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1.APRESENTACAO DO PROJETO

1.1 IDENTIFICACAO

1.1.1 Denominagéo do Curso
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

1.1.2 Area do Conhecimento/Eixo Tecnol6gico
60000007 — Ciéncias Sociais Aplicadas

61300004 — Turismo, Hospitalidade e Lazer

1.1.3 Modalidade
Presencial

1.1.4 Grau
Tecnologia

1.1.5 Regime Letivo (Periodicidade)
Semestral

1.1.6 Turno principal do curso
Matutino

1.1.7 Hor4ério de oferta do curso
Segunda a sexta-feira, cada dia com 5 aulas de 50 minutos*

07h30 as 08h20

08h20 as 09h10

09h10 as 10h (intervalo 20 minutos)
10h20 as 11h10

11h10 as 12h

'=.'. 3

Ministério da Educagho

*Nos dias de aulas praticas do componente curricular Ambientagdo Profissional do 1° semestre,

havera 6 aulas de 50 min, sendo assim, a 6° aula sera das 12h as 12h50min.
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1.1.8 Prazo de Integralizacdo Curricular
Prazo minimo para integralizag&o curricular: 2 anos

Prazo maximo: 3 anos

1.1.9 Carga-Horéria total do Curso
Componentes curriculares — 1611 h

Atividades complementares — 100 h
Estagio supervisionado — 200 h

Carga horéria total do curso — 1911 h

1.1.10 Vagas totais (anual)
44 (quarenta e quatro), sendo 40 (quarenta) para estudantes brasileiros e 4 (quatro) para paraguaios

e argentinos

1.1.11 Escolaridade minima exigida
Ensino Médio completo

1.1.12 Coordenador
Nome: Gislaine Silveira Simoes

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacéo Exclusiva

1.1.13 Coordenador substituto (se houver)

Nome: Luana Costa Pierre de Messias
Titulacdo Maxima: Mestrado
Regime de Trabalho: Dedicacéo Exclusiva

1.1.14 Endereco de Oferta
Campus: Instituto Federal do Parana — Campus Foz do Iguagu

Rua: Avenida Araucaria, 780
Bairro: Vila A

Cidade: Foz do Iguagu

UF: Parana

CEP: 85860-000
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1.2 CONTEXTO HISTORICO DO PROJETO NO IFPR

1.2.1 O Instituto Federal do Parana

O Instituto Federal do Paranad — IFPR, de acordo com o seu Estatuto (Resolucao n° 01

de 30 de mar¢o de 2009) foi criado nos termos da Lei n.° 11.892, de 29 de dezembro de 2008,

vinculado ao Ministério da Educacdo, possui natureza juridica de autarquia, sendo detentor de
autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagogica e disciplinar.
O Art. 2° da Lei 11.982/2008 caracteriza os Institutos Federais como sendo:

“[...] instituicdes de educagdo superior, basica e profissional, pluricurriculares e
multicampi, especializados na oferta de educacdo profissional e tecnoldgica nas diferentes
modalidades de ensino, com base na conjugagao de conhecimentos técnicos e tecnoldgicos
com as suas praticas pedagogicas [...]”

De acordo com a Lei de criacdo (Lei n°® 11.892/08) e com seu Estatuto, o IFPR tem as

seguintes finalidades e caracteristicas:

| - ofertar educacdo profissional e tecnol6gica, em todos os seus niveis e modalidades,
formando e qualificando cidaddos com vistas na atuacéo profissional nos diversos setores
da economia, com énfase no desenvolvimento socioecondmico local, regional e nacional;
Il - desenvolver a educacdo profissional e tecnolégica como processo educativo e
investigativo de geracéo e adaptacdo de solugdes técnicas e tecnoldgicas as demandas
sociais e peculiaridades regionais;

I - promover a integracao e a verticalizacdo da educacéo basica a educagdo profissional
e educacdo superior, otimizando a infraestrutura fisica, os quadros de pessoal e 0s recursos
de gestdo;

IV - orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacdo e fortalecimento dos
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base no mapeamento das
potencialidades de desenvolvimento socioeconémico e cultural no &mbito de atuacéo do
Instituto Federal,

V - constituir-se em centro de exceléncia na oferta do ensino de ciéncias, em geral, e de
ciéncias aplicadas, em particular, estimulando o desenvolvimento de espirito critico,
voltado a investigacdo empirica;

VI - qualificar-se como centro de referéncia no apoio a oferta do ensino de ciéncias nas
institui¢des publicas de ensino, oferecendo capacitagdo técnica e atualizagdo pedagdgica
aos docentes das redes publicas de ensino;

VI - desenvolver programas de extensdo e de divulgagao cientifica e tecnoldgica;

VIII - realizar e estimular a pesquisa aplicada, a produgdo cultural, o empreendedorismo,
0 cooperativismo e o desenvolvimento cientifico e tecnologico;

IX - promover a produgdo, o desenvolvimento e a transferéncia de tecnologias sociais,
notadamente as voltadas a preservacdo do meio ambiente.

10
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A partir disso, estabelecem-se os objetivos dos Institutos Federais, descritos no Art. 7° da

mesma lei:

I - ministrar educacéo profissional técnica de nivel médio, prioritariamente na forma de
cursos integrados, para os concluintes do ensino fundamental e para o publico da educagéo
de jovens e adultos;

Il - ministrar cursos de formacéo inicial e continuada de trabalhadores, objetivando a
capacitacdo, o aperfeicoamento, a especializacdo e a atualizacdo de profissionais, em todos
os niveis de escolaridade, nas areas da educacdo profissional e tecnolégica;

111 - realizar pesquisas aplicadas, estimulando o desenvolvimento de solugdes técnicas e
tecnoldgicas, estendendo seus beneficios a comunidade;

IV - desenvolver atividades de extensdo de acordo com os principios e finalidades da
educacdo profissional e tecnolégica, em articulagdo com o mundo do trabalho e os
segmentos sociais, e com énfase na producdo, desenvolvimento e difusdo de
conhecimentos cientificos e tecnolégicos;

V - estimular e apoiar processos educativos que levem a geracéo de trabalho e renda e a
emancipacdo do cidaddo na perspectiva do desenvolvimento socioeconémico local e
regional; e

VI - ministrar em nivel de educagdo superior.

O grande diferencial dos Institutos Federais é a oferta de todos os niveis de ensino na

mesma instituicdo. Pela primeira vez, é possivel oferecer, no mesmo local, desde a Educacéo

Basica (cursos de nivel médio e técnico) até a Pds-Graduagdo (especializagdo, mestrado e

doutorado). O Ensino Superior € ministrado nos Institutos Federais, observando o disposto nas

alineas do Art.7°, inciso VI, que d& a abrangéncia de atuacao desse nivel nas institui¢des vinculadas

a Rede Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia:

a) cursos superiores de tecnologia visando a formagdo de profissionais para os diferentes
setores da economia;

b) cursos de licenciatura, bem como programas especiais de formagao pedagdgica, com
vistas na formacdao de professores para a educacdo bésica, sobretudo nas areas de ciéncias
e matematica, e para a educacdo profissional;

c) cursos de bacharelado e engenharia, visando & formacdo de profissionais para os
diferentes setores da economia e areas do conhecimento;

d) cursos de pos-graduacgdo lato sensu de aperfeicoamento e especializacdo, visando a
formacdo de especialistas nas diferentes areas do conhecimento; e

e) cursos de pds-graduacdo stricto sensu de mestrado e doutorado, que contribuam para
promover o estabelecimento de bases sélidas em educacdo, ciéncia e tecnologia, com
vistas no processo de geracgao e inovacao tecnologica.

A histéria do IFPR esta intimamente ligada a prépria histéria de Curitiba. O processo de

desenvolvimento socioespacial da cidade e a chegada dos imigrantes alemaes foram alguns dos

muitos fatores que contribuiram para a génese e a evolugdo da Educagdo no estado do Parana. A

histéria do IFPR pode ser apresentada em quatro periodos distintos.

11
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O primeiro teve inicio em 1869 com a fundacdo da Escola Alemd, cujo objetivo era
atender os filhos dos alemées instalados na cidade. Porém, com o tempo, passou a atender também
0s brasileiros.

Com os conflitos provocados pela Primeira Guerra Mundial a comunidade brasileira
conquistou o espaco da referida escola por meio da lideranga do docente Fernando Augusto
Moreira. Apés a intervencdo, a escola passou a chamar-se Colégio Progresso ou Academia
Comercial Progresso. O docente Fernando foi o primeiro diretor, contribuindo para o
fortalecimento do ensino publico e este momento marcou o segundo periodo da Educacéo no estado
do Parana.

A transicdo para o terceiro periodo aconteceu com a aquisi¢do do Colégio Progresso pela
Faculdade de Direito da Universidade do Parand, que a partir de entdo foi denominada Escola
Técnica de Comeércio, vinculada & Faculdade de Direito da Universidade do Parand. Ela foi
federalizada em 1950 e passando a denominacao de Universidade Federal do Parand — UFPR. Entre
os periodos de 1974 e 1997, a Escola Técnica do Comércio passou por reformulacGes e mudangas
de nomenclatura quando, finalmente, foi elevada a categoria de setor da UFPR.

Um marco historico que iniciou o quarto periodo para a Escola Técnica acontece em 19
de marco de 2008, quando a mesma foi desvinculada da UFPR para aderir, sediar e implantar o
Instituto Federal por meio de autorizacdo concedida pelo Conselho Universitario da UFPR, que
autorizou a implantacdo do IFPR a partir da Escola Técnica.

Cerca de dez anos apds ser instituido formalmente, o IFPR possui 26 campi espalhados
pelo estado do Parana e continua em expansdo, destes seis sao Campus Avancados, que Sao
unidades que prioritariamente ofertam ensino técnico, cursos de formacao inicial e continuada e de
Educacao a Distancia, atendendo as a¢6es que integram o Programa Nacional de Acesso ao Ensino
Técnico e Emprego (Pronatec).

O IFPR oferece condi¢des adequadas para a produgdo de conhecimento e para a
qualificacéo profissional, necessarias ao estimulo do desenvolvimento socioecondémico do Parana.
Por isso, a distribuicdo espacial dos campi procurou contemplar o Estado como um todo, situando
as unidades em municipios considerados polos de desenvolvimento regional.

Com o intuito de criagdo de cursos técnicos pelo Governo Federal no municipio de Foz

do Iguacu em 01 de setembro de 2008 se d& o inicio das atividades do Campus Foz do Iguagu.

12
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Para poder fazer frente as necessidades de infraestrutura local, a parceria do Campus com
a Itaipu Binacional foi de extrema importancia, pois foi dessa interagdo que partiu 0 convite para
que as aulas acontecessem nas dependéncias do Parque Tecnoldgico de Itaipu (PTI), o0 que se deu
no periodo entre setembro de 2008 a novembro de 2009. Em dialogos do diretor do Campus Foz
do Iguagu na época, docente Irineu Méario Colombo, com a dire¢do da Itaipu Binacional, cogitou-
se a doacdo do Clube Floresta, que encontrava-se desativado, para uso do IFPR. O uso do novo
espaco se deu a partir de novembro de 2009 e o campus passou a funcionar no novo endereco. A
doacdo oficial ocorreu com a presenca do entdo Ministro da Educacdo Fernando Haddad, que
recebeu a escritura do terreno das méos da Itaipu Binacional e passou para o IFPR, campus Foz do
Iguacu, no dia 29 de abril de 2010.

Com sede propria, a instituicdo, por acdo de sua gestdo, buscou atender as demandas do
mercado da regido da triplice fronteira, tendo como base a Lei 11.892, em seu artigo 8°, que garante
50% (cinquenta por cento) de suas vagas para a educacao profissional técnica de nivel médio,
prioritariamente na forma de cursos integrados, para os concluintes do ensino fundamental e para
0 publico da educacédo de jovens e adultos; e 0 minimo de 20% (vinte por cento) de suas vagas para
cursos de licenciatura, bem como programas especiais de formacdo pedagdgica, com vistas a
formacdo de docentes para a educacgdo basica, sobretudo nas areas de ciéncias e matematica, e para
a educacao profissional.

Atualmente o Campus oferta anualmente os cursos técnicos integrados ao ensino médio:
Técnico em Aquicultura, Técnico em Meio Ambiente, Técnico em EdificacBes, Técnico em
Desenvolvimento de Sistemas; técnico subsequente: Técnico em Cozinha (Alterado para Técnico
em Gastronomia); cursos superiores: Tecnologia em Gastronomia, Tecnologia em Analises e
Desenvolvimento de Sistemas, Engenharia de Aquicultura e Licenciatura em Fisica;, e pos
graduacdo: Especializacdo em Internet das Coisas — loT. Além dos cursos presenciais, 0 campus
atua em programas de qualificacdo profissional por meio da operacionalizagdo dos programas
governamentais com cursos de Formacao Inicial e Continuada (FICs), Pronatec e Proeja conforme

demandas locais.
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1.2.2 O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

O IFPR - Campus Foz do Iguacu possui a Portaria de Autorizacdo de Funcionamento do
N°. 131 de 29 de janeiro de 2010 do Ministério da Educagéo e tem como Mantenedora a Secretaria
de Educacdo Profissional e Tecnologica / Ministério da Educacdo. A equipe de docentes da area
técnica de Gastronomia, juntamente com a Direcao Geral e Direcdo de Ensino do Campus Foz do
Iguacu, encaminhou a Pro-Reitora de Ensino, em 28 de agosto de 2018, a Proposta de Abertura de
Curso (PAC) referente ao Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, a qual obteve parecer
favoravel de abertura pelas instancias superiores do IFPR. Iniciou-se entdo a elaboracdo do Projeto
Pedagogico do Curso, sendo que a concepgdo do curso, bem como a organizacao curricular foi
construida conforme dispositivos legais, seguindo a IIP da PROENS/ IFPR n° 04 de 2018.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia obteve aprovagao para iniciar suas
atividades em 2020 no Campus Foz do lguacu, através da Portaria n°109, de 25 de junho de 2019
emitida pelo Pro-reitor de Ensino do IFPR. Em 2022, seguindo a Portaria n® 26 de 25 de maio de

2021, o Colegiado do Curso solicita o ajuste curricular do referido curso.

1.2.3 Missdao, Visdo e Valores

Atraves da Lei n°® 11.892, de 29 de dezembro de 2008 foi instituida a Rede Federal de
Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, criando assim os Institutos Federais de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia. De acordo com o artigo 6° desta Lei, as finalidades e caracteristicas dos

Institutos Federais sdo definidas:

| - ofertar educacdo profissional e tecnol6gica, em todos os seus niveis e modalidades,
formando e qualificando cidaddos com vistas na atuacéo profissional nos diversos setores
da economia, com énfase no desenvolvimento socioecondmico local, regional e nacional;
Il - desenvolver a educacdo profissional e tecnolégica como processo educativo e
investigativo de geracéo e adaptacdo de solugdes técnicas e tecnoldgicas as demandas
sociais e peculiaridades regionais;

111 - promover a integracao e a verticalizagdo da educagao basica a educacéo profissional
e educacao superior, otimizando a infraestrutura fisica, os quadros de pessoal e 0s recursos

de gestdo;
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IV - orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacdo e fortalecimento dos
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base no mapeamento das
potencialidades de desenvolvimento socioecondmico e cultural no ambito de atuacdo do
Instituto Federal;

V - constituir-se em centro de exceléncia na oferta do ensino de ciéncias, em geral, e de
ciéncias aplicadas, em particular, estimulando o desenvolvimento de espirito critico,
voltado a investigacdo empirica;

VI - qualificar-se como centro de referéncia no apoio a oferta do ensino de ciéncias nas
institui¢des publicas de ensino, oferecendo capacitagdo técnica e atualizagdo pedagdgica
aos docentes das redes publicas de ensino;

VII - desenvolver programas de extensdo e de divulgagao cientifica e

tecnoldgica;

VIII - realizar e estimular a pesquisa aplicada, a producdo cultural, o empreendedorismo,
0 cooperativismo e o desenvolvimento cientifico e tecnolégico;

IX - promover a produgdo, o desenvolvimento e a transferéncia de tecnologias sociais,

notadamente as voltadas & preservacdo do meio ambiente.

E ainda, no artigo 7°, so definidos os objetivos dos Institutos Federais:

I - ministrar educacéo profissional técnica de nivel médio, prioritariamente na forma de
cursos integrados, para os concluintes do ensino fundamental e para o publico da educacao
de jovens e adultos;

Il - ministrar cursos de formacdo inicial e continuada de trabalhadores, objetivando a
capacitacdo, o aperfeicoamento, a especializacéo e a atualizacdo de profissionais, em todos
os niveis de escolaridade, nas areas da educacao profissional e tecnoldgica;

111 - realizar pesquisas aplicadas, estimulando o desenvolvimento de soluges técnicas e
tecnoldgicas, estendendo seus beneficios & comunidade;

IV - desenvolver atividades de extensdo de acordo com os principios e finalidades da
educacdo profissional e tecnolégica, em articulagdo com o mundo do trabalho e os
segmentos sociais, e com énfase na producdo, desenvolvimento e difusdo de
conhecimentos cientificos e tecnolégicos;

V - estimular e apoiar processos educativos que levem a geragdo de trabalho e renda e a
emancipacdo do cidaddo na perspectiva do desenvolvimento socioecondémico local e
regional; e

VI - ministrar em nivel de educacgdo superior:
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a) cursos superiores de tecnologia visando a formacéo de profissionais para os diferentes
setores da economia;

b) cursos de licenciatura, bem como programas especiais de formacdo pedagdgica, com
vistas na formac&o de professores para a educagdo basica, sobretudo nas areas de ciéncias
e matematica, e para a educacéo profissional;

c) cursos de bacharelado e engenharia, visando a formacdo de profissionais para 0s
diferentes setores da economia e areas do conhecimento;

d) cursos de pds-graduacdo lato sensu de aperfeicoamento e especializagdo, visando a
formacdo de especialistas nas diferentes &reas do conhecimento;

e) cursos de pds-graduacdo stricto sensu de mestrado e doutorado, que contribuam para
promover o estabelecimento de bases solidas em educacdo, ciéncia e tecnologia, com

vistas no processo de geragdo e inovacao tecnoldgica.

Desta forma, a Resolucdo n°® 63 de 17 de dezembro de 2012, que aprova a Identidade
Institucional do IFPR, busca a consonancia entre a Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008 e a
sua propria missao, de forma que os pressupostos legais que definem os objetivos do IFPR sejam
plenamente cumpridos.

Assim, é a Missdo do IFPR: “Promover educagdo profissional e tecnologica, publica, de
qualidade, socialmente referenciada, por meio do ensino, pesquisa e extenséo, visando a formagéo
de cidadaos criticos, autbnomos e empreendedores, comprometidos com a sustentabilidade”.

A visdo do IFPR, atingidos os seus objetivos e caracteristicas, definidas em Lei e na
propria criagdo do Instituto é: “Ser referéncia em educagao profissional, tecnologica e cientifica,
reconhecida pelo compromisso com a transformacéo social ”.

Os valores do IFPR sdo os principios norteadores de suas praticas e condutas, tanto no
ambito institucional, quanto no profissionalmente individual. Sdo estes principios que permitem o
pleno atendimento dos objetivos institucionais definidos em Lei além de, desta forma, atender aos
anseios e necessidades da sua comunidade interna e externa. S&o os valores do IFPR:

1 Pessoas;

2 Visdo sistémica;

3 Educacdo de qualidade e exceléncia;
4 Eficiéncia e eficécia;

5 Etica;
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6 Sustentabilidade;

7 Qualidade de vida;

8 Diversidade humana e cultural,

9 Inclusdo social;

10 Empreendedorismo e inovagéo;

11 Respeito as caracteristicas regionais;
12 Democracia e transparéncia.

A partir do compromisso social, que se evidencia na missdo, na visdo e nos valores
institucionais do IFPR, o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia oferta uma formacao
solida e integral, com base na ética e nos valores democraticos como principios fundamentais a
educacdo e a producédo de conhecimentos, permitindo uma integracdo efetiva entre os membros da

comunidade escolar, da sociedade e do mundo do trabalho.

1.3 O PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

1.3.1 Integracéo do Projeto ao PDI, PPl e PPP

Com vistas ao desenvolvimento social, econdmico e cultural, e seguindo preceitos de
sustentabilidade ambiental, o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia atua em coeréncia
com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do FPR e com o Projeto Politico Pedagdgico
(PPP) do Campus, pois objetiva a formacdo de profissionais cidaddos que impactem de forma
positiva no mercado de trabalho e na sociedade. Destaca-se que a implantacdo do Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia constou na proposta do Plano de Desenvolvimento Institucional
(PDI-IFPR 2019-2023), no qual foi apresentado suas demandas e impactos esperados.

O projeto de implantacdo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia permeou as
discussbes de planejamento estratégico do Colegiado de Gastronomia do campus Foz do Iguagu
desde o0 ano de 2012, com a apresentacédo de projeto arquiteténico de reforma do espaco destinado
a instalagéo dos laboratdrios do curso. Ressalta-se que o colegiado avaliou desde entdo como viavel

ao contexto local a implantag&o do curso, porém do ponto de vista estrutural ndo era possivel. Nos
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anos seguintes, a Direcdo do Campus buscou viabilizar financeiramente a reforma junto a Reitoria.
Sendo assim, no ano de 2017, com o inicio de reforma do espaco para instalacdo de estrutura fisica
adequada ao curso, as discussdes foram retomadas no Colegiado e no ano de 2018 uma Comisséo
de Estruturacdo de Curso foi instaurada, que elaborou a PAC (Proposta de Abertura de Curso) e
remeteu a aprovacdo do campus e Reitoria. Participaram da comissdo docentes do colegiado de
gastronomia, servidores técnico-administrativos e docentes de diferentes colegiados. A proposta
inicial do curso contou com o apoio da Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL)
regional Oeste-Parana e outras institui¢des locais, que expressam constantemente sua necessidade
por mudancgas na conjuntura do mercado local. O laboratério foi inaugurado em 2019 (IFPR,
2020b), recebendo a primeira turma da graduacdo em gastronomia no ano seguinte.

Como campo de atuacdo do egresso, pode-se mencionar restaurantes, bares, hotéis,
hospitais, centros gastrondémicos, industria alimenticia, parques etc. Destaca-se o carater
empreendedor a ser buscado no curso, permitindo assim que os egressos desenvolvam negdcios e
sejam modificadores de sua realidade gerando ainda emprego e renda. O profissional formado no
curso tera por propdsito a consolidacdo do mercado gastronémico local, regional e nacional, por
meio da atuacdo competente e baseada em conhecimento sélido, qualificando o cenério existente.
Desse modo, espera-se que o profissional também aplique seus conhecimentos para melhorar a
qualidade de vida das pessoas, com preocupacao social e ambiental.

1.3.2 Fundamentos Legais e Normativos da Area

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia obteve aprovacéao para iniciar em 2020
no Campus Foz do lguacu, através da Portaria n°109, de 25 de junho de 2019 emitida pelo Pro-
reitor de Ensino do IFPR, e esta fundamento na Lei n © 9.394 de 20 de dezembro de 1996, a qual
estabelece as Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (LDB) e pelo Decreto n° 5.773 de 2006,
que dispde sobre o0 exercicio das funcbes de regulagéo, supervisdo e avaliacdo de instituicdes de
educacéo superior e cursos superiores de graduagéo e sequenciais no sistema federal de ensino.

Os fundamentos legais do curso consideram os principios e fundamentos legais

estabelecidos pelo Parecer CNE/CP n° 29/2002, o qual dispde sobre as Diretrizes Curriculares
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Gerais para a Educacéo Profissional de Nivel Tecnoldgico, Resolu¢cdo CNE/CP n° 3/2002, a qual
institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizacdo e o funcionamento dos
cursos superiores de tecnologia, pelo Parecer CNE/CES n° 277/2006, o qual aborda a nova forma
de organizagdo da Educacdo Profissional e Tecnoldgica de Graduacdo e pelo Catadlogo Nacional
de Cursos Superiores de Tecnologia de 2016. Além do citado, considera o constante na Lei n°9.394
de 20 de dezembro de 1996 que estabeleceu as Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional, e
considera o constante no Decreto n° 5.773 de 09 de maio de 2006, que dispde sobre a adequacao
da denominacéo dos cursos superiores de tecnologia ao Catalogo Nacional de Cursos Superiores
de Tecnologia.

O curso Superior de Tecnologia em Gastronomia consta na 3* edicdo do Catalogo
Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, publicado no ano de 2016 pelo Ministério da
Educacdo. No ambito do IFPR, o curso foi aprovado pela Resolucdo do Conselho Superior
(CONSUP) do IFPR n°19 de 13 de junho de 2019.

1.3.3 Integracdo do Projeto com o SINAES

Criado pela Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004, o Sistema Nacional de Avaliagdo da
Educagdo Superior (SINAES) integra um conjunto de avaliagOes realizadas com diferentes
metodologias, aplicadas em diferentes momentos e incluindo diferentes atores institucionais
visando, assim, uma leitura mais fiel e mais completa possivel do funcionamento das Instituicdes
de Ensino Superior - IES brasileiras, independentemente do tamanho, da natureza administrativa e
da organizacdo académica. O presente PPC esta relacionado com o instrumento de avaliacdo do
SINAES.

O sistema segue as diretrizes definidas pela Comissdo Nacional de Avaliagcdo da Educacgéo
Superior (CONAES), cabendo ao Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio
Teixeira (INEP), por meio de sua Diretoria de Avaliacdo da Educacdo Superior (DAES), a
organizacéo de todo o processo avaliativo.

O Sinaes tem como missdo, avaliar a graduagéo valorizando aspectos indutores da

melhoria da qualidade da educacéo superior e da formagédo académica dos estudantes brasileiros.
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As avaliacOes realizadas no ambito desse sistema aferem a qualidade das Instituicbes de Educacéo
Superior (IES), de cursos de graduacéo e de desempenho de estudantes.

O Sinaes possui uma série de instrumentos complementares: autoavaliacdo, avaliacdo
externa, Enade, Avaliacdo dos cursos de graduacdo e instrumentos de informag&o como o censo e
0 cadastro. A integracdo dos instrumentos permite que sejam atribuidos alguns conceitos,
ordenados numa escala com cinco niveis, a cada uma das dimensdes e ao conjunto das dimensdes
avaliadas.

A avaliacdo das instituicGes busca identificar o seu perfil e a qualidade da sua atuacao,
considerando suas atividades, cursos, programas, projetos e setores. No caso dos cursos de
graduacdo, a avaliagdo tem como objetivo verificar as condi¢des de ensino oferecidas, o perfil do
corpo docente e a organizacdo didatico-pedagogica. A avaliacdo do desempenho dos estudantes
dos cursos de graduacdo, realizada por meio do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes
(Enade), tem a finalidade de avaliar o desempenho dos estudantes em relacdo aos contetdos
programaticos, suas habilidades e competéncias — esse exame também oferece elementos para a
construcdo de indicadores de qualidade dos cursos que servem de referéncia para 0s processos
posteriores de avaliacdo in loco. O resultado das avaliacdes possibilita tracar um panorama da
educacéo superior brasileira.

O SINAES esta fundamentado nas avaliagdes institucionais, de cursos e de estudantes. A
Avaliacdo Institucional, interna e externa, e considera 10 dimensoes:

1. A misséo e o Plano de Desenvolvimento Institucional. Atendido neste PPC nos itens 1.2.3 —
Missdo e 1.3.1 — Integracdo do Projeto ao PDI, PPl e PPP.

2. A politica para o ensino, a pesquisa, a pos-graduacdo, a extensdo e as respectivas normas de
operacionalizacdo, incluidos os procedimentos para estimulo a producdo académica, as bolsas de
pesquisa, de monitoria e demais modalidades. Atendido neste PPC nos itens 3, 3.1 - RELACAO
ENTRE ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E INOVACAO e 5.1.1 - Programas de Pesquisa,
Extensdo, Inovacao, Incluséo Social, Monitoria e Bolsa-Atleta.

3. A responsabilidade social da instituicdo, considerada especialmente no que se refere a sua
contribuicdo em relacdo a inclusdo social, ao desenvolvimento econdmico e social, & defesa do
meio ambiente, da memoria cultural, da producéo artistica e do patrimonio cultural — Atendido no

item 2.3 - Responsabilidade social, ambiental e patrimonial e seus subitens 2.31, 2.32, 2.3.3
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4. A comunicagdo com a sociedade - Compreendida no item 2.3.4 - Comunicacgéo e Relagbes com
a Comunidade

5. As politicas de pessoal, de carreiras do corpo docente e corpo técnico-administrativo, seu
aperfeicoamento, desenvolvimento profissional e suas condigdes de trabalho - Compreendidas no
item 6 - Corpo docente e corpo técnico administrativo em educacao e subitens 6.1.1, 6.1.2, 6.1.3,
6.1.4.

6. Organizacdo e gestdo da instituicdo, especialmente o funcionamento e representatividade dos
colegiados, sua independéncia e autonomia na relagdo com a mantenedora, e a participacdo dos
segmentos da comunidade universitaria nos processos decisérios — Atendido no item 6.1.5

7. Infraestrutura fisica, especialmente a de ensino e de pesquisa, biblioteca, recursos de informacéo
e comunicacao - Compreendida no item 7 e subitens 7.1 a 7.6

8. Planejamento e avaliacdo, especialmente em relacdo aos processos, resultados e eficacia da auto-
avaliacdo institucional - Compreendidos no item 4.3 - Avaliagéo e seus subitens 4.3.1 a 4.3.4; e
item 6.3 — Instrumentos de gestdo democratica e seus subitens 6.3.1 a 6.3.3

9. Politicas de atendimento aos estudantes - Compreendidas no item 3 - Metodologias e estratégias
pedagdgicas e 5 - Politicas de atendimento aos estudantes, e subitens 5.1.1 até 5.1.7

10. Sustentabilidade financeira, tendo em vista o significado social da continuidade dos
compromissos na oferta da educagdo superior. - Compreendida no item 8 — Planejamento

econdmico e sustentabilidade financeira.

A avaliagdo dos cursos, no entanto, é realizada levando em conta trés dimensoes:
Organizacao didatico-pedagogica; Perfil do corpo docente e; Instalacdes fisicas.

Os principais objetivos da avaliacdo envolvem melhorar o mérito e o valor das
instituicOes, areas, cursos e programas, nas dimensfes de ensino, pesquisa, extensdo, gestdo e
formacéo; melhorar a qualidade da educacdo superior e orientar a expansao da oferta, além de
promover a responsabilidade social das IES, respeitando a identidade institucional e a autonomia
de cada organizagéo.

O Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, como
instrumento norteador, baseia-se na necessidade da melhoria continua dos processos internos e

externos que regulam o funcionamento do curso e permitem a formacao integral do estudante.
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Desta forma, a organizacdo deste instrumento é estruturada levando-se em conta as dimensdes
avaliadas pelo sistema, alinhando a concepcéo, formacéo, estruturacdo e consolidacdo do curso
com as politicas institucionais ja estabelecidas, o que permite a sobreposicao de etapas ja efetivadas
pela instituicdo ao curso, garantindo um processo mais agil do que o propiciado aos cursos
pioneiros.

Assim, garantindo a integracao do curso a institui¢ao e suas praxis na avaliagéo e posterior
melhoria advinda do processo avaliativo, garantimos ndo somente a observacdo das dimensdes e
critérios do sistema, mas aos seus objetivos primordiais, em especial a oferta da graduacao de
qualidade e, acima de tudo, comprometida com a constante evolucdo que esta etapa da formacao

educacional exige.

2. PRINCIPIOS E FUNDAMENTOS PEDAGOGICOS

2.1 JUSTIFICATIVA

Nos diversos momentos da histéria a forma como pensamos a gastronomia alterou-se
significativamente, seja desde os tempos antigos quando a alimentacgéo era tratada como importante
ramo da saude, ou na ldade Média e Idade Moderna com a aplicacdo dos preceitos de arte na
alimentacdo, ou no decorrer dos séculos recentes quando ela passou a ser tratada de forma mais
hedonista e também profissional (CARNEIRO, 2003; FRANCO, 2001; FLANDRIN;
MONTANARI, 1998).

Arkhestrato, filésofo grego da Era Classica, definiu gastronomia como "estudo e
observancia das leis do estdbmago™ (FLANDRIN; MONTANARI, 1998; FRANCO, 2001). O
conceito de gastronomia preconizado no pais icone dessa area - a Franca - surgiu somente em 1623
na traducdo da obra de Arkhestrato, porém evoluiu para preceitos de comer e beber bem, além da
arte de preparar os alimentos para deles obter o méximo de satisfacdo (FRANCO, 2001).

Brillat-Savarin (1995, p.57) define gastronomia objetivamente como ‘“‘conhecimento
fundamentado de tudo o que se refere ao homem, na medida em que se alimenta”. O autor ainda

cita como objetivo da gastronomia zelar pela conservagcdo dos homens, por meio da melhor
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alimentacdo possivel. O dicionario Houaiss (2010, p.384) descreve gastronomia como "prética e
conhecimentos da arte culinaria. O prazer de apreciar pratos finos".

A epistemologia da gastronomia atualmente transpassa a necessidade da técnica pura. O
entendimento da tecnologia na sua amplitude e profundidade é complexo, pois inclui varias
dimensdes que abordam aspectos sociais, econdmicos, antropoldgicos e cientificos, para
fundamentarem as a¢des técnicas (HARRINGTON et al, 2005).

E importante pontuar que a gastronomia, especialmente nas tltimas décadas, desmembra-
se do habito comum da alimentacdo de modo a incrementar esse ato e inseri-lo em um ambito mais
refinado, técnico, artistico e conceitual. Como pontua Krause (2001, p.07) a alimentacdo humana
utiliza-se de fundamentos de nutri¢do, quimica, engenharia de alimentos e também da gastronomia.
Aplicar conceitos gastrondmicos ao processo de producao, servico, venda (ou ndo) de alimentos é
agregar valor a esse momento tdo importante da manutencéo da vida humana.

A gastronomia do século XXI suplanta o ato do fazer e visa o saber fazer, porque fazer e
como fazer. Portanto, ndo cabe mais uma abordagem superficial dos contetidos dentro das unidades
curriculares. Todos os conteldos pertinentes a atuacdo profissional consciente devem ser
abordados de forma completa e aprofundados.

O momento atual pede um profissional da area da alimentagdo que comporte as constantes
evolugdes do conhecimento, o qual se favorece pelo fato de ter tal conhecimento como seu principal
capital. Nesse sentido, as formacdes técnica e tecnoldgica formam profissionais mais competentes,
com atuacdo baseada em informacgdes que contribuem para processos sociais, econémicos,
ambientais mais eficientes.

A profissionalizacdo da area da gastronomia durante a historia também deixou de ser
estritamente empirista, onde o cozinheiro aprendia o oficio na préatica das cozinhas ou sob o
ensinamento familiar. A gastronomia se tornou um campo do saber, estudada em cursos de Vvarios
niveis, inclusive em cursos superiores nas modalidades de Tecnologia e Bacharelado e na pds-
graduacao.

No Brasil, como mencionam Barreto e Senra (2001), a formagéo em gastronomia sempre
se deu de forma pratica e empirica, com a formacéao de profissionais dentro dos restaurantes através
de anos de experiéncia. Barreto e Senra (2001) citam ainda que a formacao profissional no pais so
comeca a ser observada com a vinda dos chefs de cozinha europeus na década de 1970.
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A formacéo profissional formal inicia-se no Brasil na década de 1990 com o Servigo
Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC) em parceria com o Culinary Institute of America
(CI1A) com a implantacédo do curso de Cozinheiro Chef Internacional. No final dessa década ainda
surgem 0s primeiros cursos superiores de Gastronomia no Brasil (KRAUSE, 2001). O autor ainda
aponta diversos fatores motivadores no inicio dos anos 2000 para a crescente demanda por cursos
da area, dentre eles a saturacdo da formacgdo em profissdes tradicionais como medicina ou direito,
0 gue motivou as escolas a diversificarem sua oferta, atraindo estudantes para essa nova proposta
de ensino. Essa recente historia da formacdo superior da area no pais denota a necessidade de
expanséo da oferta.

A gastronomia demanda atualmente de ferramentas para formacdo profissional que
atendam as demandas da globalizacdo, pois como menciona Krause (2001) a globalizacdo exige
dos prestadores de servi¢co do ramo da alimentacdo cada vez mais capacitacdo para atender aos
evolucionismos impostos por esse movimento, justamente pela rapida comunicacdo e troca de
informagdes entre comunidades.

De acordo com Krause (2001, p.05) o turismo, baseado na movimentagdo de pessoas em
localidades diferentes de suas residéncias, tem como um dos elementos possibilitadores, os
equipamentos turisticos voltados primariamente as funcdes de acomodacdo e alimentacdo destes
individuos em transito.

Do ponto de vista do turismo, a gastronomia pode ser vista basicamente por duas 6ticas:
a do produto turistico (HORNG; TSAI, 2012; SANCHEZ-CANIZARES; LOPEZ-GUZMAN,
2012) e como elemento da infraestrutura bésica para o turismo (CASTELLI, 2005; FLANDRIN;
MONTANARI, 1998).

Como produto turistico denota a cultura de uma localidade, segundo suas formas de
interpretar a alimentacdo, técnicas especificas, valores, meios de producdo, despertando
curiosidade e imers&o na cultura local, do ponto de vista do turista (CARNEIRO, 2003; DORIA,
2009; CASTELLI, 2005; HORNG; TSAI, 2012). Como lembra Stefanuti & Fontana (2021) a
gastronomia tem sido uma forte aliada no desenvolvimento e promogdo de destinos turisticos,
principalmente por seus aspectos identitarios, simbolicos e sensoriais.

J4 a gastronomia como elemento da infraestrutura basica do turismo explicita-se na

propria definicdo de turismo, bem como na relevancia da alimentagdo como suporte da vida.
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Consequentemente, deve estar presente na oferta de equipamentos turisticos (CASTELLI, 2005,
RUSCHMANN; SOLHA, 2006).

O turismo gastrondémico ou os servicos de alimentacdo como elementos pertencentes a
infraestrutura basica do turismo, aqui compreendidos como a gastronomia de uma localidade ou
destino, tem sido argumento importante em tempos de popularizagdo das viagens e o consequente
aumento do movimento turistico no pais e no mundo.

Para a gastronomia, como um dos elementos basicos do turismo, é fundamental que o
destino invista em capacitacdo profissional para atuar nos diversos estabelecimentos de alimentos
e bebidas, eventos e hospedagem, buscando também incentivar o empreendedorismo competente
e responsavel.

Nesse sentido, melhorar, ampliar e consolidar a oferta da gastronomia como elemento
basico e atrativo turistico pode auxiliar no desenvolvimento dessa atividade econdmica e do
contexto em que estiver inserida, j& que pode possibilitar ampliacdo da oferta de empregos,
melhores condigdes de trabalho, valorizagéo da cultura local e incremento do consumo.

Segundo a Organizacdo Mundial de Turismo (OMT, 2016), o turismo é considerado o
terceiro setor mais lucrativo da economia mundial, sendo que 0 segmento que mais cresce é o0 de
viagens de negdcios e eventos. Dos US$ 3,4 trilhdes gerados pelo setor, anualmente em todo o
mundo, US$ 850 bilhGes sdo oriundos do turismo de eventos que cresce a uma taxa anual de 30%.
Conforme levantamento divulgado no final de 2001, os gastos destinados a permanéncia daqueles
que viajam por motivo de evento sdo: 36,7% para hospedagem; 30,4% ao transporte (viagens
aéreas, locacao de automoveis, uso de taxi e outros meios); 18,6% a alimentacédo e 14,3% a outras
despesas. Numa projecdo sobre o turismo global, até o ano de 2020, a OMT estudou dados
compilados de 85 paises, incluindo o Brasil, e revela que o nimero de viajantes ao exterior deve
saltar de 563 milhdes (apurados em 1995) para 1,6 bilhdo em 2020. A fatia da popula¢do mundial
viajando ao exterior subira para 7% em 2020.

Segundo o Ministério do Turismo a atividade turistica movimentou no ano de 2014 no
Brasil cerca de R$492 bilhdes, o que corresponde a cerca de 9,6% do PIB (produto interno bruto)
em atividades diretas, indiretas ou induzidas, tendo nesse ano um investimento de R$59,6 bilhdes.
Ainda segundo informacbes do Ministério, o setor respondeu por aproximadamente 8,8% dos
postos de trabalho do pais, direta ou indiretamente (MINISTERIO DO TURISMO, 2015).
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Nos primeiros meses de 2019, o setor do Turismo no Brasil apresentou um faturamento
recorde R$ 136,7 bilhdes, sendo que 0s segmentos de restaurantes e similares e de transporte de
passageiros representaram 80,5% da receita total do setor. Além da criacdo de mais de 25 mil vagas
nos Gltimos 12 meses. (MINISTERIO DO TURISMO, 2019b).

Nesse contexto, a gastronomia gera grande parte desses nimeros, e sé no Brasil sdo
estimados 1 milhdo de bares e restaurantes, empregando diretamente 6 milhdes de brasileiros,
segundo a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL, 2020). Ainda segundo a
entidade, o setor gastronémico gerou faturamento de cerca de R$ 235 bilhdes em 2019 e a projecédo
para 2022 é que esse numero atinja a marca de R$ 300 bilhdes (ABRASEL, 2022).

O Instituto Paranaense de Desenvolvimento Econémico e Social (IPARDES) tragcou o
perfil turistico da regido Cataratas do Iguacu e Caminhos do Lago de Itaipu, situada no extremo
oeste do estado. Esse relatorio menciona dados de 2016, e cita um total de 874 estabelecimentos
relacionados a alimentacdo na regido, ou 5,88% do total de 14.857 do estado do Paranad. Os
estabelecimentos relacionados a atividade turistica nessa regido somam 1.476 dos 20.004 do estado
(INSTITUTO PARANAENSE DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO E SOCIAL, 2018).

Foz do lguacu encontra-se em destaque no ramo turistico, hoteleiro e gastrondmico em
termos quantitativos e qualitativos. A cidade faz parte de uma das nove triplices do Brasil, a
constituida por Brasil, Paraguai e Argentina - com seus respectivos municipios fronteiricos, Foz
do lguacu, Ciudad del Este e Puerto Iguazu.

Na atualidade, essa Triplice Fronteira possui diversos atributos naturais, engenharia
moderna, comércio internacional, e diversidade cultural e tem o turismo como uma importante
atividade econdmica. Um exemplo desta importancia pode ser verificado no fato de Foz do Iguagu
ser considerado o terceiro municipio mais visitado por turistas estrangeiros no quesito lazer no
territério nacional, segundo dados do Ministério do Turismo (2019a).

No que compete as vocacOes turisticas, estas ja estdo bem demarcadas e instituidas. Do
lado brasileiro, consomem-se dois principais pontos turisticos - as Cataratas do Iguacu, designada
como Patriménio Natural da Humanidade, em 1986, pela Organizacdo das Nag¢bes Unidas para a
Educacdo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO) e a Usina Hidrelétrica de Itaipu, considerada a maior

hidrelétrica em producéo de energia do mundo.
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No Paraguai, o chamariz é o comércio de produtos sem impostos, 0 que torna 0s precos
atrativos para os brasileiros, principalmente em relacdo aos produtos importados. Neste setor, ha
uma significativa movimentacao de capital e de mercadorias.

Em relagdo a Argentina, a principal atracdo é a gastronomia local, que tem sido fabricada
por meio de pacotes de viagens, midias sociais e revistas especializadas que enfatizam a
consumacao de jantares em Puerto Iguazu, regado a produtos especificos construidos como tipicos
(carne bovina, massa e vinho desta nacionalidade), ou a visita aos comércios gastronémicos,
emporios, adegas ou a Feirinha da Argentina para adquirir produtos locais como azeitonas, molhos
prontos, vinhos, geleias, alfajores e doce de leite. As Cataratas do Iguacu do lado argentino também
atraem, mas ndo tanto quanto as comidas (STEFANUTTI, 2020).

E certo que os trés municipios indicados dispem de outros atrativos naturais, culturais e
arquiteténicos; todavia foram relatados apenas 0s espacos desse turismo instituido e integrado de
“trés paises em trés dias”.

Em estudo realizado pela Secretaria municipal de Turismo (FOZ DO IGUACU, 2017), o
movimento de passageiros em 2016 no aeroporto da cidade superou 1,8 milhdes de pessoas. O
Orgao também menciona que a ocupacdo média da rede hoteleira no municipio foi de 53,9% dos
leitos disponiveis. Outra informagao relevante identificada no Inventario Técnico de Estatisticas
turisticas de Foz do Iguacu é o nimero de criticas dos turistas em relacdo aos servicos de
alimentacdo do municipio, sendo os restaurantes a dimensdao com 4,8% das observacdes e a
gastronomia com 5,8% delas.

A Secretaria de Turismo do municipio contabilizava 206 empreendimentos gastrondmicos
em estudo realizado em 2014, considerando somente os corredores turisticos do municipio, o que
denota o grande mercado de atuacdo do profissional da gastronomia na cidade (FOZ DO IGUACU,
2014).

Neste sentido a regido oeste do Parana, especificamente o municipio de Foz do Iguacu
representa um importante local para a implantacdo de cursos profissionalizantes na area do
Turismo, Hospitalidade e Lazer, auferindo conhecimentos, saberes, habilidades e competéncias
para a comunidade local, com o objetivo de produzir um aprendizado coletivo instituindo uma

comunidade socialmente e economicamente desenvolvida e sustentavel.
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2.2 OBJETIVOS

2.2.1 Objetivo Geral

Formar gastronomos com competéncias e habilidades para produzir, servir, planejar,
empreender e gerir negdcios na area de alimentos e bebidas com inovacdo e responsabilidade

socioambiental.

2.2.2 Objetivos Especificos

« Desenvolver capacidades para as fungdes de gestor, supervisor e coordenador da producao
e servicos de alimentos e bebidas;

o Desenvolver habilidades gastrondémicas de producéo e execuc¢do de alimentos;

« Formar e atualizar com novas tecnologias de trabalho, gestores, supervisores e
coordenadores em gastronomia.

o Desenvolver as caracteristicas profissionais para empreender e analisar o0 mercado da
gastronomia.

« Formar profissionais para o gerenciamento dos problemas e criacdo de solucdes, voltados
para os resultados econdémicos, ambientais e social, levando em consideragéo a satisfacéo
dos clientes.

2.3 RESPONSABILIDADE SOCIAL, AMBIENTAL E PATRIMONIAL

2.3.1 A Responsabilidade Social do Curso

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia tem como objetivo proporcionar ao
académico uma experiéncia embasada no tripé educacional, fundamentados no Ensino, Pesquisa e
Extensdo. Para que 0 acesso as trés areas de exceléncia da educagdo sejam atendidas, o curso

desenvolve, além da sua matriz curricular, acdes de responsabilidade social atreladas a pesquisa e
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extensdo, contemplados em atividades desenvolvidas pelos docentes e académicos com a
comunidade.

A politica de responsabilidade social estd entdo alicercada nas novas exigéncias
relacionadas ao ensino superior e em suas modalidades de avaliacdo da qualidade. A Lei n°.
10.861/2004 da um indicativo sobre como a responsabilidade social deve ser observada pelo
Sistema Nacional de Avaliagdo da Educagéo Superior: “A responsabilidade social da institui¢do,
considerada especialmente no que se refere a sua contribui¢do em relacdo a incluséo social; ao
desenvolvimento econdmico e social; a defesa do meio ambiente, da memoria cultural, da
producdo artistica e do patriménio cultural — contempla o compromisso social da instituicao na
qualidade de portadora da educacao como bem publico e expressdo da sociedade democratica e
plural, de respeito pela diferenca e de solidariedade, independentemente da configuracdo
juridica”.

De acordo com o Plano de Desenvolvimento Institucional do IFPR sdo inimeros 0s
desafios econdmicos, sociais e politicos que precisam ser enfrentados pelas instituicGes de ensino
superior, especialmente as publicas. O IFPR ndo pode ignorar a importancia de sua colaboragédo na
construcdo de uma sociedade mais justa e igualitaria, motivo pelo qual, constam, em seu estatuto,
0s seguintes principios norteadores, reveladores de sua responsabilidade social:

I. Compromisso com a justica social, equidade, cidadania, ética, preservacdo do meio
ambiente, transparéncia e gestdo democratica;

I1. Eficécia nas respostas de formacdo profissional, difusdo do conhecimento cientifico e
tecnoldgico e suporte aos arranjos produtivos locais, sociais e culturais;

I11. Incluséo de pessoas com deficiéncias e necessidades educacionais especificas;

IV. Natureza publica e gratuita do ensino, sob a responsabilidade da Uniao.

Partindo desses principios, o IFPR desenvolve politicas de responsabilidade social tendo
em vista as seguintes diretrizes:

o Garantir o acesso de todos a educacéo, dedicando atencao especial as camadas que
historicamente vém sofrendo processos de excluséo;

o Zelar para que a producdo e a transmissdo do conhecimento sejam orientadas para

0 interesse publico e 0 bem comum;
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o Formar profissionais compromissados com a ética, a transparéncia, a justica, a paz
e interesse social;

o Lutar pelo comprometimento social com a preservacdo do meio ambiente;

o Orientar suas ac¢Oes educativas para o trabalho coletivo, a solidariedade, o respeito
a diversidade;

o Implementar canais de relacionamento que favoregcam o didlogo com a comunidade,
de forma a realimentar as reflexdes e as politicas institucionais;

o Articular-se aos movimentos sociais, apoiando as diferentes formas de organizagoes
de cidaddos;

o Lutar contra os preconceitos de toda ordem, promovendo a diversidade como valor
intrinseco as suas praticas.

No Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, a responsabilidade social esta
evidenciada em acOGes propostas através de projetos de pesquisa e de extensdao a serem
desenvolvidos pelos docentes do colegiado, juntamente com os discentes em suas diversas areas
de atuacgéo. Todo o arranjo educacional do curso se baseia em responsabilidade social ao levar em
consideracdo a formacdo do sujeito que, pela educacdo e pelo exercicio profissional consciente,
proporciona a formacdo de um ser humano, protagonista de sua propria vida e de sua sociedade,

assumindo o compromisso cidaddao com uma sociedade mais justa.

2.3.2 Meio Ambiente e Desenvolvimento Humano

A questdo ambiental tem sido assunto de intenso interesse e discussao ao longo das Gltimas
décadas. Diversos paises, estados, municipios e institui¢cbes tém discutido mecanismos e diretrizes
no sentido de reverter o quadro negativo e apontar novos rumos para um desenvolvimento sem
agressdes ao meio ambiente, utilizando de forma racional os recursos naturais. O conceito de
desenvolvimento sustentavel nunca foi tdo importante. O homem precisa mudar sua forma de se
relacionar com a natureza. Suas a¢des devem estar voltadas para a preservacdo de seu proprio

ambiente, sob o risco de as geracgdes futuras serem penalizadas.
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As Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental, regulamentadas na Lei
n°9.795 de 1999 e no Decreto n® 4.281 de 2002, institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental
e estabelece, em seu Art.2°, que “a educag¢do ambiental € um componente essencial e permanente
da educacdo nacional, devendo estar presente, de forma articulada, em todos os niveis e
modalidades do processo educativo, em carater formal e ndo-formal”. No Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia, 0 componente curricular “Gastronomia ¢ Sustentabilidade” aborda
0s principios e praticas da educacdo ambiental e do consumo sustentavel aplicados a gastronomia.
Além disso, durante o percurso formativo o tema da sustentabilidade é abordado abrangendo suas
trés esferas: ambiental, social e econdmico. D&-se ainda énfase a criticidade socioambiental por
meio do trajeto das matérias-primas alimenticias utilizadas nas aulas préaticas, desde a sua
aquisicdo, armazenamento, pré-preparo, finalizacdo, consumo e descarte correto dos residuos
gerados.

Além da questdo ambiental o desenvolvimento humano também vem sendo foco de
estudos hd muito tempo e sua compreensdo conceitual vem apresentando uma evolucéao
significativa. O indice de Desenvolvimento Humano (IDH) é um marco relevante no que tange a
essa busca conceitual, pois amplia os indicadores econdmicos existentes, como a renda,
incorporando também indices relacionados a saude e a educagdo. Esse conjunto de aspectos passou
a ser base de avaliacdo do desenvolvimento humano no mundo todo. Apesar da origem econdémica
dessa discussdo, outras areas aderiram ampliando as possibilidades interpretativas, marcando a
introducdo de um viés mais humano ao conceito.

No entanto, o conceito ainda ndo atingiu o limite de sua representatividade, sendo alvo de
novas abordagens interpretativas que ganham sentido na analise ampliada do termo, as quais se
agregam complementarmente as concepgdes ja existentes, especialmente os aspectos subjetivos,
cuja caracteristica, de dificil mensuracdo, ndo é passivel de ser avaliada pelos indicadores ja
existentes. Além desse aspecto, que se agregou as discussdes conceituais sobre desenvolvimento
humano, também passaram a fazer parte da discusséo as inter-relagcdes que ocorrem no transcorrer
da vida, assim como a qualidade de vida e 0 bem-estar. E os aspectos culturais e histéricos também
ganham forca e influéncia para o entendimento da tematica, direcionando-o para o ambito coletivo,

incorporando nogdes de cidadania, responsabilidade e ética.
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O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia tem como propdsito o desenvolvimento
da area gastronémica do municipio de Foz do Iguacu e regido, com objetivos que vem de encontro
com a responsabilidade social do IFPR. O PPC do curso busca integrar o processo de formacéo de
pessoas com a geracdo de conhecimento, promovendo a inclusdo no mercado de trabalho de
profissionais que atendam as demandas e expectativas da sociedade.

2.3.3 Memo6ria, Patrimodnio Artistico e Cultural

O IFPR possui diversos processos formativos, desenvolvidos nos mais diferentes niveis
(local, regional ou estadual), que proporcionam aos discentes e servidores a valorizagéo e
preservacdo da memoria e a protecdo dos bens culturais e artisticos produzidos pela sociedade.

O Centro de Linguas do IFPR — CELIF tem como objetivo promover acdes de ensino,
pesquisa e extensdo na area de linguas de forma que se possa tanto refletir as praticas docentes no
que se refere ao ensino de linguas no ambito do IFPR, bem como construir a politica linguistica na
instituicdo e impulsionar a internacionalizacdo docente e discente. Sdo objetivos do CELIF:

. Fomentar o ensino de linguas no ambito do IFPR para a comunidade interna e
externa;

. Oportunizar a comunidade interna do IFPR a aprendizagem de linguas que
possibilitem a mobilidade académica e a cooperacdo internacional de forma a estabelecer e
desenvolver as relacGes internacionais;

o Fomentar o ensino da Lingua Portuguesa e da cultura brasileira para estrangeiros;

o Realizar pesquisas para a melhoria das atividades e do ensino de linguas;

o Ofertar cursos de Braile e Libras;

o Capacitar discentes e servidores do IFPR para a realizacdo de testes de proficiéncia
de linguas estrangeiras;

o Formacao em idiomas considerando a producdo de conhecimento, a circulagéo do
conhecimento e propriedade intelectual,

o Desenvolver e aplicar exames de proficiéncia em linguas estrangeiras.
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Os Nucleos de Arte e Cultura (NACs) do IFPR tém o papel institucional de fomentar a
formacéo, a difusdo e a articulacdo da producéo artistico-cultural do IFPR, assessorando a Pro-
Reitoria de Extensdo, Pesquisa e Inovacdo (PROEPI) na gestdo da politica cultural da Instituicao,
contribuindo para a memdaria e a preservacdo de seu patrimdnio cultural. Esta Unidade, entre suas
muitas acles, coordena e operacionaliza, juntamente com a PROEPI, as politicas de cultura,
contribuindo assim com o fortalecimento, a criacdo e a implementacédo de diretrizes, metas e agdes
no campo das artes e da cultura no IFPR. De acordo com a Resolucao n° 69 de 2017 do CONSUP-
IFPR, que dispde sobre a Regulamentacdo do Nucleo de Arte e Cultura, sdo objetivos dos NACs:

o Desenvolver producéo e difusdo de conhecimento de carater multi e interdisciplinar,
nas diversas areas do conhecimento da arte e cultura: Musica, Teatro, Artes Visuais, Danca,
Culturas Tradicionais, Patrimdnio Material e Imaterial e areas afins;

. Mapear a¢des artisticas e culturais do IFPR e comunidade a qual pertence, criando
um inventério institucional, local e regional;

. Fomentar a formacdo, a difusdo, a articulacdo e a preservacdo da arte e da cultura,
em consonancia com a Lei de Criacdo dos Institutos Federais (Lei 11.892/08);

. Promover a arte e a cultura no IFPR por editais préprios, incentivando a captacdo
de recursos e parcerias;

. Colaborar com entidades, instituicdes de ensino, grupos constituidos e movimentos
internos e externos aos campi no que diz respeito a elaboracdo e execucao de projetos de interesse
da area da Arte e Culturg;

o Organizar eventos artisticos e culturais institucionais, locais, regionais, Forum e/ou
Encontro Estadual dos NACs;

o Viabilizar convénios interinstitucionais nacionais e internacionais no &mbito da arte
e da cultura.

Os Nucleos de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) do IFPR tém o papel
institucional de fomentar a formacdo, a produgdo de conhecimentos e a realizacdo de a¢des que
contribuam para a valorizacdo da historia, das identidades e culturas negras, africanas,
afrodescendentes e dos povos origindrios tradicionais (etnias indigenas) no IFPR e para a superacao
de diferentes formas de discriminacédo étnico-racial. Possuem o papel de assessorar a Pré Reitoria

de Extensdo, Pesquisa, Pos-graduacdo e Inovacdo (PROEPPI) na gestdo das politicas publicas
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contribuindo assim com o fortalecimento, a criacdo e a implementacédo de diretrizes, metas e acdes
com foco nessas identidades socioculturais.

O Programa Institucional de Educacdo em Direitos Humanos (PIDH) do IFPR é um
programa da PROEPPI, que por intermédio da Diretoria de Extensdo, Arte e cultura (DIEXT), visa
o fomento de a¢Bes de Extensdo, Pesquisa, Inovacao e Ensino relacionadas a teméatica da Educacao
em Direitos Humanos. A efetivacdo da Educacdo em Direitos Humanos deve ser compreendida
como um processo complexo, sob a perspectiva da interculturalidade e que prestigie 0s
conhecimentos relacionados aos direitos humanos, como: sua historicidade, sua protecao
normativa e a compreensdo dos contextos que possam levar a sua violagdo. Necessita de um
planejamento curricular que possibilite o envolvimento dos diversos sujeitos no processo
pedagdgico, permitindo a vivéncia dos direitos humanos em seu cotidiano; além da adocéo de a¢bes
e praticas com vistas a uma formacdo cidadd e a transformacdo social democratica. O PIDH
contempla a¢des nas seguintes areas tematicas:

o Atendimento as pessoas com necessidades educacionais especificas;

o Culturas afro-brasileiras;

o Culturas dos povos originarios tradicionais (indigenas);

. Diversidade religiosa;

o Diversidade sexual;

. Politicas para grupos geracionais;

. Politicas para mulheres;

o Povos e populagdes tradicionais e/ou rurais;

o Povos e populagdes de refugiados.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia apresenta em sua matriz curricular
componentes curriculares que abordam diversos aspectos culturais, como 0s componentes
curriculares de Alimentacdo, historia e cultura, Expressdo e artes na gastronomia, Cozinhas
regionais brasileiras, Gastronomia classica, Gastronomia europeia e Gastronomia étnica. Estes
componentes promovem nos estudantes, através da estrutura pratico pedagdgica, a capacidade de
absorverem as diferentes culturas e replicarem no desenvolvimento local, promover uma

valorizacdo pratica e intelectual, dos mesmos dentro do patriménio artistico do municipio de Foz
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do lguacu. Além disso, com a prépria localizacdo fronteirica do campus e ofertas exclusivas a
estudantes paraguaios e argentinos, a estrutura do curso aporta uma importante integracao entre os
estudantes e o colegiado reproduzindo a realidade do mercado de trabalho na fronteira.

Dentro do processo de trabalho educacional, no Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia existe uma relagéo entre o patrimoénio cultural e a valorizagédo da gastronomia regional
como fonte priméria de contato direto com as evidéncias e manifestagbes da cultura em todos os
seus aspectos. Pode-se também destacar que 0 curso promove 0 processo ativo de conhecimento
através da valorizacdo da cultura gastrondmica com suas tradicdes e praticas, capacitando os

estudantes para serem agentes transformadores no desenvolvimento territorial.

2.3.4 Comunicagao e Relagdes com a Comunidade

Umas das formas de interacdo com a sociedade se da por intermédio do Colégio de
Dirigentes do Campus (CODIC), o qual possui em sua composicdo, representantes da sociedade
civil e dos estudantes, 0s quais representam a voz da comunidade externa e da comunidade
estudantil.

O Campus Foz do Iguacu dispde de canais de comunicacgdo, especialmente as midias
digitais, como o site — de endereco foz.ifpr.edu.br —, principal canal de contato e sitio de publicacido
de documentos e informativos; e redes sociais, mantidas pelo setor de comunicagdo do campus que
é responsavel pela divulgacdo de informacGes sobre o curso, como processos seletivos, acdes
desenvolvidas, programas e projetos.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia possui um carater extensionista inegavel
a area de Turismo, Hospitalidade e Lazer. Além das atividades desenvolvidas em sala de aula, o
curso tem como proposta o desenvolvimento de a¢des de extensdo, permitindo o aperfeicoamento
das préaticas pedagogicas exercidas em sala de aula e a melhoria do processo de ensino
aprendizagem. O dialogo com a comunidade é essencial para que o perfil do egresso seja 0 que se

propde no PPC do curso.
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2.4 CONCEPCAO DO CURSO

A pedagogia relacional citada por Becker (2001) nos ajuda a compreender como funciona
0 mecanismo basico para o ensino da gastronomia. Ao apresentar o material o docente proporciona
que o estudante tome ciéncia de seu significado e o auxilia a despertar para isso. Nesse momento,
a troca de saberes e experiéncias é fundamental. Esse exemplo € visivel em aulas praticas, em que
todo conteddo constitui um campo aberto para diversos tipos de experiéncia. O autor cita ainda que
é fundamental a matéria possuir significado ao estudante.

A pedagogia referenciada no ensino da gastronomia é a construtivista, uma vez que todo
individuo possui vivéncia alimentar em seu cotidiano: compra, planta, cria, prepara, consome e fala
sobre comida. Por isso é preciso, antes de mais nada, compreender que o ensino da gastronomia
deve ser implementado de forma a acrescentar experiéncias ao individuo, e que isso tenha
significado no mercado de trabalho (PIAGET, 1977 apud BECKER, 2001) .

Na perspectiva construtivista, o uso de novas tecnologias nas aulas praticas é um recurso
que facilita a inser¢cdo do estudante como sujeito do processo pedagdgico, nao isolando-o como
simples receptor de conhecimento.

Becker (2001) explica que é importante que o docente, além de ensinar, também aprenda,
principalmente o que o estudante constrdi no decorrer do processo de ensino-aprendizagem. O uso
de novas tecnologias em aulas préaticas, assim como em outros processos educacionais, permite ao
docente construir a cada dia a sua docéncia, dinamizando o processo de aprender e ensinar, ja que
na educacdo construtivista a troca € premissa elementar. A ideia de que o docente aprende ao
ensinar € basica na gastronomia, pois todos 0s sujeitos na sala de aula ou no laboratério de
gastronomia possuem vivéncias, praticas e técnicas que podem ser ensinadas e aprendidas.

O momento da aula, assim como a metodologia adotada pelo docente, depende do
contexto, componente curricular, projeto de curso, conhecimentos abordados, mas também da
profissdo ensinada. A didatica adotada pelo docente deve estar inserida nos dois grandes contextos
aqui comentados: o dinamismo da gastronomia e a realidade de mercado. Sobre essa demanda,
Masetto (2003, p. 74) descreve a aula como convivéncia humana e momento de relacdes

pedagdgicas. O autor esclarece que:
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[...] quando falamos da aula como vivéncia queremos ressaltar a fundamentalidade de seu
carater de integracdo com a realidade. A aula como espaco que permita, favoreca e
estimule a presenca, discussao, o estudo, a pesquisa, o debate e o enfretamento de tudo o
que constitui o ser, a existéncia, as evolugdes, as transformages, o dinamismo e a forca
do mundo, do homem, dos grupos humanos, da sociedade humana, existindo numa
realidade contextualizada temporal e espacialmente, num processo histérico em
movimento. Essa realidade diz respeito diretamente aqueles que se reinem numa sala.

Masetto (2003) lembra ainda que para que a aula se torne um espaco de relacGes
pedagdgicas sdo necessarias modificacbes no seu formato mais tradicional: o espaco fisico,
redefinicGes dos objetivos da propria aula, implantacdo de técnicas participativas e o processo de
avaliacdo. Em cursos que envolvam praticas gastronémicas, essa tarefa é alcancada em partes, ja
que o espaco (laboratorio) é envolvente e desperta a atencdo do estudante em todos 0s seus
aspectos, porém as aulas acontecem de forma tradicional: o docente mostra uma habilidade e
relaciona-a com um conhecimento, e o estudante replica. Ao tornar o estudante parte do processo,
mostrar a ele os objetivos e Ihe fornecer ferramentas para alcanga-los, o proprio processo se
reconstrdi e a aula passa a ter novo significado.

A partir da proposta de rediscussdo do momento aula, Masetto (2003) propfe que o
processo de avaliagcdo seja participativo, constante, e que seja parte do percurso, e ndo o final dele.
Nesse sentido, a avaliacdo deixa de ser um instrumento punitivo para tornar-se um instrumento
pedagogico.

Por fim, Masetto (2003) define e defende as chamadas aulas vivas: o ambiente de
aprendizagem tradicional é transformado em momento definitivo de trocas e aprendizagem mdtua
(docente também aprende - estudante também ensina). O ambiente profissional também constitui
importante meio de aprendizagem, pois trata da préatica aliada a teoria vista por meio da resolucéo
de problemas e novos desafios. O autor complementa que o momento da aula tradicional também
pode ser vivo, com o uso de tecnologias como a informatica e a telematica, pois, além de propiciar
ao estudante fazer parte do momento pedagogico, lhe abre possibilidades para outras formas de
refletir e aplicar o conhecimento.

Conteldos procedimentais, como caracterizados por Zaballa (1998) sdo didaticamente
considerados de acordo com sua complexidade: a simples execucdo de uma atividade motora, como
cortes de vegetais ou carnes, mobiliza o fisico, a habilidade pratica com atencdo e precisdo do
estudante. A execucdo de um guisado por exemplo mobiliza, além de habilidades motoras, as
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habilidades cognitivas, ou a prética das aclGes pautadas em conhecimentos ja adquiridos
anteriormente, demandando assim do estudante maior complexidade das ac¢Ges. O autor cita que
considerar tais parametros permite ao docente adaptar a dinamica da aula bem como o0s
instrumentos de avaliacéo.

A pratica educativa construtivista proposta por Zaballa (1998, p.37) pressupde:

[...] que nossa estrutura cognitiva esteja configurada por uma rede de esquemas de
conhecimentos. Estes esquemas se definem como as representagcdes que uma pessoa
possui, num momento dado de sua existéncia, sobre algum objeto do conhecimento. Ao
longo da vida, estes esquemas séo revisados, modificados, tornam-se mais complexos e
adaptados a realidade, mais ricos em relagdes.

Sobre esse tema, o0 autor em referéncia (ibid.) complementa que é necessario que o
conhecimento seja construido de modo a desenvolver uma aprendizagem significativa dos

conteddos, ou, integrado a rede de conhecimentos prévios.

2.5 PERFIL DO EGRESSO

O estudante do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia obterd conhecimentos sobre
as diversas areas que compdem a matriz curricular, sendo capacitado para exercer sua funcao apos
sua formacdo. Em concordéncia com o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia
(2016, p.152), o0 Tecndlogo em Gastronomia:

. Concebe, planeja, gerencia e operacionaliza producGes culinarias nas diferentes
fases dos servicos de alimentag&o.

. Cria preparacdes culinarias e valoriza a ciéncia dos ingredientes.

o Diferencia e coordena técnicas culinrias.

o Planeja, controla e avalia custos.

o Coordena e gerencia pessoas de sua equipe.

o Valida a seguranca alimentar.

o Planeja, elabora e organiza projetos de fluxo de montagem de cozinha.

o Identifica utensilios, equipamentos e matéria-prima em restaurantes e

estabelecimentos alimenticios.
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o Articula e coordena empreendimentos e negdcios gastrondmicos.
o Identifica novas perspectivas do mercado alimenticio.
o Vistoria, avalia e emite parecer técnico em sua area de formacéo.
Diante deste perfil, os componentes curriculares oferecidos formam a base do
conhecimento necessario para que o egresso contemple as habilidades necessarias para o exercicio

da funcdo que Ihe é conferida com a certificacdo de Tecndlogo em Gastronomia.

2.5.1 Areas de Atuacdo do Egresso

Estando em conformidade com o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia
(2016, p.152), entre as principais areas de atuacdo do profissional egresso do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia, pode-se citar:

. Centros gastronémicos.

o Embaixadas e consulados.

. Empresas de hospedagem, recreacdo e lazer.

J Hospitais e Spas.

. Industria alimenticia.

. Parques tematicos, aquéticos, cruzeiros maritimos.

. Restaurantes comerciais, institucionais e industriais, catering, bufés e bares.

. Instituicdes de Ensino, mediante formacao requerida pela legislacdo vigente.

Além dos supracitados, e em decorréncia do perfil do egresso e das atividades de ensino,

pesquisa e extensao previstos no curso, pode-se acrescentar:

o Areas afins a area de gastronomia, que demande a presenca deste profissional;

o Parte administrativa, gerencial e de operacéo de diferentes setores relacionados com
alimentos e bebidas;

o Centros de pesquisas ou ambiente que possibilite o desenvolvimento de estudos
relacionados com as constantes inovacdes geradas pelas industrias de alimentos e bebidas além de

pesquisa da alimentacdo como cultura e saber tradicional.
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2.5.2 Acompanhamento de Egressos

O IFPR desenvolve anualmente um processo de Avaliacdo Institucional, com o objetivo
de fomentar a autocritica institucional, garantir a qualidade das acGes no ambito da instituicao e
informar a sociedade da consonancia dessas acGes com as demandas cientificas e sociais. A
autocritica institucional pressupde a analise retroativa daqueles que trilharam sua formacéo
académica nesta instituicdo e que hoje, possivelmente, encontram-se atuando no mundo do
trabalho. Para tanto, estabelecer a Politica de Acompanhamento do Egresso é condicédo
indispensavel.

O acompanhamento do egresso compde, junto a outros parametros, uma das ferramentas
fundamentais na construcdo de indicadores, contribuindo para a discussdo das agdes
implementadas, considerando sua eficacia e repercussao.

Pretende-se que o acompanhamento dos concluintes possa destacar aspectos referentes ao
curso oferecido a partir das expectativas sociais e mercadoldgicas, contribuindo para o
aperfeicoamento dos conhecimentos dos recém-formados.

Constituem objetivos da Politica de Acompanhamento do Egresso:

. Identificar o perfil do egresso e criar mecanismos para avaliacdo de seu desempenho
nos postos de trabalho quer no setor publico, no privado ou no terceiro setor;

. Construir uma base de dados com informacBes que possibilitem manter com o
egresso comunicacao permanente e estreito vinculo institucional;

. Obter informacgdes dos empregadores que, associadas as do egresso, direcionem a
tomada de decisdes institucionais ou do curso;

o Estimular e criar condi¢des para a educacao continuada;

o Construir indicadores que subsidiem a adequacéo curricular do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia as necessidades do desenvolvimento de competéncias e habilidades
em consonancia com as diretrizes nacionais para 0s cursos superiores e atendimento ao mundo de
trabalho.

o Promover atualizacdo académica oferecendo cursos, seminarios e palestras

direcionados a complementacéo profissional do egresso;
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o Proporcionar a participacdo de egressos em atividades extensionistas (como
proponente de cursos de extensdo, palestrante/conferencista em eventos académicos e cientificos,
e colaborar em atividades de responsabilidade social);

. Apoiar 0s egressos em questdes do mundo de trabalho e empregabilidade;

o Divulgar possibilidades e eventuais ofertas de vagas de emprego;

o Proporcionar ao egresso espaco para socializacdo e divulgacdo de contribuicGes a
sociedade (conquistas, premiacdes e producao artistica e literaria);

o Possibilitar e promover o relacionamento entre antigos colegas de curso, assim
como eventuais encontros entre as turmas.

o Promover encontros anuais com 0s egressos do curso, nos quais sao realizados
palestras, depoimentos, troca de experiéncias, além de possibilitar a ampliacdo de networking entre
egressos, discentes e docentes.

A politica adotada para 0 acompanhamento dos egressos segue as orientacfes da
Resolucdo n° 23 de 23 de julho de 2021 do IFPR, que dispde sobre a Politica de Acompanhamento
de Egressos nos cursos do IFPR. Conforme a resolugdo mencionada, o acompanhamento de
egressos se da pelo conjunto de agbes que objetivam acompanhar o itinerario profissional e
académico do egresso, na perspectiva de identificar cenarios junto ao mundo do trabalho e
retroalimentar o processo educacional.

Para fazer cumprir a resolucdo mencionada o Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia promove acgdes conjuntas aos demais cursos do campus, como a Mostra de Curso,
gue tem como objetivo apresentar o referido curso a toda a comunidade, entretanto contando com
um painel exclusivamente reservado aos egressos, de maneira que seja um ponto de referéncia
anual para reencontro com os ex-colegas de curso e que adicionalmente promova um momento de
troca de experiéncias entres discentes e egressos. Outro momento que conta com a participacéo de
egressos sdo as Semanas Académicas do Curso que ocorrem anualmente.

Nos eventos mencionados sdo coletadas informagdes sobre a atuacdo dos egressos no
mundo do trabalho por meio de formulario especifico com objetivo de mapear os cenarios do
mundo do trabalho encontrado pelos egressos e por meio dessas informacdes coletadas poderdo ser
realizados novos cursos de extensao para contribuir com a formagéo egresso e preparar os discentes

para 0s novos desafios mapeados. Atraves da coleta de informagfes mencionadas sera
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desenvolvido e alimentado um banco de dados de egressos para divulgacdo de eventos e

oportunidades de aperfeicoamento e estagio.

2.5.3 Registro Profissional

A profissédo do egresso do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia ndo possui conselho

regulador estabelecido e, consequentemente, dispensa o registro profissional.

3. METODOLOGIA E ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

Considerando o disposto no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI-IFPR-
2019/2023), a concepcao pedagbgica se refere a um conjunto de intengdes, articulado a
conhecimentos tedricos e praticos, que oferecem racionalidade cientifica e base teorico-
metodoldgica para a organizacao das praticas educativas. O processo pedagdgico é constantemente
avaliado e construido a partir das situacGes de aprendizagem que promovem a indissociabilidade
entre educacéo, ciéncia, trabalho, tecnologia e cultura. Ou seja, a metodologia de ensino deve ser
constituida por préaticas pedagdgicas desenvolvidas com o propoésito de atingir os objetivos a que o
curso se propBe e por acbes educativas, em um processo planejado e intencional, ndo apenas no
aspecto cognitivo, mas também nos aspectos afetivos e sociais, em uma perspectiva emancipatdria
e de destaque dos sujeitos envolvidos.

O Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia se fundamenta
na perspectiva da indissociabilidade entre ensino, pesquisa, extenséo e inovacéo, de forma a atender
com qualidade as demandas e expectativas locais e regionais.

Todo processo educativo, assim como sua respectiva metodologia e praticas pedagogicas
do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, tem por base a concep¢éo da educagdo como
elemento de transformacdo pessoal e social, ratificando os principios metodoldgicos que orientam

as acOes formativas no IFPR, dos quais:
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o a relacdo teoria e prética: o conhecimento é resultado da relacdo entre teoria e
pratica, e da articulacdo entre sujeito e objeto; e

o a relagdo entre unidade e totalidade: trabalhar com fatos, acontecimentos ou
fendmenos significa elevar o conhecimento a categoria de representacdo da realidade (PDI-IFPR
2019-2023).

Para tal, o planejamento e a execuc¢do da acdo educativa s@o direcionados a formacéo
desses profissionais numa perspectiva transformadora, autbnoma, emancipatdria e comprometida
com a formacdo de cidadéos criticos e produtores de conhecimento.

Sendo assim, para que a formacgdo do Tecn6logo em Gastronomia tenha éxito, diversas
estratégias pedagogicas sdo aplicadas, de forma a construir as habilidades e competéncias
necessarias aos profissionais, sendo estas:

o Aulas tedricas presenciais: objetivam contextualizar a pratica profissional e as
demandas de mercado, buscando assim fundamentar as praticas realizadas em laboratorio. Essas
aulas ocorrem em salas de aula nas dependéncias do IFPR — Campus Foz do Iguacu.

. Aulas praticas experimentais: objetivam apresentar as habilidades e conhecimentos
necessarios a realizagdo das técnicas em questao. As aulas ocorrem no Laboratorio de Gastronomia,
localizado nas dependéncias do IFPR — Campus Foz do Iguagu, que compreende a parte das
cozinhas e restaurante, promovendo as praticas de cozinha e saldo;

. Atividades de ensino a distancia (EAD): objetivam reforcar os aprendizados
adquiridos tanto nas aulas teodricas desenvolvidas em sala de aula quanto nas aulas préaticas
desenvolvidas no Laboratorio de Gastronomia. Além disso também ¢ objetivo das atividades a
distancia promover as tecnologias digitais no ambito académico e profissional.

Durantes os componentes curriculares, os estudantes sdo estimulados a reflexdo do
conhecimento por meio da aplicagdo de estudos e exercicios dirigidos individuais e em grupos,
visitas técnicas a estabelecimentos do setor de alimentos e bebidas, palestras e debates. Também
sdo estratégias pedagogicas, a realizacdo de atividades de recuperagdo ou aprofundamento de
estudos, atividades interdisciplinares, atividades culturais e esportivas, projetos de pesquisa,
extensdo e inovagdo, atividades de ensino pertinentes ao curso, entre outras, em consonancia com

a Resolugao n°® 50 de 2017 do CONSUP-IFPR.
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Os estudantes do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia sdo incentivados a
desenvolverem atividades complementares por meio da participacdo em seminarios, congressos,
palestras, eventos académicos, eventos gastrondmicos, cursos extracurriculares, internas e externas
ao IFPR. Também faz parte do processo formativo o estagio supervisionado obrigat6rio e ndo
obrigatorio e o trabalho de conclusdo de curso (TCC).

As aulas préticas do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia sdo desenvolvidas
nos Laboratorios de Gastronomia e no Restaurante Escola. Para o adequado andamento das aulas,
0s componentes curriculares praticos sao ministrados por dois docentes sendo que cada docente
conduz a aula com no méximo vinte e dois estudantes por laboratério, para que assim, sejam

garantidas as condicOes de seguranca do trabalho e de higiene e manipulacéo de alimentos.

3.1 RELACAO ENTRE ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E INOVACAO

H& um consenso de que a educagdo superior precisa priorizar uma formacéo para além da
técnica, ou seja, pela compreensdo do ser humano como um ser integral e integrador, autor e
protagonista da sua prépria historia. O conhecimento técnico-cientifico se constitui como uma das
vertentes ou dimensdes do processo formativo. Considerando que a sociedade atual exige um novo
perfil de profissional, que seja capaz de transcender 0s preceitos normativo-reducionistas,
subentende-se que essa formacdo demanda novas relacdes e interacBes pedagogicas, bem como
novos processos de ensino-aprendizagem.

A qualidade e o sucesso dos profissionais formados dependem, em grande parte, do nivel
de interacdo e articulagio entre esses trés pilares do conhecimento uno e multidimensional. E
dificil, portanto, conceber um estudante bem-sucedido sem a influéncia de uma formacéo
sistémica, isto &, ampliada e integrada, propiciada pelo ensino, pesquisa, extensdo e inovacao. Sob
esse enfoque, emerge a reflexdo acerca da integracdo entre as atividades de ensino, pesquisa,
extensdo e inovacdo, neste sentido, o ensino superior € fundamental, pois atribui novos
conhecimentos cientificos, que podem ser utilizados e transmitidos na carreira profissional dos

€egressos.
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As acgdes de pesquisa do IFPR constituem um processo educativo para a investigacao,
objetivando a producdo, a inovacdo e a difusdo de conhecimentos cientificos, tecnoldgicos,
artistico-culturais e desportivos, articulando-se ao ensino e a extensao e envolvendo todos os niveis
e modalidades de ensino, ao longo de toda a formacao profissional, com vistas ao desenvolvimento
social, tendo como objetivo incentivar e promover o desenvolvimento de programas e projetos de
pesquisa, articulando-se com drgdos de fomento e consignando em seu orgamento recursos para
esse fim.

Nesse sentido, no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia sdo incentivadas as
acOes de apoio a iniciacdo cientifica, a fim de despertar o interesse pela pesquisa e instigar 0s
estudantes na busca de novos conhecimentos, para isto os docentes do curso sao motivados por
meio dos programas institucionais de apoio a pesquisa, 0s quais dispdem de auxilio financeiro ao
pesquisador e bolsas aos estudantes.

As ac¢Bes de extensdo constituem um processo educativo, cientifico, artistico-cultural e
desportivo que se articula ao ensino e a pesquisa de forma indissociavel, com o objetivo de
intensificar uma relacdo transformadora entre o IFPR e a sociedade, e tem por objetivo geral
incentivar e promover o desenvolvimento de programas e projetos de extensao, articulando-se com
6rgdos de fomento e consignando em seu orcamento recursos para esse fim. O IFPR possui
programas institucionais de incentivo a extensdo, no qual docentes e estudantes podem obter
recursos para a execucdo destes projetos e bolsas aos estudantes.

Nesse contexto insere-se também o compromisso com a inovagdo, compreendida tanto
como processos e produtos que alavanquem o desenvolvimento, com sustentabilidade e incluséo,
como no desenvolvimento de a¢Oes capazes de produzir novas solugdes ao pensar cientificamente
a pratica social, objetivando o aperfeicoamento desse ambiente produtivo ou social que resulte em
novos produtos, processos ou servicgos, especificamente aqui, no caso da Gastronomia local e
regional.

A articulacdo entre o0 ensino, a pesquisa, a extensao e a inovagao esta presente em diversos
momentos formativos do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, tendo o principio da
indissociabilidade das atividades de ensino, pesquisa, extensdo e inovagdo como elemento
fundamental no fazer académico, afirmando que o IFPR, como instituicdo formadora, deve

produzir conhecimentos e, efetivamente, torna-los acessiveis a formagéo dos novos profissionais e
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aos mais variados segmentos da sociedade. Os estudantes do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia séo estimulados a participar de projetos de ensino, pesquisa, extensdo e inovacao, 0s
quais podem ser aproveitados no ambito do curriculo como atividade complementar, conforme
normativa prevista neste PPC.

Destaca-se que no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, sdo desenvolvidas
préticas interdisciplinares que promovem indissociabilidade do tripé, ensino, pesquisa e extenséo,
sendo estas desenvolvidas principalmente nos componentes curriculares “Praticas extensionistas I,
I1, 11l e IV’ e no “Projeto de Conclusdo do Curso” que compdem a matriz curricular do curso e
englobam conhecimentos dos diferentes componentes curriculares.

Com o inicio das atividades da Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia foi dado
um novo passo rumo a consolidacdo e ao amadurecimento da area na referida instituicéo, isto é, a
implementacdo de um grupo de pesquisa denominado Grupo de Pesquisa em Gastronomia e
Ciéncia dos Alimentos (GPGCA) (IFPR, 2020a). A criacdo do grupo em um nucleo de gastronomia
também contribui para a mudanga do cenério apontado por Borges, Autran & Rubim (2010, p.14)
de que a maioria dos grupos de pesquisas em gastronomia no pais é oriunda de outras areas do
conhecimento.

A institucionalizacdo dos grupos de pesquisa por meio do Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq) tem fortalecido a consolidagdo da pesquisa nas
mais diferentes areas do conhecimento, além de ser uma importante fonte de formacédo
complementar para os estudantes interessados na investigacdo cientifica (MARAFON, 2008,
p.286; AZEVEDO et al, 2018, p.397).

O grupo de pesquisa em questdo se propde a valorizar a gastronomia como campo de
estudo estimulando a pesquisa, a extensao, a inovacgao e as praticas de ensino sobre o tema. O grupo
estd dividido em trés linhas de atuagcdo: Gastronomia; Cultura alimentar; Pesquisa e
desenvolvimento de novos produtos, matérias-primas e ingredientes (STEFANUTTI; SIMOES;
CASTRO NETO, 2020).

A primeira linha objetiva contribuir com o desenvolvimento de estudos sobre a
gastronomia e suas técnicas, assim como sua relacdo com o mercado, 0 turismo e com 0
desenvolvimento regional. As palavras-chave séo: técnicas; gestao gastronémica; desenvolvimento

regional; turismo.
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A segunda linha visa a discutir a relagdo entre a gastronomia e seus aspectos culturais e
sociais a partir do cotidiano. Suas palavras-chave sdo: alimentacao; praticas alimentares; cotidiano.

A ultima linha pretende ndo sé desenvolver novos produtos alimenticios que possam
contribuir para o desenvolvimento regional, como também pesquisar novos ingredientes e
matérias-primas com potenciais usos na gastronomia. Palavras-chave: inovacdo; caracterizagdo
quimica; novos produtos; tecnologia de alimentos.

As pesquisas versam sobre assuntos interdisciplinares como comportamento alimentar,
educacdo alimentar e gastronémica, aspectos sociais e culturais da alimentacdo, influéncia das
imigragdes na alimentacdo, feiras e mercados, gestdo gastrondmica, turismo, desenvolvimento
regional, bebidas, harmonizag&o, desenvolvimento de novos produtos, analise sensorial, analises
de composicdo e caracterizacdo de matérias-primas, ingredientes e novos produtos aplicados a
gastronomia.

Além dos docentes do Colegiado de Gastronomia do IFPR — Campus Foz do Iguagu, o
grupo conta com a participacdo de pesquisadores da Universidade Estadual do Oeste do Parana
(UNIOESTE) e da Universidade Federal da Integracdo Latino-Americana (UNILA). Os
professores envolvidos possuem formacao académica diversa que se articula com a gastronomia,
o que reforga o cardter interdisciplinar e transversal da temética e do prdprio grupo que inclui,
ainda, estudantes do primeiro semestre da graduacdo em Gastronomia. Ao todo, ha doze membros
envolvidos com a proposta. O Grupo ja foi certificado pelo CNPq e esta disponivel no Diretorio de
Grupos de Pesquisa do CNPq (2020).

Os projetos vinculados ao GPGCA séo: Utilizacdo de CMS de peixe para a producdo de
farinha de peixe e aplicacdo em produto tipicamente regional; Culturas alimentares da triplice
fronteira (Brasil-Paraguai-Argentina) por meio das feiras; Feiras em uma cidade fronteirica:
analises de comidas, praticas e saberes gastrondmicos; Além destes, ha outros projetos em
elaboracdo (STEFANUTTI; SIMOES; CASTRO NETO, 2020).
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3.2 TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMACAO E COMUNICACAO NO PROCESSO DE

ENSINO-APRENDIZAGEM

O desenvolvimento acelerado das Tecnologias Digitais de Informagdo e Comunicagédo
(TDICs) criaram formas surpreendentes de armazenamento, recuperacao e disseminacdo do
conhecimento. Esse novo modo de sistematizagdo do conhecimento produz rapidas alterages no
cenario educacional, de magnitudes ainda pouco conhecidas, que necessitam ser analisadas e
discutidas. Entretanto, isso requer reflexdo sobre os conceitos das praticas educativas e de
tecnologia, entendidos integrados na construcao do conhecimento, na democratizacdo do saber e,
por conseguinte, no desenvolvimento da cidadania.

As TDICs se integram em uma gama de bases tecnoldgicas que possibilitam a partir de
equipamentos, programas e das midias, a associacao de diversos ambientes e individuos numa rede,
facilitando a comunicacao entre seus integrantes, ampliando as a¢des e possibilidades ja garantidas
pelos meios tecnologicos.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia prevé a aplicacdo de atividades de
ensino a distancia (EAD) em seus componentes curriculares, e para estas atividades é utilizado o
ambiente virtual de aprendizagem institucional. As atividades a distancia ocorrem de forma parcial
nos componentes curriculares conforme apresentado na Matriz Curricular (item 4.1.2) e as
especificacbes dos contelidos abordados com essa metodologia sdo explanados no Plano de Ensino
de cada componente curricular. Nos componentes curriculares em que esta previsto carga horéria
a distancia, podem ser adotadas as seguintes atividades:

. Atividades relativas a leitura e compreensdo de textos, livros ou artigos ou a
visualiza¢do de videos, com o intuito de complementar a aula presencial. Estes materiais de apoio
estao disponiveis durante todo o componente curricular;

. Atividades avaliativas como exercicios de fixa¢do, questiondrios, tarefas
dissertativas sobre o contetido abordado em sala de aula. Essas atividades estdo disponiveis no
ambiente virtual de aprendizagem institucional. Os prazos para a finaliza¢do dessas atividades sdo

estabelecidos pelo docente de cada componente curricular;
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o Atividades de recuperagdo: quando necessario, o docente pode aplicar atividades de
recuperacdo paralela na modalidade a distancia, utilizando novos materiais de apoio e instrutivos,
assim como novos instrumentos avaliativos.

O coordenador do curso é responsavel no inicio do ano letivo em apresentar e orientar 0s
estudantes quanto ao ambiente virtual de aprendizagem institucional: forma de estudo, organizacéo
do tempo, como acessar 0s materiais e realizar as atividades. O responsavel pelo ambiente virtual
de aprendizagem é o docente do componente curricular com carga horaria EAD, sendo, portanto,
responsavel pela producdo e selecdo dos materiais didaticos, definindo seus formatos (textos,
escritos, videos, imagens, audios) que utiliza no ambiente virtual de aprendizagem de seu
componente curricular, atendendo a legislagéo vigente sobre Direitos Autorais.

O docente ainda deve realizar a mediacdo pedagogica na oferta da carga horaria a distancia
e acompanhar a aprendizagem do estudante. Para esta mediacdo pedagdgica, o docente pode
utilizar de foruns, chats, video conferéncia, e-mail para que ocorra comunicacdo, estimulo e
orientagdo aos estudantes. O docente deve buscar a interagdo com os estudantes a partir de
provocacdes, perguntas sugestivas, problematizaces, dialogo, colaboracéo e troca de experiéncias
que impliquem a reconstrucdo de conceitos e conhecimentos do cotidiano.

Informacdes especificas das atividades a distancia, como contetdos abordados sao
inseridas nos Planos de Ensino de cada componente curricular. Para os estudantes que ndo possuem
dispositivos tecnoldgicos ou acesso a internet para acessar a plataforma, o campus dispde de
computadores com acesso a internet localizados na biblioteca que podem ser utilizados para este
fim. Atualmente o horéario de funcionamento do setor é de 09h as 21h. N&o ha a figura do monitor
para tal atividade, mas se necessario, o docente de cada componente curricular pode auxiliar nas
duvidas de acesso aos materiais e atividades avaliativas.

Os docentes que desenvolvem atividades de ensino a distancia estdo relacionados no

quadro abaixo com suas respectivas experiéncias e formacdes:
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DOCENTE

EXPERIENCIAS E FORMACOES

Frederico Cid Soares

- Realizacdo de pds-graduacdes na modalidade
EAD;

- Desenvolvimento e aplicacdo de atividades
pedagogicas a distancia no IFPR no periodo de
2 anos;

Gislaine Silveira Simdes

- Realizacdo de pos-graduagcfes na modalidade
EAD;

- Desenvolvimento e aplicacdo de atividades
pedagdgicas a distancia no IFPR no periodo de
2 anos;

Paola Stefanutti

Realizacdo de pds-graduacdes na modalidade
EAD;

- Minicurso do Moodle (perfil professor) —
(16h)

- Desenvolvimento e aplicacdo de atividades
pedagdgicas a distancia no IFPR no periodo de
2 anos;

Lauisa Barbosa Pinto Afonso

- Docente / tutora do curso EAD em Técnico
em Administracao;

- Desenvolvimento e aplicacdo de atividades
pedagogicas a distancia no IFPR no periodo de
2 anos;

Raphael Miranda Medeiros Cruz

- Coordenador do Polo EAD IFPR do Curso de
Administracao;

- Realizacdo de p6s-graduacfes na modalidade
EAD;

- Desenvolvimento e aplicacdo de atividades
pedagdgicas a distancia no IFPR no periodo de
2 anos;

Thiago Henrique Lopes

- Formacdo complementar em EAD - Didatica
e Design Instrucional (120h);

- Desenvolvimento e aplicacdo de atividades
pedagdgicas a distancia no IFPR no periodo de
2 anos;

Luana Costa Pierre de Messias

- Participacdo em eventos (congressos e
seminarios)

- Cursos de formagéo na area de gastronomia
- Conteudista em curso de gastronomia EAD

Destaca-se que durante o processo de ensino-aprendizagem € necessario um olhar

individualizado para cada estudante e este principio é seguido em todos 0s componentes

curriculares, inclusive nos que possuem carga horaria EAD. O principio da individualidade é
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estabelecido pelo acompanhamento préximo e continuo de cada estudante respeitando as suas

particularidades.

4. ORGANIZACAO CURRICULAR

4.1 ESTRUTURA CURRICULAR

O Estatuto do IFPR institui que o curriculo deve ser fundamentado em bases filosoficas,
epistemoldgicas, metodoldgicas, socioculturais e legais e expressas no seu projeto politico
institucional.

De acordo com o Regimento Geral do IFPR (Resolugdo n® 56/2012 retificada pela
Resolugdo n® 10/2018), a educacao escolar no IFPR é fundamentada por uma formacdo omnilateral
gue abrange a formacdo e a emancipacdo em varios sentidos humanos, e ela deve levar em
consideracdo todos os lados ou dimensfes que constituem as especificidades do ser humano. A
formacg&o omnilateral revela ao sujeito a cultura e as relacdes de poder nela presentes, de modo que
se reconheca as alienagdes construidas e dominantes. Todas as condi¢des objetivas e subjetivas que
envolvem a vida, como a cultura, intelectualidade, afetividade e estética. E que ela se desenvolve
e se expressa ndo por uma esséncia abstrata, mas pelo processo formativo que cada um constroi
individualmente a partir do trabalho e suas maltiplas relagdes (FRIGOTTO, 2010).

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia ndo possui Diretrizes Curriculares
Nacionais préprias, sendo assim, o curso foi elaborado de acordo com os principios e fundamentos
legais estabelecidos pelo Parecer CNE/CP n° 29/2002, o qual dispde sobre as Diretrizes
Curriculares Gerais para a Educagéo Profissional de Nivel Tecnologico, Resolugdo CNE/CP n°
3/2002, a qual institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizagdo e o
funcionamento dos cursos superiores de tecnologia, pelo Parecer CNE/CES n° 277/2006, o qual
aborda a nova forma de organizacdo da Educacédo Profissional e Tecnoldgica de Graduagéo e pelo
Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (2016). Outro importante referencial

levado em consideracdo para a construcdo dessa matriz foram os contetdos abordados o Exame
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Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE) para os cursos de gastronomia. Os

conhecimentos inerentes ao profissional da gastronomia aqui apresentados tém por objetivo a
formacdo de pessoas capacitadas a atuar no planejamento, producdo e gestdo de empresas de
gastronomia, possibilitando também o empreendedorismo.

O curso esta organizado em regime semestral com duragdo de 4 (quatro) semestres, na
propor¢do de um semestre para cada periodo letivo, sendo cada um deles integralizado por
componentes curriculares. O curso atende a carga horaria recomendada pelo Catalogo Nacional de
Cursos Superiores de Tecnologia, 1611 horas de componentes curriculares, somando-se a estas

horas, 200 h de estagio supervisionado obrigatdrio e 100 horas de atividades complementares.
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4.1.1 Representacao Grafica do Processo Formativo

Praticas Extensionistas IV
(60 h aula)

Praticas extensionistas Il
(60 h aula)

Praticas extensionistas | Praticas extensionistas ||
(60 h aula) (60 h aula)
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. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PARANA
(Criacdo Lein? 11.892 de 29/11/2008)
Campus Foz do Iguagu
MATRIZ CURRICULAR DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
Eixo Tecnoldgico do Curso: Turismo, Hospitalidade e Lazer
Base legal: Resolugdo CNE/CP 3/2002 - Catédlogo Nacional de Cursos Superiores em Tecnologia
Base legal especifica do curso: Resolugdo CNE/CP 3/2002
Resolugdo de autorizagdo do curso no IFPR: Resolugdo CONSUP n? 19, de 13 de junho de 2019
CHem CHem |CHemEaD
Hora Hora Hora
Semanas do semestre letivo: 20 Tipo | Numero aula relégio relégio
(C, AC, | de aulas (min) (min) (min)
Periodos | Matriz curricular ES) |semanais 50 60 60
Alimentacdo, historia e cultura C 2 40 33 4
Higiene e manipulacdo de
; C 2 40 33 4
alimentos
Habilidades basicas de cozinha 1 C 5 100 83 17
Expressao e artes na gastronomia C 2 40 33 0
19 Servigo de saldo e bar C 2 40 33 4
Semestre N -
Introducao a Gastronomia C 2 40 33 4
Ambientacdo profissional C 5 100 83 17
Analise sensorial de alimentos C 2 40 33 4
Praticas extensionistas | C 3 60 50 8
Subtotal (Total do periodo) 500 414 62
Habilidades basicas de cozinha 2 C 5 100 83 17
Garde manger C 3 60 50 8
Tecnologla dg alimentos aplicada c 5 40 33 4
a gastronomia
Bases de panificacdo C 3 60 50 5
20
Semestre | Planejamento de cardapios C 2 40 33 4
Gastronomia classica C 5 100 83 17
Nutricdo aplicada a gastronomia C 2 40 33 4
Praticas extensionistas Il C 3 60 50 8
Subtotal (Total do periodo) 500 415 67
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Cozinhas regionais brasileiras C 5 100 83 17
Gestdo gastronomica C 3 60 50 8
Bases de confeitaria C 3 60 50 5
Bebidas C 3 60 50 8
3¢ Gastronomia e sustentabilidade C 2 40 33 0
Semestre

Gastronomia europeia C 5 100 83 17
Orientacdo de estagio C 1 20 17 4
Praticas extensionistas Ill C 3 60 50 8
Subtotal (Total do periodo) 500 416 67
Gastronomia étnica C 5 100 83 17
Enogastronomia C 5 80 67 4
reioiom [ e | 2 | w0 | w | 4
40 Projeto de conclusdo de curso C 3 60 50 13
Semestre | Eyentos C 3 60 50 8
Turismo gastronémico C 2 40 33 4
Praticas extensionistas IV C 3 60 50 8
Subtotal (Total do periodo) 440 366 58

(AC) Atividades Complementares 100

(ES) Estagio Supervisionado
Ao longo do Obrigatorio 200
curso (ACE) Componentes Curriculares

de Extensdo 200*

Subtotal (Total do periodo) 300

CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 1911

CARGA HORARIA EM EAD 254

*A carga hordria de componentes curriculares de extensdo ja estd computada na carga hordria

total do curso.
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O itinerario formativo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia esta organizado
em trés Eixos Tematicos sendo estes: Alimentacdo e Cultura; Tecnologias da Gastronomia; e
Mercado Profissional e Empreendedorismo (Conforme representado no item 4.1.1).

O Eixo Tematico Alimentagdo e Cultura estd voltado para a caracterizacdo dos temas
relativos & formac&o cultural da alimentacdo em diferentes contextos. Parte-se de discussdes sobre
como o alimento motivou o desenvolvimento da humanidade, até as formacdes das gastronomias
brasileira, classica ocidental, europeia, africana e asiatica. As formas de comunicacdo na
gastronomia também sdo abordadas, seja escrita, oral ou pictorica, além das relacdes histéricas do
homem com as bebidas. Os objetivos deste eixo sdo: fornecer ao profissional subsidios para
compreender o0 contexto em que se insere, entender como desempenhar seu papel enquanto
profissional e cidaddo de modo construtivo na sociedade e ainda oferecer ferramentas para a
progressdo de conhecimento da pratica e assim adaptar-se as mudancas de mercado. Séo
componentes curriculares deste eixo: Alimentacdo, historia e cultura, Expressdo e artes na
gastronomia, Cozinhas regionais brasileiras, Gastronomia classica, Gastronomia europeia e
Gastronomia étnica.

No Eixo Tematico Tecnologias da Gastronomia sdo trabalhadas as técnicas e habilidades
voltadas ao bom desempenho do profissional em cozinha e saldo, formando assim um profissional
mais completo. Este eixo € compreendido por componentes curriculares praticos com atividades
em grupos e que mobilizem uma série de habilidades e conhecimentos para o aprendizado, de modo
progressivo durante o percurso curricular. Com isso, o profissional formado no curso teré
capacidade de atuar em qualquer area produtiva do mercado gastronémico local. Os componentes
curriculares que compdem este eixo sdo: Higiene e manipulacdo de alimentos, Habilidades basicas
de cozinha 1, Andlise sensorial de alimentos, Nutri¢do aplicada a gastronomia, Servigo de saldo e
bar, Habilidades basicas de cozinha 2, Garde manger, Tecnologia de alimentos aplicada a
gastronomia, Bases de panificacdo, Bases de confeitaria, Bebidas, Gastronomia e sustentabilidade
e Enogastronomia.

Por fim, o Eixo Tematico Mercado Profissional e Empreendedorismo visa atender a uma
demanda crescente do mercado da gastronomia local, que é a gestdo e o empreendedorismo. Neste
eixo sdo trabalhadas as realidades do mercado e da profissdo, sdo apresentados 0s negdcios

gastrondmicos existentes e as possibilidades para empreender no contexto atual, de forma
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sustentavel e responsédvel. O foco deste eixo é também apresentar a aplicacdo profissional dos
conhecimentos culturais e técnicos desenvolvidos nos outros eixos citados. Fazem parte deste eixo
0S seguintes componentes curriculares: Introducdo a gastronomia, Ambientacdo profissional,
Empreendedorismo em gastronomia, Planejamento de cardépios, Eventos, Gestdo gastronémica,
Turismo gastronémico, Orientacdo de estagio e Projeto de conclusdo de curso, além do estagio
supervisionado obrigatorio e das atividades complementares. Portanto, este eixo denota o carater
empreendedor do profissional formado por este curso.

Em atendimento a Resolugdo n° 07 de 18 de dezembro de 2018, do Conselho Nacional de
Educacdo (CNE), que estabelece as Diretrizes para a Extenséo na Educacéo Superior Brasileira e
baseado na Instrugdo Normativa n°1, de 26 de Julho de 2021 da Reitoria/IFPR que institui a
regulamentacdo para a implementacdo da Curricularizacdo da Extensdo no ambito do IFPR, o
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia conta com 4 (quatro) componentes curriculares
denominados Préticas extensionistas | (60 horas-aula), Préticas extensionistas Il (60 horas-aula),
Préticas extensionistas Ill (60 horas-aula), Préticas extensionistas IV (60 horas-aula). Estes
componentes curriculares foram idealizados para assegurar a totalidade do estudante a oferta de
praticas extensionistas supervisionadas, por meio de sua oferta regular, cabendo ao docente
responsavel a identificacdo e preparacdo da acdo a ser desenvolvida e do grupo social a ser
atendido.

Destaca-se que os componentes curriculares Higiene e manipulacdo de alimentos e
Habilidades béasicas de cozinha 1 do 1° semestre do curso sdo pré-requisitos para todos 0s
componentes curriculares praticos a partir do 2° semestre do curso.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia contempla a temética Historia e Cultura
Afro-Brasileira e Indigena no componente curricular de Cozinhas regionais brasileiras, fazendo um
resgate histérico-cultural das influéncias desses povos na formacéo da cultura alimentar do pais,
de modo a valorizar tais etnias, atendendo assim, a Lei n® 10.639, de 9 de janeiro de 2003 e Lei n°
11.645/2008 e Resolugcdo CNE/CP n° 01/2004.

A preocupacdo com a sustentabilidade ambiental é evidente no curso, ja que existe um
componente curricular especifico para esse tema, Gastronomia e sustentabilidade, pois é premissa
bésica do curso a preservacdo e uso consciente de recursos ambientais, preocupacgdo que é vista

também nas praticas pedagogicas durante as aulas praticas com o correto aproveitamento dos
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alimentos, integrando assim, a educagao ambiental ao curso conforme orienta a Lei n°® 9.795 de
1999, Decreto n° 4.281 de 2002 e Resolugdo CNE/CP n° 02/2012.

A Seguranca do Trabalho com contetdo sobre medidas de prevencgédo e combate a incéndio
e a desastres de acordo com a Lei n°® 13.425/2017 s&o tratados no componente curricular
Habilidades basicas de cozinha 1 e Introdugdo a gastronomia.

As tematicas Processos de Envelhecimento (atendendo a Lei n® 10.741, de 1° de outubro
de 2003), Conceito de género (atendendo a Nota Técnica n®° 24 CGDH/DPEDHUC/SECADI/MEC)
e Educacdo em Direitos Humanos (atendendo o Parecer CNE/CP n° 8, de 06/03/2012 do MEC e a
Resolugcdo CNE/CP n° 1, de 30/05/2012 do MEC) para demonstrar consciéncia da diversidade,
étnico-racial, de géneros, de faixas geracionais, de classes sociais, religiosas, de necessidades
especificas, de diversidade sexual, entre outras, sdo abordadas em Introducdo a gastronomia,
Expressdo e artes na gastronomia e Nutricdo aplicada a gastronomia, como temas transversais, e
em palestras nas semanas académicas e demais eventos realizados no campus. A temética Educacao
no Trénsito (conforme Lei n° 9.503 de 1997) é abordada em palestras nas semanas académicas e

demais eventos realizados no campus.

4.1.3 Componentes Optativos

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia apresenta Libras como a Unica
componente curricular optativa, atendendo ao Decreto n°. 5.626 de 2005 e Lei n° 10.436, de 24 de
abril de 2002, podendo ser realizada a qualquer tempo pelo discente, quando ofertada no Campus,
em conjunto com outros cursos superiores. Por ser um componente curricular optativo, ndo é

obrigatorio, porém os estudantes serdo incentivados a cursa-la.

4.1.4 Componentes Eletivos

O estudante do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia pode matricular-se em
componentes curriculares eletivos ofertados por cursos superiores do IFPR. Os componentes
curriculares eletivos sdo de livre escolha do académico regular, para fins de enriquecimento

cultural, de aprofundamento e/ou atualizacdo de conhecimentos especificos que complementem a
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formagdo académica. Portanto, o estudante pode matricular-se em componentes curriculares
eletivos, desde que haja disponibilidade de vagas no componente curricular desejado e que nédo

haja conflito de horarios.

4.1.5 Curricularizacéo da Extensdo

O processo de curricularizagdo da extensdo visa a atender aos documentos nacionais que
tratam das politicas para a Educacgdo, a exemplo do Plano Nacional de Educacdo 2014-2024 (Lei
n° 13.005 de 2014), da LDB 9.394/96, das Diretrizes Curriculares Nacionais para 0 ensino superior
e ao Plano Nacional de Extensdo. Incorporar nos curriculos a l6gica da extensao apresenta-se como
demanda necesséria de atualizacdo da matriz curricular existente do curso, garantindo que 10%
(dez por cento) da carga horéria total corresponda as a¢Ges de extensdo. Na préatica, pode-se dizer
que € um espaco de didlogo e de atuacdo para garantir ao estudante uma relacdo mais aberta entre
0s campos dos saberes e conhecimentos disciplinares com as questdes mais amplas que norteiam
a realidade social e coletiva.

As atividades de extensdo constituem aportes decisivos a formacgdo do académico, seja
pela ampliacdo do universo de referéncia que ensejam, seja pelo contato direto com questbes
contemporaneas. Esses resultados possibilitam enriquecimento da experiéncia discente em termos
tedricos e metodoldgicos, ao mesmo tempo em que permitem a reafirmacdo e materializagcdo dos
compromissos éticos e solidarios da educacédo publica brasileira.

Como preconizado na Constituicdo de 1988 e regulamentado pelo Plano Nacional de
Educacdo (PNE) 2014-2024, a participacdo do estudante nas acBes de extensdo deve estar
sustentada em iniciativas que viabilizem a flexibilizacdo curricular e a integralizacdo dos creditos
logrados nas acOes de extensao.

A extensdo no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia esta articulada ao ensino, a
pesquisa e & inovacdo, e é compreendida como um processo eminentemente educativo, cultural,
técnico-cientifico e pedagogico.

Seguindo a Instrucdo Normativa n° 1 de 26 de julho de 2021 do IFPR, a curricularizacéo
da extensdo no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia esta contemplada como

componentes curriculares especificos de extensdo, ou seja, componentes curriculares inseridos na
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estrutura da matriz curricular do curso em que a carga horéria esta totalmente destinada ao
cumprimento de atividades de extensdo pelos estudantes. Essas atividades de extensdo séo
caracterizadas como um processo interdisciplinar, politico educacional, cultural, cientifico,
tecnoldgico, com a finalidade de promover a interacdo transformadora entre o IFPR e outros setores
da sociedade, por meio da producdo e da aplicacdo do conhecimento, em articulagdo permanente
com 0 ensino e a pesquisa. Sendo assim, a curricularizagcdo da extensdo acontece em 4 (quatro)
componentes curriculares obrigatorios, totalizando 240 horas conforme apresentado na Matriz
Curricular. As atividades de extensdo atendem a Resolucdo n°® 11 de 2018 do CONSUP-IFPR que
traz o Regulamento das Atividades de Extenséo do IFPR.

4.2 EMENTARIO E BIBLIOGRAFIAS

1° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR: Alimentacao, histdria e cultura

CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA: Comida enquanto cultura; Comportamentos Alimentares e suas influéncias culturais,
econbmicas, politicas, midiaticas, de migracao, sociais, religiosas, geograficas; A alimentacdo
nos principais periodos da histdria ocidental; A industrializacéo e a globalizag&o alimentar.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Histéria da alimentacdo. Traducéo:
Luciano Vieira Machado e Guilherme J. F. Teixeira. S&o Paulo: Estacdo Liberdade, 1998.
FRANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet: uma historia da gastronomia. 5 ed. Sdo Paulo:
Editora Senac S&o Paulo, 2010.

MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Traducdo: Leticia Martins de Andrade. 2 ed.
Séo Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARAUJO, Wilma Maria Coelho. et al. Da alimentagdo a gastronomia. Brasilia: Editora
Universidade de Brasilia, 2005.

BRILLAT-SAVARIN, Jean Anthelme. A fisiologia do gosto. Traducao: Paulo Neves. 2 ed. Rio
de Janeiro: Companhia das Letras, 1995.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. 2 ed. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2012.
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TREFZER, Rudolf. Classicos da literatura culinéria: Os mais importantes livros da historia da
gastronomia. Traducdo: Marcelo Rondinelli. S&o Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2009.

COMPONENTE CURRICULAR: Higiene e manipulacéo de alimentos

CARGA HORARIA: 40 h/aula (33h)

EMENTA: Boas praticas de fabricacdo aplicadas a servigos de alimentacdo; Procedimentos
operacionais padronizados aplicados em cozinhas profissionais; Métodos de higienizacao,
conservacdo e armazenamento de alimentos pré e pds preparo; Doencas transmitidas por
alimentos e causadas por microrganismos; Programas de garantia da qualidade aplicado a servigos
de alimentacdo; Legislacdes vigentes.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ASSIS, Luana. de. Alimentos Seguros: ferramentas para gestdo e controle da producdo e
distribuicdo. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2012.

SILVA Jr., Eneo. A. da. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servicos de Alimentacéo.
Sdo Paulo: Varela, 6° ed., 1995

LOPES, Thiago Henrique.; CASTRO-NETO, Nelson. de; MARCOS, Emanoele. N. F.;
SCHEIDT, Mario. H. Higiene e manipulacéo de alimentos. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GERMANO, P. M. L., GERMANO, M. 1. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. Sao Paulo: Manole, 4%d., 2011.

SANTOS JUNIOR, C. J. dos. Manual de Seguranca Alimentar: boas préaticas para 0s servigos de
alimentacdo. Rio de Janeiro: editora Rubio, 3%d., 2019,

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 6%d., 2005.

VIEIRA, Marta Neves Campanelli Margal; JAPUR, Camila Cremonezi (coord.) Gestdo da
Qualidade na producéo de refei¢bes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.

COMPONENTE CURRICULAR: Habilidades basicas de cozinha 1

CARGA HORARIA: 100h/aula (83h)

EMENTA: Bases de cozinha (fundos basicos, aromaticos, agentes de ligacdo e embelezadores);
Métodos de Coccéo (seco, umido e misto); Cortes classicos aplicados a vegetais, carnes, aves e
peixes; Técnicas basicas de preparacdes gastrondmicas integrando os conhecimentos teoricos e
praticos com as praticas de cozinha profissional e a terminologia classica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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CASTRO NETO, Nelson de; LOPES, Thiago Henrique. Habilidades béasicas de cozinha.
Curitiba: Livro Técnico, 2011.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. Traducdo: Renata Lucia
Bottini e Marcia Leme. 9 ed. S&o Paulo: Editora Senac Séo Paulo, 2017.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu: Todas as técnicas culinérias. Tradugéo:
Eleonora Bottmann e Vera Caputo. 16 ed. S&o Paulo: Marco Zero, 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracéo de
cardapios. 7 ed. Sao Paulo: Editora Senac Séo Paulo, 2008.

GISSLEN, Wayne. Culinéria profissional. Traducdo: Lorecy Scavarazzini, Maria Augusta R.
Tedesco Marlene Deboni. 6 ed. Barueri: Manole, 2012.

MCGEE, Harold. Comida e cozinha: ciéncia e cultura da culinaria. Tradugdo: Marcelo Brandao
Cipolla. Séo Paulo: Editora WMF Martins Fontes, 2011.

WOLKE, Robert L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: a ciéncia na cozinha (inclui receitas).
Tradugéo: Helena Londres. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editor, 2003.

COMPONENTE CURRICULAR: Expressao e artes na gastronomia

CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA

Arte e Gastronomia: cultura, linguagem e expressao. Nocdes basicas dos elementos da linguagem
das artes visuais e sua aplicacdo artistica na montagem de pratos. Histdria da Arte: relacdes e
periodos e suas possiveis aplicacdes na gastronomia.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FARTHING, Stephen. Tudo sobre Arte — Os Movimentos e as Obras Mais

Importantes de Todos os Tempos. 12 edi¢do. Rio de Janeiro: Sextante, 2011.

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Historia da alimentacdo. Sdo Paulo: Estacéo
Liberdade, 1998.

PROENCA, Graca. Historia da Arte. 172 edi¢do. S&o Paulo: Editora Atica, 2007.
SANTAELLA, Lucia. O que é semi6tica. 22 edi¢do. So Paulo: Editora Brasiliense, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GOMBRICH, Ernst Hans. A Histdria da Arte. 162 edicdo. Sao Paulo: Editora LTC, 2000.
BERENSON, Bernard. Estética e Historia. 22 edicdo. S&o Paulo: Editora Perspectiva, 2010.
TOTA, Anna Lisa. A Sociologia da Arte: Do Museu Tradicional a Artes Multimédia. Lisboa:
Editorial Estampa, 2000.
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COMPONENTE CURRICULAR: Servico de saldo e bar

CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA: Apresentar e trabalhar técnicas de servigos em gastronomia; organiza¢do e montagem
de saldo; funcbes e organograma de saldo; materiais e equipamentos de saldo; postura
profissional; servicos de atendimento a clientes; terminologia gastrondmica aplicada ao servigo
de saléo e bar.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

KUCHER, Debora. Servico memoravel em alimentos e bebidas: um guia para maitres e
supervisores de bares e restaurantes, Sdo Paulo Editora Senac 2019.

GIUSEPPE, RAFFAELE et al. Banqueting & Catering, Arte, Scienza e Tecnologia. S&o Paulo:
Editora Senac, 2015.

CANDIDO, Indio. Matitre d’ Hotel, Técnica de servico. Caxias do Sul: EDUCS 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do Bar. Editora Senac, 1996

FURTADO, Edmundo Copos de Bar e mesa: Histdria, servico, vinhos, coquetéis, Sdo Paulo:
Editora Senac Sao Paulo, 2014

BECK, H. Arte e Ciéncia do Servico. S&o Paulo, SP. ANHEMBI MORUMBI, 2005.

FREUND, F. T. Alimentos e Bebidas — Uma visao gerencial. Rio de Janeiro: Senac, 2005.

COMPONENTE CURRICULAR: Introducéo a gastronomia

CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA: A profisséo do gastronomo: profissionalizacdo e caminhos; Tipologia de restaurante;
Cozinha profissional: setorizacdo e fluxo; Seguranca no trabalho em cozinha profissional;
Brigada de cozinha, organograma e a profissdo chef de cozinha; Vertentes gastrondmicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 7 ed. S&o Paulo: Editora
Senac Séo Paulo, 2014.

MONTEIRO, Renata Zambon. Cozinhas profissionais. 3 ed. S&o Paulo: Editora Senac Sao
Paulo, 2019.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. 2 ed. Caxias do Sul: Educs, 20009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ATALA, Alex; DORIA, Carlos Alberto. Com unhas, dentes & cuca: préatica culinaria e papo-
cabeca ao alcance de todos. 2 ed. Sdo Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2008.

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracéo de
cardapios. 7 ed. S&o Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2008.
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BOURDAIN, Anthony. Cozinha confidencial: uma aventura nas entranhas da culinria.
Traducdo: Beth Vieira. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2001.

PETRINI, Carlo. Slow food: principios da nova gastronomia. Traducdo: Renata Lucia Bottini.
Séo Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2009.

COMPONENTE CURRICULAR: Ambientagéao profissional

CARGA HORARIA: 100h/aula (83h)

EMENTA:

Racionalizagdo e organizacdo da producdo em cozinhas profissionais (ficha de producéo ou
Plano de Ataque); Aplicacdo de conhecimentos e habilidades de cozinha e servi¢os de saldo no
ambiente profissional de restaurantes; Técnicas de atendimento ao cliente; Organizacdo do
espaco de trabalho; Conhecimentos basicos de operacdes de restaurantes e demais empresas de
alimentos e bebidas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. SENAC Departamento Nacional. Chef profissional.
4. ed. rev. S&o Paulo: SENAC, 2011.

WRIGHT, Jeni. Le Cordon Bleu: Todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 1996.
FUNDAMENTOS culinérios: os chefs de Le Cordon Bleu. New York: Cengage Learning, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o Sabor. Sdo Paulo, Editora SENAC, 2002.

THIS, H. (Tradugéo de Marcos Bagno) — Um cientista na cozinha. S&o Paulo: Atica, 2002.
MCGEE, Harold. Comida e Cozinha — Ciéncia e Cultura da Culinaria. Sdo Paulo, SP: WMF
Martins Fontes, 2011.

LAROUSSE GASTRONOMIQUE. New York: Clarkson Potter Publishers, 2001.

COMPONENTE CURRICULAR: Andlise sensorial de alimentos

CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA:
Os sentidos e a percepcdo sensorial. Teoria e pratica sobre 0s principais testes sensoriais e
selecdo/treinamento dos provadores. Aplicagdes da anélise sensorial na gastronomia.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DUTCOSKY, Silvia, Deboni. Anélise Sensorial de Alimentos. Curitiba: Pucpress, 5° edicdo,
2019.

PALERMO, Jane Rizzo. Andlise Sensorial: Fundamentos e Métodos. Editora Atheneu, 1°
edicéo, 2015.
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MINIM, Valeria Paula Rodrigues. Analise Sensorial Estudos com Consumidores. Vigosa:
Editora UFV, 42 Edicdo, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANDRADE, Edira Castello Branco de. Anélise de alimentos: uma vis&o quimica da nutrigdo. 4.
ed. rev. ampl. Sdo Paulo: Varela, 2015.

GOMES, Jose Carlos; OLIVEIRA, Gustavo Fonseca. Analises fisico-quimicas de alimentos.
Vicosa: Ed. UFV, 2011.

CHAVES, José Benicio Paaes Chaves, SPROESSER, Renato Luis. Préticas de Laboratorio de
Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas. Vicosa: Editora UFV, 1° edicdo, 2013.

NESPOLO, Céssia Regina; OLIVEIRA, Fernanda Arboite de; PINTO, Flavia Santos
Twardowski; OLIVEIRA, Florencia Cladera. Praticas em Tecnologia de Alimentos.

COMPONENTE CURRICULAR: Préticas extensionistas |

CARGA HORARIA: 60h/aula (50h)

EMENTA:

Desenvolvimento de préaticas extensionistas em gastronomia e areas afins aplicadas a
comunidade local, oportunizando o protagonismo dos estudantes na melhoria da sua prépria
realidade, aplicando-se temas relacionados a higiene e seguranca alimentar; préaticas
alimentares; nutricdo; cultura gastrondmica, entre outras. Contextualizacéo e sensibilizacdo da
extensdo, além da selecdo da comunidade a ser atendida, entre outras a¢des.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GONCALVES, Nadia Gaiofatto; QUIMELLI, G. A. de S&. Principios da extensao universitaria:
contribuicdes para uma discussdo necessaria. Curitiba: Editora CRV, 1° edi¢do, 2016.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.
CRUZ, Breno de Paula Andrade; KARLS, Thaina Schwan. GASTRONOMIA: Pesquisa e
Extensdo Colecdo Gastronomia: Ensino, Pesquisa e Extens&o. Curitiba: Editora CRV, 1° edicao,
2020.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ACCOLINI, Graziele; AGUIAR, Mércio Mucedula, SCAVO, Davide Giacobbo. Ciéncias
Sociais em Acdo: Praticas de Ensino, Pesquisa e Extensdo na Graduacdo e Pos-
Graduacdo/UFGD. Curitiba: Editora Appris, 1° edicdo, 2021.

NETO, Silvio Calgaro. Extensdo e Universidade: A Construcdo de Transi¢Oes Paradigmaticas
por Meio das Realidades Sociais. Curitiba: Editora Appris, 1° edi¢do, 2016

PEREIRA, Kelci Anne, BATISTA, Ozaias Antonio. A EXTENSAO NA
DEMOCRATIZACAO DA UNIVERSIDADE E DO DIREITO A VIDA: as experiéncias
extensionistas da Universidade Federal do Piaui - Campus de Bom Jesus. Curitiba: Editora CRV,
1° edicéo, 2022.
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CRUZ, Breno de Paula Andrade, SOUSA, Paulo Henrique Machado de. EXTENSAO E
ENSINO-APRENDIZAGEM NA GASTRONOMIA: Colecdo Gastronomia: Ensino, Pesquisa
e Extenséo. Curitiba: Editora CRV, 1° edi¢do, Volume 4, 2021.

2° SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: Habilidades béasicas de cozinha 2

CARGA HORARIA: 100h/aula (83h)

PRE-REQUISITO: Higiene e manipulacdo de alimentos; Habilidades bésicas de cozinha 1.

EMENTA: Aperfeicoamento das bases de cozinha (fundos bésicos, aromaticos, agentes de
ligacdo e embelezadores); Métodos de Coccéo (seco, Umido e mistos); Cortes classicos aplicados
a vegetais, carnes, aves e peixes; Técnicas basicas de preparacdes gastrondmicas integrando 0s
conhecimentos tedricos e praticos com as préaticas de cozinha profissional e a terminologia
classica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CASTRO NETO, Nelson de; LOPES, Thiago Henrique. Habilidades bésicas de cozinha.
Curitiba: Livro Técnico, 2011.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. Traducdo: Renata Lucia
Bottini e Mércia Leme. 9 ed. S&o Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2017.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu: Todas as técnicas culinarias. Traducdo:
Eleonora Bottmann e Vera Caputo. 16 ed. S&o Paulo: Marco Zero, 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboragéo de
cardapios. 7 ed. Sdo Paulo: Editora Senac Sdo Paulo, 2008.

GISSLEN, Wayne. Culinéria profissional. Traducdo: Lorecy Scavarazzini, Maria Augusta R.
Tedesco Marlene Deboni. 6 ed. Barueri: Manole, 2012.

VARGAS, Alexandre; RAPPEL, Bruno. Sous vide: manual para coc¢do em baixa temperatura.
Brasilia: SENAC, 2018.

WOLKE, Robert L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: a ciéncia na cozinha (inclui receitas).
Traducdo: Helena Londres. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editor, 2003.
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COMPONENTE CURRICULAR: Garde manger

CARGA HORARIA: 60h/aula (50h)

PRE-REQUISITO: Higiene e manipulacdo de alimentos; Habilidades bésicas de cozinha 1.

EMENTA: Conceitos do Garde Manger; Atribuicdes do Garde Manger; Matérias-primas
utilizadas nas elaboracGes gastrondmicas da cozinha fria; Técnicas classicas de preparo de
saladas, molhos frios, entradas frias, canapés, sanduiches frios, charcutaria e conservas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. Traducdo: Renata Lucia
Bottini e Marcia Leme. 9 ed. S&o Paulo: Editora Senac Séo Paulo, 2017.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde manger: a arte e o oficio da cozinha fria.
Traducdo: Anthony Cleaver, Juliana Cleaver Malzoni e Julie Cleaver Malzoni. 4 ed. Sdo Paulo:
Editora Senac S&o Paulo, 2014.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu: Todas as técnicas culinarias. Traducdo:
Eleonora Bottmann e Vera Caputo. 16 ed. Sdo Paulo: Marco Zero, 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CALIXTO, Flavia; VIANNA, Roberta; CALIXTO, Taissa. Festas em miniatura: comidinhas
salgadas para muitas ocasides. Sao Paulo: Editora Senac Sdo Paulo, 2014.

CARVALHO, Robson de. Cozinha fria: da ornamentacdo a execuc¢do do cardapio. Séo Paulo:
Erica: Saraiva, 2014.

RAIGORODSKY, Breno. Embutidos: da sobrevivéncia a gastronomia. Sdo Paulo: Editora
Senac Séo Paulo, 2011.

TREUILLE, Eric; BLASHFORD-SNELL, Victoria. Canapés: na medida certa para cada
ocasido. Traducdo: Paula Dutra. Rio de Janeiro: Alta Books, 2010.

COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de alimentos aplicada a gastronomia

CARGA HORARIA: 40 h/aula (33 h)

PRE-REQUISITO: Higiene e manipulacio de alimentos; Habilidades basicas de cozinha 1.

EMENTA: Matérias-primas alimentares; Métodos de conservagdo aplicados aos alimentos;
Transformacdes bioquimicas; Processamento de produtos carneos; Processamento de produtos
lacteos; Processamento de gréos; Processamento de frutas e hortalicas.

67



onm -
s
ME® INSTITUTO FEDERAL 2

L] Parana Ministério da Educacho

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DAMODARAN, S. Quimica de alimentos de Fenemma. Porto Alegre: Artmed, 5 ed., 2019.
ARAUJO, W. M. C. et al. (org.). Alquimia dos alimentos. Brasilia: Editora SENAC-DF, 3 ed.,
2017.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MONTEBELLO, N. de P.; Aradjo, W. M. C. Carne & Cia. Brasilia: Editora Senac-DF, 2 ed.,
20009.

MCGEE, H. Comida e Cozinha: Ciéncia e Cultura da Culinaria. Sdo Paulo, WMF Martins Fontes,
2011.

THIS, Hervé. Um cientista na cozinha. Sdo Paulo: Editora Atica, 4. ed., 2007.

TEICHMANN, I. M. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2 ed., 2009.

COMPONENTE CURRICULAR: Bases de panificagdo

CARGA HORARIA: 60h/aula (50h)

PRE-REQUISITO: Higiene e manipulacio de alimentos; Habilidades basicas de cozinha 1.

EMENTA
Conceitos basicos sobre panificacdo; técnicas de mistura, amassamento, fermentacdo, modelagem
e coccdo; utensilios, equipamentos e ingredientes basicos da padaria; paes basicos comerciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GISSLEN, Wayne. Panificacdo e confeitaria profissionais. 5. ed. Barueri: Manole, 2011. 770 p.
VIANNA, Felipe Soave Viegas. Manual pratico de panificacdo. Sdo Paulo: Senac S&o Paulo,
2018.

KAYSER, Eric. Larousse dos paes. S&o Paulo: Alaude Editorial, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SUAS, Michel. Panificacdo e viennoiserie: abordagem profissional. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2012. 442 p.

SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 2. ed. ampl. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2014.

CANELA-RAWLS, Sandra. P&o: arte e ciéncia. S&o Paulo: Senac Sao Paulo, 2012.

SHIMURA, Rogério. Os pdes que eu mais gosto. Sdo Paulo: Editora Boccato e Editora Gaia,
2014.
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COMPONENTE CURRICULAR: Planejamento de cardapios

CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA

Introducdo de planejamento de cardapios; Regras gerais para elaboracéo de cardapio; As questdes
nutricionais na elaboracdo de cardapio; Estudo do layout do cardapio; Conexao entre o cardapio
e recursos fisicos e humanos; Desenvolvimento de Cardapio; Tendéncias do mercado
gastrondémico.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 7° ed. Sdo Paulo: Editora
Senac Séao Paulo, 2014.

KUCHER, Debora; REIS, Juliana. Servico memoravel em alimentos e bebidas: um guia para
maitres e supervisores de bares e restaurantes. Sdo Paulo: Senac Séo Paulo, 2019.
RICCETTO, Luli Neri. A e B de A a Z: entendendo o setor de alimentos e bebidas. Brasilia:
Senac Distrito Federal, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracéo de
cardapios. 7 ed. Sdo Paulo: Editora Senac Sdo Paulo, 2008.

NISHIO, Erli Keiko; ALVES, Alexandre Martins. Gestdo de negocios de alimentacgdo: casos e
solucgdes. Sdo Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2019.

REGGIOLLI, Mércia Regina. Planejamento estratégico de cardapios para gestao de negdcios
em alimentacdo. 2° ed. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2010.

SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da; MARTINEZ, Silvia. Cardapio: guia pratico para a
elaboracdo. 4 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2019.

COMPONENTE CURRICULAR: Gastronomia classica

CARGA HORARIA: 100h/aula (83h)

PRE-REQUISITO: Higiene e manipulacio de alimentos; Habilidades basicas de cozinha 1.

EMENTA
Conceitos basicos de cozinha classica; Evolucdo historica da cozinha classica; Cozinha italiana
classica: técnicas e conceitos; Cozinha francesa classica: técnicas e conceitos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BASSOLEIL, Emmanuel. Os sabores da Borgonha. 3. ed. S&o Paulo: Ed. Senac Sao Paulo, 2011.
BRAZIER, Eugénie. La Mére Brazier: a mae da cozinha francesa moderna. Rio de Janeiro: Senac
Rio, 2015

HAZAM, M. Fundamentos da Cozinha Italiana Classica. S&o Paulo: Martins Fontes, 2002.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BASSOLGRAZIA, Mario; VILLA, Maria Grazia. A arte da cozinha italiana.

MANGOLINI, Mia. Enciclopédia da gastronomia italiana. S&o Paulo: Ed. Senac Sao Paulo, 2015.
PILS, Ingeborg; PALLMER, Stefan. Itdlia: o pais e sua cozinha. S&o Paulo: Melhoramentos,
2013.

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

COMPONENTE CURRICULAR: Nutricao aplicada a gastronomia

CARGA HORARIA: 40 horas/aula — (33h)

PRE-REQUISITO: Higiene e manipulacio de alimentos; Habilidades basicas de cozinha 1.

EMENTA: Composicdo nutricional dos alimentos; Processos de digestdo e absorcdo de
nutrientes que compdem os alimentos; Valor nutricional e valor calérico dos alimentos; Estudo
dos macro (proteinas, lipideos e carboidratos) e micronutrientes (vitaminas e minerais) dos
alimentos; Alimentos Funcionais; Restricdes alimentares (alergias e intolerancias); Elaboracao
de cardapios que atendam as restricGes alimentares e questdes nutricionais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

PHILIPPI, S. T.; COLUCCI, A. C. A. Nutri¢do e Gastronomia. S&o Paulo: Manole, 1 ed.,
2018.

MARTINS, B. T.; BASILIO, M. C.; SILVA, M. A. C. Nutricéo aplicada e alimentag&o
saudavel.S&o Paulo: Ed. Senac S&do Paulo, 3°ed., 2018.

CARDOSO, M. A.; SCAGLIUSI, F. B. Nutricdo e Dietética. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2° ed., 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BORSOI, M. A. Nutricdo e dietética: nogdes basicas. 14%d. Sdo Paulo: SENAC S&o Paulo,
2010.

MARTINIS, E. C. P. de, TEIXEIRA, G. H. Atualidades em ciéncias de alimentos e nutricdo
para profissionais de salde. 1° ed., Sdo Paulo: Varela, 2015.

KNIBEL, M. P.; ASSIS, D. C. de.Nutri¢cdo contemporénea:saude com sabor. Rio de Janeiro:
Rubio, 2010.

QUARESMA, L. S.; LETHIAIS, H. Nutricdo, dietética e boa cozinha: solugéoes criativas para
restricdes alimentares. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2013.
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COMPONENTE CURRICULAR: Préticas extensionistas |1

CARGA HORARIA: 60h/aula (50h)

PRE-REQUISITO: Praticas extensionistas |

EMENTA:

Desenvolvimento de préticas extensionistas em gastronomia e areas afins aplicadas a
comunidade local, oportunizando o protagonismo dos estudantes na melhoria da sua prépria
realidade, aplicando-se temas relacionados a higiene e seguranca alimentar; préaticas
alimentares; nutricdo; cultura gastrondmica, entre outras. Continuacdo das atividades
desenvolvidas em Praticas extensionistas 1.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GONCALVES, Nadia Gaiofatto; QUIMELLI, G. A. de S&. Principios da extensdo universitaria:
contribuicdes para uma discussdo necessaria. Curitiba: Editora CRV, 1° edi¢éo, 2016.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.
CRUZ, Breno de Paula Andrade; KARLS, Thaina Schwan. GASTRONOMIA: Pesquisa e
Extensdo Colecdo Gastronomia: Ensino, Pesquisa e Extens&o. Curitiba: Editora CRV, 1° edicao,
2020.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ACCOLINI, Graziele; AGUIAR, Marcio Mucedula, SCAVO, Davide Giacobbo. Ciéncias
Sociais em Acdo: Praticas de Ensino, Pesquisa e Extensdo na Graduacdo e Pods-
Graduagdo/UFGD. Curitiba: Editora Appris, 1° edicéo, 2021.

NETO, Silvio Calgaro. Extensdo e Universidade: A Construcdo de Transi¢Ges Paradigmaticas
por Meio das Realidades Sociais. Curitiba: Editora Appris, 1° edicdo, 2016

PEREIRA, Kelci Anne, BATISTA, Ozaias Antonio. A EXTENSAO NA
DEMOCRATIZAQAO DA UNIVERSIDADE E DO DIREITO A VIDA: as experiéncias
extensionistas da Universidade Federal do Piaui - Campus de Bom Jesus. Curitiba: Editora CRV,
1° edicéo, 2022.

CRUZ, Breno de Paula Andrade, SOUSA, Paulo Henrique Machado de. EXTENSAO E
ENSINO-APRENDIZAGEM NA GASTRONOMIA: Colecdo Gastronomia: Ensino, Pesquisa
e Extensdo. Curitiba: Editora CRV, 1° edi¢do, Volume 4, 2021.
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3° SEMESTRE:

COMPONENTE CURRICULAR: Cozinhas regionais brasileiras

PRE-REQUISITO: Higiene e manipulagio de alimentos; Habilidades basicas de cozinha 1.

CARGA HORARIA: 100h/aula (83h)

EMENTA

Formacgdo da gastronomia brasileira — aspectos histdricos e geograficos; cozinha brasileira
indigena; periodos historicos da cozinha brasileira; gastronomia brasileira regional; gastronomia
brasileira contemporanea — conceitos fundamentais;

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CASCUDO, Luiz da Camara. Histdria da alimentacdo do Brasil. Sdo Paulo: Editora Global 2011.
MARCELLINI Rusty; FERRAZ Rodrigo. Expedicdo Brasil Gastronomico. Sdo Paulo: Editora
Melhoramentos, 2015

FERNANDES Caloca. Viagem Gastronomica através do Brasil. Sdo Paulo: Editora Estudio Sonia
Robatto, SENAC, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARROYO Leonardo. Arte da cozinha brasileira. Sdo Paulo: Editora Unesp, 2013.

CASTANHO, Thiago; BIANCHI, Luciana. Cozinha de origem: pratos brasileiros tradicionais
revisitados. Séo Paulo: Publifolha, 2015.

ELBULLITALLER, A. Léxico cientifico gastrondmico — As chaves para entender a cozinha de
hoje. Sdo Paulo: Editora Senac Sdo Paulo, 2009.

GRANATO, Alice. Sabor do Brasil. Rio de janeiro: Sextante 2011.

COMPONENTE CURRICULAR: Gastronomia europeia

CARGA HORARIA: 100h/aula (83h)

PRE-REQUISITO: Higiene e manipulagio de alimentos; Habilidades basicas de cozinha 1.

EMENTA: Gastronomia do continente europeu no contexto cultural; Visdo geral histérica;
Aspectos regionais; Produtos e ingredientes utilizados; Pratos tipicos por macrorregido;
Elaboracéo e preparacéo de pratos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. Traducio: Renata Lucia
Bottini e Marcia Leme. 9 ed. Sao Paulo: Editora Senac Séo Paulo, 2017.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde manger: a arte e o oficio da cozinha fria.
Traducdo: Anthony Cleaver, Juliana Cleaver Malzoni e Julie Cleaver Malzoni. 4 ed. S&o Paulo:
Editora Senac S&o Paulo, 2014.
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WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu: Todas as técnicas culinérias. Tradugéo:
Eleonora Bottmann e Vera Caputo. 16 ed. S&o Paulo: Marco Zero, 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CAMARGO, Katia Gavranich. Crodcia: cozinha e memoria Dalmata. Sdo Paulo: Escrituras,
2014,

HUECK, Sabine (org.). Guten appetit!: a nova cozinha alem&. So Paulo: Sabine Helga Hueck,
2014,

LAROUSSE da cozinha do mundo: Europa e Escandinavia. Tradugdo: Marcos Maffei e Giliane
Ingratta. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2005.

LAROUSSE da cozinha do mundo: Mediterraneo e Europa Central. Tradugéo: Marcos Maffei e
Giliane Ingratta. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2005.

COMPONENTE CURRICULAR: Bases de confeitaria

CARGA HORARIA: 60h/aula (50h)

PRE-REQUISITO: Higiene e manipulacio de alimentos; Habilidades basicas de cozinha 1.

EMENTA

Bases de confeitaria classica: técnicas e preparacdes de massas, cremes, agucar (caldas, geleias e
merengues). Chocolate. Equipamentos, utensilios e ingredientes fundamentais em confeitaria.
Producdes geladas: sorvete e sorbet.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COSTA, Diego Rodrigues et al. Manual préatico de confeitaria. Sdo Paulo: Senac Séo Paulo, 2018.
GISSLEN, Wayne. Panificacdo e confeitaria profissionais. 5. ed. Barueri: Manole, 2011.
CURLEY, Willian. Chocolate gourmet: arte e técnica para profissionais. Baueri: Manole, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SEBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. 3. ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2011

CURLEY, Willian. Patisserie: arte e técnica para profissionais. Barueri: Manole, 2015.

BAU, Fréderic (org.). Enciclopédia do chocolate. Sdo Paulo: Senac S&o Paulo, 2012. Tradugéo
Camila do Nascimento Fialho.

COSTA, Raiza. Confeitaria escalafobética. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2017.
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COMPONENTE CURRICULAR: Gestao gastronémica

CARGA HORARIA: 60h/aula (50h)

EMENTA

Gestdo da gastronomia; o produto restaurante; custos de producdo; ficha técnica de custos;
engenharia de cardapios; indices de desempenho; formacdo de precos; tecnologia aplicada a
gastronomia; métodos gerenciais; tendéncias de mercado da alimentagdo fora de casa;

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 7. ed. Sdo Paulo: SENAC
Sdo Paulo, 2014.

CRUZ, Christian Voillot. Para seu restaurante lucrar mais: gestao estratégica para a eficiéncia
nos negécios com real entrega de valor. S&o Paulo: Sesi-Sp Editora, 2017.

NISHIO, Erli Keiko. Gestédo de negdcios de alimentacdo: casos e solugdes. Sdo Paulo: Senac
Sdo Paulo, 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma viséo gerencial. Sdo Paulo: Senac Séo
Paulo, 2017.

BRAGA, Roberto. Gestdo da gastronomia: custos, formacdo de precos, gerenciamento e
planejamento do lucro. 3. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2012. 190 p

NOGUEIRA, Adriano Ribeiro; FORTES NETO, Paulo; UENO, Mariko. Gestdo em um
restaurante para reducdo de custos e residuos sélidos. Curitiba: Crv, 2014.

KNIGHT, John Barton; KOTSCHEVAR, Lendal Henry, $d 1908-. Gestdo, planejamento e
operacdo de restaurantes. 3. ed. S&o Paulo: Roca, 2005. xii, 492 p.

COMPONENTE CURRICULAR: Bebidas

CARGA HORARIA: 60h/aula (50h)

PRE-REQUISITO: Higiene e manipulacio de alimentos; Habilidades basicas de cozinha 1.

EMENTA: Classificacdo. composi¢éo e processos de fabricagdo das principais bebidas alcolicas
e ndo alcodlicas, de infusdo, fermentadas e destiladas; Tecnologia da cerveja: Historia, processos
de fabricacdo, classificagdo, composicdo, harmonizagdo com alimentos, caracteristicas sensoriais
e técnicas de servico; Coquetelaria internacional: Técnica de elaboracdo dos principais coquetéis,
com 0 manuseio de equipamentos e utensilios de bar utilizados na apresentacdo de bebidas em
hotéis, restaurantes e similares.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

FURTADO, Edmundo. Copos de bar e mesa: historia, servico, vinhos, coquetéis. 2. ed. rev. S&o
Paulo: Senac S&do Paulo, 2014.

OLIVER, Garrett. A mesa do mestre-cervejeiro: descobrindo os prazeres das cervejas a das
comidas verdadeiras. Sdo Paulo: Ed. Senac Sao Paulo, 2012.

PACHECO, Aristides. de O. Manual do bar 7a. Edi¢do. S&o Paulo: Senac, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma viséo gerencial. Sdo Paulo: Ed. Senac
Sdo Paulo, 2017.

SILVA, Jairo Martins da. Cachaga: historia, gastronomia e turismo. S&o Paulo: Ed. Senac S&o
Paulo, 2018.

VENTURINI FILHO, Waldemar G. Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. Vol. 1. 2a.
Edicdo. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2016.

VENTURINI FILHO, Waldemar G. Bebidas N&o Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. Vol. 2. 1a.
Edicdo. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2010.

COMPONENTE CURRICULAR: Gastronomia e sustentabilidade

CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA

Principios de educacdo ambiental e consumo sustentavel; Tipos de poluicdo ambiental; Agua:
legislacdo, tratamento e desperdicio; Sistemas de tratamento de efluentes produzidos pela
gastronomia; Gerenciamento de residuos solidos; Teoria dos 3 Rs; Economia verde;
Agroecologia; Produgéo de organicos;

BIBLIOGRAFIA BASICA

BALDISSARELLI, A.; LOPES, C. Q.; OROFINO, F. V. G.; MARTINS, G. C.
Considerando mais o lixo. 2. ed. Florianépolis: Copiart, 2009. 90p.

GIACOMINI FILHO, G. Meio ambiente e consumismo. Série Meio Ambiente (8), Séo Paulo:
Editora Senac S&o Paulo, 2008. 254p.

OROFINO, F. V. G. Caracterizacdo fisica dos residuos produzidos em Floriandpolis.
Floriandpolis: COMCAP — Companhia de Melhoramentos da Capital, 2002. 98p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GONGALVES, P. A reciclagem integradora dos aspectos ambientais, sociais e econdémicos. Rio
de Janeiro: DP&A:Fase, 2003. 182p.

DIAS, G. F. Educacéo e gestdo ambiental. Gaia, 2006. 118p.

RODRIGUES, F. L. Lixo - De onde vem para onde vai? Moderna, 2003.

MANCUSO, P. C. S.; SANTOS, H. F. dos. Reuso da agua. Barueri: Mando Paulo:Edgard
Blucher, 2003.
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COMPONENTE CURRICULAR: Orientacéo de estagio

CARGA HORARIA: 20h/aula (17h)

EMENTA
Etica profissional no mercado de trabalho da gastronomia; Elaborac&o de curriculo e orientagio
para entrevista de estagio; Documentos institucionais de estéagio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. LEI N° 11.788, de 25 de setembro de 2008. Dispde sobre o
estagio de estudantes; altera a redacéo do art. 428 da Consolidacdo das Leis do Trabalho — CLT,
aprovada pelo Decreto-Lei n® 5.452, de 1° de maio de 1943, e a Lei n® 9.394, de 20 de dezembro
de 1996; revoga as Leis n® 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de marco de 1994,
0 paragrafo unico do art. 82 da Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 62 da Medida
Provisdria n°®2.164-41, de 24 de agosto de 2001; e da outras providéncias. Diario Oficial da
Unido, 26 de setembro de 2008.

IFPR. REGULAMENTO GERAL DE ESTAGIOS DO CAMPUS FOZ DO IGUACU. Foz do
Iguacu, 2020.

SA, Antonio Lopes de; Etica profissional. Sio Paulo: Atlas, 10 ed., 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTRO NETO, Nelson de; LOPES, Thiago Henrique. Habilidades basicas de cozinha.
Curitiba: Livro Técnico, 2011.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. Tradugio: Renata Lucia
Bottini e Marcia Leme. 9 ed. S8o Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2017.

BITENCOURT, Claudia; et al. Gestdo contemporanea de pessoas. Novas praticas conceitos
tradicionais. Porto Alegre: Bookman, 2 ed., 2010.

GISSLEN, Wayne. Culinaria profissional. Traducdo: Lorecy Scavarazzini, Maria Augusta R.
Tedesco Marlene Deboni. 6 ed. Barueri: Manole, 2012.

COMPONENTE CURRICULAR: Préaticas extensionistas 111

PRE-REQUISITO: Préticas extensionistas | e 11

CARGA HORARIA: 60h/aula (50h)

EMENTA:

Desenvolvimento de préaticas extensionistas em gastronomia e areas afins aplicadas a
comunidade local, oportunizando o protagonismo dos estudantes na melhoria da sua prépria
realidade, aplicando-se temas relacionados a higiene e seguranca alimentar; préaticas
alimentares; nutricdo; cultura gastrondmica, entre outras. Continuacdo das atividades
desenvolvidas em Praticas extensionistas II.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

GONCALVES, Nadia Gaiofatto; QUIMELLLI, G. A. de S&. Principios da extensdo universitaria:
contribuicbes para uma discussao necessaria. Curitiba: Editora CRV, 1° edi¢éo, 2016.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
CRUZ, Breno de Paula Andrade; KARLS, Thaina Schwan. GASTRONOMIA: Pesquisa e
Extensdo Colecdo Gastronomia: Ensino, Pesquisa e Extensdo. Curitiba: Editora CRV, 1° edicao,
2020.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ACCOLINI, Graziele; AGUIAR, Mércio Mucedula, SCAVO, Davide Giacobbo. Ciéncias
Sociais em Acdo: Praticas de Ensino, Pesquisa e Extensdo na Graduacdo e Pods-
Graduagdo/UFGD. Curitiba: Editora Appris, 1° edicéo, 2021.

NETO, Silvio Calgaro. Extensdo e Universidade: A Construcdo de Transi¢Ges Paradigmaticas
por Meio das Realidades Sociais. Curitiba: Editora Appris, 1° edi¢éo, 2016

PEREIRA, Kelci Anne, BATISTA, Ozaias Antonio. A EXTENSAO NA
DEMOCRATIZA(;AO DA UNIVERSIDADE E DO DIREITO A VIDA: as experiéncias
extensionistas da Universidade Federal do Piaui - Campus de Bom Jesus. Curitiba: Editora CRV,
1° edicéo, 2022.

CRUZ, Breno de Paula Andrade, SOUSA, Paulo Henrique Machado de. EXTENSAO E
ENSINO-APRENDIZAGEM NA GASTRONOMIA: Colegdo Gastronomia: Ensino, Pesquisa
e Extensdo. Curitiba: Editora CRV, 1° edicdo, Volume 4, 2021.

4° SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR: Gastronomia étnica

CARGA HORARIA: 100h/aula (83h)

PRE-REQUISITO: Higiene e manipulacio de alimentos; Habilidades basicas de cozinha 1.

EMENTA
Conceitos basicos sobre cozinha tipica, regional e tradicional; Cozinha das Américas; Cozinha
Africana; Cozinha Asiatica. Cozinha da Oceania.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRETHERTON, Caroline; ROSEMOND-HOERR, Elena. Culinaria americana: receitas
classicas em nova abordagem. Séo Paulo: Publifolha, 2014.

JAMAL, Salah. Aroma arabe: receitas e relatos. Sdo Paulo: Senac Nacional, 2005.
WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo:
Marco Zero, 1996.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. Chef profissional. 9. ed. S&o Paulo: Ed. Senac Séo
Paulo, 2017.

FENDRIK, Pia. Cozinha argentina: tradicional e criativa. Cotia: Vergara & Riba, 2011.
LAROUSSE da cozinha do mundo: Américas. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2005.
LAROUSSE da cozinha do mundo: Oriente Médio, Africa e indico. Sdo Paulo: Larousse do
Brasil, 2005.

COMPONENTE CURRICULAR: Enogastronomia

PRE-REQUISITO: Higiene e manipulagio de alimentos; Habilidades basicas de cozinha 1.

CARGA HORARIA: 80h/aula (67h)

EMENTA: A videira, tipos de uvas. Métodos de elaboracdo dos vinhos. Identificar as regides
produtoras de vinho no Brasil e no Mundo. Apresentar e servir o vinho. Reconhecer os rotulos
nas garrafas de vinhos. Técnicas de degustacéo de vinhos. Diferentes regifes produtoras de vinhos
no mundo. Planejar a carta de vinhos. Harmonizar comidas e vinhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

FURTADO, Edmundo. Copos de bar e mesa: historia, servico, vinhos, coquetéis. 2. ed. rev. Sao
Paulo: Senac Sdo Paulo, 2014.

SANTOS, José Ivan; SANTANA, José Maria. Comida e vinho: harmonizacao essencial. 4. ed.
Sdo Paulo: Ed. Senac S&o Paulo, 2014 .

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

JOHNSON, Hugh; SLAK, Carlos; JANSON, Fernando; MARCO ANTONIO, Janaina.
Enciclopédia do vinho: vinhos, vinhedos e vinicolas. ed. rev. ampl. S&o Paulo: Senac Nacional,
2011.

LAGO-VANZELA, Ellen Silva; BAFFI, Milla Alves; SILVA, Roberto da (org.). Uvas e
vinhos: quimica, bioquimica e microbiologia. Sdo Paulo: Ed. Senac Sao Paulo: Ed. UNESP,
2015.

NOVAKOSKI, Deise; FREITAS, Armando. Vinho: castas, regides produtoras e servico. 2. ed.
Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2008.

SIMON, Joanna. Vinho e comida: um guia basico e contemporaneo das melhores combinacgdes
de vinho e comida . S&o Paulo: Companhia das Letras, 2000.
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COMPONENTE CURRICULAR: Empreendedorismo em gastronomia

CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA
Principais conceitos e caracteristicas do empreendedorismo; Etica e responsabilidade social nas
organizacdes; Modelos de negocios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4.ed. Sdo
Paulo: Saraiva, 2012.

CASTRO, Alexandre, Cesar Motta de. Marketing Canvas: planejamento de marketing
interativo. Rio de Janeiro: Altas Books, 2018.

DORNELAS, Jose Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em negdcios.5° ed.
Rio de Janeiro: Campus, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BROWN, Tim. Design Thinking: Uma metodologia poderosa para decretar o fim das velhas
ideias. Rio de Janeiro: Elsevier, Campus, 2010.

DORNELAS, José. Dicas de empreendedorismo: sugestdes praticas para quem quer
empreender. Sdo Paulo: Empreende, 2020.

BESSANT, John; TIDD, Joe. PAVIT, Keith. Inovagdo e Empreendedorismo. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

SALIM, Cesar Simdes; SILVA, Nelson Caldas. Introdugdo ao empreendedorismo: construindo
atitude empreendedora. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

COMPONENTE CURRICULAR: Eventos

CARGA HORARIA: 60h/aula (50h)

PRE-REQUISITO: Higiene e manipulacio de alimentos; Habilidades basicas de cozinha 1.

EMENTA: Estudo sobre a importancia do departamento de Alimentos e Bebidas (A&B) aplicada
ao setor de eventos; Historia e mercado atual; Demandas da area; Comunicacao entre setores —
Eventos, Hospedagem e Recepcdo; Perfil do profissional; Organizagdo e gerenciamento de
eventos gastrondmicos; Cardapio para eventos; Estudo de tipologia de eventos gastrondmicos —
coquetel, coffe break, café da manh&, almoco, jantar, brunch.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIS, B.; LOCKWOOD, A. PANTELIDIS, I.; ALCOTT, P. YASOSHIMA, J. R.; traducdo
CUZZUOL, G. Gestao de Alimentos e Bebidas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012,

FREUND, F.T. Festas e recepc0es: gastronomia, organizacdo e cerimonial. 22 ed. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2009.
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PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de Organizacdo de Banquetes. Sdo Paulo: Editora
SENAC, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MCDONNELL, I. Organizacédo e Gestao de Eventos. 3? ed. Ed. Elsevier, 2007.

BECK, Heinz; BECK, Heinz et al. Arte e ciéncia do servigo. S&o Paulo, SP: Anhembi
Morumbi, 2005.

MATIAS, M. Organizacgdo de Eventos: Procedimentos e Técnicas. 5% ed. Manole, 2010.
ZANELLA, L. C. Manual de Organizacdo de Eventos: Planejamento e Operacionalizacao. 5
ed. S&o Paulo: Atlas, 2012.

COMPONENTE CURRICULAR: Turismo gastronémico

CARGA HORARIA: 40h/aula (33h)

EMENTA: Conceitos béasicos do turismo; A alimentacdo no contexto do fenémeno turistico;
Patriménio cultural e imaterial gastronémico; A gastronomia como atrativo turistico; Roteiros
gastrondmicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANGELI, Ana Carolina Barbosa; DIAS, Douglas Alexandre; SERPA, Esmeralda Macedo.
Turismo, Patriménio e Regionalizacdo. S&o Paulo: Editora Erica, 2019.

FERREIRA, Marina Rossi. Turismo e gastronomia: cultura, consumo e gestdo. Sdo Paulo:
Editora Intersaberes, 2016.

PIRES, Maria do Carmo; MAGALHAES, Sénia. A Cozinha Brasileira e o Patrimdnio Cultural:
Histdria, Hospitalidade e Turismo. Sdo Paulo: Editora Appris, 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

COSTA, Flavia Roberta. Turismo e patriménio cultural: interpretacdo e qualificacdo. Sdo Paulo:
Editora Senac S&o Paulo, 2015.

FUNARI, Pedro Paulo; PINSKY, Jaime (Orgs.). Turismo e Patrimdnio Cultural. 5ed. Sdo Paulo:
Contexto, 2012.

MEDRONI, Diego Diniz. Fundamentos de turismo. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

PANOSSO NETTO, Alexandre; GAETA, Cecilia. Turismo de experiéncia. S&o Paulo:
Contexto, 2010.
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COMPONENTE CURRICULAR: Préticas extensionistas 1V

PRE-REQUISITO: Préticas extensionistas I, 11 e 111

CARGA HORARIA: 60h/aula (50h)

EMENTA:

Desenvolvimento de préaticas extensionistas em gastronomia e areas afins aplicadas a
comunidade local, oportunizando o protagonismo dos estudantes na melhoria da sua prépria
realidade, aplicando-se temas relacionados a higiene e seguranca alimentar; préaticas
alimentares; nutricdo; cultura gastrondémica, entre outras. Continuacdo das atividades
desenvolvidas em Préticas extensionistas I11.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GONCALVES, Nadia Gaiofatto; QUIMELLI, G. A. de S&. Principios da extensdo universitaria:
contribuicdes para uma discussdo necessaria. Curitiba: Editora CRV, 1° edi¢éo, 2016.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.
CRUZ, Breno de Paula Andrade; KARLS, Thaina Schwan. GASTRONOMIA: Pesquisa e
Extensdo Colecdo Gastronomia: Ensino, Pesquisa e Extens&o. Curitiba: Editora CRV, 1° edicao,
2020.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ACCOLINI, Graziele; AGUIAR, Marcio Mucedula, SCAVO, Davide Giacobbo. Ciéncias
Sociais em Acdo: Praticas de Ensino, Pesquisa e Extensdo na Graduacdo e Pods-
Graduagdo/UFGD. Curitiba: Editora Appris, 1° edicéo, 2021.

NETO, Silvio Calgaro. Extensdo e Universidade: A Construcdo de Transi¢Ges Paradigmaticas
por Meio das Realidades Sociais. Curitiba: Editora Appris, 1° edicdo, 2016

PEREIRA, Kelci Anne, BATISTA, Ozaias Antonio. A EXTENSAO NA
DEMOCRATIZAQAO DA UNIVERSIDADE E DO DIREITO A VIDA: as experiéncias
extensionistas da Universidade Federal do Piaui - Campus de Bom Jesus. Curitiba: Editora CRV,
1° edicéo, 2022.

CRUZ, Breno de Paula Andrade, SOUSA, Paulo Henrique Machado de. EXTENSAO E
ENSINO-APRENDIZAGEM NA GASTRONOMIA: Colecdo Gastronomia: Ensino, Pesquisa
e Extensdo. Curitiba: Editora CRV, 1° edi¢do, Volume 4, 2021.

COMPONENTE CURRICULAR: Projeto de concluséo de curso

CARGA HORARIA: 60h/aula (50h)

EMENTA

Regulamento para elaboracgéo do trabalho de concluséo de curso. Desenvolvimento de projetos
de pesquisa em gastronomia. Desenvolvimento de projetos de empreendedorismo em
gastronomia. Iniciacdo a metodologia da pesquisa. Ferramentas de pesquisa em gastronomia.
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Normas para elaboracéo do trabalho de conclusdo de curso. Desenvolvimento tedrico e pratico
do projeto para conclusdo do curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5° edi¢do. S&o Paulo: Atlas, 2010.
FLICK, Uwe. Introducdo a metodologia de pesquisa: um guia para iniciantes. Porto Alegre:
Penso, 2013.

SAMPIERI, Roberto Hernandez; COLLADO, Carlos, Fernandez; LUCIO, Maria del Pilar
Baptista. Metodologia de Pesquisa. Porto Alegre: Penso, 5 ed., 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WATANABE, Carmen Balldo; MORETO, Eutalia, C. do Nascimento; DUTRA, Renato Roxo
Coutinho. Normas para apresentacdo de trabalhos académicos do IFPR. Curitiba: Sistema de
Bibliotecas, 2010.

BOOTH, Waybe C.; COLOMB, Gregory G.; WILLIAMS, Joseph M. A arte da pesquisa. 3° ed.
Sdo Paulo: Martins Fontes, 2019.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 7%d. Sdo Paulo: Editora
Senac S&o Paulo, 2014,

NISHIO, Erli Keiko; ALVES, Alexandre Martins. Gestdo de negocios de alimentacéo: casos e
solugdes. S&o Paulo: Editora Senac Séo Paulo, 2019.

4.3 AVALIACAO

4.3.1 Avaliacdo da Aprendizagem

No processo pedagdgico, estudantes e docentes sdo sujeitos ativos, seres humanos
historicos, imersos numa cultura, que apresentam caracteristicas particulares de vida e devem atuar
de forma consciente no processo de ensino-aprendizagem. O processo de ensino-aprendizagem
deve ser organizado a partir dos conhecimentos formais, prescritos no curriculo, e dos informais,
oriundos da pratica social.

A proposta de avaliagdo segue as prerrogativas da Lei de Diretrizes e Bases da Educagéo
Nacional, que em seu artigo 24, inciso V, afirma que a avaliagdo escolar deve ser continua e
cumulativa, com predominancia dos aspectos qualitativos e, ainda, prevalecendo o desempenho do
estudante ao longo do periodo letivo sobre uma eventual prova final.

No Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, a avaliacdo da aprendizagem dos

estudantes segue as normas de avaliagdo dos processos de ensino aprendizagem no &mbito do IFPR,
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previstas pela Resolu¢do n° 50 de 14 de julho de 2017 do IFPR. Sendo assim, o processo de
avaliacdo de ensino-aprendizagem em todos os componentes curriculares, inclusive com carga
horéria EAD, é formada por:

o diagndstico: considera o conhecimento prévio e o construido durante o processo de
ensino-aprendizagem, abrange descricdo, apreciacdo qualitativa acerca dos resultados apresentados
pelos envolvidos em diferentes etapas do processo educativo e indica avangos e entraves para
intervir e agir, redefinindo acdes e objetivos;

. formativo: ocorre durante todo o processo de ensino-aprendizagem, é continuo,
interativo e centrado no processo por meio do qual o estudante (re)constréi seus conhecimentos,
possibilitando esse acompanhamento, bem como fornecendo subsidios para a avaliacao da propria
pratica docente;

o somativo: possibilita a avaliacdo dos objetivos pretendidos; apresenta os resultados
de aprendizagem em diferentes periodos e seus dados subsidiam o replanejamento do ensino para
préxima etapa.

Para a avaliacdo do processo ensino-aprendizagem em todos os componentes curriculares,
inclusive os que possuem carga horaria EAD, devem ser utilizados varios instrumentos avaliativos
conforme prevé o Art. 9° da Resolucédo n° 50 de 2017 do IFPR. O docente deve utilizar, ao menos,
dois instrumentos ao longo de cada periodo avaliado para emitir resultados parciais e finais. O
docente possui autonomia didatico/metodolégica para definir qual estratégia, instrumentos e
critérios avaliativos sdo os mais adequados a serem utilizados, sempre em consonancia com 0s
valores, objetivos e principios adotados pelo IFPR. Cabe ao docente organizar as informacdes
obtidas e proporcionar condi¢Bes para 0 avango na construcdo do conhecimento por meio de uma
proposta de avaliagcdo que oportunize o uso de diferentes metodologias e instrumentos, que seja
construida de forma participativa com os estudantes, discutida e, caso necessario, reformulada a
qualquer momento do processo ensino-aprendizagem, expressando assim uma pratica coletiva de
trabalho. Além disso, o docente, observando as especificidades de seu componente curricular, pode
estabelecer critérios para cada instrumento avaliativo.

Os resultados obtidos no processo de avaliagdo sdo emitidos por componentes curriculares

€ expressos por conceitos, sendo:
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o Conceito A — quando a aprendizagem do estudante for PLENA e atingir 0s
objetivos, conforme critérios propostos no plano de ensino;

o Conceito B — quando a aprendizagem do estudante for PARCIALMENTE PLENA
e atingir os objetivos, conforme critérios propostos no plano de ensino;

o Conceito C — quando a aprendizagem do estudante for SUFICIENTE e atingir 0s
objetivos, conforme critérios propostos no plano de ensino;

. Conceito D — quando a aprendizagem do estudante for INSUFICIENTE e ndo
atingir os objetivos, conforme critérios propostos no plano de ensino.

A aprovacao do estudante ocorre somente se obtiver conceito A, B ou C no componente
curricular e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horéria total do
componente curricular.

Seguindo a Resolugdo n° 02 de 2017 do CONSUP-IFPR, o estudante que obtiver
reprovacdo em componente(s) curricular(es) pode ter progressdo para 0 semestre seguinte nos
componentes curriculares ofertados, obedecendo aos pré-requisitos e deve cursar 0(S)
componente(s) em regime de dependéncia preferencialmente na proxima oferta regular do curso.
Na impossibilidade de cursar o componente curricular em regime de dependéncia, na oferta regular
do curso, o estudante pode ser matriculado em turma especial, aberta para esse fim, sendo mantida,
obrigatoriamente, a modalidade do curso. O regime de dependéncia segue regulamentagdes
internas do campus. Destacando-se que no caso de reprovagdo em componentes curriculares
praticos, o estudante deve obrigatoriamente cursar novamente o componente curricular de forma
presencial.

A recuperacdo de estudos é obrigatéria e faz parte de todos os componentes curriculares,
inclusive os que apresentam carga horaria EAD, portanto a recuperagdo de estudos compreende:

o Recuperacdo Continua: que se constitui como um conjunto de ac¢6es desenvolvidas
no decorrer das aulas, para a retomada de conteddos que ainda ndo foram apropriados e/ou
construidos pelos estudantes;

o Recuperacéo Paralela: que se constitui como parte integrante do processo de ensino-
aprendizagem em busca da superacdo de dificuldades encontradas pelo estudante e deve envolver

a recuperacdo de contetdos e conceitos a ser realizada por meio de aulas e instrumentos definidos
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pelo docente em horério diverso dos componentes curriculares cursados pelo estudante podendo
ser presencial e/ou ndo presencial.

Os docentes devem ofertar estudos de recuperacdo paralela a todos os estudantes,
principalmente aos que apresentarem baixo rendimento, tdo logo sejam identificadas as
dificuldades no processo ensino-aprendizagem. A organizagdo dos horarios de recuperagdo
paralela é de competéncia de cada docente em conjunto com a equipe pedagdgica e gestora do
campus, respeitadas as normativas institucionais. Além disso, é responsabilidade do docente
comunicar a oferta da recuperacdo paralela ao estudante, bem como, é responsabilidade do

estudante participar das atividades propostas.

4.3.2 Plano de Avaliacéo Institucional

O Plano de Avaliacdo Institucional do IFPR atende as orientacdes do SINAES, instituido
pela Lei 10.861/2004, e tem por objetivo a promocdo da qualidade de ensino nesse nivel de
educacéo.

A Lei 10.861/2004 prevé trés dimensdes para a avaliacdo institucional, sendo estas, a
Autoavaliacdo Institucional, a Avaliacdo Externa in loco, e o ENADE. O Art. 3° da Lei
10.861/2004 estabelece como objetivo identificar o perfil institucional e o significado de sua
atuacdo, por meio de suas atividades, cursos, programas, projetos e setores, considerando as

diferentes dimensdes institucionais, dentre elas obrigatoriamente as seguintes:

| - a missdo e o plano de desenvolvimento institucional;

Il - a politica para o ensino, a pesquisa, a pos-graduacdo, a extensao e as respectivas formas
de operacionalizacdo, incluidos os procedimentos para estimulo a produgdo académica, as
bolsas de pesquisa, de monitoria e demais modalidades;

I11 - a responsabilidade social da instituicdo, considerada especialmente no que se refere a
sua contribuicdo em relacdo a incluséo social, ao desenvolvimento econdmico e social, a
defesa do meio ambiente, da meméria cultural, da producéo artistica e do patrimonio
cultural;

IV - a comunicacdo com a sociedade;

V - as politicas de pessoal, as carreiras do corpo docente e do corpo técnico-administrativo,
seu aperfeicoamento, desenvolvimento profissional e suas condi¢des de trabalho;

VI - organizagdo e gestdo da instituicdo, especialmente o funcionamento e
representatividade dos colegiados, sua independéncia e autonomia na relacdo com a
mantenedora, e a participacdo dos segmentos da comunidade universitaria nos processos
decisorios;

VII - infraestrutura fisica, especialmente a de ensino e de pesquisa, biblioteca, recursos de
informac&o e comunicagéo;
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VIII - planejamento e avaliacdo, especialmente os processos, resultados e eficacia da auto-
avaliacdo institucional;

IX - politicas de atendimento aos estudantes;

X - sustentabilidade financeira, tendo em vista o significado social da continuidade dos
compromissos na oferta da educacdo superior (LEI 10.861/2004).

Para o acompanhamento, discussdo e execucdo da Awvaliagdo Institucional, a lei
10.861/2004 prevé a criagdo da Comissdo Propria de Avaliacdo (CPA), que tem como atribuigdes
“Coordenar e articular o processo de Avaliagdo Institucional, bem como disponibilizar o resultado
final a comunidade académica”.

A CPA do IFPR é composta por docentes, técnicos-administrativos, discentes e
representantes da comunidade paranaense. Por ser uma instituicio multicampi, a CPA contém
representantes das diversas areas da instituicdo que, em seus trabalhos, pretendem levantar,
anualmente, as potencialidades, as fragilidades e as a¢des estratégicas para a melhoria da qualidade
do ensino superior no IFPR, levando em consideragdo as dimensdes previstas na legislacdo para
esse nivel de ensino.

Para tanto, todos os envolvidos no processo educativo sdo consultados, através de
instrumentos avaliativos especificos para docentes, discentes e técnicos administrativos. Apos a
coleta desses dados e sua analise, a CPA os sistematiza e divulga o relatdrio, disponivel a toda a

comunidade académica.

4.3.3 Avaliagéo do Curso

A avaliacdo é um processo que deve estar integrado ao planejamento institucional, para
permitir a identificacdo de novas necessidades e a redefinigdo dos objetivos e prioridades, e deve
ainda estar inserido na politica mais ampla de desenvolvimento académico e administrativo. Tendo
como objetivo a constante adequacdo e melhoria do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia, 0 mesmo deve ser permanentemente avaliado. Para isto, a autoavaliagdo segue os
mecanismos implantados para a avaliagdo institucional, baseada na Lei n° 10.861/2004 e
coordenada em termos gerais pela CPA, que estabelece a metodologia, as dimensdes e instrumentos

a serem usados no processo de autoavaliagdo e formas de utilizagdo dos resultados.
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A autoavaliagdo é realizada anualmente no Curso pela pesquisa de opinido e respectiva
tabulacdo e ndo se restringe somente a analise das proposi¢des do projeto pedagdgico, mas inicia
considerando a identidade do curso, 0s seus principais principios norteadores, 0s projetos de
pesquisa e de extensdo, o levantamento dos problemas, o estabelecimento de critérios indicadores,
escalas e instrumentos para avaliagdo das metas e agdes. Os instrumentos podem ser
disponibilizados diretamente no portal académico da instituicdo para acesso via internet, de todos
os envolvidos no processo. A utiliza¢do desta ferramenta agiliza a apuracdo dos dados, permitindo
a construcdo de graficos e planilhas, contribuindo ainda, para o sigilo entre as diferentes categorias
de respondentes.

Os resultados dos processos avaliativos sao discutidos em reunides de colegiado e Ndcleo
Docente Estruturante (NDE) do curso, momento em que sdo elaborados planos de acdo para as
devidas melhorias conforme o que for apontado nos processos avaliativos. Além disso, também
sdo analisados os resultados do exame ENADE para identificar possiveis melhorias no processo de

ensino.

4.3.4 Avaliacéo do Projeto Pedagogico do Curso

O Projeto Pedagodgico do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia é avaliado em
dois momentos distintos:

Avaliacdo inicial — no inicio de cada semestre, na semana de planejamento pedagdgico,
quando sdo propostas as mudancas necessarias, considerando as atividades desenvolvidas no
semestre anterior.

Avaliagéo continua — no decorrer dos semestres, por meio das reunides de docentes
(Colegiado de Curso e NDE).

O trabalho pedagdgico dos docentes do curso é avaliado, periodicamente, ao final dos
semestres quando se efetiva 0 acompanhamento das atividades desenvolvidas com os estudantes e
os resultados obtidos. Nesses momentos sdo apresentadas as dificuldades enfrentadas pelas turmas
e pelos docentes, e se discute acbes para melhoria do processo de ensino, ou seja, nesse espacgo se

discute as alternativas viaveis para o replanejamento das atividades docentes.
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O processo de consolidacao do Projeto Pedagdgico de Curso s6 € possivel com a interacao
de todos e, a avaliacdo continuada é o principal mecanismo para assegurar a qualidade das
atividades didatico-pedagdgicas e do funcionamento do curso como um todo. A readequacéo do
Projeto Pedagdgico e a reorientacdo das dimensdes e dos diferentes aspectos do curso seré realizada
sempre que necessario, com o comprometimento da coordenagdo, corpo docente e discente por

meio do Colegiado e do NDE.

4.4 ESTAGIO CURRICULAR

Segundo a Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008 (BRASIL, 2008), o estagio € um ato
educativo escolar, supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacdo de
trabalho produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituicdes de
educacdo superior, de educacéo profissional, de ensino médio da educacéo especial, dos anos finais
do ensino fundamental, na modalidade profissional da educacdo de jovens e adultos.

No Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia 0 estadgio é caracterizado como
obrigatorio, pois considera-se que o estagio possibilita a integralizacdo do processo pedagégico do
curso e tem por finalidade a vivéncia na realidade administrativa e operacional por meio do contato
direto com a prética profissional. Os objetivos do estagio obrigatorio sdo:

o proporcionar a adequacdo pratica dos conhecimentos construidos em sala de aula
para o exercicio efetivo da atividade profissional, ligada a gastronomia e a hospitalidade;

o favorecer a experiéncia pratica monitorada e supervisionada, facilitando a
apropriacdo do saber-fazer, a construcdo de competéncias e o desenvolvimento de habilidades
profissionais;

o proporcionar ao estudante oportunidades reais para desenvolver uma postura
profissional adequada;

o desenvolver no/a estagiario/a capacidade criativa na sua area de conhecimento;

Sendo assim, o estudante pode iniciar o estagio supervisionado obrigatério quando
concluir com éxito, o 2° semestre do curso e estiver devidamente matriculado no componente
curricular de Orientacdo de Estagio do 3° semestre do curso. O estudante deve concluir o estagio

supervisionado obrigatorio ate o final do referido semestre. Em caso de ndo concluséo do estagio
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no periodo determinado, o estudante é reprovado no componente curricular de Orientacdo de

Estagio, e pode realiza-lo no semestre seguinte mediante rematricula.

A carga horéria de estagio supervisionado obrigatorio para conclusdo do Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia é de 200 horas (duzentas horas) e segue a legislacdo vigente no que
se refere a quantidade de horas diérias. O estagio deve ocorrer sob supervisdo de um profissional
especifico do campo de estdgio, especificado no Termo de Compromisso de Estagio e com a
orientacdo de um docente, sendo que a modalidade de orientacdo € indireta. Apds a concluséo do
estadgio o estudante deve entregar na Sessdo de Estagios e Relacbes Comunitarias (SERC) o
relatorio final de estagio devidamente assinado e elaborado sob a superviséo do docente orientador.

Para estudantes com necessidades especificas, segue-se as orientagdes do Capitulo VIII
da Resolucdo n° 82, de 02 de junho de 2022 do IFPR, sendo estas: estudantes com deficiéncia
deverdo frequentar o campo de estagio com acessibilidade adequada, que devera ser verificado
anteriormente por professor orientador, coordenador de curso ou servidor da SERC com respaldo
do Nucleo de Atendimento a Pessoa com Necessidades Especificas (NAPNE) do Campus; o
periodo de realizacdo do estagio podera ser diferente do indicado neste PPC ou RGE, desde que
previsto no processo de flexibilizacdo curricular do estudante; podera haver forma alternativa de
orientacdo para estudantes com deficiéncia; estudantes surdos e/ou deficientes auditivos, usuarios
de Libras (Lingua Brasileira de Sinais) como meio de comunicacdo, poderdo entregar seu relatorio
na modalidade bilingue.

Todo o processo de estagio supervisionado segue as orientacdes do Regulamento Geral
de Estagio (RGE) do IFPR — Campus Foz do Iguacu, alinhado com a Resolucgédo n° 82, de 02 de
junho de 2022 do IFPR e com a Lei n° 11.788 de 2008 e demais dispositivos legais pertinentes.

4.4.1 Caracteristicas do Estagio

o Carga horaria de estagio supervisionado obrigatério: 200 (duzentas) horas.
o Modalidade de orientagéo: indireta;

o Periodo de realizacdo do estagio: O estagio pode ser iniciado apds a conclusdo do

2° semestre do curso e deve ser concluido até o final do 3° semestre do curso.
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4.4.2 Convénios de Estagio

A Secdo de Acompanhamento de Estagios e Egressos da Pro-Reitoria de Ensino
(SAEE/PROENS) é responsavel pelo acompanhamento de estagios, ou seja, pelo planejamento,
orientacdo e supervisdo de acOes relacionados a estagios, atuando em colaborag¢do com a Se¢éo de
Estagios e Relagcbes Comunitarias (SERC) dos campi.

A SAEE ¢ responsavel por acompanhar a formalizacdo de convénios de estagio
obrigatdrio e ndo obrigat6rio, bem como orientar as unidades sobre a elaboragdo e manutencéo dos
termos. Para que os estudantes possam atuar em institui¢fes publicas ou privadas, o Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia prevé a celebracdo de convénios de estagios, sendo que a

celebracdo destes convénios € de responsabilidade da SERC do Campus Foz do Iguacu.

4.5 INTEGRACAO COM AS ORGANIZACOES PUBLICAS, CIVIS E PARTICULARES

4.5.1 Integracdo com os setores publicos, civis e privados

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia tem como intuito promover a integracéo
entre estudantes e docentes do colegiado com os setores publicos, civis e privados da sociedade,
inserindo os estudantes nestas esferas por meio do estagio obrigatdrio, projetos de pesquisa e
extensdo, projetos de conclusdo de curso entre outras acdes que possam ser desenvolvidas no
decorrer do andamento do curso. Para que ocorra essa integracdo 0 curso conta com o apoio da

SERC do Campus Foz do Iguagu.

4.6 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

O Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) é uma atividade obrigatoria no Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia e possui carater convergente entre ensino, pesquisa e extenséo,

sendo trabalhado no componente curricular “Projeto de Conclusdo de Curso” (50 horas) no 4°
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semestre do curso. Todos os docentes do colegiado do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia podem orientar o TCC. O desenvolvimento do TCC tem como objetivo:
l. Desenvolver a capacidade de aplicacdo dos conceitos e teorias adquiridas durante o
curso, de forma integrada, por meio da execugéo de um projeto.
. Desenvolver a capacidade de planejamento e de resolugcéo de problemas dentro das
diversas areas de formacao.
M. Despertar o interesse pela pesquisa como meio para a resolucao de problemas.
V. Estimular o espirito empreendedor, por meio da execuc¢do de projetos que levem ao
desenvolvimento de produtos e/ou servigos, 0s quais possam ser patenteados e/ou comercializados.
V. Intensificar a extensdo universitéaria, por intermédio da resolucdo de problemas

existentes nos diversos setores da sociedade.

VI. Estimular a construcdo do conhecimento coletivo.
VII. Estimular a inovacao tecnoldgica.
VIII. Estimular o espirito critico e reflexivo no meio social onde o estudante est4 inserido.

O TCC do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia segue regulamento préprio
(Apéndice A) e se constitui pela elaboracdo e desenvolvimento de um projeto que pode abranger
as seguintes possibilidades:

Linha | - Desenvolvimento de um projeto de empreendimento gastrondmico, sob
orientacdo de um ou mais docentes do colegiado, que focara na criacdo de um negdécio de alimentos
e bebidas, considerando aspectos reais e a viabilidade do empreendimento.

Linha Il - Desenvolvimento de projetos de pesquisa, produtos e/ou servigos em
gastronomia, com base em atividades de ensino, pesquisa e/ou extensdo promovidos e orientados
por docentes do colegiado.

As normas para elaboragdo de trabalhos académicos do IFPR sdo seguidas para a

elaboracdo do trabalho final gerado no TCC.

4.7 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As atividades complementares tém a finalidade de enriquecer o processo de formacao do

discente, privilegiando a complementacdo da sua formacao pessoal, profissional, cultural e social.
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Neste sentido, no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia as atividades complementares
sdo obrigatorias para conclusao do curso.
A carga horéria das atividades complementares é de 100 (cem) horas e as orientaces

quanto as atividades complementares estdo regulamentadas em documento proprio (Apéndice B).

5. POLITICAS DE ATENDIMENTO AOS ESTUDANTES

5.1 FORMAS DE ACESSO E PERMANENCIA

O ingresso de estudantes no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFPR —
Campus Foz do lIguacu se d& por meio de Processo Seletivo. O IFPR tem como base,
principalmente, a Lei n® 12.711, de 29 de agosto de 2012, que dispde sobre o ingresso nas
universidades federais e nas instituicbes federais de ensino técnico de nivel médio e da outras
providéncias; o Decreto n® 7.824, de 11 de outubro de 2012, que regulamenta a Lei n°® 12.711; a
Portaria Normativa n° 18, de 11 de outubro de 2012, que dispde sobre a implementacéo das reservas
de vagas em instituicdes federais de ensino de que tratam os documentos supracitados (PDI/IFPR,
2019-2023).

Processo Seletivo para os cursos regulares do Ensino Superior

Conforme Art. 38 da Resolugdo n° 55 de 2011 do Conselho Superior do IFPR (Alterada
pela Resolucdo n° 02/2017 do IFPR), o ingresso nos cursos regulares do Ensino Superior do IFPR
se faz mediante processo seletivo publico, a partir de critérios e normas definidas em edital

especifico.

Processos Simplificados para Vagas Remanescentes
Conforme Art. 39 da Resolugdo n° 55 de 2011 do Conselho Superior do IFPR (Alterada
pela Resolugdo n° 02/2017 do IFPR), o Processo Seletivo Simplificado destina-se ao

preenchimento das vagas remanescentes do primeiro periodo letivo do curso. Vagas remanescentes
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sdo aquelas ndo ocupadas apos realizadas todas as chamadas do processo seletivo e/ou aquelas
geradas pela ndo confirmacdo da matricula no prazo estabelecido. O referido processo seletivo
simplificado é definido em edital proprio do campus Foz do Iguacu, com as devidas orientacdes da
PROENS.

Sistema de Selecdo Unificada/SiSU

Segundo o Art. 40 da Resolucdo n° 55 de 2011 do Conselho Superior do IFPR (Alterada
pela Resolucdo n® 02/2017 do IFPR), o Sistema de Selecdo Unificada/SiSU é destinado ao
preenchimento de vagas dos cursos superiores de graduacgdo do IFPR e é aberto para a participacéo
de candidatos que concluiram o Ensino Médio ou os estudos equivalentes. O Sistema de Selecdo
Unificada/SiSU, € promovido pelo Ministério da Educacdo/MEC e utiliza a nota do Exame
Nacional do Ensino Médio/ENEM do ano correspondente ao ano da edicdo do SiSU como base
para a classificagdo dos candidatos inscritos no referido sistema que indicaram os cursos do IFPR.
Apos selecdo, o Campus Foz do Iguacu publicara o resultado Edital préprio e a validade do

Processo Seletivo restringir-se-a ao periodo letivo que esteja expressamente referido no edital.

Estudantes estrangeiros

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFPR — Campus Foz do Iguagu prevé
04 (quatro) vagas para estudantes do Paraguai e da Argentina, paises que junto com o Brasil
formam a Triplice Fronteira na localidade em que o campus esta inserido. Historicamente
paraguaios e argentinos tiveram acesso aos cursos do IFPR - Campus Foz do Iguacu desde o inicio
de seu funcionamento, baseando-se no Decreto n° 2.689, de 28 de julho de 1998, que promulga o
Protocolo de Integracdo Educacional, Revalidacdo de Diplomas, Certificados, Titulos e de
Reconhecimentos de Estudos, assinado em Assuncdo, em 28 de julho de 1995. A selecdo destes
estudantes ocorre por edital proprio langado pela Dire¢do Geral do Campus e tem como forma de
selecdo o sorteio publico.

Estudante Especial

O estudante matriculado em Curso Superior do IFPR ou de outra Instituicdo de Ensino

Superior, ou formado em nivel superior pode cursar no &mbito do IFPR, componentes curriculares
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em outro curso de mesmo nivel de ensino, sendo denominado estudante especial. Conforme Art.
50 da Resolucdo n° 55 de 2011 do Conselho Superior do IFPR (Alterada pela Resolucéo n° 02/2017
do IFPR), sdo requisitos basicos para matricula de estudante especial:

I. Compatibilidade de horério;

I1. Existéncia de vaga na disciplina pretendida.

O estudante especial, desde que cumpridas as exigéncias de frequéncia e de
aproveitamento estabelecidas para os estudantes regulares, tera direito ao atestado de aprovacao no
componente curricular. O estudante do IFPR que obtiver aprovacao terd o referido componente
curricular registrado em seu histdrico escolar.

Cabe a coordenagdo do curso a publicacdo, a cada inicio de periodo letivo, comunicado
com a relacdo de componentes curriculares e numero de vagas disponiveis para o ingresso de
estudante especial e os respectivos critérios de selecdo. Ainda conforme a Resolucéo n° 55 de 2011
do Conselho Superior do IFPR (Alterada pela Resolugdo n® 02/2017 do IFPR), a sele¢do do
estudante especial é realizada através de entrevista por pelo menos 1 (um) membro do colegiado

do curso e pelo docente responsavel pelo componente curricular, com registro em ata.

Por Transferéncia

a) Transferéncia interna: transferéncia de estudante regularmente matriculado em curso do IFPR
para outro curso no mesmo Campus ou em outro Campus do IFPR.

b) Transferéncia externa: transferéncia disponibilizada para estudantes de outras institui¢cbes de
educacdo da Rede Publica, somente a partir do 2° periodo letivo do curso, mediante a existéncia de
vaga, seguindo os critérios divulgados em edital proprio.

c) Transferéncia ex-officio: transferéncia de estudante de uma institui¢do para outra por motivo de
mudanca no domicilio, quando se tratar de servidor publico federal civil ou militar estudante, ou
seu dependente estudante. E requerida em razio de comprovada remog&o ou transferéncia de oficio
que acarrete mudanca de domicilio para 0 municipio onde se situe a instituicdo recebedora, ou para

localidade mais proxima desta.
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5.1.1 Programas de Pesquisa, Extenséo, Inovagéo, Inclusdo Social, Monitoria e Bolsa-Atleta

A Politica de Apoio Estudantil do IFPR compreende o conjunto de ac¢des voltadas aos
estudantes e que atendam aos principios de garantia de acesso, permanéncia e conclusao do curso
de acordo com os principios da Educacdo Integral (formacéo geral, profissional e tecnoldgica) em
estreita articulagdo com os setores produtivos locais, econémicos e sociais. Essa politica é posta
em pratica através da oferta periddica de varios Programas de Bolsas de Estudos, sendo
regulamentada através das ResolucGes n° 011/2009 e n° 53/2011 do Conselho Superior do IFPR.

A Politica tem como premissa a respeitabilidade a diversidade social, étnica, racial e
inclusiva na perspectiva de uma sociedade democratica e cidadd, pautando-se nos seguintes
principios:

. Educacao profissional e tecnologica publica e gratuita de qualidade;

. Igualdade de oportunidade no acesso, permanéncia e conclusao de curso;

. Garantia de qualidade de formacdo tecnoldgica e humanistica voltada ao
fortalecimento das politicas de incluséo social;

. Defesa do pluralismo de ideias com reconhecimento a liberdade de expresséo;

o Eliminag&o de qualquer forma de preconceito ou discriminagao.

O Programa de Bolsas de Estudos e a Politica de Assisténcia Estudantil visam a apoiar a
permanéncia e o éxito de estudantes por meio de editais.

A Pro-Reitoria de Extensdo, Pesquisa, P6s-Graduacédo e Inovacdo (PROEPPI) do IFPR,
por meio da Diretoria de Pesquisa — DIPE, executa diversas a¢des com vistas a fomentar o
desenvolvimento de pesquisas no IFPR, envolvendo os estudantes e estimulando-os a participarem
da Iniciacdo Cientifica e Tecnoldgica — ICT, enquanto académicos do IFPR. AcBGes como essas
estdo contempladas nos objetivos desta Pro-reitoria quando do planejamento, da estruturacdo e do
desenvolvimento das politicas de incentivo a pesquisa cientifica e aplicada, com vistas a subsidiar
0s Campi do IFPR no processo de fortalecimento destas a¢fes (PDI — IFPR — 2019-2023, p. 169).

O Programa Institucional de Bolsas de Extensdo (Aprovado pela Resolugéo n° 76/2018 e
alterada pela Resolucdo n° 52/2019), visa apoiar o desenvolvimento de atividades em projetos de
extensdo, com a concessdo de bolsas de auxilio financeiro a estudantes dos cursos de Ensino Médio

e Graduacdo, financiadas pelo IFPR, agéncias de fomento, convénios e/ou parcerias. O Pibex
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possui 3 (trés) modalidades: (i)Pibex Junior (Programa Institucional de Bolsas de Extensdo Junior)
— Oferece bolsas de auxilio financeiro a estudantes do ensino médio e cursos técnicos, financiadas
pelo IFPR, agéncias de fomento, convénios e/ou parcerias. (ii) Pibex Graduacdo (Programa
Institucional de Bolsas de Extensdo) — Oferece bolsas de auxilio financeiro a estudantes dos cursos
de graduagédo, financiadas pelo IFPR, agéncias de fomento, convénios e/ou parcerias.
(iii)Pibex/Pibis — Oferece bolsas de auxilio financeiro aos estudantes de Graduagdo que
ingressaram por meio de cota social, financiadas pelo IFPR, agéncias de fomento, convénios e/ou
parcerias.

O Programa Institucional de Apoio ao Extensionista (Piae) visa apoiar o desenvolvimento
de atividades de Extensdo, com a concessdo de auxilio financeiro a pesquisadores do IFPR,
financiados pelo IFPR, agéncias de fomento, convénios e/ou parcerias. Aprovado pela Resolugéo
n° 79/2018 (alterada pela Resolucdo n° 55/2019 do IFPR).

O Programa Institucional de Educacdo em Direitos Humanos (PIDH) visa o fomento a
acOes de Extensdo, Pesquisa, Inovagdo e Ensino relacionadas a temética da Educacdo em Direitos
Humanos. Aprovado pela Resolugéo n° 72/2018.

O Programa de Bolsas de Inclusdo Social - PBIS consiste em oportunizar aos estudantes
com vulnerabilidade socioeconémica a remuneracao financeira como incentivo a participacdo em
propostas académicas que contribuam com a sua formacgdo. Para a participacdo no referido
programa € considerado, além da avaliacdo socioecondmica, o risco de abandono, reprovacao ou
dificuldades de desempenho do estudante no curso.

O Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica (PIBIC) do IFPR é um
programa da Pro-Reitoria de Extenséo, Pesquisa, Pos-graduacdo e Inovacao (PROEPPI), instituido
no IFPR pela Resolu¢do CONSUP-IFPR n° 75, de 21 de dezembro de 2018, visa apoiar o
desenvolvimento de atividades em projetos de Pesquisa, com a concessdo de bolsas de auxilio
financeiro a estudantes dos cursos de Ensino Meédio e Graduacao, financiadas pelo IFPR, agéncias
de fomento, convénios e/ou parcerias.

Programa Institucional de Apoio a Pesquisa (PIAP) é um programa da Pro-Reitoria de
Extensdo, Pesquisa e Inovacdo (PROEPI) destinado aos servidores do IFPR com objetivo de
fomentar projetos de pesquisa desenvolvidos no IFPR, bem como custear atividades relacionadas
aos mesmos, instituido no IFPR pela Resolugdo CONSUP-IFPR n° 80, de 21 de dezembro de 2018.
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O Programa Institucional de Desenvolvimento Tecnolégico e Inovacdo — PRADI tem por
finalidade contribuir técnica e financeiramente, por meio de bolsas para os estudantes de nivel
médio e graduacdo e auxilio financeiro aos coordenadores, para a aquisicdo de recursos materiais
e servicos que auxiliam no desenvolvimento dos projetos selecionados. O programa é regido pela
Resolugdo n° 77/2018.

O Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo em Desenvolvimento Tecnoldgico e
Inovacao — PIBITI tem por objetivo estimular os estudantes dos cursos de graduacao nas atividades,
metodologias, conhecimentos e préaticas proprias ao desenvolvimento tecnoldgico e processos de
inovacdo. O programa € regido pela Resolugéo n° 78/2018.

A Olimpiada de Robotica representa um espaco de exposi¢do de protétipos e/ou modelos
inéditos desenvolvidos pelos servidores e/ou estudantes e que podem ser utilizados em competicGes
internas e/ou externas. O programa é regido pela Resolugédo n° 74/2018.

A IFTECH - Feira de Inovacdo Tecnoldgica representa um espaco de exposicdo de
prototipos e/ou modelos inéditos desenvolvidos por meio de projetos que apresentam ao menos um
dos seguintes tipos de inovacgdo: de produto; de servico; de processo; de marketing; de negdcio
e/ou organizacional. Procura incentivar projetos que desenvolvam inovacgdo, por meio de auxilio
financeiro, a ser repassado aos coordenadores dos projetos, para o desenvolvimento de protétipos
e/ou modelos a serem apresentados na feira. O programa € regido pela Resolugdo n° 74/2018.

O IFAgroTECH- Workshop de Tecnologias Agroindustriais constitui-se em um
Workshop que procura conhecer as demandas locais em termos de tecnologias e/ou inovacéao
voltadas a agroinddstria ou a agricultura familiar, por meio da caracterizacdo dos gargalos,
principalmente tecnoldgicos, com o escopo de idealizar e desenvolver projetos para que 0S
pesquisadores do IFPR — servidores e discentes — idealizem e testem solucdes para problemas
identificados por meio da insercdo de estudantes com interesse resolutivo na comunidade local. O
programa é regido pela Resolugdo n° 74/2018.

A Mostra de Lancamento de Foguetes representa um espaco de exposic¢éo de prototipos
desenvolvidos pelos servidores e/ou estudantes e que podem ser utilizados em competicGes internas
e/ou externas. A construcdo de protétipos deve ser associada aos niveis 3 (combustivel 4gua e ar
comprimido) e 4 (combustivel vinagre e bicarbonato de so6dio) dos tipos de foguetes. O programa
é regido pela Resolugéo n° 74/2018.
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Programa Institucional de Apoio a Aquisicdo de Equipamentos para Pesquisa, Extensao,
Cultura e Inovacdo (PROEQ), instituido no IFPR pela Resolugdo CONSUP-IFPR n° 81, de 21 de
dezembro de 2018, Visa o suprimento da necessidade de equipamentos de uso compartilhado e
destinados a melhoria da infraestrutura nos campi do IFPR, em todas as areas do conhecimento.

O estudante pode participar do Programa de Bolsas Académicas de Inclusdo Social através
de diversas atividades vinculadas ao ensino, pesquisa, sendo que, em qualquer um dos
projetos/propostas ou atividades em que o estudante for selecionado € obrigatdria a orientacao
direta de um responsavel docente ou técnico-administrativo. A regulamentacdo do Programa de
Bolsas Académicas de Inclusdo Social esta expressa na resolucdo n® 64/10 Conselho Superior do
IFPR.

O Programa de Auxilio Complementar ao Estudante - PACE esta regulamentado pela
Resolucdo da Politica de Apoio Estudantil e pela Instrucdo Interna de Procedimentos
n°20/PROENS, de 27/02/2012. O PACE objetiva oferecer apoio aos estudantes regularmente
matriculados em situacdo de vulnerabilidade socioecondmica, propiciando recurso financeiro
mensal, por meio da oferta de auxilio-moradia, auxilio-alimentacdo e auxilio-transporte,

contribuindo para sua permanéncia e conclusdo do curso.

5.1.2 Aproveitamento de Estudos Anteriores

De acordo com a Resolugdo n° 55 de 2011 do Conselho Superior do IFPR (Alterada pela
Resolucdo n® 02/2017 do IFPR), o aproveitamento de estudos anteriores compreende o0 processo
de aproveitamento de componentes curriculares ou etapas (séries, modulos, blocos) cursadas com
éxito em outros cursos de graduacdo. Ou seja, 0 aproveitamento de ensino compreende a
possibilidade de aproveitamento de componentes curriculares cursados em outro curso de ensino
superior, quando solicitado pelo estudante. O pedido de aproveitamento de estudos deve ser
avaliado por Comissdo de Analise composta de docentes da area de conhecimento, seguindo os
seguintes critérios:

o correspondéncia entre a instituicdo de origem e o IFPR em relacdo as ementas, ao
conteudo programatico e a carga horaria cursados. A carga horéaria cursada nao pode ser inferior a

75% daquela indicada no componente curricular do curso do IFPR;

98



onm -
1 70
EE® INSTITUTO FEDERAL R A

L] Parana Ministério da Educacho

o além da correspondéncia entre os componentes curriculars, o processo de
aproveitamento de estudos pode envolver avaliagdo tedrica e/ou pratica acerca do conhecimento a
ser aproveitado.

O pedido de aproveitamento de estudos deve ser protocolado na Secretaria Académica do
Campus, durante o prazo estabelecido no calendario académico, por meio de formulario préprio,
acompanhado de histdrico escolar completo e atualizado da instituicdo de origem, da ementa e do
programa do componente curricular, autenticados pela Instituicdo de ensino credenciada pelo

MEC. E vedado o aproveitamento de estudos entre niveis de ensino diferentes.

5.1.3 Certificacdo de Conhecimentos Anteriores

De acordo com a Resolucdo n° 55 de 2011 do Conselho Superior do IFPR (Alterada pela
Resolucdo n® 02/2017 do IFPR) entende-se por certificacdo de Conhecimentos Anteriores a
dispensa de frequéncia em componente curricular do curso do IFPR em que o estudante comprove
excepcional dominio de conhecimento através da aprovacdo em avaliacdo. A avaliacdo é realizada
sob a responsabilidade de Comissdo composta por docentes da area de conhecimento
correspondente, designada pela Direcdo de Ensino, Pesquisa e Extensdo do campus, a qual
estabelece 0s procedimentos e os critérios para a avaliacdo, de acordo com a natureza do
conhecimento a ser certificado.

A avaliacdo para Certificacdo de Conhecimentos Anteriores pode ocorrer por solicitacdo
fundamentada do estudante, que justifique a excepcionalidade, ou por iniciativa dos docentes do
curso, em periodos estabelecidos no Calendario Académico de cada ano letivo. N&o se aplica a
Certificacdo de Conhecimentos Anteriores para projetos desenvolvidos durante o curso, como o

TCC, bem como para Estagio Obrigatério.

5.1.4 Expedicéo de Diplomas e Certificados

A emissao de diplomas obedece a instrucdo interna de procedimento do Ensino Superior

do IFPR, conforme a Resolugdo CONSEPE/IFPR n° 02/2014 e demais normas vigentes & época.
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Apos a conclusdo e aprovacdo em todos 0os componentes curriculares, estagio supervisionado,
atividades complementares e trabalho de conclusdo de curso, o estudante tera direito ao Diploma

de Tecnologo em Gastronomia.

5.1.5 Acessibilidade

Visando a insercdo e o atendimento aos estudantes com necessidades educacionais
especificas nos cursos de nivel basico, técnico e tecnolégico, o IFPR possui o Nucleo de
Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE). O ndcleo é
responsavel pela preparacdo da instituicdo para receber pessoas com necessidades especificas nos
cursos de Formacdo Inicial e Continuada (FIC), Cursos Técnicos e Tecnoldgicos (Lato Sensu e
Stricto Sensu). O objetivo é de fomentar a implantacéo e consolidacdo de politicas inclusivas no
Instituto, por meio da garantia do acesso, permanéncia e éxito do estudante com necessidades
educacionais especificas IFPR, nas areas de ensino, pesquisa e extensao.

Atualmente, o NAPNE é vinculado & Coordenadoria Geral de Ndcleos de Atendimento as
Pessoas com Necessidades Especificas (CONAPNE), e tem por finalidade desenvolver politicas de
apoio estudantil através de acGes que promovam a melhoria do desempenho académico. O NAPNE
visa criar na Instituicdo a cultura da “educacgdo para a convivéncia”, a aceitagcdo da diversidade, e,
principalmente, buscar a quebra das barreiras arquitetonicas, educacionais e atitudinais.

Em termos de acessibilidade fisica, com o intuito de atender ao Decreto n° 5.296 de 2004,
que regulamenta a Lei n® 10.048 de 8 de novembro de 2000, e Lei n° 10.098, de 19 de dezembro
de 2000, que estabelece normas gerais e critérios basicos para a promocdo da acessibilidade das
pessoas com deficiéncias ou com mobilidade reduzida, o campus Foz do Iguagu possui as seguintes
estruturacdes: sanitarios adequados a pessoas com necessidades especificas; rampas e corredores
largos, facilitando a locomogao e acesso aos varios ambientes; e condigdes de acesso para pessoas
com deficiéncia ou com mobilidade reduzida, que permitem a utilizacdo de todos os seus

ambientes.
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5.1.6 Educacéo Inclusiva

A Educacdo Inclusiva implica no desenvolvimento da sociedade como um todo,
respeitando a individualidade e proporcionando que cada um seja sujeito na construcdo da
aprendizagem, bem como cidaddo apto ao exercicio de cidadania. A inclusdo é um aspecto que esta
presente em todas as instancias do convivio em sociedade, seja na familia, na escola ou na
comunidade no sentido de evidenciar as potencialidades e minimizar as dificuldades. A incluséo
social, portanto € um processo que contribui para a construcdo de um novo tipo de sociedade através
de transformacdes pequenas e grandes, nos ambientes fisico (espacos internos e externos.
equipamentos, aparelhos e utensilios, mobiliarios e meios de transporte) e na mentalidade de todas
as pessoas, portanto também do individuo com necessidades educacionais especificas.

A superacdo das barreiras arquitetdnicas, atitudinais e pedagogicas € um dos desafios da
Instituicdo no que diz respeito a educacéo inclusiva. No entanto vérias agdes estdo sendo planejadas
e executadas no sentido de facilitar o acesso e permanéncia das pessoas com deficiéncia e/ou
necessidades educacionais especificas. O Campus esta em expansdo de sua estrutura fisica e esta
se adaptando para proporcionar condi¢Oes de acesso e utilizagdo de todos o0s seus ambientes para
pessoas com necessidades especificas ou com mobilidade reduzida, conforme o Decreto n°
5.296/2004, para permitir em sua arquitetura condi¢fes para atender estudantes com necessidades
educacionais especificas, tais como transporte coletivo localizado em frente ao campus, estrutura
de acesso em rampas facilitando o acesso as salas de aula, servico de atendimento a pessoas surdas,
prestado por tradutores e intérpretes de Libras.

Contemplando a Lei n® 12.764 de 27 de dezembro de 2012, que trata da protecdo da pessoa
com transtorno do espectro autista, esta garantido o acesso e permanéncia a educacao e ao ensino
profissionalizante, com base também na Lei n° 13.409 de 20 de dezembro de 2016, que dispde
sobre a reserva de vagas para pessoas com deficiéncia nos cursos técnico de nivel médio e superior
das instituicGes federais de ensino.

Uma das agdes desenvolvidas para promover a educacdo inclusiva é a consolidacdo do
NAPNE, Ndcleo de Atendimento a Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas. O
NAPNE é um espaco para Atendimento Educacional Especializado (AEE) e recurso multifuncional
e pedagogico, sendo, portanto, uma ac¢ao do sistema de ensino no sentido de oferecer suporte as
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necessidades educacionais dos estudantes, favorecendo seu acesso ao conhecimento e
desenvolvendo competéncias e habilidades proprias. O nucleo também consolida as politicas
inclusivas no Instituto por meio da garantia de acesso, através das cotas de vagas destinadas a esse
publico, oferecendo as possibilidades de permanéncia e éxito do estudante com necessidades
educacionais especificas no IFPR, nas areas de ensino, pesquisa e extensdo, fomentando projetos
e acdes de conscientizacdo a toda comunidade académica, sobre o direito de acesso a educagao
técnica, profissional e tecnoldgica as pessoas com deficiéncia e ou necessidades especificas
educacionais.

Sendo o estagio supervisionado, uma atividade obrigatéria no Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia, sao seguidas as orienta¢cdes do Capitulo VI1I da Resolucéo n° 82, de
02 de junho de 2022 do IFPR, para estudantes com necessidades especificas.

Pensando no melhor atendimento dos estudantes com necessidades educacionais
especificas, o IFPR organiza procedimentos institucionais de flexibilizagéo curricular para aqueles
que apresentam significativo, expressivo e relevante comprometimento de aprendizagem, de
carater permanente, progressivo e/ou transitorio, que nao estejam em igualdade de condiges e
oportunidades, no contexto escolar, com o intuito de promover acesso, permanéncia e éxito a todos
os estudantes do IFPR, respeitando as suas especificidades. A flexibilizacdo curricular envolve
adaptacGes de materiais e atividades para os estudantes com necessidades educacionais especificas
do IFPR, em consonancia com a Resolucdo n° 50, de 14 de julho de 2017 do IFPR e com a
concepcao de adaptacdes razoaveis, previstas no Art. 3, inciso VI, da Lei n® 13.146, de 06 de julho
de 2015, Lei n®9.394, de 20 de dezembro de 1996 e Decreto n°® 7.611, de 17 de novembro de 2011.

Entende-se por Flexibilizacdo Curricular alteragdes pedagogicas significativas em apoio
ao estudante com necessidades educacionais especificas, que serd registrado no Plano de
Flexibilizagdo Curricular (PFC). A Flexibilizacdo Curricular é realizada mediante articulacéo entre
o0s docentes do componente curricular e Comissdo do Plano de Flexibilizagdo Curricular, visando
a implementacdo de 1 (uma) ou mais possibilidades:

| - Diferenciacdo dos contetidos previstos na ementa do componente curricular;

Il - Atendimento educacional individualizado realizado pelo professor do componente
curricular;

I11 - Dilacdo ou reducéo do prazo para a conclusdo do curso;
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IV - Reorganizacdo e/ou equivaléncia de componente curricular;

V - Reopcao e/ou transferéncia entre curso e campi, considerando a existéncia de vaga no
curso pretendido, a qualquer tempo.

VI - Definicdo de critérios diferenciados e adequados de avaliacdo, considerando a
singularidade e especificidade dos estudantes, de maneira que sejam atendidos em suas
necessidades e possam avancar éxito em seu processo de aprendizagem.

Nos casos de estudantes com altas habilidades/superdotacdo o processo de flexibilizacao
curricular ocorrera fundamentado no principio legal da progressdo parcial ou total, possibilitando
0 avanco nos cursos, componentes curriculares especificos ou etapas, mediante verificacdo de

aprendizagem.

5.1.7 Mobilidade Estudantil e Internacionalizacio

A mobilidade estudantil e a internacionalizacdo referem-se a todos os esfor¢os da
instituicdo para incorporar perspectivas globais no ensino, pesquisa e extensdo; para construir
competéncias técnicas e linguisticas internacionais e interculturais entre discentes, docentes e
técnicos; para estabelecer parcerias com comunidades e institui¢6es do interior do pais, bem como
do exterior.

O IFPR, por meio de sua Coordenadoria de Relagfes Internacionais, busca promover a
internacionalizagdo da Institui¢do formulando politicas de relacionamento com parceiros nacionais
e internacionais. Esse conjunto de acbes tem o potencial de implantar a cooperacdo cientifica e
tecnoldgica entre docentes-pesquisadores do Campus e aqueles de instituicGes diversas. Cumpre
destacar que essas parcerias sdo tambem construidas a partir dos vinculos ja existentes de alguns
docentes membros ou lideres de Grupos de Pesquisa CNPg, com Grupos de Pesquisa,
pesquisadores, comunidades e instituicdes no exterior. Tal agdo pode adensar, por si so, as relacoes
bilaterais do espectro individual-docente para aquele institucional.

O corpo docente do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia esta aberto a essas
parcerias e daré énfase aos projetos que promovam atividades colaborativas sustentadas para além

do ponto final do periodo do término da Graduag&o, estendendo também para o individuo egresso.
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Nesse cenario, podem ser considerados ainda outros pesquisadores que ndo os do IFPR, como
docentes de outras institui¢des, bolsistas de pos-graduacéo associados aos docentes, entre outros.

Em todo o processo de internacionalizagdo do Curso é respeitado o principio da
reciprocidade, onde o Campus Foz do lguacu, aceita a participacdo de bolsistas-estudantes
estrangeiros em missdo cientifica no Brasil, bem como articula a ida de estudantes da graduacgao
para outras instituicdes parceiras. Os estudantes candidatos a esses intercambios devem estar
matriculados e a missao de intercdmbio € planejada contando com a colaboragdo da Coordenadoria
de Relacdes Internacionais do IFPR.

O IFPR criou, em 2017, o Centro de Linguas (CELIF) para impulsionar o ensino de
linguas (especialmente o inglés e o espanhol), possibilitando diferentes cursos ou cursos
complementares a formacdo dos discentes - acGes essas que sdo a base para que haja condigdes
minimas para a internacionalizacdo e/ou a mobilizacdo. Além disso, o IFPR organiza atualmente a
criacédo de acOes de mobilidade tanto para os docentes quanto para discentes; a internacionalizacéo
se da ainda pela recepcdo de estrangeiros que fazem parte de programas firmados com outras
nacdes. Para isso, o IFPR possui uma Instrucdo interna de Procedimentos, a 1IP N° 02/2014,
documento que cria e regulamenta as normas e procedimentos para a Mobilidade Escolar e

Académica, nacional e internacional, de estudantes do IFPR (IFPR, 2014a).

6. CORPO DOCENTE E CORPO TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCACAO

6.1. CORPO DOCENTE

6.1.1 Atribuictes do Coordenador

O(a) Coordenador(a) do curso desempenha atividades inerentes as exigéncias e aos
objetivos e compromissos do IFPR Campus Foz do Iguagu, contando, dentre outras, das seguintes
atribuicdes:

1. Acompanhar em conjunto a equipe pedagdgica, as praticas pedagdgicas.
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2. Pronunciar sobre aproveitamento de estudo e adaptagédo de estudantes, subsidiando o colegiado
de curso, quando for o caso.

3. Participar da elaboracéo do calendario académico.

4. Elaborar o horério do curso em articulagdo com as demais coordenacdes.

5. Convocar e presidir reunides do curso e /ou colegiado.

6. Orientar e acompanhar, em conjunto com a equipe pedagégica, o planejamento e o
desenvolvimento dos componentes curriculares e aproveitamento dos estudantes.

7. Acompanhar em conjunto com a equipe pedagogica a execucdo de atividades programadas, bem
como o cumprimento das mesmas pelo corpo docente do curso.

8. Promover avalia¢des periddicas do curso em articulagdo com a CPA.

9. Promover reunides periodicas com o colegiado para revisdo do projeto pedagogico.

10. Promover reuniGes com os docentes para revisdo dos programas de ensino, das diretrizes
conceituais do curso, dos componentes curriculares e das bibliografias.

11. Aprovar os planos de aula de cada componente curricular.

12. Representar o curso junto a 6rgaos, conselhos, eventos e outros, internos e externos.

13. Participar do planejamento e acompanhamento do estagio supervisionado dos estudantes
juntamente com a Coordenacao Geral de Estagio do campus.

14. Participar e apoiar atividades extraclasses inerentes ao curso (cursos, palestras, seminarios,
simposios) juntamente com a Coordenacdo de Pesquisa e Direcdo de Ensino, Pesquisa e Extenséo.
15. Participar da organizacdo e implementacdo de estratégias da divulgacdo da instituicdo e do
curso.

16. Implementar acOes de atualizacdo do acervo bibliogréafico e laboratérios especificos do curso
bem como a sua manuteng&o.

17. Implementar ac¢Bes juntamente com o NDE do curso buscando subsidios que visem a
permanente atualizagdo do PPC.

18. Participar do processo de selecdo dos docentes que irdo atuar no curso.
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6.1.2 Experiéncia do Coordenador

A atual coordenadora do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, Professora
Gislaine Silveira Simoes, atua no IFPR desde 2010 e possui Doutorado (2013) e Mestrado (2009)
em Ciéncia de Alimentos pela Universidade Estadual de Londrina (UEL), Especializacdo em
Desenvolvimento de Produtos Alimenticios pela Universidade Tecnoldgica Federal do Parana
(2007), Graduacgé@o em Tecnologia de Alimentos - Industrializacdo de Carnes (2005) e Tecnologia
de Alimentos - Industrializacéo de Laticinios (2004) pelo Centro Federal de Educacao Tecnoldgica
do Parana (CEFET-PR-MD). Na area de formac&o docente possui Especializacdo em Docéncia da
Educacao Profissional, Técnica e Tecnoldgica pelo IFPR (2016) e cursou o Programa Especial de
Formacdo de Docente da UTFPR-MD (2017). Atua na area da docéncia desde 2007 quando foi
docente temporéria na Universidade Tecnologica Federal do Parand (UTFPR-MD) no Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos. Em 2010 foi aprovada em concurso publico e iniciou
atividade docente no IFPR — Campus Jacarezinho. Foi coordenadora do Curso Técnico em
Alimentos do Campus Jacarezinho de 2010 a 2013. Atua como docente nos cursos da area da
Gastronomia no Campus Foz do Iguacu desde 2013. Foi coordenadora de Pesquisa e Extensédo do
Campus Foz do Iguagu de 2014 a 2019, participando ativamente do Comité de Pesquisa e Extenséo
(COPE) do campus. Possui experiéncia no desenvolvimento de projetos de pesquisa, extensao e
inovacdo no IFPR, ja orientou diversos estudantes bolsistas nos programas de bolsas do IFPR,
atuando principalmente nos seguintes temas: Desenvolvimento de produtos alimenticios;
Aproveitamento de subprodutos; Estudo de préaticas alimentares; Alimentacdo saudavel; Estudo de
novos ingredientes e matérias-primas alimenticias; Higiene e Seguranca Alimentar. Foi eleita
coordenadora do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia em 2020 quando o curso iniciou

suas atividades.

6.1.3 Nacleo Docente Estruturante (NDE)

O Ndacleo Docente Estruturante (NDE) constitui segmento da estrutura de gestdo
académica de cada curso de graduacdo, com atribuigdes consultivas, propositivas e avaliativas

sobre matéria de natureza académica, responsavel pela criagdo, implementacao e consolidacdo dos
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Projetos Pedagogicos de cada curso (Resolucdo n° 08 de 2011 do IFPR, alterada pela Resolugdo n®

15 de 2014 do IFPR).

Atendendo a Resolucdo n° 1 de 17 de junho de 2010 da CONAES, a composi¢do do NDE
do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia segue a normatizagéo da Resolugéo n° 08 de 23
de fevereiro de 2011 do IFPR, alterada pela Resolugdo n° 15 de 10 de junho de 2014 do IFPR, a

qual determina:

Art. 3° Cada Nucleo Docente Estruturante é constituido:

I — pelo Coordenador do Curso que o preside;
I1 — por, pelo menos, trinta por cento (30%) dos docentes efetivos atuantes no curso.

Art. 4° Os docentes componentes do Nucleo Docente Estruturante sdo designados por Ato
Especial do Reitor, especifico para cada curso, atendidas as seguintes condicoes:

I — cem por cento (100%) devem ser possuidores de titulagdo académica em nivel de Pos-
graduacdo Stricto Sensu;

I1 — Cinquenta por cento (50%) devem possuir titulo de Doutor;

I11 — sessenta por cento (60%) devem possuir graduacdo no curso do qual é parte o0 NDE;
IV — quarenta por cento (40%) devem estar em atuacdo ininterrupta no curso desde o
Gltimo ato regulatério do mesmo;

V —cem por cento (100%) devem exercer suas atividades académicas no regime de Tempo
Integral (40 horas).

De acordo com a Resolucdo n° 08 de 23 de fevereiro de 2011 do IFPR, alterada pela

Resolugdo n° 15 de 10 de junho de 2014 do IFPR, as atribui¢cGes do Nucleo Docente Estruturante

NDE séo:

I — propor a formulagéo ou a reformulagéo do Projeto Pedagdgico do curso para apreciacao
e aprovacgdo pelo respectivo Colegiado e, posteriormente, pelo Conselho Superior do
IFPR;

Il — acompanhar e avaliar o desenvolvimento do Projeto Pedagogico do curso, propondo
as correcdes que se apresentem necessarias a sua integral consecucéo;

Il — estabelecer pardmetros de resultados a serem alcancados pelo curso nos diversos
instrumentos de avaliagdo externa como, ENADE, PROVA DE ORDEM e similares;

IV — elaborar e propor para apreciacdo do Colegiado do Curso e das instancias
deliberativas superiores competentes, Projetos de Pesquisa, de Cursos de Pés-graduacao
Lato Sensu e Stricto Sensu e de Cursos ou Atividades de Extensdo, com vistas a tornar
efetiva a aplicacdo, no dmbito da instituicdo, do principio da indissociabilidade entre
ensino, pesquisa, extensdo e inovacao;

V — incentivar a producdo cientifica do corpo docente, estabelecendo metas a serem
alcancadas pelos docentes do curso nesta area;

VI — definir pardmetros com vistas a apreciar e avaliar os Planos de Ensino elaborados
pelos Professores do curso, apresentando sugestdes de melhoria;

VI — propor alternativas tedrico-metodoldgicas que promovam a inovagao na sala de aula
e a melhoria do processo ensino-aprendizagem.

VIl — acompanhar os estudantes do curso no desempenho de suas atividades académicas
e orienta-los quanto as suas dificuldades, contribuindo para a fidelizacdo do discente ao
curso e a instituicao;
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IX — apreciar os instrumentos de avaliacdo da aprendizagem aplicados pelos professores
aos discentes do curso, propondo a Coordenacgdo de Ensino do campus correspondente e
as correcdes que se facam pertinentes;
X — apreciar e avaliar, quando for o caso, os relatdrios de experiéncias de atividades
desenvolvidas em laboratério e a infraestrutura disponivel nesses laboratorios,
encaminhando a Coordenacdo do Curso as sugestdes e alternativas de melhoria;
X1 — orientar, supervisionar e/ou acompanhar e/ou participar de Bancas Examinadoras
através de seus integrantes expressamente designados pela Coordenacgdo do Curso, das
seguintes atividades:

a) projetos de pesquisa;

b) projetos de iniciacdo cientifica;

C) projetos de extensao;

d) trabalhos de concluséo de curso — TCCs ou trabalhos finais de graduacdo —

TFGs ou monografias;

e) estagios obrigatorios e ndo obrigatdrios;

f) atividades complementares;

g) concurso para admissdo de docentes;

h) concurso de monitoria;

i) implantacéo da componente curricular LIBRAS.
XII — ter acesso e apreciar o resultado das avaliagcBes dos docentes pelos discentes do
curso, indicando ao segmento competente as corre¢des desejaveis no desempenho, com
vistas a melhor capacitagdo do docente;
X1 — participar da elaboracdo do Plano Anual de Trabalho do Curso a ser apreciado pelo
Colegiado do Curso e aprovado pelos 6rgdos deliberativos competentes do IFPR, no prazo
de sessenta (60) dias antes do término do ano civil, com vistas ao Plano Anual de Trabalho
do IFPR, bem como acompanhar sua execugéo.

Segundo a Resolucdo n° 08 de 23 de fevereiro de 2011 do IFPR, alterada pela Resolu¢édo

n° 15 de 10 de junho de 2014 do IFPR, compete ao Coordenador do Curso no exercicio da

Presidéncia do Nucleo Docente Estruturante, sem prejuizo de outras atribuicdes:

I — convocar e presidir, quinzenalmente, as reunifes dos integrantes do NDE, em horario
apropriado, traduzindo as decisbes que forem adotadas em Resolugdes numeradas na
ordem de suas edic¢des e identificadas com a sigla no Ndcleo respectivo, submetendo-as
aos 6rgdos deliberativos superiores quando for o caso;

Il — definir, em comum acordo com os docentes integrantes do NDE, os “grupos de
trabalho” que devam ser formados, atendendo as competéncias e especializagdes de cada
docente em relagdo a matéria a ser tratada pelo “grupo”;

111 — estabelecer a distribui¢do da carga horaria e o horario diério de cada componente do
NDE, tendo em vistas as diversas atividades a serem desempenhadas pelo mesmo;

IV — mediante formularios préprios promover a avaliagdo do desenvolvimento do Projeto
Pedagogico do curso;

V — estabelecer cronograma de produgdo de Publicagdes Cientificas, de Projetos de
Pesquisa e de Cursos de Poés-graduacdo e de Atividades de Extensdo a serem
desenvolvidos pelo curso;

VI — promover a divulgacgéo de experiéncias docentes exitosas desenvolvidas no curso.

O NDE do curso Superior de Tecnologia em Gastronomia esta constituido pela Portaria

n°® 120 de 06 de Julho de 2022 emitida pelo Diretor Geral do Campus Foz do Iguacu, a qual

apresenta a seguinte composicéo:
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Docente Titulacao Formacao Regime de Trabalho
Gislaine Silveira Simdes Doutorado Tecnologia em Alimentos Dedicacdo Exclusiva
Paola Stefanutti Doutorado Tecnologia em Gastronomia | Dedicacdo Exclusiva
Luana Costa Pierre de Messias Mestrado Bacharel em Gastronomia Dedicacdo Exclusiva
Frederico Cid Soares Mestrado Tecnologia em Gastronomia | Dedicacdo Exclusiva
Givaldo Moisés de Oliveira Doutorado Licenciatura em Letras Dedicacdo Exclusiva

6.1.4 Relacéo do Corpo docente

A relacdo dos docentes que atuam no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia esta

apresentada no quadro abaixo:

Curso de .
. . Link Curriculo Regime
Nome Completo Maior Titulagéo de
5 Lattes
Graduacao Trabalho
. . Tecnologia em http://lattes.cnpq.br/
Frederico Cid Soares Gastronomia Mestrado 5087772591530498 DE
L S Tecnologia em http://lattes.cnpq.br/
Gislaine Silveira Simdes Alimentos Doutorado 0731115558457893 DE
. y - . . http://lattes.cnpq.br/
Givaldo Moisés de Oliveira Licenciatura em Letras | Mestrado 1234711242701274 DE
L . . http://lattes.cnpq.br/
Kayla Walkiria Garmus Engenharia Agricola | Doutorado 1064663135921746 DE
. . . x http://lattes.cnpq.br/
Lauisa Barbosa Pinto Administracdo Doutorado 0579675835197932 DE
. . Bacharelado em http://lattes.cnpg.br/
Luana Costa Pierre de Messias Gastronomia Mestrado 7493557194930941 DE
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. Tecnologia em http://lattes.cnpg.br/
Paola Stefanutt Gastronomia Doutorado 6497653542051435 | OF
- . Mestrado.
. . Administracdo com http://lattes.cnpg.br/
Raphael Miranda Medeiros Cruz &nfase em Hotelaria Doutorado em 8612731440557292 DE
andamento.
. Mestrado.
. . Tecnologia em http://lattes.cnpq.br/
Thiago Henrique Lopes Gastronomia aDn%Lgr?]r:r?t% em 9853915079197629 | OF

6.1.5 Colegiado de Curso

O Colegiado é um 6rgdo consultivo e deliberativo do campus para assuntos de natureza
pedagdgica, didatica e disciplinar quanto aos fatos e acontecimentos no decorrer do curso. A
coordenacao deve propor as pautas das reunides regulares, estando aberta para sugestdes de temas
para a pauta. Todas as especificacbes de funcionamento do Colegiado de Curso e demais
caracteristicas sdo regidas pela Resolucdo 08/2014 do CONSUP do IFPR (IFPR, 2014). O
colegiado é constituido por:

| - Coordenador do Curso;

Il - Por todos os professores que ministram aulas no semestre corrente;

I11 - Por dois representantes discentes titulares e dois suplentes.

6.1.6 Politicas de Capacitacdo do Corpo Docente

O IFPR preza pela capacitacdo permanente do seu corpo docente e a incentiva. A
Resolucao 48/2011 do CONSUP normatiza, ao longo dos artigos 1° ao 5° (IFPR, 2011), o Programa
de Qualificacdo e Formacao dos Servidores do IFPR. A instituicdo possui também o Programa de
Incentivo a Formacao Inicial, Continuada e de Qualificacdo de Servidores Publicos que contempla,

guando possivel, os seguintes niveis formativos, nas modalidades EAD e presencial:
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o Cursos de graduacéo;

o Cursos de pos-graduacéo lato sensu: aperfeicoamento e especializagdo;

o Cursos de pos-graduacéo stricto sensu: mestrado e doutorado; e

o Estagio pds-doutoral.

Outros cursos, estagios, intercambios académico-profissionais, culturais ou atividades de
capacitacdo ocorrem sempre que de interesse da Administracdo em acordo com o servidor/a. Além
dos programas de pos-graduacéo stricto sensu, a formagdo permanente do corpo docente € objeto
de discussao e definicdo de estratégias formativas, com vistas a atender aos objetivos do curso,
devendo ocorrer em semanas pedagdgicas, oficinas especificas, participacdo em eventos

formativos institucionais e de realizacdo de estudos académico-cientificos de forma continuada.

6.2 CORPO TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCACAO

No IFPR, entende-se que o papel dos servidores Técnico-Administrativos deve ser o de
compromisso com a Instituicdo e com a qualidade no servico prestado interna e externamente a
comunidade. Ele precisa estar consciente de seus direitos e deveres como cidadao e servidor, o que
se denota de relevante importancia definir uma ética institucional vinculada & funcéo social do
IFPR, a qual pode servir de referéncia para todas as ac6es desenvolvidas pelos servidores no ambito
institucional.

O servidor Técnico-Administrativo em educacao deve ter como diretriz de suas acoes e
decisbes, 0 comprometimento com o resultado do seu trabalho em prol da sociedade, o valor ao
ente publico e a disseminacdo da cultura de que todos possuem uma atribuicdo de fundamental
importancia para o desenvolvimento desta autarquia. Espera-se ainda, desses servidores, o
conhecimento da missdo e valores do IFPR, bem como sua finalidade e objetivos.

A relacdo dos servidores Técnicos Administrativos em Educacdo esta apresentada no

quadro abaixo:
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~ UNIDADE DE REGIME
NOME CARGO FUNCAO EXERCICIO TRABALHO ESCOLARIDADE
Alex Tomaz Assistente em Secdo de Secretaria 10 horas Tecndlogo em Processos
Administracdo /Académica Gerenciais (2021)
Alisson - x
Romaério Santos AUX'!'afr em Secdo de Compras € 40 horas Ensino Médio
Administracdo Contratos
de Mello
Mestrado em
Desenvolvimento
. x . Sustentavel do Trdpico
A_na Carolina Jornalista Segag deNGabmete 25 horas Umido (2008) e
Pimenta da Direcdo-Geral N
Graduagdo em
Comunicacdo Social
(2004)
Especializaco em Gestéo
Anastasia Brand Administrador Coordenadora [Coordenadoria 40 horas de Pessoas e Marketing e
Steckling AdministrativalAdministrativa Graduagdo em
IAdministracdo (2003)
Mestrado em Sociedade,
Cultura e Fronteiras
x - (2014) Especializagdo em
Andréa Marcia Pedagoaa ggcizgslzﬁtgggoglca ¢ 40 horas Métodos e Técnicas de
Legnani 90g . Ensino (2009), Graduagéo
Estudantis .
em Pegagogia (2003) e
Graduagdo em Turismo
(1992)
Coordenadoria Mestrado em Engenharia
Azenir Dahlem [Técnico em P . de Produgdo (2002) e
- Contabil, Financeira 40 horas x L
Pacheco Contabilidade - Graduacgdo em Ciéncias
e Orcamentaria L
Econdmicas (1999)
Mestre em Educacdo
Profissional e
CeIso_Aggusto Secio Pedagdgica e Tecno_loglca~(2021),
de Oliveira Especializacdo em
. - Pedagogo de Assuntos 40 horas . .
Cristofoli da Estudantis Docéncia no Ensino
Silva Superior (2016) e
Graduacdo em Pedagogia
(2011)
Mestrado em
Técnico d TECNOLOGIAS
Charles Juca ecnico de Coordenadoria de COMPUTACIONAIS
Laboratério - . 40 horas
Busarello " Ensino PARA O
Informatica

IAGRONEGOCIO (2021),
Especializacdo em Ensino

de Informatica (2018) e
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Graduacdo em Ciéncia da
Computacdo (2012).
Especializacdo em
Assistente Secdo Pedagdgica e Politicas Publicas e
Edinalva Julio Social de Assuntos 40 horas Gestdo Governamental
Estudantis (2009) e Graduacdo em
Servico Social (2005)
Especializacdo em Gestao
Publica - Gestdo de
L . Che~fe da x " Pessoas (2014),
Flavio Lacio  |Assistente em [Secdo Secdo Contabil e de e N
L x " e 40 horas Especializacdo em Gestao
Alves Pedrosa |Administracdo [Contabil e de [Patriménio - o
Patrimanio Ambiental de Municipios
(2012) e Graduagdo em
Turismo (2007)
. . Chefe de x .
Frgder-lco Asm;te_nte M |Gabinete da Segap deNGabmete 40 horas Ensino Médio
Friedrich Administracéo <.~ . da Direcéo-Geral
Direcéo Geral
Coordenadora Coordenadoria Graduagdo em
Gabriela Auxiliarem  |Contébil, P . IAdministracdo (2004).
- o | . Contabil, Financeira 40 horas .
Costenaro Administracdo [Financeiro e - MBA em Qualidade
. . e Orcamentaria
Orgamentario (2013).
Graduacdo em Geografia
(2011). Especializacéo
. . [Auxiliar de x L em Gestdo Escolar
Glaucia Lorenzi Biblioteca Secdo de Biblioteca |40 horas (2016). Mestrado em
Sociedade, Cultura e
Fronteiras (2019)
Mestrado em Anélise do
Chefe da Comp_ort_ame~nto (2019),
Secéo Secdo Pedagogica e Espeuallza(;ac_) em
Gustavo - - Psicopedagogia (2015),
Psicologo Pedagdgica e |de Assuntos 40 horas ~
Matheus Rahal - Graduac&o de Bacharel
de Assuntos  [Estudantis - .
. em Psicologia (2013) e
Estudantis N A
Graducéo em Ciéncias da
Computacao (2005)
Halisson Coordenadoria Ezg?ﬁglgg%? :m Gestao
Henrique do Contador Contabil, Financeira 40 horas duacs .
Couto e Orcamentaria Gra uacao em Ciéncias
Contébeis (2012)
Graduagdo em
Hugo Avelar - . x - Biblioteconomia (2011),
Cardoso Pires Bibliotecario Secdo de Biblioteca |40 horas Mestrado em Ciéncia da
Informac&o (2016).
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Izabelle [Técnico de
. Laboratorio - Coordenadoria de Ensino Médio Técnico
Nogueira de P . 40 horas b
Area: Ensino em Mecénica
Souza Alberelo -
Mecanica
Jeha_nne Assistente em Secdo de Secretaria Graduacdo em
Denizard L N A 40 horas o «
Administracdo /Académica IAdministracdo (2006)
Schroder
Jodo Ariberto Tecnico d_e Representante de Graduacdo em Sistemas
Tecnologia da 40 horas
Metz ~ TIC para Internet
Informagéo
40 horas Mestrado profissional em
) . [Técnico em Secédo Pedagdgica e S IAdministracéo (2016),
José Henrique Flexibilizagéo L N
- Assuntos de Assuntos Especializaco em Gestéo
de Oliveira o - 23398.001894/2017- X «
Educacionais Estudantis o1 Hospitalar, Graduagéo em
Matematica
Mestrado em Politicas
Publicas e
José Victor Desenv o_IV|n1ento (20.18.)’
Franklin Assistente em x - Espec |allzg,g§o em Direito
L x Secdo de Biblioteca |40 horas Previdenciario (2016), em
Gongalves de  |Administracdo iologia da Ed X
Medeiros Sociologia da Educagéo e
Cultura (2020) e
Graduacgdo em Direito
(2014)
Tradutor e Secio Pedagéaica e Especializacdo em Lingua
Katia Silene Intérprete de de%Assuntos? 9 40 horas - horario  [Brasileira de Sinais
Veiga Lamberti [Linguagem de . especial 20h (2014) Graduacéo em
e Estudantis .
Sinais Pedagogia (2012)
Secio Pedagéaica e 40 horas Graduacdo em RelacGes
Luana Pricila  |Assistente de de%AssuntoS g Flexibilizacdo Publicas, Especializacdo
Meinerz Alunos - 23398.001894/2017-fem Comunicagéo e
Estudantis .
91 Oratoria
Especializacdo em Gestéo
Luciane Fatima |Assistente em Diretoria de Ensino, 40 horas Publica (2019),
Alves IAdministracdo Pesquisa e Extenséo Graduagdo em Ciéncias
Contabeis (2014)
Especializagdo MBA em
Gestdo de Pessoas (2012),
[Técnico em Secdo Pedagbgica e A0 horas Especializagdo em
Luiz Fernando Assuntos de(ibxssuntog g Flexibilizacdo IAdministragdoo Publica
Franca Educacionais Estudantis 23398.001894/2017-|(2003), Graduagdo em
91 Gestdo Publica (2011),

Graduagdo em Educacdo
Fisica (1998).
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Manoel da Silva

Assistente de
Alunos

Secdo Pedagdgica e
de Assuntos

40 horas
flexibilizacdo 30h

Ensino Médio

Estudantis
Maria Odete  |Assistente de Secdo Pedagdgica e 40 horas Bacharelado em
de Assuntos L - .
Haas Alunos . flexibilizacdo 30h  [Fisioterapia
Estudantis
Mellss_a . Tecmco’dg Coordenadoria de Geaduacdo em
Pastorini Laboratorio - : 40 horas S
e Ensino Engenharia Civil
Proenca EdificacOes
. . Diretora de . . Especializacdo em Gestéo
Monlcg Moise Assistente em [Planejamento Dlretc_)rla de Empresarial (2003) e
de Freitas L M Planejamento e 40 horas
Aquino IAdministracdo e o . |administracio Bachfar_eladONem
Administracdo IAdministracéo (2000)
Especializagcdo em
Murilo Odilon Coordenadoria Controladoria
Nichele Administrador S 40 horas Empresarial (2018),
Administrativa x
Scroccaro Graduagdo em
IAdministracdo
Nivaldo
Marques da . . .
Silva Filho Assistente de IFPE 40 horas Graduagdo em Jornalismo
Alunos (2010)
(Branco
Marques)
Especializacdo em
L Educacéo e Gestdo
Nivia .
- . . /Ambiental (2004),
Conceicéo Assistente em Secdo de Compras e M x
; L ~ 40 horas Graduagdo em Gestao
Pereira dos IAdministracéo Contratos b
Pablica (2009) e
Santos ~
Graduagdo em
IAdministracéo (1998)
Doutorado em Légica e
- . Técnico em Chefe de x . Metafisica (2015),
Otavio Luiz Secdo de Secdo de Secretaria . .
. -~ . JAssuntos X A 40 horas Mestrado em Filosofia
Kajevski Junior . . [Secretaria Académica ~
Educacionais Academica (2011) e Graduagdo em
Filosofia (2009)
Graduagdo em
Tecnologia em
Industrializacdo de
[Técnico de UTFPR (por Carne_s (.2008)
Paula Marasca L Especializacdo em
Laboratério - mandato de 40 horas - .
Oro . Tecnologia de Alimentos
Alimentos seguranca)

para Agroindustria
(2009), Mestrado em
Tecnologia de Alimentos
(2015)
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Reginaldo dos
Santos Araujo

[Técnico em
/Agropecuéria

Coordenadoria de
Ensino

40 horas

Ensino Médio Técnico

Renan Gustavo
de Oliveira

Técnico de
Laboratorio -
Aquicultura

Coordenadoria de
Ensino

40 horas

Bacharelado em
Engenharia da Pesca
(2019); Especializacdo
em Piscicultura: Sanidade
e Desenvolvimento
Sustentavel (2021).

Roseleine
Nunes
Cavalheiro

'Técnico em
Secretariado

Secdo de Secretaria
Académica

40 horas

Graduacgdo em
Tecnologia de Recursos
Humanos (2018) e Ensino
médio Técnico em
Secretariado

Suellen Paola
Martins Pedrosa

Assistente em
Administracdo

Chefe da
Secdo de
Gestdo de
Pessoas

Secdo de Gestdo de
Pessoas

40 horas

Especializacdo em Gestéo
Publica (2014) e
Licenciatura Plena em
Pedagogia (2011)

Telma Maria
Viola de Souza

Auxiliar de
Biblioteca

Secdo de Biblioteca

40 horas

Especializaco em Gestéo
de Bibliotecas Publicas
(2019), Graduacdo em
Letras (2010) e
Graduagdo em
Biblioteconomia (2019)

Vanessa
Demarchi Peron

Auxiliar em
IAdministracéo

Secdo de Gestédo de
Pessoas

40 horas

Especializacdo em Gestéo
Empresarial (2012) e
Relacbes
Contemporéaneas (2017),
Graduagdo em
Comunicacédo Social -
Jornalismo (2010).
Mestrado em Tecnologia,
Gestdo e Sustentabilidade
(2019)

6.2.1 Politicas de Capacitacdo do Corpo Técnico Administrativo em Educacéo

As politicas de capacitacdo do corpo técnico fundamentam-se no Decreto n®9.991 de 2019

e na Lein®11.091 de 2005. Destaca-se que as Politicas de capacitacdo do Técnico Administrativo

em Educacdo no IFPR objetivam proporcionar aos servidores tanto a ampliacdo de seus

conhecimentos como a constante atualizacdo, por isso a necessidade de formagdo continuada na

carreira, viabilizadas pelos cursos, encontros, eventos curtos, bem como incentivo a participacdo
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em pesquisa no proprio local de trabalho em projetos externos a institui¢do, visando a eficiéncia
do servigo publico e a melhoria na qualidade dos processos e fluxos de trabalho. Neste ambito, é
fundamental o papel da Pro-reitoria de Gestao de Pessoas para planejar, superintender, coordenar

e fomentar politicas de gestdo de pessoas.
6.3 INSTRUMENTOS DE GESTAO DEMOCRATICA

A Constituicdo Federal, de 1988, em seu artigo 206, inciso VI, propde a gestdo
democratica como principio da educacédo publica. E a Lei 9.394 de 96 (LDB), em seus artigos 14
e 15, estabelece os principios e responsabilidades da IES na implementacdo da Gestéo
Democratica. Baseando-se no que preconiza a legislacdo o ponto de partida para consolidar uma
Gestdo Democratica e Participativa dentro do espaco escolar € a participacdo efetiva de todos, em
um exercicio de cidadania profissional e de compromisso com a educacdo. E de extrema
importancia que a comunidade escolar participe das discussdes e do funcionamento da organizacao
escolar, bem como das tomadas de decisdes, ou seja, s6 é possivel a pratica de uma Gestao
Democratica e Participativa se docentes, servidores técnico-administrativos, discentes, pais

participem ativamente do processo.

6.3.1 Funcionamento dos Colegiados de Gestéo

Para organizar e proporcionar uma gestdo democratica ampla e irrestrita dentro do IFPR,
foi instituida através do Estatuto do IFPR a criagdo do CONSUP, aprovado pela Resolug¢do n°
09/2009, consolidada pela Resolucdo n® 13/2011. Esse Conselho é o érgdo méaximo normativo,
consultivo e deliberativo, nas dimensdes de planejamento, académica, administrativa, financeira,
patrimonial e disciplinar do IFPR, tendo sua composicéo e competéncias definidas no Estatuto do
IFPR (Resolucdo e seu funcionamento pelo seu regimento interno. As competéncias deste
Conselho sé&o:

o Aprovar as diretrizes para atuacdo do Instituto Federal e zelar pela execucdo de sua

politica educacional;
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o Aprovar as normas e coordenar o processo de consulta a comunidade escolar para
escolha do Reitor do Instituto Federal e dos Diretores-Gerais dos campi, em consonancia com o
estabelecido nos artigos 12 e 13 da Lei n°. 11.892/2008;

. Aprovar os planos de desenvolvimento institucional e de agéo e apreciar a proposta
orcamentaria anual;

o Aprovar o projeto politico-pedagdgico, a organizacdo didatica, regulamentos
internos e normas disciplinares;

. Aprovar normas relativas a acreditacao e a certificacdo de competéncias
profissionais, nos

. termos da legislacdo vigente;

o Autorizar o Reitor a conferir titulos de mérito académico;

o Apreciar as contas do exercicio financeiro e o relatério de gestdo anual, emitindo
parecer conclusivo sobre a propriedade e regularidade dos registros;

. Deliberar sobre taxas, emolumentos e contribui¢bes por prestacdo de servicos em
geral a serem cobrados pelo Instituto Federal;

. Autorizar a criacdo, alteracdo curricular e extincao de cursos no ambito do Instituto
Federal, bem como o registro de diplomas;

. Aprovar a estrutura administrativa e o regimento geral do Instituto Federal;

. Observar os parametros definidos pelo Governo Federal e legislacédo especifica;

o Deliberar sobre questdes submetidas a sua apreciacao.

O CONSUP ¢é composto por conselheiros, entre eles estdo o Reitor, 0 ex-Reitor, 01
representante do Ministério da Educacdo, 04 representantes dos Docentes, 04 representantes de
Discentes, 03 representantes de Técnicos Administrativos, 01 representante dos Egressos, 02
representantes do Setor Publico, 02 representantes de Entidades Patronais, 02 representantes de
Entidades dos Trabalhadores, 02 representantes dos Pro-Reitores e 04 representantes de Diretor
Geral de Campus. Com o foco na gestéo participativa e democratica, 0 CONSUP através de suas
competéncias aprovou o Regimento Interno Comum aos campi do IFPR pela Resolugédo 08/2014.
Neste documento sdo estabelecidos os seguintes colegiados: CODIC (Colégio de Dirigentes do

Campus), CGPC (Colegiado de Gestdo Pedagdgica do Campus), COPE (Comité de Pesquisa e
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Extensdo), NIT (Nucleo de Inovagdo Tecnoldgica), NAPNE (Nucleo de Atendimento as Pessoas
com Necessidades Educacionais) e os colegiados dos Cursos.

O CODIC é érgéo consultivo, propositivo, avaliativo, mobilizador e normativo de apoio
técnico-politico a gestdo no campus e tem as seguintes competéncias:

o A fungdo consultiva e propositiva corresponde as competéncias para assessorar a
gestdo do campus, opinando sobre as agdes pedagogicas, administrativas, orcamentérias e
disciplinares.

. A funcdo avaliativa corresponde as competéncias para diagnosticar, avaliar e
fiscalizar o cumprimento das a¢des desenvolvidas pelo campus.

. A funcdo mobilizadora corresponde as competéncias para apoiar, promover e
estimular a comunidade escolar e local em busca da melhoria da qualidade do ensino e do acesso
a escola.

. A funcdo normativa corresponde a funcéo de orientar e disciplinar, por meio de
normas complementares, diretrizes e indicagdes, dentro do ambito de sua competéncia, obedecendo
aos marcos legais do IFPR.

O CODIC do campus é composto pelos seguintes membros: Diretor-Geral, Diretor de
Ensino e Diretor de Planejamento, representantes de Docentes, representantes dos Técnicos
Administrativos, representantes Discentes, representantes dos Pais de alunos e representantes da
Sociedade Civil.

O CGPC é o 6rgdo auxiliar da gestdo pedagogica, com atuacdo regular e planejada, na
concepgdo, execucao, controle, acompanhamento e avaliacdo dos processos pedagdgicos da acao
educativa, no ambito de cada campus, em assessoramento a Direcdo-Geral e ao CODIC. Este
colegiado é composto pelo Diretor de Ensino, Pesquisa e Extensdo do campus, Coordenador de
Ensino, Coordenadores de Curso, Coordenador do NAPNE, um Pedagogo da Secdo Pedagdgica e
de Assuntos Estudantis.

O Colegiado de Curso € 6rgdo consultivo e deliberativo do campus para assuntos de
natureza pedagdgica, didatica e disciplinar, no ambito de cada curso, tendo como finalidade o
desenvolvimento e fortalecimento dos cursos ofertados, assegurando a participacdo dos segmentos
da comunidade escolar. Tem a funcdo de zelar pela qualidade do processo de ensino e

aprendizagem, em consonancia com o Projeto Pedagogico do Curso (PPC), com as Resoluges
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vigentes do IFPR e com as Diretrizes Curriculares Nacionais, e zelar pela coeréncia entre as
atividades desenvolvidas no ambito do curso e o perfil do egresso explicitado no Projeto
Pedagogico Institucional (PPI), no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e neste PPC. O
colegiado é composto pelos docentes dos componentes curriculares do curso, 01 representante
técnico administrativo em educacdo e 02 representantes discentes, e tem as seguintes competéncias:

o Cumprir e fazer cumprir as normas da instituicdo para o pleno funcionamento do
Ccurso;

. Propor a revisdo do Plano de Curso, quando necessario, respeitadas as diretrizes e
normas do IFPR;

. Manifestar-se sobre as formas de admisséo e selecéo, bem como sobre o nimero de

vagas iniciais, no que lhe couber;

Estabelecer normas internas de funcionamento do curso, respeitadas as diretrizes e

. normas da instituicao;

o Zelar pelo cumprimento dos Planos de Ensino dos componentes curriculares;

o Orientar e acompanhar a vida escolar/académica dos estudantes do curso;

o Deliberar sobre os requerimentos dos estudantes no &mbito de suas competéncias;

. Deliberar o horario das aulas do Curso, respeitadas as diretrizes e normas da
instituicao;

. Estudar, na qualidade de relator ou de membro de comissao especial, as matérias
submetidas a apreciacdo do Colegiado, apresentando o relato e a decisdo no prazo estabelecido
pelo Colegiado ou pela Coordenacao;

o Decidir sobre a aprovacdo ou reprovacdo de estudantes com dificuldade de
aproveitamento nos componentes curriculares, ou em casos especificos que extrapolam a

competéncia didatica-avaliativa-pedagogica docente, desde que convocados.

6.3.2 Representatividade da Comunidade Académica

A comunidade académica participa da gestdo do curso de diversas formas, dentre elas: a

participacdo de representantes no Conselho de Dirigentes (CODIC), agremiagOes estudantis,
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colegiados, conselhos de classe. Em todos 0s segmentos hé a participacdo docentes, técnicos e
discentes, eleitos por seus pares para tal representacdo. Todas as decisdes pedagdgicas devem ser
tomadas em colegiado de curso em acordo com a direcdo de ensino. As decisdes administrativas,
além de serem avaliadas pelo colegiado, devem passar pelas varias instancias da organizacao do
IFPR, direcGes de ensino, pesquisa, extensdo e inovacao e da direcdo geral e administrativa. E
devem ser levadas ao CODIC. Essa representatividade da comunidade deve priorizar o
desenvolvimento de mecanismos de tomada de decisdo coletiva e controle social, e de mediagédo
de conflitos entre os sujeitos do cursos e suas responsabilidades, preservando as relacbes humanas
com postura ética e profissional.

Também conta-se com a Comissdo Propria de Avaliacdo (CPA) que possui a missao de
conduzir os processos de avaliacdo internos da Instituicdo, sendo um canal importante para dar voz
a comunidade académica. Regulamentada no IFPR pela Resolugdo n° 56/2012, a CPA assegura a
participagdo de todos os segmentos da comunidade interna e sociedade civil no processo de
avaliacdo do IFPR; quantifica a qualidade, tanto do ensino, como das ac¢des vinculadas a gestéo.
Estes indices permitem detectar potencialidades e fragilidades da instituicdo, objetivando corrigir

problemas e reforcar pontos fortes.

6.3.3 Participacao da Sociedade Civil na Gestao do Curso

A participacdo e colaboracdo da Sociedade Civil na Gestdo do Campus Foz do Iguacu, e,
por consequéncia, na gestdo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, se da por meio da
atuacdo dos membros do CODIC, cujas atribuicBes consultivas, propositivas, avaliativas,
mobilizadoras e normativas se ddo no ambito do apoio técnico-politico a gestdo do campus. No
CODIC, conforme estabelecido pela Resolucdo n® 8 de 30 de abril de 2014, é assegurada a
participagdo da sociedade civil, por meio de 2 representantes sendo 1 indicado por entidades
patronais e 1 indicado por entidades dos(das) trabalhadores(as). O CODIC é composto pelo
Diretor-Geral, Diretor de Ensino e Diretor de Planejamento, representantes de Docentes,
representantes dos Técnicos Administrativos, representantes Discentes, representantes dos Pais de

alunos e representantes da Sociedade Civil.
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O IFPR, Campus Foz do Iguacu possui um terreno de 86.000 m2, com as seguintes
edificacoes:

o Um bloco didatico com 2.800 m?, com 09 salas de aula, 01 laboratorio de Fisica, 01
laboratério de Biologia, 01 Laboratorio de Quimica, 04 laboratorios de Informatica e Cantina;

. Um bloco administrativo com Biblioteca, Secretaria Académica, Direcdo Geral,
Diregdo de Ensino, Dire¢gdo Administrativa e Salas de Professores;

. Um ginasio de esportes com duas quadras (com necessidade de reformas), medindo
2.535 m?

. Um saldo de eventos (em precarias condi¢cdes e com necessidade de reformas),
medindo 2.300 mz;

. Um campo de futebol, medindo 3.066 mz;

. Duas quadras de ténis, medindo 1.520 mz;

o Um laboratério de Gastronomia, medindo 380 m?

o Um laboratério de Edificacbes, medindo 670 m2

o Um laborat6rio de Recursos Naturais, medindo 600 mz;

. Trés piscinas, atualmente utilizada para tanques de criacdo de peixes e ras para as

aulas préaticas do curso de Aquicultura (com necessidade de reformas).

7.1 AREAS DE ENSINO ESPECIFICAS

Ambiente Existente (sim/ndo) | A construir (sim/ndo) | Area (m?)
Sala de aula 14 salas de aula néo 903 m?
Sala dos professores | 6 salas de professores nédo 49 m?
Coordenadoria de curso 1 sala néo 5m?
Sala de reunides 2 salas néo 1 m?
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Ambiente Existente | A construir Area (m?)
(sim/né&o) (sim/né&o)
Biblioteca Sim N&o 430 m?
Laboratorio  de Informatica 1 Sim Néo 80m?
Laboratdrio de Informética 2 Sim Né&o 80m?
Laboratédrio de informatica 3 Sim Né&o 80m?
Laboratorio de informaética 4 Sim Néo 80m?
Laboratorio de informética 5 Sim Néo 80m?
Laboratorio de Quimica Sim Nao 50m?
Laboratdrio de Biologia Sim Né&o 50m?
Laboratorio de Processos de Ensino e Sim Néo 220m2.
Aprendizagem
Salas de monitoria Né&o Sem previsao
— adequacéo
de espacos
do campus
Salas de bolsistas Né&o Sem previsao
— adequacéo
de espacos
do campus

Os laboratdrios de informatica possuem:

- Possui projetor multimidia, quadro interativo e 36 computadores interligados em rede fast

ethernet, com a seguinte configuracdo padrdo de Hardware e Software. Hardware: Processador
Athlon Il X2 de 2,8 GHz; Memdéria RAM de 2 GB DDR2; Discos Rigidos de 250 GB; Monitor

LCD de 19". Software: Sistemas operacionais Windows e Linux; Pacote de aplicativos de escritorio

LibreOffice; Banco de Dados; Ambiente Visual Integrado de Desenvolvimento de Sistemas;

Linguagens de desenvolvimento de sistemas; Ferramentas de modelagem de software.
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O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia possui um bloco especifico com 308 m2

o0 qual teve sua obra finalizada em 2019, onde s&o realizadas todas as aulas préticas do curso. A

descricdo de todos os ambientes esta no quadro abaixo. O Colegiado do Curso foi responsavel pela

elaboracdo do Manual de Uso dos Laboratdrios, o qual ¢ amplamente divulgado aos estudantes no

inicio das aulas préticas.

com deficiéncias

Ambiente Existente A construir Area (m?)
Laboratério de Sim N&o 59,81 m?
Panificagéo
Laboratdrio de Cozinha Sim Né&o 75,91 m?
Quente e Fria
Laboratdrio de Cozinha Sim Né&o 31,62 m?
Demonstrativa
Restaurante Escola Sim Né&o 106,52 m?
Camara Fria Sim N&o 12,8 m?
Depdsito Sim NET) 9,75 m?
Despensa Sim N&o 7,87 m?
Copa Suja Sim NET) 11,09 m?
Vestiario Masculino Sim Né&o 12,32 m?
Vestiario Feminino Sim N3o 12,35 m?
Sala dos Professores Sim N&o 26,78 m?
Rouparia Sim N&o 9,3 m?
Sanitario para pessoas Sim Nao 4,05m?

A lista dos equipamentos e utensilios existentes nos Laboratorios de Gastronomia estdo

apresentados no Anexo 1, essa lista foi gerada no inventario realizado em julho de 2022.

124



E® INSTITUTO FEDERAL N
MW Parana Ministério da Educagho
7.4 AREAS DE ESPORTE E VIVENCIA
Ambiente Existente A construir (sim/néo) Area (m?)
(sim/né&o)
Areas de Sim (reformar) | Necessidade de reforma 2.000m?
esportes
Cantina/Refeitdrio | Sim (cantina) Sim — Refeitério — Projeto Padrdo — 2015 | 48m?
mas sem previsao de data
Patio coberto Sim 350m?
7.5 AREAS DE ATENDIMENTO DISCENTE
Ambiente Existente (sim/ndo) | A construir (sim/n&o) Area (m?)
Atendimento psicoldgico Sim Néo 16m?
Atendimento pedagdgico Sim Nao 63,35m?
Atendimento odontoldgico Néo Nao
Primeiros socorros Né&o Né&o
Servico social Sim N&o 16m?
7.6 AREAS DE APOIO
Ambiente Existente (sim/ndo) | A construir (sim/néo) Area (m?)
Auditorio Sim Necessidade de reforma 300m?
Saldo de convengéo Sim Necessidade de reforma 3.000m?
Sala de audiovisual Néo Né&o
Mecanografia Né&o Né&o

7.7 BIBLIOTECA
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O Campus Foz do Iguacgu possui a Biblioteca Engenheiro Luiz Eduardo Guimaraes Borges,
que esta localizada no bloco administrativo do Campus, com éarea de 647,33m2. O acervo
bibliografico é composto por cerca de 4.063 titulos e 15.422 exemplares, provenientes de compras
e doacOes. O setor dispOe de oito computadores para a realizacdo de pesquisas e trés salas de
estudos em grupo. O horario de atendimento da Biblioteca é de segunda a sexta-feira de 09:00 —

21:00. O setor € constituido pelos servidores listados no quadro abaixo:

Servidor Cargo

José Victor Franklin Gongalves de Medeiros | Assistente em Administracdo

Glaucia Lorenzi Auxiliar de Biblioteca

Telma Maria Viola de Souza Auxiliar de Biblioteca

A biblioteca utiliza o Sistema Pergamum desenvolvido pela PUC-PR, que contempla as
principais funcdes de gerenciamento de uma Biblioteca, desde a selecdo, aquisicdo, tratamento e
circulacdo de materiais. Os usuarios do Sistema Pergamum fazem parte da rede Pergamum que
possui um mecanismo de busca ao catalogo das varias Instituicdes que ja adquiriram o software,
com isto formando a maior rede de Bibliotecas do Brasil. O acervo contempla todas as areas do
CNPq.

O sistema de classificacdo utilizado é o Sistema de Classificagdo Decimal de Dewey
(23.ed.) e para notacdo de autor é utilizada a tabela Cutter Samborn, e catalogado conforme as
regras do AACR2 (Cddigo de Catalogacdo Anglo-Americano). O Pergamum oferece também
servico de Comutacdo Bibliografica COMUT que permite a obtencdo de copias de documentos
técnico-cientificos disponiveis nos acervos das principais bibliotecas brasileiras e em servicos de
informacao internacionais. Entre os documentos acessiveis pelo sistema, encontram-se periédicos,
teses, anais de congressos, relatérios técnicos, partes de documentos, normas da ABNT e acesso a
biblioteca virtual BV Pearson que garante acesso ininterrupto pelos usuarios a 6.300 titulos virtuais.
Atualmente a biblioteca virtual BV Pearson possui 13.822 titulos (dados de julho de 2022).

Desde 2021 é possivel acessar pelo sistema Pergamum a colecdo completa de Normas
Técnicas Brasileiras (ABNT/NBR), Normas Técnicas Mercosul (NM) e Normas Tecnicas

International Organization for Standardization (1SO).
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Os discentes do IFPR também contam com acesso ao portal da CAPES através do sistema
Pergamum, que oferece textos selecionados em mais de 37 mil publicagbes periodicas
internacionais e nacionais e as mais renomadas publicacdes de resumos, cobrindo todas as areas
do conhecimento.

A Biblioteca também oferece outros servigos como: orientacdo na elaboracéo de referéncias
bibliograficas, fichas catalogréficas, levantamento bibliografico, bem como orientacdo permanente
ao usuario com relacdo ao uso da Biblioteca, para que 0 mesmo saiba utilizar plenamente todos os
recursos e servigos oferecidos. As normas especificas para o uso do acervo e de servigos
encontram-se a disposicao dos usuarios no regulamento da Biblioteca.

A Pré-reitoria de Ensino e Extensdo, a PROENS, através de normativa interna, instituiu que
3% do orcamento geral de cada campus seja destinado a aquisicdo do acervo bibliografico
anualmente. O campus Foz do Iguacu realiza a aquisi¢do de seu acervo desta forma, priorizando
as bibliografias dos componentes curriculares ofertados nos cursos, assim como procura manter
materiais atualizados nas areas de referéncia deles. Anualmente, quando da aquisicdo de novos
titulos, abre-se espaco para que os docentes facam indicacBes e mantenham o acervo relacionado
ao curso atualizado.

Além das bibliografias citadas, busca-se abrir espago para aquisi¢ao de titulos de outras
areas do conhecimento, atraves da indicacdo dos servidores e estudantes, no intuito de aproximar
0 setor da comunidade interna do IFPR. Paralelamente aos tramites realizados no campus Foz do
Iguacu, ocorrem via Nucleo de Bibliotecas e reitoria a realizacdo e acompanhamento de outros
contratos que visam atender as necessidades dos usuarios da instituicdo, como o acesso as Normas
da ABNT e BV Pearson.

Como o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia possui carga horéria a distancia
(EAD), é disponibilizado no Ambiente Virtual de Aprendizagem 0 acesso aos servigos da

biblioteca que permita a consulta ao acervo bibliografico fisico e virtual.

8. PLANEJAMENTO ECONOMICO E SUSTENTABILIDADE FINANCEIRA
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8.1 EXPANSAO DO QUADRO DOCENTE

A necessidade de expansdo de quadro docente é analisada a cada ano atraves da andlise
de carga horaria dos docentes que fazem parte do corpo docente. Nesta analise anual sdo
consideradas as cargas horarias de componentes curriculares do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia e do Curso Técnico em Gastronomia ofertado no Campus Foz do Iguagu. Além disso,

destaca-se que a oferta de tais cursos dependerdo da carga horaria docente.

8.2 PROJECAO DE AQUISICAO DE MATERIAIS PERMANENTE E CONSUMO

O IFPR — Campus Foz do Iguagu possui estrutura fisica adequada a oferta do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia como apresentado no item 7 e seus subitens. No entanto,
para atender ao Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia é preciso estruturar um
laboratério de analise sensorial de alimentos, para o qual sdo necessarios itens de mobiliario. Estes
itens serdo demandados no Planejamento e Gerenciamento de Contratagdes (PGC) do Campus.

Anualmente a coordenacdo do curso, juntamente com os docentes do colegiado, faz a
demanda dos materiais de consumo necessarios para a realizacdo das aulas praticas, como géneros
alimenticios, materiais de limpeza, utensilios e materiais de cozinha, eletrodomésticos, além de
materiais permanentes como fogdes, fornos, bancadas que necessitam de substituicdo devido ao
desgaste de uso prolongado. Estas demandas s&o realizadas conforme o PGC do Campus.

8.3 PROJECAO DE AQUISICAO DE ACERVO BIBLIOGRAFICO

A aquisicdo de acervo bibliografico atendera a normativa interna da Pro-Reitora de Ensino,
Pesquisa e Extensao que instituiu 3% do or¢camento geral de cada Campus para aquisic¢ao de acervo
bibliografico anualmente. Assim, anualmente, o0 Campus Foz do Iguagu realiza a aquisi¢do de seu
acervo desta forma, priorizando as bibliografias dos componentes curriculares ofertados nos
cursos, assim como procura manter materiais atualizados nas areas de referéncia deles.
Anualmente, quando da aquisicdo de novos titulos, os docentes fazem indicacGes para manter o
acervo relacionado ao curso atualizado. Ressalta-se, que os livros a serem solicitados seguem o

quantitativo definido na Portaria n® 1607, de 25 de outubro de 2018 do IFPR, de acordo com as
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bibliografias béasicas e complementares definidas em cada componente curricular da matriz

curricular presente no projeto pedagdgico do curso.

REFERENCIAS

ABRASEL. Perfil da Abrasel. 2020. Disponivel: <https://abrasel.com.br/abrasel/perfil-da-
abrasel/>. Acesso em: 09 ago. 2021.

ABRASEL. Publico volta e restaurantes faturam mais. 2022. Disponivel:
<https://abrasel.com.br/noticias/noticias/publico-volta-e-restaurantes-faturam-mais/>. Acesso em:
15 abr. 2022.

AZEVEDO, Isabelle Campos de. et al. Importancia do grupo de pesquisa na formacéo do
estudante de Enfermagem. Revista Enfermagem UFSM. 8(2): p.390-398, 2018.

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes; SENRA, Asdrubal. A gastronomia e o turismo. In:
ANSARAMH, Marilia Gomes dos Reis (Org). Turismo: como aprender, como ensinar. Sdo Paulo:
Senac, 2001. p. 235-265.

BECKER, Fernando. Ensino e construcdo de conhecimento. Porto Alegre: Armed, 2001.

BORGES, Ana Marta de Brito; AUTRAN, Martha Pio; RUBIM, Elster Rubim. Pesquisa em
Gastronomia: analise dos grupos de pesquisa cadastrados no Diretorio do CNPg — ano de 2010.
In: ANPTUR - VII Seminéario da Associagdo Brasileira de Pesquisa e Pds-Graduagdo em
Turismo, 2010, Séo Paulo. ANPTUR - VII Seminario da Associacdo Brasileira de Pesquisa e
Pds-Graduagdo em Turismo. p.1-15. 2010.

BRILLAT-SAVARIN, Jean-anthelme. Fisiologia do gosto. Traducdo: Paulo Neves. Sdo Paulo:
Companhia das Letras, 1995.

CARNEIRO, Henrique. Comida e sociedade: uma histéria da alimentacdo. 3 ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2003.

CASTELLLI, Geraldo. Hospitalidade: Na perspectiva da Gastronomia e Hotelaria. Sdo Paulo:
Saraiva, 2005.

DEMO, Pedro. Introducdo a metodologia da ciéncia. Sdo Paulo: Atlas, 1985.

DIRETORIO DE GRUPOS DE PESQUISA - PLATAFORMA LATTES — CNPQ. Grupo de
Pesquisa em Gastronomia e Ciéncia dos Alimentos (GPGCA). Disponivel em:
<http://dgp.cnpq.br/dgp/espelhogrupo/6266198064568508>. Acesso em: 17 ago. 2020.

DORIA, Carlos Alberto. A culinaria materialista: construcdo racional do alimento e do prazer
gastrondmico. Sdo Paulo: SENAC Sé&o Paulo, 20009.

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Historia da alimentacdo. Tradugdo: Luciano
Vieira Machado e Guilherme J. F. Teixeira. Sdo Paulo: Estacdo Liberdade, 1998.

129



onm
BN INSTITUTO FEDERAL R,
. . Pa ra nél Mlhhtéri.nd.a Educagho

FOZ DO IGUAGCU. Secretaria Municipal de Turismo. Inventario Técnico de Estatisticas
Turisticas. Foz do Iguacu: SMTU, 2014.

FOZ DO IGUAGCU. Secretaria Municipal de Turismo. Namero total de visitantes - 2016:
Principais Atrativos Turisticos e Portbes de Entrada (Aeroporto e Rodoviéria) de Foz do Iguacu.
Foz do Iguacu, 2017.

FRANCO, Ariovaldo. De cacador a Gourmet: uma historia da Gastronomia. Sdo Paulo: Editora
Senac Sao Paulo, 2001.

FRIGOTTO, Gaudéncio. Educacdo e a Crise do Capitalismo. 6. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2010.

HARRINGTON, Robert J. et al. The Institutionalization of Culinary Education: An Initial
Assessment. Journal Of Culinary Science & Technology. v. 4, n. 4, p.31-49, 2005.

HORNG, Jeou-shyan; TSAI, Chen-tsang. Culinary Tourism Strategic Development: an Asia-
Pacifi c Perspective. International Journal Of Tourism Research, p.40-55, 2012.

HOUAISS, Antonio. Mini Dicionario Houaiss da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Objetiva,
2010.

IFPR. Resolucdo n° 82, de 02 de junho de 2022. Revoga a Resolugdo Consup/IFPR n° 36, de 01
de outubro de 2019. DispGe sobre a politica de estagios do IFPR e define as orientacBes para sua
realizacéo.

IFPR. IFPR cria Grupo de Pesquisa sobre Gastronomia. Disponivel em:
<https://foz.ifpr.edu.br/ifpr-unioeste-e-unila-criam-grupo-de-pesquisa-sobre-gastronomia/>.
Acesso em: 25 ago. 2020a.

IFPR. IFPR — Campus Foz do Iguacu inaugura Laboratdrio de Gastronomia. Disponivel em:
<https://foz.ifpr.edu.br/ifpr-campus-foz-do-iguacu-inaugura-laboratorio-de-gastronomia/>.
Acesso em: 07 ago. 2020b.

IFPR. Portaria n° 26, de 25 de maio de 2021. Atualiza e define os critérios para abertura de cursos
técnicos e cursos de graduacdo, ajuste de projetos pedagdgicos de curso, suspensdo e extingao de
cursos no ambito do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Parand, nos termos
do artigo 14 da Resolucéo IFPR n° 54/2011 e do artigo 25 da Resolucéo IFPR n° 55/2011.

IFPR. Resolucdo n° 23, de 23 de julho de 2021. DispGe sobre a Politica de Acompanhamento de
Egressos nos cursos do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Parana, em todos
0s niveis e modalidades.

IFPR. Instrucdo Normativa n® 1, de 26 de julho de 2021. Institui a regulamentacdo para a
implementacdo da Curricularizacdo da Extensdo no ambito do IFPR.

IFPR. Portaria n° 1.607, de 25 de outubro de 2018. Politica de Formagéo e Desenvolvimento de
Colecdes das Bibliotecas do IFPR. Revogada pela Portaria n® 25 de 25 de maio de 2021.
Estabelece a Politica de Formacdo e Desenvolvimento de Colecdes das Bibliotecas do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Parana (IFPR).

IFPR. Resolucdo n° 71, de 20 de dezembro de 2018. Aprova o Regulamento dos Nucleos de
Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas — Neabi, no ambito do Instituto Federal do Parana.

130



onm o
BEE INSTITUTO FEDERAL vt A
. . Pa rané Mlhistéri.ud.a Educagho

IFPR. Resolucdo n° 11 de 27 de marco de 2018. Retificada pela Resolucéo n° 49 de 2019. Aprova
e institui as diretrizes para as atividades de extensdo no ambito do Instituto Federal do Parana.

IFPR. Resolugéo n° 72 de 21 de dezembro de 2018. Aprova as normas relativas ao Programa
Institucional de Educacdo em Direitos Humanos (PIDH).

IFPR. Resolucdo n° 74 de 21 de dezembro de 2018. Aprova as normas relativas aos Programas de
Olimpiada de Robdtica, Mostra de Lancamento de Foguetes e Feira de Inovagdo Tecnoldgica
(IFTECH), no amibito do Instituto Federal do Parana.

IFPR. Resolugdo n° 75 de 21 de dezembro de 2018. Aprova o Programa Institucional de Bolsas
de Iniciacdo Cientifica (PIBIC), no Ambito do Instituto Federal do Parana.

IFPR. Resolucdo n° 77 de 21 de dezembro de 2018. Aprova as normas relativas ao Programa
Institucional ao Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovacdo (PRADI), no &mbito do Instituto
Federal do Parana.

IFPR. Resolucdo n° 78 de 21 de dezembro de 2018. Aprova as normas relativas ao Programa
Institucional de Bolsas de Iniciacdo em Desenvolvimento Tecnolégico e Inovagéo (PIBITI), no
Ambito do Instituto Federal do Parana

IFPR. Resolucdo n° 79 de 21 de dezembro de 2018. Aprova as normas relativas ao Programa
Institucional de Apoio ao Extensionista (PIAE), no ambito do IFPR. Alterada pela Resolugdo n®
55, de 13 de dezembro de 2019.

IFPR. Resolucdo n° 80 de 21 de dezembro de 2018. Aprova as normas relativas ao Programa
Institucional de Apoio ao Pesquisador (PI1AP).

IFPR. Resolucdo n° 81 de 21 de dezembro de 2018. Programa de apoio a aquisi¢édo de
equipamentos para pesquisa, extensao, arte, cultura, inovacéo e pos-graduacdo (PROEQ).

IFPR. Resolucdo n° 69 de 13 de dezembro de 2018. Dispde sobre a Regulamentacéo dos Nucleos
de Arte e Cultura do IFPR.

IFPR. Resolucdo n° 02 de 23 de janeiro de 2017. Altera a Resolugdo 55/2011, que dispde sobre a
Organizacdo Didéatico-Pedagdgica na Educacdo Superior no ambito do Instituto Federal do
Parana — IFPR.

IFPR. Resolucao n° 02, de 23 de Janeiro de 2017. Altera a Resolucdo 55/2011, que dispBe sobre a
Organizacao Didatico-Pedagogica na Educacdo Superior no ambito do Instituto Federal do
Parana — IFPR.

IFPR. Resolucao n° 50, de 14 de julho de 2017. Estabelece as normas de avaliacdo dos processos
de ensino-aprendizagem no ambito do IFPR.

IFPR. Estatuto do Instituto Federal do Parana. Aprovado pela Resolugdo n® 13 de 2011 do
CONSUP. Retificado pela Resolugdo n° 39 de 2012 do CONSUP e Resolugédo n° 02/2014 do
CONSUP.

IFPR. Resolugdo n° 14, de 10 de Junho de 2014. Altera a Resolugdo 55/2011 — CONSUP que
dispde sobre a Organizacdo Didatico-Pedagdgica da Educacdo Superior no ambito do IFPR.
Jubilada.

131



11 Ay
AN INSTITUTO FEDERAL SR

L] Parana Ministério da Educacho

IFPR. Instrucdo interna de procedimentos n° 02/2014 — PROENS. Cria e regulamenta as normas
e procedimentos para a Mobilidade Estudantil do Instituto Federal do Parana.

IFPR. Resolucdo n° 08 de 23 de fevereiro de 2011. Institui o Nucleo Docente Estruturante— NDE
no ambito da gestdo académica dos Cursos de Graduacdo — Bacharelados, Licenciaturas e
Tecnologias do Instituto Federal do Parana.

IFPR. COMISSAO PROPRIA DE AVALIACAO. Relatério de Auto-Avaliagio do IFPR (2010).
Relatorio elaborado pela Comissao Propria de Avaliacdo (CPA) do Instituto Federal do Parana
(IFPR), segundo orientacGes do SINAES/INEP.

IFPR. Resolucao n° 01 de 30 de marco de 2009. Aprova o Estatuto do IFPR. Retificada pela
Resolucao n° 10/2009, Consolidada pela Resolucdo n° 13/2011. Retificada pela Resolugédo n°
39/2012 e Resolucédo n° 02/2014.

IFPR. Resolucao n° 56, de 03 de dezembro de 2012. Regimento Geral do IFPR.

IFPR. Resolucdo n° 15, de 10 de Junho de 2014. Altera a Resolugdo 08/2011 do IFPR, que
instituiu 0 NDE no @mbito da gestdo académica dos Cursos de Graduacgéo do IFPR.

IFPR. Resolucédo n° 55, de 21 de dezembro de 2011. Disp&e sobre a Organizacdo Didatico
Pedagogica da Educacdo Superior no ambito do Instituto Federal do Parana — IFPR.

IFPR. Resolucdo n° 64 de 21 de junho de 2010. Retificada pela Resolugéo n° 01/2015. Aprova a
criacdo do Programa de Bolsas Académicas de Inclusdo Social.

IFPR. Sistema de Bibliotecas. Normas para elaboracéo de trabalhos académicos do Instituto
Federal do Parana (IFPR). Curitiba, 2010. Disponivel em: https://reitoria.ifpr.edu.br/wp-
content/uploads/2010/05/normas_apresentacao_ifpr.pdf

INSTITUTO PARANAENSE DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO E SOCIAL. Mapa
das regides turisticas do Parana: Cataratas do Iguacu e Caminhos do Lago de Itaipu. 2008.
Disponivel:
<http://www.ipardes.gov.br/perfil_municipal/MontaPerfil_novo.php?codlocal=972&btOk=0k>.
Acesso em: 10 fev 2020.

KRAUSE Rodolfo Wendhausen. Educagéo superior em gastronomia no Brasil: da necessidade ao
projeto pedagogico do curso da UNIVALLI. [dissertacdo]. Balneario Camboril: Universidade do
Vale do Itajai; 2001.

MARAFON, Glaucio Jose. A importancia dos grupos de pesquisa na formacao dos profissionais
de Geografia Agraria: a experiéncia do NEGEF. In: Campo-territdrio: Revista de Geografia
Agréria, v.3, n. 5, p. 284-290, 2008.

MASETTO, Marcos Tarciso. Competéncia pedagogica do professor universitario. Sdo Paulo:
Summus, 2003.

MINISTERIO DA EDUCAGCAO. Catalogo Nacional de Cursos Superiores. 3. Ed. 2016.

MINISTERIO DA EDUCACAO. CGDH/DPEDHUC/SECADI. Nota Técnica n® 24, de 17 de
agosto de2015.

132



11 Ay
AN INSTITUTO FEDERAL SR

L] Parana Ministério da Educacho

MINISTERIO DA EDUCACAO. CNE/CES. Parecer n° 08, de 06 de marco de 2012. Diretrizes
Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos.

MINISTERIO DA EDUCACAO. CNE/CES. Parecer n° 277, de 07 de dezembro de 2006. Nova
forma de organizacdo da Educacéo Profissional e Tecnologica de graduacéo.

MINISTERIO DA EDUCACAO. CNE/CES. Parecer n° 29, de dezembro de 2002. Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educacéo Profissional de Nivel Tecnologico.

MINISTERIO DA EDUCACAO. CNE/CP. Resolugio n° 03, de 18 de dezembro de 2002. Institui
as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizacgéo e o funcionamento dos cursos
superiores de tecnologia. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 23 de dezembro de 2002, Secéo 1, p.
162.

MINISTERIO DA EDUCACAO. CNE/CP. Resolugio n° 03, de 18 de dezembro de 2002. Institui
as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizagdo e o funcionamento dos cursos
superiores de tecnologia. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 23 de dezembro de 2002, Secéo 1, p.
162.

MINISTERIO DA EDUCACAO. CNE/CP. Resolugio n° 1, de 17 de Junho de 2004. Institui
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéo das Relacdes Etnico Raciais e para o Ensino
de Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africana. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 22 de junho de
2004, Secao 1, p. 11.

MINISTERIO DA EDUCACAO. CNE/CP. Resolucdo n 2, de 15 de junho de 2012. Estabelece
as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental. Diario Oficial da Unido,
Brasilia, 18 de junho de 2012 — Secdo 1 — p. 70.

MINISTERIO DA EDUCACAO. Comissdo Nacional de Avaliacdo da Educacéo Superior.
Resolucdo n° 1 de 17 de junho de 2010. Normatiza o Nucleo Docente Estruturante e da outras
providéncias.

MINISTERIO DA EDUCAGCAO. Lei n° 9.394 de 20 de dezembro de 1996. Lei de Diretrizes e
Bases da Educacdo Nacional. D.O.U. de 23 de dezembro de 1996.

MINISTERIO DA EDUCAGAO. Portaria n° 23, de 1° de dezembro de 2010. Altera dispositivos
da Portaria Normativa n° 40, de 12 de dezembro de 2007, que Institui 0 e-MEC, sistema
eletronico de fluxo de trabalho e gerenciamento de informacdes relativas aos processos de
regulacao, avaliacdo e supervisdo da educacéo superior no sistema federal de educacéo, e o
Cadastro e-MEC de Instituicdes e Cursos Superiores e consolida disposicdes sobre indicadores de
qualidade, banco de avaliadores (Basis) e 0 Exame Nacional de Desempenho de Estudantes
(ENADE) e outras disposigdes. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 29 de dezembro de 2010, se¢éo
1 - Pags. 31-36

MINISTERIO DA EDUCAGCAO. Resolugio CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012. Estabelece
Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos.

MINSTERIO DA EDUCACAO. CNE/CE. Resolugéo n° 7, de 18 de dezembro de 2018.
Estabelece as Diretrizes para a Extenséo na Educagdo Superior Brasileira e regimenta o disposto
na Meta 12.7 da Lei n° 13.005/2014, que aprova o Plano Nacional de Educacédo - PNE 2014-2024
e d& outras providéncias.

133



onm
EE Ty
BN INSTITUTO FEDERAL vt A

. . Pa rané Mlhhtéri.nd.a Educagho

MINISTERIO DO TURISMO (Brasil) (Org.). Indicadores do turismo no Brasil. 2015.
Disponivel em: <turismo.gov.br>. Acesso em: 09 ago. 2018.

MINISTERIO DO TURISMO (Brasil). Estudo da Demanda Turistica Internacional Brasil —
2018. Brasilia (DF), 2019a. Disponivel em: <https://www.gov.br/turismo/pt-br/acesso-a-
informacao/acoes-e-programas/observatorio/demanda-turistica/demanda-turistica-internacional-
1/estudo-da-demanda-turistica-internacional-2018/demanda_internacional 2018 -
_apresentacao.pdf>. Acesso em: 20 ago. 2019.

MINISTERIO DO TURISMO (Brasil). Pesquisa da CNC aponta faturamento recorde e geragéo
de empregos no turismo brasileiro. 2019b. Disponivel em: <http://antigo.turismo.gov.br/o-que-e-
rss/17-ultimas-noticias/13000-pesquisa-da-cnc-aponta-faturamento-recorde-e-
gera%C3%A7%C3%A30-de-empregos-no-turismo-
brasileiro.html#:~:text=No0s%20primeiros%20sete%20meses%20de,0%20mesmo0%20m%C3%A
As%20de%202018.> Acesso em: 12 jan. 2021.

ORGANIZACAO MUNDIAL DE TURISMO. UNWTO Tourism Highlights 2016. Disponivel
em: <https://www.e-unwto.org/doi/pdf/10.18111/9789284418145>. Acesso em: 10 jun. 2018.

PDI/IFPR. Plano de Desenvolvimento Institucional, 2019-2023. Disponivel em:<
http://info.ifpr.edu.br/wp-content/uploads/PDI-2019-2023-Versao-Consup-2019.pdf>.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Decreto n° 4.281, de 25 de junho de 2002. Regulamenta a Lei
no 9.795, de 27 de abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental, e da
outras providéncias. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 25 de junho de 2002.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Decreto n° 5.296, de 2 de dezembro de 2004. Regulamenta as
Leis n° 10.048, de 8 de novembro de 2000, que da prioridade de atendimento as pessoas que
especifica, e 10.098, de 19 de dezembro de 2000, que estabelece normas gerais e critérios basicos
para a promocdao da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade
reduzida, e da outras providéncias. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 03 de dezembro de 2004.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta
a lei no 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a lingua brasileira de sinais - libras, e 0
art. 18 da lei no 10.098, de 19 de dezembro de 2000. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 23 de
dezembro de 2005.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Decreto n° 5.773, de 9 de maio de 2006. Dispde sobre o
exercicio das fungdes de regulacao, supervisao e avaliacdo de instituicGes de educacgdo superior e
cursos superiores de graduacdo e sequenciais no sistema federal de ensino. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 10 de maio de 2006.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Decreto n° 9.991, de 28 de agosto de 2019. Dispde sobre a
Politica Nacional de Desenvolvimento de Pessoas da administracao publica federal direta,
autarquica e fundacional, e regulamenta dispositivos da Lei n® 8.112, de 11 de dezembro de 1990,
quanto a licencas e afastamentos para acdes de desenvolvimento. DOU de 29 de agosto de 2019.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Decreto n° 7.611, de 17 de novembro de 2011. Dispde sobre
a educacao especial, o atendimento educacional especializado e da outras providéncias. Diario
Oficial da Unido, Brasilia, 18 de novembro de 2011.

134



onE
M
BN INSTITUTO FEDERAL \aSmsy

L] Parana Ministério da Educacho
PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Lei n° 13.146, de 6 de julho de 2015. Institui a Lei Brasileira

de Incluséo da Pessoa com Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia). Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 07 de julho de 2015.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Lei n° 10.639, de 9 de janeiro de 2003. Estabelece as
diretrizes e bases da educacdo nacional, para incluir no curriculo oficial da Rede de Ensino a
obrigatoriedade da tematica "Histdria e Cultura Afro-Brasileira”, e da outras providéncias. Diario
Oficial da Unido, Brasilia, 10 de janeiro de 2003.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Lei n° 10.741, de 1° de outubro de 2003. Dispde sobre 0
Estatuto do Idoso e d& outras providéncias. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 03 de outubro de
2003.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Lei n® 10.861, de 14 de abril de 2004. Institui o Sistema
Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior — SINAES e déa outras providéncias. Diario Oficial
da Unido, Brasilia, 15 de abril de 2004.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Lein°11.091, de 12 de janeiro de 2005. Dispde sobre a
estruturacdo do Plano de Carreira dos Cargos Técnico-Administrativos em Educacao, no ambito
das Instituicdes Federais de Ensino vinculadas ao Ministério da Educacao, e da outras
providéncias.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Lei n° 11.645, de 10 marco de 2008. Altera a Lei n° 9.394, de
20 de dezembro de 1996, modificada pela Lei n® 10.639, de 9 de janeiro de 2003, que estabelece
as diretrizes e bases da educacdo nacional, para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a

obrigatoriedade da tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 11 de marco de 2008.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008. Dispde sobre 0
estagio de estudantes; altera a redacdo do art. 428 da Consolidacao das Leis do Trabalho — CLT,
aprovada pelo Decreto-Lei no 5.452, de 1o de maio de 1943, e a Lei no 9.394, de 20 de dezembro
de 1996; revoga as Leis no 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de marc¢o de 1994, o
parégrafo Unico do art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 60 da Medida
Provisdria no 2.164-41, de 24 de agosto de 2001; e da outras providéncias. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 26 de setembro de 2008.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede
Federal de Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, e da outras providéncias. D.O.U. Se¢éo 1, de 30 de dezembro de
2008. Brasilia, DF, 2008.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Lei no 12.764, de 27 de dezembro de 2012. Institui a Politica
Nacional de Protecdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista; e altera o § 3°

do art. 98 da Lei no 8.112, de 11 de dezembro de 1990. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 28

de dezembro de 2012.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. LEI N° 13.409, DE 28 DE DEZEMBRO DE 2016. Altera a
Lein®12.711, de 29 de agosto de 2012, para dispor sobre a reserva de vagas para pessoas com
deficiéncia nos cursos técnico de nivel médio e superior das instituicdes federais de ensino.

135



onn A
1
AN INSTITUTO FEDERAL SRS

L] Parana Ministério da Educacho
PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Lei n° 13.425, de 30 de marco de 2017. Estabelece diretrizes
gerais sobre medidas de prevencao e combate a incéndio e a desastres em estabelecimentos,
edificacdes e reas de reunido de publico; altera as Leis n° 8.078, de 11 de setembro de 1990, e

10.406, de 10 de janeiro de 2002 — Cdédigo Civil; e da outras providéncias. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 31 de margo de 2017.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996. Estabelece as
diretrizes e bases da educagdo nacional. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 23 de dezembro de
1996.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Lei n° 9.503 de 23 de setembro de 1979, que institui o
Cadigo de Transito Brasileiro. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 24 de setembro de 1979. p.
21229/21246.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Lein° 9.795, de 27 de abril de 1999. Disp&e sobre a
educacao ambiental, institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental e d& outras providéncias.
Diario Oficial da Unido, Brasilia, 28 de abril de 1999.

PRESIDENCIA DA REPUBLICA. Lei n° 13.005 de 25 de junho de 2014. Aprova o Plano
Nacional de Educacdo - PNE e da outras providéncias. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 26 de
junho de 2014.

RUSCHMAN, Doris van de Meene. SOLHA, Karina Toledo. (Org.) Planejamento turistico.
Barueri: Manole, 2006.

SANCHEZ-CANIZARES, Sandra Maria; LOPEZ-GUZMAN, Tomas. Gastronomy as a tourism
resource: profile of the culinary tourist. Current Issues in Tourism. Cérdoba, Espanha, v.15, n.
03, p.229-245, 2012.

STEFANUTTI, Paola. Das feiras as culturas alimentares (no plural) da triplice fronteira. [tese].
Foz do Iguacu: Universidade Estadual do Oeste do Parana; 2020.

STEFANUTTI, Paola; FONTANA, Rosislene de Fatima. Patriménio gastrondmico no turismo
rural. In: Michel Constantino Figueira; Priscila Vasconcellos Chiattone. (Org.). Patriménio
Gastrondmico. Pelotas: Ed. dos Autores, 2021, p. 202-244.

STEFANUTTI, Paola; SIMOES, Gislaine Silveira; CASTRO NETO, Nelson. A implementac&o
do grupo de pesquisa em gastronomia e ciéncia dos alimentos (GPGCA) no IFPR — Campus Foz
do lguacgu. In: 1° Encontro de pesquisadores em gastronomia do Brasil, 2020. Anais encontro de
gastronomia, cultura e memoria, 2020. p. 308-312.

ZABALLA, Antoni. A pratica educativa: como ensinar. Porto Alegre: Artmed, 1998.

136



onn
L1
BN INSTITUTO FEDERAL

L] Parana thiltﬂ"ln ni-aEdu:.aqio
APENDICES

APENDICE A

REGULAMENTO PARA O TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

CAPITULO | - DOS OBJETIVOS

Art. 1° - O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) é uma atividade obrigatdria registrada como
componente curricular nas grades dos Cursos de Graduagédo do IFPR e tem como objetivo:
IX.  Desenvolver a capacidade de aplicacdo dos conceitos e teorias adquiridas durante o curso,
de forma integrada, por meio da execucao de um projeto.
X.  Desenvolver a capacidade de planejamento e de resolucdo de problemas dentro das diversas
areas de formacao.
XI.  Despertar o0 interesse pela pesquisa como meio para a resolucdo de
problemas.

XIl.  Estimular o espirito empreendedor, por meio da execucdo de projetos que
levem ao desenvolvimento de produtos e/ou servigos, 0s quais possam ser patenteados e/ou
comercializados.

XIII.  Intensificar a extensdo universitaria, por intermédio da resolucdo de problemas existentes
nos diversos setores da sociedade.
XIV.  Estimular a construgdo do conhecimento coletivo.
XV.  Estimular a inovagéo tecnoldgica.

XVI.  Estimular o espirito critico e reflexivo no meio social onde o estudante esta inserido.
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CAPITULO Il - DAS CARACTERISTICAS

Art. 2°- O TCC do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia possui carater convergente entre
ensino, pesquisa e extenséo, sendo trabalhado no componente curricular “Projeto de Concluséo de
Curso” (50 horas) no 4° semestre do Curso.

Art. 3° - O acompanhamento dos estudantes no TCC ¢é efetuado por um docente
orientador, observando-se sempre a vinculacdo entre a area de conhecimento na qual sera
desenvolvido o projeto e a area de atuacdo do docente orientador.

§ 1° — O TCC do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia é desenvolvido em grupo,
estimulando assim, o trabalho em equipe. O nimero de estudantes por grupo € definido pelo
colegiado a partir do nimero de matriculados no componente curricular e 0 numero de docentes
orientadores.

§ 2° — Em casos especificos, 0 TCC pode contar com um coorientador, que possui por funcao
auxiliar no desenvolvimento do trabalho, podendo ser qualquer profissional com conhecimento

aprofundado e reconhecido no assunto em questdo, desde que aprovado em colegiado do curso.

Art. 4° — O TCC do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia se constitui pela elaboracéo e
desenvolvimento de um projeto que pode abranger as seguintes possibilidades:

Linha I - Desenvolvimento de um projeto de empreendimento gastrondmico, que focara na criacéo
de um negbcio de alimentos e bebidas, considerando aspectos reais e a viabilidade do
empreendimento.

Linha Il - Desenvolvimento de projetos de pesquisa, produtos e/ou servi¢cos em gastronomia, com
base em atividades de ensino, pesquisa e/ou extensdo promovidos e orientados por docentes do

colegiado.
Art. 5° — As etapas para o desenvolvimento do TCC s&o as seguintes:

I.  Os estudantes solicitam a matricula no componente curricular “Projeto de Conclusédo de

Curso’;
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Il. O colegiado define a quantidade de estudantes por grupo mediante 0 ndmero de
matriculados, e a coordenacdo de curso informa os estudantes;

I1l.  Os estudantes se organizam em grupos e um dos membros do grupo faz a inscri¢do do TCC
por email para a coordenacéo de curso informando: nome dos estudantes do grupo, linha
(conforme Art.4) e tema pretendido;

IV.  Em reunido de colegiado é feita a divisdo dos grupos inscritos entre os docentes, sendo a
divisdo baseada na area de especializacdo de cada docente;

V.  Acoordenacédo divulga a relacdo dos grupos e seus respectivos orientadores;

VI. O grupo entra em contato com o orientador para encaminhamentos do projeto;

VII. O grupo executa as etapas do TCC e elabora o trabalho escrito;
VIIl. O colegiado homologa as bancas examinadoras, compostas por professores internos e/ou
externos, que tenham relacdo com o projeto desenvolvido;

IX. O grupo apresenta (Defesa publica) o TCC diante de banca examinadora;

X. O grupo entrega o trabalho final revisado apds contribuicdes da banca, em até 15 (quinze
dias) dias ap0s a aprovacdo da banca. A entrega ¢ realizada por email;

XI.  Os orientadores langam 0s conceitos finais.

Art 6° — N&o pode ser solicitado aproveitamento de estudos e equivaléncia curricular para o
componente curricular Projeto de Concluséo de Curso e consequentemente para 0 TCC do Curso

Superior de Tecnologia em Gastronomia.

CAPITULO Il - DAS ATRIBUICOES

Secdo | - DO COLEGIADO DO CURSO
Art. 7° - Compete ao Colegiado do Curso:
I.  Apoiar a coordenagéo do curso na organizacdao das atividades relativas ao TCC.
Il.  Homologar as decisdes referentes ao TCC.
I1l.  Estabelecer as normas e instrugcdes complementares referentes ao TCC.

IV.  Definir as datas para 0 acompanhamento e avalia¢do do TCC.
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Definir o nimero de estudantes por grupo a partir do nimero de estudantes matriculados
no componente curricular e o numero de docentes orientadores.

Constituir as bancas de avaliacdo dos TCC.

Promover a integracdo com empresas e organizagoes, de forma a levantar possiveis temas

de trabalhos e fontes de financiamento para o desenvolvimento dos projetos.

Secdo Il - DO DOCENTE ORIENTADOR

Art. 8° - Compete ao docente orientador:

VI.

VII.
VIII.

Orientar os estudantes na organizacdo e operacionalizagcdo das diversas atividades de
desenvolvimento do TCC, desde a definicdo das etapas do projeto até a apresentacao e
entrega da documentacéo final.

Promover reunides de orientacdo e acompanhamento com o(s) grupo(s) de estudante(s)
orientandos.

Acompanhar as atividades relacionadas ao projeto do TCC desenvolvidas
em empresas € nos laboratérios do campus.

Indicar, se necessario, a nomeacao de coorientador.

Orientar os estudantes na escolha das metodologias adequadas para o desenvolvimento do
projeto e na aplicacdo de normas técnicas para a elaboracdo da parte escrita, conforme
metodologias de pesquisa cientifica.

Efetuar a revisdo dos documentos e componentes do TCC, e autorizar 0s
estudantes a fazerem as apresentacbes previstas e a entrega de toda a
documentacao solicitada.

Participar da banca de avaliacao final.

Divulgar o resultado da avaliagédo aos estudantes orientandos e lancar o conceito final no

sistema SIGAA para todos os integrantes do grupo orientado.

Art. 9° - Permite-se a substituicdo de orientador, desde que solicitada com justificativa(s) a

Coordenagéo do Curso por email, até 30 (trinta) dias ap6s o inicio das atividades relacionadas ao

TCC.
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Paragrafo  Unico - Cabe ao coordenador do curso juntamente com O
colegiado  analisar ~a  justificativa e  decidir  sobre a  substituicho  do

orientador.

Secéo 11l - DOS ESTUDANTES
Art. 10° - Sdo obrigagOes do(s) estudante (s):
I.  Matricular-se no componente curricular “Projeto de Conclusdo de Curso” no 4° semestre
do curso, nos periodos de matricula estabelecidos no Calendario Letivo do Campus.
Il.  Elaborar e apresentar o TCC em conformidade com este Regulamento.
I1l.  Apresentar toda a documentacgéo solicitada pelo orientador.
IV.  Participar das reunides periddicas de orientacdo com o orientador do TCC.
V.  Seguir as recomendac@es do orientador concernentes ao TCC.
VI.  Participar de todas as atividades referentes ao TCC.
VII.  Entregar ao orientador a versdo final do TCC corrigida (de acordo com as recomendac6es
da banca examinadora) em versao eletronica (por email), em até 15 (quinze dias) dias ap6s
a aprovacao da banca, incluindo arquivos de resultados experimentais, tais como: planilhas,
graficos, softwares e outros, conforme solicitacdo do orientador.
VIIl.  Tomar ciéncia e cumprir 0s prazos estabelecidos pelo colegiado do curso.
IX. Respeitar os direitos autorais de artigos técnicos, artigos cientificos, textos
de livros, site da internet, entre outros utilizados no TCC, evitando todas as formas e tipos

de plagio académico.

CAPITULO IV - DA AVALIACAO

Art. 11° - A avaliagdo do TCC compreende:
I. O conceito conferido pelo orientador, levando em consideracdo o desenvolvimento do
projeto como um todo e seu resultado final;
Il. O conceito conferido pela banca examinadora mediante entrega do trabalho desenvolvido

e apresentacdo oral por todos os estudantes do grupo.
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8 1° — A banca examinadora é composta pelo orientador, dois docentes internos e/ou externos,
podendo ter convidados externos que tenham relacdo com o projeto desenvolvido. A banca é
homologada pelo colegiado do curso.

8 2°— Apesar do TCC ser desenvolvido em grupo, as avaliagdes sdo individuais.

Art. 12° - Para aprovagdo no componente curricular “Projeto de Conclusdo de Curso”, o estudante
deve ter frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) nos encontros (reuniées) com o
orientador, e conceito minimo equivalente a C, numa escala de A a D, na avaliacdo do TCC,
conforme Art.11.

Paragrafo Unico — O estudante com frequéncia e/ou conceito inferior ao minimo exigido, €
considerado reprovado. O estudante pode solicitar segunda oportunidade de banca em um prazo

méaximo de 15 (quinze) dias, ou deve repetir o processo em outro ano letivo.

CAPITULO V - DA DOCUMENTACAO DO TCC E ENTREGA FINAL

Art. 13° — Deve, obrigatoriamente, ser entregue ao orientador como documentacéo final do TCC,
um artigo ou um plano de negécios, conforme linha de desenvolvimento escolhida pelos
estudantes, sendo que este documento deve ser entregue de forma digital (por email), em até 15
(quinze dias) dias apds a aprovacdo da banca.

8 1°— Quando o TCC for referente a linha I - Desenvolvimento de um projeto de empreendimento
gastronémico, o documento final pode ser o plano de negdcios, seguindo modelo definido pelo
orientador.

8 2°— Quando o TCC for referente a linha Il - Desenvolvimento de projetos de pesquisa, produtos
e/ou servigcos em gastronomia, o0 documento final deve ser um artigo cientifico, conforme modelo

disponibilizado pelo colegiado.

Art. 14° — S3o incorporados ao acervo da Biblioteca do Campus, os TCCs aprovados com conceito
A

8 1° — Os materiais depositados na Biblioteca devem ser entregues em coépia digital pela
coordenacao do curso, bem como adicionados a pasta do curso no google drive, acompanhados de
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Termo de Entrega de Material, elaborado pelo colegiado, contendo a listagem dos documentos que
estdo sendo entregues.
8 2°— Quando houver necessidade de sigilo em determinados dados ou resultados do trabalho, estes

néo séo divulgados eletronicamente e nem disponibilizados na biblioteca e na internet.

CAPITULO VI - DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 15° - Quando o TCC for realizado em parceria com empresas ou outras organizagdes, deve ser
formalizado um termo de compromisso préprio, definindo as atribuicGes, direitos e deveres das
partes envolvidas, inclusive a autoriza¢do da divulgacdo do nome da empresa na publicacdo do
trabalho. Sendo de responsabilidade do orientador, verificar os devidos procedimentos junto ao

setor de convénio do IFPR.
Art. 16° - Quando o TCC resultar em patente, a propriedade desta é estabelecida conforme
regulamentacdo propria, sendo de responsabilidade do orientador, verificar os devidos

procedimentos juntos ao setore de inovacdo tecnolégica do IFPR.

Art. 17° - Os casos omissos a este regulamento seréo resolvidos pelo colegiado do Curso Superior

de Tecnologia em Gastronomia.
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FICHA DE INSCRICAO PARA O TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

Integrantes do grupo:

*Linha de interesse: () Linha | () Linhall

**Tema de interesse:

*Linhas parao TCC:

Linha I - Desenvolvimento de um projeto de empreendimento gastrondmico, sob orienta¢do de um
ou mais docente do colegiado, que focard na criacdo de um negdcio de alimentos e bebidas,
considerando aspectos reais e a viabilidade do empreendimento.

Linha Il - Desenvolvimento de projetos de pesquisa, produtos e/ou servi¢gos em gastronomia, com
base em atividades de ensino, pesquisa e/ou extensdo promovidos e orientados por docentes do

colegiado.

**Escrever sucintamente qual € o tema de interesse a ser desenvolvido como TCC.
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APENDICE B

REGULAMENTO DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES DO CURSO SUPERIOR
DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

Art. 1 — As atividades complementares possuem como objetivo enriquecer o processo de ensino

aprendizagem, privilegiando a complementacdo da formacao social e profissional do discente.

Art. 2 — O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IFPR — Campus Foz do Iguacu adota
as atividades complementares como parte da formacédo profissional, e para isso é necessario que 0

estudante cumpra 100 (cem) horas.

Art. 3 — Todas as atividades complementares devem ser comprovadas com certificados,

declaragdes, atestados ou documentos formais que comprovem a realizagcdo das mesmas.

Art. 4 — Considera-se atividade complementar pertinente ao Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia os seguintes itens:
i.  Eventos e atividades gastronomicas realizadas no IFPR ou sob orienta¢do dos docentes
do curso;
ii.  Eventos e atividades gastrondmicas externas ao IFPR;
iii.  Atividade de bolsista ou voluntariado em projetos de ensino, pesquisa ¢ extensdo do
campus;
iv.  Participa¢do em eventos cientificos ou técnicos do eixo turismo, hospitalidade ¢ lazer;
V.  Cursos de curta duracdo na area de gastronomia, gestdo e empreendedorismo;
vi. Cursos de curta duracdo em temas transversais, como sustentabilidade, diversidade,

direitos humanos, entre outros.

Art. 5 — As atividades complementares sdo validadas respeitando o limite de:

I. Até 20h por curso de curta duragao
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i Até 50h por atividade de bolsista ou voluntariado;

iii. Até 20h por evento ou atividade;

Art. 6 — A validacdo das atividades complementares segue o seguinte fluxo:
I. O discente protocola as atividades complementares seguindo as orientagdes no
Protocolo da Secretaria Académica, anexando os certificados e/ou declaragdes.
ii. As atividades complementares somente devem ser protocoladas quando o discente
obtiver as horas minimas necessarias.
iii. A entrega deve respeitar o calendario académico do campus.
iv.  Os protocolos realizados ap6s a data final do calendario, sdo analisados no semestre
posterior.
V. A Secretaria Académica confere a documentagdo e abre processo no SEI, tendo o prazo
de 2 dias uteis a partir do protocolo.
Vvi. A Secretaria Académica envia o processo para a Coordenacgdo de Curso, avisando por
e-mail, tendo o prazo de 1 dia util.
vii. A Coordenagdo do curso protocola despacho no processo indicando os membros da
Comissdo de analise.
viii. A Coordenagdo do curso encaminha o processo a DG/Foz e depois, orienta os membros
sobre os tramites do processo diretamente no SEI.
iX. A Comissao de Analise faz a analise do pedido, inclui o documento com horas
homologadas no SEI e envia para a Secretaria Académica, tendo o prazo de 9 dias tteis.
X. O documento para validacdo das horas/atividades complementares ¢ incluido no
processo e assinado por todos os envolvidos na analise, devendo ainda conter, no
minimo, o titulo da atividade e o total de horas homologadas por atividade.
Xi. A Secretaria Académica langa no historico, imprime apenas o ultimo documento e
arquiva na pasta individual do estudante, tendo até o final do periodo letivo para realizar

tal atividade.

Art. 7 — A responsabilidade pela analise da documentacao das atividades complementares:

i.  Quanto a autenticidade dos certificados: Secretaria Académica.
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ii.  Quanto ao contetido dos documentos: Comissao de analise.

Art. 8 — Os casos omissos a este regulamento serdo resolvidos pela Comisséo de analise.
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ANEXOS

ANEXO 1

Ministério da Educagho

Lista dos equipamentos e utensilios existentes nos Laboratdrios de Gastronomia do IFPR,

Campus Foz do Iguagu

Item Unidades
BALANCA ELETRONICA 1
BATEDEIRA PLANETARIA DELUXE BRANCA COM TIGELA INOX 4
CARRO EXTRATOR P/10 GN'S INOX 1
CILINDRO ELETRICO INOX 1
ESPREMEDOR DE FRUTAS INDUSTRIAL COPODE 1L 1
ESTANTE INOX 304 COM 04 PLANOS LISA MED 900X400X1750 GRUNOX 3
ESTANTE INOX 304 COM 04 PLANOS PERFURADOS MED 4
FOGAO 4B QD G.F. BX 10

FORNO COMBINADO A GAS

FREEZER VERTICAL FROST FREE

FRITADEIRA ELET 220V 13,0L C/ PENEIRA

INCUBADORA

LIQUIDIFICADOR PROFISSIONAL 1,5L, INOX 127V, 800W FAK/LBR2L

MESA EM ACO INOXIDAVEL COM TAMPO E PES EM INOX 190X90CM

MINI FORNO DE CONVECCAO ELETRICO PARA PANIFICACAO

MOEDOR DE CARNE

PROCESSADOR DE ALIMENTOS

REFRIGERADOR 440L
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SELADORA A VACUO 1
REFRIGERADOR DUPLEX 270 L 2
MIXER DE ALIMENTOS 1
Placa de Corte Branca Grande 43
Chaleira3 L 1
Chaleira 2L 1
Chaleiral L 1
Bandeja Plastico 56
Cacarola Reality( VAPOR- completa) 3
Cacarola Tramontina 24cm 10
Cacarola Millerhaus 1,25L 3
Cacarola Reality 1,25L 3
Panela Chef Allan- Aluminio 2
Cacarola Scaramuzzi 2
Cacarola Scaramuzzi (maior) 1
Frigideira Tramontina 30cm 10
Frigideira Millerhaus 3
Frigideira Reality 4
Panela Pequena Millerhaus 3
Panela Reality 4
Ralador Hexagonal 1
Ralador Retangular 3
Suporte p/ Vapor Reality (sem a cagarola) 2
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Bowl pequeno 6
Bowl Médio 5
Bowl grande 6
Bule 1
Leiteira Tramontina Alga plastico 14cm 2
Leiteira Tramontina Alga Inox 14 cm 2
Cacarola Brinox 22cm 6
Cacarola Aluminio 40 8
Cacarola Aluminio (40) +alta 1
Caldeirdo Aluminio 20L 1
Coador sem al¢a menor 1
Coador sem alga maior 2
Chinois (médio) 3
Frigideira Tramontina 26 cm 10
Escorredor de Macarréo 6
Panela Brinox 20cm 3
Bistequeira Tramontina 3
Lasanheira 4
Assadeira do forno elétrico 7
Cacarola Tramontina 16 cm 2
Assadeira Retangular Inox 50cmX40cm 13
Assadeira retangular Menor Inox 1
Cacarola Millerhaus 5L 3
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Cacarola Reality 5L 2
Forma de CupCake com 12 6
Mini Caldeirdo Chef Allan 2
Frigideira Tramontina c/Teflon 30cm 5
Cacarola Brinox 24cm 1
Mini Caldeirdo 4L +- 1
Jarra de Aluminio +-4L 1
Bacia Pléstica Grande 3
Panela de Presséo 20L 3
Panela de Presséo 4,5L 2
Panela de Presséo 7L 3
Espagueteira 2
Bowl p/ Banho Maria (achatado) Reality 5
Bowl com Silicone (1,2L) 2
Bowl + aberto (tipo bacia) 1
Bacia de Plastico branca (parece Bowl) 1
Lasanheira Maior 1
Centrifuga de Folhas 4
Placa de Corte Colorida 10
Placa de Corte Menor Branca 3
Centrifuga de Folhas Maior 2
Paellera 7
Omeleteira 3
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Cacarola Tramontina 20 cm 1
Panela Brinox 20cm 2
Cacarola Vapor( completo) Millerhaus 2,5L 2
Cacarola Vapor (Somente o vapor) Millerhaus 2,5L 1
Forma redonda com furo 4
Forma redonda com furo e teflon 1
Forma Bolo Inglés 2
Forma Bolo Inglés Menor 9
Forma retangular (aprox. 50cm x 35cm) 4
Forma retangular (aprox. 40cm X 25cm) 3
Forma retangular (aprox. 30cm x 20cm) 1
Forma retangular (aprox. 25cm x 15¢m) 1
Forma retangular (aprox. 40cm x 28cm) 4
Forma de P&o 32cm x 12cm 1
Cacarola Brinox 28cm 3
Caldeirdo de Aluminio (aprox. 4L) 2
Caldeirdo Inox (aprox. 4L) 1
Caldeirdo Inox (aprox. 3,5L) 1
Caldeirdo Inox (aprox. 3L) 1
Forma de Bolo Redonda com Furo/ Alta 1
Chinois Maior 3
Chinois Menor 2
Chaleira 5L 4
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Forma Redonda Fundo Removivel 24cm 2
Forma Redonda Fundo Removivel 32cm 5
Cacarola 46cm 2
Panela de Ferro 1
Caldeirdo de Aluminio 3,5L 1
Cacarola Tramontina Teflon 1
Bandeja Pequena Inox 1
Bacia Pléastica Média 1
Almofariz 1
Tigela de Plastico 1
Canudo/ Processador 1
Peneira Grande 3
Panela de Pressdo Sem tampa 20L 1
GN 16
GN com furos 9
Ramekin 205
Marinex Oval Menor 4
Marinex Oval Maior 4
Marinex retangular Maior 1
Marinex Retangular Menor 6
Marinex Redonda 3
Prato Raso Grande 142
Travessa de Ceramica branca Retangular 10
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Prato Raso Menor 57
Prato Raso Muito Grande 8
Prato Fundo Médio 86
Prato Fundo Cléassico 55
Prato Fundo 22
Prato de Sobremesa 158
Bacia Roxa de Plastico 1
Centrifuga de Folhas (modelo 2) 2
Faca de Mesa (Cabo de Plastico Colorido) 263
Garfo de Mesa (cabo de Pléastico Colorido) 521
Colher de Cha 45
Garfo de Peixe 59
Faca de Mesa (Inox) 236
Garfo de Mesa (Inox) 202
Colher de Sopa 43
Escumadera Grande 11
Escumadera Menor 7
Pegador de Gelo 3
Chaira 7
Abridor de Lata Comum 20
Cutelo 1
Bailarina- Suco 6
Faca de Pdo 4
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Facas Diversas 54
Conchas 16
Concha de Molho 7
Ralador Triangular 3
Colher de Servico 23
Jogo de ralador simples colorido 4
Pincel de Silicone 6
Descascador 7
Espatula de Silicone 10
Martelo 1
Fue 9
Pegador 23
Espatula de Inox 7
Rolo de Péo 5
Amassador de Batata 2
Espatula de Confeiteiro 1
Coador/ peneira 6
Funil 3
Escumadeira de Arame 1
Tesoura 1
Prato Quadrado 17
Prato de Vidro Raso 13
Prato de Sobremesa Menor 5
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Pires de Cerdmica 48
Prato de sobremesa Metalamina 42
Coador de Café 1
Forma de Gelo diversas 11
Saladeira de Vidro 1
Medidor de Liquido 5
Tacinha de sobremesa (Plastico Laranja) 6
Tacinha de sobremesa (Inox) 6
Colher/ Remo 10
Tacinha de sobremesa (Vidro) 2
Xicara de Cha 38
Xicara de Café (menor) 23
Xicara de Café (comprida) 3
Cuia de Ceramica 1
Travessa Pequena (Plastico) 1
Rechaud retangular com Banho Maria 6
Toalha de Mesa Lisa- Marrom 7
Guardanapo de Tecido- Branco 80
Toalha de Mesa- Bege 4
Toalha de Mesa- Branca 5
Toalha de Mesa redonda- Estampada 3
Toalha de Mesa Retangular- Preta 3
Suporte Marinex retangular 2
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Suporte para Marinex Redondo/ ferro 2
Bandeja de Servico 14
Bandeja de Servigo- Menor 5
Colher de Café 20
Luva de Ago 2
Caldeirdo de Pedra 1
Taca de Vinho branco 138
Jarra de Vidro 2
Jarra de Inox 6
Coqueteleira 2
Balde de Gelo Pequeno (Inox) 2
Balde de Gelo Grande (Inox) 5
Molheira 2
Travessa Ceramica Oval/ Detalhes de Concha 2
Travessa Cerdmica Grande- Branca 3
Jarra de Vidro com tampa colorida 2
Boleira de Vidro 2
Faca de Mesa- Peixe 11
Colher de Sopa- Cabo de Plastico 2
Colher de Sobremesa 7
Colher de Sorvete 2
Concha de Plastico 1
Abridor de Lata- Modelo 2 17
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Pegador de Plastico 2
Medidor de Xicara 3
Medidor de Colher 4
Abridor de garrafa 1
Faca de Legumes 4
Jogo de Faca- KitchenAid 1
Suporte para Faca- Madeira 1
Tampa p/ Microondas- Plastico 5
Espatula de Plastico- Vermelha 2
Colher/Concha Oval- Vermelha 2
Colher/Concha Oval vazada- Vermelha 2
Frigideira Greenlife 1
Copo de Vidro Colorex 72
Jarra de Inox Menor 4
Taca de 210 ml Crystalite Bohemia 168
Taca de Vinho tinto G 142
Taca de Vinho tinto M (Ruvolo One Bordeaux) 169
Taca de Agua 80
Copo de Vidro 90
Pires de Café 24
Estrutura para Estante 1
Suporte de Vidro 1
Faca N° 9 Germany 72
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Liquidificador mais processador 3
Batedeira Arno 6
Batedeira Oster 2
Liquidificador Skymsen (1,5L) 3
Magquina de Massa 2
Moinho para Cereais 1
Conjunto Green+life 1
Colher de Pau 4
Mixer 110v e 220v 4
Espremedor de Laranja 1
Molde de Queijo 2
Escorredor de Macarrdo- GG 2
Aro quadrado liso- Kit de 6 tamanhos 1
Aro quadrado ¢/ textura- Kit com 5 tamanhos 1
Aro redondo liso 2
Aro redondo ¢/ textura- Kit com 4 tamanhos 1
Forminha ¢/ Fundo Removivel 14
Forminha sem Fundo Removivel 6
Forminha ¢/ Fundo Removivel- M 21
Forma de Empadinha 24
Boleador Pequeno 6
Boleador Médio 1
Tesoura de Frango 8

159



onn
L1
BN INSTITUTO FEDERAL

MW Parana Ministério da u:a.;so
Pinca 1
faca de Queijo 1
Taca Flute 93
Taca de Vinho Tinto- P 4
Taca de Cerveja 6
Taca de Vinho Tinto- Outro modelo 14
Taca de Agua- Pequena 6
Bandeja Funda- Plastico 15
Caixa Organizadora com tampa- 12| 6
Abridor de Vinho 2
Espremedor de Limédo 1
TermOmetro eletronico 2
Acendedor de Fogo 2
Pedra de Amolar 9
Raspador de Panificacdo 1
Cesto para Fritadeira 4
Cortador de Batata- Vitalex 1
Escorredor de Louca 8
Modelador de hamburguer 1
Maleta de facas 5
Fatiador de Frios 1
Forma de Acetato para Trufa 2
Seladora a Vacuo 1
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Equipamento para Banho-Maria 1
Processador Grande 1
Cacarola para Cerveja 2
Equipamento para Fritar/ Fritadeira 2
Fogdo 1 Boca 1
Tacho Fritador 1
Liquidificador FAK 3
Liquidificador Skymsen- 2L 2
Aro de Bolo- G com furo 2
Mandolin 1
Sous Vide- Equipamento 1
Termdmetro Digital 2
Termdmetro Simples 2
Bico de confeitar (diversos) 30
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