecimentos de ensino de qualquer
grau, bem como unidades destinadas ao exercicio de atividades técnico-cientificas,
desde que disponha de recursos para tal, em qualquer localidade brasileira;

C. promover pesquisa, planejamento, consultoria e superviséo, estimulando o
trabalho criador nos campos das Ciéncias, Letras e Artes;

d. estender & comunidade seus recursos de ensino e pesquisa, visando aos
fins explicitados nas alineas anteriores;

e. contribuir para a formacéo de consciéncia civica baseada em principios de
respeito a dignidade da pessoa humana,;

f. manter e desenvolver a atividade de radiodifusdo sonora e educativa em
AM-FM e a radiodifusdo em som e imagem, em programas que abranjam todos os
niveis de ensino e que promovam o desenvolvimento técnico-cientifico-cultural,
explorando as modalidades de som e imagem que lhe forem concedidas pelos
orgdos competentes;

g. atuar no campo da editoracdo e de livraria com fins educativos, culturais e
técnico-cientificos;

h. dedicar-se ao ensino por meio de suas unidades escolares para a formacao
de profissionais e pés-graduados;

i. universalizar o campo do ensino;

j- estudar peculiaridades e necessidades regionais, visando a implantacdo de
NOVOS CUrsos e programas de pesquisa;

k. servir de organismo de consulta, assessoria e prestacdo de servigos a
instituicdes de interesse publico ou privado, em assuntos relativos aos diversos
ramos do saber, a promocado do ser humano e a assisténcia social;

l. manter intercambio e cooperacdo com outras instituicdes cientificas e
culturais nacionais e internacionais, tendo em vista o incremento das ciéncias, das
artes e das letras;

m. celebrar termos, convénios, parcerias e outros acordos com o poder
publico, entidades filantropicas, privadas e organismos internacionais, visando a

atender a finalidade cultural.
A Fundacéo Educacional de Votuporanga rege-se pelos seguintes principios:
a. da legalidade, sujeitando-se a lei e as exigéncias do bem comum, exercitando-se 0s

poderes e cumprindo-se os deveres em beneficio da coletividade e dos objetivos da

Instituicao;
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b. da moralidade, segundo as exigéncias e as finalidades da Fundacdo, além da
observancia a lei e ao interesse coletivo;

c. da finalidade, no sentido de que sé pratique ato visando ao seu fim legal, encontrado
este na norma de direito que, expressa ou virtualmente, considere o interesse publico
e a conveniéncia, e,

d. da publicidade, no sentido de divulgacdo dos atos praticados, para conhecimento

publico, visando a validade universal e assegurar os seus efeitos externos.

A Fundacdo Educacional de Votuporanga € a entidade mantenedora do Centro
Universitario de Votuporanga — UNIFEV (ensino superior); da Escola Votuporanguense de
Ensino — Colégio UNIFEV (ensino fundamental e meédio); da Escola de Educacgdo
Profissional de Votuporanga; da Fundacdo Radio Educacional de Votuporanga - FREV, que
congrega uma emissora de radio e um canal de TV, instituicdes regidas pelas disposi¢cdes

estabelecidas em documentos especificos.

A administragdo €& exercida pelo Conselho de Curadores, constituido por
representantes da Sociedade Civil e dos Poderes Executivo e Legislativo do Municipio.
Dentre os curadores, é eleita a Diretoria Executiva e o Conselho Fiscal. Essa administracéo
estd sob o controle do Ministério Publico por meio do Promotor de Justica Curador de

Fundacdes e sob a fiscalizacdo do Tribunal de Contas do Estado de S&o Paulo.

CONTEXTUALIZACAO DA MANTIDA

Denominagao da Mantida:
CNPJ:

Enderegco Campus Centro:

Endereco Campus Cidade Universitaria:

Reitor:

Prof. Dr. Osvaldo Gataldon

Centro Universitario de Votuporanga
45.164.654/0001-99

Rua: Pernambuco, n°: 4196
Bairro: Centro

Cidade: Votuporanga — SP

CEP: 15500-006 Fone: (17) 3405-9999

E-mail: fev@fev.edu.br

Av. Nasser Marédo, n°: 3069 - Pq Industrial |
Cidade: Votuporanga - SP CEP: 15503-005
Fone: (17) 3405-9999

E-mail: fev@fev.edu.br
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Pro-Reitor Académico:

Profé. Dra. Encarnagdo Mansano

s

O Centro Universitario de Votuporanga, denominado UNIFEV, é uma instituicdo
privada de ensino que, nos termos do Inciso Il, do Artigo 20 da Lei de Diretrizes e Bases da
Educacédo Nacional (LDBEN) N° 9394, de 20 de dezembro de 1996, caracteriza-se como
uma “instituicdo comunitaria”, tendo como Mantenedora a Fundacdo Educacional de

Votuporanga (FEV).

Em 1997, por meio do Decreto Federal de 02 de dezembro, publicado no Diario
Oficial da Unido de 03 de dezembro de 1997, foi credenciado o Centro Universitario de
Votuporanga, com recredenciamento pela Portaria do Ministério da Educagdo n° 850, de 11
de setembro de 2013.

No que se refere ao ensino de graduacdo e pos-graduacao latu sensu, a UNIFEV
encontra-se consolidada, numa situagéo privilegiada com relagdo ao Ensino Superior da
regido, possibilitando continuidade de estudos aos egressos do Ensino Médio e educagéo

continuada aos seus egressos e demais profissionais.

A inser¢cdo dos profissionais no mercado de trabalho, em harmonia com as
exigéncias do mundo contemporaneo, faz da Instituicdo um polo importante no cenario
educacional ao atender as expectativas da revolugéo tecnolégica desencadeada no século

XX, que vem alterando as rela¢cfes e formas de producdo, comercializacdo e comunicagao.

Os mecanismos de insercao regional alicercam-se na estimulag&o e criagéo cultural;
no desenvolvimento do espirito cientifico e da reflexdo; na formacdo de profissionais nas
diferentes areas do conhecimento e insercdo nos diversos setores de forma ativa e
participativa; no incentivo a investigacéao cientifica em dire¢cdo ao desenvolvimento da ciéncia
e da tecnologia; na difusdo da cultura e dos conhecimentos cientificos constituintes do
patriménio da humanidade, sistematizados de geracdo em geracdo; na promocao das
relacbes do homem e seu meio; no conhecimento dos problemas atuais e na busca de
solucdes; na prestacdo de servigos especializados as comunidades e estabelecimento de
relacbes de reciprocidade estimulador de parcerias; na extensdo, para a populacdo, de
resultados de investigacdes cientificas e tecnoldgicas geradas na Instituicdo; dos beneficios

criados pela cultura e compartilhamento das conquistas com as comunidades.

Os mecanismos utilizados resultam na transformacdo da sociedade por meio da
participacdo de estudantes em ag¢Bes comunitarias e na absorcdo de profissionais no

mercado de trabalho n&o sé local, mas também regional, estadual e nacional. O trabalho
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realizado pela Instituicdo transforma a performance das comunidades da regido, abrindo
novas fronteiras ao modificar os habitos, atitudes e comportamentos dos cidadaos.

MISSAO E VISAO DO CENTRO UNIVERSITARIO DE VOTUPORANGA

A missdo da UNIFEV é:

“educar com exceléncia para o desenvolvimento pessoal e social”.

A visao da UNIFEV é:

“consolidar-se como referéncia na educacdo, promovendo o
desenvolvimento de talentos, a disseminagéo do saber, 0 uso competente

da ciéncia e das inovagdes tecnoldgicas”.

A UNIFEV pauta-se nos seguintes valores:

¢ Responsabilidade Social

e Respeito aos direitos humanos

e Conduta ética e moral

¢ Desenvolvimento sustentavel

o Gestao participativa

e Transparéncia nas acdes

¢ Relacionamento solidario e cordial

e Atitudes inovadoras e criativas

O Centro Universitario Votuporanga — UNIFEV, de acordo com seu Estatuto,
desenvolve sua atuacao no ensino superior, obedecendo ao principio da indissociabilidade

entre ensino, pesquisa e extensao.

Para alcancar essa finalidade, a UNIFEV atua na educacéo superior oferecendo os
cursos de graduacdo presencial, nos graus de bacharelado, licenciatura e tecnoldgico,
cursos sequenciais e programas de extensdo. Oferece, ainda, cursos de pos-graduagéo lato

sensu presencial, incluindo especializagbes e programas de residéncia médica.

Além de oferecer cursos, realiza a investigagdo e a pesquisa cientifica, bem como
atua na prestacao de servicos a comunidade e instituicbes de interesse publico ou privado,

em assuntos relativos aos diversos campos do saber.
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Na prestacdo de servicos a comunidade, por meio de seus programas de extensao,
esti a integracdo e aproximacdo da Instituicio com o seu meio, no que se refere a sua
contribuicdo em relacéo a incluséo social, ao desenvolvimento econémico e social e a defesa
do meio ambiente, a cultura, a comunicagéo, aos direitos humanos e ao trabalho. Possui
acOes efetivas de preservacao da memoéria e do patriménio cultural e da difusdo da producgéo
artistica, contemplando o compromisso social da Instituicdo como portadora da Educacao.

Na poés-graduacdo, voltada para a especializagdo e formacao profissional, um
contingente de profissionais aptos para servirem a comunidade académica da cidade e

regido é credenciado e absorvido pelo mercado de trabalho

Desta forma, desde sua criagdo, a Instituicdo tem priorizado a instalacdo de cursos
gue atendam a expectativa da comunidade local e regional em que esta inserida e que

possam ser desenvolvidos de maneira plena e satisfatéria.

CONTEXTUALIZACAO DO CURSO

Criado pela Resolucao do Conselho Universitario — CONSU n° 18, de 28 de outubro
de 2008 disponibilizando 50 vagas.

Reconhecido pela Portaria MEC/SERES N° 122, de 05 de julho de 2012.

Reconhecido pela Portaria MEC n°® 265 de 3 de abril de 2017

Dados Gerais do Curso

Cbd 122432 nome do curso: Tecnologia em Gastronomia
Modalidade: Presencial

Grau: Tecnoldgico

Vaga anual autorizada: 50 vagas

Periodicidade: semestral

Ato autorizativo: Resolucdo Consul n 18 /28/10/2008

Ultimo ato autorizativo: Reconhecimento Portaria MEC 122/05/07/12 Publicado
DOU em 06 /07/12

Renovacéo de Reconhecimento Portaira MEC n 265 03/04 /17 Publicado DOU
em 04 /04 /17

Carga horaria: 1620h
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Percentual EaD: 20,5%

Conceito de Curso: 4 (2011)

Conceito Preliminar de Curso (ultimo): 04 (2015)

Enade (altimo ciclo avaliativo): 03 (2018)

Endereco de oferta: Avenida Nasser Mardo n° 3069

Bairro: Parque Industrial I, Cidade: Votuporanga, CEP: 15503-005, UF: SP
Fone: 17 3405-9999

E-mail: fev@fev.edu.br

Tempo Minimo de Integralizagdo: 2 anos

Tempo Maximo de Integralizacéo: 4 anos

Dados gerais do Coordenador:
Nome | Doutor
Titulacdo Maxima | Parcial
Regime de Trabalho

Tempo de exercicio em | 04 anos

gestdo académica na Unifev:

Lidiane Silva Rodrigues Telini

Breve Curriculo

Doutorado em Fisiopatologia em Clinica Médica — Faculdade de Medicina de
Botucatu - UNESP 2014

Mestrado em Fisiopatologia em Clinica Médica — Faculdade de Medicina de Botucatu
- UNESP 2010

Especializacdo em Dietoterapia em Insuficiéncia Renal Crénica - Faculdade de
Medicina de Botucatu - UNESP 2007

Graduacdo em Nutricdo — Centro Universitario de Votuporanga - 2004

Experiéncia profissional Académica — 03 anos UNIFEV — Centro Universitario de
Votuporanga

Experiéncia profissional ndo académica — 02 anos Hospital das Clinicas Faculdade
de Medicina de Botucatu — UNESP
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CONCEPCAO DO CURSO

A elaboracdo do curriculo do Curso Tecnologia em Gastronomia foi organizado
obedecendo as normas estabelecidas pela Resolu¢cdo CNE/CP n.° 3, de 18 de dezembro de
2002, publicada no DOU em 23 de dezembro de 2002 do MEC, que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional de Nivel Tecnolégico, no
Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia (Portaria n.°10, de 28 de julho de
2006) e as necessidades regionais. A carga horaria estd de acordo com o Parecer
CNE/CES n.° 436, de 5 de abril de 2001, e com a Portaria n.° 10, de 28 de julho de 2006, do

Ministério da Educacao.

A proposta curricular do curso de Techologia em Gastronomia da UNIFEV obijetiva o
aprendizado humanistico com foco a possibilitar que o aluno seja um agente transformador
da sociedade, ndo apenas na resolugdo dos problemas que lhe serdo trazidos, mas

principalmente agindo na prevengéo dos problemas que eventualmente surjam.

Partindo dos objetivos propostos acima, o curriculo foi organizado de forma a
proporcionar ao aluno os conhecimentos necessarios na area de alimentos e bebidas ja nos

primeiros meses do curso.

No decorrer do curso, os alunos tém a possibilidade de participar de atividades
complementares, como palestras, simpdsios, congressos, debates, cursos de extensao
universitaria, todos voltados para assuntos atuais, que versam sobre a profissdao e a

sociedade.

A concep¢do do curso, baseado na resolugdo CNE/CP n.° 3/2002, tem como
principios:

Incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da compreensédo do

processo tecnoldgico, em suas causas e efeitos;

Incentivar a producdo e a inovacdo cientifico-tecnologica, e suas respectivas

aplicacdes no mundo do trabalho;

Desenvolver competéncias profissionais tecnoldgicas, gerais e especificas, para a

gestdo de processos e a producéo de bens e servicos;

Propiciar a compreensdo e a avaliagdo dos impactos sociais, econdmicos e

ambientais resultantes da producéo, gestéo e incorporacédo de novas tecnologias;

Promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as mudancgas
nas condi¢des de trabalho, bem como propiciar o prosseguimento de estudos em cursos de

pés-graduacao;
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Adotar a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e a atualizaco

permanente dos cursos e seus curriculos;

Garantir a identidade do perfil profissional de conclusdo de curso e da respectiva

organizacgao curricular.

FORMAS DE ACESSO AO CURSO

O acesso ao curso de Tecnologia em Gastronomia da UNIFEV - Centro
Universitario de Votuporanga da UNIFEV - Centro Universitario de Votuporanga - faz-se
mediante vestibular, aproveitamento de estudos, ou por meio da comprovacdo da nota no
ENEM.

Por vestibular entende-se a forma de ingresso aos cursos de graduacdo, aberto a
candidatos que tenham concluido o ensino médio ou equivalente, nos termos do disposto
na legislacao aplicavel, no Estatuto e no Regimento Geral, e conforme as normas e critérios

regulamentados pelo Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo — CONSEPE.
Por aproveitamento de estudos entende-se o ingresso por meio de:

a. transferéncia de aluno de outra instituicdo de ensino superior devidamente
autorizada ou reconhecida nos termos da legislagéo vigente;

b. ingresso de portadores de diploma devidamente registrado de curso superior que
desejem obter nova graduacao;

c. complementacédo de estudo para obtencdo de nova habilitagdo em um mesmo curso
de graduacao, verificada a existéncia e a oferta de vagas;

d. reingresso de ex-alunos que abandonaram o curso ou cancelaram sua matricula, nos
termos do Regimento Geral;

e. transferéncia interna de aluno que esteja regularmente matriculado em outro curso

superior na UNIFEV, apds analise de matriz curricular.
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1 ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA
1.2 INTRODUCAO

Com aproximadamente 84.692 habitantes (IBGE, 2010), populacdo estimada em
92.768 em 2017 e um PIB per capita de R$ 27.175,62, (IBGE 2015) Votuporanga esta
localizada no Noroeste Paulista. Sua economia, diversificada, conta com Industrias do setor
de alimentacdo, moveleiro, de equipamentos para transporte rodoviario e prestacdo de
servigos. Segundo informagbes da Prefeitura Municipal, sdo 2.234 estabelecimentos
comerciais e mais de 300 empresas distribuidas em nove distritos empresariais, com politica
de desenvolvimento que possibilita a doacdo de area para a instalacdo de industria, servicos
e Comercio.

Outro segmento que tem forca na regido é o sucroalcooleiro, com mais de 90
industrias, sendo setenta e duas (72) no Estado de S&o Paulo, dezesseis (16) em Minas
Gerais e duas (02) em Mato Grosso do Sul, instaladas em uma raio de 200Km de
Votuporanga.

Votuporanga é destaque no setor da industria de alimentagé&o (frigorificos), industria
moveleira, agropecuaria e pela qualidade de vida que oferece a populagdo.
Aproximadamente 95% de seus habitantes vive na area urbana e trabalha ativamente nos
setores econdbmicos da regido e o IDH do municipio é de 0.79 (2010) , comparavel ao de
paises europeus. Em 2016 envolvendo 5.281 cidades brasileiras apontou que Votuporanga
tem uma das gestbes mais eficientes do Brasil. Em uma escala que vai de zero a um,
Votuporanga ficou na 132 colocagéo, com indice de 0,620.

Outro aspecto que chama a atencdo € a arrecadacdo do ICMS. Em 2008, essa
arrecadacdo ficou acima da média do Estado de Sdo Paulo, o que significa que
Votuporanga tem um dos melhores indices de participacdo do municipio (IPM).

Esse panorama apresenta a cidade como uma das mais promissoras opc¢les de
investimento no Estado de S&o Paulo.

Atualmente, essa situacdo de lideranca regional é vista por grandes
empreendedores, tanto da regido quanto de outras partes do pais, que aqui vém para
expandir suas atividades econémicas e empresariais. Vale ressaltar que essa procura tem
grande incentivo por parte do poder publico municipal, que oferece todas as condicbes de
infraestrutura necessérias a expansao de suas atividades.

Destaca-se também no municipio, o mercado imobiliario, com a implantagdo de
varios loteamentos para fins residenciais e comerciais.

Votuporanga registra elevado potencial de consumo per capita anual, o que a torna
um municipio vocacionado ao desenvolvimento sustentavel. Situa-se proximo as principais

rodovias paulistas (Washington Luis, Euclides da Cunha e Marechal Rondon, dentre outras),
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sendo atendida também pela malha ferroviaria da ALL — América Latina Logistica, que liga o
porto de Santos a toda a regido Centro-Oeste. A proximidade com a hidrovia Tieté-Parana
(100km) e com um porto seco, a Estacdo Aduaneira do Interior, em S&o José do Rio Preto,
facilita o desenvolvimento de negdcios de importacdo e exportacdo para a inddstria e o
comércio. Apesar de agitada vida urbana, Votuporanga registra também intensa atividade
agropecuaria. Dados de 2008 revelam o registro de 1045 propriedades rurais.

Em relagdo ao nimero de matriculas no ensino médio, segundo o IBGE, no ano de
2010, foram efetuadas 3.780 matriculas no ensino médio, sendo que 82% destas foram no
ensino publico estadual e 18% em escolas privadas.

Grande parte desse contingente prossegue seus estudos buscando, na UNIFEV —
Centro Universitario de Votuporanga, seu ingresso no ensino superior. Vale ressaltar que,
em virtude do porte do municipio, a Instituicdo figura como referéncia regional, recebendo
estudantes de de cerca de cento e sessenta e seis (166) municipios.

Diante da acentuada expansdo populacional e economia local, o curso de
Tecnologia em Gastronomia justifica-se pela necessaria formagdo de profissionais
habilitados para suprir a demanda crescente de tecn6logos no mercado.

Soma-se a isso a existéncia local de diversos 6rgdos e entidades, publicos e
privados, tais como as industrias, empresas, comércio e prestadoras de servigos para a
consecucdao de seus fins.

Atualmente, o Turismo vive um grande momento. Apesar da Regionalizacdo do
Turismo ter sido criada em 2008 pelo Ministério do Turismo, nos ultimos dois anos os
municipios estdo se mobilizando com mais intensidade. Um dos motivos principais é a
criacdo da Lei n° 1261/2015, que instituiu o MIT — Municipio de Interesse Turistico, do
Governo do Estado de Sao Paulo. A Regido Turistica Maravilhas do Rio Grande surgiu da
necessidade de agrupar cidades que tinham como atrativo turistico em comum o Rio
Grande. Formada a partir do desmembramento da Regido Turistica dos Grandes Lagos.
Das 11 cidades que compdem a Regido Turistica Maravilhas do Rio Grande, seis ja
conquistaram o titulo e outras estdo aguardando parecer. Hoje Votuporanga somam-se a
11 cidades: Cardoso, Fernandopolis, Guarani D’Oeste, Indiapora, Meridiano, Mira Estrela,
Ouroeste, Pedranépolis, Populina e Riolandia.

Considerando-se a situacdo atual do mercado de trabalho do Tecndélogo em
Gastronomia no Brasil, observa-se uma crescente necessidade de profissionais que atuem
na area de alimentos, uma vez que o indice de pessoas que comem fora do lar vem
aumentando.

Sendo assim, o curso de Tecnologia em Gastronomia representa uma resposta da
UNIFEV — Centro Universitario de Votuporanga as necessidades regionais na area de

alimentos e bebidas. Isto porque € orientado para a formacdo de profissionais que
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preenchem a lacuna existente entre o bacharel e a mé&o-de-obra especializada,
capacitando-os para resolver problemas especificos e para aplicagcao pratica da teoria na
resolucao de problemas organizacionais relacionadas a area de alimentos e bebidas.

Diante da acentuada expansdo populacional e economia local, 0 curso de
Tecnologia em Gastronomia se justifica pela necesséria formacdo de profissionais
habilitados para suprir a demanda crescente do mercado em todas as areas de atuacéo da
Gastronomia.

Sendo assim, o0 curso de Tecnologia em Gastronomia representa uma resposta as
necessidades regionais, tanto no aspecto da producdo de alimentos, padarias, confeirarias,
restaurantes, hotéis, lanchonetes, sorveterias , como também em confecc¢des de alimentos
para o publico com necessidades de restricdes alimentres como por exemplo isento de
gluten, lactose e etc ; como no planejamento de novos modelos de negdcios ou inovagdes

em atividades do curso.

1.2 POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da UNIFEV destaca as seguintes
politicas para ensino, extensao e pesquisa:
a. politicas para cursos de graduacao: A politica de ensino da UNIFEV fundamenta-se

na educacdo de qualidade. A instituicdo € compromissada com a formacao
humanistica e profissional dos seus alunos, com elevados indices de desempenho e
sélido conhecimento técnico e cientifico; abrange politicas de dependéncia e/ou
adaptacdo, politicas para implementacdo de mecanismos de nivelamento, de
incluséo e de flexibilizacdo de ensino, politicas para a realizagdo de Trabalho de
Conclusdo de Curso, politicas para potencializacdo da cultura e do conhecimento
académico, politicas para o estreitamento entre a teoria e a pratica e politicas de
estabelecimento de parcerias. Centraliza-se na oferta do ensino da graduacdo em
multiplas areas do conhecimento, caracterizando-se 0s seus objetivos educacionais
na formacdo geral, na formacdo especializada e na formacdo profissional e
humanistica. Na graduacgdo, atua em todas as areas de conhecimento, preparando
profissionais criticos e aptos ao constante autodesenvolvimento intelectual.
A Instituicdo vem alcancando niveis e indices diferenciados de desempenho nas
avaliacdes da qualidade exigidos pelo Ministério da Educacdo. Consolidada no que
se refere ao ensino de graduacgao e cumprindo sua funcao social, a UNIFEV destaca-
se pela sua insercdo na comunidade e pela qualidade de profissionais que

ingressam no mercado de trabalho ndo s6 da regido, como em todo o estado e pais.
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A UNIFEV esta localizada numa regido privilegiada do estado de S&o Paulo que,
devido a facilidade de acesso e a tradicdo na prestacdo de servicos educacionais,
atrai académicos de inumeros municipios circunvizinhos. Considerando as
realidades socioecondmicas e culturais da regido, a Instituicdo é reconhecida como
importante polo educacional, com oportunidades de ingresso na graduacao e/ou pos-
graduagdo aos universitarios da regido do Noroeste do Estado de Sao Paulo.
A busca constante da qualidade no ensino, requer o uso de referenciais teéricos
apropriados as abordagens pedagdgicas para a educacdo de jovens e adultos, com
a inclusdo das novas techologias de informacdo e comunicacdo. Essa demanda
solicita atualizagdo e capacitagdo constante dos docentes e adequagdo e
modernizagdo da infraestrutura. A UNIFEV utiliza-se dos resultados da autoavaliagao
e de outras avaliacbes externas para diagnosticar as condicdes de ensino e
aprendizagem, monitorar as intervengfes e reinterpretar a sua funcdo educativa e
dos docentes bem como o desempenho discente. Ampliar as a¢gdes de suporte aos
discentes faz parte da politica de qualidade da UNIFEV, como o programa de
nivelamento, de monitoria e de tutorias. A graduacgdo conta, ainda, com programas
socioeducacionais de licenciaturas, desenvolvidos em parceria com 0 governo
federal como o PIBID e o PARFOR, contribuindo com o desenvolvimento social e a
melhoria da qualidade do ensino nas redes publicas. As atividades complementares
sdo componentes curriculares enriquecedores e complementares do perfil do
formando, possibilitando o reconhecimento por avaliacgdo de habilidades,
conhecimento e competéncia do aluno, inclusive adquirida fora do ambiente
académico, incluindo a pratica de estudos e atividades independentes, transversais,
opcionais, de interdisciplinaridade, especialmente nas relacdes com o mercado de
trabalho e com as ac¢bes de extensao junto a comunidade. Os cursos de graduacgao
da UNIFEV destinam dez por cento de sua carga horaria reservada para as
Atividades Complementares em atividades de responsabilidade social, conforme
consta no Projeto Pedagdgico de cada curso. A atualizacdo e a inovagao curricular
consistem em outro processo que contribui para a qualidade do ensino. Os projetos
pedagolgicos dos cursos sdo construidos coletivamente nos nucleos docentes
estruturantes, sugerem a flexibilizacdo curricular, por meio de disciplinas
semipresenciais e atividades complementares, das oportunidades diferenciadas de
integralizacdo curricular, da interagéo teoria e pratica, dos materiais pedagdgicos e
da insercdo das novas tecnologias imprescindiveis no contexto social e educacional
contemporaneo, entre outras.

b. politicas para cursos de pds-graduacdo (lato sensu) e suas formas de

operacionalizacdo: abrange politicas para implantacéo de cursos de pos-graduacao,
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operacionalizagdo dos programas de pés-graduacgéo, projecdes de parcerias em pos-
graduacéo e oferta de programas;

C. politicas de extensdo: a institucionalizacdo da extensdo sempre foi e sera cada vez

mais parte indispensavel do pensar e fazer dos alunos da UNIFEV, entendendo essas
acdes como uma prética académica que liga a Instituicdo com as demandas da
sociedade local e regional, essenciais no processo de formacao continuada (a
extensao esta presente no curso Tecnélogia em Gastronomia com a oferta de cursos
de curta duracao, geralmente o ferecidos aos sabados ou a distancia, aos alunos do
curso e também a comunidade de uma forma geral). A extensdo deve ser entendida
como um processo educativo, cultural e cientifico articulado com o ensino e as
praticas investigativas, viabilizando as func¢des basicas da Instituicdo junto a
sociedade. Possibilita uma relacdo de interacdo, intercambio e transformacgéo
mutuos e de complementaridade reciproca entre as diferentes &reas de
conhecimento e os diferentes segmentos da sociedade. A extensdo presenta-se
como incremento bésico para a formacado ideal de profissionais integrados com o
mundo atual. A Instituicdo apoia e investe em uma politica capaz de promover a
cultura e o bem-estar social, por meio de projetos e agdes de responsabilidade social.
Tem como politica firmar convénios e parcerias que facilitem aos estudantes e
comunidade externa, o conhecimento no desenvolvimento de suas atividades
académicas. A politica concretiza-se por meio do desenvolvimento de programas e
cursos, pelos nicleos de estudo e pelos cursos, assim como por outros grupos de
profissionais da Instituicdo, beneficiando a comunidade interna e externa, setores

publicos e empresas dos setores de produgédo e de servico.

d -politicas de praticas investigativas: no curso, 0s alunos sdo constantemente

incentivados as préticas investigativas. Além disso, anualmente € realizado na
instituicdo o UNIC (Congresso de Iniciacdo Cientifica), no qual os alunos podem
submeter e apresentar os trabalhos de pratica investigativa e também os seus projetos
interdisciplinares. Como politicas para potencializacdo do conhecimento académico, a
instituicdo mantém encontros de formag&o continuada para os docentes, programas de
capacitacdo docente, além de um programa de apoio para ingresso em programas de
mestrado e doutorado. A pesquisa deve ser entendida como a busca de novos
conhecimentos e como orientagdo e suporte as atividades de ensino e extensao. Nao
pode ser privilégio apenas de docentes, mas envolver também os discentes no
processo de superacdo de ampliacdo de conhecimento e insercdo em realidades
concretas que devem ser entendidas e reinventadas constantemente. Tendo como

premissa que o saber ndo se limita apenas a transmissdo, mas inclui de maneira
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significativa a sua produgédo, a UNIFEV — Centro Universitario de Votuporanga procura
investir no cultivo da atitude cientifica e teorizacdo da propria pratica educacional que
deve estar presente nos projetos pedagdgicos dos cursos de graduacdo e poOs-
graduacdo lato sensu. A producédo intelectual deve ser institucionalizada mediante o
estudo sistemético dos temas e problemas mais relevantes, tanto do ponto de vista
cientifico e cultural, quanto regional e nacional e ocorrer de forma gradativa, modesta,
mas competente, com base no desenvolvimento de uma cultura cientifica capaz de
oferecer suporte para projetos de pesquisa mais ousados. Dessa maneira, a iniciacao
cientifica e o Trabalho de Conclusdo de Curso emergem como excelentes
oportunidades de estimular a pratica investigativa nos cursos de graduagdo da
UNIFEV.

1.3 OBJETIVOS DO CURSO

O Curso de Tecnhologia em Gastronomia, além de disciplinas cientifico-tecnolégicas,
oferece formacao na area de gestdo e empreendedorismo, proporcionando ao Tecnologo
em Gastronomia a possibilidade para atuar no mercado de trabalho e desenvolver

empreendimentos nas areas afins e na gestao de seus proprios negécios.

A formacgéo tecnolégica, bem como as demandas do setor produtivo da regido,
especificamente na area de Alimentos e Bebidas (A&B) sado traduzidas nos objetivos do

Curso de Tecnologia em Gastronomia, compreendendo:

- Formacado de profissionais capazes de criar, desenvolver e controlar atividades
voltadas para a area de alimentos e bebidas, com o dominio das técnicas culinarias e

conhecimento das diferentes culturas alimentares;
- Refletir permanentemente sobre os problemas que envolvem a area gastronémica;

-Conceber, organizar e gerenciar empreendimentos gastrondémicos, propiciando
meios para a compreensao do fenbmeno gastrondmico, ressaltando a multidisciplinaridade e
a sustentabilidade da area, por meio de conceitos e praticas que considerem as condicdes

do mercado de trabalho.
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1.4 PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

Concebe, planeja, gerencia e operacionaliza produ¢des culinérias nas diferentes
fases dos servicos de alimentacdo. Cria preparagfes culinarias e valoriza a ciéncia dos
ingredientes. Diferencia e coordena técnicas culinérias. Planeja, controla e avalia custos.
Coordena e gerencia pessoas de sua equipe. Valida a seguranca alimentar. Planeja, elabora
e organiza projetos de fluxo de montagem de cozinha. Identifica utensilios, equipamentos e
matéria-prima em restaurantes e estabelecimentos alimenticios. Articula e coordena
empreendimentos e negdcios gastrondmicos. ldentifica novas perspectivas do mercado

alimenticio. Vistoria, avalia e emite parecer técnico em sua area de formacéo.

1.5 ESTRUTURA CURRICULAR

O curriculo do Curso Tecnologia em Gastronomia foi organizado obedecendo as
normas estabelecidas pela Resolugdo CNE/CP n.° 3, de 18 de dezembro de 2002,
publicada no DOU em 23 de dezembro de 2002 do MEC, que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional de Nivel Tecnologico, no
Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia (Portaria n.°10, de 28 de julho de
2006) e as necessidades regionais. A carga horaria estd de acordo com o Parecer
CNE/CES n.° 436, de 5 de abril de 2001, e com a Portaria n.° 10, de 28 de julho de 2006, do
Ministério da Educacao.

O curso foi estruturado em dois eixos, um de formacao geral e outro de formacao
na area gastronémica.

Desta forma, o elenco de disciplinas necessarias para conclusédo do curso, seguindo
sugestdo de classificacdo das Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia, €

apresentado segundo a seguir:
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1.5.1DISCIPLINAS DO EIXO DE FORMACAO GERAL

DISCIPLINAS CARGA HORARIA (H)
TEORICA

Gestéo de Negdcios Integralmente on-line 72

Administracdo de Empresas e Empreendedorismo 72

Integralmente on-line

Gestéo de Financeira de Custos 72
Gestao de Projetos Integralmente on line 36
Gestao de Equipes Integralmente on line 36
Projeto Interdisciplinar 320
TOTAL 608 horas

1.5.2DISCIPLINAS DO EIXO DE FORMACAO DA AREA GASTRONOMIA

CARGA HORARIA (H)
DISCIPLINAS o
PRATICA
Nutricdo Basica Integralmente on-line 36
Terminologia Gastrondmica 36
Técnica Dietética | 36
Técnica Dietética Il 36
Microbiologia e Higiene de Alimentos 72
Enogastronomia e Harmonizag&o de Alimentos e Bebidas 72
Engenharia de Cardapios Parcialmente on-line 72
Massas, Risotos e Sopas 72
Eventos, Etiqueta e Cerimonial 72
Cozinha Quente 72
Cozinha Fria 72
Andlise Sensorial Integralmente on-line 36
Panificacéo 72
Confeitaria Basica 72
Cozinha Internacional 72
Cozinha Brasileira 72
TOTAL 972 Horas

O quadro 3 apresenta a carga horaria dos eixos de formagéo geral, especifica na area de

Gastronomia.
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1.5.3 RESUMO DA CARGA HORARIA DOS CONTEUDOS DO CURRICULO

CONTEUDOS CARGA HORARIA| % DO TOTAL
Formacéo geral 608 h 38,48
Formacédo especifica na area de Gastronomia 972 h 61,52
TOTAL 1580 h 100

N&o estao incluidas as 40 horas de Atividades Complementares.

REPRESENTACAO GRAFICA

N&ao estao incluidas as 40 horas de Atividades Complementares.

53,00% -

52,00% -

51,00% -

50,00% -

49,00% -

48,00% -

47,00% -

46,00% -
45,00% -

44,00% - -
R Formacdo Geral 608 horas Especifico de Gastronomia 972 horas

Para integralizar o curriculo, o aluno deve apresentar ao fim do Gltimo médulo um
Projeto Interdisciplinar construido ao longo de 4 médulos, totalizando uma carga horaria de
320 horas.

Também devera apresentar a documentacdo de cumprimento das 40 (quarenta)

horas de Atividades Complementares.

1.6 CONTEUDOS CURRICULARES

Os conteudos curriculares, constantes no PPC, promovem o efetivo desenvolvimento
do perfil profissional do egresso, considerando a atualizagdo da area, a adequacdo das
cargas horérias (em horas-relogio), a adequacdo da bibliografia, a acessibilidade
metodoldgica, a abordagem de contetdos pertinentes as politicas de educacdo ambiental,

de educacgdo em direitos humanos e de educacao das relagdes étnico-raciais e 0 ensino de
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historia e cultura afro-brasileira, africana e indigena, diferenciam o curso dentro da area

profissional e induzem o contato com conhecimento recente e inovador.

O curso segue o regime seriado semestral, nos termos do Regimento Interno e em
consonancia com o Catadlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnhologia em
Gastronomia. Os contetdos curriculares foram organizados pelo Colegiado de Curso e
Nucleo Docente Estruturante, visando ao desenvolvimento do perfil profissional do egresso.

O curso tem um formato modular, tendo as disciplinas gerais e especificas do curso
distribuidas nos 4 modulos. Ap6s o cumprimento de cada um dos modulos, o discente
recebe uma certificacdo parcial, a qual define em qual &rea este podera atuar dentro do
Recursos Humanos. Ao fim dos quatro médulos, o discente recebe o diploma de Tecndélogo
em Gastronomia.

Todos os conteudos curriculares foram organizados pelo Colegiado de Curso e
Nucleo Docente Estruturante, visando ao desenvolvimento do perfil profissional do egresso.

As disciplinas contempladas com a devida especificagdo da Carga Horaria Tedrica

e Pratica em cada um dos periodos encontra-se a seguir.

1° periodo - 2021-1
Certificacdo: Coordenador de Gastronomia Nacional e Internacional

Moadulo Carga Horaria

Administracdo de Empresas e Empreendedorismo 72
Integralmente on-line

Cozinha Brasileira 72
Cozinha Internacional 72

Enade Ingressante 0
Engenharia de Cardapios Parcialmente on-line 72
Gestéo de Negécios Integralmente on-line 72
Projeto Interdisciplinar — Plano Empreendedorismo 80

Total 512

2° periodo - 2021-2
Certificac8o: Coordenador de Técnicas Basicas em Gastronomia

Moédulo Carga Horaria

Confeitaria Basica 72
Enogastronomia e Harmonizagéo de Alimentos e Bebidas 72
Massas, Risotos e Sopas 72
Nutricdo Basica Integralmente on-line 36
Projeto Interdisciplinar — Plano Mercadolégico 80
Técnica e Dietética | 36

Total 368
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3° periodo - 2022-1

Certificagdo: Coordenador de Técnicas Avancadas em Gastronomia

Modulo Carga Horaria
Cozinha Fria 72
Cozinha Quente 72
Gestéo de Projetos Integralmente on-line 36
Panificaco 72
Projeto Interdisciplinar- Organizacional 80
Técnica e Dietética Il 36
Total 368

4° periodo - 2022-2

Certificacdo: Coordenador de Qualidade em Gastronomia

Mddulo Carga Horéria
Eventos, Etiqueta e Cerimonial 72
Gestéo de Equipes — Integralmente on-line 36
Gestao Financeira e de Custos 72
Microbiologia e Higiene dos Alimentos 72
Analise Sensorial Integralmente on-line 36
Projeto Interdisciplinar — Financeiro 80
Terminologia Gastronémica 36
Enade concluinte 0
Atividades Complementares 40
Libras (Optativa) 36
Total 480
Resumo Geral
Carga Horaria do Curso 1656
Atividades Complementares 40
Total Geral do Curso 1696
Total de disciplinas Semi presenciais 324 (20,5%)
Libras (Optativa) 36
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Nome H

EVENTOS, ETIQUETA E CERIMONIAL

Carga Horaria H

72 horas

Competéncias
associadas & disciplina

Diferenciar os tipos de servicos realizados fora do ambiente restaurativo e sua importancia como
servigo gastrondmico.

Conhecer a estrutura e funcionamento dos equipamentos de uma cozinha e do funcionamento de
todos os servigos que envolvem o setor gastronémico.

Ementa

Dominio de técnicas de recepcéo e tipologia de servigos de eventos, através dos seguintes temas:
Como servir com elegéncia, obriga¢des do um Banqueteiro e planejamento de um evento.

Bibliografia Bésica

EGGER-MOELLWALD, L.; EGGER-MOELLWALD, D. Etiqueta, cerimonial e protocolo:
como receber estrangeiros e organizar um evento de sucesso. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2015. 146p.

GONCALVES, M. H. B.; CAMPOS, L. C. A. M.; KRITZ, S. Eventos: oportunidade de
novos negocios. Rio de Janeiro: SENAC, 2000. 175p.

MEIRELLES, G. F. Protocolo e cerimonial: normas, ritos e pompa. [S.I]: Omega, 2001.

256p.

NAKANE, A. Técnicas de organizacéo de eventos. Rio de Janeiro: Infobook, 2000. 85p.
MELO NETO, F. P. Marketing de eventos. 3. ed. Rio de Janeiro: Sprint, 2001. 236p.
VELOSO, D. Organizac¢ao de eventos e solenidades. Goiania: AB, 2001. 147p. EGGER-

Bibliografia
Complementar

BRITTO, J.; FONTES, N. Estratégias para eventos: uma 6tica do marketing e do turismo .
S&o Paulo: Aleph, 2002. 256p. (Turismo).
CANTON, A. M. Eventos: ferramenta de sustentagdo para as organizacOes do terceiro

S

GIACAGLIA, M. C. Organizagdo de eventos: teoria e pratica. Sdo Paulo: Pioneira, 2003.
256p.

MARTINEZ, M. Cerimonial para executivos: guia para execucao e supervisdo de eventos
empresariais. 3. ed. Porto Alegre: Sagra-Dc-Luzzatto, 2001. 138p.

MELO NETO, F. P. Criatividade em eventos. Sdo Paulo: Contexto, 2000. 119p

TENAN, I. P. S. Eventos. S&o Paulo: Aleph, 2002. 90p. (ABC do Turismo).

etor. Sdo Paulo: Roca, 2002. 161p.

Nome

GESTAO DE EQUIPES INTEGRALMENTE ON-LINE |

Carga Horéria

|

36 horas |

Competéncias
associadas a disciplina

Saber conciliar o desenvolvimento profissional individual com o trabalho em equipe, visando o
crescimento da empresa e 0 desenvolvimento humano coletivo, tendo consciéncia da necessidade da
relacdo interpessoal como fator como fator inerente a eficiéncia e eficacia dos trabalhos realizados.

Dominar conhecimentos sobre a higiene e seguranca do trabalho e os aspectos legais que envolvem a
sele¢do, contratagdo e gestdo de pessoas, buscando o desenvolvimento humano e profissional através
da pratica de atividades salutares no ambiente de trabalho.

Ementa

Conceitos de equipes e grupos; Gestdo de pessoas: novos paradigmas; Estrutura organizacional;
Fundamentos do comportamento em grupos; Diversidade cultural;

Compreensdo das equipes de trabalho; Vantagens de trabalhar em equipes; Desenvolvimento de
pessoas; Competéncias; Comunicacao; Lideranca: principios basicos e teorias; Lideranca: individuos
e equipes; Conceitos basicos de motivagdo; Gerenciamento de conflitos; Poder e politica na
organizacdo; Tomada de decisdo em equipe; Reunido eficaz e equipe.

Bibliografia Basica

ARAUJO, Luis C. G. Gestdo de Pessoas: Estratégias e Integracdo Organizacional. Séo
Paulo: Atlas, 2009.

GIL, Antonio Carlos. Gestdo de Pessoas: Enfoque nos Papéis Profissionais. Sdo Paulo: Atlas,
2001.

ROBBINS, S. P.; JUDGE, T. A.; SOBRAL, F. Comportamento organizacional: teoria e
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prética no contexto brasileiro. 14. ed. S&o Paulo: Pearson Education do Brasil, 2010. 633p.

Bibliografia
Complementar

BOOG, Gustavo; BOOG, Madalena (coordenadores). Manual de gestdo de pessoas e equipes:
Estratégias e tendéncias. Sdo Paulo: Gente, 2002.

DUTRA, Joel Souza. Competéncias: Conceitos e instrumentos para a gestdo de pessoas na
empresa moderna. Sao Paulo: atlas, 2010.

LACOMBE, Francisco J. M. Administracao: Principios e tendéncias. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
MARRAS, Jean Pierre. Administragédo de Recursos Humanos: do operacional ao estratégico.
Saraiva, 2009.

Brasil, 2012. 225p.

QUICK, Thomas L. Como desenvolver equipes vencedoras. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

Nome

GESTAO FINANCEIRA E DE CUSTOS

Carga Horaria

72 horas

Competéncias
associadas & disciplina

Elaborar sistematica de custos para estabelecimento de valores dos produtos produzidos.

Ementa

Calculo de Custos em Gastronomia, gestdo das Despesas, Calculo de pregos de vendas, Gestdo
econdmica e financeira. Fluxo de caixa: projetado e realizado. Estrutura de balanco, balancete
e DRE (demonstracdo do resultado do exercicio). Investimentos iniciais. Apuracdo dos
resultados. Lucros e perdas. Ponto de equilibrio. Payback. Métodos de custeio. Custeio ABC
ou custeio por atividades. Politica de reducéo de custos.

Bibliografia Basica

SANTOS, E. O. Administracao financeira da pequena e média empresa. 2. ed. S&o Paulo:
Atlas, 2010. 264p.

HERNANDEZ PEREZ JUNIOR, J.; COSTA, R. G.; OLIVEIRA, L. M. GestAo estratégica
de custos. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 378p. 02 —

LEONE, G. S. G. Custos: planejamento, implantacao e controle. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2000. 518p. 05

Bibliografia
Complementar

GROPPELLI, A. A.; NIKBAKHT, E. Administracdo financeira. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2005. 496p. (essencial).

CURY, M. V. Q. et al. Finangas corporativas. 11. ed. Rio de Janeiro: Fgv, 2014. 157p.
(Gestdo Empresarial).

BRUNI, A. L.; FAMA, R. Gestdo de custos e formacdo de precos: com aplicacdes na
calculadora hp 12c e excel. 5. ed. S&o Paulo: Atlas, 2009. 569p. (Financas na prética). 04
HERNANDEZ PEREZ JUNIOR, J.; COSTA, R. G.; OLIVEIRA, L. M. Gestdo estratégica
de custos. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2001. 312p. 05

MARTINS, E. Contabilidade de custos: inclui o ABC. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2001. 381p.
10

Nome

MICROBIOLOGIA E HIGIENE DOS ALIMENTOS

Carga Horaria

| |

72 horas

Competéncias
associadas & disciplina

Fornecer conhecimentos sobre os principios basicos da qualidade e seguranca de alimentos e
os fatores que interferem no controle higiénico-sanitario de alimentos/refei¢des. Reconhecer os
principios fisioldgicos e quimicos envolvidos na analise sensorial de produtos alimenticios.

Ementa

Higiene dos Alimentos. Intoxicagdo e infecgdes alimentares de causa microbiana. Fatores que
interferem no crescimento microbiano. Métodos de conservacédo de alimentos através do frio e
calor. Boas Préticas de Fabricagdo (BPF). Aplica¢es dos microorganismos e/ou derivados de
seu metabolismo em processos biotecnolégicos e nutricionais.

Bibliografia Bésica

FRANCO, B. D. G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2008. 182p.
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SANTOS JUNIOR, C. J. Manual de bpf, pop e registros em estabelecimentos alimenticios:
guia técnico para elaboragéo. Rio de Janeiro: Ribio, 2013. 189p.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higienico-sanitario em servicos de
alimentacao. 6. ed. atual. Sao Paulo: Varela, 2010. 625p.

BARBOSA, H. R.; FURLANETO, M. C.; TORRES, B. B. Microbiologia basica. Sdo Paulo:

Atheneu, 2010. 196p. (Biblioteca biomedica).

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652p.

GERMANGO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:

L . qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de
Bibliografia recursos humanos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001. 655p.

Complementar JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711p.

SANTOS JUNIOR, C. J. Manual de seguranca alimentar: boas praticas para os servigos

de alimentacdo. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2013. 214p.

‘ Nome H ANALISE SENSORIAL INTEGRALMENTE ON LINE |

‘ Carga Horaria H 36 horas |

Saber integrar 0os conhecimentos tecnoldgicos com a préatica de servi¢os de cozinha, aos géneros
alimenticios de produgdo local, nacional e internacional, as relacdes de mercado, a ciéncia da
alimentacdo e a enogastronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura geral das
regides estudadas e das etnias que a formam.

Competéncias
associadas &

disciplina S - . . .
Reconhecer os principios fisiologicos e quimicos envolvidos na anélise sensorial de produtos
alimenticios.

Ementa Principios da analise sensorial. Caracteristicas sensoriais importantes na aceitacdo de alimentos.

Requisitos para uma avaliagdo sensorial. Métodos de avaliagdo sensorial e aplicagdes em alimentos.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 4. ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat,
2013. 531p.

FERREIRA, V. L. P.; R. Analise sensorial: testes discriminativos e afetivos. Campinas:
Bibliografia Bésica ||SBCTA (Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos), 2000. 127p. (Manual: Série
Qualidade).

MINIM, V. P. R. Andlise sensorial: estudos com consumidores. 2. ed. rev. e ampl. Vicosa:
Universidade Federal de Vigosa, 2010. 308p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652p.

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sao Paulo: Varela,

2003. 246p.

Bibliografia GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de {*
Complementar alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001. 655p.

PHILIPPI, S. T.Nutricdo e técnica dietética. Barueri: Manole, 2003. 390p.
FREUND, T. Tecnicas de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Infobook, 2000. 135p.

‘ Nome H PROJETO INTERDISCIPLINAR - PLANO FINANCEIRO |

‘ Carga Horaria H 80 horas |

Competéncias
associadas a
disciplina

Atitudes empreendedoras e conhecimento para desenvolver o prdprio negdcio e elaborar um plano
de negécios.

Elaborar um plano de negdcio com aderéncia a area de formagdo que enfatize todas as etapas de
criagdo em conformidade com os modulos de empreendedorismo, mercadolégico, organizacional e
Ementa financeiro, de modo que contribua para uma completa interdisciplinaridade de conteldos
possibilitando o desenvolvimento do senso empreendedor.
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Bibliografia Basica

DOLABELA, F. O segredo de luisa: uma idéia, uma paixao e um plano de negécios: como
nasce o empreendedor e se cria uma empresa. Sdo Paulo: Cultura editores associados, 2008.
299p. DOLABELA, F. Oficina do empreendedor. Sdo Paulo: Cultura, 2000. 275p.
DRUCKER, P. F. Inovagdo e espirito empreendedor (entrepreneurship): préticas e
principios. 6. ed. Sdo Paulo: Pioneira, 2000. 378p.

Bibliografia
Complementar

AIRVO/SINDMOB; CAMPOS, J. P. Desenvolvimento da visdo estratégica no empresario
empreendedor. Sdo Paulo: AIRVO, 1998.

BERNARDI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e
dinamicas. Séo Paulo: Atlas, 2003. 314p.

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracdo da producao. 2. ed. S&o
Paulo: Atlas, 2009. 747p.

LAS CASAS, A. L. Marketing: conceitos, exercicios, casos. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1997.
296p.

MATTAR, F. N. Pesquisa de marketing. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1997. v. 1. 335p

‘ Nome ‘

‘ TERMINOLOGIA GASTRONOMICA |

‘ Carga Horaria l

‘ 36 horas |

Competéncias
associadas & disciplina

Levar o0 conhecimento da histéria da Gastronomia até o0s tempos recentes.
Apresentar as principais terminologias de servicos de alimentagéo, com os temas: uniformes e
rouparia de restaurantes; tipologia de restaurantes; utensilios e equipamentos de cozinha e sala
de refeigdo; e bases culindrias.

Saber integrar os conhecimentos tecnolégicos com a pratica de servigos de cozinha, aos géneros
alimenticios de produgdo local, nacional e internacional, as relages de mercado, a ciéncia da
alimentagdo e a enogastronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura geral das
regides estudadas e das etnias que as formam.

Diferenciar os tipos de servicos realizados fora do ambiente restaurativo e sua importancia como
servigo gastronémico.

Ementa

Historico da Gastronomia e contextualizagdo dos patriménios culinarios, dos servigos de alimentos
e bebidas. Servigos de alimentacdo: definigBes, tipologia, classificagdo dos restaurantes,
caracteristica e organizacéo.

Bibliografia Basica

CAMARA CASCUDO, L. Histéria da alimentacdo no Brasil. 4. ed. Sdo Paulo: Global, 2011.
972p.

FRANCO, A. De cacador a gourmet: uma historia da gastronomia. Sdo Paulo: SENAC, 2001.
270p.

GOMENSORO, M. L. C. Pequeno dicionario de gastronomia. 3. ed. Rio de Janeiro: Objetiva,
1999. 432p.

CATUREGLI, M. G. Gastronomia de a a z: principais alimentos, utensilios e modos de
preparo da cozinha mundial descritos e traduzidos para o portugués. Sdo Paulo: Aleph, 2011.
351p.

FREUND, T. Tecnicas de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Infobook, 2000. 135p.

Bibliografia
Complementar

ATALA, A.; CHAGAS, C. Escoffianas brasileiras. [S.I] Larousse, 2008. 526p.

CASTELLI, G. Hospitalidade: na perspectiva da gastronomia e da hotelaria. S&o Paulo:
Saraiva, 2005. 229p.

SCHLUTER, R. G. Gastronomia e turismo. Sdo Paulo: Aleph, 2003. 94p. (abc do turismo).
WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2010. 351p.
TROTTER, C. et al. Facas e cortes: técnicas para cortar, trinchar, picar e filetar legumes,

peixes, carnes e frutas. Sdo Paulo: Publifolha, 2011. 224p.

T o |

ATIVIDADES COMPLEMENTARES

‘ Carga Horaria H

40 horas
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CENTRO UNIVERSITARIO DE VOTUPORANGA Curso Tecnologo em Gastronomia
Competéncias Iniciativa na busca de formas alternativas de aprendizado.
associadas & Atitudes empreendedoras e conhecimento para desenvolver o préprio negocio e elaborar um plano
disciplina de negdcios.

As atividades complementares tém como objetivo geral ensejar aos alunos aprofundamento tematico
e interdisciplinar, aprimoramento profissional e interacdo com a comunidade e com o mercado. Para
fins de integralizacdo da carga horéaria do Curriculo Pleno, sdo atividades complementares:
Descrigéo atividades de pesquisa e de iniciagdo cientifica; oficinas laboratoriais; atividades de ensino e
aprendizagem; servigos e/ou atividades da area prestados & comunidade e/ou empresas; seminarios,
cursos de extensdo e de atualizagdo; disciplinas extracurriculares; estagios supervisionados pela

empresa, participacéo de eventos diversos.
‘ Nome H LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS - DISCIPLINA OPTATIVA DE LIBRAS |
‘ Carga Horaria H 36 horas |
Relacdo entre Pedagogia e Libras — Lingua Brasileira de Sinais. O papel da educagdo no processo de
. socializacdo do individuo. Aquisicdo de primeira lingua e segunda lingua: diferencgas no processo de

Descrigao aquisicdo entre pessoas surdas e ouvintes.
Ementa LIBRAS basicas sobre a gramatica e sua utilizacéo. Introducéo as formas de comunicagéo gestual:

bésico do bilinguismo. Tradugdo de LIBRAS. A inclusdo dos surdos na sociedade Inclusiva.

Bibliografia Bésica

CAPOVILLA, A. G. S,; CAPOVILLA, F. C.Problemas de leitura e escrita: como
identificar, prevenir e remediar numa abordagem fonica. 5. ed. Sdo Paulo: Memnon, 2007.
265 p.

CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Enciclopédia da lingua de sinais brasileira: o
mundo do surdo em LIBRAS - educagéo. Sdo Paulo: EDUSP, v. 1. 2004. 680 p.
CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Enciclopédia da lingua de sinais brasileira: o
mundo do surdo em LIBRAS - artes e cultura, esportes e lazer. Sdo Paulo: EDUSP, v. 2.
2004. 827 p.

GESSER, A. LIBRAS? - que lingua é essa? crengas e preconceitos em torno da lingua de
sinais e da realidade surda, Sdo Paulo: Parabola, 2010. 87 p.

Bibliografia
Complementar

BALLANTYNE, J.; MARTIN, A.; MARTIN, M. C. Surdez. 5. ed. Porto Alegre: Artmed.
1995. 312 p.

DIAS, R. (Org.). Lingua brasileira de sinais: libras. Sdo Paulo: Pearson Education do
Brasil. 2015. 197 p. Disponivel em:
<http://unifev.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788543016733/pages/-4>.  Acesso
em: 16 dez. 2016.

FONSECA, V. R. Surdez e deficiéncia auditiva: a trajetdria da infancia a idade adulta.
Séo Paulo: Casa do Psicdlogo, 2001. 224 p.

GARCIA, E. C. O que todo pedagogo precisa saber sobre libras: os principais aspectos e a
importancia da lingua brasileira de sinais. 2. ed. Rio de Janeiro: Wak, 2015. 130 p.

PEREIRA, M. C. C. et al. Libras. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011. 125 p. Disponivel
em:
<http://unifev.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788576058786/pages/_1.> Acesso

em: 16 dez. 2016.

MODULO DE TECNICAS BASICAS EM GASTRONOMIA

‘ Nome

H CONFEITARIA BASICA

‘ Carga Horaria

” 72 horas

Competéncias
associadas & disciplina

Saber integrar os conhecimentos tecnoldgicos com a pratica de servicos de cozinha, aos géneros
alimenticios de producdo local, nacional e internacional, as relacdes de mercado, a ciéncia da
alimentagdo e a enogastronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura geral das regides
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|

|estudadas e das etnias que as formam.

Arte com agUcar; sobremesas com frutas; arte com chocolate; sobremesas de sorvetes; suflés, mousses

Descricao ] x )
e merengues; confec¢éo de massas-base; cremes.
Historia da Confeitaria; Conceitos basicos em Confeitaria; Diferentes métodos de preparos de pao de
Ementa 16; Seguranga alimentar no preparo de produtos de confeitaria; Cremes basicos em Confeitaria;

Temperagem de Chocolate.

Bibliografia Béasica

SUAS, M. Patisserie: abordagem profissional. S&o Paulo: Cengage Learning, 2011. 715p.
WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2010. 351p.
GOMENSORO, M. L. C. Pequeno dicionario de gastronomia. 3. ed. Rio de Janeiro: Objetiva,
1999. 432p.

Bibliografia
Complementar

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracéo de cardapios. 8.
ed. S&o Paulo: SENAC, 2010. 304p.

CASTELLI, G. Hospitalidade: na perspectiva da gastronomia e da hotelaria. Sdo Paulo:
Saraiva, 2005. 229p.

DUCASSE, A. Ducasse de a a z: um dicionario amoroso da cozinha francesa. Rio de Janeiro:
Ediouro, 2005. 286p.

FRANCO, A. De cacador a gourmet: uma histéria da gastronomia. S&o Paulo: SENAC,
2001. 270p.

FARIAS, L. Confeitaria nacional: conceitos, receitas, tendéncias. S&o Paulo: LM Editora,
2011. 174p.

FARIAS, L. Padaria brasil: 0 modelo de padaria e confeitaria brasileira. Sdo Paulo: LMA
Editora, 2013. 252p.

Nome

ENOGASTRONOMIA E HARMONIZAGAO DE ALIMENTOS E BEBIDAS

‘ Carga Horaria H

72 horas

Competéncias
associadas a

Saber integrar os conhecimentos tecnologicos com a pratica de servicos de cozinha, aos
géneros alimenticios de producédo local, nacional e internacional, as relagcbes de mercado, a
ciéncia da alimentacdo e a enogastronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura

disciplina o .
P geral das regides estudadas e das etnias que as formam.
Enologia bésica. Aprendizado basico para a composi¢cdo de carta de vinhos e aspectos
Ementa importantes para a harmonizagdo de vinhos e comida; Harmonizagdo entre alimentos e

bebidas; Aprendizado basico e aspectos importantes para a harmonizagdo de cervejas e
comida; Relagdes Etnico-raciais; Cultura Afro-Brasileira, Africana e Indigena.

Bibliografia Basica

ATALA, A.; CHAGAS, C. Escoffianas brasileiras (complemento do livro do mesmo titulo):
receitas. [S.I] Larousse, 2008. v. supl.. 127p.

ATALA, A.; CHAGAS, C. Escoffianas brasileiras. [S.I] Larousse, 2008. 526p. SANTOS, J.
I.; SANTANA, J. M. Comida e vinho: harmonizagéo essencial. 2. ed. S&o Paulo: SENAC,
2008. 179p.

SIMON, J. Vinho e comida: um curso bésico e contemporaneo das melhores combinagdes
de vinho e comida. S&o Paulo: Companhia das Letras, 2007. 160p.

CATUREGLI, M. G. Gastronomia de a a z: principais alimentos, utensilios e modos de
preparo da cozinha mundial descritos e traduzidos para o portugués. S&o Paulo: Aleph,
2011. 351p.

HENDERSON, J. P.; REX, D. Sobre vinhos. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012. 545p.

Bibliografia
Complementar

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboragéo de cardapios.
8. ed. S&o Paulo: SENAC, 2010. 304p.

FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do Brasil. 9. ed. S&o Paulo: SENAC, 2009.
255p.

FRANCO, A. De cagador a gourmet: uma historia da gastronomia. Sao Paulo: SENAC,
2001. 270p.

GOMENSORO, M. L. C. Pequeno dicionario de gastronomia. 3. ed. Rio de Janeiro:
Objetiva, 1999. 432p.

FARINHA, R. Dicionario gastrondmico multilingue. Rio de Janeiro: Record, 2013. 175p.
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‘ Nome

MASSAS, RISOTOS E SOPAS |

‘ Carga Horéria

72 horas |

Competéncias
associadas a

Saber integrar os conhecimentos tecnoldgicos com a pratica de servicos de cozinha, aos
géneros alimenticios de producdo local, nacional e internacional, as relagBes de mercado, a
ciéncia da alimentagéao e a enogastronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura

disciplina x .
P geral das regides estudadas e das etnias que as formam.
Dominio de técnicas classicas de cozinha, através dos temas: massas, risotos e sopas. Massas
Ementa basicas para produgdes gastrondmicas; O risoto, sua historia, sua variagdo e adaptagdes. Sopas

na culindria classica, suas variagdes e adaptagdes; ensopados.

Bibliografia Bésica

N. A. C. Chef profissional. 4. ed.rev. S8o Paulo: SENAC, 2011. 1235p.

SEBESS, M. Técnicas de cozinha profissional. 3. ed. rev. e ampl. Rio de Janeiro: SENAC,
2011. 359p.

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2010.
351p.

CATUREGLI, M. G. Gastronomia de a a z: principais alimentos, utensilios e modos de
preparo da cozinha mundial descritos e traduzidos para o portugués. Sdo Paulo: Aleph,
2011. 351p.

Bibliografia
Complementar

AMAT, J-M.; VINCENT, J-D. Por uma nova fisiologia do gosto. Sdo Paulo: SENAC, 2013.
264p.

FRANCO, A. De cagador a gourmet: uma historia da gastronomia. S&o Paulo: SENAC,
2001. 270p.

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2003.
246p

PAIOTTI, J. Arte e técnica na cozinha: glossario multilingue, métodos e receitas. Sédo
Paulo: Varela, 2004. 207p.

ATALA, A.D.o.m.: redescobrindo ingredientes brasileiros. Sdo Paulo: Melhoramentos,
2013. 292p.

DUCASSE, A. Ducasse de a a z: um dicionario amoroso da cozinha francesa. Rio de
Janeiro: Ediouro, 2005. 286p.

NUTRICAO BASICA INTEGRALMENTE ON-LINE |

‘ Nome H

‘ Carga Horaria H 36 horas |
Conhecer 0s principios béasicos da Ciéncia da Nutricdo;
Classificar os nutrientes e identificar fontes alimentares de cada nutriente.

Competéncias
associadas & disciplina

Entender que nutricdo e gastronomia s8o ciéncias que se complementam e conjuntamente
melhoram a qualidade de vida, conferindo habitos saudaveis e prazer no ato de se alimentar.
Mostrar que a alimentagéo influencia decisivamente a salide do homem, por relacionar-se com
nutricdo, sobrevivéncia, desempenho na vida e conservacdo da espécie, como um dos fatores
importantes para a longevidade com qualidade de vida. Conceituar variedade, moderagdo e
proporcionalidade. Saber integrar os conhecimentos tecnolégicos com a pratica de servigos de
cozinha, aos géneros alimenticios de producdo local, nacional e internacional, as relacdes de
mercado, a ciéncia da alimentagéo e a enogastronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a
cultura geral das regides estudadas e das etnias que a formam.

Ementa

Conceitos Bésicos de Nutricdo. Grupo de alimentos e Classificagdo das Substancias
Alimentares. Pirdmide Alimentar. Fontes Alimentares. Classificacdo, Composi¢do, Funcdes,
Principais Fontes Alimentares e Necessidades Diarias de Carboidratos, Lipidios, Proteinas,
Fibras, Vitaminas e Minerais. Alimentos Funcionais. Prébioticos e Prébioticos. Alimentos
Diet e Light.

Bibliografia Basica

PHILIPPI, S. T. Tabela de composicéo de alimentos: suporte para decisdo nutricional. 4.
ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2013. 164p.

PHILIPPI, S. T. Nutricao e técnica dietética. 3. ed.rev. e ampl. Barueri: Manole, 2014. 400p.
SILVA, S. C. S.; MURA, J. D. A. Tratado de alimentagdo, nutri¢do & dietoterapia. 2. ed.
Sédo Paulo: Roca, 2013. 1256p.

Bibliografia

|BRASIL MINISTERIO DA SAUDE Guia alimentar para a populagdo brasileira:
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Complementar

promovendo a alimentagéo saudavel. Brasilia: Ministério da Saude, 2006. 236p. (Normas e
manuais técnicos).

DIEZ-GARCIA, R. W.; MANCUSO-CERVATO, A. M. Mudangas alimentares e educagéo
nutricional. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013. 411p. (Nutricdo e Metabolismo).
CATUREGLI, M. G. Gastronomia de a a z: principais alimentos, utensilios e modos de
preparo da cozinha mundial descritos e traduzidos para o portugués. Sdo Paulo: Aleph,
2011. 351p.

COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de nutrientes. 2. ed. Barueri: Manole, 2007.
992p.

DUNKAN, Pierre. Dicion&rio de dietética e de nutri¢do. Editora VVozes, 2005.

Nome

PROJETO INTERDISCIPLINAR — PLANO MERCADOLOGICO

‘ Carga Horaria H

80 horas

Competéncias
associadas a

Atitudes empreendedoras e conhecimento para desenvolver o proprio negdcio e elaborar um
plano de negdcios.

disciplina
Elaborar um plano de negdcio com aderéncia a area de formacdo que enfatize todas as
etapas de criagdo em conformidade com os moédulos de empreendedorismo,
Ementa mercadoldgico, organizacional e financeiro, de modo que contribua para uma completa

interdisciplinaridade de contetdos possibilitando o desenvolvimento do senso

empreendedor.

Bibliografia Basica

DOLABELA, F. O segredo de luisa: uma ideia, uma paixao e um plano de negdcios:
como nasce 0 empreendedor e se cria uma empresa. Sdo Paulo: Cultura Editores
Associados, 2008. 299p.

DOLABELA, F. Oficina do empreendedor. Sdo Paulo: Cultura, 2000. 275p.

DRUCKER, P. F. Inovacdo e espirito empreendedor (entrepreneurship): praticas e
principios. 6. ed. Sdo Paulo: Pioneira, 2000.

Bibliografia
Complementar

BERNARDI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias
e dindmicas. S&o Paulo: Atlas, 2003. 314p.

CAMPOS, J. P. Desenvolvimento da visdo estratégica no empresario empreendedor.
S&o Paulo: Edicéo do Autor, 1998

LAS CASAS, A. L. Marketing: conceitos, exercicios, casos. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas,
1997. 296p.

MATTAR, F. N. Pesquisa de marketing. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1997. v. 1. 335p

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracédo da producéo. 2. ed. Sdo

Paulo: Atlas, 2008. 747p.

Nome

TECNICA DIETETICA |

Carga Horaria

36 horas

Competéncias
associadas a disciplina

Capacitar o aluno a aplicar métodos adequados a selecdo, conservagdo e preparo dos
alimentos; manipular corretamente equipamentos e utensilios em areas de preparo de
alimentos, racionalizando o trabalho; identificar as transformacdes dos alimentos causadas
pela conservagéo e cocg¢do; racionalizar custos, valor nutritivo e peso dos diferentes alimentos;
conhecer e aplicar técnicas de aquisicdo de alimentos;
conhecer e aplicar técnicas de congelamento. Saber integrar os conhecimentos tecnolégicos com
a pratica de servicos de cozinha, aos géneros alimenticios de produgdo local, nacional e
internacional, as relacfes de mercado, a ciéncia da alimentacédo e a enogastronomia, aos principios
nutricionais de alimentos e a cultura geral das regifes estudadas e das etnias que as formam.
Reconhecer os principios fisioldgicos e quimicos envolvidos na andlise sensorial de produtos
alimenticios.

Ementa

Conceitos de técnica dietética. Técnicas de preparo de alimentos. Pesos e medidas. Técnicas de
Aquisicdo de alimentos. Selecao e pré-preparo.
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BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboragdo de
cardapios. 8. ed. Sao Paulo: Senac Sao Paulo. 2010.

Bibliografia Basica [[CAMARGO, Erika Barbosa, Ed.; BOTELHO, Raquel Assungdo, Ed.. Técnica dietética: selegéo e
preparo de alimentos - manual de laboratoério. Séo Paulo: Atheneu. 2005.

PHILIPPI, S. T. Nutrigdo e técnica dietética. 3. ed.rev. e ampl. Barueri: Manole, 2014. 400p.

Brasil. Ministério da Sadude. Alimentos regionais brasileiros. Sdo Paulo: Edi¢do do Autor. 2002.
DUKAN, P. Dicionario de dietética e de nutricdo. Rio de Janeiro: Vozes, 2005. 439p.
GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simoes. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos. 2. ed. Séo Paulo: Varela. 2001.

KINTON, Ronald; CESERANI, Victor; FOSKETT, David. Enciclopédia de servigos de
alimentacdo. Sdo Paulo: Varela. 1999.

ORNELLAS, Lieselotte H.. Técnica dietética: selecao e preparo de alimentos. 7. ed. S&o Paulo:
Atheneu. 2001.

Bibliografia
Complementar

MODULO DE TECNICAS AVANCADAS EM GASTRONOMIA

| Nome [ COZINHA FRIA |

‘ Carga Horéaria H 72 horas |

Saber integrar os conhecimentos tecnol6gicos com a pratica de servicos de cozinha, aos
géneros alimenticios de producédo local, nacional e internacional, as relagdes de mercado, a
ciéncia da alimentacdo e a enogastronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura
geral das regides estudadas e das etnias que a formam.

Competéncias
associadas &
disciplina

Saladas: higienizag8o e preparagdo de saladas classicas e contemporaneas. Emulsdes e molhos
Ementa cléssicos: temporarios, semi-permanentes e permanentes, com elaboragdo de vinagretes
variadas, maioneseS, aiolli, chutney, mostarda,etc. Preparo de canapés.

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracgéo de cardapios.
8. ed. S&o Paulo: SENAC, 2010. 304p.

FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do Brasil. 9. ed. S&o Paulo: SENAC, 2009.
255p.

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2010.
351p.

CATUREGLI, M. G. Gastronomia de a a z: principais alimentos, utensilios e modos de
preparo da cozinha mundial descritos e traduzidos para o portugués. Sdo Paulo: Aleph,
2011. 351p.

FARINHA, R. Dicionario gastrondmico multilingue. Rio de Janeiro: Record, 2013. 175p.

ABRIL COLECOES. S#o paulo. Sdo Paulo: Abril, 2012. 121p. (Cozinha regional brasileira).

ELEUTERIO, H. Fundamentos de gastronomia. Séo Paulo: Erica, 2014. 120p. (Eixos).

HUE, S. M.; MENEGAZ, R.; SANTOS, A. A. Delicias do descobrimento: a gastronomia

brasileira no século XVI. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2009. 207p.

N. A. C. Garde manger: a arte e o oficio da cozinha fria. Sdo Paulo: SENAC, 2014. 706p.

ATALA, A.D.o.m.: redescobrindo ingredientes brasileiros. Sdo Paulo: Melhoramentos,
Bibliografia 2013. 292p.

Complementar DORIA, C. A. Formagéo da culinaria brasileira: escritos sobre a cozinha inzoneira. Sdo

Paulo: Tres Estrelas, 2014. 277p.

OLIVEIRA, S. R. Sentidos a mesa: saberes além dos sabores. Sdo Paulo: Rosari, 2010.

108p. (Textosdesign).

TROTTER, C. et al. Facas e cortes: técnicas para cortar, trinchar, picar e filetar legumes,

peixes, carnes e frutas. Sdo Paulo: Publifolha, 2011. 224p.

Bibliografia Basica
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\ Nome H COZINHA QUENTE |
‘ Carga Horéria H 72 horas |

Competéncias
associadas a

Saber integrar os conhecimentos tecnol6gicos com a prética de servicos de cozinha, aos
géneros alimenticios de producédo local, nacional e internacional, as relagbes de mercado, a
ciéncia da alimentacdo e a enogastronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura

disciplina geral das regides estudadas e das etnias que a formam.
Panorama da culinéria classica e contemporanea; Construgdo da cozinha classica e 0s
principais e basicos preparos; Técnicas e terminologias, mise en place, confec¢do e métodos de
Ement cocgdo da cozinha cléssica e contemporanea, no que se refere & cozinha quente, em um
menta

contexto de regionalizagdo geografica, histérica sob influéncia dos povos e as peculiaridades
pertinentes ao seu pais de origem.

Bibliografia Basica

ARAUJO, Wilma M. C. & TENSER, Carla M. R. Gastronomia — Cortes & Recortes.
Brasilia: Senac, 2006.

CATUREGLI, M. G. Gastronomia de a a z: principais alimentos, utensilios e modos de
preparo da cozinha mundial descritos e traduzidos para o portugués. S&o Paulo: Aleph,
2011. 351p.

FREUND, Tommy. Técnicas de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Infobook, 2000.
SEBESS, MARIANA. Técnicas de cozinha profissional. S&o Paulo: SENAC SAO PAULO,
2007.

Bibliografia
Complementar

BRILLAT-SAVARIN, J-A. A fisiologia do gosto. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2012.
379p.

DALBY, A. Sabores perigosos: a historia das especiarias. Sdo Paulo: Senac, 2010. 268p.
TROTTER, C. et al. Facas e cortes: técnicas para cortar, trinchar, picar e filetar legumes,
peixes, carnes e frutas. Sdo Paulo: Publifolha, 2011. 224p.

ATALA, Alex; CHAGAS, Carolina. Escoffianas brasileiras: Larousse, 2008.

ARAUJO, Wilma M. C. & TENSER, Carla M. R. Gastronomia — Cortes & Recortes.
Brasilia: Senac, 2006.

PAIOTTI ,JAMES. Arte e técnica na cozinha. Editora Varela, 2004.

PENNA, Ricardo. Transformando carnes de segunda em carnes nobres. Editora Leitura,
2006.

Nome

H GESTAO DE PROJETOS INTEGRALMENTE ON-LINE

Carga Horaria

H 36 horas

Competéncias
associadas & disciplina

Habilidades para gestéo organizacional.
Atitudes empreendedoras e conhecimento para desenvolver o préprio negécio e elaborar um plano
de negécios.

Conhecer a estrutura e funcionamento dos equipamentos de uma cozinha e do funcionamento de
todos os servicos que envolvem o setor gastronémico.

Descricéo

As escolas da administracdo. Eficiéncia, eficacia e competitividade. Processo de planejamento.
Estratégia por nivel de negdcios corporativos. O empreendedorismo. Viséo de criatividade.

Ementa

Fundamentos de gestdo de projetos. Funcdo gerencial. Organizagdo de projetos. Processos
gerais de gestdo de projetos — Modelo PMBOK. Ferramentas para a gestdo de projetos.

Bibliografia Basica

BARNEY, J. B.; HESTERLY, W. S. Administracdo estratégica e vantagem competitiva:
conceitos e casos. 3. ed. S&o Paulo: Pearson Education do Brasil, 2011. 408p. 04

CARBONE, P. P. et al. Gestdo por competéncias e gestdo do conhecimento. 3. ed. Rio de
Janeiro: Fundacédo Getulio Vargas, 2010. 176p. (Gestéo de pessoas). 07

MOREIRA, D. A. Administracdo da producédo e operacoes. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2011. 624p. 06

Bibliografa

||CHIAVENATO, I. Gestdo de pessoas: o0 novo papel dos recursos humanos nas
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Complementar

organizacdes. 3. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. 579p. 05

LAS CASAS, A. L. Administracdo de marketing: conceitos, planejamento e aplicacdes a
realidade brasileira. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 528p. 05

MARRAS, J. P. Administragdo de recursos humanos: do operacional ao estratégico. 13.
ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009. 332p. 05

MARRAS, J. P. Administracdo de recursos humanos: do operacional ao estratégico. 14.
ed. rev. atual. e ampl. Séo Paulo: Saraiva, 2014. 336p. 01

MARRAS, J. P. Administracdo de remuneracdo. 2.ed. Sdo Paulo: Pearson Education do
Brasil, 2012. 225p. 07 — LIVRO

‘ Nome

H PANIFICACAO |

‘ Carga Horaria

H 72 horas |

Competéncias
associadas a

Saber integrar os conhecimentos tecnoldgicos com a pratica de servicos de cozinha, aos
géneros alimenticios de producédo local, nacional e internacional, as relagcbes de mercado, a
ciéncia da alimentacdo e a enogastronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura

disciplina o .

geral das regides estudadas e das etnias que a formam.

Histdria da panificacdo. Conceitos basicos de panificacdo. Diferentes métodos de preparacdo de
Ementa pdes. Receitas basicas. Seguranca alimentar e nutricional na fabricagdo de pdes. Confeccdo de

produtos com restricdo de nutrientes.

Bibliografia Basica

CANELLA-RAWLS, S. Pao: arte e ciencia. 4. ed. rev. Sdo Paulo: SENAC, 2010. 348p.
GALVES, M. C. P. Técnicas de panificacio e massa. Sdo Paulo: Erica, 2014. 136p. (Eix0s).
MEYER, R. A arte caseira de fazer pdes naturais. 5. ed. rev. Sdo Paulo: Ground, 2010. 204p

Bibliografia
Complementar

FARIAS, L. Confeitaria nacional: conceitos, receitas, tendéncias. Sdo Paulo: LM Editora, 2011.
174p.

FARIAS, L. Padaria brasil: o modelo de padaria e confeitaria brasileira. Sdo Paulo: LMA
Editora, 2013. 252p.

GOMENSORO, M. L. C. Pequeno dicionario de gastronomia. 3. ed. Rio de Janeiro: Objetiva,
1999. 432p.

JACOB, H. E. Seis mil anos de pado: a civlizagdo humana através de seu principal alimento.
S&o Paulo: Nova Alexandria, 2003. 581p

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2010. 351p..

‘ Nome

H PROJETO INTERDISCIPLINAR — ORGANIZACIONAL |

‘ Carga Horéria

H 80 horas |

Competéncias
associadas a
disciplina

Atitudes empreendedoras e conhecimento para desenvolver o proprio negécio e elaborar um plano
de negécios.

Ementa

Sumaério executivo. Descricdo da empresa. Missdo e objetivos da empresa. Plano de Operagdes.
Plano de Marketing. Plano Financeiro

Bibliografia Bésica

DOLABELA, F. O segredo de luisa: uma ideia, uma paixao e um plano de negdcios: como
nasce o empreendedor e se cria uma empresa. Sdo Paulo: Cultura Editores Associados,
2008. 299p.

DOLABELA, F. Oficina do empreendedor. S&o Paulo: Cultura, 2000. 275p.

DRUCKER, P. F. Inovagdo e espirito empreendedor (entrepreneurship): praticas e
principios. 6. ed. Sdo Paulo: Pioneira, 2000.

Bibliografia
Complementar

BERNARDI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e
dindmicas. Sdo Paulo: Atlas, 2003. 314p.

CAMPOS, J. P. Desenvolvimento da visdo estratégica no empresario empreendedor. Sdo
Paulo: Edicdo do Autor, 1998

LAS CASAS, A. L. Marketing: conceitos, exercicios, casos. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1997.
296p.

MATTAR, F. N. Pesquisa de marketing. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1997. v. 1. 335p

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracdo da producdo. 2. ed. Séo
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|[Paulo: Atlas, 2008. 747p.

Nome

TECNICADIETETICA I |

|

Carga Horaria

36 horas |

Competéncias
associadas a disciplina

Capacitar o aluno a aplicar métodos adequados a selegdo, conservacéo e preparo dos alimentos;
manipular corretamente equipamentos e utensilios em areas de preparo de alimentos, racionalizando
o trabalho; identificar as transformacbes dos alimentos causadas pela conservacdo e coccéo;
racionalizar custos, valor nutritivo e peso dos diferentes alimentos; conhecer e aplicar técnicas de
aquisicdo de alimentos;
conhecer e aplicar técnicas de congelamento. Saber integrar os conhecimentos tecnol6gicos com a
prética de servicos de cozinha, aos géneros alimenticios de producéo local, nacional e internacional,
as relacdes de mercado, a ciéncia da alimentagdo e a enogastronomia, aos principios nutricionais de
alimentos e a cultura geral das regides estudadas e das etnias que as formam. Reconhecer os
principios fisioldgicos e quimicos envolvidos na analise sensorial de produtos alimenticios.

Ementa

HSeIegéo, preparacdo e conservagdo dos alimentos. Técnicas de congelamento.

Bibliografia Basica

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboragéo de
cardapios. 8. ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo. 2010.

CAMARGO, Erika Barbosa, Ed.; BOTELHO, Raquel Assuncédo, Ed.. Técnica dietética: selecéo e
preparo de alimentos - manual de laboratério. Sdo Paulo: Atheneu. 2005.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. 3. ed.rev. e ampl. Barueri: Manole, 2014. 400p.

Bibliografia
Complementar

Brasil. Ministério da Saude. Alimentos regionais brasileiros. Sdo Paulo: Edi¢do do Autor. 2002.
DUKAN, P. Dicionério de dietética e de nutrigdo. Rio de Janeiro: Vozes, 2005. 439p.
GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simoes. Higiene e vigilancia

sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela. 2001.

KINTON, Ronald; CESERANI, Victor; FOSKETT, David. Enciclopédia de servigcos de
alimentacé&o. S&o Paulo: Varela. 1999.

ORNELLAS, Lieselotte H.. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 7. ed. Séo Paulo:
Atheneu. 2001.

MODULO DE GASTRONOMIA NACIONAL E INTERNACIONAL

Nome

ADMINISTRAGAO DE EMPRESAS E EMPREENDEDORISMO INTEGRALMENTE
ON- LINE

Carga Horéaria

72 horas

Competéncias
associadas a
disciplina

Apresentar comportamentos e atitudes empreendedoras. Desenvolver o pensamento e criativo.
Obter conhecimento das ferramentas, processos e aplicabilidade da criatividade e inovagdo na
organizagdo. Conhecer as normas técnicas e metodologias necessarias para a pesquisa

cientifica e desenvolvimento de projeto interdisciplinar.

Ementa

Empreendedorismo. Tipos de Empreendedores. Atitudes

Empreendedoras. Beneficios do Empreendedorismo.

Perfis de Empreendedores.

Bibliografia Bésica

DRUCKER, P. F.Inovagdo e espirito empreendedor (entrepreneurship): préaticas e
principios. 6. ed. Sdo Paulo: Pioneira, 2000. 378p.

BERNARDI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e
dindmicas. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2012. 330p.

MOTT, P. R. Gestdo contemporénea: a ciéncia e a arte de ser dirigente. 12. ed. Rio de
Janeiro: Record, 2001. 256p.

Bibliografia
Complementar

DOLABELA, F. O segredo de Luisa: uma ideia, uma paixdo e um plano de negdcios —
como nasce o empreendedor e se cria uma empresa. Sdo Paulo: Cultura Editores
Associados, 2008. 299p.
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DOLABELA, F. Oficina do Empreendedor. Sdo Paulo: Cultura, 2000. 275p

DRUCKER, P. F. Introducéo a administracdo. S&o Paulo: Pioneira, 2002. 713p

OLIVEIRA, D. P. R. Estratégia empresarial: uma abordagem empreendedora. 2. Ed. S&o
Paulo:Atlas, 1991. 381p.

TACHIZAWA, T.; FARIA, M. S. Criacdo de novos negécios: gestdo de micro e pequenas
empresas. 2.ed. Rio de Janiero: Ed.FGV 2010. 286p (Colecdo FGV neg6cios)

‘ Nome H COZINHA BRASILEIRA |

‘ Carga Horaria H 72 horas |

Saber integrar os conhecimentos tecnoldgicos com a pratica de servi¢os de cozinha, aos géneros
alimenticios de produgdo local, nacional e internacional, as relacbes de mercado, a ciéncia da
alimentagdo e a enogastronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura geral das
regides estudadas e das etnias que a formam.

Competéncias
associadas a
disciplina

Apresenta a culinaria brasileira dentro de uma proporcdo continental do pais e suas peculiaridades;
insere 0 contexto das multiplas cozinhas regionais e a constituicdo de uma culinaria classical
Ementa nacional; busca a formacéao da culinria brasileira a partir das influéncias européias colonizadoras as
mais diversas interferéncias mundiais contemporaneas; mostra os preparos e a base das principais
culinarias regionais.

ATALA, A.; CHAGAS, C. Escoffianas brasileiras. [S.I] Larousse, 2008. 526p.

DORIA, C. A. Formacdo da culinaria brasileira: escritos sobre a cozinha inzoneira. Sdo Paulo:
Tres Estrelas, 2014. 277p.

FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do brasil. 9. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2009. 255p.
FRANCO, A. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. Sdo Paulo: SENAC, 2001.
270p.

ATALA, A. D.o.m.: redescobrindo ingredientes brasileiros. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2013.
292p.
ARAUJO, W. M. C.; TENSER, C. M. R. Gastronomia: cortes & recortes. Brasilia: SENAC -
Brasilia, 2009. v. 1. 261p.

Bibliografia CAVALCANTI, P. A patria nas panelas: histdria e receitas da cozinha brasileira. S&o Paulo:
Complementar SENAC, 2007. 392p.
GOMENSORO, M. L. C. Pequeno dicionario de gastronomia. 3. ed. Rio de Janeiro: Objetiva,
1999. 432p.
SCHLUTER, R. G. Gastronomia e turismo. S&o Paulo: Aleph, 2003. 94p. (abc do turismo).

Bibliografia Bésica

‘ Nome H COZINHA INTERNACIONAL

‘ Carga Horéaria H 72 horas

Saber integrar os conhecimentos tecnol6gicos com a préatica de servicos de cozinha, aos
géneros alimenticios de producédo local, nacional e internacional, as relagcbes de mercado, a
ciéncia da alimentacdo e a enogastronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura

Competéncias
associadas &

disciplina - .
P geral das regides estudadas e das etnias que a formam.
O panorama da culindria internacional contemporanea; a cozinha classica; a origem e
Ementa construgdo da cozinha classica mundial; peculiaridades da formagao culinaria internacional; os

principais e bésicos preparos.

PAIOTTI, J. Arte e técnica na cozinha: glossario multilingue, métodos e receitas. Séo
Paulo: Varela, 2004. 207p.

SEBESS, M. Técnicas de cozinha profissional. 3. ed. rev. e ampl. Rio de Janeiro: SENAC,
2011. 359p.

DUCASSE, A. Ducasse de a a z: um dicionario amoroso da cozinha francesa. Rio de
Janeiro: Ediouro, 2005. 286p.

GOMENSORO, M. L. C. Pequeno dicionario de gastronomia. 3. ed. Rio de Janeiro:
Objetiva, 1999. 432p.
N. A. C. Chef profissional. 4. ed.rev. Sdo Paulo: SENAC, 2011. 1235p.

Bibliografia Basica

Bibliografia
Complementar
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NEDER, M. V. A grande cozinha: massas. Sdo Paulo: Abril, 2007. v. 1. 176p.

PETERSON, J. O essencial da cozinha. [S.I] Konemann, 2000. 299p.

SMITH, J. Frugal gourmet e a cozinha italiana: receitas do velho e do novo. Rio de
Janeiro: Ediouro, 1997. 448p.

SCHLUTER, R. G. Gastronomia e turismo. S&o Paulo: Aleph, 2003. 94p. (abc do turismo).
THIS, H. Cientista na cozinha, um. 4. ed. S&o Paulo: Atica, 1996. 240p.

Nome

H ENGENHARIA DE CARDAPIOS PARCIALMENTE ON LINE |

Carga Horaria

H 72 horas |

Competéncias
associadas a disciplina

Conhecer a estrutura e funcionamento dos equipamentos de uma cozinha e do funcionamento de
todos os servicos que envolvem o setor gastronémico.

Ementa

Tipos e conceitos de cardapios. Tipo de restaurantes. Fases do planejamento de cardapios.
Desenvolvimento grafico de cardapios. Elaboragdo de cardapios para diferentes tipos de
servigos.Fichas técnicas. Engenharia de cardapio.

Bibliografia Basica

BARRETO, R. L. P.Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracdo de
cardapios. 8. ed. S&o Paulo: SENAC, 2010. 304p.

CHIAVENATO, I. Administracao: teoria, processo e pratica. 4. ed. rev. e atual. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2010. 411p.

SILVA, S. M. C. S. ; BERNARDES, S. M. Cardéapio: guia pratico para a elaboracéo. Sao
Paulo: Atheneu, 2004. 195p.

Bibliografia
Complementar

FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo,
2000. 159p.

KINTON, R.; CESERANI, V.; FOSKETT, D. Enciclopédia de servi¢os de alimentag&o.
S&o Paulo: Varela, 1999. 703p.

N. A. C. Chef profissional. 4. ed.rev. Sdo Paulo: SENAC, 2011. 1235p.

TEICHMANN, |. Cardapios: tecnicas e criatividade. 5. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.
142p.

TEIXEIRA, S. M. F. G. et al. Administracao aplicada as unidades de alimentacao e
nutricao. S&o Paulo: Atheneu, 2007. 219p.

Nome

H GESTAO DE NEGOCIOS INTEGRALMENTE ON- LINE

Carga Horéria

H 72 horas

Competéncias
associadas a

Capacidade para realizar a gestdo de diversos segmentos de alimentacdo e gastronomia e
comércios afins, com conhecimentos técnicos , gerenciais e mercadoldgicos para atuagdo com
visdo contextualizada, flexivel e interdisciplinar.

Desenvolver competéncias gerenciais aplicadas a gestdo nos segmentos de bens e servigos de

disciplina alimentagio;
Descrigéo HSumério executivo. Descri¢do da empresa. Misséo e objetivos da empresa.
Conceitos e aspectos pertinentes a Estrutura Organizacional; Processos Organizacionais;
Estratégia Competitiva; Modelos de Gestdo de Negdcios; Tecnologia da Informagdo; Operagdes;
Ementa Recursos Humanos; Finangas; Custos; Marketing; Gestdo do Conhecimento; Resultados e

Desempenho; Qualidade; Inovagdo e Novas Tecnologias; Relacionamento com o Cliente;
Responsabilidade Social e Ambiental; Técnicas de Negociagdo; Governanga Corporativa;
Gestdo de Projetos; Modelos de Neg6cio; e Mercado de Capitais.

Bibliografia Basica

BARNEY, J. B.; HESTERLY, W. S. Administracdo estratégica e vantagem competitiva:
conceitos e casos. 3. ed. S&o Paulo: Pearson Education do Brasil, 2011. 408p.
CARBONE, P. P. et al. Gestdo por competéncias e gestdo do conhecimento. 3. ed. Rio de

42/68




(k;\{? u n i fev PROJETO PEDAGOGICO

CENTRO UNIVERSITARIO DE VOTUPORANGA Curso Tecnologo em Gastronomia

Janeiro: Fundagdo Getllio Vargas, 2010. 176p. (Gestdo de pessoas).
MOREIRA, D. A. Administracdo da producdo e operagfes. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2011. 624p.

Bibliografia
Complementar

CHIAVENATO, |I. Gestdo de pessoas: o0 novo papel dos recursos humanos nas
organizagdes. 3. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. 579p.

LAS CASAS, A. L. Administragdo de marketing: conceitos, planejamento e aplica¢des a
realidade brasileira. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 528p.

MARRAS, J. P. Administragdo de recursos humanos: do operacional ao estratégico. 14. ed.
rev. atual. e ampl. Séo Paulo: Saraiva, 2014, 336p.
MARRAS, J. P. Administracgéo de recursos humanos: do operacional ao estratégico. 13. ed.
Séo Paulo: Saraiva, 2009. 332p.

MARRAS, J. P. Administracdo de remuneracdo. 2.ed. Sdo Paulo: Pearson Education do
Brasil, 2012. 225p.

ROBBINS, S. P. Comportamento organizacional. 11. ed. S&o Paulo: Pearson Education do
Brasil, 2009. 536p.

‘ Nome H PROJETO INTERDISCIPLINAR -EMPREENDEDORISMO |

‘ Carga Horéria H 80 horas |

Competéncias
associadas a

Atitudes empreendedoras e conhecimento para desenvolver o prdprio negécio e elaborar um
plano de negdcios.

disciplina
‘ Descrigdo ‘Sumério executivo. Descricdo da empresa. Misséo e objetivos da empresa. |
Sumario executivo. Descricdo da empresa. Missdo e objetivos da empresa. Estrutura
Ementa Organizacional. Plano de Operacfes. Plano de Marketing. Estratégias de Marketing . Plano

Financeiro.

Bibliografia Basica

DOLABELA, F. O segredo de luisa: uma idéia, uma paixdo e um plano de negocios: como
nasce o empreendedor e se cria uma empresa. S0 Paulo: Cultura editores associados, 2008.
299p.

DOLABELA, F. Oficina do empreendedor. Sdo Paulo: Cultura, 2000. 275p.

DRUCKER, P. F. Inovagao e espirito empreendedor (entrepreneurship): préaticas e principios.
6. ed. Sdo Paulo: Pioneira, 2000. 378p.

Bibliografia
Complementar

LOPES, R. M. A. Educacdo empreendedora: conceitos, modelos e praticas. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2010. 230p.

BERNARDI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e
dinamicas. 2. ed. Séo Paulo: Atlas, 2012. 330p.

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracdo da producao. 3. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2009. 703p.

MORAIS, R. S. O profissional do futuro: uma visdo empreendedora. S&o Paulo: Manole,
2013. 137p.

MATTAR, F. N. Pesquisa de marketing: edi¢cdo compacta. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 311p.

1.7 METODOLOGIA

O Curso Tecndlogo em Gastronomia considera como o Catalogo Nacional de

Cursos Superiores de Tecnologia, publicado pelo Ministério da Educagéo que encarrega—
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se, periodicamente, da atualizacdo do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia — CNCST.

A disposicao das disciplinas permite a atuagéo dindmica no mercado, superando 0s
desafios do exercicio profissional. No decorrer do curso, os alunos ainda tém a
possibilidade de participar de diversas atividades que versam sobre a profissdo e a
sociedade, viabilizando maior flexibilidade curricular por meio de atividades,
proporcionando uma formacao mais completa, diversificada e convergente com as aptidoes
e interesses de cada aluno.

A metodologia de ensino do curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da
UNIFEV é desenvolvida a partir da utilizagdo de préaticas pedagogicas diferenciadas, com
foco na motivacdo do corpo discente, e elaborada de modo a propiciar aos futuros
profissionais uma formagé&o de carater integrado, com o intuito de atender as necessidades
atuais e futuras da sociedade brasileira. Para tanto, sdo utilizadas as seguintes praticas
pedagogicas, focando na participacdo e na motivacdo do corpo discente: aulas teoricas e
praticas com o apoio de laboratério de préaticas gastrondmicas; trabalhos individuais e em
grupo; trabalhos préticos e projetos interdisciplinares; utilizagcdo do ambiente de laboratério
para o exercicio e aperfeicoamento das habilidades e dominio do conhecimento;
desenvolvimento de eventos gastrondmicos tematicos; participacdo em pesquisa e extensao
universitaria; participagdo em eventos, visitas e viagens técnicas. Os procedimentos
metodoldgicos que sao adotados pelo curso visam estimular o potencial perceptivo e criativo
do discente. Na estrutura curricular as disciplinas tedricas localizadas ao longo do curso
serdo voltadas para a formacao basica do cidaddo e com visao de gestdo. A pratica se faz
presente com o desenvolvimento de trabalhos nos laboratérios de praticas gastronémias, é
parte integrante do complexo Laboratério de Tecnica Dietética e Praticas Gastrondmicas e
Tecnologia de Alimentos; Laboratorio de Bebidas; Laboratorio de Panificagdo e Confeitaria.

Além das atividades académicas tradicionais que integram a matriz curricular do
curso, € obrigatéria a participacdo em atividades complementares, em um minimo de 40
(quarenta) horas durante o curso. Assim, é estimulada a participacdo dos discentes em
congressos, semindrios e jornadas relacionados preferencialmente & Gastronomia e areas
afins, tanto internos a Instituicdo como externos. O Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia tem como finalidade realizar a formagdo de um profissional que tenha
condigcBes de conceber, gerenciar e operacionalizar produc¢des culinérias, atuando em
diferentes fases dos servigcos de alimentagéo e cozinhas e geral de forma reflexiva e ética.
Dessa forma a metodologia utilizada é aquela que valoriza a aprendizagem do aluno em
um processo de construgdo, promovendo o desenvolvimento das competéncias e
habilidades necessarias para o desempenho do futuro profissional e também da prépria

equipe de trabalho. A escolha das metodologias de ensino-aprendizagem é de
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responsabilidade de cada professor da disciplina, cabendo a ele escolher quais as
melhores estratégias a serem utilizadas. Os planos de ensino de cada disciplina prevém as
estratégias a serem utilizadas e a forma de avaliagcdo, sendo que todos os planos séo
submetidos a aprovagdo da coordenagcdo do curso para que possa analisar se a
metodologia adotada vai de encontro com o objetivo geral do curso e as competéncias e
habilidades requeridas do egresso. As estratégias de ensino aprendizagem que podem ser
utilizadas no curso séo: Aula dialogada — momento de troca de informagdes entre professor
e aluno. E neste momento que o aluno sera conduzido de forma a ampliar o seu
conhecimento tendo uma participacao ativa tanto individual como em grupos dentro da sala
de aula. Aula expositiva — € 0 momento em que o professor podera expor o conteldo da
disciplina, novas ideias e informag¢des baseando-se em casos reais. * Estudo de caso —
momento em que o aluno podera colocar em préatica o que aprendeu na aula expositiva
analisando casos reais ou ficticios de forma que venha solucionar ou analisar 0 caso
apresentado. Aulas praticas — atividades desenvolvidas em laboratérios pedagégicos
(complexo Laboratério de Técnica Dietética e Praticas Gastronbmicas) com base em
dindmicas individuais ou em grupos abordando temas, técnicas e conceitos caracteristicos
de cada disciplina, contextualizando regides, paises e culturas com apoio de material
proprio. Desenvolvimento de seminarios — o aluno tera a oportunidade de mostrar as
leituras e andlises elaboradas de modo individual ou em grupo. Dinamicas de grupo —
analisar a habilidade do grupo em desenvolver trabalho em equipe ou como se comportar
em determinadas situacdes propostas pelo professor. Atividades extraclasses — atividade
gque possam evidenciar a teoria estudada em sala de aula analisada dentro dos ambientes
proprios. Forum de discussdo — atividade realizada pelo ambiente aprender, onde o
professor podera deixar no ambiente um tema para discussdo. Neste caso o professor sera
o mediador da discussdo. Fica a cargo de cada professor sugerir as estratégias aqui
listadas ou apresentar novas estratégias para o desenvolvimento de sua disciplina.
Complementando, todo o corpo discente e 0 docente do curso sdo capacitados para a
utilizacdo do portal UNIFEV com acesso ao curso, as disciplinas e as suas informacgdes
académicas. As atividades como aulas, exercicios, artigos ou textos séo disponibilizados
para download ou upload, bem como outras acdes decorrentes do processo de ensino-
aprendizagemna area Bended oferecida pela instituicdo que é um ambiente Virtual de
Aprendizagem, € um espaco que agrega recursos. Para utilizacdo da area Blende, o corpo
docente passa por uma capacitacdo e o corpo discente por um treinamento para a
utilizacdo das ferramentas ou a¢des disponiveis com ferramentas tecnoldgicas que tornam
viaveis a elaboracao e a disposicao de materiais didaticos, bem como 0 acompanhamento
e o gerenciamento de situacdes de ensino. Esse ambiente torna possivel a integracdo de

multiplas midias, linguagens e recursos que permitem potencializar o aprendizado. Nele
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podem ser inseridos: web aula, figuras, videos, animagfes, gréficos, tabelas, textos

complementares, questdes avaliativas, manuais, guias, legislacéo, notas e outros.

1.8 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

De acordo com o Nucleo Docente Estruturante (NDE), as atividades complementares
representam um conjunto de atividades que garantem o perfil desejado do egresso e o
desenvolvimento das competéncias e habilidades esperadas. Privilegiam-se mecanismos de
aproveitamento de conhecimentos adquiridos pelo estudante, assim como de estudos e
praticas independentes presenciais e/ou a distancia e a inclusdo de no minimo 10% (4
horas) do total necessario a integralizacao das horas em agdes efetivas de responsabilidade

social, com ou sem correlagdo com o curso.

Nas Atividades Complementares do Curso de Tecnologia em Gastronomia, conforme
regulamento préprio , valorizam-se, por exemplo, a participagdo em cursos e programas de
extensdo, em eventos cientificos, culturais e esportivos promovidos pela UNIFEV — Centro

Universitario de Votuporanga e por outras instituigoes.

A Instituicdo oferece aos alunos a participagdo em varios eventos (palestras,
simpédsios, seminarios, foruns, mostra de iniciacdo cientifica e cursos de extensdo),
devidamente aprovados pelo CONSEPE — Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo. A
frequéncia minima de 75% é exigida para a obtencao do certificado de participacao, o qual

s6 é emitido ap0s a apresentacédo do relatdrio das atividades pelo responsavel.

1.9 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

As atividades do Projeto Interdisciplinar dos Cursos Tecnoldgicos representa a finalizagéo
do processo de formagdo profissional de cada modulo, em conformidade com o Projeto
Pedagogico do Curso. O projeto interdisciplinar prevé o desenvolvimento de um plano de
negécios. Esta atividade esta prevista nos projetos pedagégicos dos cursos tecnolégicos, e,
portanto, € considerada obrigatéria sua conclusdo e entrega ao docente da disciplina do
projeto interdisciplinar. O plano de negdcios € desenvolvido em quatro semestres e
conduzido em grupos de no méaximo trés participantes. E imprescindivel que o projeto tenha
pertinéncia com a area de formacdo. O projeto é construido de forma independente aos
modulos curriculares. As disciplinas servem de apoio aos diferentes aspectos do negdcio a
ser desenvolvido (propostas de desenvolvimento de uma empresa, melhoria de um

processo, melhoria de um produto, ampliacdo e desenvolvimento de um produto), portanto,
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cabe ao aluno buscar ajuda dos professores que ministram as aulas nas disciplinas de seu
curso. O Projeto Interdisciplinar tem por objetivo a aprendizagem dos conteldos conceituais,
procedimentais e atitudinais, propiciando ao aluno:

|. Desenvolver o comportamento empreendedor nos alunos dos Cursos Tecnoldgicos do
Centro Universitario de Votuporanga;

Il. Favorecer o aprendizado dos contetdos dos cursos de forma integrada e interdisciplinar;

lll. Promover o desenvolvimento de Planos de Negdcios.

1.10 APOIO AO DISCENTE

A Instituicdo conta com uma Central de Atendimento ao Aluno, que oferece suporte ao
pleno desenvolvimento dos objetivos pessoais e profissionais do estudante. Constituem-se
servicos da Central de Atendimentos a divulgagéo e operacionalizagdo dos processos de
concessdao de bolsas de estudo institucionais e governamentais.

A UNIFEV instituiu o Ndcleo de Apoio Psicopedagdgico Social (NAPPS), que oferece
acompanhamento aos discentes, em orientacdes relacionadas as dificuldades de
aprendizagem, de adaptacdo social e financeira. Qualquer professor ou coordenador que
identificar a necessidade de encaminhamento de um aluno para o NAPPS podera solicitar a
entrevista com um dos profissionais responsaveis pelo Nucleo.

Outra forma de atendimento ao discente é o trabalho oferecido pela Empresa Junior do
Centro Universitario de Votuporanga (EJUNIFEV), uma empresa dedicada a procurar uma
vaga de estagio na area de formacdo do estudante, com beneficio de bolsa-auxilio,
promovendo o contato entre empregador e estagiario e cuidando dos direitos e deveres de
cada parte.

A UNIFEV - Centro Universitario de Votuporanga disponibiliza também a Ouvidoria, que
funciona como um canal de comunicacdo para a interlocucdo interna e externa, com
atribuicbes de ouvir, encaminhar e acompanhar as reclamacdes, sugestbes e elogios

recebidos, até a finalizacao do processo, com o retorno ao manifestante.

1.11 GESTAO DO CURSO E OS PROCESSOS DE AVALIACAO INTERNA E EXTERNA

O curso realiza agfes perioddicas decorrentes dos resultados das avaliagdes interna e
externa com o objetivo de analisar os resultados obtidos por meio desses indicadores e
melhorar a qualidade dos servigos educacionais prestados.

Com a criagéo do Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (SINAES)
pela Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004, a avaliagdo institucional difundiu-se em
diferentes dimensdes de andlise e passou a ser orientada por instrumentos oficiais. Esse

sistema normatizou, no ambito das instituicbes de educacdo superior, a Comissao Prépria
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de Avaliacdo (CPA), que passou a coordenar 0s processos internos de avaliacdo. Na
UNIFEV, a autoavaliacao € periodicamente implementada pela CPA e executada pelo NAI —
Nucleo de Avaliacdo Institucional.

Os resultados das avaliagbes sdo discutidos pelo Colegiado de Curso, Nucleo
Docente Estruturante, docentes e discentes, momento em que sdo analisados os problemas
e caminhos para sua solugéo, com sugestdo de planos de acéo efetivo aos pontos fracos e
manutengdo dos pontos fortes. Nas avaliagbes periodicas, sdo verificadas as medidas
tomadas e os resultados obtidos.

As politicas para o processo de autoavaliacéo institucional estdo descritas no Plano

de Desenvolvimento Institucional - PDI. Entre elas destacam-se:

a. A busca da cultura de avaliagcdo continua: O processo de autoavaliacdo dos cursos
de graduacdo é realizado por meio de mecanismos que garantam a continuidade das
avaliacdes, como forma de acompanhar o desempenho dos indicadores de qualidade e
sua evolugéo ao longo do tempo.

b. A garantia da qualidade na oferta do ensino: Os resultados das avaliagbes dos
cursos de graduacdo servem para aprimorar o desempenho do ensino oferecido, por
meio de avaliacbes dos docentes, dos recursos didaticos, da coordenacdo, da
infraestrutura fisica tecnolégica e de todos os servi¢os de apoio.

c. Metodologia participativa: A comunidade académica participa do processo de
avaliacdo dos cursos e da elaboragdo de propostas de melhoria da qualidade. Essa
metodologia baseia-se na formacédo de grupos de trabalho que discutem indicadores de
desempenho para os cursos, os métodos de coleta de informagdes e determinam os
padrées de desempenho.

d. AcgOes institucionais dirigidas pelos resultados da autoavaliacdo: O processo de
autoavaliagdo serve como subsidio para o direcionamento das acdes e formulagdo de
politicas para a gestdo dos cursos. Os resultados fundamentam as ac¢fes institucionais
na area académica e administrativa e se constituem na forma de melhorias em todos os
seus setores.

1.12 ACOES DESENVOLVIDAS EM FUNCAO DOS PROCESSOS DE AVALIACAO
EXTERNA — ENADE

E pratica na Instituicio analisar e discutir com Colegiado de Curso e Nucleo Docente
Estruturante os relatorios referentes aos resultados do ENADE com foco nos indicadores. O
curso de Tecnologia em Gastronomia participou do ENADE em 2018

e Foi adotado o modelo de avaliagbes no formato ENADE para incentivar o
aprofundamento dos estudos;
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¢ Planejamento e execucédo de disciplinas de forma integrada;

o Desenvolvimento de projetos integrados e de atividades interdisciplinares;

¢ Realizacdo de semanas tematicas académicas e eventos com profissionais
envolvidos com o mercado de trabalho;

e Incremento da bibliografia complementar e atualizacdo constante dos conteudos e
competéncias vinculadas as disciplinas;

o Realizacdo de investimentos na titulacdo e na formacéo dos docentes, assim como
na vinculagcdo dos mesmos ao curso; e

Investimentos em recursos materiais e equipamentos que favorecam a aprendizagem.

1.13 ATIVIDADES DE TUTORIA

A tutoria a distancia das disciplinas semipresenciais facilita o acesso ao material didatico
por meio dos grupos de discussao, listas, correio eletrdnico, chats e de outros mecanismos
de comunicagéo.

O tutor realiza a intercomunicacdo dos elementos (professor-tutor-aluno) e os integra.
Suas fungdes sao: orientacdo administrativa e relacionada ao contetdo, controle e
avaliacdo, além de incentivo a pesquisa e interagao.

O tutor deve: conhecer a fundamentagéo pedagdgica das disciplinas semipresenciais e
a filosofia de ensino e aprendizagem; participar da equipe de trabalho acompanhando a
producdo de materiais; conhecer tecnologias da informacdo e da comunicacdo e a
plataforma de ensino a distancia (AVA); desenvolver habilidades para o ensino on line,
criando espacgos de trabalho motivadores, integradores e socializadores; incentivar e
desenvolver comunidades de aprendizagem; acompanhar o cumprimento das regras criadas
para as aulas on line; acompanhar e avaliar os trabalhos desenvolvidos pelos alunos;
conhecer e apoiar os educandos no processo de aprendizagem.

Para tanto, necessita de formacdo especializada permanente. No Nucleo de
Tecnologias Educacionais, responsavel pelo EaD UNIFEV, os professores interessados em
tutoria sdo capacitados por meio de um curso de formacdo a distancia para tutores e, se
aprovados em concurso de prova e titulos, recebem treinamento e atualizacdo permanentes
em encontros bimestrais presenciais.

As atividades de tutoria nas disciplinas semipresenciais do curso atendem, de
maneira excelente, as demandas didatico-pedagogicas da estrutura curricular. Todos os
tutores sao graduados na area de atuacdo e recebem capacitacdo em tutoria apdés o

ingresso na equipe,mediante concurso de titulos e provas.
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Os tutores das disciplinas semipresenciais possuem experiéncia em educacdo a
distancia,conhecimentos na plataforma Moodle e, preferencialmente, titulacdo obtida em
programas de pos-graduacao stricto sensu.

O tutor a distancia faz a mediacdo do processo pedagodgico com estudantes
geograficamente distantes. Sao atribuicdes deste: esclarecimento de duvidas pelos féruns
de discussdo na internet, pelo telefone, participacdo em videoconferéncias; promog¢éo de
espacos de construcdo coletiva de conhecimento, selecdo de material de apoio e
sustentacdo teodrica aos conteldos; participacdo dos processos avaliativos de ensino-

aprendizagem.

1.14 CONHECIMENTOS, HABILIDADES E ATITUDES NECESSARIAS AS ATIVIDADES
DE TUTORIA

O tutor presencial atende aos alunos em hordrios preestabelecidos, devendo possuir
como atribuigbes: auxiliar os alunos no desenvolvimento de suas atividades individuais e
em grupo, fomentando o hébito da pesquisa, em relagdo aos contetdos especificos, bem
como ao uso das tecnologias disponiveis; participar de momentos presenciais obrigatérios,
tais como avaliac6es, aulas praticas em laboratérios e estagios supervisionados, quando se
aplicam. Além disso, o tutor devera ser o profissional que estar4d em sintonia direta tanto

com os alunos como com a equipe pedagodgica do curso.

1.15 TECNOLOGIAS DE INFORMACAO E COMUNICACAO (TIC) NO PROCESSO
ENSINO-APRENDIZAGEM

A UNIFEV - Centro Universitario de Votuporanga possui uma moderna ferramenta
tecnolégica prépria, na qual se registram os dados académicos dos alunos: o Portal
Universitario. No inicio do semestre letivo, com base no ementario e bibliografia aprovados
pelo Nucleo Docente Estruturante, o professor elabora seu Plano de Ensino, langa-o no
Portal e, ap6és a aprovacao on line do coordenador, divulga-o aos alunos para que o
discente conheca o conteddo programatico, a ementa, as metodologias das aulas, as
formas de avaliacdo e as bibliografias basicas e complementares.

Os controles de presenca dos alunos, dos contetdos ministrados e as notas sao
lancados pelo préprio professor no Portal Universitario, o que possibilita ao discente e ao
Coordenador de Curso acompanhar o cumprimento do Plano de Ensino, bem como o
desempenho escolar dos alunos.

Dentro desta plataforma também é possivel ao discente solicitar seus requerimentos,
0 que proporciona maior flexibilidade e agilidade, dispensando a necessidade de se

deslocar até o atendimento.
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E concentrada no Portal Universitario a comunicacdo entre os departamentos da
instituicdo é os alunos, tais como informagdes geradas pelos setores de Marketing,
Secretaria, Financeiro, Atendimento e até mesmo entre os alunos, professores e
coordenacgdo. Estas comunicacdes sdo realizadas por trés meios diferente, time-line na
pagina de abertura, mensageiro e notificacfes todos ao alcance de um toque para o aluno.

O Portal Académico constitui-se em poderoso instrumento aplicado no processo
ensino-aprendizagem. Por meio dessa ferramenta, o docente pode disponibilizar aos
discentes o0 material didatico pedagoégico necessario ao andamento da disciplina (aulas,
trabalhos, seminarios, etc.), permitindo, ainda, a comunidade académica (docentes,
discente e corpo técnico administrativo).

A plataforma esta hospedada internamente na Instituicdo, o que proporciona maior
seguranga na manutengdo e garantia da seguranga dos dados nela armazenada. Toda a
base de informacdes é gerenciada pelo banco de dados Oracle, um dos maiores e mais
confiaveis bancos de dados mundo. E suas aplicagbes estdo hospedadas em plataformas
virtuais proporcionando maior flexibilidade em desempenho e escalabilidade de recursos.

O Portal Universitario € construido com ferramentas que proporcionam que ele seja

responsivo e funciona nos diversos browsers e dispositivos méveis.

1.16 AMBIENTE VIRTUAL DE APRENDIZAGEM (AVA)

A instituicdo utiliza como base para o seu Ambiente Virtual de Aprendizagem da
“AVA” a plataforma Moodle que é uma plataforma de cédigo aberto e sua equipe de
gerenciamento e desenvolvimento é baseada na cidade de Perth (Australia) com diversos
escritorios distribuidos pelo mundo. Outra questdo que levou a instituicdo a adorar esta
plataforma é o forte apoio de comunidades também distribuidas pelo mundo todo.

Esta plataforma é gratuita e on-line, podendo ser baixada e customizada de acordo
com as necessidades de nossos usuarios como: alunos, professores, tutores e
administradores. E utilizado por mais de 90.000.000 de usuarios em todo o mundo, para
prover o aprendizado tanto no setor académico quanto empresarial.

Algumas caracteristicas que levaram a adoc¢éao desta Plataforma:

¢ Plataforma de facil interatividade de uso;

e Gratuito e sem taxas de Licenciamento;

e Possui atualizacdes e inclusdo de novos recursos constantemente;
e Multi-idiomas;

e Fornece vérias ferramentas para prover o aprendizado;

e Flexivel e totalmente customizado;

e E uma plataforma Robusta e segura.
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O processo de integracao da plataforma “AVA — Moodle” e o Portal Académico ocorre em
trés momentos:

e Procedimento de importacdo dos alunos do Portal Académico para o AVA, que
consiste na inclusdo dos cursos, turmas, disciplinas e alunos, criando assim o curso
ou disciplina e vinculos para os alunos, tutores e professores.

e Procedimento de acesso ao AVA e ao Portal Académico possuem as mesmas
credenciais, o que significa que os usuarios do Portal e do AVA possuem 0 mesmo
usuario e senha para ambas as plataformas.

e Exportacdo das avalia¢des realizadas no AVA para o sistema de processamento de

notas do Portal Académico da Instituig&o.

Outro ponto importante a salientar é que tanto na plataforma AVA como a utilizacdo do
Moodle quanto na plataforma do Portal Universitario, os usuarios possuem ferramentas para
comunicacgao entre os alunos, tutores, professores, técnicos administrativos e reitoria.

Estas plataformas estdo em consonancia com as mais modernas Tecnologias de
Informagéo e Comunicacao Tdics.

Todo os mecanismos de recuperagdo de desastres destas plataformas estdo descritos no

Plano de Contingencia de Tecnologia da Informacéo da Instituig&o.

1.17 PROCEDIMENTOS DE ACOMPANHAMENTO E DE AVALIACAO DOS
PROCESSOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

A finalidade da avaliacdo é, principalmente, orientar o aluno e o professor sobre
determinados aspectos do processo educativo, tais como: metodologia, recursos,
adaptagcbes curriculares, carater optativo, diversificacdo, entre outros. A avaliacdo €
entendida como um processo que informa sobre 0 grau de aproximacdo entre as metas
propostas (objetivos) e atingidas (aprendizagem). Visa dimensionar o progresso dos alunos
ao longo do curso e a determinar sua promocdo. E um processo sistematico e orientado a
atingir os objetivos do programa.

O processo avalia o desenvolvimento das seguintes habilidades cognitivas:
conhecimento, compreensao, critica, organizacdo, aplicacdo, analise e sintese. No ambito
afetivo, busca avaliar os comportamentos, atitudes e capacidade de valoragéo.

A avaliacdo constitui-se nas fases seguintes:

a. avaliagdo inicial (diagnostica): conhecimento prévio do aluno, dados pessoais,

socioecondmicos, psicoldgicos, fisicos, etc;
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b. avaliacdo continua: avaliacdo formativa, que serve para diagnosticar a adaptacdo do
aluno aos métodos e ao ritmo do ensino, detectando as dificuldades que
experimentard ao longo do processo de aprendizagem. Para tanto, sdo organizadas
metodologias alternativas, como seminarios, confec¢cdo e execucdo de projetos e
pesquisas. Esse tipo de avaliagdo permite elaborar programas de recuperacao
gradativa, reduzindo a dificuldade do aluno no processo de aprendizagem;

c. avaliacao final classificatéria (somativa): comprova os resultados da aprendizagem.
Os critérios institucionais de avaliacao discente estdo descritos no Regimento do
Centro Universitario de Votuporanga.

Durante o periodo letivo (semestre), sdo realizadas, no minimo, duas avaliages,
uma a cada bimestre, conforme normas do Regimento Escolar Unificado. As avaliagbes por
disciplina incidem sobre a frequéncia e o rendimento escolar. Os docentes utilizam varios
instrumentos para avaliar a aprendizagem dos alunos, tendo como referencial a avaliacao
diagndstica, previstos nos respectivos planos de ensino. Nesse sentido, busca-se a
coeréncia do sistema de avaliagdo com a concepgao do curso, seja nos seus objetivos, seja
na exigéncia de habilidades e competéncias para a formacao profissional.

Ciente da importancia e da complexidade do processo de avaliacdo, a Prova
Unificada caracteriza-se como um dos instrumentos para o crescimento intelectual gradativo
a avaliacdo do conhecimento e o rendimento escolar dos alunos. Caracterizada como um
instrumento de avaliacdo interna, a Prova Unificada ocorrera no final do segundo semestre
letivo, podendo ser aplicada também ao final do primeiro semestre letivo, conforme o
calendério académico da Instituicéo.

A Prova Unificada UNIFEV fornecera dados para o diagnéstico e a corregdo do
processo de ensino-aprendizagem, bem como auxiliard na contemplagédo dos componentes
curriculares previstos nas Diretrizes Curriculares Nacionais. A Prova Unificada esta
regulamentada e devidamente aprovada pelo Conselho de Ensino, Pesquisa e Extenséo e
consta como anexo no projeto pedagdégico do curso.

A avaliacdo do desempenho escolar é feita por disciplina, considerando os aspectos
de frequéncia e de aproveitamento obtidos nas avaliacdes e trabalhos realizados ao longo
do periodo letivo e no exame final.

Havera um processo de recuperagdo (opcional para o aluno), por disciplina, a ser
realizado como fechamento de cada bimestre letivo.

A frequéncia nas aulas e nas demais atividades escolares programadas, permitida
apenas aos alunos regularmente matriculados, nos termos do contrato de prestacdo de
servicos assinado entre as partes, € obrigatdria, vetado o abono de faltas, salvaguardados
0S casos previstos em lei. A verificacdo e o registro da frequéncia séo de responsabilidade

do professor e o controle é da Secretaria Geral.
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Considera-se aprovado o aluno com frequéncia minima de 75% as aulas e demais
atividades que:

a. obtiver, por disciplina, aproveitamento geral igual ou superior a 7,0 (sete inteiros),
resultante das notas dos exercicios escolares, conforme previsto no Plano de Ensino
da disciplina, em consonancia com este Projeto Pedagdgico de Curso;

b. tendo obtido aproveitamento geral entre 4,0 (quatro inteiros) e 6,5 (seis inteiros e
cinco décimos) atingir, no exame final, nota minima igual a 5,0 (cinco inteiros).

Para o célculo das médias de aproveitamento geral, serdo consideradas as notas
com a fracdo decimal igual a zero (numeros inteiros) ou cinco (cinco décimos), com
arredondamento positivo do digito decimal.

Na totalizacdo das médias finais, apds a realizacdo do exame, serd considerada a
fracdo decimal de zero a cinco, com arredondamento positivo apenas do digito centesimal.

O rendimento escolar é avaliado por meio de acompanhamento continuo do aluno e
dos resultados por ele obtido nas provas escritas, trabalhos, exercicios e outras formas
definidas no Plano de Ensino das disciplinas.

Compete ao professor da disciplina elaborar os exercicios escolares, provas,
trabalhos, etc, bem como julgar-lhes os resultados.

A avaliacdo do desempenho escolar por disciplina seré feita por notas que variam de
0 (zero) a 10 (dez), e a fracéo decimal, se houver, de cinco décimos (0,5).

O aproveitamento é apurado mediante execucdo de trabalhos individuais ou em
grupo, provas escritas ou orais, testes, avaliagdes praticas, recuperacao e outras formas de
avaliacdo previstas no Plano de Ensino da Disciplina, em consonancia com este Projeto
Pedagdgico do Curso, respeitado o Calendario Escolar aprovado pelo CONSEPE.

Sera atribuida nota O (zero) ao aluno que, nas avaliagbes, utilizar-se de meios
fraudulentos, podendo-lhe ser aplicadas as sang¢fes disciplinares previstas no regimento da
Instituig&o.

As disciplinas préticas, de projetos ou de carater experimental terdo sua forma de
avaliacdo definida em norma especifica aprovada pelo Conselho de Ensino, Pesquisa e
Extenséo.

As avaliagOes realizadas durante o ano letivo, quando em forma escrita, deverao ser
mostradas ao aluno para verificacdo e constatacdo de seu desempenho, bem como dos
critérios de avaliacdo utilizados pelo docente.

Caso o aluno ndo concorde com a correcao da avaliacdo, podera solicitar reviséo,
segundo as normas do Regimento Interno.

Quando ocorrer a reprovacao de um aluno, este devera cumprir todas as disciplinas
em que ndo obteve rendimento satisfatério, de maneira presencial, ou fazendo as

avaliagbes bimestrais, de recuperacdo e exames finais, quando n&o disponibilizar de

54/68



k:_\'//? u n i fev PROJETO PEDAGOGICO

" CENTRO UNIVERSITARIO DE VOTUPORANGA Curso Tecnd6logo em Gastronomia

horarios livres em seu turno de estudo de modo presencial (desde que ja tenha frequéncia
suficiente).

Independentemente do nimero de disciplinas em dependéncia ou adaptacdo que um
aluno acumular, a promocao para o periodo subsequente serda automatica até o
antepenultimo periodo do curso.

A promocgao para o penultimo e para o ultimo periodo do curso apenas sera possivel
se o aluno possuir até trés (3) adaptacdes ou dependéncias (no curso): por nota, por falta,
ou por nota e falta.

A UNIFEV pode oferecer cursos, disciplinas ou atividades programadas em horérios
especiais, com metodologia adequada para os alunos em dependéncia ou adaptacdo ou
para alunos reprovados, como forma de recuperacdo, em periodos especiais, desde que

haja compatibilidade com as suas atividades regulares, nos termos das normas aprovadas.

1.18 NUMERO DE VAGAS

O curso de Tecnologia em Gastronomia da UNIFEV oferece, semestralmente, 50 vagas no

periodo noturno.

2 CORPO DOCENTE E TUTORIAL

2.1 NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE — NDE

O Ndcleo Docente Estruturante (NDE) do Curso de Gastronomia é formado por 05
docentes com regime de trabalho em tempo integral ou em tempo parcial. Deve possuir
acima de 60% de titulacdo académica obtida em programas de pés-graduagédo stricto sensu,
conforme a exigéncia legal. O Nucleo Docente Estruturante do curso esta de acordo com a

Resolucdo CONAES n. 01 de 17 de junho de 2010 e constituido anualmente conforme

Resolucéo.

Nome Titulacéo Regime
Prof. 1za Valéria da Silva Mestre Integral
Prof. Dr? Ninive Daniela Guimaraes Doutor Integral
Profé, Dr? Lidiane Silva Rodrigues Telini Doutor Parcial
Prof®. Ma. Maria Aparecida Viola Carvalho Mestre Parcial
Prof®. Ma. Marisa Aparecida Ferreira Meste Horista
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Ao Nucleo Docente Estruturante — NDE — do curso compete a elaboragcédo e as
revisbes do Projeto Pedagdgico do Curso, bem como o acompanhamento de sua
implementacdo e desenvolvimento. Com este acompanhamento, o NDE visa a contribuir
para a consolidacdo do perfil profissional do egresso, zelando pela integracdo curricular
interdisciplinar e fazendo cumprir as Diretrizes Curriculares Nacionais do curso.

O Nducleo Docente Estruturante tem, ainda, a incumbéncia de indicar formas de
incentivo ao desenvolvimento da extensdo no a&mbito do curso.

O NDE do curso Tecnélogo em Gastronomia da UNIFEV se relne, ordinariamente,

uma vez ao semestre; e, extraordinariamente, quando necessario.

2.2 EQUIPE MULTIDISCILPLINAR

A equipe multidisciplinar est4 estabelecida em consonancia com o PPC, é
caracterizada pela intensidade das trocas entre os especialistas e pelo grau de integragédo
real das disciplinas que propiciem intercambio, troca, e espacgo de dialogo entre educandos
e é responsavel pela concepcao, producdo e disseminacdo de tecnologias, metodologias e
recursos educacionais para a educacdo, possui plano de acdo documentado e
implementado e processos de trabalho formalizados A multiciplinariedade e a flexibilizacao
curricular se desenvolvem no Curso em atividades e projetos de ensino-aprendizagem nos
maédulos que integram os componentes curriculares. A equipe multidisciplinar exclusivo para
cursos na modalidade a disténcia e para cursos presenciais que ofertam disciplinas (integral
ou parcialmente) na modalidade a distancia (conforme Portaria n® 1.134, de 10 de outubro
de 2016).

2.3 ATUACAO DO COORDENADOR

A coordenacao didatica € exercida pelo Coordenador do Curso, constituindo-se em
atividades essenciais de assessoramento da Reitoria e de coordenacdo das acOes
académicas e didatico-pedagdgicas do curso.

Segundo o Regimento do Centro Universitario de Votuporanga, o Coordenador do
Curso tem as seguintes atribui¢des:

a. convocar e presidir as reunides do do NDE e do Colegiado;

b. supervisionar o regime didatico do Curso;

c. assessorar a Pro-Reitoria Académica, na indicacao de docentes e na supervisdo das
suas atividades;

d. sugerir a Reitoria medidas que visem ao aperfeicoamento do ensino sob sua
coordenacéo;

e. fiscalizar o cumprimento dos Planos de Ensino afetos ao curso;
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f. coordenar as atividades de planejamento e desenvolvimento das acbes entre
disciplinas e cursos;

g. acompanhar e avaliar internamente o desenvolvimento e os resultados das acoes e
atividades do curso, na perspectiva de sua concepc¢ao, objetivos e perfil profissional,
na forma definida pelo Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo, propondo, se
necessario, substituicdo de docentes dos respectivos cursos;

h. encaminhar propostas de altera¢6es curriculares do NDE aos 6rgaos competentes;

i. emitir parecer sobre aceitacdo de matricula de alunos transferidos ou portadores de
diploma de graduacgdo, bem como sobre o aproveitamento de estudos, adaptacéo e
dispensa de disciplinas, ouvidos os docentes envolvidos e nos termos da legislacéo
vigente;

j. viabilizar medidas que atendam as recomendagfes dos docentes, discentes e
demais membros sobre assuntos de interesse do curso;

k. colaborar com os demais 6rgaos universitarios na esfera de sua competéncia;
designar secretario para as reunibes, bem como manter a ordem no
desenvolvimento dos trabalhos e seu registro em atas;

. determinar a elaboracdo das ementas e dos planos de ensino de cada disciplina,
para estudo e parecer, bem como promover a execucdo das atividades e dos Planos
de Ensino das disciplinas que o integram;

m. encaminhar ao 6rgdo competente expedientes ou representacdes que devam por ele
ser apreciados;

n. auxiliar a Reitoria na fiel observancia do Regimento, no cumprimento dos Planos de
Ensino e dos demais planos de trabalho;

0. encaminhar a Reitoria propostas para aquisicdo de material bibliografico e de apoio
didatico;
aplicar instrumentos para a avaliagéo interna dos docentes e discentes do curso;

g. promover o desenvolvimento de projetos de praticas investigativas e programas de
extensdo na area de sua competéncia, coordenando e supervisionando sua
execucao;

r. encaminhar & Pro-Reitoria Académica as peticdes sobre os recursos interpostos por
alunos, relacionados com o ensino e os trabalhos escolares e encaminhar a Pro-
Reitoria Académica, dentro dos prazos fixados, Relatorio Anual das Atividades,

incluindo os resultados dos processos de avaliagéo.
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2.4 REGIME DE TRABALHO DO COORDENADOR DO CURSO

O coordenador do Curso de Tecnol6 em Gastronomia é contratado em regime de
tempo parcial, dedicando 20 horas semanais a UNIFEV — Centro Universitario de
Votuporanga. Atua na coordenacdo do curso desde 02 de janeiro de 2019 (designada pela
Portaria n° 28 de 14 de janeiro de 2019).

2.5 PERFIL DOCENTE

O corpo docente do curso de Gastronomia € composto por profissionais com
titulacao obtida em programas de p6s-graduacéo Latu e Stricto sensu.

Para o exercicio da docéncia no curso de Gastronomia espera-se que o profissional
apresente postura critica, reflexiva, associadas a busca constante do saber, condizentes
com o perfil esperado do docente, respaldado em acgbes éticas, empreendedoras
condizentes com a Misséo e Visdo da Instituig&o.

Os docentes terdo como as atividades académicas a serem desenvolvidas sob

multiplos formatos, tendo em vista essencialmente:

a) complementar o curriculo pedagdgico vigente;

b) ampliar os horizontes do conhecimento, aliando a teoria a prética;

c) favorecer o relacionamento entre grupos e a convivéncia com as diferengas sociais;
d) favorecer tomada de iniciativa dos alunos;

e) propiciar a interdisciplinaridade no curriculo;

f) favorecer o desenvolvimento do espirito de cidadania dos alunos;

g) potencializar o curriculo profissional do aluno.

2.6 CORPO DOCENTE: TITULACAO

A Carreira de Magistério Superior na IES esta regulada com base no art. 70 do
Estatuto da IES e na CLT, assim como as demais normas regimentais pertinentes. Esta
estruturada em sistema de cargos, com categorias e niveis, que possibilita as progressdes
vertical e horizontal do professor. As categorias se organizam em auxiliar; assistente mestre,
assistente doutor. Adjunto e titular.

A progressdo funcional vertical e horizontal se dard mediante a observancia de
titulacdo académica, tempo e mérito, além da existéncia de vaga e de disponibilidade

financeira da entidade Mantenedora, conforme o Plano de Carreira da instituigéo.
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2.7 REGIME DE TRABALHO DO CORPO DOCENTE DO CURSO

O regime de trabalho do corpo docente permite o atendimento integral da demanda
existente, considerando a dedicacdo & docéncia , o atendimento aos discentes, a
participacdo no colegiado, o planejamento didatico e a preparagdo e correcdo das
avaliagbes de aprendizagem, havendo docimentacdo sobre as atividades dos professores
em registros individuais de atividades docente, utilizados no planejamento e gestdo para

melhoria continua.

2.8 EXPERIENCIA PROFISSIONAL DO DOCENTE

O corpo docente possui grande experiéncia profissional no mundo do trabalho, o
gue permite apresentar exemplos contexturalizados com relagdo a problemas praticos, de
aplicacdo da teoria ministrada em diferentes unidades curriculares em relacdo ao fazer
profissional, atualizar-se com relagdo & interacdo conteudo e praticas, promover
compreensdo da aplicacdo da interdisciplinaridade no contexto laboral e analisar as

competéncias previstas no PPC considerando o contetdo abordado e a profissao.

2.9 EXPERIENCIA NO EXERCICIO DA DOCENCIA SUPERIOR

O corpo docente possui experiéncia na docéncia superior para promover acgées que
permitam identificar as dificuldades dos discentes, expor o conteldo em linguagem aderente
as caracteristicas de turma, apresentar exemplos contextualizados com as contetdos dos
componentes curriculares e elaborar atividades especificas para a promocao de
aprendizagem de discentes com dificuldades. No Curso de Gastronomia a composi¢cao de
seu corpo docente com perfil multidisciplinar com titulacéo e experiéncia docente e técnica
em areas do conhecimento e da pratica profissional que configurem aderéncia a proposta
pedagogica contida na matriz curricular. E desejado que os docentes apresentem na
ocasido do processo de selecdo, experiéncia no magistério superior.

Quando os requisitos acima n&o puderem ser alcancas no processo de contratacao,
o docente sera estimulado e apoiado para tal. O docente do curso de Gastronomia se
comprometera com o0 continuo aperfeicoamento requerido pela carreira, 0 que inclui
producdo, participagdo em eventos cientificos, envolvimento com a concepcao e

organizacao do curso, a elaboragéo e execucao de atividades de extenséo.

2.10 EXPERIENCIA NO EXERCICIO DA DOCENCIA NA EDUCACAO A DISTANCIA

A experiéncia do corpo docente no exercicio da docéncia na educacéo a distancia

permite identificar as dificuldades dos discentes, expor o conteddo em linguagem aderente
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as caracteristicas da turma, apresentar exemplos contextualizados com os contetdos dos
componentes curriculares, e elaborar atividades especificas para a promocédo de
aprendizagem de discentes com dificuldades e avaliagGes diagndsticas, formativas e
somativas, utilizando os resultados para redefinicdo de sua pratica docente no periodo ,
exerce lideranga e e’reconhecido pela producéo.

2.11 EXPERIENCIA NO EXERCICIO DA TUTORIA NA EDUCACAO A DISTANCIA

A experiéncia do corpo tutorial permite suporte 4s atividades dos docentes, realizar
ediacdo pedagdgica junto aos discentes, demonstrar inequidemonstrar inequivoca qualidade
no relacionamento com os estudantes, incrementando processos de ensino aprendizagem,
e orientar os alunos, sugerindo atividades e leituras complementares que auxiliam sua
formacéo.

As atividades de tutoria nas disciplinas semipresenciais do curso atendem, de
maneira excelente, as demandas didatico-pedagdgicas da estrutura curricular. Todos os
tutores sdo graduados na area de atuacdo e recebem capacitacdo em tutoria apds o
ingresso na equipe. Os tutores das disciplinas semipresenciais possuem experiéncia em

educacao a distancia, conhecimentos na plataforma Moodle

2.12 IMPLEMENTACAO DAS POLITICAS DE CAPACITACAO NO AMBITO DO CURSO

Estdo previstas atividades de capacitacdo continua planejada segundo demandas
observadas pelo NDE, previamente debatidas entre os docentes em reunifes cientifico
pedagdgicas e aprovadas pelo Colegiado do Curso. As demandas sdo submetidas a
diretoria da instituicdo e elencadas no planejamento orcamentario para execugdo nos
semestres subsequentes.

O Curso de Gastronomia entende que a implantacao do projeto pedagdgico constitui
um processo dindmico de analise, estudo e discussdes das etapas a serem implementadas.
Para tanto foram realizadas e ainda estdo previstas a realizacdo de oficinas e workshops,
participacao de féruns, capacitando todos os professores na abordagem das DCNs.

A cada reunido docente, todos os docentes sdo incentivados a participarem de
atividades, cursos, encontros ou congressos desenvolvidos dentro e fora da Universidade. A
participacdo de eventos externos, apés aprovagao, poderd receber incentivos financeiros da
propria IES. Com vistas ao incremento da producdo cientifica, a instituicdo promove oficinas
de pesquisa condizentes com a Missdo e Visdo da Instituicdo. Todos os professores e
especialmente aqueles em regime de contratacdo em tempo parcial e integral séo

estimulados a desenvolverem e participarem das linhas de pesquisa da IES.
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2.13 ATUACAO DO COLEGIADO DE CURSO.

7

O Colegiado de curso € representado por 07 (sete) professores e por um
representante discente, indicado pelo Coordenador e nomeado pela Reitoria, com mandato
de 01 (um) ano, permitida a reconducao.

O colegiado atua, esta institucionalizado, e esta descrito no Regimento da Instituicao
no Artigo 25, Capitulo Il , Dos Colegiados de Curso pagina 15, possui representatividade
dos segmentos, relne-se com periodicidade determinada, sendo suas reunides e as
decisGes associadas devidamente registradas, havendo um fluxo determinado para o
encaminhamento das decisdes, dispbe de sistema de suporte ao registro, acompanhamento
e execugdo de seus processos e decisbes e realiza avaliagdo periddica sobre seu
desempenho, para implementacdo ou ajuste de praticas de gestdo. O Colegiado de Curso
relne-se, ordinariamente, uma vez por bimestre e sdo realizadas reunides extraordinarias
sempre que sejam necessarias deliberacdes urgentes sobre decisGes acerca da gestdo do
curso. As reunides sao registradas em atas elaboradas pelo Coordenador do Curso e
assinadas por todos os presentes, ap0s sua aprovagao.

Os docentes estéo representados nos Orgéos de natureza deliberativa, assim como
os discentes. O Colegiado do Curso de Gastronomia é nomeado por Portaria da Reitoria.
Dentre outras, compete ao Colegiado do Curso:

¢ Definir a concepcéo, os objetivos e o perfil profissiografico do curso;

e Sugerir alteracdes curriculares;

e Promover a supervisao didatica do curso;

e Promover a avaliacdo do curso, na forma definida pelo Conselho de Ensino,
Pesquisa e Extensao;

e Acompanhar as atividades do curso e, quando necessario, propor a
substituicdo de docentes a Reitoria;

e Apreciar as recomendacdes dos docentes, discentes e demais 6rgdos, sobre
assuntos de interesse do curso;

e Analisar e emitir parecer sobre as ementas e os Planos de Ensino de cada
disciplina;

e Promover a execugéo das atividades e dos Planos de Ensino das disciplinas
gue o integram;

e Propor medidas para o0 desenvolvimento e o aperfeicoamento de
metodologias proprias de ensino das disciplinas de sua competéncia,;

e Promover o desenvolvimento de projetos de pesquisa sob a forma de préticas
investigativas e programas de extensdo na area de sua competéncia,

coordenando e supervisionando sua execucao;
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e Apresentar propostas para aquisicdo de material bibliografico e de apoio
didatico; avaliar o desempenho dos docentes e discentes, segundo proposta
do CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extenséo;

e Avaliar, permanentemente, o andamento e os resultados dos projetos de
pesquisa e extensao sob sua responsabilidade;

e Programar, a longo e médio prazo, provisdo de seus recursos humanos,
propondo, para a aprovacdo do CONSEPE — Conselho de Ensino, Pesquisa e
Extensédo, a vinculacéo e o afastamento de docentes;

e Decidir sobre os recursos contra atos de professor, interpostos por alunos,
relacionados com o ensino e os trabalhos escolares;

¢ Reunir-se, ordinariamente, conforme previsto em calendario;

e Exercer as demais atribuicdes que, explicita ou implicitamente, sejam
pertinentes a seu ambito de atuacao, por forca da legislacdo, do Regimento
do Centro Universitario de Votuporanga e de outros regulamentos a que se
subordine;

e Deliberar sobre a organizacdo e administracdo de laboratérios e outros
materiais didaticos, quando estes constituirem parte integrante do ensino e da

pesquisa pertinentes a Coordenadoria.

2.14 TITULACAO E FORMACAO DO CORPO DE TUTORES DO CURSO

Parte dos tutores sdo graduados na area da disciplina pelas quais sao responsaveis.

E todos possui titulagéo obtida em pés-graduagédo em stricto sensu.

2.14 EXPERIENCIA DO CORPO DE TUTORES EM EDUCACAO A DISTANCIA

Todos possui titulagéo obtida em pods-graduacéo em stricto sensu.

2.15 PRODUCAO CIENTIFICA, CULTURAL, ARTISTICA OU TECNOLOGICA

Pelo ao menos 41,66% possuem no minimo 9 producdes e 25 % do docentes possuem, no
minimo 4 produgfes nos ultimos 3 anos. Considerando o tripé constituinte do Universo
Universitario: ensino, pesquisa e extensdo, o corpo docente é estimulado quanto a
producdo e divulgacdo dos conhecimentos no ambito de suas atividades, o que pode se
materializar em textos publicados em periddicos, anais de eventos e em livros.

Com vistas ao incremento da producdo cientifica, a instituicio e o colegiado do curso

promovem oficinas de pesquisa e foruns de debate sobre o tema. Os professores em regime
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de contratagcdo de periodo integral e periodo parcial terdo a destinacdo de horas de
atividades para fins de pesquisa, das quais se espera constancia e qualidade na producao

académica nas atividades que envolvam ensino, pesquisa e extensao.

3 INFRAESTRUTURA

O Curso de Tecnblogo em Gastronomia estd instalado no Campus Cidade
Universitaria da UNIFEV — Centro Universitario de Votuporanga, na Av. Nasser Marao,

n°3069, Bairro Parque Industrial I, em Votuporanga-SP.

3.1 ESPACO DE TRABALHO PARA DOCENTES EM TEMPO INTEGRAL

Todos os professores em tempo integral possuem espaco préprio para o trabalho,
tendo a sua disposicdo acesso a internet em banda larga, seja de forma cabeada, seja na
forma de rede sem fio (wireless). A Instituicdo disponibiliza computadores aos docentes e
impressora.

Cada docente em tempo integral tem & sua disposi¢cdo a mesa de trabalho, bem

como armarios para acomodacéo de seus documentos e pertences.

3.2 ESPACO DE TRABALHO PARA O COORDENADOR

Os coordenadores de curso ocupam gabinetes em ilhas com até quatro
coordenadores. Cada um deles dispde de uma escrivaninha, um armario fechado, uma
estacdo de trabalho com um ponto de rede, internet e ramal telefénico. As salas de
coordenacdo possuem uma secretaria, uma sala de reunido e sanitarios masculino e
feminino. As coordenadorias possuem duas secretarias para agendar seus cCompromissos e
convocar reunides.

O Portal Universitario auxilia na gestdo dos cursos, pois, por meio dele, o
coordenador pode verificar a insercdo dos planos de ensino, faltas e notas, enviar e receber
recados dos corpos docente e discente, bem como da Reitoria e Pré-reitorias, agilizando a

tomada de decisdo e a implantagdo de medidas na resolugcéo de problemas.

3.3 SALA COLETIVA DE PROFESSORES

A UNIFEV - Centro Universitario de Votuporanga possui uma sala de professores
em cada um dos seus campi. No caso da Cidade Universitaria, a sala possui varios

ambientes compostos por mesas, cadeiras, sofés, televisdo, balcdo de atendimento para
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reprografia e avisos, balcdo com agua e café, sanitarios (masculino e feminino), seis
estacOes de trabalho com computadores ligados a rede interna e a internet. Além disso, 0os
professores que possuem computadores portateis tém acesso a internet via wireless. O
atendimento aos estudantes é realizado em gabinete préprio, anexo a sala dos professores,
e os alunos sao encaminhados por uma secretéria, que faz a triagem inicial dos assuntos a

serem tratados.

3.4 SALAS DE AULA

As salas de aulas destinadas ao curso sdo amplas, arejadas, com excelente
iluminagdo natural e artificial, adequadamente climatizadas e equipadas com multimidia.
Todas as carteiras sdo de excelente qualidade, com assento e encosto almofadados,
proporcionando grande conforto durante o periodo de aulas. As salas possuem condi¢des
de acesso para portadores de necessidades especiais, devidamente equipadas para
atendimento das necessidades permanentes. Estdo proximas as instalagfes sanitarias,
localizadas em cada bloco, com divisdo — masculino e feminino — com um setor especifico

de manutencéo e limpeza sistemética.

3.5 ACESSO DOS ALUNOS A EQUIPAMENTOS DE INFORMATICA

Os alunos podem frequentar os laboratérios dos dois campi, com auxilio de
funcionarios e estagiarios, para estudo, pesquisa ou elaboracdo de trabalhos académicos.
Os equipamentos séo atualizados periodicamente e possuem acesso a internet em banda
larga. Os regulamentos se encontram amplamente divulgados no Portal e nos laboratorios.
Além disso, as bibliotecas possuem terminais para pesquisa, que podem ser utilizados
durante todo o periodo de funcionamento.

Especificamente no campus Cidade Universitaria, onde funciona o curso Tecnologo
em Gatronomia , existem 5 laboratdrios de informatica, com um total de 169 computadores,

que atendem perfeitamente aos alunos.

3.6 BIBLIOGRAFIA BASICA POR UNIDADE CURRICULAR (UC)

As bibliotecas da UNIFEV - Centro Universitario de Votupororanga, como
disseminadoras de informagfes, fornecem as condi¢cdes necesséarias para a formacgéo
académica e aprendizagem continua. Por meio de seu acervo bibliografico totalmente
informatizado e atualizado e do acesso as bases de dados, as consultas podem ser feitas
com facilidade, estimulando a independéncia e o desenvolvimento cultural dos usuarios

académicos e da comunidade em geral.
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A biblioteca do Campus Centro e a da Cidade Universitaria, juntas, contam com
acervo de 90.451 (noventa mil, quatrocentos e cinquenta e um) volumes utilizados pelos

académicos, universitarios e estudantes do Ensino Fundamental e Médio.

O acervo inclui obras distribuidas nas areas de Ciéncias Agrarias, Ciéncias
Bioldgicas, Ciéncias da Saude, Ciéncias Exatas e da Terra, Ciéncias Humanas, Ciéncias
Sociais Aplicadas, Engenharia, Linguistica, Letras e Artes. Esta registrado no sistema de
Cadastro de Livros da Biblioteca (CLB) em um banco de dados, desenvolvido em CLIPPER,
na proépria Instituicdo. Com base no CLB foi desmembrada a Base USERBIB, para acesso
dos usuérios, com definicdo por AUTOR, TITULO OU ASSUNTO.

O material é localizado pelos usuarios, auxiliados, se necessario, pelos funcionarios,

tendo em vista a adocdo do sistema de consulta aberta.

3.7 BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR POR UNIDADE CURRICULAR (UC)

Apresentado no item Conteudos Curriculares, (competéncias, ementas, bibliografia

basica e complementar)

3.8 LABORATORIOS DIDATICOS

Laboratoério de informatica
A Instituicdo disponibiliza para os alunos e docentes do curso, laboratérios de
informatica devidamente regulamentados, equipados com softwares atualizados,
possibilitando e oferecendo condi¢des para ampla pesquisa e acesso a internet. Ao todo séo
nove laboratorios de informatica para a utlizagdo de alunos e professores, quatro
localizados no Campus Centro e cinco na Cidade Universitaria, onde funciona o curso de
Medicina Veterinaria, como descrito a seguir:
Laboratério de informatica I:
v dimensao: 11,95 x 9,80m;
v' maquinas existentes: 32 microcomputadores Dell Optiplex 330;
V' periféricos: Projetor Multimidia.
Laboratério de informatica II:
v dimensao: 9,80m x 8,80m;
v'maquinas existentes: 32 microcomputadores Dell Optiplex 990;
v’ periféricos: Projetor Multimidia.
Laboratério de informatica IlI:
v dimenséo: 11,95m x 9,80m;

v" maquinas existentes: 37 microcomputadores Dell Optiplex 330;
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v' periféricos: Projetor Multimidia.
Laboratorio de informatica IV:
v dimensao: 9,80m x 8,80m;
v' maquinas existentes: 35 microcomputadores Dell Optiplex 780;
v' periféricos: Projetor de Multimidia.
Laboratorio de informatica V:
v dimensao: 9,80m x 8,80m;
v" maquinas existentes: 33 microcomputadores Dell Oprtiplex 740/745;
v’ periféricos: Projetor Multimidia.
Os laboratérios de Informéatica do Campus Centro séo constituidos de quatro
laboratorios, sendo:
Laboratério de informatica I
v dimenséo: 13,20 x 10,38m:;
v/ maquinas existentes: 36 microcomputadores Dell Optiplex 740/745;
v’ periféricos: Projetor Multimidia.
Laboratério de informatica II:
v dimensao: 13,45m x 5,07m;
v" méaquinas existentes: 20 microcomputadores HP D325;
v' Periféricos: Projetor Multimidia.
Laboratorio de informatica Ill:
v dimensao: 13,30m x 4,50m;
v' maquinas existentes: 22 microcomputadores Dell Oprtiplex 740/745;
v’ periféricos: Projetor Multimidia.
Laboratério de informatica IV:
v" dimenséo: 11,75m x 4,50m;
v/ maguinas existentes: 21 microcomputadores Dell Optiplex 990;
v’ periféricos: Projetor de Multimidia
Os laboratérios possuem acessibilidade, permitindo o acesso de pessoas com
deficiéncia e/ou mobilidade reduzida.

3.9 LABORATORIOS DIDATICOS DE FORMACAO ESPECIFICA

Laboratério de Cozinha Quente e Fria:
E parte integrante do complexo Laboratério de Tecnica Dietética e Praticas
Gastronbmicas e Tecnologia de Alimentos. Compde-se de UAN - Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo, com 6 pracas equipadas com 3 fogdes industriais com fornos, 6

bancadas, equipamentos bésicos de cozinha, armarios, bancada movel de inox de pré-
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preparo com espelho superior, dois refrigeradores e area de higienizacdo pessoal,
auditorio anexo com seis mesas e trinta e seis lugares, lousa (quadro-negro),
climatizacdo e equipamentos de projecdo; possui acesso aos portadores de
necessidades especiais. Este laboratério € utilizado pelas disciplinas: Cozinha Quente,
Carnes, Aves e Peixes; Cozinha Fria; Técnica Dietética, Microbiologia e Higiene dos
Alimentos; Terminologia Gastrondémica; Enogastronomia e Harmonizacéo de Alimentos e
Bebidas; Nutricdo Basica; Seguranca Alimentar e Legislagdo; Engenharia de Cardapios;

Massas, Risotos e Sopas; Cozinha Brasileira; e Cozinha Internacional

Laboratorio de Bebidas:

Sala com seis bancadas e banquetas, capacidade média de 45 lugares, lousa,
refrigerador, bancada de uso multiplo, armarios para equipamentos e bebidas; climatizacédo
e sanitarios (masculino e feminino). Esta localizado no Bloco 3 do Campus da Cidade
Universitaria da UNIFEV, em uma area de 120m2. Esse espaco € utilizado para as praticas
de Enogastronomia, Analise Sensorial, Técnica Dietética, Nutricdo Basica; Cursos de
Extensdo na area Enologica/Gastrondmica e outras atividades que envolvam a degustagéo

de produtos ja elaborados.

Laboratério de Panificacdo e Confeitaria:

E parte integrante do complexo Laboratério de Praticas Gastrondmicas. Possui 6 pracas
com equipamentos bésicos de panificacdo e confeitaria, 3 fornos, 6 bancadas, armarios,
bancada movel de inox com retro-espelho, dois refrigeradores e area de higienizagcéo
pessoal; auditério com seis mesas e trinta e seis lugares, lousa, climatizacdo e
equipamentos de projecdo; possui acesso aos portadores de necessidades especiais. Esse
Laboratério é utilizado para as praticas de Panificagcdo; Confeitaria Bésica; Técnica
Dietética; Microbiologia e Higiene dos Alimentos; Nutricdo Bésica; e Cursos de Extenséo na

area de Panificac@o e Confeitaria.

Laboratdrio Restaurante Didatico:

E parte integrante do complexo Laboratério de Praticas Gastrondmicas. Tem acesso aos
laboratérios de Cozinha Quente e Fria e Panificagdo e Confeitaria. Comp0&e-se de um saldo
com bancadas (aparadores), rouparia, armarios e equipamento mével de bufé; tem

capacidade para 36 pessoas sentadas; tem acesso direto a UAN; possui lousa branca para
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atividades que envolvam préticas de restaurante. Este laboratério é utilizado pelas
disciplinas: Eventos, Etiqueta e Cerimonial; Gestao de Custos; Gestao de Equipes; Técnicas
Emergentes de Gestdo; Terminologia Gastrondmica; Andlise Sensorial; Criatividade,
Pesquisa e Inovacdo; Seguranca Alimentar e Legislagdo; Comunicacdo Empresarial;
Engenharia de Cardapios; Massas, Risotos e Sopas; Cozinha Quente, Carnes, Aves e
Peixes; Cozinha Fria; Cozinha Brasileira; Cozinha Internacional; e Enogastronomia e
Harmonizacéo de Alimentos e Bebidas.

3.10 COMITE DE ETICA EM PESQUISA (CEP)

O Curso de Gastronomia nao utiliza o comité de ética em pesquisa (CEP), uma vez
gue as pesquisas sdo na area de gestdo, empreendedorismo, marketing, producdo de

alimentos, negdcios e etc nao envolvendo seres humanos.

4 REFERENCIAS

PDI: disponivel em: https://www.unifev.edu.br/site/docs/portaria_normativa/PDI.pdf

Instrumento de Avaliacao INEP: disponivel em:
http://download.inep.gov.br/educacao_superior/avaliacao cursos graduacao/instrumentos/2017/curs
0_reconhecimento.pdf

DCNs: disponivel em: http://portal.mec.gov.br/busca-geral/323-secretarias-112877938/orgaos-
vinculados-82187207/12991-diretrizes-curriculares-cursos-de-graduacao

Resoluc¢des de Cargas Horaérias: disponivel em:

http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2007/rces002 07.pdf

http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/rces004 09.pdf

http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com docman&view=download&alias=70431-res-cne-cp-
002-03072015-pdf&category slug=agosto-2017-pdf&ltemid=30192

http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf

Resolugcdo NDE n° 1 de 17 de julho de 2010: disponivel em:
http://www.ceuma.br/cpa/downloads/Resolucao 1 2010.pdf

Decreto n.° 9.235, de 15 de dezembro de 2017: disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ At02015-2018/2017/Decreto/D9235.htm

Votuporanga-SP, 17 de dezembro de 2020.

68/68


https://www.unifev.edu.br/site/docs/portaria_normativa/PDI.pdf
http://download.inep.gov.br/educacao_superior/avaliacao_cursos_graduacao/instrumentos/2017/curso_reconhecimento.pdf
http://download.inep.gov.br/educacao_superior/avaliacao_cursos_graduacao/instrumentos/2017/curso_reconhecimento.pdf
http://portal.mec.gov.br/busca-geral/323-secretarias-112877938/orgaos-vinculados-82187207/12991-diretrizes-curriculares-cursos-de-graduacao
http://portal.mec.gov.br/busca-geral/323-secretarias-112877938/orgaos-vinculados-82187207/12991-diretrizes-curriculares-cursos-de-graduacao
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2007/rces002_07.pdf
http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/rces004_09.pdf
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=70431-res-cne-cp-002-03072015-pdf&category_slug=agosto-2017-pdf&Itemid=30192
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=70431-res-cne-cp-002-03072015-pdf&category_slug=agosto-2017-pdf&Itemid=30192
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf
http://www.ceuma.br/cpa/downloads/Resolucao_1_2010.pdf
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2017/Decreto/D9235.htm

