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1. DADOS GERAIS DA IES E DO CURSO

1.1. ATO DE CREDENCIAMENTO DA IES

O Centro Universitario UNIFACEX foi criado considerando-se o que normatiza a alinea
d do artigo 22 do Estatuto da Mantenedora: “criar, instalar e manter estabelecimentos de
ensino de todos os niveis, prioritariamente de nivel superior, com estrita observancia de
legislagdo que Ihe for aplicavel”. A criagao foi legitimada pelo Decreto n. 85.977, de 05 de
maio de 1981, publicado no Diario Oficial da Unido (D.0.U.) de 06 de maio do mesmo ano.
Por solicitacdo da Mantenedora e considerando a implantacdo de novos cursos em diversas
areas, pelo Parecer CES n? 1.194/99, a Instituicdo teve sua denomina¢do modificada de
Faculdade para Executivos para Faculdade de Ciéncias, Cultura e Extensdo — FACEX,
conforme Parecer homologado pelo Despacho do Ministro da Educagao, publicado no
D.0.U., de 19 de janeiro de 2000. Através da Portaria N2 1.099 do Ministério da Educacao,
de 31 de agosto de 2012, a FACEX passa a condicdo de Centro Universitario denominado

UNIFACEX.

1.2. ATENDIMENTO DA IES AOS REQUISITOS LEGAIS

Requisitos Legais Contemplado como

Condigdes de acessibilidade para pessoas | A instituicdo apresenta condigdes adequadas de
com deficiéncia ou mobilidade reduzida, | acessibilidade para pessoas com deficiéncia ou
conforme o disposto na Lei 10.098/2002, | mobilidade reduzida. Referéncia localizada na
nos Decretos 3.095/2001, 5.296/2004, | pagina 77.

6.949/2009, 7.611/2011 e na Portaria
3.284/2003.
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Titulacdo do Corpo Docente

Todos os docentes do curso possuem pos-

graduacgao

Comissdo Proépria de Avaliacdo (CPA),
conforme o art. 11 da Lei n° 10.861, de
14 de abril de 2004.

A |ES possui CPA implantada e atuante.

Referéncia localizada na pagina 28.

Disciplina de Libras

A |IES mantém a disciplina na matriz curricular
como obrigatéria no caso das licenciaturas, e ao
mesmo tempo oferta como optativa para os
demais cursos. Referéncia localizada na pagina

107-108.

Carga horaria minima do curso

A Instituicdo esta cumprindo integralmente esta

exigéncia. Referéncia localizada na pagina 52.

Diretrizes Curriculares Nacionais para
Educagdo das Relagdes Etnico-raciais e
para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-
brasileira e africana e indigena,
conforme o disposto na Lei n°® 11.645 de
10/03/2008, na Resolucdo CNE/CP n° 01,
de 17 de junho de 2004 e na Lei n°

10.639, de 09 de janeiro de 2003.

A Instituicdo esta cumprindo as exigéncias das

legislacbes através da disciplina de HISTORIA E
FUNDAMENTOS DA GASTRONOMIA, COZINHA BRASILEIRA,

e em outras atividades de forma transversal.

Referéncias localizadas nas paginas 87 e 91-92.

Diretrizes Nacionais para Educacdo em

Direitos Humanos

A Instituicao esta cumprindo as exigéncias das
legislacOes através das disciplinas de TENDENCIAS
PRATICAS

E ATUALIDADES GASTRONOMICAS,

INTEGRATIVAS | A IV e em outras atividades de
forma transversal. Referéncias localizadas nas

paginas 88-89, 94-95, 101, 106-107 e 108.

Politicas de educagcdo ambiental,

A Instituicdo esta cumprindo as exigéncias das
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conforme o disposto na Lei n° 9.795, de | legislagdes através das disciplinas de GESTAO DE
27 de abril de 1999 e no Decreto n° | EMPREENDIMENTOS GASTRONOMICOS e PLANEJAMENTO
4.281, de junho de 2002. FISICO EM PROJETOS DE ALIMENTSO E BEBIDAS em
outras atividades de forma transversal.
Referéncias localizadas nas paginas 88, 100 e

101.

NDE Pelo menos o coordenador e 5 professores; Pelo
menos 50% dos docentes com stricto sensu; e
pelo menos 60% dos docentes em regime TP e

TI. Referéncia localizada na pagina 69.

Estagio Supervisionado, Atividade | Consoante com as Diretrizes do curso.

complementar e TCC. Referéncias localizadas nas paginas 47,48 e 49.

Tempo de Integralizacdo Consoante as Diretrizes do Curso na pagina 52.

1.3. ATO DE CREDENCIAMENTO DO CURSO

Denominagao do curso: | Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Modalidade: | Presencial

Enderego de oferta do curso: | Rua Orlando Silva, 2896 — Capim Macio — Natal/RN

Ato Legal de autorizagao do
Curso de Gastronomia Resolugio CONSUNI n2 05/2017
UNIFACEX

Turno de funcionamento: | Integral | Matutino | Vespertino | Noturno | Total

(*)Ne. de vagas anuais

oferecidas: i i i i 100
Regime de matricula: Semestral por disciplina
Tedrica Pratica
Dimensao das turmas: )
50 (cinquenta) alunos

Tempo Minimo Tempo Maximo
Duragdo do curso: 04 (Quatro) semestres 8 (oito) semestres

=02 (dois) anos =4 (quatro) anos
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1.4. HISTORICO DO CURSO

O ato de manipular alimentos é bastante antigo, acompanhando o processo de
evolucdo da raca humana. No entanto, com o passar do tempo e a inser¢do de novos
elementos, a preparagdao dos alimentos se modernizou e agregou novos valores na arte de
cozinhar, sendo hoje, uma necessidade a existéncia de profissionais capacitados para atuar
em restaurantes e estabelecimentos turisticos. O cozinhar passou a ser também uma
profissao, além é claro, de uma demanda habitual na vida das pessoas, no qual buscam
acompanhar os avangos do setor, muitas vezes para suprir as proprias aspiracoes individuais.

A inspecdo e manuseio de alimentos passaram a vigorar com maior exigéncia,
adquirindo novas roupagens e consequentemente, se adequando a formatacdo de ensino
superior. Ultimamente, percebe-se uma consideravel expectativa do mercado para insercao
de novos profissionais do setor de alimentacdo, com formacdo superior, sendo assim,
necessaria a oferta de cursos por meio de instituicdes de ensino reconhecidas, como é o
caso do UNIFACEX.

Da mesma maneira que a culindria € uma expressdo da cultura e passada adiante
entre os grupos mediante observacdo e repeticdo, é possivel afirmar que o oficio de
cozinheiro também era aprendido assim, no dia a dia, em momentos de necessidade na
familia. Tradicionalmente, o oficio e as atividades relacionadas a cozinha no Brasil sempre
foram uma atividade deixada para as mulheres no ambiente doméstico e para os homens,
normalmente aqueles menos preparados (com treinamento e/ou educagdo) para realizar
outras atividades no ambiente profissional.

A preocupagao com o ensino profissional da gastronomia surge juntamente com a
evolucdo do conceito em si. Apenas depois do estabelecimento dos primeiros restaurantes,
com a valorizacdo do profissional pelas classes urbanas, é que a demanda pela formacdo de
mao de obra se instala.

No Brasil, por muito tempo a aprendizagem acontecia apenas nos ambientes de
trabalho. Os jovens, os migrantes e os imigrantes sem experiéncia que precisavam trabalhar

eram aceitos em restaurantes e comegavam lavando pratos ou como ajudantes gerais e, se
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conseguissem demonstrar interesse e esforco, poderiam ser reconhecidos e ter mais
chances de aprender e subir na carreira (JHUN et al., 2009).

Em 1999, surgiram os primeiros cursos superiores de Gastronomia no Brasil.

O ensino superior brasileiro é regido pela Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo de
1996 (LDB 1996), e envolve a graduacdo e a pos-graduacdo, além dos cursos sequenciais2.
De maneira geral, os cursos superiores de graduacdo sdo todos aqueles que conferem
diploma e titulo académico, divididos em bacharelado, licenciatura e de tecnologia. Os
bacharelados e de tecnologia promovem a formagado de profissionais de nivel universitario e
desenvolvem a cultura erudita em todas as areas do conhecimento (REJOWSKI, 2010), ao
passo que os cursos de licenciatura formam professores para o magistério no ensino
fundamental e médio (BRASIL, 1996).

Como a maioria dos cursos de formacao de profissionais de gastronomia se da por
meio de cursos de tecnologia em gastronomia, a regulamentacdo se da no Brasil por meio da
legislagdo dos Cursos Superiores de Tecnologia, que tiveram suas Diretrizes Curriculares
Nacionais (DCNs) publicadas em 18 de dezembro de 2002.

Em 1968 foi proposta uma reforma universitaria que pretendia instalar cursos
profissionais de curta duracdo, destinados a proporcionar habilitagdes intermediarias de
nivel superior, ministrados em universidades e outros estabelecimentos de educacdo
superior (BRASIL, 1968).

Segundo esta reforma (BRASIL, 1968), a ideia era encurtar o tempo necessario para
preencher areas de formacgdo profissionais inteiramente destinadas ou atendidas por
graduados em longos e dispendiosos cursos, propiciando a oferta de cursos de menor
duracao, alternativos aos bacharéis.

Sendo assim, pode-se afirmar que os cursos de graduacdo em tecnologia sdo cursos
regulares de educacdo superior, com foco no dominio e na aplicacdo de conhecimentos
cientificos e tecnoldgicos em areas especificas de conhecimento relacionado a uma ou mais
areas profissionais. Sdo cursos de curta duracdo, que visam formar profissionais para

atender a campos especificos do mercado de trabalho. O profissional formado recebe a
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denominacdo de Tecndlogo e pode dar continuidade ao ensino, cursando a pdés-graduacao
Stricto Sensu e Lato Sensu, como todos os outros cursos de graduacao.

A regido Norte do pais apresenta a menor quantidade de cursos, apenas 4 em 3
instituicoes diferentes, sendo ofertados apenas nos estados de Amazonas e Roraima. Ja na
regido Centro-Oeste, sdo ofertados 9 cursos em 8 instituicdes dos estados de Goias, Mato
Grosso e no Distrito Federal. Em situacdo mais equilibrada estdo as regides Sul e a Nordeste,
com 23 cursos em 18 instituicdes e 18 cursos em 18 instituicdes, respectivamente. Em
destaque estd a regido Sudeste, com 49 cursos em 34 instituicdes diferentes, com maior
concentracdo no Estado de Sdo Paulo.

De acordo com pesquisas realizadas pelo Centro Universitario FACEX - UNIFACEX no
site de cadastros das IES e cursos do MEC, em 2016, ha em Natal-RN trés IES que oferecem o

Curso de CST em Gastronomia, conforme mostra o quadro abaixo:

Instituicao Modalida | Municipio | VAGAS/TURNO Cl | IGC | Enade CPC | CC
de

UNIFACEX Presencial | Natal 200/VESPERTINO-NOTURNO | 4 | 4 - - -

UNINASSAU Presencial | Natal 100 / MATUTINO-NOTURNO | 4 3 - - -

UNP Presencial | Natal 200 / MATUTINO/NOTURNO | 3 | 3 3 3 -

Quadro demonstrativo das instituicdes, nimero de vagas e avaliacbes dos Cursos de CST em
Gastronomia no Rio Grande do Norte.
Atentos a essas consideracoes foi que o UNIFACEX propos o Curso de CST em

Gastronomia voltado para a satisfacao das expectativas, das demandas e preocupada com a
necessidade social e do mercado na formagao em nivel superior de profissionais
especializados.

Isso demonstra o permanente interesse do UNIFACEX em expandir sua atuacao neste
campo de conhecimento, cumprindo objetivos sociais, em prol da melhoria da qualidade do
ensino e no campo da alimentacao, sobretudo da gastronomia internacional, brasileira e

regional. (Brasil).
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2. CONTEXTOS INSTITUCIONAIS

2.1. DA MANTENEDORA

2.1.1. Identificagdo

Mantenedora CIFE — CENTRO INTEGRADO PARA FORMAGAO DE EXECUTIVOS

CNPJ: 08.241.911/0001-12
End.: Rua ORLANDO SILVA n?: 2896
Bairro: CAPIM MACIO Cidade: NATAL CEP: 59080-020 UF: RN
Fone: (84) 3235-1415 Fax: (84)3235-1433
E-mail: secretaria@facex.com.br
2.1.2. Dirigente Principal
Nome: JOSE MARIA BARRETO DE FIGUEIREDO
CPF: 004.254.604-44
E-mail: secretaria@facex.com.br
2.1.3. Finalidades
A Mantenedora tem como finalidades educativas o desenvolvimento:
¢ De uma atitude de curiosidade, reflexao e critica frente ao conhecimento e a
interpretacdo da realidade;
e Da capacidade de utilizar critica e criativamente as diversas linguagens do
mundo contemporaneo;
PPC - Curso de CST em Gastronomia do UNIFACEX -11 -
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Da autonomia, cooperacao e sentido de coresponsabilidade nos processos de
desenvolvimento individuais e coletivos;
De uma atitude de valorizacdo, cuidado e responsabilidade individual e
coletiva em relacdo a saude;
Da competéncia para atuar no mundo do trabalho dentro de principios de
respeito por si mesmo, pelos outros e pelos recursos da comunidade;
Do exercicio da cidadania para a transformacao critica, criativa e ética das
realidades sociais;
Da motivacdo para dar prosseguimento a propria educagcdo, de forma
sistematica e assistematica;
Do pleno exercicio de suas fungdes cognitivas e socioafetivas;
Da capacidade de aprender com autonomia e assimilar o crescente niumero
de informacdes, adquirindo novos conhecimentos e habilidades;
Da capacidade de enfrentar situacdes inéditas com dinamismo, flexibilidade e
criatividade; e
Da capacidade de usar o conhecimento para ser feliz, relacionar-se com a
natureza, ser gestor da prépria vida e ajudar os outros.
2.2. DA MANTIDA
2.2.1. Identificagao
Mantida: Centro Universitario Facex (UNIFACEX)
End.: Rua Orlando Silva n2: 2897
Bairro: Capim Macio Cidade: Natal CEP: 59.080-020 UF: RN
Fone: (84) 3235-1415 Fax: (84)3235-1433
E-mail: secretaria@facex.com.br
Site www.unifacex.com.br

2.2.2. Atos Legais de Constituicao

DADOS DE CREDENCIAMENTO:

Documento/Ne: Portaria n2 1.099/2012

PPC - Curso de CST em Gastronomia do UNIFACEX
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Data Documento:

31 de agosto de 2012

Data da
Publicacgao:

04 de setembro de 2012

2.2.3. Dirigentes Principais

Cargo Reitor

Nome: Raymundo Gomes Vieira

CPF: 010.813.814-34

Fone: (84) 3235-1404

Fax:  (84)3235-1433

E-mail: vieira@unifacex.com.br

Cargo Pré-Reitor Académico

Nome: Richard Medeiros de Araujo

CPF: 010.461.894-92

Fone: (84) 3235-1403 Fax: (84)3235-1433
E-mail: ronald@unifacex.com.br

Cargo Pro-Reitora Administrativa

Nome: Candysse Medeiros de Figueiredo

CPF: 664.876.684-00

Fone: (84) 3217-8348 Fax: (84) 3235-1433
E-mail: candysse@unifacex.com.br

2.2.4. Historico da IES

O Centro Universitario Facex - UNIFACEX tem os seus primordios em 23 de maio de

1972, quando por determinacdo de sua mantenedora, o Centro Integrado para Formacao de

Executivos, foi implantado o curso de Secretariado Executivo. Surgia, através desta primeira

acao pedagodgica da mantida, a Faculdade para Executivos. Como tivesse sua origem em

curso livre, a Faculdade pautou o seu fazer educacional, cumprindo o curriculo pleno

estabelecido pelo Conselho Federal de Educagao.

Essa autonomia permitiu a mantenedora regularizar sua mantida, consoante ao

disposto na Portaria Ministerial n? 942/79, bem como autorizar o seu curso matriz. Nesse
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aspecto a comissdo verificadora foi incisiva no seu parecer ao pronuncia-se in verbis: este
curso oferece condi¢gles para autorizacdo e funcionamento. Através do Parecer SESU
267/19881, ficou autorizado o Curso de Secretariado Executivo, homologado através do
Decreto n2 85.977, de 05 de maio de 1981.

Estava assim a Faculdade de Ciéncias, Cultura e Extensdo do Rio Grande do Norte,
sucedanea da Faculdade para Executivos, devidamente legalizada, bem como suas aces
pedagodgicas retroagindo a 1972. Em sintese, o UNIFACEX conta hoje com 26 cursos
superiores devidamente autorizados. Destes, quinze ja passaram pelo processo de
Reconhecimento, trés aguardam a designacao de Comissao para Reconhecimento e quatro
ainda ndo atingiram o tempo minimo necessario para solicitar o Reconhecimento.

A Instituicdo possui um Corpo Docente com mais de 180 professores qualificados:
Doutores, Mestres e Especialistas, os quais se dedicam a preparar seus discentes
cuidadosamente para construir o Brasil do futuro. Colaboradores da Central de
Atendimento, Biblioteca e Laboratérios estdo sempre disponiveis para recebé-los.

A instituicdo tem 5 Unidades construidas, com 89 salas de aulas, auditérios,
anfiteatros, laboratoérios especializados, reservadas ainda as salas da Educacdo Infantil, com
20.000m? de area construida. Todas as instalagdes sdo modernas, bem equipadas, adaptadas
aos Portadores de Necessidades Especiais, permitindo o amplo funcionamento de todas as
atividades académicas desenvolvidas no ensino, na pesquisa e extensao.

O UNIFACEX ja formou ao longo destes 43 anos, mais de 5000 alunos, nos seus
diversos cursos, colocando, no mercado de trabalho, profissionais capacitados, com espirito
inovador e empreendedor, mudando a realidade regional e do pais.

O programa da Pds-Graduacdo conta cerca de 33 cursos de pds-graduacao /lato sensu.
Todos os cursos da Pés-graduacdo do UNIFACEX seguem rigorosamente a legislacdo
pertinente e os certificados tém validade nacional, atendendo a Resolu¢gdo CNE/CES n° 1, de
8 de junho de 2007.

A instituicdo apresenta IGC 4. Em 2012, foi publicada a homologacdo do Parecer
106/2012, do Conselho Nacional de Educa¢do pelo Exmo. Ministro da Educacdo,

transformando a Instituicdo em Centro Universitario FACEX.
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2.2.5 Area de Atuagdo e Inser¢do Regional

Localizado na regido Nordeste do Brasil, o estado do Rio Grande do Norte possui uma
area de 52.796,791 km? e, segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica —
IBGE, tem uma populagao estimada em 3.168.027 habitantes. A capital, Natal, de acordo
com a ultima atualizagcdo do Censo 2010, tem 807.739 habitantes.

Além de Natal, o estado tem duas outras cidades com mais de 150 mil habitantes:
Mossord (259.815 habitantes) e Parnamirim (202.456 habitantes). Com mais de 50 mil
habitantes, temos os municipios de Sdo Gong¢alo do Amarante (87.668 habitantes), Ceara-
Mirim (68.141 habitantes), Macaiba (69.467 habitantes), Caico (62.709 habitantes) e Assu
(53.227 habitantes).

2.2.6 Populagio da Area de Influéncia do UNIFACEX

O UNIFACEX é uma instituicdo de ensino superior localizada na regido metropolitana
da cidade de Natal-RN. Além da capital do Estado, o UNIFACEX atende a outros municipios
em uma regido bastante povoada. A Tabela 1 a seguir demonstra a area de atuacdo do
UNIFACEX que, de forma geral, atende a regido metropolitana de Natal e municipios

circunvizinhos, totalizando aproximadamente 1.350.000 habitantes.

LOCAL POPULAGAO
ESTADO 3.168.027
Natal 803.739
Parnamirim 202.456
Ceara-Mirim 69.005
Macaiba 69.467
Extremoz 24.569
Sdo Gongalo do Amarante 87.668
S3o José de Mipibu 39.776
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Monte Alegre 20.685
Nisia Floresta 23.784

Tabela 1: Populacdo de natal e municipios circunvizinhos

Fonte: IBGE (2010)

Vivemos um momento na histdria humana pelo qual conhecer é empoderar-se. O
mercado busca profissionais que apresentem um curriculo onde fique evidenciado seu
interesse pelo conhecimento, pois em um mundo globalizado é exigido dos profissionais o
estabelecimento de conexdes e competéncias que sé o conhecimento é capaz de mobilizar.

E importante destacar que a dinamicidade das mudangas de natureza social, politica,
econdmica, cultural e tecnoldgica, oriundas do reflexo da globalizacdo, repercute na
necessidade das pessoas apropriarem-se do conhecimento sistematizado para fazer frente
as novas exigéncias do mundo do trabalho e da propria sociedade.

Nesse contexto, a busca da populacdo pelo acesso a educacdo tornou-se um
imperativo por parte dos cidaddos, fato que tem ocasionado impactos na educacdo superior,
sob diversos aspectos.

No Rio Grande do Norte, o UNIFACEX desenvolve suas atividades no municipio de
Natal, mas os reflexos da sua acdo sdo sentidos numa area de abrangéncia formada,
principalmente, por 09 municipios, conforme mostra a Tabela 1 anterior.

Apesar dos avangos obtidos, nos ultimos anos, com o Programa de Reestruturacdo e
Expansdo das Universidades Federais (REUNI), é evidente a importancia da participacdo das
instituicoes privadas para a inclusdo e melhoria do ensino superior no Brasil, devido,
principalmente, a limitagdo que os meios publicos demonstram de atender a demanda
existente.

De forma qualitativa, o quadro educacional da sociedade brasileira, e também norte-
rio-grandense, tem mostrado avancos significativos. As instituicdes privadas participam
ativamente do processo de inclusdo dos brasileiros que até entdo estavam marginalizados e

excluidos da educagao superior.
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2.2.7 Contexto Educacional

Até a segunda metade da década de 1990 foi realizada no Brasil uma reforma
educacional sem precedentes, que ainda estd em processo. Com efeito, do ensino
fundamental ao superior uma institucionalizacdo de leis e decretos, promulgados desde
1995, acionou mudancas em aspectos tdo variados quanto financiamento, gestdo, acesso,
avaliacdo, curriculo e carreira docente. Continuou avancando através de outros modelos de

gestdo da educacao brasileira.

A oferta no Ensino Médio em 2012 totalizou 8.376.852 matriculas, 0,3% menor que
em 2011. Assim como em anos anteriores, a rede estadual continua a ser a maior
responsavel pela oferta de ensino médio, com 85% das matriculas. A rede privada atende

12,7% e as redes federal e municipal atendem juntas pouco mais que 2% (INEP 2013).

De acordo com a tabela dados preliminares do Censo escolar 2014 mostraram que
essa distribuicdo esta presente em todas as regides, com pequenas variacdes. No Rio Grande
do Norte a distribuicdo de matriculas referente ao ensino médio na esfera estadual: 108.276

matriculas, municipal: 0 matriculas, Federal: 8.688 matriculas, privadas: 18.123 matriculas.

Unidades da Federagdo N2 Matriculas Ensino Médio
Nordeste 2.486.394
Maranhdo 306.762

Piaui 127.171
Ceard 384.808

R. G. do Norte 134.491
Paraiba 136.705
Pernambuco 381.091
Alagoas 127.191
Sergipe 81.156
Bahia 295.472

Numero de matriculas no ensino médio em 2014.
Fonte: MEC/Inep/Deed.
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A Educacdo Basica tem por finalidade, segundo o artigo 22 da LDB, "desenvolver o
educando, assegurar-lhe a formacdo indispensavel para o exercicio da cidadania e fornecer-
Ihe meios para progredir no trabalho e em estudos posteriores".

Esta ultima finalidade deve ser desenvolvida precipuamente pelo ensino médio,
uma vez que entre as suas finalidades especificas incluem-se "a preparacdo basica para o
trabalho e a cidadania do educando" a ser desenvolvida por um curriculo que destacara a
educacdo tecnoldgica basica, a compreensdo do significado da ciéncia, das letras e das artes;
o processo historico de transformacao da sociedade e da cultura; a lingua portuguesa como
instrumento de comunicacdo, acesso ao conhecimento e exercicio da cidadania.

O MEC esta em processo de implementagdo do Plano de Desenvolvimento da Escola
(PDE) que é definido como uma ferramenta gerencial que orienta a administragdo escolar.
Todas as acOes realizadas com os Estados e Municipios necessitam de articulacdes através
da construcdo e apresentacdo de Plano de Ac¢Ges que contemplam inclusdo, espaco de
participacdo da comunidade escolar, atuacdo dos conselhos, garantindo a democracia e
descentralizacdo do poder, e desconcentracdo do fazer administrativo, académico e
pedagogico.

A expansdo do ensino superior tem sido uma realidade educacional em todo o
Brasil, pois as Instituicdes de Ensino Superior (IES), respondem as necessidades e exigéncia
do mercado. Para uma melhor visualizacdo do crescimento vejamos os dados a seguir.

Evolucdo do Nimero de Cursos de Graduagdo, por Categoria Administrativa e Matriculas — Brasil —
2009 - 2013.

Categoria Administrativa

Ano Total Geral Total Publica Federal Estadual Municipal Privada
2009 28.671 8.628 4.647 3.245 736 20.043
2010 29.507 9.245 5.326 3.286 633 20.262
2011 30.420 9.833 5.691 3.359 783 20.587
2012 31.866 10.905 5.978 3.679 1.248 20.961
2013 32.049 10.850 5.968 3.656 1.226 21.199
Matriculas
Ano Total Geral Total Publica Federal Estadual Municipal Privada
2013 7.526.681 2.105.042 1.252.952 660.819 191.271 5.421.639

Tabela elaborada pela Deed/Inep. Observacdo: N3o inclui Area Basica de Ingresso (ABI).
Fonte: MEC/Inep
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O Brasil registrou 7.305.977 estudantes matriculados em cursos de graduagao no ensino
superior, segundo dados do Censo da Educagdo Superior divulgados pelo Instituto Nacional de
Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (INEP) (09/2014). Os niumeros sdo referentes ao
ano de 2013.

Sdo 268.289 matriculas a mais que em 2012, um crescimento de 3,8%, sendo 1,9% na
rede publica e 4,5% na rede privada. O censo mostrou também que o numero de formandos caiu
pela primeira vez desde 2003. O crescimento do numero de matriculas foi inferior em relacdo ao
censo anterior, quando o nimero de matriculas aumentou 4,4% de 2011 para 2012.

Deste total de estudantes universitarios, 5,3 milhdes (73,5%) estdo nas instituicbes
particulares. O restante (1,9 milhdo) divide-se entre instituicdes federais (1,1 milhdo), estaduais
(604 mil) e municipais (190 mil). Os alunos matriculados em cursos de graduacdo no Brasil estdo
distribuidos em 31.866 cursos, oferecidos por 2.391 instituicdes.

Os dados mostram uma leve diminuicdo no nimero de alunos que entram no ensino
superior (caiu de 2.747.089 em 2012 para 2.742.950 em 2013). O total de estudantes que
ingressaram no ensino superior somente em 2013 chegou a 2.742.950, um numero 76,4% maior
do que o registrado ha dez anos. No Rio Grande do Norte podemos visualizar a seguir o perfil das

IES que compdem a oferta no Estado Potiguar.

Institui¢6es de Ensino Superior (IES) no RN (2009-2013)

Ano Instituicao de Ensino Superior

Privadas % variacao Publicas % variacao
2009 19 - 5 -
2010 22 13,6 5 0
2011 20 -9,0 5 0
2012 19 -5,0 5 0
2013 20 5,0 5 0

Fonte: Plano Estadual de Educacdo/RN (2015)

Os dados mostram que o numero de IES publicas permaneceu inalterado no RN no
periodo analisado, 2009-2013. Quanto as instituicdes privadas, exibiram um crescimento
significativo de 15,7%, no ano de 2010. No entanto, nos anos seguintes, 2011 e 2012

apresentou taxa negativa de crescimento e no ano de 2013 voltou a ter as mesmas 20
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instituicdes que existiam em 2011. Em 2013 o aumento nas IES privadas foi de 5%.

Avancando, demonstramos as matriculas ocorridas nas IES de 2009 até 2013.

Matricula nos cursos de graduagdo presencial das IES do RN (2009-2013)

Ano IES Publicas % variacao IES Privadas % variagao
2009 39.966 - 43.125 -
2010 39.698 -0,6 47.317 8,8
2011 44.714 12,6 52.333 9,5
2012 44.896 0,3 57.926 9,6
2013 50.901 11,8 63.074 8,1

Fonte: Plano Estadual de Educa¢do/RN (2015)

As matriculas nos cursos de graduagao presencial das instituicdes publicas e
privadas aumentaram no geral em 27% no RN, no periodo de 2009 a 2013, passando de
83.091para 113.975. As IES publicas detém 44,6% das matriculas e as privadas 55,3%. Nas
publicas o aumento de matriculas foi de 22% e nas privadas chegou a 31,1%.

O crescimento do numero de matriculas nas IES privadas acontece de modo
crescente e continuo, enquanto que nas IES publicas ha oscilagdo, inclusive com taxa de
crescimento negativa, a de —0,6% no ano de 2010. Mesmo assim, o aumento nas IES publicas
foi menor em relagdao a expansao de matriculas na rede privada que apresentou um
aumento significativo. Os nimeros de cursos de graduacdo ofertados no RN acompanharam
o crescimento do numero de matriculas, como se visualiza a seguir.

Numero de Cursos de Graduagdo presencial nas IES do RN (2009-2013)

Ano IES Publicas % variacao IES Privadas % variacao
2009 233 - 144 -
2010 268 13 161 10,5
2011 278 3,6 167 3,6
2012 288 3,4 170 1,7
2013 278 -3,4 185 8,1

Fonte: Plano Estadual de Educacdo/RN (2015)

O Quadro anterior mostra o numero de cursos de graduacdo presencial nas IES do
RN que totalizam 463, no periodo de 2009 a 2013, sendo que, em 2013, as publicas

detinham 60% dos cursos e superam em 93 cursos as IES privadas.
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Embora os dados apresentem o dominio das IES publicas no que diz respeito ao
numero de cursos de graduacdo presencial, é importante observar que houve um
decréscimo de 3,4% em 2013. Na rede privada percebe-se que em 2011 e 2012 ocorreu um
pequeno aumento voltando a ter um crescimento maior em 2013, totalizando 185 cursos.

As 25 (vinte e cinco) IES do estado do Rio Grande do Norte equivalem apenas a 1%
do total do Pais e 5,5% da Regido Nordeste. Destas, 20 sdo instituicdes privadas que
respondem por 69.621 matriculas que correspondem a 50,3% das efetivadas no ensino
superior do Estado, dados do Censo do Ensino Superior de 2013.

O INEP (2015) traz um panorama do Plano Nacional de Educacdo- PNE (2014-2024),
em gque mostra a necessidade de ampliacdo da oferta de vagas no ensino superior brasileiro.
A meta 12 de o PNE objetiva elevar a taxa bruta de matricula na educac¢do superior para 50%
e a taxa liquida para 33% (trinta e trés por cento) da populacdo de 18 a 24 anos, assegurada
a qualidade da oferta e expansdo para, pelo menos, 40% (quarenta por cento) das novas
matriculas, no segmento publico. Com isso o espaco institucional para contribuicio do
Centro Universitario FACEX com o cumprimento da referida meta vai ao encontra da
necessidade da propria politica de educacdo proposta.

E evidente que a Meta é desafiadora, pois como reflete o INEP (2015) n3o obstante a
tendéncia de crescimento da taxa bruta de matricula observada entre 2004 e 2013, o
indicador ainda se encontra distante da meta para 2024 que é de 50%.

Esse crescimento que o mundo da educacdo vem carecendo é o /dcus de agdo das
IES Privadas, que somada com as demais decisdes de outras IES devem envidar esforgos para
o alcance da Meta 12 e das demais constantes no PNE e que couberem ao ensino superior.
De forma qualitativa, o quadro educacional da sociedade brasileira, e também norte-rio-
grandense, tem mostrado avangos significativos. As instituigdes privadas participam
ativamente do processo de inclusdo dos brasileiros que até entdo estavam marginalizados e
excluidos da educacado superior.

Diante dessa realidade, o UNIFACEX, respaldado em 43 anos de servicos prestados a
educacdo regional, apresenta-se a sociedade norte-rio-grandense como uma opcdo de

ensino superior que contribui para melhorar a oferta de conhecimentos técnicos e cientificos
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para os alunos oriundos do ensino médio através de cursos reconhecidos pelo MEC
distribuidos nas diversas areas do conhecimento.

A proposta de desenvolvimento do UNIFACEX vem ao encontro do compromisso de
manter o progressivo crescimento para atender as necessidades locais e regionais de forma
que faca desta Instituicio uma das principais referéncias em ensino, pesquisa/iniciacdo

cientifica e extens3do do Estado do Rio Grande Norte.

2.3. CARACTERISTICAS DA INSTITUIGAO

2.3.1. Perfil Institucional

2.3.1.1. Missao

A missdo do Centro Universitario FACEX, é “disseminar os saberes, entendendo o
contexto e atendendo a sociedade por meio do ensino, da iniciacdo cientifica e da extensao,

I ”n

comprometido com o desenvolvimento politico, ético, cultural e socioambienta

2.3.1.2. Visao de Futuro

Em sua visdo de futuro, o Centro Universitario FACEX pretende consolidar-se como
uma das mais importantes instituicdes de ensino superior do estado e da regido,
contribuindo com o ensino, a iniciacdo cientifica e a extensdo, sempre sintonizado com as
tendéncias e voca¢des do mundo do trabalho e com o desenvolvimento sustentavel da

regido onde esta inserido.

2.3.1.3. Principios
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A missdao institucional demonstra que o Centro Universitario FACEX esta
comprometido com a qualidade intelectual da formacdo de seus alunos, com a qualidade do
atendimento as necessidades, aos anseios e as expectativas da sociedade, formando
profissionais competentes e capazes de encontrar solugdes criativas para os problemas
locais, regionais e nacionais.

Este compromisso institucional esta ancorado em principios filosoficos e crengas

ético-educacionais que norteiam as suas acoes, entre os quais cabe destacar:

e Consciéncia de sua responsabilidade social, compromissado com os valores de
justica, igualdade e fraternidade;

* Atuagdo permanente no resgate da cidadania — na formagdo do cidadao, ser ético
e politico, consciente de seus direitos e deveres, apto a intervir no processo de
desenvolvimento socioecondmico da comunidade em que atua, com uma visdao
integradora de sociedade e do mundo;

e Acdo aglutinadora, aberta a todo saber, critica, criativa e competente, capaz de
contribuir com o desenvolvimento do Estado e da regidao em que esta inserido.

e Compromisso com resultados na busca continua do elevado desempenho
académico-cientifico de sua comunidade;

* Disponibilidade para fazer parcerias e aliangas com outras instituigdes,
objetivando desenvolver programas de integracdo com vistas a formacdo e ao
aperfeicoamento dos valores humanos;

* |gualdade de condi¢Ges para o acesso e a permanéncia na Instituicao;

* Liberdade de aprender, ensinar, pesquisar e divulgar a cultura, o pensamento, a
arte e o saber;

e Pluralismo de ideias e de concepcoes pedagdgicas;

e Respeito a liberdade e apreco a tolerancia;

* Garantia de padrdao de qualidade e vinculagdo entre a formagao académica, o

trabalho e as praticas sociais.
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2.3.1.4. Objetivo Geral

Formar profissionais e desenvolver atividades académicas nas diversas areas do

conhecimento, estimulando a criacdo cultural, o espirito cientifico e o pensamento reflexivo,

bem como a construcdo dos valores humanos, tendo em vista os problemas do mundo

presente, visando contribuir para o desenvolvimento local, regional e nacional.

Destaca-se que o objetivo geral sera traduzido da seguinte forma:

Estimular a criacdo cultural e o desenvolvimento do espirito cientifico e do
pensamento reflexivo, propiciando condi¢cdes de educacdo ao homem, como
sujeito e agente de seu processo educativo e de sua histdria, pelo cultivo do saber,
em suas diferentes vertentes, formas e modalidades;

Formar valores humanos nas diferentes areas de conhecimento, aptos para a
insercdo em setores profissionais e para a participacdo no desenvolvimento da
sociedade brasileira;

Incentivar e apoiar a iniciacdo e a investigacdo cientifica, visando ao
desenvolvimento da ciéncia e da tecnologia e a criagdo e difusdo da cultura;
Promover a divulgacdo de conhecimentos culturais, cientificos e técnicos que
constituem patrimonio da humanidade e comunicar o saber através do ensino, de
publicacGes ou de outras formas de comunicagdo;

Suscitar o desejo permanente de aperfeicoamento cultural e profissional e
possibilitar a correspondente concretizacdo, integrando os conhecimentos que
vao sendo adquiridos numa estrutura intelectual sistematizadora do
conhecimento de cada geracao;

Estimular o conhecimento dos problemas do mundo presente, em particular os
nacionais e regionais, prestar servicos especializados a comunidade e estabelecer

com esta uma relacdo de reciprocidade;
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Promover a extensdo, aberta a participacdo da populagdo, visando a difusdo das
conquistas e beneficios da criacdo cultural e da pesquisa cientifica e tecnoldgica
geradas no Centro Universitario;

Preservar os valores éticos, morais, civicos e cristdos, contribuindo para
aperfeicoar a sociedade, na busca do equilibrio e bem estar do homem;

Ser uma instituicdo aberta a sociedade, contribuindo para o desenvolvimento de
todas as faculdades intelectuais, fisicas e espirituais do homem; e

Ser uma instituicdo compromissada com o desenvolvimento da cidade de Natal e,
em especial, do Estado do Rio Grande do Norte e com a preservagao da memaria

das manifestacdes culturais e folcléricas de seu povo.

2.3.1.5. Objetivos Especificos

Para atender ao objetivo geral, foram delineados os seguintes objetivos especificos:

Aperfeicoar, permanentemente, a organizacdo administrativa com vistas a
eliminacdo de disfun¢des burocrdticas e a promocado da gestao proativa de médio
e longo prazo;

Desenvolver o corpo docente e técnico-administrativo, viabilizando a associacdo
entre o maximo de qualificacdo académica com o maximo de compromisso social
da Instituicao;

Sistematizar projetos e programas para garantir o acesso, a permanéncia e o
desenvolvimento do corpo discente;

Aperfeicoar a organizacdo didatico-pedagdgica de forma a garantir atividades e
servicos académicos de exceléncia;

Ofertar cursos de graduacdo e de pos-graduacao nas diferentes dareas de
conhecimento e em consondncia com o0s anseios da sociedade e,

consequentemente, com o mercado de trabalho;
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* Fomentar a investigacdo cientifica, visando o desenvolvimento da ciéncia e da
tecnologia, a difusdo da cultura e o entendimento do homem e do meio em que
vive;

e Promover a extensdo e a cultura extensionista, aberta a participacdo da
comunidade, visando a difusdo dos resultados e beneficios da criacdo cultural e da
pesquisa cientifica e tecnoldgica;

* Propiciar condicdes e infraestrutura compativel com a comunidade académica e
com o desenvolvimento das atividades de ensino, pesquisa e extensao realizadas
pelo Centro;

e Consolidar mecanismos de gestdo financeira e orgcamentaria que permitam o
desenvolvimento institucional sustentavel;

e Aprimorar o processo de acompanhamento e avaliacdo das atividades académicas

de ensino, pesquisa e extensao, do planejamento e da gestdo universitaria.

Ressalta-se que esses objetivos especificos representam o fundamento para a

construcao das metas e do plano de acgdo institucional.

2.3.2. Auto-Avaliagao Institucional

A politica adotada pela Instituigdao para a avaliagdo institucional visa assegurar uma
sistematica de avaliacdo interna e externa, que contemple as dimensdes qualitativa e
quantitativa, vitais para o acompanhamento e o aperfeicoamento do modelo de gestao

atual.

Para o sucesso do planejamento e da gestdo organizacional, e para que os objetivos e
metas aqui definidos sejam efetivamente atingidos, é fundamental que haja um
acompanhamento efetivo de todo o processo de elaboragao e implantagao do PDI, bem
como, verificar se os resultados obtidos estdo em consondncia com os planejados. O
acompanhamento dos objetivos e das acdes realizadas permite que os mesmos possam ser

revistos e alterados, ante o dinamismo do processo educacional.
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Em sendo assim, seja para cuidar que as a¢les estejam sendo cumpridas, seja para
rever as metas inicialmente estabelecidas, o UNIFACEX faz o constante acompanhamento do
Plano de Desenvolvimento Institucional, dos objetivos tracados e das metas estabelecidas

por meio de um processo bem definido de avaliacdo.

Neste sentido, os objetivos e metas que foram frutos de ampla discussdao devem ser
acompanhados por toda a comunidade académica. Nesta perspectiva, a avaliacdo do
desenvolvimento institucional é um processo de criagdo de cultura, de busca continua de
atualizacdo e de auto-superacao pelos atores-sujeitos e de auto-regulacdo institucional, ao
nivel das estruturas de poder e do sistema, assegurando, assim, sintonia com as mudancas

operadas no entorno, na economia, na ciéncia e tecnologia.

PressupGe o envolvimento e a disposicdo de cada ator-sujeito do processo
universitdrio na busca de patamares superiores de qualidade e de relevancia de seu fazer
académico. Trata-se de um processo de mudanca e de melhoria lento, gradual, com avancgos

e retrocessos, de ndo acomodacdo, de compromisso com o futuro.

A avaliacdo do desenvolvimento institucional é um processo, sem fim, de busca da
qgualidade do fazer universitario e pressupde e exige predisposicdo a mudanca. Desta forma,

a politica para a avaliacdo institucional no UNIFACEX esta assentada nos seguintes objetivos:

e Orientar a gestdo institucional, em suas dimensdes politica, académica e administrativa,
para promover os ajustes necessarios a elevacdo do seu padrdo de desempenho, em
consonancia com a Lei n. 10.861, de 14 de abril de 2004;

e Reformular as politicas gerais da Instituicdo e implementar as medidas apontadas pelo
processo avaliativo mediante o compromisso da administragao com o Programa;

e Aprimorar o sistema de geracdo, captacdo e sistematizacdo dos dados académicos e
administrativos, permitindo assim o melhor planejamento organizacional, bem como a
avaliacdo continuada dos produtos e processos;

* Incrementar o Processo de Avaliacdo Institucional, interna e externa, realizando estudos

e diagnosticos das atividades-fim e das atividades-meio, identificando em que medidas elas
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se articulam e correspondem a missao da Instituicdo na formagao do profissional, na
producdo, divulgacdo e aplicacdo do conhecimento;
e Tornar permanente a avaliagdo institucional das atividades académicas e administrativas

como um dos pilares da melhoria da qualidade.

Assim, a Avaliagdo do Desenvolvimento Institucional implica a criagdo de uma
metodologia de acompanhamento ordenado das a¢des e prioridades, analisando a distancia
entre o pretendido e o realizado com a finalidade de contribuir para o aprimoramento dos
processos académicos e administrativos do UNIFACEX e de sua imagem junto a sociedade,
tendo como pardmetro de eficacia o alcance social das atividades, a eficiéncia do

funcionamento e o crescimento destas atividades.

Desde a criagdo da Comissdo Propria de Avaliagdo — CPA, instituida pelo Ato GD n?
02, de 10 de junho de 2004 e aprovada pelo CONSUP em 11 de agosto de 2004, o processo
de Auto-Avaliagdo passou a ser uma das atribuicGes da CPA. Para tanto se utiliza de uma
gama de instrumentos de acompanhamento e avaliagao institucional que se encontra
descrita no documento intitulado de “Plano de Avaliacdo Institucional”. Nele sdo detalhadas
todas as fase do processo de avaliacdo interna, bem como aspectos metodoldgicos e
epistemoldgicos relevantes. E importante ressaltar que, de forma geral e independente do
instrumento utilizado, a CPA entende que as orientagdes do Conselho Nacional de Ensino
Superior - CONAES, através das 10 dimensdes, norteiam as politicas institucionais de
planejamento e de avaliagdo. Atualmente a autoavaliagao da Instituicdo segue a sistematica

da figura a seguir:
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DESENHO DA AVALIACAO
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Figura 3: Sistematica de Avaliagao da CPA.

2.3.3. Sistemas de Informacdo e de Comunicagdo

O registro e controle académico, envolvendo todas as atividades discentes, sao feitos
pela Secretaria da Instituicdo por meio de programas informatizados apropriados para este
fim. O registro académico é feito por um sistema que atende aos requisitos de seguranca,

confiabilidade, transparéncia e agilidade das informacdes.

O sistema de informagao Universus registra os dados desde o processo seletivo até a
graduacdo dos alunos. O sistema permite: a matricula dos alunos; a geracdo das turmas;
acompanhamento das notas; a emissdo do histérico escolar; emissdo do diario de classe;
acompanhamento financeiro; protocolo; espelho da folha de pagamento dos professores;

graficos de avaliacdo individual, em grupo, por disciplina, por curso, ingresso, evasdo,
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transferéncias e outros. Servindo a comunidade, o Universus-Net possibilita ao discente ter
acesso as informagOGes quanto ao vinculo com a instituicdo, histérico escolar,
acompanhamento de notas, boletos de pagamento e demais requerimentos de interesse

académico, tudo pela internet.

Para garantir o bom funcionamento da organizacdo é preciso trabalhar e aprimorar
os meios de comunicacdo internos e externos da organizacdo. A comunicacao interna é um
dos responsaveis pela eficiéncia operacional das atividades institucionais. Permite o
adequado fluxo da informacdo e a correta execucdao das tarefas em todos os niveis
organizacionais. J4 a comunicacdo externa garante a interacdo com a sociedade,

promovendo um canal bilateral de comunicagao.

Para garantir a boa comunicacdo interna, o UNIFACEX utiliza, dentre outras
ferramentas, o e-mail. O UNIFACEX possui dominio préprio e todos os setores e funcionarios
tém e-mails corporativos, facilitando assim a comunicacdo répida, segura e eficiente. Para a
comunicacdo com os alunos, a instituicdo edita bianualmente o Manual do Aluno no qual
sdo colocadas todas as informagdes necessdrias para o direcionamento académico e
administrativo.

Nesse Manual estdo expostos os principais pontos dos regulamentos institucionais,
bem como os direitos e deveres de todos que fazem parte da comunidade académica. Além
disso, a instituicdo faz uso da importante ferramenta AVA (Ambiente Virtual de
Aprendizagem), utilizado para viabilizar o fluxo de informacdo entre a comunidade
académica bem como para dar suporte nas atividades servindo de apoio ao ensino e

aprendizagem.

Sempre que necessario a Reitoria edita Oficio Circular comunicando as informagdes
importantes para o bom andamento das atividades previstas no calendario académico. As
diversas unidades de ensino dispGem, ainda, de murais nos quais sdo fixadas informacées
pertinentes aos cursos e as suas respectivas Coordenac¢des. O UNIFACEX também mantém

em sua pagina na Internet, no endereco www.unifacex.com.br, as informag&es atualizadas

do calenddrio académico, bem como as ultimas informacgdes institucionais. Atualmente, a
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Internet tem se mostrado um canal bastante eficiente para garantir um fluxo continuo de

informacdo entre a instituicdo e o meio externo.
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3. ORGANIZACAO DIDATICO PEDAGOGICA

3.1 Aspectos Gerais

3.1.1. Apresentagao do projeto do curso

Um Projeto Pedagdgico de Curso encerra em si um ideal politico pré-definido e uma
proposta de trabalho académico detalhada que, por sua vez, descreve um conjunto de
capacidades e habilidades a serem desenvolvidas em um dado publico alvo pretendido, tudo
com base nos referenciais e preceitos associados a tais capacidades, e a metodologia a ser
adotada.

Este projeto foi elaborado em atendimento ao artigo 12 da Lei 9.394/96 (LDB) que
determina “os estabelecimentos de ensino, respeitadas as normas comuns e as do seu
sistema de ensino, terdo a incumbéncia de: |. Elaborar e executar a sua proposta
pedagogica;”.

Neste projeto se explicita a identidade do curso pretendido contemplando as
tendéncias que regem a producdo do saber na area do conhecimento, pautando-se nelas
para formar o profissional que se ajuste ao mercado de trabalho, quando essa necessidade
se fizer presente. Em outras palavras, em sua intencionalidade, é comandado pelo futuro,

pela visdo prospectiva, a partir de um presente que se vive.
3.1.2. Justificativa do Curso

O PPC do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do UNIFACEX desenvolve-se
de diferentes caracteristicas, pautadas no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e
nas Diretrizes Curriculares Nacionais. Além disso, atende as necessidades de formacdo da
area e leva em conta a contextualizagao e as caracteristicas culturais e gastrondmicas do

Estado e da Regido Nordeste.
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Apresentando uma concepgao inovadora pautada nos referenciais humanisticos,
técnicos e cientificos, permeada por valores didaticos e pedagdgicos que possibilitam a
transformacdo do ambiente académico de transmissdo e aquisicdo para o da construcdo
coletiva, producdo relevante e socializacdo do saber. Evidenciando: a interdisciplinaridade
como meta no trabalho pedagogico; a pratica proficional desde o inicio do curso; o
fortalecimento do trabalho coletivo; iniciacdo cientifica; e o curriculum como fator
integralizador da formacdo profissional.

Para avancarmos em tdo singular proposta tomou-se como referencial os 04 (quatro)
pilares da Educacdo Contemporanea, ou seja, aprender a aprender, aprender a fazer,
aprender a conviver e aprende a ser “em saude” (DELORS, 2001), priorizou-se os principios
da flexibilizacdo curricular, da interdisciplinaridade, da indissociabilidade entre ensino-
pesquisa-extensdo, da articulacdo entre teoria e pratica.

Inicialmente, buscou-se compreender a evolucdo do conceito sobre disciplina e
interdisciplinaridade. “Em seu sentido degradado, a disciplina torna-se um meio de flagelar
aquele que se aventura no dominio das idéias que o especialista considera de sua
propriedade” (Morin, 2003). A interdisciplinaridade tem sido anunciada como uma
proposicdo para a ruptura com esta forma de conhecimento para o qual fomos
“capacitados”.

Elegemos como metodologias participativas para troca de conhecimentos as
exposicoes interativas, dindmicas de grupo, apresentacdo de videos e multimidia dialogados,
atividades e estudos realizados na internet, com posterior reflexao.

A estrutura curricular proposta anuncia os referenciais humanisticos, técnicos e
cientificos, permeadas por valores didaticos e pedagdgicos que estimulam o
desenvolvimento académico para pesquisas, estudos e intervencdes em Alimentacdo,
Gastronomia e Nutricao.

O Projeto foi entdo elaborado de forma alinhada a missdo do Centro Universitdrio
UNIFACEX, na tentativa de manter estreita relacdo com o PPl e PDI institucional. O PPC foi
concretizado tomando como referéncia as diretrizes da Politica Nacional de Educacao

Superior e as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo.
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3.1.3. Concepg¢ao do Curso

Na concepcdao do PPC do CST em Gastronomia do UNIFACEX adotamos como
principios norteadores a flexibilizacdo curricular, a interdisciplinaridade, a articulacdo entre a
teoria e a pratica, a indissociabilidade ensino-pesquisa-extensdo e a integralidade como eixo
da mudanca na formacdo do Gastrdlogo.

Para tanto consideramos que os 02 (dois) principios que norteam os curriculos
contemporaneos dos Cursos de Graduacdo no Brasil sdo, prioritariamente, a flexibilidade
curricular e/ou a interdisciplinaridade. Nestes, ainda existe um predominio de praticas
pedagodgicas tradicionais representadas principalmente por aulas expositivas, palestras,
pouca utilizagdo de recursos tecnoldgicos e de outras metodologias participativas.

Na execucdo do projeto do UNIFACEX recomendamos a adocdo de uma abordagem
motivacional centrada no aprender a aprender, na adoc¢ao de novas tecnologias de apoio ao
processo ensino-aprendizagem e de estratégias metodoldgicas, dindmicas e ativas,
focalizada no formando como protagonista do seu proprio aprendizado. A elaboracdo de
experiéncias pautadas em processos de ensino-aprendizagem mais dinamicos, baseados na
interdisciplinaridade, devera contar com o apoio e o esforco institucional do Nucleo Docente
Estruturante do Curso, no sentido do acompanhamento, avaliacdo e atualizacdo das praticas
pedagdgicas adotadas pelos docentes.

O estabelecimento de parcerias com canais de comunicagdo e intercambios com
outras instituicdes de ensino-pesquisa-extensdo, além de convénios com 6rgados publicos (e
privados) e entidades representativas de classe, nos pareceu também necessario, na
tentativa de viabilizar tdo instigante compromisso.

Em consonancia com o Regimento Interno do UNIFACEX, a cada verificagdo de
aproveitamento sera atribuida uma nota expressa em grau numérico variando de ZERO a
DEZ. Conforme calendario escolar sera realizado 02 (duas) ou mais avaliagGes oficiais
(Modelo ENADE) por semestre, para cada componente curricular. Outras formas para

levantamento do desempenho escolar poderdo ser adotadas pelos docentes, apods
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aprovacao da Coordenacdo do Curso. Atendida a exigéncia minima de 75% de frequéncia as
aulas e as demais atividades programaticas, o aluno serda considerado aprovado no
componente curricular quando obtiver média aritmética igual ou superir a 7,0 (sete inteiros).
Em caso de submeter-se a prova final, o aluno devera alcancar média igual ou superior a 6,0
(seis inteiros).

A avaliacdo do processo ensino-aprendizagem, proposta pelo CST em Gastronomia,
devera ser de carater continuo, se constituindo como um processo permanente de
aprendizagem para todos, em especial, para os docentes.

A nossa recomendacdo é que a avaliacdo do desempenho do formando seja também
de carater continuo. A metodologia adotada contempla aulas tedricas dialogadas pelos
docentes, complementadas com apresentacdo de estudos de casos, videos, artigos
cientificos e semindrios. As atividades deverdo contar com a supervisdo dos docentes
responsaveis.

A utilizacdo de meios ilicitos ou ndo autorizados pelo professor em momentos
avaliativos sdo totalmente desaconselhados na instituicdo, devendo o docente responsavel
aplicar nota zero ao aluno envolvido em tal pratica.

Cabe ao docente a atribuicdo de notas de avaliacdo e responsabilidade do controle
de frequéncia dos alunos, devendo o Coordenador, fiscalizar o cumprimento desta
obrigacdo, intervindo em caso de omissao.

Aos alunos que ndo alcangarem a nota média necessdria, deve cursar novamente o
componente curricular nos periodos letivos seguintes, conforme orientagdao do coordenador

do curso, respeitando os pré-requisitos existentes na estrutura curricular.

3.1.4. Articulagdo do PPC com o PDI

No ato da formulacdo do Projeto Politico-Pedagdgico do CST em Gastronomia do
UNIFACEX, e suas atualizacOes seguintes, o PDI foi e sempre sera o norteador em relagdo aos
aspectos tedrico-metodoldgicos, principios, diretrizes, abordagens, estratégias e acbes de
formacdo que o Curso de Gastronomia precisa seguir e respeitar para se alinhar as ideias e

determinagdes de tais documentos politico-normativos maiores da IES.
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O curso é concebido como sendo uma unidade académica dotada de autonomia
académico-pedagdgica para formar profissionais para atuarem em determinada area do
conhecimento e mercado. Para que sua concepg¢do seja levada efetivamente até as
atividades académicas, sua missdo e seus objetivos, e para que o perfil desejado do egresso
seja atingido, tona-se fundamental a articulacdo do PPC do Curso com o PDI da IES.

De forma mais geral e definitiva, o PPC do curso de Gastronomia do UNIFACEX est3

relacionado e adequado com as politicas apresentadas no PDIl em relagdo a:

* Flexibilizagdo do curriculo a fim de proporcionar ao aluno maior autonomia na sua
formacdo académica, o que se comprova inquestionavelmente pela oferta na Matriz
Curricular do Curso de varias disciplinas de tipologias, nomenclaturas e conteudos variaveis

ou optativos;

e Reunides com o corpo docente do Curso, especialmente com o NDE e o CONSEC do
Curso, para discussdao e anadlise (e até atualizacdo) permanente do seu Projeto Politico-
Pedagdgico, levando-se em consideracdo sempre as Diretrizes Curriculares Nacionais e as

demandas consolidadas e emergentes postas a profissao;
* Incentivo a producdo técnico-cientifica e didatica do corpo docente;

e Qualificacdo permanente do corpo docente, em termos de titulacdo académica e de

competéncias didatico-pedagodgicas;

e Discussdo sobre a qualidade do curso de graduacdo, nos diferentes foruns, envolvendo

Pro-reitores, Reitoria, Coordenadores e Conselhos.

3.1.5. Concepg¢ao do processo ensino-aprendizagem

A concepcgdo do processo ensino-aprendizagem atual do CST em Gastronomia do
UNIFACEX encontra resposta na mdaxima de que somente com atividades, acgOes e

caracteristicas produtivas e eficazes de envolvimento do corpo discente, a proposta
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pedagdgica maior do curso sera atingida e cumprida. O ensino, de valores e conteldos,
depende de ferramentas préprias de cumprimento de suas finalidades, que é formar o

aluno.

3.1.6. Regime académico, estrutura e dura¢ao do Curso

O Curso é organizado no regime Seriado Semestral (com componentes curriculares
obrigatdrios e especificos para o respectivo eixo/periodo/turma, segundo a Matriz Curricular
vigente, componentes curriculares estes organizadas segundo uma sistematica/ldgica
crescente de habilidades, competéncias, /especializagdo e conhecimentos técnicos), em que
cada “Semestre Letivo” de oferta sequencial corresponde a um “Periodo” ou “Eixo” do
Curso, tendo o Curso de Gastronomia (04) quatro Semestres Letivos ao todo,
correspondentes cada um a 04 (quatro) Periodos Académicos.

O primeiro eixo tematico denominado “Comunicacdo, Histéria e Saude” integra os
conteudos das Ciéncias sociais, letras e da Saude aos aspectos socios histdricos e de
fundamentos técnicos da Gastronomia, de forma contextualizada. Os conceitos estudados
estimulardo a compreensdo e a integracdo do conhecimento com os componentes
curriculares. E formado pelos seguintes componentes curriculares: Histéria e fundamentos
da Gastronomia (60h), Comunicacdo e expressdo (30h), Microbiologia e legislacdo alimentar
(60h), Francés instrumental (60h), Habilidades Basicas em Cozinha (60h), Gestdo em
empreendimentos Gastrondmicos (30h) e Praticas integrativas em Gastronomia | (100h).

O segundo eixo intitulado “Gastronomia, Cultura e Nutricdo” favorece a
compreensao do educando acerca da complexidade da gastronomia nos paises europeus e
aos estados brasileiros. Relacionados a conceitos das ciencias biolégicas e de nutrigdo. E
formado pelos seguintes componentes curriculares: Técnica Dietética (60h), Garde Manger
(60h), Cozinha Brasileira (60h), Cozinha Européia e Mediterranea (60h), Bioquimica dos
alimentos (30h), Gestdo de pessoas (30h), Praticas integrativas em Gastronomia Il (100h).

O terceiro eixo sob o titulo “Tecnologia Gastron6mica” apresenta ao formando as

relacOes e correlagGes existentes entre os paises asiaticos e americanos; aliado ao estudo da
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gastronomia regional do Rio Grande do Norte com a alta gastronomia, visando as novas
técnicas e tecnologias. Possibilitando o conhecimento de estratégias do setor de marketing
para aplicagdo na drea de alimentos objetivando uma maior visibilidade das praticas
alimentares. Componentes curriculares: Cozinha do Rio Grande do Norte (60h), Alta
Gastronomia e Novas Tecnologias (60h), Cozinha das Américas (60h), Cozinha Asiatica (30h),
Gestdo e controle de custos (30h), Marketing (30h), Planejamento fisico em projetos de
alimentos e bebidas (30h) e Praticas integrativas em Gastronomia Ill (100h).

O quarto eixo denominado “Gestdao e Empreendendorismo” instrumentaliza a
formacdo da area das Ciéncias da Alimentacdo, aliando as técnicas da confeitaria e
panificacdo; com conhecimento aprofundado no servico e nas bebidas. Componentes
curriculares: Planejamento e elaboracdo de cardapio (30h), Coquetelaria (30 h),
Enogastronomia (30h), Confeitaria (60h), Planejamento e organizacdo de evento (30h),
Panificacdo (60h), Tendéncias e atualidades Gastrondmicas (60h) e Praticas Integrativas em
Gastronomia IV (100h) e Optativas (30h): Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS e Café e Cha.

Ao término de cada semestre sdo realizadas atividades interdisciplinares de
culminancia, contando com a participacdo de professores responsaveis pelos respectivos

componentes curriculares, acompanhados por docentes do Curso de Gastronomia.

3.1.7. Interdisciplinaridade no Curso

Na concepcdao do PPC do CST em Gastronomia do UNIFACEX adotamos como
principios norteadores a flexibilizagdo curricular, a interdisciplinaridade, a articulagdo entre a
teoria e a pratica, a indissociabilidade ensino-pesquisa-extensdo e a integralidade como eixo
da mudanca na formacgdo do Gastrdlogo.

Para tanto consideramos que os 02 (dois) principios que norteam os curriculos
contemporaneos dos Cursos de Graduacdo no Brasil sdo, prioritariamente, a flexibilidade
curricular e/ou a interdisciplinaridade. Nestes, ainda existe um predominio de praticas
pedagodgicas tradicionais representadas principalmente por aulas expositivas, palestras,

pouca utilizagdo de recursos tecnoldgicos e de outras metodologias participativas.
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Na execuc¢do do projeto do UNIFACEX recomendamos a adocdo de uma abordagem
motivacional centrada no aprender a aprender, na adog¢do de novas tecnologias de apoio ao
processo ensino-aprendizagem e de estratégias metodoldgicas, dindmicas e ativas,
focalizada no formando como protagonista do seu proprio aprendizado. A elaboracdo de
experiéncias pautadas em processos de ensino-aprendizagem mais dindmicos, baseados na
interdisciplinaridade, devera contar com o apoio e o esforco institucional do Nucleo Docente
Estruturante do Curso, no sentido do acompanhamento, avaliacdo e atualizacdo das praticas
pedagdgicas adotadas pelos docentes.

O estabelecimento de parcerias com canais de comunicacdo e intercambios com
outras instituicdes de ensino-pesquisa-extensdo, além de convénios com érgdos publicos (e
privados), entidades representativas de classe em Natal (RN), nos pareceu também
necessario, na tentativa de viabilizar tao instigante compromisso.

Em consonancia com o Regimento Interno do UNIFACEX, a cada verificagdo de
aproveitamento sera atribuida uma nota expressa em grau numérico variando de ZERO a
DEZ. Conforme calendario escolar sera realizado 02 (duas) ou mais avaliagcdes oficiais
(Modelo ENADE) por semestre, para cada componente curricular. Outras formas para
levantamento do desempenho escolar poderdao ser adotadas pelos docentes, apds
aprovacdo da Coordenacdo do Curso. Atendida a exigéncia minima de 75% de frequéncia as
aulas e as demais atividades programaticas, o aluno sera considerado aprovado no
componente curricular quando obtiver média aritmética igual ou superir a 7,0 (sete inteiros).
Em caso de submeter-se a prova final, o aluno deverd alcancar média igual ou superior a 6,0
(seis inteiros).

A avaliacdo do processo ensino-aprendizagem, proposta pelo Curso de Gastronomia,
deverd ser de carater continuo, se constituindo como um processo permanente de
aprendizagem para todos, em especial, para os docentes.

A nossa recomendacdo é que a avaliacdo do desempenho do formando seja também
de cardter continuo. A metodologia adotada contempla aulas tedricas dialogadas pelos

docentes, complementadas com apresentacdo de estudos de casos, videos, artigos
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cientificos e semindrios. As atividades deverdo contar com a supervisdo dos docentes
responsaveis.

A utilizacdo de meios ilicitos ou ndo autorizados pelo professor em momentos
avaliativos sdo totalmente desaconselhados na instituicdo, devendo o docente responsavel
aplicar nota zero ao aluno envolvido em tal pratica.

Cabe ao docente a atribuicdo de notas de avaliacdo e responsabilidade do controle
de frequéncia dos alunos, devendo o Coordenador, fiscalizar o cumprimento desta
obrigacdo, intervindo em caso de omissao.

Aos alunos que ndo alcangarem a nota média necessdria, deve cursar novamente o
componente curricular nos periodos letivos seguintes, conforme orientagdao do coordenador

do curso, respeitando os pré-requisitos existentes na estrutura curricular.

3.1.8. Flexibilidade

No planejamento do curso de Gastronomia do Unifacex, tomou-se como tomou-se
como referencial os 04 (quatro) pilares da Educacdo Contemporanea, ou seja, aprender a
aprender, aprender a fazer, aprender a conviver e aprende a ser “em saude” (DELORS,
2001), priorizou-se os principios da flexibilizagdo curricular, da interdisciplinaridade, da
indissociabilidade entre ensino-pesquisa-extensdo, da articulagdo entre teoria e pratica.

Outra preocupacdo foi em homogeneizar a nogao sobre flexibilizacdo curricular e
identificar estratégias de ensino-aprendizagem que possibilitassem a permanente
articulagdo entre a teoria e a pratica. Considerou-se a idéia de flexibilizagdo como a
promoc¢do de adaptacdes curriculares necessarias e possiveis no cotidiano escolar. Ou seja
buscar superar as limitagdes da “grade” curricular quanto a dinamizacdo e o aproveitamento
de estudos. A flexibilidade curricular acontece quando é exercida a autonomia universitaria
proposta na Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Superior (LDB). O Plano Nacional de
Educacgdo instituido pela Lei 10.172/2001 preconiza que as Diretrizes Curriculares sejam
flexiveis. Os pareceres do CNE numero 776/97 e o 583/2001 evidenciam que a flexibilizacdo

nos curriculos deverd abranger a formagdo prévia e as expectativas dos formandos.
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3.1.9. Metodologia do processo de ensino-aprendizagem

E preciso estabelecer uma nova postura frente ao conhecimento, chegando-se a dar
mais importancia a ciéncia como criagao continua. O cerne de todo fazer universitario é o
conhecimento e as relagcdes que em torno dele se estabelecem por meio de sua producao,
transmissao, apropriacdo e disseminacdo, a partir e para a realidade social. O aluno precisa
aprender a estudar por si mesmo.

A evolucdo do conhecimento é de tal ordem que o curso ndo consegue supri-lo
integralmente. Consoante esse conceito, a equipe docente deve pautar sua acdo educativa
em procedimentos que promovam a autonomia do aluno e sua capacidade de andlise e
interpretagao. Tendo em vista essas colocagdes, o UNIFACEX busca adotar uma metodologia

de ensino que tenha como fundamentos expressos:

a) assumir que o conhecimento ndo é algo pronto, acabado e verdadeiro, mas
provisorio, relativo, datado no tempo e no espaco, produto da investigacdo, podendo ser
alterado;

b) assumir a procura da criatividade, concebendo o estudo, por meio de novas
formas de selegao e articulagdo do conteudo, como uma situagdo construtiva e significante
que ocorre a partir de temas, questdes e problemas;

c) garantir uma situacdo onde ndo predomine a sintese e onde possa ocorrer o
equilibrio entre sintese e analise. Nesse sentido, algumas a¢Ges serdo prioritarias no que se
refere a inovacao pedagdgica e a formacado do profissional cidadao;

d) avaliar continuamente os processos curriculares entendidos como curriculos em
acdo, como forma de garantir a consonancia dos objetivos da IES com as exigéncias sociais e
0 avango cientifico-tecnoldgico;

e) garantir a qualificacdo didatico-pedagdgica do docente aliada ao desenvolvimento
de propostas inovadoras quanto aos métodos e técnicas de ensino que levem em conta as

especificidades de sua clientela;
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f) promover a integracdo com as forcas sociais em todas as suas instancias,
objetivando a insercdo do aluno na realidade concreta enquanto processo que alia teoria e

pratica.

3.2. CONCEPGAO DE PESQUISA, FOCO EM INICIAGAO CIENTIFICA

A pesquisa é incentivada por meio do Programa de Iniciacdo Cientifica (PROIC) a
gual tem por objetivo estimular o desenvolvimento do pensar criativo e a formacdo do
conhecimento pratico e metodoldgico do aluno de graduacao, sempre sob a orientacdo de
um professor-orientador participante do projeto de pesquisa.

O PROIC prevé duas modalidades de participagao do aluno:

Bolsista: é o aluno que obteve maior destaque nos critérios de selecdo. Este aluno
recebera uma bolsa anual para um periodo de dez (12) meses.

Voluntdrio: é o aluno selecionado para o Programa de Iniciagcdo Cientifica, que ndo
recebeu bolsa e deseja participar de projetos de pesquisa como voluntdrio em atividade
extraclasse, sem remuneracao, com o objetivo de enriquecer sua futura carreira profissional.

Os alunos participantes do PROIC/UNIFACEX poderdo receber um atestado de
participagdo, desde que cumpridas todas as diretrizes aqui estabelecidas, bem como as
atividades explicitadas em um plano de trabalho.

E importante evidenciar que a sele¢do dos bolsistas de iniciacdo cientifica
(PROIC/UNIFACEX) sera de responsabilidade dos Coordenadores de Cursos, juntamente, com

lideres de grupos e coordenador de projeto. Para tanto, devera:

e Divulgar entre os alunos de graduacao os objetivos e o periodo de inscricdo no
Programa de Iniciagdo Cientifica e Tecnoldgica (PROIC/UNIFACEX), através de
edital (em anexo);

e Colocar o formuldrio de inscricdo, na internet (site e no Ambiente Virtual de
Aprendizagem), a disposicdo dos alunos candidatos ao Programa;

e Definir os critérios de sele¢do que irdo adotar;
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e Convocar dois professores-pesquisadores, preferentemente com titulacdo minima
de mestre, para comporem uma Comissdao de Selecdo que selecionara os alunos
aptos ao Programa.

* Informar a Coordenagao de Pesquisa e Extensdo, em ata assinada pela Comissao,

os nomes, em ordem alfabética, dos alunos selecionados para o Programa.

3.3. CONCEPCAO DE EXTENSAO

A Extensdo Universitaria é uma importante e necessaria forma de atuagao
académica, ao lado do Ensino e a Pesquisa, que visa o aprimoramento dos conhecimentos
por meio de articulacdes entre educacdo, cultura e ciéncia, estimulando a integracao social
entre academia e sociedade. Essa integracdo pode ser compreendida como uma relagdo
social de impacto e transformacdo onde os interesses e as necessidades sdo compartilhados
e buscam a melhoria da qualidade de vida, elegendo questGes prioritarias, formulando
solugdes, compromissos pessoais e institucionais para a mudanca social.

Através da realizacdo das acOes de extensdo, os estudantes e toda a comunidade
interessada, tém a chance de desenvolver habilidades tedricas e praticas que venham a
contribuir com seu crescimento pessoal e profissional. Essas a¢des sdao pensadas,
inicialmente, a partir do principio de indissociabilidade entre Extensdao, Ensino e Pesquisa.
Esse conceito amplo se coloca como alvo das atividades extensionistas e busca abragar o
conjunto de agdes que envolvem a relagdo plena entre os diferentes atores sociais nessa
interacdo entre a universidade e a sociedade que a constitui e é construida por ela.

Ao assumir esta postura o UNIFACEX expressa uma nova visao da sociedade em que
se insere. A sua funcdo basica de producdo e de socializacdo do conhecimento, visando a
intervencdo, na realidade, possibilita acordos e acdo coletiva entre a IES e a populagdo. Por
outro lado, retira o carater de terceira fungdao da extensao, para dimensiona-la como
filosofia, agdao vinculada, politica, estratégia democratizante, sinalizando para uma IES

voltada aos problemas sociais com o objetivo de encontrar solucGes através da pesquisa
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basica e aplicada, visando realimentar o processo ensino-aprendizagem como um todo e
intervindo na realidade concreta.

E importante ressaltar que a intervengdo na realidade visa produzir saberes tanto
cientificos e tecnoldgicos, quanto artisticos e filosoficos, tornando-os acessiveis a populacao,
ou seja, permitir que diferentes setores da populacdo local e regional usufruam os
resultados produzidos pela atividade académica, o que ndo significa ter que,
necessariamente, frequentar seus cursos regulares. Os cursos e demais atividades de
extensdo podem também contribuir tanto para o aperfeicoamento profissional, quanto para
o desenvolvimento de interesses pessoais.

O compromisso com os temas sociais permitem que a acdo educativa se torne
significativa para a comunidade uma vez que contempla praticas sociais vivenciadas em seu
cotidiano. Nessa perspectiva, as atividades e acbes de Extensdo do UNIFACEX, além das
ofertas proprias e internas, visam estabelecer, também, contatos e parcerias para trabalho
conjunto com outras instituicdes e organizacbes que, de alguma maneira, estejam
compromissadas com o trato das questdes sociais, da ética e que se refletem no exercicio
consciente da cidadania. Tais parcerias representam nao apenas uma importante
contribuicdo na aquisicdo de conhecimentos, mas também uma forma efetiva de se
estabelecer o vinculo com a realidade sobre a qual se atua.

Tem-se, assim, um meio concreto de interacdo com o repertdrio sociocultural,
permitindo resgate, no interior do trabalho académico, da dimensdo de producdo coletiva
do conhecimento e da realidade. Essa perspectiva fundamenta-se na busca de sintonia com
os dispositivos legais da LDB, com as necessidades que emergem das problematicas sociais
presentes no cotidiano da comunidade, com os diversos segmentos da sociedade,
instituicGes ndao governamentais (ONGs) e érgdos de Governo envolvidos com a melhoria das
condicdes de vida da sociedade.

O Regimento Geral do UNIFACEX estabelece que a atividade de extensao se dara,
mediante a oferta de cursos e servicos, para a difusdo de conhecimentos e técnicas
pertinentes a area de sua atuacdo. Por outro lado, o PDI do UNIFACEX estabelece que a

extensdo deve se pautar pelas seguintes diretrizes:
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¢ Desenvolvimento de habilidades e competéncias do alunado possibilitando condicdes para
gue os alunos aprendam na pratica os aspectos tedricos refletidos em sala de aula;

e Participacdo dos discentes nos projetos idealizados para o curso;

* Oferta de atividades de extensao de diferentes modalidades balizadas nos eixos tematicos
do Férum Nacional de Extensao;

* Estabelecimento de diretrizes de valorizagao da participagdo do aluno em atividades
extensionistas;

¢ Concretizacdo de agbes relativas a sua responsabilidade social.

As atividades e acOes de extensdao do Curso de Gastronomia UNIFACEX estdo em
consonancia com as Diretrizes Gerais de Extensdao do UNIFACEX e, atualmente, podem ser
oferecidas como Programas, Projetos, Cursos, Minicursos, Ciclos de Debates, Oficinas
Pedagodgicas, Palestras, Eventos, Prestagdao de Servigos, Publicacdes, Editoragdes e

Desenvolvimentos dentre outros.

3.4. OBIJETIVOS DO CURSO

Geral:

e Formar profissionais Gastrbnomos com visdo critica do contexto social,
econdmico, politico e cultural e com capacidade técnico-cientifica para

desenvolver atividades especificas da adrea de alimentacdo e gastronomia.
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Promover o desenvolvimento de habilidades técnicas para a producdo em cozinhas
profissionais, observando a manipulacdo correta dos alimentos, dentro dos
parametros de seguranca, segundo a legislacdo vigente, visando garantir qualidade e
resguardar a saude das pessoas;

Instrumentalizar o estudante para atividades de gestdo no setor de Alimentos e
Bebidas, considerando a criacdo, implantacdo e operacionaliza¢cdo de negdcios;
Capacitar o estudante para atuar em atividades afins, com o desenvolvimento de
técnicas culindrias, planejamento de cardapios, elaboracdo de fichas técnicas,
controle de custos, gestdo de pessoas e de negdcios;

Conhecer técnicas de selecao, aquisicdo, armazenamento, conservacao e preparo dos
varios grupos de alimentos, entendendo as suas transformacdes nos processos de

manipulacdo e cocgdo, considerando a qualidade de vida das pessoas;

3.5. PERFIL DO EGRESSO

O CST em Gastronomia proposto pelo Centro Universitario UNIFACEX formara o

Gastronomo, generalista, humanista e critico, para atuar, visando conhecimento técnico do

alimento, ird conceber, planejar, gerenciar e operacionalizar produgdes culinarias nas

diferentes fases dos servigos de alimentagcdo. Criar preparagdes culinarias e valorizar a

ciéncia dos ingredientes. Diferenciar e coordenar técnicas culinarias. Planejar, controlar e

avaliar custos. Coordenar e gerenciar pessoas de sua equipe. Validar a seguranca alimentar.

Planejar, elaborar e organizar projetos de fluxo de montagem de cozinha. Identificar

utensilios, equipamentos e matéria-prima em restaurantes e estabelecimentos alimenticios.

Articular e coordenar empreendimentos e negdcios gastronOmicos. Identificar novas

perspectivas do mercado alimenticio. Vistoriar, avaliar e emitir parecer técnico em sua area

de formacao.
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3.6. ESTAGIOS NAO-OBRIGATORIOS

O Curso CST em Gastronomia do UNIFACEX reconhece no estdgio uma singular
oportunidade de aprendizagem para o aluno, tendo em vista permitir ao mesmo um contato
direto com as praticas operacionais cotidianas, sempre em um ambiente de realidade
profissional. Por meio da consolidacdo dos conhecimentos tedricos ja adquiridos e do
desenvolvimento socio pessoal, os alunos, a partir da integracdo destes com os varios
sujeitos envolvidos no cendrio do ambiente de estagio, terdao a oportunidade de vivenciar
uma realidade que certamente fara parte de seu dia-a-dia profissional. Nos termos da
legislagdo nacional em vigor, especificamente a Lei n2. 11.788/2008, que regula o estagio

ndo obrigatdrio de estudantes de cursos superiores, no seu artigo 12:

O Estdgio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de
trabalho, que visa a preparacdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam
frequentando o ensino regular, em instituicdes de educacgdo superior, de educacao
profissional, de ensino médio, da educagdo especial e dos anos finais do ensino
fundamental, na modalidade profissional da educacgdo de jovens e adultos.

Assim, o estdgio faz parte do projeto pedagdgico do curso, além de integrar o
itinerdrio formativo do educando, e visa ao aprendizado de competéncias préprias da
atividade profissional e a contextualizagao curricular, objetivando o desenvolvimento do
educando para a vida cidada e para o trabalho. O estagio podera ser obrigatério
(supervisionado, curricular) ou ndo obrigatério, conforme determinacdo das diretrizes
curriculares da etapa, modalidade e area de ensino e do projeto pedagdgico do curso.

O Estagio ndo obrigatdrio é aquele desenvolvido como atividade opcional, e que sera
exercido segundo as regras e diretrizes da Lei n2. 11.788/2008, e segundo as capacidades e
habilidades técnicas e académicas ja dominadas pelo aluno devidamente matriculado nas
disciplinas regulares do curso, em uma dada etapa do curso, de modo que a cada periodo
letivo subsequente o aluno esteja apto a desempenhar novas atividades e atribuicbes em
estdgios ndo obrigatdrios, segundo um processo crescente de conhecimentos e habilidades
técnico-profissionais.

Os alunos do curso de Gastronomia do UNIFACEX sé estarao autorizados por este

Projeto de Curso, e nos termos das normas internas desta IES, a realizarem seus estagios ndo
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obrigatdrios quando estiver, pelo menos, matriculados no 22 (segundo) periodo do curso, de
forma regular, vez que somente a partir desta etapa do curso de graduagdo estardo aptos
academicamente a desempenharem atividades técnicas especializadas de cunho
profissional, proprias da profissao.

Nesta Otica, as atividades de estagio possiveis de serem exercidas pelos alunos do
curso de Gastronomia por meio de estagios ndo obrigatdrios nos diversos 6rgaos e
instituicoes (publicas e privadas), bem como junto a profissionais liberais, devem
necessariamente obedecer a um conjunto de critérios de conhecimento tedrico prévio, cujo
controle se da por meio da verificacdo da compatibilidade das atividades de estagio
pretendidas pelo aluno/empresa com o periodo letivo em que se encontra regularmente
matriculado o referido aluno, de modo que somente seja autorizado ao aluno desenvolver
atividades de estagio ndao obrigatério compativel com os conhecimentos tedricos ja
angariados nos componentes curriculares dos periodos letivos anteriores, em que o aluno

obteve aprovacao por nota e frequéncia.

3.7 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As atividades complementares (ATCs) estdo na Estrutura Curricular do CST em
Gastronomia do UNIFACEX, tem com o objetivo fomentar a atualizacdo permanente do
corpo discente no ambito do ensino, pesquisa e extensdo em conformidade com as
Diretrizes Curriculares para o curso.

O CST em Gastronomia do UNIFACEX define a carga horaria de 200 horas para
atividades complementares, que devem ser integralizadas ao longo do curso. O
cumprimento minimo destas é obrigatério para conclusdao do curso.

As atividades complementares, para serem validadas, devem estar em consonancia
com a formagdo pretendida e alinhada com as atividades e categorias previstas no Manual
de Atividades Complementares do UNIFACEX.

Entretanto, ndo constitui uma obrigagao do CST em Gastronomia do UNIFACEX

oferecé-las por meio da Coordenacdo de Pesquisa e Extensdo. lgualmente, diversas
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atividades sdao promovidas como estimulo ao cumprimento das ATCs, a saber: seminarios,
minicursos, coldéquios, jornadas, visitas técnicas, simpdsios, monitoria de ensino e extensao,
publicacdo de trabalhos, iniciacdo cientifica, participacdo em defesas de teses, dissertacdes e
monografia da area, organizacdo de eventos, estagio ndo obrigatério, dentre outros. Além
das atividades realizadas internamente, o curso estimula a participacdo dos alunos em
congressos locais, regionais, nacionais e internacionais, encontros, atividades em geral da
area, oferecidas por outras instituicoes.

As atividades complementares sao institucionalizadas pelo UNIFACEX através de
manual préprio. A partir das diretrizes deste manual, o CST em Gastronomia, com o auxilio
de um sistema de informagao acompanha o processo de ATC.

O acompanhamento é realizado da seguinte maneira: o aluno preenche o relatorio
de atividade complementar e anexa o documento comprobatdrio da atividade desenvolvida.
Estes relatdrios e a comprovacdo da atividade sdo analisados quanto aos seguintes aspectos:
veracidade, coeréncia técnica e alinhamento de categoria, considerando as determinacdes
expressas no manual de ATC. A andlise é realizada pelo coordenador do curso que, ao validar
o relatério apresentado, lanca a carga horaria compativel no sistema. O sistema foi
desenvolvido por equipe prépria de informatica do UNIFACEX e serve a todos os cursos da

instituicao.
3.8 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

Conforme legislagdo atual dos Cursos Superiores Tecnoldgicos nao ha
obrigatoriedade de ofertar o trabalho de conclusdo de curso. No entanto, na matriz

curricular estd prevista a realizacdo de atividades de conclusdo da disciplina de Praticas

Integrativas em Gastronomia |l a IV.

3.9 MATRIZ CURRICULAR DO CURSO (Estrutura Curricular)
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O Curso de Gastronomia do UNIFACEX concebeu e oferta da Matriz Curricular do
Curso abaixo definida, segundos as disciplinas, cargas horarias e divisGes curriculares por

semestre letivo (periodo do Curso), a saber:
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Relacdo de todas as disciplinas do Curso com as suas respectivas Cargas Horarias e Pré-
Requisitos

* 12 EIXO* - “Comunicagdo, Historia e Saude”.

Componente Curricular Pré-requisito C/H

HISTORIA E FUNDAMENTOS DA GASTRONOMIA - 60
COMUNICACAO E EXPRESSAO - 30
MICROBIOLOGIA E LEGISLAGAO ALIMENTAR - 60
FRANCES INSTRUMENTAL - 60

HABILIDADES BASICAS EM COZINHA - 60

GESTAO DE EMPREENDIMENTOS GASTRONOMICOS - 30
PRATICAS INTEGRATIVAS EM GASTRONOMIA | - 100
CARGA HORARIA TOTAL (12 EIXO) | 400

* 22 EIXO* - “Gastronomia, Cultura e Nutri¢do”.

Componente Curricular Pré-requisito C/H

TECNICA DIETETICA - 60

GARDE MANGER - 60

COZINHA BRASILEIRA - 60

COZINHA EUROPEIA E MEDITERRANEA - 60
BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS - 30

GESTAO DE PESSOAS - 30

PRATICAS INTEGRATIVAS EM GASTRONOMIA I - 100
CARGA HORARIA TOTAL (22 EIXO) | 400

CERTIFICAGAO INTERMEDIARIA DE CONSULTOR EM SERVIGOS DE ALIMENTAGAO
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14

* 32 EIXO* - “Tecnologia Gastronomica

Componente Curricular Pré-requisito C/H

ALTA GASTRONOMIA E NOVAS TECNOLOGIAS - 60

COZINHA DO RIO GRANDE DO NORTE - 60

COZINHA DAS AMERICAS - 60

COZINHA ASIATICA - 30

GESTAO E CONTROLE DE CUSTO - 30
MARKETING - 30

PLANEJAMENTO FiSICO EM PROJETOS DE ALIMENTOS E 30

BEBIDAS )
PRATICAS INTEGRATIVAS EM GASTRONOMIA I - 100
CARGA HORARIA TOTAL (32 EIXO)| 400
* 42 EIXO* - “Gestao e Empreendendorismo”
Componente Curricular Pré-requisito C/H

PLANEJAMENTO E ELABORAGAO DE CARDAPIO - 30
COQUETELARIA - 30
ENOGASTRONOMIA - 30

CONFEITARIA - 60

PLANEJAMENTO E ORGANIZAGAO DE EVENTOS - 30
PANIFICACAO - 60

TENDENCIAS E ATUALIDADES GASTRONOMICAS - 60
PRATICAS INTEGRTIVAS EM GASTRONOMIA IV - 100
CARGA HORARIA TOTAL (42 EIXO)| 400

Resumo Geral da Carga Hordria Total do Curso de CST em Gastronomia UNIFACEX

Disciplinas C/H
I — Componentes Curriculares 1600
Il — Horas Complementares 200
TOTAL GERAL (I +11): 1800
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DISCIPLINAS OPTATVAS C/H
OPTATIVA
«  LIBRAS (LINGUAGEM BRASILEIRA DE SINAIS) 30
«  CAFEECHA 30

O curso prevé ainda uma Certificacdo Intermediaria em Consultor de Servico de
Alimentacdo, tendo o aluno concluido integralmente os dois primeiros eixos iniciais.

Para certificacdo intermediaria é necessaria a aprovacdo em todas as disciplinas do 12 Eixo
“Comunicacdo, Histdria e Saude” e 22 Eixo “Gastronomia, Cultura e Nutricdo”. As disciplinas
do curso ndo possuem pré-requisito, podem ser cursadas fora de uma ordem pré definida.
Apenas é importante ficar atento a relacdo de disciplinas cursadas para a obtencdo das

certificacdes intermediarias.

3.10 MATRIZ DE CONVERGENCIA DAS DISCIPLINAS E SUAS RESPECTIVAS COMPETENCIAS
DE CURSO

A matriz a seguir esta tragada onde o “G” significa:

COMPETENCIAS E HABILIDADES GERAIS DE CURSO

MATRIZ DE CONVERGENCIA DOS COMPONENTES CURRICULARES E SUAS RESPECTIVAS
COMPETENCIAS E HABILIDADES GERAIS DE CURSO

oisCPLINA/COMPETENGI e

GO1 G02 GO03 G04 GO05 G06

Histdria e Fundamentos da Gastronomia X X X X
Comunicagao e expressao X X X

Microbiologia e Legislacdo alimentar X X

Francés instrumental X X X X
Habilidades bdasicas em cozinha X X X X X X
Gestdo de empreendimentos gastrondmicos X X X X X

Pratica integrativa em Gastronomia | X X X X X
Técnica Dietética X X X
Garde Manger X X X X X
Cozinha Brasileira X X X X X
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Cozinha Europeia e Mediterranea X X X X
Bioquimica dos alimentos X X X
Gestdo de Pessoas X X X
Pratica integrativa em Gastronomia ll X X X
Cozinha do Rio Grande do Norte X X
Alta gastronomia e novas tecnologias X X X
Cozinha das Américas X X X X
Cozinha Asiatica X X X
Gestdo e controle de custos X X X
Marketing X X X
Planejamento fisico em projetos de alimentos e bebidas X X X
Pratica integrativa em Gastronomia lll X X
Planejamento e elaboragdo de cardapio X X X X
Coquetelaria X X
Enogastronomia X X
Panificacdo X X X
Confeitaria X X X
Planejamento e Organizagdo de Eventos X X
Tendéncias e atualidades gastronomicas X X X
Pratica integrativa em Gastronomia IV X X X X
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MATRIZ DE CONVERGENCIA DOS COMPONENTES CURRICULARES E SUAS RESPECTIVAS COMPETENCIAS E HABILIDADES ESPECIFICAS
DE CURSO
COMPETENCIA E01 | E02 | E03 | E04 | EOS | EO6 | EO7 | EO8 | EO9 | E10 | E11 | E12 | E13 | E14 | E15 | E16 E22
E17 E18 E19 E20 E21 E23 E24 E25 E26 E27
Histéria e Fundamentos da
X X X X X X X X
Gastronomia
Comunicagdo e expressao X X X X X X X X X
Microbiologia e Legislagdo X X
X X X X
Alimentar
Francés instrumental X X X X X X
Habilidades basicas em X X X
X X X X X X X X X X X X X X
cozinha
Gestdo de X X
. X X X X
empreendimentos X X X X X X X
gastronémicos
Prética integrativa em X X
X X X X X X
Gastronomia |
Técnica Dietética X X X X X X X X X X X X
Garde Manger X X X X X X X X X X X X X X X X X X
Cozinha Brasileira X X X X X X X X X X X X X X X X X X
Cozinha Europeia e X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X
Mediterranea
Bioquimica dos alimentos X X X X X X X X X X
Gestdo de Pessoas X X X X X X X X X
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Prética integrativa em

Gastronomia IV
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LEGENDA DAS COMPETENCIAS ACIMA IDENTIFICADAS:

CODIGO| oM TNTAE DESCRICAO DA COMPETENCIA
Go1 Competéncia | Incentivar o desenvolvimento da capacidade criadora e da compreensdo do
profissional processo tecnoldgico, em suas causas e efeitos.
G02 Competéncia | Incentivar a produgdo e a inovagdo cientifico-tecnoldgica, e suas respectivas
Cientifica aplicagdes no mundo do trabalho.
G03 Competéncia a L L . .
empreendedo Desen:/olver competéncias proflst,lonals tecnologlfzas, gerais e especificas, para
ra a gestdo de processos e a producdo de bens e servigos.
G04 Competncia Propiciar a compreensdo e a avaliagdo dos impactos sociais, econémicos e
social ambientais resultantes da produgdo, gestdo e incorporacdo de novas
tecnologias.
GO05 Competéncia | Adotar a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e a atualizacdo
Artistico-Cultura| permanente do curso e seu curriculo.
G06 Educacao Garantir a identidade do perfil profissional de conclusdo de curso e da
permanente | respectiva organizagao curricular.
CODIGO COMPETENCIA E HABILIDADE ESPECIFICA

EO1 Conhecer a histéria dos alimentos e seu processo evolutivo, nos diversos paises e regioes,
considerando o contexto socioecondmico e cultural, valorizando, utilizando e respeitando os
produtos locais;

EO02 Reconhecer a importancia das boas praticas no processo de manipulagdo, visando garantir
seguranca e qualidade na preparagdo dos alimentos;

EO3 Identificar as fungdes e possibilidades de uso dos utensilios, equipamentos e diferentes matérias
primas na atividade culinaria;

E04 Conhecer as técnicas de sele¢do, aquisicao, armazenamento e preparo dos alimentos, visando
garantir redugdo de custos e qualidade;

EOS Elaborar produc¢des culindrias com criatividade e qualidade, considerando o uso racional e
consciente dos recursos ambientais;

EO6 Reconhecer os principios fisiolégicos e quimicos envolvidos na andlise sensorial de produtos
alimenticios;

EO7 Reconhecer o valor nutricional dos alimentos e a sua relagdo com a salde das pessoas;

EOS Reconhecer e executar técnicas culinarias de preparo de alimentos nas mais diversas tendéncias
da gastronomia nacional e internacional;

EO09 Conhecer o mercado de bebidas e os diversos servicos de A&B;

E10 Atuar em atividades afins ao negdcio gastrondmico, como elaboracdo de fichas técnicas,
montagem de carddpios, o desenvolvimento de técnicas culindrias, controle de custos, gestdo
de pessoas e de negdcios;

E11l Conhecer a estrutura e funcionamento dos equipamentos de uma cozinha e do funcionamento

de todos os servicos que envolvem o setor gastronomico, incluindo: cozinha, confeitaria e

padaria, e servigos;
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E12 Desenvolver atividades que envolvam o gerenciamento de servigos de alimentacdo, incluindo o
gerenciamento de recursos humanos e materiais;

E13 Assumir posi¢cOes de liderangas em equipes multidisciplinares, gerenciando forca de trabalho,
recursos fisicos e informacdes;

E14 Saber trabalhar em equipe;

E15 Apresentar competéncia para criar, planejar, implantar, gerenciar e operacionalizar
empreendimentos gastronGmicos, nas diferentes fases dos servigos de alimentacdo;

E16 Adotar visdo estratégica diante dos processos administrativos, buscando identificar novas
perspectivas no mercado gastrondmico;

E17 Estabelecer relagdo entre os principais elementos da economia e o comportamento do mercado
de gastronomia, de forma a se posicionar positivamente no mercado competitivo;

E18 Desenvolver atividades de assessoria e consultoria em gastronomia;

E19 Estabelecer relagdes entre as diversas areas do saber e da gastronomia;

E20 Demonstrar seguranca na utilizacdo das modernas tecnologias adotadas nas producdes
culinarias;

E21 Integrar o processo tecnoldgico com a pratica de servicos e de cozinha, os géneros alimenticios,
as relacGes de mercado e a ciéncia da alimentacdo;

E22 Reconhecer e incentivar a aplicacdo da inovagdo tecnoldgica na gastronomia, como perspectiva
de abertura de novas frentes de trabalho;

E23 Reconhecer a importdncia da enologia no processo gastrondmico, identificando as
caracteristicas dos vinhos e bebidas, buscando sua harmonizagdo com o alimento;

E24 Valorizar os consumidores do setor de alimentacdo, reconhecendo e satisfazendo as suas
crescentes e variadas necessidades;

E25 Planejar, organizar e implementar projetos no setor de eventos gastronémicos.

E26 Conhecer a estrutura fisica das cozinhas e dreas adjacentes (pré-preparo, wc, depdsito) e a sua
funcionalidade, visando garantir economia e qualidade no produto final.

E27 Relacionar o viés da gastronomia com o desenvolvimento turistico das regides, considerando os

produtos tipicos e a elaboragao de roteiros turisticos.

3.11 SISTEMA DE AVALIAGAO DE ENSINO APRENDIZAGEM

O sistema de avaliacdo visa a afericio do desempenho do aluno de forma

continuada, permitindo a avaliacdo do processo e do resultado esperado, conforme definido

no projeto pedagdgico do curso. A frequéncia as aulas e demais atividades curriculares,

permitida apenas aos alunos devidamente matriculados, é obrigatdria, vedado o abono de

faltas, excetos nos casos previstos em lei. A avaliacdo de aprendizagem terd objetivo
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formativo no qual se identificara as caréncias que nao foram bem trabalhadas nas unidades
letivas e que servirdo de reflexdo para aprimoramento metodoldgico da unidade seguinte.

Para efeito de aprovacao em disciplina, é requerido do aluno, além do cumprimento
das exigéncias de aproveitamento estabelecidas no Regimento Geral, que haja frequéncia
minima em 75% (setenta e cinco por cento) das aulas e demais atividades curriculares
previstas na carga hordria da disciplina, considerando-se reprovado, automaticamente,
aquele que ndo satisfaca tal condicao.

O aproveitamento é avaliado a partir do acompanhamento continuo do aluno e dos
resultados por ele obtidos nas avaliagdes que consistem de um conjunto de verificacbes de
aprendizagem nas atividades académicas realizadas sob a responsabilidade do professor da
disciplina. A verificacdo da aprendizagem consiste de qualquer instrumento ou processo
utilizado, para aferir conhecimento ou habilidade do aluno, na forma de teste, prova,
trabalho tedrico ou pratico, projeto, ou de quaisquer outras técnicas pertinentes a
programacao da disciplina, aplicados individualmente ou em grupo, em consonancia com o
Projeto Pedagodgico de cada curso.

O semestre letivo esta dividido em duas unidades e eventual exame final, durante o
periodo letivo, e expressando-se o resultado final em notas de zero a dez.

A avaliacdo da aprendizagem é feita por disciplina, ou por conjunto de disciplinas,
incidindo sobre a frequéncia e o aproveitamento, e seus critérios serdo divulgados aos
alunos no inicio de cada semestre letivo, através dos Planos de Ensino.

A avaliagdo da aprendizagem em observancia ao Projeto Pedagdgico do Curso
engloba os conteddos ministrados, as atividades académicas, as habilidades desenvolvidas e
as competéncias requeridas do aluno. O professor, a seu critério e com a anuéncia da
respectiva coordenadoria, pode promover trabalhos, exercicios, e outras atividades
curriculares em classe, no total de trinta por cento da nota final de cada unidade.

Os setenta por cento da nota final de cada unidade devem constar de uma atividade
avaliativa, denominada de Prova da Unidade, obrigatoriamente com as seguintes

caracteristicas: escrita, objetiva e subjetiva, individual e sem consulta.
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Cabe ao docente a atribuicdo de notas de avaliacdo e a responsabilidade do controle
de frequéncia dos alunos, devendo o Coordenador fiscalizar o cumprimento desta obrigacao,
intervindo em caso de omissao.

E atribuida nota zero ao aluno que usar de meios ilicitos ou n3o autorizados pelo
professor, quando da elaboracdo dos trabalhos, de verificacdes parciais, exames ou qualquer
outra atividade, que resulte na avaliagdo de conhecimento, por atribuicdes de notas, sem
prejuizo da aplicacdo de sangdes cabiveis por ato de improbidade.

Independentemente de outros critérios, deve o professor atribuir nota 0,0 (zero) ao
aluno que deixar de realizar avaliagbes ou quaisquer atividades curriculares que Ihes sejam
pertinentes na data prevista.

O docente, a qualguer momento, ouvida a coordenacdo de curso, pode anular
qualquer avaliacdo, trabalhos, exames ou qualquer outra atividade, que resulte na avaliacao
de conhecimento, se houver suspeitas de vicios, uso de meios ilicitos ou necessidades
extraordinarias.

Atendida, em qualquer caso, a frequéncia minima de setenta e cinco por cento as

aulas e demais atividades académicas, o aluno é aprovado.

I. independente de exame final, quando obtiver média semestral igual ou
superior a sete, correspondente a média aritmética das avaliacOes parciais realizadas

durante o periodo letivo;

II. mediante exame final, quando obtiver média semestral inferior a sete e
superior ou igual a dois, e alcancar média final ndo inferior a seis, esta resultante da

média semestral alcancada no semestre letivo e a auferida no exame final.

As médias sdo expressas em numeros inteiros com aproximacao até a primeira casa
decimal, sem arredondamento. E considerado reprovado o aluno que:
I.  ndo obtiver frequéncia minima de setenta e cinco por cento das aulas e
demais atividades programadas em cada disciplina;
Il. ndo obtiver na disciplina, resultado final igual ou superior a seis, apds exame

final
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Possibilita-se ao aluno uma segunda chamada da Prova da Unidade (I e/ou ll),
objetivando a substituicdo de resultado nulo em razdo de falta na data da avaliacdo,
mediante apresentacdao de requerimento com justificativa comprovada de sua auséncia e

pagamento de taxa. A prova da segunda chamada da | e Il unidades sera contemplada dentro do

Exame Final.

O Exame Final, previsto no Calendario Académico, versara sobre os conteddos da | e
Il unidades e sera aplicado através de uma prova com as seguintes caracteristicas: escrita,
objetiva e subjetiva, individual e sem consulta, sendo vedada a aplicagdo da segunda
chamada do Exame Final.

Para os alunos que requereram a segunda chamada da | e/ou Il unidades, a nota do
Exame Final sera convertida na proporcdo de 70% (setenta por cento) em substituicdo a

Prova da Unidade que foi requerida.

3.12 SISTEMA DE AUTO-AVALIAGAO DO CURSO

O Projeto Politico Pedagdgico do Curso de Gastronomia do UNIFACEX
constantemente sofre avaliacdes e analises da Coordenacgdo do Curso e do Nucleo Docente
Estruturante (NDE) do préprio Curso, visando seu aprimoramento e melhoria continuados
dentro de um processo de atualizacdo focado basicamente nas mudancas pedagdgicas e
curriculares que o curso precisa programar, no tempo e no espago, no seu cotidiano
académico e fazer pedagdgico.

Nas reunides ordinarias do NDE, tais verificacbes sdo feitas sempre com a
participagdo opinativa do Conselho de Curso (CONSEC), ou apenas de grupo especifico de
docentes de disciplinas e/ou atividades académicas diretamente ligadas ou com interesses
pedagdgicos nas discussdes e solu¢cdes em analise, visando a ampliacdo dos debates e do
alcance das solugBes. Para tanto, este processo permanente de avaliacdo interna do Curso

levara sempre em consideragdo:
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a) o desempenho global do Curso, compreendendo todas as modalidades de ensino,
pesquisa e extensdo por ele desenvolvidas (em suas mais variadas atividades, ac¢oes,
projetos e programas);

b) o atendimento dos Padrdes de Qualidade fixados para a area do Curso;

c) os resultados do ENADE;

d) os resultados das AvaliacGes Institucionais da Comissdao Permanente de Avaliacdo
(CPA) da IES sobre todo o Corpo Docente do Curso com Disciplinas, sobre Curso em si
sua Coordenagdo, e sobre e propria IES, avaliagdes institucionais estas realizadas
semestralmente (ao final dos semestres letivos) pelo Corpo Docente, Corpo Discente

e pela prépria Coordenacdo do Curso.

3.13 APOIO AO DISCENTE

3.13.1 Apoio psicopedagdgico ao discente

As politicas do UNIFACEX para apoio psicopedagdgico aos discentes estdo
estabelecidas no SERVICO DE APOIO PSICOPEDAGOGICO AO ESTUDANTE, a disposi¢do na
instituicdo, e tem como intuito auxiliar o estudante nas dificuldades naturais encontradas no
processo de aprendizagem e de sua adaptacdo as atividades de ensino, pesquisa e extensao
incluindo desde a recepg¢do aos novos estudantes até o acompanhamento e apoio as suas
necessidades, ligadas direta ou indiretamente a vida académica.

Encaminhamentos ao Setor de Psicopedagogia dos alunos com dificuldades no
aprendizado, no relacionamento ou na produtividade académica, sdo ag¢des previstas e
utilizadas no cotidiano académico, seja de modo espontaneo (quando a aluno por sua
iniciativa e conta propria procura o referido Setor da IES e realiza atendimento), seja de
modo provocado, quando passa a existir um encaminhamento do aluno pela Coordenacdo

do Curso, a partir ou ndo de pedido de algum docente especifico do Curso.

3.13.2 Mecanismos de Nivelamento
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O UNIFACEX considera o processo seletivo como o momento prévio de analise

diagndstica do perfil do recém-ingressante. A partir do mesmo e em conjunto com as

avaliagbes regulares em sala de aula, que é vista como um instrumento diagndstico que

aponta e corrige os rumos do processo de ensino e aprendizagem, é planejado o

nivelamento dos alunos em areas/disciplinas/conhecimentos basicos (quando necessario e

se justificar).

Neste sentido, a IES, com o auxilio dos setores competentes e colegiado dos cursos,

propicia ao corpo discente atendimento de apoio, ou suplementar, as atividades de sala de

aula, buscando identificar e vencer os obstaculos estruturais e funcionais ao pleno

desenvolvimento do processo educacional. A politica institucional para este segmento tem

0s seguintes objetivos:

= Acompanhamento e orientacdo didatica, de modo prioritario, aos alunos
ingressantes com dificuldades de aprendizagem;

= QOrientacdo aos alunos que apresentem dificuldades, detectadas por meio do
processo seletivo, em sala de aula, nas disciplinas ditas basicas;

= Organizagdo de atividades didaticas preventivas e/ou terapéuticas, presenciais ou
nao;

= Oferta de cursos de extensdo em lingua portuguesa e matematica basica. Estes
cursos de nivelamento visam suprir as deficiéncias basicas dos alunos que nao
consigam acompanhar adequadamente o aprendizado. Dessa maneira, acredita estar
atendendo os alunos que estavam temporariamente afastados da vida escolar e
aqueles que necessitam de reforgo das bases de ensino médio;

= Desenvolvimento de turmas de nivelamento compativeis com as prioridades de

cada curso.

3.13.3 Atendimento Extraclasse
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A todos os alunos é disponibilizado um apoio pedagdgico realizado pelos professores,
previsto em suas atribuicdes docentes regulares. Todos o0s cursos possuem uma
Coordenagao a quem cabe orientar os alunos com relagao as mais diversas questdes e
problemas que enfrentam no dia a dia do curso e suas peculiaridades.

Para o atendimento geral dos discentes existem, na Central de Relacionamento da
Instituicdo, setores de atendimento financeiro, setor de atendimento académico ao
discente, setor de controle académico, setor de admissdao e matricula, setor de diplomas,
secretaria geral etc., tudo devidamente estruturado e organizado para dar todo o suporte
aos alunos nas suas mais variadas necessidades e demandas, Central de Relacionamento
esta aberta diariamente nos 03 (trés) turnos do dia, além do sdbado em horario especial.

Importante lembrar que vérios dos sérvios e atendimentos que sdo prestados na
referida Central de Relacionamento, atualmente ja podem ser prestados virtualmente por
meio do site do UNIFACEX, através dos varios sistemas especificos de servicos disponiveis

virtualmente.

3.14 TECNOLOGIA DE INFORMAGCAO E COMUNICAGAO NO PROCESSO DE ENSINO
APRENDIZAGEM

No aspecto estritamente pedagodgico e académico, tem-se que o Ambiente Virtual de
Aprendizagem (AVA), importante ferramenta/instrumento de apoio didatico pedagédgico ao
docente, é um valiosissimo mecanismo virtual de suporte as suas necessidades de ensino,
tendo em vista que por meio de qualquer computador com acesso a internet em qualquer
parte do mundo, o professor podera executar iniUmeras tarefas e acdes ndo presenciais, em
ambiente virtual. Todo conteddo informativo e documental de carater académico e
administrativo institucional no UNIFACEX, quando disponivel, sempre serd postado na
internet através do Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), disponivel 24hs por dia,

diretamente em link proprio no site do UNIFACEX (http://www.unifacex.com.br) ou

diretamente no endereco eletrénico: http://ava.unifacex.com.br/grad/
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Neste ambiente (que é o meio-veiculo oficial de comunicacdo virtual da IES) todos os
Alunos, Professores, Coordenadores e demais dérgdos e dirigentes da instituicdo de ensino
podem manter contato permanente uns com os outros para os mais diversos propdsitos,
postar materiais, realizar uma séria de tarefas (como avaliagcbes on-line) e se utilizar de
varias ferramentas.

Os professores, por exemplo, enviam seus materiais pedagdgicos e comunicados
diretamente junto aos alunos (podendo tais comunicados além de ficar no AVA podem ser
encaminhados via e-mail) e a Coordenacdo do Curso, por exemplo, enviar comunicados
importantes para uma turma especifica, ou para todos os alunos do Curso, além de postar
materiais. O uso do AVA ¢é obrigatério e cabe aos alunos, professores e Coordenacdes de
Curso o constante e produtivo acesso continuo a tal ferramenta.

Ainda no aspecto do suporte didatico-pedagdgico aos docentes, tem-se outro
importante 6rgdo da IES que é o Nucleo de Educacdo Permanente (NEP), responsavel pela
oferta continuada de atividades e ag¢des voltadas basicamente para o desenvolvimento
profissional do corpo docente do UNIFACEX, ministrando oficinas, palestras, mini-cursos,
grupos de debate e semindrios de discussdo sobre os mais variados temas do mundo
académico, todos ligados a atividade docente.

Temas como processos de avaliacdo da aprendizagem, relacdo professor-aluno,
métodos e técnicas pedagdgicas, ferramentas de ensino etc. sdo continuamente trabalhados
junto aos docentes, seja de forma automatica ou provocada, mas sempre no ambito da

atualizagao profissional.

3.15 ATIVIDADES PRATICAS DE ENSINO

Na busca de que o formando é o protagonista do seu prdéprio aprendizado, sdo
ofertadas atividades praticas no curso de Gastronomia, desde o primeiro eixo. Os alunos
vivenciam inicialmente as prdticas laboratériais basicas (Laboratdrios de Gastronomia,
Laboratério de andlise sensorial, Bioquimica, Laboratdrio de confeitaria e panificacdo, Sala

bar, e outros).
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A continuidade das atividades praticas se dd em todo o curso, pois se busca atingir o
principio da interdisciplinaridade, e por isso, além das vivéncias praticas laboratoriais, ha
também as praticas interdisciplinares. Tendo em vista que a interdisciplinaridade é “a
interacdo dindmica entre os saberes”, a cada semestre letivo, os alunos buscam integrar o
conhecimento pautado em todo o semestre e desenvolver um projeto/produto ou servico.
Todo o trabalho é orientado e conduzido por docentes que compde aquele eixo/semestre.

Os alunos do curso Gastronomia vivenciam ainda, atividades praticas quando
realizam visitas técnicas que normalmente ocorrem em componentes curriculares que
contribuem mais para a construcdo das competéncias e habilidades especificas do
profissional da Gastronomia. S3o realizadas atividades praticas em restaurantes, hotéis,
escolas, supermercados e demais localidades onde a pratica do profissional da gastronomia
possa ser aprendida pelos educandos.

As atividades praticas vivenciadas ao longo dos anos sdo registradas através de
relatérios, fotografias e demais documentos na coordenagao do curso.

O laboratério tem como objetivo proporcionar ao aluno situagdes de aprendizagens
praticas relacionadas as diversas formas de coccdo de alimentos, planejamento dietético,
conservagdo de alimentos e processamento de produtos alimenticios. Atende as disciplinas
de Microbiologia e Legislacdo de Alimentos, Técnica Dietética, Bioquimica dos Alimentos,
Habilidades Basicas em Cozinha, Garde Manger, Cozinha Europeia e Mediterranea, Cozinha
Brasileira, Cozinha das Américas, Cozinha Asiatica, Confeitaria, Panificacdo, dentre outras
gue necessitem de sua infraestrutura. Sdo novos, e dotados de equipamentos modernos e
apropriados as necessidades do curso.

No Laboratdrio Multidisciplinar de Alimentos, dispomos de todos os equipamentos,
utensilios e insumos necessarios a vivéncia do aluno em todos os componentes curriculares,
gue fazem uso do espaco. O laboratdrio de Analise sensorial é dotado de 04 cabines
individuais, contando com iluminacao especifica para as avaliacdes e com computadores que
auxiliam durante as atividades. Ja o laboratério de Consumo Alimentar é composto por 06

computadores, onde sdo realizadas atividades com os softwares especificos para avaliagao
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de consumo alimentar. Os ambulatdrios também sdo dotados de equipamentos especificos
para utilizacdo durante o atendimento.

No laboratério de confeitaria e panificacdo, dispomos de todos os equipamentos,
utensilios e insumos necessarios para a producdo dos mais diversos paes e sobremesas, com
os mais modernos equipamentos. A sala bar, totalmente equipada com todo material das

aulas de coquetelaria, enogastronomia, pratica de eventos e servicos.
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4. CORPO DOCENTE

4. 1 Nucleo Docente Estruturante (NDE) do Curso

O Curso de Gastronomia UNIFACEX tem seu Nucleo Docente Estruturante (NDE),
composto por 05 (cinco) professores apresentados no quadro a seguir e, entre estes, o
Coordenador do Curso, a quem cabe a sua Presidéncia, com o propdsito de promover
avaliagBes periodicas, num processo continuo de realinhamento da proposta pedagodgica,
dentre outras finalidades e atribuigdes também importantes tanto académicas, quanto
administrativas. O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do mesmo avalia e acompanha o
processo do desenvolvimento do perfil do egresso conforme as diretrizes do Projeto
Pedagdgico do Curso CST em Gastronomia, discutindo e reavaliando o que for necessario
para a implementacdo e o aperfeicoamento da proposta pedagdgica. Vide abaixo o Quadro

de Docentes componentes do NDE do Curso de Gastronomia:

Docentes do NDE do Curso de Gastronomia do Titulacdo* Regime de
UNIFACEX: Trabalho**
D M E
KALIANE KARLA FERREIRA DOS S. SOUZA X TI
AMANDA DO CARMO NAVARRO X P
LIGIA REJANE SIQUEIRA GARCIA X TP
DANIELE BEZERRA DOS SANTOS X -
MARINA CLARISSA BARROS DE MELO LIMA X TI

*Titulagdao — D: Doutor; M: Mestre; E: Especialista. ** Tl — Tempo Integral e TP — Tempo Parcial.
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4.2. Coordenacgao do Curso

Como Coordenador do Curso, a responsdvel pela gestdo geral do Curso de
Gastronomia, é da professora Kaliane Karla Ferreira dos Santos Souza, Especialista em

Segurancas dos Alimentos em Unidades Gastronomicas.

4.2.1 Regime de trabalho e dedica¢cao administrativa do Coordenador do Curso

O Coordenador do Curso, conforme acima explicitado, exerce suas funcOes
administrativas e académicas como Coordenador do Curso de Gastronomia UNIFACEX em
Regime de Trabalho de Tempo Integral (Tl), com 40 (quarenta) semanais, incluindo docéncia
em disciplinas do mesmo curso e todas as atividades e agdes académicas e administrativas

correlatas ao exercicio pleno da Coordenacgdo do Curso.

4.2.2 Experiéncia profissional académica e nao académica do Coordenador do Curso

A professora Kaliane Karla Ferreira dos Santos Souza, coordenadora do Curso CST em
Gastronomia, como docente na instituicdo ministrando as disciplinas: Histéria e
Fundamentos da Gastronomia (2016.1); Cozinha Brasileira/Cozinha Europeia e
mediterranea/Praticas Integrativas em Gastronomia Il (2016.2); Histéria e Fundamentos da
Gastronomia, Cozinha do Rio Grande do Norte, Cozinha das Américas (2017.1) . Atuou como
técnica de laboratdrio no curso de Gastronomia da Universidade Potiguar por trés semestres
letivos (2011.2 e 2013.2). Atuou como docente do curso CST em Gastronomia em outra
Instituicdo de Ensino Superior, na UNINASSAU, por dois semestres letivos (2015.1 e 2015.2).
Ministrou curso de Cozinha Brasileira na instituicdo EHTCV (Escola de Hotelaria e Turismo do
Cabo Verde), na Africa, em abril de 2014 através de uma parceira entre a EHTCV e a UFRN,
através do Programa de Pds-Graduagdo em Turismo da Universidade Federal do Rio Grande
do Norte (UFRN), localizada na Cidade do Natal, Brasil. Tal experiéncia foi resultado dos
processos de ensino e aprendizagem vivenciados na Disciplina “Educacdo e Pratica

Docente”, cuja oferta visou preencher a lacuna existente no curso de mestrado quanto a
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acao-reflexdo sobre o desenvolvimento de competéncias a pratica docente. Atuou como
consultora do SEBRAE durante o periodo da categorizacdo para a Copa do Mundo 2014,
desenvolvendo consultoria em controle de qualidade e seguranga dos alimentos em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de Natal/RN. Atualmente ministra as disciplinas
Cozinha Brasileira, Planejamento e Elaboracdo de Cardapios e Praticas Integrativas em

Gastronomia IV (2017.2) na instituicdo.

4.2.3 Participacao efetiva da coordenagdo do curso em orgaos colegiados académicos da

IES

O Conselho Universitario — CONSUNI, que é o érgdo superior de natureza deliberativa
e normativa e de instancia final para todos os assuntos académico-administrativos, é
integrado: Pelo Reitor, seu Presidente; Pelos Pré-Reitores; Por um representante do corpo
docente, escolhido por seus pares, em lista triplice; Por um representante do corpo discente,
indicado na forma da lei; Por um representante do corpo técnico-administrativo, escolhido
pelo Reitor, em lista triplice; Por um representante da Mantenedora, indicado por esta; Por
dois representantes da comunidade, indicado pela Mantenedora dentre as entidades por ela
credenciadas.

O Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdao — CEPEX, 6rgao central de supervisao das
atividades de ensino, pesquisa e extensdo, possui atribuicdes deliberativas, normativas e
consultivas e é composto: Pelo Reitor, seu Presidente; Pelos Prd-Reitores; Por quatro
representantes dos coordenadores de curso, escolhidos por seus pares; Por quatro
representantes do corpo docente, escolhidos por seus pares; Pelo Conselho de Pesquisa e
Extensdo; Por um representante do corpo discente, indicado na forma da lei.

O Coordenador de Curso preside o Conselho de Curso e seu Nucleo Docente

Estruturante (NDE), 6rgaos colegiados deliberativos na esfera do Curso.

PPC - Curso de CST em Gastronomia do UNIFACEX -71 -



- PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO

GASTRONOMIA UNIFACEX -
UNIFACEX

4.3 Conselho de Curso (CONSEC)

O Curso de Gastronomia UNIFACEX tem ainda um Conselho de Curso (CONSEC),
oficialmente composto e materialmente atuante, também composto por 05 (cinco)

professores e um discente apresentados no quadro a seguir:

Docentes do CONSEC do Curso de NUTRICAO UNIFACEX: Ll 1%%
D M E

KALIANE KARLA FERREIRA DOS S. SOUZA X T

AMANDA DO CARMO NAVARRO X TP

LIGIA REJANE SIQUEIRA GARCIA X TP

DANIELE BEZERRA DOS SANTOS X T

MARINA CLARISSA BARROS DE MELO LIMA X T
STEPHANIE CLEIDE DANTAS DE ARAUJO Representante Discente

*Titulagdao — D: Doutor; M: Mestre; E: Especialista.

** T| — Tempo Integral e TP — Tempo Parcial.

O CONSEC reune-se ordinariamente uma vez por semestre, e, extraordinariamente,
sempre que assim justifique a necessidade da administracdo académica do curso Evidencia-

se que Compete ao Conselho de Curso - CONSEC:

e deliberar sobre o projeto pedagdgico do curso, proposto pelo NDE — Nucleo
Docente Estruturante;

* deliberar sobre os programas e planos de ensino das disciplinas;

e emitir parecer sobre os projetos de pesquisa e de extensao relativos ao curso
ou dentro de sua area especifica;

e pronunciar-se, em grau de recurso, sobre aproveitamento e adaptacdo de
estudos, assim como sobre aceleracdo e recuperacdo de estudos;

e opinar sobre admissdo, promocao e afastamento de seu pessoal docente;
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e aprovar o plano e o calendario anual das atividades do Curso, elaborado pelo
Coordenador; e
e exercer as demais competéncias que lhe sejam previstas em lei e no

Regimento Geral da IES.

4.4 Titulagdo do corpo docente do curso

O corpo docente é composto por 09 docentes (ANEXO A), destes 03 é especialista, 05
possuem mestrado, 01 doutorado, totalizando 66,6% com titulagdo em programa de pds-

graduacao stricto sensu.

4.5 Titulagao do corpo docente do curso — percentual de doutores
O corpo docente é composto por 09 docentes, destes, 01 possui doutorado,

totalizando 11,1% com a referida titulagdo.

4.6 Regime de trabalho do corpo docente do curso
O corpo docente é composto por 09 docentes, destes 07 sdao contratados em regime
de tempo parcial ou integral e 02 sdo horistas. Ou seja, 78% compdem o quadro com

Integral ou Parcial.

4.7 Experiéncia profissional do corpo docente

Dentre os professores que compde o quadro, apenas 01 ndo tem experiéncia

profissional Fora Magistério Superior. Sendo assim, 89% possui mais de 3 anos (ou 2) de

experiéncia extra sala de aula.

4.8 Experiéncia de magistério superior do corpo docente

O corpo docente apresenta uma média de 6,2 anos de trabalho no ensino superior. Dos

docentes do curso de Gastronomia do Unifacex, 89% tém experiéncia profissional no
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magistério superior de, pelo menos, 2 anos para bacharelados/licenciaturas ou 3 anos para

cursos superiores de tecnologia

4.9 Produgado cientifica, cultural, artistica ou tecnoldgica

Nosso quadro docente possui um perfil de que pelo menos 33% tém mais de 9 produgdes

nos ultimos 3 anos; 55% tem entre 7 e 9 publicacdes.
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5 INFRAESTRUTURA

O Centro Universitario FACEX - UNIFACEX estda situado em Natal, no Estado do Rio
Grande do Norte numa area total de 22.000 m? em terreno préprio. Sua area construida é de
aproximadamente 19.000 m? e estd disposta em vdrias edifica¢cdes, conforme descri¢cdo dos
itens que seguem.

As instalacOes fisicas foram projetadas de forma global visando aproveitar bem o
terreno, de forma a atender plenamente a todas as exigéncias legais e educacionais.

A area fisica do UNIFACEX é formada por prédios dos dois lados da Rua Orlando Silva,
praticamente tomando todo o quarteirdo. Do lado esquerdo, fica a piscina semiolimpica, a
Central de Relacionamento, Prédio Il e o Ginasio de esporte. Do lado direito situa-se o Prédio
| e o Prédio lll, na Rua Dr. José Xavier da Cunha, 1978, encontra-se o moderno Prédio IV,

assim como a Unidade V, localizada da Unidade CIC.

5.1. SALAS DE AULAS

As salas de aula destinadas aos diversos cursos sdo amplas, considerando-se o
numero de alunos matriculados nas turmas correspondentes. Todas se encontram bem
conservadas e permanentemente limpas. O mobilidrio existente, em cada uma delas, é
adequado e suficiente para as atividades nelas desenvolvidas, além de ndo oferecerem
interferéncias significativas resultantes de ruidos externos ou poeira.

Quanto aos recursos didaticos, as salas disp6em de quadro branco para pincel e um
pequeno mural para fixacdo de comunicados e de trabalhos. Os retroprojetores, datashow,
telas e outros recursos sdo fornecidos pela SAD — Servico de Apoio Docente.

As salas possuem carteiras individuais projetadas de forma a proporcionar conforto
ao aluno. Mesmo conservadas, sao periodicamente pintadas para manter sempre uma 6tima

aparéncia. Tanto as salas como todo o mobilidrio sdo limpos diariamente (de forma rotineira
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ou tantas vezes quantas forem necessdrias), proporcionando aos alunos e professores um

ambiente agradavel e confortavel.

5.2. INSTALACOES PARA A COORDENACAO DO CURSO

A Sala da Coordenacdo do Curso de Gastronomia UNIFACEX situa-se no 12 andar da
Unidade Ill, acessivel facilmente por escadas e elevador, e instalada em amplo espaco
proprio e fixo capaz de manter todo o registro e arquivamento dos documentos proprios e
internos do Curso, realizar reunides internas e estabelecer o atendimento de alunos,

professores e publico externo de forma confortavel e adequada.

5.3 AUDITORIO/SALA DE CONFERENCIA

A Instituicdo possui um auditério, um com capacidade para 250 pessoas. Possui
também, 01 anfiteatro com capacidade de 45 pessoas, além de mini auditério. Todos os
espacos sdo adequados em dimensdo, acustica, iluminacdo, ventilagcdo/refrigeracdo, limpeza

e mobiliario.

5.4 SALA DOS PROFESSORES

A IES disponibiliza 02 (duas) salas para os professores que somadas totalizam mais de
65 m2. Nelas ha a mesas e cadeiras, espaco para computadores, acesso a internet, wi fi,
ambiente refrigerado, espaco para lanches dentre outros. Com isso, atendemos de maneira
excelente considerando, em uma andlise sistémica e global, os aspectos: disponibilidade de
equipamentos de informdtica, dimensdo, limpeza, iluminagcdo, acustica, ventilacdo,

acessibilidade, conservagdo e comodidade.
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5.5 CONDICOES DE ACESSO PARA PESSOAS PORTADORAS DE DEFICIENCIA OU COM
MOBILIDADE REDUZIDA

Todas as condicGes de acesso para pessoas portadoras de deficiéncia ou com
mobilidade reduzida estdo observadas. Existem rampas, elevadores, instalacdes sanitarias
especiais e vagas na garagem. O UNIFACEX cumpre o Decreto n? 5.269/04, que “que
estabelece normas gerais e critérios basicos para a promocdo da acessibilidade das pessoas
portadoras de deficiéncia ou com mobilidade reduzida”. Oito de suas salas de aula, salas de
coordenadores, todos os cinco Laboratdrios de Informatica e Biblioteca situam-se no térreo
dos prédios |, Il e Ill, contando com rampas de acesso, o que facilita a locomocao de
portadores de necessidades especiais. Ainda no térreo situa-se a recep¢do e secretaria, a
quadra poliesportiva, o setor de pagamento de mensalidades, cantinas, espaco de
convivéncia, auditério, reprografia, bebedouros etc. Os pisos superiores contam com
corrimao.

Desta forma, propicia aos portadores de deficiéncia fisica e sensorial, condigdes
basicas de acesso ao ensino superior, de mobilidade e de utilizacdo de equipamentos e
instalagdes em seu campus, tendo como referéncia a Norma Brasil 9050, da Associagao
Brasileira de Normas Técnicas, que trata da Acessibilidade de Pessoas Portadoras de
Deficiéncias e Edificagdes, Espaco, Mobilidrio e Equipamentos Urbanos. Ressalte-se que a
protecdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista é integralmente
respeitada, conforme disposto na Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 2012, e sera

atendida pela IES, quando demandada por alunos com essa necessidade.

5.6 ACESSO A EQUIPAMENTOS DE INFORMATICA PELOS ALUNOS

O UNIFACEX oferta a seus alunos varios laboratorios de informatica (todos com
computadores completos e todos os softwares necessarios ao trabalho académico diario),
distribuidos pelas varias unidades de ensino. Somado a isso ainda existem computadores nas

Bibliotecas da Instituicdo para uso de livre acesso.

PPC - Curso de CST em Gastronomia do UNIFACEX -77 -



- PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO

GASTRONOMIA UNIFACEX -
UNIFACEX

Convém destacar que os laboratérios sao modernos e atualizados e contam com
equipe propria de manutencdo. Todos os laboratérios possuem equipamento multimidia
facilitando a exposigdao dos conteudos. A instituicdo disponibiliza acesso a Internet com link
dedicado da Embratel de alta capacidade, proporcionando acesso eficiente e rapido na web,
e como redundéancia da disponibilizacdo do servico, tem-se 02 (dois) com provedores de
internet.

Todos os equipamentos disponibilizados para os professores e alunos, nos diversos
espacos ja referidos, estdo conectados as redes de comunicacdo cientifica. A instituicdo
disponibiliza 07 dias por semana 24 horas por dia sua estrutura de portais de comunicacdo
bem como portal de apoio ao ensino presencial (Ambiente Virtual de Aprendizagem - AVA)
para a comunidade académica.

Na estrutura fisica estd disponibilizado um laboratério de informatica com 30
computadores ligados a Internet para acesso comum dos alunos destinados a estudos ou
pesquisa, aberto das 8h00min as 21h00min com a presenca de um monitor de laboratérios
para apoiar o uso, bem como um ambiente de Internet sem fio localizado em todas
as areas comuns de todas as unidades e na biblioteca, esta que também conta com
ambiente de estudo e pesquisa com computadores ligados a Internet e sala de estudos para
grupos.

A infraestrutura ainda conta com mais 08 laboratdrios de informatica destinados as
aulas praticas, somando 244 computadores ligados a Internet. Neste ambiente temos mais
um monitor de laboratdrios que esta presente, das 13h30min as 22h30min, para apoiar o

uso.

5.7 BIBLIOTECA DO UNIFACEX

A Biblioteca é um drgdo suplementar da instituicdo, vinculada a Pro-Reitoria
Académica desta IES é Coordenada e Supervisionada sob forma sistémica como biblioteca

hibrida (Universitaria e escolar), com atribuicdes diretas aos cursos de nivel superior com
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perfil e formacdo voltados para a pesquisa, ensino e extensdo. Sua politica de
funcionamento rege-se por regulamento préprio e Normas Internas.

A Biblioteca tem como objetivo: Recuperar, organizar, disseminar e socializar a
informacdo bibliografica, multimeios e virtual, bem como promover a cultura entre
docentes, discentes e funcionarios da IES de forma dinamica e eficaz, contribuindo para a
qualidade do ensino, pesquisa e extensao.

E fundamental que as solicitacdes de livros, periddicos, DVDs e outras sejam
atendidas de forma a permitir que o alunado possa utilizar-se do material bibliografico
necessario tanto para o Ensino, quanto para a Pesquisa e a Extensdo. A existéncia de salas de
consulta, com um ambiente tranquilo e adequado ao estudo, coloca-se também como

essencial.

5.7.1 Instalag¢Ges Fisicas da Biblioteca

Dispomos de duas bibliotecas, uma localizada na Unidade | do UNIFACEX, sendo de
facil acesso para os seus usuarios: alunos, professores e funcionarios, como também a
comunidade em geral. A segunda ¢é localizada na Unidade CIC com mais de 486 m2.

A estrutura da biblioteca Unidade | esta distribuido em sede prépria com trés
pavimentos, providos de acesso aos deficientes, sendo um térreo e dois mezaninos. Dispde
também de banheiro masculino e feminino. Sua area fisica é de 1.163,21m2, distribuida da
seguinte forma: Térreo = 505,13m2; Pavimento 1 = 412,30m2; Pavimento 2 = 245,78m2 e
156,32m2 de area para servigos técnico-administrativos.

As instalacGes estdo disponibilizadas para acervo, leitura individual, 07 salas para
estudo em grupo, 17 cabines individuais semiabertas, 16 terminais de acesso a Internet,
circulacdo e terminais de consultas ao catalogo online, possuindo mais de 300 assentos para
uso diario.

A biblioteca da Unidade CIC é dotada da seguinte estrutura geral: a Recep¢do = 18,67
m?, Balcdo de Empréstimo = 17,05 m?, Sala da Bibliotecéria = 7,85 m?, Sala de Acervo (01) =

47,71 m?, Sala de Acervo (02) = 40,35 m? dentre outros.
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Todo o seu espaco é climatizado com ambientacdo moderna e confortavel. Dispde

de servico de fiscalizagdo eletronica com cameras e antenas eletromagnéticas.

5.7.2 Horario de Funcionamento da Biblioteca

A biblioteca funciona em horario ininterrupto de segunda a sexta-feira, das 8h as 22h

e no sabado das 8h as 12h.

5.7.3 Servigos Ofertados pela Biblioteca

A Biblioteca disponibiliza alguns servigos pertinentes a sua comunidade interna e
externa:

a) Atendimento ao publico: Este servico esta ligado diretamente ao usudrio, atuando
junto em tirar duvidas e auxiliar na utilizacdo dos servicos e localizacdo fisica dos
materiais.

b) Empréstimos: Disponibiliza a circulacdo e empréstimo dos materiais do acervo da
biblioteca para seus clientes internos, bem como reserva e renovacao (in loco ou
online), devolucdo e as modalidades de empréstimo especial e empréstimo entre
bibliotecas.

c) Servicos Online: Via Internet, o usuario pode reservar e renovar materiais, como
também consultar sua situagao na biblioteca.

d) Comutacdo Bibliografica: Viabiliza a possibilidade de obter codpias de artigos
publicados em periddicos, teses e anais de congresso pertencentes a outras

instituicdes.

5.7.4 Politica de Aquisi¢cdao, Expansao e Atualizacdao do Acervo Bibliografico
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A politica de aquisi¢do, atualizagdo e expansdo do acervo bibliografico adotado pelo
UNIFACEX é baseada nas necessidades dos cursos de Graduacdo, Pds-graduacgdo e extensao,
mantidos pela Institui¢cao, seguindo as indicagdes dos corpos docente e discente com base
nos conteudos programaticos dos cursos oferecidos. A aquisicdo do material bibliografico se
da de forma continua, com base nas solicitacdes de aquisicdo dos cursos e/ou identificacdo
de necessidades por parte da Biblioteca, e de acordo com o provimento de recursos
financeiros da Instituicdo.

Para seu desenvolvimento, a Biblioteca do UNIFACEX conta com plano de expansao
para o periodo de vigéncia do PDI, abrangendo os recursos de informatica, servicos, recursos

humanos, recursos materiais e recursos fisicos.

5.7.5 Acervo da Biblioteca

A Biblioteca caracteriza-se como multidisciplinar, uma vez que existe a necessidade
de fornecer com precisdo, relevancia e atualidade, as informacdes bibliograficas necessarias
aos alunos do colégio, graduacao e pds-graduacao do UNIFACEX e a comunidade em geral.

Possui um acervo de qualidade, composto por edi¢cdes atuais e em excelente estado
de conservacdo. O crescimento da colecdo é constante, sendo ampliado de acordo com o
Cronograma de Desenvolvimento Organizacional da IES e através das solicitacGes emitidas
pelos Coordenadores de curso, que seguem as bibliografias do corpo docente e das
solicitacbes dos discentes. Apds a selecdo do material, a listagem com as solicitacGes é
enviada para a Biblioteca, que, por sua vez, faz o levantamento quantitativo do material ja
existente e encaminha para a Dire¢do Financeira que executa os procedimentos de compra.

O acervo é uma ferramenta indispensavel para subsidiar a formacdo do corpo
discente e docente da IES, tanto no aspecto educacional quanto no cultural.

O acervo é composto por mais de 31.708 titulos e 90.237 volumes/exemplares de
todas as areas do conhecimento humano, distribuidos em livros, folhetos, periddicos,

multimeios (multimidia) e producdo académica, conforme especificados a seguir.

PPC - Curso de CST em Gastronomia do UNIFACEX -81-



- PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
GASTRONOMIA UNIFACEX -

UNIFACEX

TIPO DE MATERIAL TiTULOS EXEMPLARES
Livros 26.206 63.273
Folhetos 917 1.222
Periddicos 1.276 21.084
Multimeios (Multimidia) 1.061 2.120
Producdo Académica 2.248 2.538
TOTAL 31.708 90.237

O material bibliografico pode ser consultado pela base do Sistema Pergamum (PUC-

PR) via Internet, através da homepage da UNIFACEX (www.unifacex.com.br) ou na base local

da propria Biblioteca. Todo o acervo estd automatizado e o catalogo online disponibilizado
para consulta é de facil utilizagdo e oferece diferenciadas formas de busca da informagao.

No que tange a entrada e saida de materiais no ambito da biblioteca, todos aqueles
gue sdao adquiridos e devolvidos circulam com bastante agilidade. Esse fluxo ocorre de
maneira satisfatéria porque o acesso ao material é priorizado pela Secao de Processamento
Técnico que disponibiliza o documento ao usuario, e pela secdo de circulagdo, que é
responsavel pela reposicdo do documento na estante, tanto novos como os devolvidos do
empréstimo.

A Biblioteca é organizada com a Classificagdao Decimal Universal (CDU), o que facilita a
localizacdo fisica dos materiais, haja vista que esse sistema de classificacdo possibilita a
organizacao dos materiais por assunto.

Dinamizando o suporte a pesquisa académica e, acompanhando as mudancas de
paradigmas para o setor de bibliotecas, o UNIFACEX conta com o uso de novas ferramentas
desenvolvidas no campo da disseminagdo da informagdo, uma vez que a biblioteca deixa de
ser local de conservacdo e preservacao das informagdes em suportes impressos. A Biblioteca
do UNIFACEX faz uso da base de dados, disponibilizando pontos de acesso direto a
informacdo, estando disponivel ndo sé aos usuarios da rede da Instituicdo, como também a
qgualquer pessoa da comunidade universitaria.

A Instituicdo conta atualmente com o uso via internet de bases de dados:
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BASES DE DADOS FORMA DE ACESSO
SCIELO Internet
PROSSIGA Internet
IBICT/CCN Internet
TESES. EPS. UFSC Internet
TESES/USP Internet
TOTAL 05

5.8 EMENTARIO E BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR DAS DISCIPLINAS DO CURSO

A seguir sdo apresentados os Nomes Completos, Cargas Hordrias (CH) Totais,

Ementas e as Bibliografias (Bdsicas e Complementares) de todos os Componentes

Curriculares. Para melhor explicitar o ordenamento dos conteldos e suas finalidades

pedagdgicas, os Componentes Curriculares sdo apresentados na sequéncia do semestre

letivo em que serdo oferecidas (Eixos do Curso).
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12 EIXO

HABILIDADES BASICAS EM GASTRONOMIA (60hs)

Ementa: Utensilios e equipamentos de cozinha. Organizagao funcional da cozinha. Tipos de
cozinha. Técnicas de corte. Nomenclatura cldssica da gastronomia. Coc¢do de ovos.
Métodos de cocgcdo. Fundos, caldos e Molhos basicos, derivados e contemporaneos.
Condimentos e especiaria. Elaboracdo e analise de producgdes cldssicas.

Bibliografia Basica:
e KOVESI, Betty et.al. 400 G: Técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora

Nacional
* SEBESS, MARIANA. Técnicas de cozinha profissional. Rio de Janeiro: Senac Nacional.
* INTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 4. Ed. S3ao Paulo, Senac,
2011.

Bibliografia Complementar:
e WILLIAM, Sitwell. A histéria da culinaria em 100 receitas. Sdo Paulo: Publifolha,

2014.

e FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma historia da gastronomia. S3o Paulo:
Senac.

¢ WRIGHT, Jeni, TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo:
Marco Zero, 1996.

e DAVIES, C.A. Alimentos & Bebidas. Caxias do Sul: EDUCS, 2001.

e VARIOS AUTORES, O grande livro dos ingredientes. Publifolha, 2011.

COMUNICAGAO E EXPRESSAO: (30hs)

Ementa: Linguagem oral e escrita compreensdo de textos. Leitura e producdo textual.
Argumentacdo e persuasao em textos orais e escritos. Comunicacao e cultura.
Bibliografia Basica:

e FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. LicGes de texto: leitura e redacdo. 5. ed.

S3o Paulo: Atica, 2006.

¢  SARMENTO, Leila Lauar. Gramatica em Textos. 2. ed. S3o Paulo: Moderna, 2005.
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e KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. Argumentacao e Linguagem. 13. ed. Sdo Paulo:
Cortez, 2011.

Bibliografia Complementar:

¢ FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e
redagdo. 16. ed. S3o Paulo: Atica, 2001.

e KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga; TRAVAGLIA, Luiz Carlos. Texto e coeréncia. 7. Ed.
S3o Paulo: Cortez, 2000.

e KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A coeréncia textual. S3o Paulo: Contexto, 2000.

e KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A coesao textual. 13 ed. Sao Paulo: Contexto, 2000.

e SILVA, Mauricio. O novo acordo ortografico da Lingua Portuguesa: O que muda, e o
que ndao muda. 2 ed. S3o Paulo: Contexto, 2016.

MICROBIOLOGIA E LEGISLAGAO ALIMENTAR: (60hs)

Ementa: Microbiologia geral e dos Alimentos. Biosseguranca e Boas Praticas de

Manipulagdo. Conhecimento dos principais microrganismos, alteragdes nos alimentos e
patologias mais frequentes. Microrganismos utilizados na producdo de alimentos.
Organismos indicadores e de relevancia em Saude Publica. Analise de perigos e pontos
importantes de controle em seguranca alimentar. Legislacdo e sistema de vigilancia
sanitaria.
Bibliografia Basica:
e JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
e MEZOMO, I.B. Os servicos de alimentagado: planejamento e administracdo. 6. ed. Sdo
Paulo: Manole, 2015.
e TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed,
2012.

Bibliografia Complementar:
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KONEMAN, E.W.; ALLEN, S.D.; JANDA, W.M.; SCHRECKENBERGER, P.C.; WINN
JUNIOR, W.C. Diagnodstico microbioldgico: texto e atlas colorido. 5. ed. Rio de
Janeiro: Editora Médica e Cientifica, 2001.

ROSA, C.0.B.; MONTEIRO, M.R.P.M. (org). Unidades produtoras de refei¢des: uma
visdo pratica. 1. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2014.

SILVA JUNIOR, E.Al. Manual de controle higiénico sanitirio em servicos de
alimentagdo. 7. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2014.

TEIXEIRA, S.M.F.G., OLIVEIRA, Z.M.G.; REGO, J.C., BISCONTINI, T.M.B. Administra¢ao
Aplicada as Unidades de Alimentagao e Nutri¢dao. S3o Paulo: Ed. Atheneu, 2006.
TRABULSI, L. R. (Ed.). Microbiologia. 4. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.

FRANCES INSTRUMENTAL: (60hs)

Ementa: Introducdo ao estudo da Lingua Francesa aplicado aos termos especificos da

gastronomia, com énfase na pronuncia, no vocabuldrio e na pratica de leitura e

compreensdao de textos auténticos, visando uma aprendizagem dos conhecimentos

linguisticos, intermediada pelos conhecimentos culturais e histéricos.

Bibliografia Basica:

CLAIRE, Miquel, Communication Progressive du Frangais. Paris: CLE, 2013.

EDITORES DA REVISTA THINK FRENCH. Phonétique Progressive. Rio de Janeiro: Alta
Books, 2011.

GREGOIRE, Maia. Grammaire progressive du frangais niveau débutant : avec 440

exrcices. 2 ed. Paris: CLE International, 2010.

Bibliografia Complementar:

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo:
MARCO Zero, 1996.

CORREIA, Roberto Alvim. Diciondrio Escolar Francés-Portugués, Portugués-Francés.
2 ed. Brasilia: Ministério da Educacdo e Cultura, 1961.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 4 ed. S3o Paulo: Senac,
2011.
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e INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde Manger: a arte e o oficio da cozinha

fria. 4 ed. Sdo Paulo: Senac S3o Paulo, 2015

e SALDANHA, Roberta Malta. Diciondrio de termos gastrondmicos em 6 idiomas:
portugués, inglés, espanhol, francés, italiano e alemdo. Rio de Janeiro: Editora Senac
Rio de Janeiro, 2015.
HISTORIA E FUNDAMENTOS DA GASTRONOMIA: (60hs)

Ementa: Compreender o desenvolvimento da alimentacdo e da gastronomia através da
histéria a partir das influéncias sociais, culturais, politicas e tecnoldgicas dos alimentos.
Possibilitar a discussdo sobre o processo historico-cultural da alimentagdo e da gastronomia.
Identificacdo dos elementos e processos que dimensionam a gastronomia. Fundamentos
tedricos e elementos histdricos. Classificacdo, conceituacdo, tipologia, filosofia e
epistemologia da gastronomia. Tendéncias e Perspectivas.
Bibliografia Basica:
e CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentagao no Brasil. 3.ed. S3o Paulo:
Global, 2004. 954p.
e FLANDRIN, Jean-Louis (Dir.); MONTANARI, Massimo (Dir.). Histéria da
alimentagdo. 0.ed. S3o Paulo: Estacdo Liberdade, 1998. 885p. 4 reimp. 2004.
e ALVES FILHO, Ivan, DI GIOVANNI, Roberto. Cozinha Brasileira: com recheio de
historia. 2. Ed. Rio de Janeiro: Revan, 2000.
Bibliografia Complementar:

* FREYRE, Gilberto. Agucar: uma sociologia do doce... 5. ed. Sao Paulo : Global, 2007.

BOULUD, Daniel. Cartas a um Jovem Chef / Daniel Boulud; traducdo Luis Horta. Sdo

Paulo: Editora Anhembi Morumbi, 2004

e  WOLKE, Robert L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: A ciéncia na cozinha. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2003.

* VIEIRA, Silva. O Mundo da cozinha: perfil profissional, técnicas de trabalho e
mercado. Sdo Paulo: Senac,

e BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a

elaboracdo de cardapios. 3.ed. Sdo Paulo: SENAC, 2005.306 p.
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GESTAO DE EMPREENDIMENTOS GASTRONOMICOS: (30hs)

Ementa: Estrutura, processos e ambiente organizacional. Fundamentos e conceitos de

empreendedorismo. Desenvolvimento do plano e planejamento de negdécios na area de
gastronomia.
Bibliografia Basica:
e DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em
negocios. 2. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.
e DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo na pratica: mitos e
verdades do empreendedor de sucesso. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015.
e HISRICH, R. D.; PETERS, M. P.; SHEPHERD, D. A. Empreendedorismo. 9. ed.
Porto Alegre: AMGH, 2014.
Bibliografia Complementar:
e BRAGA, Roberto M. M. Gestdao da Gastronomia: custos, formacao de pregos,
gerenciamento e planejamento do lucro. 4a ed. Sao Paulo: Senac, 2016.
e CANDIDO, Indio. Restaurante: administracdo e operacionalizacdo. Caxias do
Sul: EDUCS, 2010. 328 p.
e DOLABELA, Fernando. Oficina do empreendedor. S3o Paulo: Cultura Editores
Associados 275 p.
e SALIM, Cesar Simoes (Et al). Construindo planos de negdcios. 3. ed. rev. e
atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.
e VAZ, Célia Silvério. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. 2.
ed. Brasilia: Metha, 2011.

PRATICAS INTEGRATIVAS EM GASTRONOMIA I: (100hs)

Ementa: Elemento integrativo contendo as disciplinas do semestre letivo vigente.

Estruturado a partir de atividades que integram os conteddos com vistas ao
desenvolvimento da interdisciplinaridade, familiarizando as demandas e necessidades da
comunidade e das demandas de mercado.
Bibliografia Basica:

e O LIVRO essencial da cozinha mediterranea. Sdo Paulo: Paisagem

e KOVESI, Betty, SIFFERT, Carlos, CAROLE, Crema, MARTINOLI, Gabriela. 400G —

Técnicas de cozinha. Sdo Paulo: IBEP Nacional, 2007
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e ORNELLAS, L. H. Técnica dietética, selecdo e preparo de alimentos. Sdo Paulo:

Atheneu, 2007.
Bibliografia Complementar:

e WOLFERT, Paula. Cozinha mediterranea. Sdo Paulo: Companhia das Letras.

® PROFESSIONAL CHEF: the culinary institute of America. USA: Wiley.

e KOBLITZ, M. Bioquimica de Alimentos. 1. ed. Rio de Janeiro: Editora LAB (Grupo
GEN), 2008. 256p.

e VECCHIO, Robert P. Comportamento organizacional: conceitos basicos. S3o Paulo:

20089.

LEITE, André. Finger Food: sabor e sofisticagdo em miniporgdes. Sao Paulo: SENAC.
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22 EIXO

TECNICA DIETETICA: (60hs)

Ementa: Proporcionar meios para a compreensdao e utilizacdo dos indices referentes a

alteragdes nos preparos dos alimentos e sua importancia na elaboracdo e calculos de custos
dos cardapios e fichas técnicas. Capacitar o aluno ao conhecimento de ordem nutricional e
uso culinario. Proporcionar o conhecimento dos alimentos como fontes de nutrientes, suas
classifica¢Oes e utilizacdes dos macro e micronutrientes no organismo.
Bibliografia Basica:
e MCWILLIAMS, Margaret. Alimentos: um guia completo para profissionais. 10. ed.
Sao Paulo: Manole, 2016. 565 p.
* ARAUJOW. M. C et al. (Org.). Alquimia dos Alimentos. Brasilia: Senac, 2007.
e ORNELLAS, L. H. Técnica dietética, selecdo e preparo de alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2007.
Bibliografia Complementar:
» DOMENE, Semiramis Martins Alvares. Técnica dietética: teoria e aplicacdes. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 249p.
» TECNICA dietética: pré-preparo e preparo de alimentos: manual de laboratério. 2 ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2012. 203p.
e LETHIAIS, H. QUARESMA, L. S. Nutricdo, Dietética E Boa Cozinha. SENAC - NACIONAL,
2013.
e BOTELHO, R.A.Técnica Dietética: Selecdo e Preparo de Alimentos — Manual de
Laboratorio. Atheneu, 2005.
* GONCALVES, Edira Castello Branco de Andrade. Andlise de alimentos: uma visio

guimica da nutricdo. 4 ed. S3o Paulo: Livraria Varela, 2015.

GARDE MANGER: (60hs)

Ementa: Principios bdsicos das preparacdes e servicos de cozinha fria em hotéis,

restaurantes e similares. Enfoque aos conceitos classicos e preparo de saladas, hors
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d’oeuvres, molhos, patés, terrines, canapés, tendo como base as técnicas, critérios

decorativos, finger food e a montagem de pratos.

Bibliografia Basica:

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. A arte e o oficio da cozinha fria: Garde
manger. S3o Paulo: Editora Senac, 2014.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 42 Ed. Revisada. S3o Paulo:
Editora Senac, 2011

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte Para o Sabor. 7. ed. S3o Paulo: Senac,

2008.

Bibliografia Complementar:

LEITE, André. Finger Food: sabor e sofisticagdo em miniporg¢des. Rio de Janeiro; Senac
Nacional, 2015.

CORREA, Myrna. Dicionario de gastronomia. Sdo Paulo: Matrix, 2016

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. Sao Paulo:
Senac

SEBESS, MARIANA. Técnicas de cozinha profissional. Rio de Janeiro: Senac Nacional
WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le cordon Blue: todas as técnicas culindrias. S3o Paulo:

Marco Zero, 1996.

COZINHA BRASILEIRA: (60HS)
Ementa: A culindria brasileira como resultante de influéncias socioculturais, historicas e

mundiais; suas caracteristicas regionais.

Bibliografia Basica:

DORIA, Carlos Alberto. Formac¢ao da culinaria brasileira: escritos sobre a cozinha
inzoneira. S3o Paulo: Trés estrelas, 2014.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA: Chef Profissional. 4. Ed. S3o Paulo: SENAC,
2011.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Blue: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo:

Marco Zero, 1996.
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Bibliografia Complementar:

MORENA, L. Brasil: ritmos e receitas. Sao Paulo: Gaia, 2006

CAVALCANTI, Pedro. A patria nas panelas: Histdrias e receitas da cozinha brasileira.
Sao Paulo: SENAC, 2007.

QUERINO, Manuel. Arte culindria na Bahia. WMF Martins Fontes, 2011.

MONEGO, Estrelamaris. Et. Al. Alimentos Brasileiros e suas porgoes: Um guia para
avaliacdo do consumo alimentar. Sao Paulo: RUBIO, 2013.

IVAN, Alves Filho, GIOVANNI, Roberto di. Cozinha Brasileira: com recheio de histéria.
Sao Paulo: REVAN, 2000.

COZINHA EUROPEIA E MEDITERRANEA: (60hs)

Ementa: Cozinha dos paises europeus e de paises que margeiam o mar mediterraneo,

caracteristicas e particularidades das diversas regides. Aspectos historicos e geograficos, sua

influéncia na cozinha brasileira. Manipulacdo, métodos de coccdo e apresentacao dos

produtos tipicos.

Bibliografia Basica:

O LIVRO essencial da cozinha mediterranea. S3o Paulo: Paisagem
NICOLA, Alessandro. Portal Mediterraneo: o azeite nas culindrias espanhola e
marroquina. S3o Paulo: LMA editora, 2011.

CULINA mediterranea. S3o Paulo, 2008.

Bibliografia Complementar:

HAZAN, Marcella. Fundamentos da cozinha italiana classica. Sao Paulo: Martins
Fontes.

WRIGHT, Jeni. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. S3o Paulo: Marco Zero.
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA; Chef profissional. 4. Ed. S3o Paulo: SENAC,
2011.
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SABESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 3. Ed. Rio de Janeiro: SENAC,
2007.
ACADEMIA BARILLA. A arte da cozinha italiana. S3o Paulo: Vergara e Riba, 2014.

BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS: (30HS)

Ementa: Aspectos da quimica e da funcionalidade das substancias quimicas presentes nos

alimentos, transformacdes ocasionadas por acdo enzimdtica, resfriamento, congelamento,

armazenamento e cozimento nos diversos grupos alimentares. Oxidacdo de gorduras;

Composicdo do sabor, conservantes, componente espessantes, pigmentos e colorantes.

Bibliografia Basica:

KOBLITZ, M. Bioquimica de Alimentos. 1. ed. Rio de Janeiro: Editora LAB (Grupo
GEN), 2008. 256p.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora Manole, 2006. 632 p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Blucher,
2007.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 5. ed. Editora Imprensa
Universitaria, 2011. 416p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema.
4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

GONCALVES, E. C. B. A. Analise de Alimentos: uma visao quimica da nutrigdo. 3. ed.
Sdo Paulo: Ed Varela, 2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. Editora
Artmed, 2005. v. 2.

SILVA JR. Manual de controle higiénico-sanitario de alimentos. 6. ed. S3o Paulo:

Varela, 2007.
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GESTAO DE PESSOAS: (30hs)

Ementa: Organizacdo: missdo, visdo, valores. O Gastronomo e a gestdo de pessoas. O

profissional da gastronomia e sua inser¢ao nos diferentes setores de atuacdo. Evolucao do

trabalho. Gestdo de pessoas e o trabalho em equipe na area gastronémica. Grupos e

equipes; conceitos de lideranca, estilos e taticas de resolucdo de conflitos.

Bibliografia Basica:

CHIAVENATO, Idalberto. Gestdao de Pessoas: o novo papel dos recursos
humanos nas organizagdes. 4. ed. Barueri, SP: Manole, 2014.

FISCHER, André Luiz; DUTRA, Souza Joel ; AMORIM, Wilson Aparecido Costa de
(Orgs.). Gestao de Pessoas: praticas modernas e transformagdo nas
organizagdes. Sao Paulo: Atlas, 2010.

ROBBINS, Stephen P; JUDGE, Timothy A.; SOBRAL, Filipe. Comportamento
organizacional: teoria e pratica no contexto brasileiro. 14. ed. Sdo Paulo:
Prentice Hall, 2011.

Bibliografia Complementar:

DUTRA, Joel Souza. Gestdao por competéncias: um modelo avangado para o

gerenciamento de pessoas. 6 ed. Sao Paulo: Gente, 2001.

GIL, Antonio Carlos. Gestdao de Pessoas: Enfoque nos papéis profissionais. Sdo
Paulo: Atlas, 2001.

AGUIAR, Odaleia Barbosa de; KRAEMER, Fabiana Bom; MENEZES, Fatima Garcia
de. Gestao de pessoas em unidades de alimentacao e nutricao. Rio de
Janeiro: Rubio, 2013.

VERGARA, Sylvia Constant. Gestao de pessoas. 15. ed. S3ao Paulo: Atlas, 2014.
VECCHIO, Robert P. Comportamento organizacional: conceitos basicos. Sao
Paulo: 2009.

PRATICAS INTEGRATIVAS EM GASTRONOMIA II: (100hs)

Ementa: Atividade integrativa contendo as bases de disciplinas do segundo semestre letivo

de nosso curso. Disciplina estruturada a partir da integracao dos conteddos com vistas ao

desenvolvimento da interdisciplinaridade, resultando numa atividade/evento de interesse

da comunidade em geral.
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Bibliografia Basica:

O LIVRO essencial da cozinha mediterranea. S3o Paulo: Paisagem

KOVESI, Betty, SIFFERT, Carlos, CAROLE, Crema, MARTINOLI, Gabriela. 400G —
Técnicas de cozinha. S3o Paulo: IBEP Nacional, 2007

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética, selecdo e preparo de alimentos. Sado

Paulo: Atheneu, 2007.

Bibliografia Complementar:

WOLFERT, Paula. Cozinha mediterranea. S3o Paulo: Companhia das Letras.
PROFESSIONAL CHEF: the culinary institute of America. USA: Wiley.

KOBLITZ, M. Bioquimica de Alimentos. 1. ed. Rio de Janeiro: Editora LAB
(Grupo GEN), 2008. 256p.

VECCHIO, Robert P. Comportamento organizacional: conceitos basicos. Sdo
Paulo: 2009.

LEITE, André. Finger Food: sabor e sofisticagdo em minipor¢ées. Sdo Paulo:

SENAC.
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COZINHA DAS AMERICAS: (60hs)

Ementa: A culindria do continente americano no contexto cultural. A importancia das
influéncias africanas, hispanicas, anglo-saxonicas e indigenas. Regides de influéncia de cada
cultura. PreparagGes culinarias relevantes de cada pais/regido.
Bibliografia Basica:
e KOVESI, Betty et.al. 400 G: Técnicas de cozinha. S3o Paulo: Companhia
Editora Nacional.
e BELUZZO, rosa. Os Sabores da América: Cuba, Jamaica, Martinica, México.
Sdo Paulo: Senac, 2004.
* THE PROFESSIONAL CHEF: the culinary institute of America. USA: Wiley.
Bibliografia Complementar:
¢ WRIGHT, Jeni. Le cordon bleu: todas as técnicas culindrias. So Paulo: Marco
Zero.
* VARIOS AUTORES. O grande livro dos ingredientes, Publifolha, 2011.
* FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de janeiro: Senac
Nacional.
e NEPOMUCENO, Rosa. Viagem ao fabuloso mundo das especiarias. JOSE
OLYMPIO, 2003.
e LOBO, Rita. Cozinha pratica. Sdo Paulo, SENAC, 2016.

COZINHA ASIATICA: (60hs)

Ementa: A cozinha asiatica, sua estética, refinamento e sofisticacdo. Rituais e tradicGes da
gastronomia oriental. Contextos sociais e alimentares da culinaria asiatica, com foco na
gastronomia da China, Jap3do, Tailandia e india. Ingredientes, técnicas e métodos de

preparacgdes tipicas. Equipamentos, utensilios e sua manutencao.

Bibliografia Basica:
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INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA; Chef Profissional. 4. Ed. Sdo Paulo: SENAC,
2011.

SABESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 3. Ed. Rio de Janeiro: SENAC,
2007.

LOBO, Rita. Cozinha pratica. Sdo Paulo: SENAC, 2015.

Bibliografia Complementar:

YAN-KITE, So. Culindria Chinesa. 1. Ed. S3o Paulo: Publifolha, 2011.

PHAM, Mai. Sabores do Oriente. S3o Paulo: Publifolha, 2011.

NEPOMUCENO, Rosa. Viagem ao fabuloso mundo das especiarias. Sdo Paulo: JOSE
OLYMPIO, 2003.

VARIOS AUTORES, O grande livro dos ingredientes. Sao Paulo: Publifolha, 2011.

DAVIS, Jenni, Guia pratico do cozinheiro moderno. Quarto Editora, 2016.

ALTA GASTRONOMIA E NOVAS TECNOLOGIAS: (60hs)

Ementa: novas técnicas e novas tecnologias. Entender os rumos da profissio no mercado

atual e no futuro, surgimento da cozinha internacional classica hoteleira, declinio da cozinha

internacional com base francesa, contextualizacdo dos movimentos: Nouvelle Cuisine e

Fusion Food.

Bibliografia Basica:

KOVESI, Betty ET. AL. 400G: Técnicas de cozinha. S3o Paulo: Companhia Editora.
HAUMONT, Raphael. Um quimico na cozinha: a ciéncia da gastronomia molecular.
S3o Paulo: ZAHAR, 2016.

DAVIS, Jenni, RODRIGUES, Eni. Guia pratico do cozinheiro moderno. Sdo Paulo:

Quarto editora, 2016

Bibliografia Complementar:

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a
elaboragdo de cardapios. Sao Paulo: SENAC.
WOLKE, Robert L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: a ciéncia na cozinha. Rio de

Janeiro: Zahar.
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WRIGHT, Jeni. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. SGo Paulo: Marco Zero.
ATALA, Alex. DOM: redescobrindo ingredientes brasileiros. Editora Melhoramentos,

2013

INTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 4. Ed. S3o Paulo: SENAC,
2011.

COZINHA DO RIO GRANDE DO NORTE: (60hs)

Ementa: Histdrico das regides, dos alimentos, dos condimentos, das ervas aromaticas.

Técnicas de preparo de pratos das diversas microrregidoes do RN. Técnicas de coccdo. A

culinaria tradicional e suas influéncias. Ingredientes mais utilizados. Pratos tradicionais

regionais. A culindria potiguar contemporanea.

Bibliografia Basica:

DORIA, Carlos Alberto. Formag¢do da culindria brasileira: escritos sobre a cozinha
inzoneira. S3o Paulo: Trés estrelas, 2014.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA: Chef Profissional. 4. Ed. S3o Paulo: SENAC,
2011.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Blue: todas as técnicas culinarias. S3o Paulo:

Marco Zero, 1996.

Bibliografia Complementar:

MORENA, L. Brasil: ritmos e receitas. Sdo Paulo: Gaia, 2006

CAVALCANTI, Pedro. A patria nas panelas: Histdrias e receitas da cozinha brasileira.
S3do Paulo: SENAC, 2007.

MONEGO, Estrelamaris. Et. Al. Alimentos Brasileiros e suas por¢oes: Um guia para
avaliacdao do consumo alimentar. Sdo Paulo: RUBIO, 2013.

IVAN, Alves Filho, GIOVANNI, Roberto di. Cozinha Brasileira: com recheio de
historia. S3o Paulo: REVAN, 2000.

ATALA, Alex. Dom: redescobrindo ingredientes brasileiros. S3o Paulo:

Melhoramentos, 2013
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GESTAO E CONTROLE DE CUSTO: (30hs)

Ementa: Conceitos de custos, preparagdo das informagdes para o custo, custos com matéria-

prima, mao-de-obra, custo indireto de fabricacdo(CIF) e calculo do custo total; Formacdo de
precos; Gerenciando e planejando para o lucro.
Bibliografia Basica:
e BRAGA, Roberto M. M. Gestao da Gastronomia: custos, formacao de precos
gerenciamento e planejamento do lucro. S3o Paulo: Senac.
e FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sdo Paulo: Senac.
e VAZ, Célia Silvério. Restaurantes controlando custos e aumentando os lucros.
Brasilia: Metha.
Bibliografia Complementar:
e COGAN, Samuel. Custos e pregos: formacao e Analise. S3o Paulo: Pioneira Thomson
Learning.
e KIMURA, Alice Yoshiko. Planejamento e administracdo de custos em restaurantes
industriais. S3o Paulo: Livraria Varela.
e POWERS, Tom. Administracido no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria,
restaurante. Sdo Paulo: Atlas.
e VAZ, Célia Silvério. Alimentagao de coletividade: uma abordagem gerencial. Brasilia.
e COSTA, Nelson Pereira. Gestdao de restaurante: uma abordagem do investimento

até a analise do resultado. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2016.

MARKETING (30hs)

Ementa: Introdugdo ao marketing. A evolugdo do conceito de marketing. Mercados, trocas,
valores e marketing; ProfissGes, organizacOes, instituicbes e mercados. Estratégias de
marketing para empresas de servigos; mix de servigos, gestao do relacionamento com o
mercado; gestdo da comunicacdo com o mercado. O uso da criatividade no marketing em
gastronomia. Construcao de instrumentos de marketing e Gastronomia.
Bibliografia Basica:

e KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary. Principios de marketing. Traducdo Arlete Simille

Marques; Sabrina Cairo. 15. ed. Sdo Paulo: Pearson Education, 2015.
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KOTLER, Philip; KARTAJAYA, Hermawan; SETIAWAN, Iwan. Marketing 3.0: as forgas
que estdo definindo o novo marketing centrado no ser humano. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2010.

LAURINDO, Marco. Marketing pessoal: e o novo comportamento profissional. 3 ed.

Sdo Paulo: Altana, 2004.

Bibliografia Complementar:

CHURCHILL JUNIOR, Gilbert A; PETER, J. Paul. Marketing: criando valores para os
clientes. 32 ed. S3o Paulo: Saraiva, 2012.

BEKIN, S. F. Endomarketing: como pratica-lo com sucesso. Sao Paulo: Prentice Hall,
2004.

ZEITHAML, Valarie A.; BITNER, Mary Jo; GREMLER, Dwayne D. Marketing de servigos:
a empresa como foco no cliente. 6 ed. Porto Alegre: McGraw-Hill, 2014. 640 p.
TEIXEIRA, Ricardo Franco et al. Marketing em organizag¢6es de saude. Rio de Janeiro:
FGV, 2010.

BATESON, John E. G.; HOFFMAN, K. Douglas. Principios de marketing de

servigos: conceitos, estratégias e casos. S3o Paulo: Cengage Learning, 2016.

PLANEJAMENTO FiSICO EM PROJETOS DE ALIMENTOS E BEBIDAS: (30hs)

Ementa: Capacitagao para programagao de carddpios e compras, controle de estoque e de

custos, adequacdo dos processos de producao (recepgao e estocagem, pré-preparo e coccao

e distribuigao), higienizagdo, andlise da estrutura fisica, administragdo de pessoal, dentre

outras.

Bibliografia Basica:

BALCHIUNAS, D. Gestdao de UAN: Um Resgate do Bindmio Alimentagdo e Nutri¢ao.
Sao Paulo:

Roca, 2014. ROSA, C. O. B.; MONTEIRO, M. R. P. Unidades Produtoras de Refeicoes:
uma visao pratica. Rio de Janeiro: Rubio, 2014.

TEIXEIRA, S.M.F.; OLIVEIRA, Z.M.C.; REGO, J.C.; BISCONTINI, T.M.B. Administragao

Aplicada as Unidades de Alimentagdo e Nutricdo. S3o Paulo: Atheneu, 2007.

Bibliografia Complementar:
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e KINTON, R.; CESERANI, V; FOSKET, D. Enciclopédia de Servicos de Alimentagdo. Sdo
Paulo: Varela, 1999.

e KIMURA, AY. Planejamento e Administracao de Custos em Restaurantes Industriais.
Sao Paulo: Varela, 2003.

* PINHEIRO et al. Tabela para avaliagdo do consumo alimentar em medidas caseiras.
Rio de Janeiro: Atheneu, 2004.

e PHILIPPI, S. T. Nutri¢do e técnica dietética. Barueri: Manole, 2014.

e ZANARDI A. M. P.,, ABREU E. S., SPINELLI M. G. N. Gestao de Unidades de

Alimentagao e Nutricdo: um modo de fazer. S3o Paulo: Metha, 2003.

PRATICAS INTEGRATIVAS EM GASTRONOMIA llI: (100hs)

Ementa: Elemento integrativo contendo as disciplinas do semestre letivo vigente.

Estruturado a partir de atividades que integram os conteddos com vistas ao
desenvolvimento da interdisciplinaridade, familiarizando as demandas e necessidades da
comunidade e das demandas de mercado.
Bibliografia Basica:
e KOVESI, Betty, SIFFERT, Carlos, CREMA, Carole, MARTINOLI, Gabriela. 400G — técnicas
de cozinha. S3o Paulo: IBEP Nacional, 2007.
» INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA; Chef Profissional. 4. Ed. S3o Paulo: SENAC,
2011
e SEBESS, MARIANA. Técnicas de cozinha profissional. Rio de Janeiro: Senac Nacional.
Bibliografia Complementar:
e WOLKE, Robert L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: A ciéncia na cozinha. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2003.
* FRANCO, Ariovaldo. De cagador a Gourmet: uma histdria da gastronomia. S3o Paulo:
SENAC Sao Paulo, 2001
¢ DAVIES, C.A. Alimentos & Bebidas. Caxias do Sul: EDUCS, 2001
e WRIGHT, Jeni. Le cordon bleu: todas as técnicas culindrias. S3o Paulo: Marco Zero

e KINDERSLEY, Dorlind. O grande livro dos ingredientes. Sdo Paulo: Publifolha, 2015.
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PANIFICACAO: (60hs)

Ementa:

Principios basicos da panificacdo. O papel dos ingredientes nas diversas

formulagdes dos paes. Técnicas e métodos de produgdo utilizando equipamentos préprios e

especificos da area. O papel do profissional e as exigéncias do mercado de trabalho.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA NETO, Augusto Cezar De. A histdria da panificagdo brasileira: a
fantastica histdria do P3do e da Evolug¢do das Padarias no Brasil.2014

KOVESI, Betty et.al. 400 G: Técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora
Nacional

SUAS, Michel. Panificagdo e viennoiserie: abordagem profissional. Sdo Paulo:

Cengage Learning.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, Wilma M. C. et al (org.). Alquimia dos alimentos. Brasilia: Senac
FRIBERG, Bo. The professional pastry chef: fundamentals of baking and pastry.
USA: Wiley

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 4. Ed. Sdo Paulo:
SENAC, 2011.

BLEU, Le Cordon. Fundamentos culinarios: receitas classicas: os chefs da Le
Cordon Bleu. [S.1]: Delmar, 2011. 349p.

WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. [S.I.]: H.F.ullmann Publishing GmbH, 2012.
384 p.

CONFEITARIA: (60HS)

Ementa: Técnicas de utilizagdo de utensilios e equipamentos em confeitaria. Técnicas de

preparo e todo o processo de producdo de confeitaria e pastelaria.

Bibliografia Basica:

PPC - Curso de CST em Gastronomia do UNIFACEX -102 -



UNIFACEX

- PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
GASTRONOMIA UNIFACEX -

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA; Chef Profissional. 4. Ed. S0 Paulo: SENAC,
2011.

BAU, Frederic. Enciclopédia do chocolate. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

ELEUTERIO, Helio, GALVEZ, Mariana de Castro. Técnicas de confeitaria. Editora Erica,
2014.

Bibliografia Complementar:

FREYRE, Gilberto. Aguicar: uma sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do
nordeste do brasil. S3o Paulo: Editora Global.

SOUSA, Bia Nunes de. Fabulosos bolos espetaculares para todas as ocasides. Sdo
Paulo: Alude, 2015.

DAVIS, Jeni, RODRIGUES, Eni. Guia pratico do cozinheiro moderno. Quarto Editora,
2016.

LOBO, Rita. Cozinha pratica. S3o Paulo: SENAC, 2016.

KOVESI, Betty et.al. 400 G: Técnicas de cozinha. S3o Paulo: Companhia Editora

Nacional.

PLANEJAMENTO E ELABORAGCAO DE CARDAPIO: (30hs)

Ementa: Regras gerais de elaboragdo de cardapios. Planejamento de cardapios individuais e

para coletividades; Cardapios Institucionais e Cardapios comerciais. Cardapios especiais e

para eventos. Planejamento de cardapios de custos diferenciados. Elaboragdo de cardapios

de café da manh3, almoco e jantar.

Bibliografia Basica:

e MACHADO, José Antonio Pinheiro. Cardapios do anonymus goumert. Porto
Alegre: L&PM Pocket.

e TEICHMANN, lone T. Mendes. CARDAPIOS: técnicas e criatividade. Caxias do
Sul/RS: EDUCS.

PPC -

Curso de CST em Gastronomia do UNIFACEX -103 -



- PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO

GASTRONOMIA UNIFACEX -
UNIFACEX

e INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir: um guia para conquistar
e manter clientes destinado a funciondrios, gerentes e proprietarios de
restaurantes. S3o Paulo: Roca, 2004.

Bibliografia Complementar:

e ABREU; Spinelli; Souza Pinto. Gestdo de Unidades de Alimentac¢ao e Nutrigdo.
Editora Metha. S3o Paulo.

e BARRETO, Ramalho Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a
elaboragao de carddapios. Sdo Paulo: Senac.

e DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. Sdo Paulo: Companhia das letras,
1995.

e SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra. Carddapio: guia pratico para a elaboragao.
Sao Paulo: Roca.

e KALENUIK, Ron. Os fundamentos do gosto. Sdo Paulo: Magnanimity House

Publishhers, 1994.

COQUETELARIA: (30hs)

Ementa: Conceituagao, histérico, aplicagdo e preparo das principais bebidas. Planejamento

de servigos de bebidas, coquetelaria e bar. Técnicas de preparo e controle operacionais para
bares. Harmonizacdo de bebidas e comidas.
Bibliografia Basica:
e DAVIS, Jenni. Coquetéis: o guia completo. S3o Paulo: Editora quarto, 2015.
e COQUETEIS: mais de 200 receitas para os melhores coquetéis. S3o Paulo: Marco
zero.
e DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4. Ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.
Bibliografia Complementar:
e A Arte de servir: Um guia para conquistar e manter clientes destinados a
funcionarios, gerentes e proprietarios de restaurantes. Sao Paulo: Roca
e MARQUES, J. Albano. Manual do barman e do escan¢ao. Rio de Janeiro: Thex, 2002.
e CHEMIN, Sandra; MARTINEZ, Silvia. Cardapio: Guia pratico para a elaboragdo. Sao
Paulo: Roca, 2014
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e INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA; Chef Profissional. 4. Ed. S3o0 Paulo: SENAC,

201.

e VARIOS AUTORES. O grande livro dos ingredientes. Sdo Paulo: Publifolha, 2011.

ENOGASTRONOMIA: (30hs)

Ementa: Conceito de Enologia e sua evolugdo. Cultivares. Composi¢cdo quimica da uva e do

vinho. Fermentagdes dos vinhos. Vinhos licorosos e espumantes. Cognac, Armagnac e Grapa.

Etapas de degustacdo dos vinhos. Andlise Organoléptica. Harmonizacdo de vinhos e comidas.

Bibliografia Basica:

GASNIER, Vincent. O livro do vinho. S3o Paulo: Publifolha, 2008.

SANTOS, José lIvan, LUCKI, Jorge, VIANA JUNIOR, Dirceu. Conhega vinhos. 3. Ed.
Sdo Paulo: SENAC, 2015.

CERLINNI, Daniele. Et. Al. Vinhos: manual do sommelier: escolha, compra,

servigo, degustacao. Editora Globo, 2004.

Bibliografia Complementar:

JOSE IVAN, Santos, SANTANA, Jose Maria. Comida e vinho: Harmonizagao
Essencial. S3o Paulo: SENAC, 2014.

RABACHINO, Roberto, TEDESCHI, Paola. Manual didatico para o sommelier
internacional: para saber os sabores dos vinhos. S3o Paulo: EDUCS, 2008.
CANDIDO, Indio, VIEIRA, Elenara Vieira de Vieira. Maitre d hotel: técnicas de
servigo. Educs, 2002.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA; Chef Profissional 4. Ed. S3o Paulo: Senac,
2011.

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A Arte de servir. Um guia para
conquistar e manter clientes destinado a funcionarios, gerentes e proprietarios

de restaurante. Roca, 2004.

PLANEJAMENTO E ORGANIZACAO DE EVENTOS: (30hs)

Ementa: Origem, conceitos e desenvolvimento de eventos; Eventos gastronomicos;

Tipologias dos eventos; Organizadores de eventos; Analise situacional dos eventos; Roteiro
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pratico para o planejamento e organizagao funcional dos eventos; Check list; Elaboragao de

Projetos, Planejamento e realizacdo de eventos. Cerimonial e etiqueta em eventos

gastrondmicos.

Bibliografia Basica:

ALLEN, J. et al. Organizagao e gestao de eventos. Rio de janeiro: Elsevier, 2008. (
PAIVA, Hélio Afonso Braga de; NEVES, Marcos Fava. Planejamento estratégico de
eventos: como organizar um plano estratégico para eventos. So Paulo: Atlas,
2008.

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacao de eventos: planejamentos e

operacionalizagdo. S3o Paulo: Atlas, 2012.

Bibliografia Complementar:

CESCA, Cleuza G. Gimenes. Organizacdo de eventos: manual para planejamento
e execu¢do. S3o Paulo: Summus, 2008.)

EVENTOS: oportunidade de novos negdcios. Rio de Janeiro: SENAC, 2000.
OLIVEIRA, J.B.Como promover eventos: cerimonial e protocolo na
pratica. Santana: Madras Editora, 2000.

SALGADO, Paulo Régio. Protocolo, cerimonial e etiquetas em eventos. S3o Paulo:
Paulus, 2010.

VELOSO, Dirceu. Organizacdo de eventos e solenidades. Goiania: AB Editora,

2001.

TENDENCIAS A ATUALIDADES GASTRONOMICAS: (30hs)

Ementa: Tendéncias atuais das cozinhas no mundo globalizado, as cozinhas em ascendéncia;

Tendéncia do mercado de trabalho do ponto de vista de oportunidade de negdcio; estudo de

mercado; novos conceitos e novas agdes mercadologicas de food Solutions.

Bibliografia Basica:

e KOVESI, Betty ET. AL. 400G: Técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora.

e HAUMONT, Raphael. Um quimico na cozinha: a ciéncia da gastronomia molecular.

S3do Paulo: ZAHAR, 2016.
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e DAVIS, Jenni, RODRIGUES, Eni. Guia pratico do cozinheiro moderno. Sdo Paulo:

Quarto editora, 2016
Bibliografia Complementar:

e PETRINI, Carlo. Comida e liberdade: slow food: historias da gastronomia para a
libertagdo. Sdo Paulo: Senac, 2015.

e WOLKE, Robert L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: a ciéncia na cozinha. Rio de
Janeiro: Zahar.

e WRIGHT, Jeni. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero.

e ATALA, Alex. DOM: redescobrindo ingredientes brasileiros. Editora Melhoramentos,
2013

e [NTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 4. Ed. S3o Paulo: SENAC,
2011.

OPTATIVA — LIBRAS (30hs)

Ementa: Conteldos gerais para a comunica¢do basica com surdos utilizando a lingua da

modalidade visual e gestual da Comunidade Surda - Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS.
Vocabuldrio inicial para uso das Libras no contexto escolar visando a comunicagdo bilingue.
Bibliografia Basica:
e GESSER, Audrei. Libras: que lingua é essa: crengas e preconceitos em torno da lingua
de sinais e da realidade surda. S3o Paulo: Parabola, 2009.
e PEREIRA, Maria Cristina da Cunha et al. Libras: conhecimentos além dos sinais. Sdo
Paulo: Pearson Education, 2011.
* PEREIRA, Rachel de Carvalho. Sudez: aquisi¢dao de linguagem e inclusao social. Rio de

Janeiro: Revinter, 2008.

Bibliografia Complementar:

« LEGISLACAO Brasileira sobre pessoas portadoras de deficiéncia. Brasilia: CAmara dos

Deputados, Edigdes Camara, 2010.
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PIMENTA, Nelson; QUADROS, Ronice Muller de. Curso de libras: volume 1: iniciante.
5. Ed. Rio de Janeiro: LSB Video, 2013.

HERRERO, M. Jesus Presentacion. Educa¢do de alunos com necessidades especiais.
Sao Paulo: EDUSC 195 p.

MAZZOTTA, Marcos J. S. Educagao Especial no Brasil: histdria e politicas publicas. 3.
Ed. S3o Paulo: Cortez, 2001.

SALLES, Heloisa Maria Moreira Lima; FAULSTICH, Enilde L. de J.; CARVALHO, Orlene
Ldcia; RAMOS, Ana Adelina Lopo.Ensino de lingua portuguesa para

surdos: caminhos para a pratica pedagdgica. Brasilia: MEC, 2004. 139 p.

PRATICAS INTEGRATIVAS EM GASTRONOMIA IV: (100hs)

Ementa: Atividade integrativa contendo as bases de disciplinas do quarto semestre letivo de

nosso curso. Disciplina estruturada a partir da integracdo dos conteldos com vistas ao

desenvolvimento da interdisciplinaridade, resultando numa atividade/evento de interesse

da comunidade em geral.

Bibliografia Basica:

O LIVRO essencial da cozinha mediterranea. Sdo Paulo: Paisagem

KOVESI, Betty, SIFFERT, Carlos, CAROLE, Crema, MARTINOLI, Gabriela. 400G -
Técnicas de cozinha. S3o Paulo: IBEP Nacional, 2007

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética, selecio e preparo de alimentos. Sdo Paulo:

Atheneu, 2007.

Bibliografia Complementar:

WOLFERT, Paula. Cozinha mediterranea. Sao Paulo: Companhia das Letras.
PROFESSIONAL CHEF: the culinary institute of America. USA: Wiley.

KOBLITZ, M. Bioquimica de Alimentos. 1. ed. Rio de Janeiro: Editora LAB (Grupo
GEN), 2008. 256p.

VECCHIO, Robert P. Comportamento organizacional: conceitos basicos. Sao Paulo:
2009.

LEITE, André. Finger Food: sabor e sofisticacdo em minipor¢des. Sao Paulo: SENAC.
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OPTATIVA — CAFE E CHA (30hs)

Ementa: O café e sua origem. A histéria do café. Plantas, grdos e as variedades do tipo

arabica. O grao Robusta. As fases de maturagao do grdo. A colheita e os principais tipos. O
processamento do grdo e a classificacdo. Reconhecimento dos cafés de qualidade. Métodos
de armazenamento, principais maneiras de preparar a bebida e as caracteristicas de cada
tipo de preparo. Degustagdes técnicas com analise sensorial.

A historia do cha. O cultivo e o processamento. As variedades e os principais métodos de
preparo. Degustacdes técnicas com andlise sensorial.

Bibliografia Basica:
» Chefs: CAFE. 22 edic3o. S3o Paulo: Editora Melhoramentos, 2014.

e DATTNER, Christine. CHA: Rituais e beneficios. S3o Paulo: Editora Senac S3o Paulo,
2011.
¢ MARCELINA, Concetta, COUTO, Cristina. Sou Barista. Sdo Paulo: Editora Senac, 2013.

Bibliografia Complementar:
¢ MOLDVAER, Anette. O livro do café. Sdo Paulo: Publifolha, 2016.

e OKAKURA, Kakuzo. O livro do cha. S3o Paulo: Estacdo Liberdade, 2008.

e KOVESI, Betty, SIFFERT, Carlos, CREMA, Carole, MARTINOLI, Gabriela. 400G: Técnicas
de cozinha. Editora Nacional, 2007.

e BRILLAT-SAVARIN, Jean-Anthelme. A fisiologia do gosto. Sdo Paulo: Companhia das
letras, 1995.

¢  MONTANARI, Massino. Comida como cultura. S3o Paulo: SENAC, 2013.
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5.9 LABORATORIOS DIDATICOS ESPECIALIZADOS

Conforme ja dito, atualmente o UNIFACEX dispde de 06 (seis) laboratdrios de
informatica que atendem aos cursos oferecidos pela Instituicdo satisfatoriamente, sendo um
exclusivo de uso comum dos alunos. Além destes existem laboratérios especializados. O

guadro a seguir demonstra os existentes no UNIFACEX utilizados pelo curso de Gastronomia:

LABORATORI .
ORATORIO Area (m?)

Laboratério de Biologia Celular, Genética e Bioquimica 122,83
Sala bar (Restaurante Pedagdgico) 79,24
Laboratério de Nutricdo e Gastronomia 111,89
(DML, Recebimento, Vestiario, Preparo e Sala de discussao)

Laboratério de Analise sensorial 11,23
Laboratério de Confeitaria e panificagao 51,06
Laboratério de Consumo Alimentar 11,28

O Laboratorio Multidisciplinar de Alimentos, conta com infraestrutura avancada,
trazendo alta tecnologia em sistema de coc¢do para as aulas prdticas, equipamentos
modernos para que nossos alunos tenham contato com o que ha de mais avangado para
producdo de alimentos, bebidas e para a andlise de produtos em laboratério de andlises
microbioldgicas.

O projeto dos laboratérios foi desenvolvido a fim de oferecer aos alunos subsidios para
gue eles estejam em contato com os melhores equipamentos e estrutura fisica disponiveis
no mercado.

Sala de Analise Sensorial - Sala de uso dos alunos, para realizar os exames das caracteristicas
organolépticas dos produtos pelos érgaos dos sentidos:

e 4 Cabines fechadas (Com mesa de apoio, cadeira, 3 luzes de teste e janela pequena
de recebimento);
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e 4 Computadores;
¢ 1 Ar-condicionado.

Laboratorio (Cozinha Quente e Fria) - Com uma estrutura completa e adequada conforme as
atividades praticas do curso, para suprir, de forma satisfatéria as necessidades de cada
disciplina. Tendo como diferencial em nosso laboratério o uso da mais nova tecnologia do
mercado, em relagdo ao sistema de cocgao inteligente.

e 2 Pias para higienizagdo das mdos (Com suporte de sabdo e papel);
e 4 Bancadas de Inox;

e 4 Bancadas de Inox com pias de uso geral;

e 4 Fogdes (Um em cada ilha);

e 4 Exaustores (Um em cada ilha);

¢ 2 Ar-condicionado;

e 1 Sousvide

* 1 Maquina de gelo

e 1 Seladora

* 1 Forno Combinado;

e 1 Bancada de inox com 4 portas (Com utensilios e mantimentos);
e 1 Geladeira Grande (Freezer e Refrigerador);

e Utensilios e Equipamentos necessarios.

Laboratério (Cozinha Confeitaria e Panificacdo) - Estrutura com sistema de climatizacdo para
as producdes de confeitaria, tendo em vista suas peculiaridades, controle e delicadeza,
trabalhando assim dentro das exigéncias. Para as aulas de panificacdo, temos disponivel
sistema de fornos industriais especiais para panificacdo, atendendo todas as especificacdes
do ramo de padaria no quesito de producdo de massa, fermentacdao e finalizacdo de
produtos.

e 1 Pias para higienizacdo das maos (Com suporte de sabdo e papel);
e 1 Bancada de Inox;

* 8 Bancadas de Inox com pias de uso geral;

e 8 Fogdes (Um em cada ilha);

e 8 Exaustores (Um em cada ilha);

e 2 Ar-condicionado;

e 1 Forno Combinado;

e 1Forno Turbo;
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1 Amassadeira em espiral

1 Armario de fermentacdo

1 Balcdo refrigerado de 4 portas

1 Freezer de 4 portas

1 Geladeira (Freezer e Refrigerador);
Utensilios e Equipamentos necessarios

Laboratério de Andlises Microbioldgicas: Com uma estrutura completa, para suprir a

necessidade bdasica da disciplina Microbiologia e Legislacdo:

4 bancadas com duas mesas em cada (extremidade) + 1 pia central para higienizagdo
das mdos (Com suporte de sabdo e alcool 70%) - cada bancada comporta 10 alunos
(total de 40 alunos);

4 mesas laterais - cada mesa comporta 6 alunos (total de 24 alunos);

70 Bancos/cadeiras;

1 pia de uso geral e lavagem de material;

1 expurgo para descarte de material;

1 Autoclave para esterilizagdo de material;

1 capela com exaustor;

1 Forno Microondas;

1 Destilador de agua;

1 Barrilete para armazenamento de agua destilada;

1 Cabine de Ultra-violeta (UV);

2 Estufas bacterioldgicas;

1 Estufa de secagem de material;

1 Contador automatico de colbnias;

12 Microscopios;

1 Banho-maria;

1 Geladeira (Freezer e Refrigerador);

2 Ar-condicionado;

2 Armarios méveis de madeira para guardar equipamentos, reagentes;

1 Armdrio embutido para vidraria;

1 Bancada fixa de granito com Armarios embutidos em baixo com gaveteiros para
guardar material de laboratdrio;

1 Bureau com gavetas e cadeira para apoio;

1 Quadro branco;

1 Chuveiro de emergéncia com lava-olhos acoplado para primeiros-socorros;
Utensilios e Equipamentos necessarios.
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Sala de Discussdo - Local apropriado para as apresentacgdes e discussdes das preparacoes
desenvolvidas através dos alunos:

e 1 Mesagrande (3,0 x1,10 x 0,85m);

e 30 Bancos;

¢ 1 Ar-condicionado;

e 1 Mesa de Suporte média (1,80 x 0,90 x 0,85m);

* 1 Computador;

e 1 Quadro de vidro (3,0 x 1,20m);

e 1 Armario Grande (Guardar loucas, copos, talheres)
e 1 Bebedouro de Garrafao de 20 L.

Sala Bar (Restaurante Pedagdgico) - Elaborado de forma dinamica para integrar a cozinha
quando necessario para eventos e cursos de extensdo, com equipamentos que fazem parte
do aprendizado do fluxo de restaurante e bar, criado com para as aulas de servigos
gastrondémicos, com equipamentos especificos para treinamento em bebidas (vinho, café,
drinks, cervejas, destilados) e servico ao cliente.

e 1 Bancada grande;

* 2 Conjuntos de mesas e cadeiras;
¢ 1 Ar-condicionado;

e 1 Geladeira Duplex;

e 1 Adega;

e 1 Cristaleira;

¢ 1 Cooktop

* 1Forno

* 1 Microondas

¢ 1 Exaustor

e 1 Armario Grande (Guardar lougas, salteses, talheres)
* 1 Bebedouro de Garrafao de 20 L.

5.9.1 Normatizac¢ao, qualidade e adequacao

Adequando a correlacdo teoria e pratica para a formacdo do aluno, o curso de CST
em Gastronomia UNIFACEX conta com quatro laboratdrios amplos e equipados com

materiais e equipamentos necessarios ao aprendizado e desenvolvimento das habilidades e
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competéncias, de acordo com a proposta curricular do curso. Estes laboratérios sdo
referéncias para as Unidades Programaticas que abordam as Habilidades Basicas em
Gastronomia, Cozinha Brasileira, Técnica Dietética, Bioquimica dos Alimentos, Microbiologia
dos Alimentos, Cozinha Europeia e Mediterranea, Garde Manger, Cozinha Asiatica, Cozinha
das Américas, Cozinha do Rio Grande do Norte, Alta Gastronomia e Novas Tecnologias,

Panificacdo, Coquetelaria, Enologia entre outras tematicas.

No que consiste a utilizacdo dos laboratérios, ha manual de normas especificas para
utilizagao, correlagdo pedagdgica dos equipamentos além dos manuais de procedimentos,

gue orientam docentes, discentes e a técnica de laboratério.

O uso do Laboratdrio Multidisciplinar de Microbiologia e Parasitologia para a
disciplina de Microbiologia e Legislacdao permite aos discentes do Curso de Gastronomia do
Unifacex conhecer a importancia da aplicacdo das boas praticas de fabricacdo e manipulagao
(BPFMs), bem como, dos microrganismos, tanto como agentes benéficos, como patogénicos.
Para tanto, sdo realizadas aulas tedricas e praticas. Ensaios microbiolégicos com alimentos
sdo realizados a partir da manipulacao e processamento destes em placas de Petri contendo
meios de cultivos especificos. Com esses ensaios os discentes também tem oportunidade de
conhecer a aplicagdao praticas das regras de biosseguranga, importancia da utilizagao dos
Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) e Coletiva (EPC) de acordo com a legislacdo

vigente e finalmente a necessidade de higiene pessoal.

O uso das cozinhas pedagdgicas na disciplina de Habilidades basicas é de suma
importancia, pois é possivelmente o primeiro contato da maioria dos discentes com o
mundo da gastronomia em uma cozinha profissional. A disciplina fornece aos discentes um
estudo tedrico e pratico das corretas formas de manusear equipamentos, dos principais
atributos de cada profissional na area, da correta manipulacdo de insumos. A utilizacdo dos
laboratorios se faz necessario, pois nesta disciplina os alunos aprenderdo as formas corretas
e cldssicas de cortes, o preparo de molhos que serdo base para todo o curso e vida
profissional na area, os usos e formas de se usar os equipamentos, como fogdo industrial,

processadores, fornos, etc.
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A disciplina fomenta também nos alunos, a importancia de se trabalhar em equipe,
dividir tarefas, fazer uso de maneira consciente das matérias primas, evitando ao maximo o
desperdicio. A disciplina favorece ao aluno uma boa base das preparacdes basicas da
gastronomia, possibilitando assim que ao entrarem no mercado de trabalho, ja possuam

uma boa base dos principais afazeres na area.

Para a disciplina de Garde Manger, o uso das cozinhas pedagodgicas na é de extrema
importancia, pois viabiliza a vivéncia do alunado nas tarefas praticas exercidas dentro da
cozinha fria e possibilita assim uma melhor preparacao para o mercado de trabalho.

A disciplina fornece aos discentes um estudo tedrico e pratico das principais
preparacdes e técnicas usadas no Garde Manger no mundo, como saladas cldssicas, sopas
frias, preparacOes usadas em buffets, finger foods, prepara¢cdes como linguicas, patés e
terrines. A disciplina ajuda ainda a entender e conhecer os principais vegetais e folhas
usados na gastronomia, a importancia da harmonizacdo entre os ingredientes em um prato,
as maneiras mais elegantes e atrativas da montagem de pratos, a pratica e correta utilizacdo
de utensilios e equipamentos usados no cotidiano, como o forno combinado, mandolin,
processadores de alimentos, etc.

A disciplina de bioquimica de alimentos trabalha com a interagao do alimento tem
diante das modificacdes fisico-quimicas que acontecem a partir dos diferentes processos de
cocgao e manipulagao de alimentos. O laboratério de técnica dietética oferece todos os
materiais necessarios para o desenvolvimento dos experimentos na disciplina de bioquimica,
uma vez que o mesmo apresenta-se equipado para tal finalidade. Além de bancadas
adequadas para as realizacbes dos experimentos, o laboratério também conta com uma
area para socializacdo dos resultados com os alunos. Tal area funciona como suporte
importante, uma vez que a partir dos resultados é possivel realizar as conclusdes de todos os
experimentos.

A disciplina de técnica dietética aborda todas as técnicas importantes para o
desenvolvimento adequado das preparacdes com base nas matérias-primas disponiveis e
métodos de cocgao necessarios. O laboratério de técnica dietética fornece todos os

equipamentos e utensilios necessarios para o desenvolvimento da disciplina. Além da
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producdo das preparacdes os alunos devem trabalhar com analise sensorial de alimentos e o
laboratério fornece em sua estrutura cabines individuais para a realizacdo de todas as
analises sensoriais.

A utilizacdo da sala bar na disciplina de Enogastronomia é de grande valia, pois
viabiliza ao aluno o conhecimento técnico de degustac¢do de vinhos. A disciplina fornece aos
discentes um estudo tedrico e pratico das principais regides vinicolas do mundo, os métodos
de vinificacdo, os tipos de vinhos, as diferentes uvas e proporciona uma degustacdo
supervisionada para que os mesmos sejam aptos a fazer degustacdes técnicas, facilitando
assim futuras harmonizagdes com pratos.

Os alunos usardo a sala bar para a realizacdo de degustacdes técnicas, com ou sem
harmonizacdo com pratos. O uso da sala bar na disciplina de Coquetelaria é importante, pois
favorece ao aluno o conhecimento técnico e pratico na preparacdo dos mais classicos drinks,
as técnicas utilizadas, as formas de preparo, os utensilios e equipamentos necessarios para
uma correta elaboracao dos mesmos e as formas de apresentacao.

A disciplina prové aos discentes um estudo tedrico e pratico contemplando a histdria
da coquetelaria desde o seu surgimento, os drinks cldssicos reconhecimentos
mundialmente, os bares e seus estilos, as novas tendéncias no mundo da mixologia, o uso da
coquetelaria molecular, o uso correto dos utensilios na elaboracdo dos coquetéis e
degustacdes técnicas das principais bebidas e insumos usados nas elaboracdes dos
coquetéis. Os alunos fazem uso da sala bar para a realizacdo de degustacOes técnicas e
praticas de elaboracdo de coquetéis com ou sem harmonizacdo com pratos.

Para a disciplina de Alta gastronomia e novas tecnologias as aulas praticas nos
laboratérios viabilizam a vivéncia do aluno nas tarefas praticas exercidas dentro da cozinha
moderna e possibilita assim uma melhor preparagao para o mercado de trabalho. A
disciplina fornece aos discentes um estudo tedrico e pratico das principais mudancas
sofridas na gastronomia nos ultimos anos, a grande importancia que essas mudancgas
fizeram na maneira como a gastronomia € hoje vista e praticada por muitos chefs no mundo.

A proposta fomenta nos discentes o pensamento critico de como utilizar de maneira

sustentavel os recursos naturais, da real necessidade de se fazer um aproveitamento total
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dos alimentos, das preocupacfes atuais sobre o meio ambiente e a saude, estimulando o
uso de ingredientes préprios de cada regido, de pequenos produtores e principalmente, de
produtores que optem por produgdes sustentaveis.

A gastronomia brasileira € uma grande mistura de tradic¢des, ingredientes e alimentos
gue foram introduzidos pelos indigenas, imigrantes e demais diferentes etnias formadoras
da populagdo brasileira. Através do planejamento elaborado para essa disciplina, as aulas
praticas acontecem no laboratdrio multidisciplinar de alimentos decorrendo da identificacdo
e preparo de producdes culinarias regionais tipicas brasileiras. Desta forma, dividimos a
disciplina por regido, trabalhando de acordo com as preparacdes executadas a comparagao
das diferentes técnicas e alimentos utilizados pelas diferentes regides, enaltecendo as
peculiaridades da cozinha brasileira.

Para as aulas praticas da disciplina de Cozinha Mediterranea é promovido ao aluno
conhecer os ingredientes basicos utilizados neste segmento e suas principais técnicas de
preparo. A participacdo e assiduidade a estes encontros sdo esséncias, pois fomentara
conhecimentos indispensdveis para o desenvolvimento do aluno no curso e na vida
profissional. Através da metodologia aplicada a disciplina, as aulas sdo tematicas, nesse
sentido os alunos vivenciam a cultura e os costumes do pais, dentro do Laboratério
Multidisciplinar de Alimentos.

A utilizagao da cozinha de panificagao e confeitaria é de grande importancia, pois
viabiliza ao aluno o conhecimento técnico do processo de producdo dos varios tipos de
produtos da confeitaria e panificacdo. Producdo de diversos tipos de cremes e massas
classicas. Pontos e temperatura de caldas, tipos de recheios e coberturas. Tipologias e
classificacdo de chocolates — principais técnicas e aplicacGes. A pratica dessas atividades é
possivel através da estrutura disponibilizada pela instituicdo, a cozinha é dotada com
equipamentos a fim de oferecer aos alunos toda a experiéncia da panificacdo e confeitaria.
Inclui estudo dos ingredientes e suas fungdes e producdo dos paes de hamburguer, hot dog,
sovado, joelho, de forma, de leite, integral, de aveia, de ervas, de batata e ainda, sonho,

rosca de coco, broa de milho, lua de mel, carteira e broa aerosa. Aprender novas técnicas de
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panificagao artesanal, padaria basica, padaria avangada, padaria internacional, viennoiserie,
e da confeitaria basica a contemporanea.

Os alunos usardo a sala bar para a realizacdo de degustacdes técnicas, com ou sem
harmonizac¢do com pratos. O uso da sala bar na disciplina de Coquetelaria é importante, pois
favorece ao aluno o conhecimento técnico e pratico na preparacdo dos mais classicos drinks,
as técnicas utilizadas, as formas de preparo, os utensilios e equipamentos necessdarios para
uma correta elaboracdo dos mesmos e as formas de apresentacao.

Todos os laboratérios especializados apresentam normas explicitas de uso o que
possibilita um funcionamento em plena capacidade, considerando a quantidade de
equipamentos e insumos disponibilizados. Atendemos de maneira excelente em uma analise
sistémica e global quanto aos aspectos: quantidade, acessibilidade, seguranca e
disponibilizacdo de insumos.

Em suas estruturas existem profissionais que ddo suporte as atividades praticas.
Igualmente, sdo de responsabilidade do setor de Servicos Gerais a manutengao e
conservacdao das instalacdes, bem como coordenar, orientar, supervisionar, executar e
controlar as atividades auxiliares que ddo suporte operacional ao UNIFACEX e zelar pela
conservacdo dos bens patrimoniais. Assim, atendemos de maneira excelente, em uma
analise sistémica e global, aos aspectos: apoio técnico, manutencdo de equipamentos e
atendimento a comunidade.

O Setor de Servicos Gerais conta com equipes internas especificas para diferentes
tipos de manutencdo e com contratos de prestacdao de servicos nos casos especializados,

como por exemplo, equipamentos de laboratérios e ar condicionado.

5.9.2 Laboratdrios Didaticos especializados: Servigos

O Laboratério Multidisciplinar de Alimentos, local onde acontecem as aulas praticas
do Curso Superior Tecnolégico em Gastronomia proporciona um ambiente simulado para o
desenvolvimento de competéncias e habilidades através das vivéncias decorridas das

atividades praticas.
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Para melhor entendimento e aprendizado dos discentes, as aulas praticas sao
realizadas em trés horarios: Manhd, Tarde e Noite. Esta foi a estratégia de ensino
desenvolvida pela UNIFACEX, favorecendo assim o processo de ensino-aprendizagem por
parte do aluno. Através desta pratica, as turmas sao divididas em 04 grupos (cada grupo com
em média 04 alunos), garantindo assim melhor desenvolvimento da aprendizagem do aluno
das atividades praticas.

No que concerne a utilizacdo dos laboratdrios hd manual de normas especificas
para utilizacdo, equipamentos, utensilios e mobilidrio de qualidade adequado as demandas
do ensino-aprendizado do cuidado profissional, dispGe de materiais permanentes e de
consumo a realizagao de aulas praticas. Possui ventilagdo, iluminagdo e pintura condizente
com um bom padrdo de qualidade a viabilizacdo de sua utilizacdo, bem como apresentacdo
de limpeza e manutencdo adequadas.

Para a correta limpeza e higienizacdo das instalacbes fisicas, equipamentos e
demais processos, segue abaixo orientacdes especificas:

Controle Integrado de Pragas

Desintetizacdo (de 03 em 03 meses ou quando se fizer necessario)

Na véspera retirar todos os utensilios de dentro dos armadrios. Aguardar o tempo
exigido pela firma especializada para proceder a higienizacdo da area, equipamentos e
utensilios. Guardar os utensilios nos devidos lugares.

Semanalmente

Lavar o laboratdrio uma vez na semana ao final das aulas prdticas com agua e
produto de higiene adequado ou sempre que depois das aulas se fizer necessario.

Diariamente

Manter o recipiente de lixo tampado.

Utilizar sacos de lixo de plastico descartavel que serdo retirados das salas uma vez ao
dia ou quando se fizer necessario.

Fechar com massa ou outro material vedante similar, frestas e buracos que aparecam
impedindo a proliferacdo de pragas sempre que se fizer necessario.

Manter as portas dos armarios rigorosamente fechados.
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Nao permitir a entrada de caixas de madeira ou de papelao que possam se tornar
abrigo para insetos e roedores.

Toda matéria-prima a ser usada deve ser transferida para o interior do Laboratério
em caixas fenestradas de plastico branco que serdo higienizadas apds uso e/ou aulas
praticas.

Geladeiras: limpeza uma vez por més ou sempre que se fizer necessario

Desligar na tomada. Retirar alimentos que estiverem no interior do equipamento.
Usar pano umedecido em uma solucdo de agua e sabdo ou substancia recomendada por
firma especializada. Enxugar com pano de limpeza. Guardar o conteldo retirado no inicio da
operagao nos seus lugares.

Fogdes: Limpeza uma vez na semana ou sempre que se fizer necessario apds uso

Reunir todo o material de limpeza necessario. Retirar residuos. Retirar partes moéveis
e coloca-las de remolho em solucdo especifica, por tempo recomendado pelo fabricante do
produto. Esfregar com o auxilio de fibras sintéticas. Lavar e enxaguar com pano umido e
detergente as partes fixas e moveis. Passar pano Umido para retirar residuos. Secar as partes
fixas e moéveis com pano seco. Recolher o material usado e guardar em local apropriado.

Coifas: Limpeza uma vez por més ou sempre que se fizer necessario

Reunir todo o material de limpeza. Usar produto desencrostante, agua e detergente
neutro, de acordo com a recomendacdo do fabricante. Esfregar com auxilio de fibra
sintética. Secar naturalmente. Recolher o material usado e guardar em local apropriado.

Pias de higienizagao de maos

Lavar sempre que se fizer necessario com agua e produto de higienizacdo apropriado
ou com agua e sabdo. Manter sab3do na saboneteira, toalhas descartdveis de papel branco e
sacos plasticos descartdveis na lixeira. Recolher o lixo sempre que se fizer necessario.

Pias e bancadas

Lavar com agua, sabdo e pano Umido sempre que se fizer necessdrio. Enxaguar com
toalha de celulose descartavel ou absorvente de algoddo que devera ser fervida por 15
(quinze minutos) posteriormente. Passar pano com alcool gel a 709GL.

Prateleiras embaixo das bancadas e em cima:
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Limpeza uma vez por més ou sempre que se fizer necessario Retirar os utensilios e
equipamentos. Passar pano Umido com sabdo ou produto adequado de higienizacdo. Passar
pano Umido somente com dgua ou conforme orientacao do fabricante do produto especifico
utilizado. Secar com toalha descartavel ou absorvente de algoddo. Retornar material
retirado aos seus devidos lugares.

Armario de guarda de lougaria e talheres

Retirar os utensilios. Passar pano Umido com sabdo ou produto adequado de
higienizagdo. Secar com toalha descartdvel ou absorvente de algoddo. Retornar os utensilios
para os locais adequados.

Ar condicionado:

Limpeza 1 vez por més ou sempre que se fizer necessario. Desplugar da tomada.
Retirar o filtro para lavagem em agua corrente e secagem ao ar livre. Limpar com pano
Umido e sabdo, enxaguando logo apds com pano seco. Secar naturalmente. Religar na
corrente elétrica.

Limpeza de portas e paredes:

A cada 15 dias com pano Umido embebido em agua e sabdo. Secar naturalmente.

Higienizacdo de panos de algodao utilizados para limpeza

Apds sua utilizacdo lavar com agua e sabdo. Deixar por 30 minutos em remolho de
agua misturada com agua sanitdria na proporcao de 2 (duas colheres) das de sopa de agua
sanitaria para cada litro de agua corrente. Enxaguar em agua corrente por 03 (trés) vezes.

Forno combinado limpeza e sanitizacdo de acordo com as rotinas do fabricante
constantes do Manual do equipamento

Desplugar o equipamento. Retirar as partes méveis do forno. Borrifar o produto
recomendado pelo fabricante. Acionar o forno na temperatura e tempo indicados. Enxaguar
utilizando a mangueira existente no equipamento.

As gastronormes (GN’s) devem ser higienizadas com detergente e bucha sintética
macia. As grelhas devem ser higienizadas com detergente e bucha macia sintética.

Lixeiras lavadas com agua e sabdo a cada final de jornada de trabalho, ou sempre que

se fizer necessario, fora do espaco do Laboratério.
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Em relacdo ao processo de aquisicdo dos insumos/ingredientes, existe um

fluxograma decorrente a este procedimento.

Fluxograma de Compras
> Criagdo: As listas de compras sao baseadas nas fichas técnicas criadas pelos
professores de cada disciplina, de acordo com a necessidade de cada aula. Sdo entregues
com um prazo de no minimo 7 dias (1 semana) de antecedéncia.
12 Professor (a) desenvolve as fichas técnicas com as quantidades necessarias para o
numero de grupos por turma (Manhd/Tarde/Noite);
22 Apods criacdo das fichas técnicas, sdo enviadas por e-mail para a Técnica de
Gastronomia.
> Desenvolvimento: E feito uma analise de todas as fichas técnicas recebidas.
12 Analisamos os ingredientes: se é dificil de comprar, por qual podemos
substituir, confirmamos as quantidades;
22 Unificamos em uma planilha todos os ingredientes das fichas técnicas por
disciplina/dia;
32 Verificamos na despensa se existe o ingrediente solicitado e a quantidade
exigida. Caso tenha, excluimos do pedido.
42 Formulamos o pedido por e-mail ao setor de compras.
> Conclusdo: As listas de compras ao chegarem ao setor de compras recebem o
tratamento de cotacdo e aprovacdo da Direcdo Financeira, para somente depois ser feita a

compra e encaminhamento ao laboratério de Gastronomia.

[EEN
10

Recebimento das listas pelo setor de compras para cotacdo e aprovacao;

N
10

A aprovacdo é encaminhada para o fornecedor que realiza a separagdo dos
pedidos e envio ao laboratério de Gastronomia no dia da aula, no periodo da manh3;
32 As compras sdo recebidas e conferidas pela Técnica de Gastronomia/Nutri¢do;

49 Enviamos a nota fiscal e boleto bancdrio ao setor de compras;

PPC - Curso de CST em Gastronomia do UNIFACEX -122 -



- PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO

GASTRONOMIA UNIFACEX -
UNIFACEX

52 Ficamos com cépia da nota fiscal para a producdo do Memorando, que tem

que ser entregue para o setor de compras no dia seguinte.
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