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APRESENTACAO

O presente Projeto Pedagoégico do Curso (PPC), do curso de TECNOLOGIA
EM GASTRONOMIA na modalidade PRESENCIAL, esta organizado a partir dos
parametros legais das Diretrizes Curriculares Nacionais — DCN, demais legislacdes,
pareceres e normas emanadas do Ministério da Educacdo — MEC e do Centro
Universitario Univel.

O PPC foi elaborado a partir de um processo amplo de discusséo,
envolvendo o Coordenador, NDE, Colegiado, Nucleo Pedagogico e Diretoria de
Desenvolvimento, tendo por objetivo o desenvolvimento de um projeto capaz de
orientar as acdes do curso do Centro Universitario, em consonancia com as
Diretrizes Nacionais da Educacéo, a Legislacdo Brasileira do Ensino Superior, a
missao institucional e os anseios/necessidades da comunidade local e regional no
qual esta inserido.

Para a realizacdo de um trabalho de qualidade e atingir os objetivos da
educacao, ou seja, para formar cidadaos criticos, éticos, conscientes, solidarios
capazes de atuar na sociedade de modo a superar as condi¢des impostas, torna-se
necessaria a articulacdo entre a teoria e a pratica. O referido projeto contempla a
misséao, politicas e as propostas de acdo do Centro Universitario articulado com o
PDI, PPl e 0o PPC, com evidéncia nos objetivos e metas a serem alcancadas. Ciente
da dindmica empreendida pela educacdo, o presente serve como norteador das
acOes académicas, mas, ao mesmo tempo, fomenta a constante reflexdo sobre os
processos institucionais, de forma a permitir as alteragdes que eventualmente se

tornem necessarias.
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O Centro Universitario entende e acredita na proposta de um Curriculo
Dinamico e Inovador, visando proporcionar ao académico experiéncias e
oportunidades que permitam uma formacdo mais completa, critica e comprometida
com o contexto social. O estimulo a inquietude € delineado preponderantemente com
metodologias de aprendizagem ativas, buscando o aprimoramento e a inovacao
constantes.

Coordenacao do Curso,

Nucleo Docente Estruturante - NDE,
Colegiado do Curso,

Nucleo Pedagdgico Institucional, e
Diretoria de Desenvolvimento.
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1. INFORMACOES INSTITUCIONAIS
1.1 IDENTIFICACAO

Mantenedora: Unidao Educacional de Cascavel — UNIVEL LTDA

Endereco: Avenida Tito Muffato, 2317 — CEP 85.806-080. Bairro: Santa Cruz,
Cascavel / PR.

Base Legal: CONTRATO SOCIAL — 32 Alteracdo contratual realizada em 23/04/2021
registrado na Junta Comercial do Parana, Agéncia Regional de Cascavel sob n°
4120808501- 1, em 04/05/2021 inscrita no CNPJ/MF sob o N° 80.882.772. /0001-33.

Sécio Administrador: Renato da Silva

Mantida: CENTRO UNIVERSITARIO UNIVEL
Endereco (sede): Avenida Tito Muffato, n°® 2317 — CEP 85.806-080. Bairro: Santa

Cruz, Cascavel / PR.

Atos Legais: Credenciada a Faculdade de Ciéncias Sociais Aplicadas pelo Decreto
de 10/02/1995, publicado no DOU de 13/02/1995. 1° Regimento Portaria/MEC
N°.1740, de 08/08/2001.; Credenciamento para oferta de cursos de graduacdo a
distancia pela portaria n°® 325, de 16/04/2013. Descredenciada pela Portaria n® 423,
de 28/04/2015 DOU de, 29/04/2015 — Sec¢do | — p. 31. Credenciado o Centro
Universitario Univel, por transformacdo da Faculdade de Ciéncias Sociais Aplicadas
de Cascavel pela Portaria n°® 1.108 de 13/09/2017 e DOU n° 177 de 14/09/2017.

Reitor: Renato da Silva

OBS: Ambas, Mantenedora e Mantida funcionam no mesmo endereco.
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1.2 PERFIL INSTITUCIONAL — IDENTIDADE ESTRATEGICA

O Centro Universitario Univel possui como missao: “Ser um centro de
exceléncia em educacao superior, orientado para gerar consciéncia critica, formando
empreendedores com o perfil que as transformacdes da sociedade exigem, integrados

com a realidade regional”, conforme consta no PDI.

1.2.1 Viséo:
Consolidar-se como uma Instituicdo de ensino superior de referéncia local e
regional pelo reconhecimento de sua qualidade e diferenciais metodolégicos

inovadores em ensino e aprendizagem.

1.2.2 Valores Institucionais:
Justica; Etica; Responsabilidade  Socioambiental;  Transparéncia;

Voluntariado; Responsabilidade Social; Espirito de Equipe, Inovacéo e Cidadania.

1.2.3 Perfil:

O Centro Universitario Univel é uma Instituicdo comprometida com o valor do
ser humano, com a sua formacao e realizacdo enquanto profissional e pessoa. Trés
importantes pilares institucionais orientam a Educacdo Superior promovida na Univel
por meio de suas Grandes Areas de Ciéncias Sociais Aplicadas, Ciéncias Humanas,

Engenharias, area de salde e Tecnologias: 0 Ensino, a Pesquisa e a Extensao.
1.3 ATOS LEGAIS DA MANTENEDORA E MANTIDA

Mantenedora: Unido Educacional de Cascavel — UNIVEL LTDA

Endereco: Avenida Tito Muffato, 2317 — CEP 85.806-080. Bairro: Santa Cruz,
Cascavel / PR.

Base Legal: CONTRATO SOCIAL — 32 Alteracéo contratual realizada em 23/04/2021,
registrado na Junta Comercial do Parana, Agéncia Regional de Cascavel sob n°
4120808501-1, em 04/05/2021, inscrita no CNPJ/MF sob o N° 80.882.772. /0001-33.

So6cio Administrador: Renato da Silva
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Mantida: CENTRO UNIVERSITARIO UNIVEL
Endereco (sede): Avenida Tito Muffato, n°® 2317 — CEP 85.806-080. Bairro: Santa
Cruz, Cascavel / PR.

e Atos Legais: Credenciada a Faculdade de Ciéncias Sociais Aplicadas pelo
Decreto de 10/02/1995, publicado no DOU de 13/02/1995. 1° Regimento
Portaria/MEC n° 1740, de 08/08/2001. Credenciamento para oferta de cursos de
graduacéo a distancia pela portaria n°® 325, de 16/04/2013. Recredenciada pela
Portaria n® 423, de 28/04/2015 DOU de, 29/04/2015 — Secdo | — p. 31.
Credenciado o Centro Universitario Univel, por transformacéo da Faculdade de
Ciéncias Sociais Aplicadas de Cascavel pela Portaria n° 1.108 de 13/09/2017 e
DOU n° 177 de 14/09/2017.

e Reitor: RENATO DA SILVA

e OBS: ambos Mantenedora e Mantida, funcionam no mesmo endereco.

1.4 BASES LEGAIS PARA O CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

PORTARIA MEC N°2.117, de 06/12/2019 - Disp6e sobre a oferta de carga horaria na
modalidade de Ensino a Distancia - EaD em cursos de graduag&o presenciais
ofertados por Instituicbes de Educacdo Superior - IES pertencentes ao Sistema
Federal de Ensino.

RESOLUCAO n° 7, de 18/12/2018 - Estabelece as Diretrizes para a Extensdo na
Educacdo Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei n°
13.005/201 que aprova o Plano Nacional de Educacéo - PNE 2014 - 2024 e d& outras
providéncias.

DECRETO n° 9.235, de 15/12/2017 - Dispde sobre o exercicio das funcbes de
regulacéo, supervisao e avaliagao das instituicdes de educacgéo superior e dos cursos
superiores de graduacao e de pos-graduacao no sistema federal de ensino.

PORTARIA n° 20, de 21/12/2017 - Dispde sobre os procedimentos e o padréao
decisério dos processos de credenciamento, recredenciamento, autorizacao,
reconhecimento e renovagado de reconhecimento de cursos superiores, bem como
seus aditamentos, nas modalidades presencial e a distancia, das instituicbes de
educacao superior do sistema federal de ensino.

DECRETO n°9.057, de 25/05/2017 - Regulamenta o art. 80 da Lei n°® 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacéo nacional.
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PORTARIA NORMATIVA n° 11, de 20/06/2017 - Estabelece normas para o
credenciamento de instituicbes e a oferta de cursos superiores a distancia, em
conformidade com o Decreto n° 9.057, de 25 de maio de 2017.

PORTARIA n° 315, de 04/04/2018 - Dispde sobre os procedimentos de superviséo e
monitoramento de instituicdes de educacao superior integrantes do sistema federal de
ensino e de cursos superiores de graduagdo e de pos-graduacdo lato sensu, nas
modalidades presencial e a distancia.

RESOLUCAO n° 1, de 06/04/2018 - Estabelece diretrizes e normas para a oferta dos
cursos de poés-graduacdo lato sensu denominados cursos de especializacdo, no
ambito do Sistema Federal de Educacédo Superior, conforme prevé o Art. 39, 8§ 3°, da
Lei n® 9.394/1996, e d& outras providéncias.

RESOLUCAO n° 7, de 18 de dezembro de 2018 - Estabelece as Diretrizes para a
Extensdo na Educacao 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&a
outras providéncias.

LEIS n° 10.639/2003 e n° 11.645/2008 e RESOLUCAO CNE/CP n° 01/2004 —
Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo das Relacdes Etnico-raciais e para
o Ensino da Histéria e Cultura Afro-brasileira e indigena.

LEI n®9.795/1999 e DECRETO n° 4.281/2002 — Politicas de educacao ambiental.

PARECER CNE/CP n° 8, de 06/03/2012, RESOLUCAO CNE/CP n° 1 de 30/05/2012
— Institui as diretrizes curriculares nacionais para educagao em direitos humanos.

RESOLUCAO CNS n° 466/2012 — Aprova as diretrizes e normas de pesquisas
envolvendo seres humanos e revoga as Resolucdes CNS n° 196/96, 303/2000 e
404/2008.

LEI n® 12764 de 27/12/2012 — Institui a protecdo do direito da pessoa com Transtorno
do Espectro Autista.

1.5 IDENTIFICACAO DO CURSO

Curso Tecnologia em Gastronomia
Formacao Tecnologo
Modalidade Presencial

11
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Portaria/MEC n.° 267, 03/04/2017.

A iaca o . .
to de Criagao Renovacdo de reconhecimento 120 vagas anuais.

Integralizacéo Minimo 4 semestres e maximo 6 semestres
Regime de Oferta Seriado Semestral

Turno Matutino e Noturno

N° de Vagas proposta 120

Carga Horaria (hora aula

e hora relégio) 1.680 horas/aula

Coordenador do Curso Raquel Goreti Eckert Dreher

Titulagdo e regime de

Trabalho do Coordenador Doutora, Regime Integral

Vestibular Tradicional / Processo Seletivo
Condicdes de Ingresso | Agendado / Transferéncias / ENEM e Portador de

Diploma.

1.6 BREVE HISTORICO DA IES

A Faculdade de Ciéncias Sociais Aplicadas de Cascavel, foi credenciada pelo
Decreto de 10/02/1995, publicado no DOU de 13/02/1995. Suas atividades
académicas tiveram inicio em 26/02/1996, com o 1° Regimento aprovado pela Portaria
n° 1740, de 08/08/2001. Ao iniciar as atividades académicas com infraestrutura
alocada (1.995) que pertencia ao Colégio Auxiliadora, sito a Rua Rio Grande do Sul,
n® 675. Em 1.996 foi transferida para sede proépria, sito a Avenida Tito Muffato, n°® 2317
centro a IES contava com 04 cursos de graduacao autorizados e com o numero de
320 alunos. Ressalta-se que a IES foi credenciada para oferta de cursos de graduacao
na modalidade a distancia pela portaria n® 325, de 16/04/2013. O primeiro
recredenciamento da Faculdade ocorreu pela Portaria n°® 423, de 30/04/2015,
publicado no DOU, de 29/04/2015, e o credenciamento do Centro Universitario
UNIVEL pela Portaria/MEC n° 1.108, de 13/09/2017, publicado no DOU, de
14/09/2017.

Cascavel esta localizada no Oeste do estado do Parand com uma populacao
de 1.4 milhdes de habitantes e a cidade de Cascavel com 332.333 habitantes/IBGE-

2020. De acordo com o IDGM/2021 em 2021 Cascavel avangou para a quarta posi¢ao
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e se tornou a 112 cidade do Brasil nos quesitos da area de seguranca, saude,
saneamento e educacéo entre as 100 principais cidades do Brasil. Entre as quatro
areas analisadas, Cascavel teve sua melhor posicdo em: Saneamento e
Sustentabilidade 6° lugar, 102 em Saude; 35° em Educacédo e 57° em Seguranca,
assim Cascavel mostra que na ultima década foi a segunda cidade que mais cresceu
no Brasil.

A Institui¢do iniciou suas atividades educacionais em: 26/02/1996, Conveniada
da FGV: desde 1999, Minter UFSC — Ciéncia da Computacao — 30 vagas 1999, Sede
da Escola de Magistratura PR: desde 2001, Minter UFPR — Direito — 20 vagas 2009,
Minter PUCPR — Administracdo — 25 vagas 2012, Credenciamento EAD — 2013, Dinter
PUCPR — Administragdo — 15 vagas 2017, Credenciamento: Centro Universitario
Univel — 2017, Recredenciamento EAD — 2019, Mestrado em DIREITO/UNIVEL — 33
vagas 2021, Aprovado pela CAPES em: 07/07/2020.23 cursos.

Em 2023, o numero de alunos matriculados nos cursos oferecidos pelo Centro
Universitario Univel na Graduacao (Presencial) 4.106; 10 cursos de Po6s-graduacéo
(Presencial) com 268 alunos matriculados; 05 cursos Pdés-graduacao (EaD) 398
alunos; 10 cursos de Graduacdo na modalidade a distancia ha SEDE e Polos: com
1.161 alunos, totalizando 5.959 alunos matriculados no Centro Universitario Univel.

A Instituicéo oferece aos alunos o Programa Alternativo de Pagamento — PAP
atualmente com 919 contratos de financiamento proprio, programas governamentais
PROUNI com 479 alunos beneficiados e FIES com 279 alunos.

O Centro Universitario possui 07(sete) polos de apoio presencial na
modalidade de Educagéo a Disténcia — EaD, sendo 01 (um) polo/sede, 01 (um) em
Marechal Candido Rondon/PR, 01 (um) em Palotina/PR, 01 (um) em Medianeira/PR,
01 (um) em Cafelandia/PR, 01 (um) em Assis Chateaubriand/PR e 01 (um) em
Laranjeiras do Sul/PR, atualmente estdo sendo oferecido 11 (onze) cursos de
graduacéo na modalidade a distancia, sendo 07 (sete) cursos de Tecnologia: Gestao
Comercial (EaD); Gestdo de Recursos Humanos (EaD); Gestao Financeiras (EaD);
Processos Gerenciais (EaD); Logistica (EaD); Marketing (EaD); Analise e

Desenvolvimento de Sistemas (EaD) bem como os cursos de Pedagogia (EaD);
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Ciéncias Contabeis (EaD); Administracéo (EaD); Educacéao Fisica (EaD) e 09 (nove)
cursos na Modalidade a Distancia de P6s Graduacédo Lato Sensu no polo/sede; MBA
em Financas Empresarias (EaD); MBA em Gestdo Comercial e Vendas (EaD); MBA
em, Gestao de Projetos (EaD); MBA em Gestao Empresaria (EaD); MBA em Recursos
Humanos (EaD); MBA em Gestdo do Agronegécio (EaD); MBA em Logistica (EaD);
Psicopedagogia Clinica e Institucional (EaD) e Transtorno do Espectro do Autismo:
Educacao Especial e Inclusao (EaD).

A instituicdo possui atualmente uma area de 97.682,84 m2 com 34.940,44 m2
de area construida, com edificacfes especialmente desenvolvidas para as condicbes
da regido e 22.760,00 m2 em estacionamento para carros e motos, devidamente
demarcados conforme a legislacdo de transito e area livre de 39.982,40m2 de terreno
para futuras edificacoes.

De acordo com o PDI, a IES possui 0s seguintes cursos de graduacao: Analise
e Desenvolvimento de Sistemas EAD; Pedagogia EaD; Administracdo EaD; Ciéncias
Contabeis EaD; Gestdo Comercial EaD, Gestdo Financeira EaD, Gestdo de
Recursos Humanos EaD, CST em Marketing EaD, Logistica EaD, CST em Processos
Gerenciais EaD.

PRESENCIAIS: Analise de Desenvolvimento de Sistemas, Design Grafico,
Gastronomia, Gestdo Comercial, Gestdo de Recursos Humanos, Processos
Gerenciais, Administracdo, Agronomia, Arquitetura e Urbanismo, Biomedicina,
Ciéncias Contabeis, Direito, Educacdo Fisica, Enfermagem, Engenharia Civil,
Engenharia de Producdo, Engenharia Mecanica, Fisioterapia, Medicina Veterinaria,
Nutricdo, Pedagogia, Publicidade e Propaganda, Psicologia e Odontologia.

Atualmente a instituicdo oferece aos académicos 0s programas
governamentais como: o PROUNI com 296 bolsas; o FIES com 310 bolsas e o
Programa Alternativo de Pagamento (PAP) préprio da IES com 773 financiamento.

Possui programa proprio de Mestrado Académico em Direito, Inovacdo e
Regulacbes com 33 vagas anuais, aprovado pela CAPES/MEC em 21/05/2020,
Programa Residéncia Pedagdgica MEC/ CAPES com 24 académicos com duracao de

18 meses de atuacao.
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As acOes de extensdo desenvolvem-se por meio de programas, projetos,
ventos, cursos de formacé&o inicial e continuada e prestacéo de servi¢os tecnologicos
e séo organizadas a partir das areas de ensino oferecidas pelo Centro Universitario.
Essas atividades sdo constituidas com o envolvimento de professores e estudantes
do Centro Universitario e ttm como publico-alvo prioritario a comunidade externa.

Destacam-se como atividades de extenséo da IES: Educomunicacao, Valores
Humanos, Dia da Responsabilidade Social, os trabalhos realizados no Nucleo de
Pratica Juridica e o projeto de atendimento a 32 idade (Projeto Gera¢ao) dentre outros,
que focam no desenvolvimento da cidadania, combate a corrupcdo e violéncia,
humanizacdo e sensibilizacdo aos mais necessitados, e com foco na Educacéo
Ambiental (Educagdo Ambiental: coleta de residuos eletrdnicos, Univel Sustentével,

entre outros).

1.7 CONTEXTUALIZACAO E JUSTIFICATIVA DE IMPLANTACAO DO CURSO DE
TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

O municipio de Cascavel esta inserido na Regido Oeste do estado do Parana
com uma populacdo estimada pelo IBGE/2022 em 1,4 milhdo de habitantes. A
microrregido de Cascavel pertence a mesorregido Oeste Paranaense. Sua populagéo
foi estimada pelo IBGE/2020 em 527.423 habitantes e esta dividida em dezoito
municipios, com uma area total de 8.515,24 km?2. Cascavel conta hoje com 350.644
(IBGE-2022) habitantes, e representa o 5° municipio mais populoso do Estado, com
um PIB de 3,8 bilhdes de reais.

O principal setor econdmico de Cascavel é o agronegocio, com mais de 4.000
estabelecimentos agropecuarios. Ainda h& cerca de 14.458 estabelecimentos
comerciais, industriais e de servicos. Por sua localizagdo privilegiada, o municipio
prosperou no comeércio e na prestacdo de servicos, com destaque para o setor
atacadista, de saude, construcéo civil e de ensino superior. Outros ramos que tém
experimentado forte crescimento sdo os de metalurgia e de confeccgao.

Quanto aos aspectos histéricos, o Portal do Municipio de Cascavel, destaca

gue foram os indios caingangues e guaranis que primeiramente habitavam a regiao,
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a qual teve a ocupacao iniciada pelos espanhois em 1557, quando fundaram a
Ciudaddel Guaira, atual Guaira. A colonizacédo da area do atual municipio comecgou
efetivamente no final da década de 1910, por colonos caboclos e descendentes de
imigrantes no auge do ciclo da erva-mate. A vila comegou a tomar formas em 1928.
Na década de 1930, com o ciclo da erva-mate ja extinto, iniciou-se o ciclo da madeira,
que atraiu grande numero de familias de Santa Catarina e Rio Grande do Sul e, em
especial, colonos descendentes de poloneses, alemaes e italianos, que juntos
formaram a base populacional.

Em 1934, foi criado o distrito policial de Cascavel e, posteriormente, instalou-
se o distrito judiciario e o distrito administrativo, todos integrantes do municipio de Foz
do lguacgu. Segundo o Portal de Cascavel, a vila foi oficializada pela prefeitura de Foz
do Iguacu em 1936. Em 1938, ja com a denominagdo definitiva de Cascavel, a
localidade foi algada a condicdo de sede de distrito administrativo, nos termos da Lei
n.° 7.573. A emancipacdo ocorreu em 1952, juntamente com a vizinha Toledo.
Encerrado o ciclo da madeira, no final da década de 1970, Cascavel iniciou a fase de
industrializagdo e ampliacdo do comércio, concomitantemente com o aumento da
atividade agropecuaria e de servicos. Cascavel possui uma topografia privilegiada,
fato que facilitou seu desenvolvimento e permitiu a construcdo de ruas e avenidas
largas e bairros bem distribuidos. Hoje, Cascavel é conhecida como a “Capital do
Oeste Paranaense”.

Com localizacéo estratégica para investidores, Cascavel é porta de entrada
para os paises vizinhos que comp8e o Mercosul e com facil acesso aos grandes
centros consumidores do Brasil, pois, possui um dos mais importantes
entroncamentos rodoviarios do pais, além de modal ferroviario com ligacdo ao Porto
de Paranagua, de renovado aeroporto e diferentes meios de transportes.

A contribuicdo do setor de agronegdcio para o desenvolvimento das industrias
de Oleos vegetais, racdes, laticinios, embutidos de carne, frigorificos suinos, aves e
bovinos, entre outros, € muito grande e tem como base o sistema cooperativista.
Grandes cooperativas do Parand estdo na regido Oeste, com destaque para

Coopavel, Cotriguacu, Copacol, C. Vale, Lar, além de empresas avicolas.
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Destaca-se que em Cascavel e regidao, o mercado de trabalho para o tecnologo
em Gastronomia é extenso. Cascavel € considerada a “Capital do Agronegécio”
favorecendo entdo o turismo empresarial, justificando a necessidade de
melhoramento no setor gastronémico, principalmente no que diz respeito a hotelaria.

Percebe-se em Cascavel o desenvolvimento do setor alimenticio direcionado
as culturas gauchescas e italianas, porém nos ultimos anos tem se pronunciado o
aumento do consumo de restaurantes especializados em culturas internacionais, com
destaque para a oriental. A necessidade de mao de obra especializada é evidente
diante desta abertura de mercado de trabalho.

Além das possibilidades hoteleiras, o profissional tecnélogo em Gastronomia
pode atuar como auxiliar de cozinha, cozinheiro iniciante, cozinheiro profissional, sous
chef, chef de cozinha, chef executivo, gerente de A&B (alimentos e bebidas),
atendente, garcom, maitre, consultor em restaurantes, cafeterias, padarias,
confeitarias, acougues, sorveterias, hamburguerias, lanchonetes e afins.

No setor de turismo, no inicio do més de fevereiro acontece o “Show Rural
Coopavel” gue movimenta varios setores, inclusive o de restauragdo, sendo um més
préspero para prestadores de servicos e restaurantes em geral. Foz do Iguacgu,
distante 138,5 km de Cascavel, € polo de Turismo Nacional e Internacional, tendo a
necessidade de mao de obra especializada na &rea de Tecnologia em Gastronomia.

A area da Gastronomia cresce em qualidade com os estagiarios e egressos do
Curso de Tecndlogo em Gastronomia na modalidade presencial que ja& o curso
oferece, 0 que faz possivel o atendimento, com técnica apurada, profissionalizando o
setor, que na maioria € marcado por ser amador, podendo implantar rotinas de
trabalho, elevando o nivel da culinaria regional. Oferecendo assim, proficuos espacos
de estagios, préticas e aprendizagem aos novos académicos.

Os dados apresentados demonstram que o Centro Universitario Univel é
tradicional na regido com o primeiro Curso de Tecndlogo em Gastronomia de
Cascavel existente na modalidade presencial. Sendo assim, demonstra também a
trajetoria desta Instituicio em ser reconhecida pela qualidade dos cursos que se

pretende oferecer.
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O desenvolvimento acelerado do Oeste do Parana, assim como as melhorias
das condi¢cGes sociais e econdmicas da populacdo, em muito também se deve ao
Curso de Tecnologia em Gastronomia presencial ja existente, uma vez que, com a
capacitacdo dos profissionais de Gastronomia por Univel, somam-se varios anos de
bons servicos prestados a comunidade, possibilitando o acesso a cultura
gastronémica, a melhoria dos servicos alimenticios, o fomento do acesso a
valorizagéo dos pequenos produtores e dos alimentos produzidos e cultivados pela
agricultura local.

Vale destacar que séo consideradas como caracteristicas essenciais ao
profissional a competéncia técnica para o trabalho e o comprometimento com o
destino social de sua regido, pais e até mesmo do mundo. Desse modo, faz-se
necesséria a discussao de um projeto didatico-pedagogico a partir desses aspectos.

No caso do profissional da area da gastronomia, podemos entender a
competéncia técnica como a apropriacao critica dos conhecimentos gastronémicos,
no que se refere a parte conceitual deste conhecimento, bem como das habilidades
especificas exigidas pela profissdo. Essa competéncia é adquirida, portanto, no
desenvolvimento dos conteludos curriculares, do ensino, da pesquisa e da extensao,
sempre articulados com a realidade social.

Quanto ao comprometimento com o desenvolvimento social, pode-se
considerar que o papel do ensino da gastronomia é a formacao de habitos, atitudes e
valores éticos que irdo nortear todo o envolvimento desse profissional, tanto no
mundo/mercado de trabalho como em sua vida pessoal e coletiva.

Ser um profissional comprometido, significa ndo apenas entender, mas
participar efetiva e democraticamente das instancias de discussdes e/ou deliberacdes
de sua sociedade. Nesse sentido, o presente Projeto Pedagodgico, busca contribuir
para a formacdo almejada pelas nossas diretrizes educacionais, ao encontro dos
anseios da sociedade. O contexto educacional, portanto, mostra-se crucial para
fornecer elementos a partir dos quais, discussdes e reflexdes académicas seréo

travadas.
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Dessa forma, o curso de Tecnologia em Gastronomia concilia os padrdes

definidos nas Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN’s) com a formagao humana, com

apropriacdo critica e criativa para a area da alimentacdo. Essa competéncia é

adquirida, portanto, no desenvolvimento dos contetdos curriculares, do ensino, da

pesquisa e da extensdo, sempre articulados com a realidade social.

1.8 AVALIACAO EXTERNA REALIZADA PELO INEP NO PERIODO DE 2012 A
2023 REFERENTE AO ENADE E AVALIACAO DOS CURSOS

1.8.1 Cursos na Modalidade EaD - Tecndélogos

SR VA ANUAS SITUACAO LEGAL
CURSOS - DIURNO/ AUTORIZACAO / RENOVACAO/
MIN | MAX NOTURNO VAGAS RECONHECIMENTO

Autorizado pela portaria n°318 de

CST em 23/04/2015 — DOU de 04/05/2015 - Pag.

Gestéao 4 6 NSA 195 i .

Comercial EAD Portaria de Renovagéo de
Reconhecimento n°® 952, de 30/08/2021 -
D.O. U de 31/08/2021, pag. 72
Autorizado pela portaria n°317 de,

CST em Gestéao 30/04/2015 — DOU de 04/05/2015 — PAG.

de Recursos 4 6 NSA 195 |e8.

Humanos EAD Portaria n° 1515, de 09/12/2021 -
Reconhecimento
Portaria de Renovacao de
Reconhecimento n°® 952, de 30/08/2021 -

CST em Gestéao D.O. U de 31/08/2021, pag. 72

Financeira EAD 4 6 NSA 195 Autorizado pela portaria n°319 de,
30/04/2015 — DOU de 04/05/2015 PAG. 68
Autorizado pela portaria n°® 320 de,
30/04/2015 - DOU de 04/05/2015 PAG.

CST em 68.

e 4 6 NSA 195

Logistica EAD Portaria de Renovagéo de
Reconhecimento n°® 952, de 30/08/2021 -
D.O. U de 31/08/2021, pag. 72
Autorizado pela portaria n°321 de

CST em 30/04/2018 — DOU de 04/05/2015. — PAG.

Marketing EAD 4 6 NSA 195 |e8.
Portaria de reconhecimento n°488, de
22/10/2019. D.O. U de 25/10/2019.
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Autorizado pela portaria n°321 de
CST em 30/04/2018 — DOU de 04/05/2015. — PAG.
Processos 4 6 NSA 195 |68.
Gerenciais EAD Portaria de reconhecimento n°1149,
de.26/12/2022 D.O. U de 27/12/2022.
CST em Andélise Resolucdo CONSUP de Autorizacdo n°05,
e _ 6 9 NSA 100 de 03/09/2021.
Desenvolvimento
de Sistemas EAD

1.8.2 Cursos na Modalidade PRESENCIAL - Tecnologos

DURACAO [ TURNOS E VAGAS/ SITUACAO LEGAL

CURSOS SEl=ETRES DIURQNOL/JAIS AUTORIZAQAO / RENOVACAO/
MIN | MAX |\ o= aNo | VAGAS RECONHECIMENTO

Autorizado pelo decreto de
10/02/1995 — DOU de 13/02/1995

CST em Andlise e PAG.4.

Desenvolvimento 6 9 N 100 | portaria de Renovacdo de

de Sistemas Reconhecimento n°® 915, de
27/12/2018 - D.O.U de 28/12/2018,
pag. 156.

Portaria de Autorizacdo n® 202, de
02/06/2016 — D.O.U de 06/06/2016,
4 6 N 80 pag. 20. Reconhecido pela Portaria n°
606, de 21/06/2021 - DOU de
25/06/2021. Pag. 85.

CST em Design
grafico

Autorizado pela portaria n°123, de
17/08/2010 — DOU de 18/008/2010
PAG.14.

Portaria de Renovacgédo de
CSTem reconhecimento n° 267, de
Gastronomia 4 6 N 120 (03/04/2017 - D.O.U de 04/04/2017,
pag. 70

Portaria de Renovacéao de
reconhecimento n° 206, de
25/06/2020 — D.O.U de 07/07/2020,
pag. 01.

Autorizado pela portaria n°187, de
15/02/2007 — DOU de 22/02/2007

CST em Gestéo 4 5 N 120 PAG.1.4. )
Comercial Portaria de  Renovacdo  de

Reconhecimento n° 952, de
30/08/2021 - D.O. U de 31/08/2021,

pag. 75

Autorizado pela portaria n°323 de,
CST em Gestéao 27/04/2007 — DOU de 30/04/2007.
de Recursos 4 6 N 50 Portaria de Renovacio
Humanos Reconhecimento n°206, de

25/06/2020 — D.O. U de 07/07/2020.
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N 100

Autorizado pela portaria n° 81 de,
12/05/2010 — DOU de 14/05/2010

PAG.9.
Portaria de Renovacéao
Reconhecimento n°206, de

25/06/2020 — D.O.U de 07/07/2020.

1.8.3 Cursos na Modalidade EaD - Graduacao

Sgll\J/IEg$égS VAcT;L/igl/\l/?rﬁuEms O s
CURSOS - DIURNO/ AUTORIZACAO / RENOVACAO/
MIN | MAX NOTURNO VAGAS RECONHECIMENTO
Portaria de renovagéo reconhecimento n°
Administracéo 604, de 23/05/2022- D.O.U de 24/05/2022.
EAD 8 12 NSA 210 Retificada da Portaria de n°685 de
02/06/2022.
Autorizado pela portaria n°321 de
30/04/2018 —DOU de 04/05/2015. pag.
Contabeis EAD 8 12 NSA 500 |68.
Portaria de reconhecimento n°847, de
15/08/2022. D.O. U de 16/08/2022.
Em andamento portaria de Autorizacao.
Direito EAD 10 15 NSA 500 | Visita Recebida em 05/07/2021 (conceito
5)
Educacéo Fisica Resolucdo CONSUP de Autorizagéo n°05,
EAD 8 12 NSA 100 de 03/09/2021.
Portaria de renovacgéo reconhecimento n°
Pedagogia EAD 604_, _de 23/05/2022- D.Q.U de 24/05/2022.
8 12 NSA 460 |Retificada da Portaria de n°685 de
02/06/2022

1.8.4 Cursos na Modalidade PRESENCIAL - Graduacao

viags | e | smuagho Leoa.
CURSOS - SIORNO/ AUTORIZACAO / RENOVACAO/
MIN [ MAX NOTURNO VAGAS RECONHECIMENTO
Autorizado pelo decreto de
22/03/1995 — DOU de 23/03/95
Pag.20.
Administracao 8 12 N 200 | portaria de Renovagéo
Reconhecimento n°206, de
25/06/2020 - D.O. U de
07/07/2020.
Portaria de Autorizagdo n°® 303 de
Agronomia 10 15 N 150 |07/04/2017- D.O.U de 10/04/2017-
pag. 14.
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120

Portaria de Autorizacdo n°685 de
07/07/2017- D.O.U de 10/07/2017
— pag.23

Biomedicina

12

120

Resolucdo/CONSUP de
Autorizacdo n° 03 de 28/09/2017.

Ciéncias
Contabeis

12

230

Autorizado pela portaria n°797, de
14/05/1999 — DOU de 18/05/99
Pag. 9.

Portaria de Renovacéo
Reconhecimento n°206, de
25/06/2020 - D.O. U de
07/07/2020.

Direito

10

15

D/N

395

Autorizado pelo decreto de
14/08/1995 — DOU de 15/08/1995.
Portaria de Renovacédo
Reconhecimento n°206, de
25/06/2020 - D.O. U de
07/07/2020.

Educacéo
Fisica

12

60

Resolugéo de Autorizagéo n° 03
de 28/09/2017.
Portaria de Reconhecimento

n°185, de 04/07/2023 — D.O. U de
05/07/2023, pag. 02.

Enfermagem

12

D/N

60

Portaria de Autorizagéo n°811 de
04/08/2021 — D.O. U de
06/08/2021 pag.54

Engenharia
Civil

10

15

180

Portaria de Autorizag&o n°® 134 de
06/05/2016 — D.O. U de
09/05/2016 pag.28

Portaria de Renovacao

Reconhecimento n°1005, de
29/11/2022—- D.0O. U de
01/12/2022

Engenharia de
Producéo

10

15

120

Portaria de Autorizacao n°® 267 de
27/03/2015- D.O. U de 30/03/2015
pag.22

Portaria de reconhecimento n° 7, de
08/03/2023. D.O. U de 09/03/2023.

Engenharia
Mecéanica

10

15

120

Portaria de Autorizacao n°® 311 de
15/07/2016- D.O. U de 18/07/2016
pag.17.

Portaria de Renovacéo
Reconhecimento n°85, de 17/04/2023
—D.O. U de 18/04/2023

Fisioterapia

12

160

Resolucéo de Autorizacéo n° 03
de 28/09/2017.
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Medicina
veterinaria

10

15

120

Resolucdo de Autorizacéo n° 03
de 28/09/2017.

Nutrigcdo

12

120

Resolugao de Autorizag&o n° 03
de 28/09/2017.
Portaria de Reconhecimento

n°185, de 04/07/2023 — D.O. U de
05/07/2023, pag. 02.

Pedagogia

12

120

Autorizado pela portaria n°245 de,
05/07/2011 — DOU de 06/07/2011
PAG. 66.

Portaria de Renovacéo de
Reconhecimento n° 150, de
21/06/2023 - D.O. U de 22/06/2023,
pag. 38.

Publicidade e
Propaganda

12

80

Autorizado pela portaria n°268 de,
27/03/2015 — DOU de 30/03/2015
PAG.23.

Portaria de Reconhecimento
n°378, de 21/08/2019 — D.O. U de
21/08/2019, péag. 32.

Psicologia

10

15

120

Portaria de Autorizag&o n° 866 de
10/12/2018 — D.O. U de
11/12/2018 pag.73.

Odontologia

12

120

Portaria de Autorizag&o n° 866 de
10/12/2018 - D.O. U de
11/12/2018 péag.73.

1.8.5 Avaliacdo Externa Realizada pelo INEP no Periodo de 2012 a 2022 - Referente

ao ENADE e Avaliacao de Cursos

Nota Nota Nota Nota Nota Nota
Relacao de ENADE | ENADE | ENADE | ENADE | ENADE | ENADE . Conceito Conceito
Cursos Ciclo Ciclo Ciclo Ciclo Ciclo Ciclo MEC CPC MEC-CC
2012 2014 2015 2017 2018 2021
Administracao (&) - 4 - (&) - 4) (4) -
Administragao-
EAD (5)
Arquitetura - - - - - - - 4)
Agronomia - - - - - - - R (5)
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Artes-
licenciatura j j i ) ) ) ()
Biomedicina - - - - - - - - (5)
Ciéncias
Contabeis (3) - 4) - 4) - 3) 4) -
Ciéncias ) ) . ; - - - - (5)
contabeis EAD
Design Gréafico - - - - 4) - (5 (4) (5)
Direito (4) - (4) - 4) - (3) (4) (4)
Educacio Fisica - - - - - 4) - - (4)
Engenharia Civil - - - - - - - - (5)
Engenharia
Mecanica ) i i i ] ) ) ) (%)
Engenhara de
Producio i i i . ) ) ) ) (®)
Fisioterapia - - - - - - - - (5)
Fotografia - - - - - - - (5)
Gastronomia - - (3) - (5) - (©) 4 4)
Gestao
Comercial 4) - 4) - 4) - 4 4) 4)
(C;ce)ﬁ;&:z?cial —-EAD ) ) - ) 3) i ) (3) (5)
Gestdo
Financeira 4) - 4) - 4) - 4 4) 4)
Gestdo
Financeira  — - - - (3) - (3) (3) 4)
EAD )
Jornalismo 4) - - - (G)] - - - -
Logistica 4) - (4) - (5) - (4) 4 4
Logistica- EAD - - - - (3) - (2) (3) (5)
Marketing - Ead - - - - - - - - (5)
Medicina
Veterindria - - - - - - - - (5)
Nutricdo - - - - - - - - (5)
Odontologia - - - - - - - - (5)
Pedagogia (4) - - 4) - (3) - ()]
redagogia - . . - - : @ | - : (5)
Processos
Gerenciais 4) - 4) - (3) - 4 4) (3)
Processos
Gerenciais - - - - (3) - (3) 4) (5)
EAD )
Psicologia - - - - - - - (5)
oo |- . . - (5) - e (5) (5)
Recursos
HUManos 4) - 4) - (3) - 3) 4) (3)
Eﬁ;%ss — EAD i j . (3) ] (3) ) (%)
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TADS

(4)

(4)

- (4)

®)

®3)

1.8.6 Evolugéo Institucional

*Selo OAB Recomenda 2016-2021

Fonte: MEC/INEP

Resultados ENADE

HISTORICO 2012-2021

Conceito 5 3 6,8% 25
Conceito 4 30 68,2% °
Conceito 3 11 25% 25%
Conceito 2 0 0% 0%
Conceito 1 0 0% 0
TOTAL 44 100% 100%
Resultados CPC HISTORICO 2012-2021
Conceito 5 1 5,9% o
Conceito 4 12 70,5% 76,4%
Conceito 3 4 23,6% 23,6%
Conceito 2 0 0% 0%
Conceito 1 0 0% 0
TOTAL 17 100% 100%
Resultados CC HISTORICO 2012-2023
Conceito 5 22 66,66%
! 0]
Conceito 4 8 24,24% 90,9%
Conceito 3 3 9,10% 9,10%
Conceito 2 0 0%
" 0%
Conceito 1 0 0%
TOTAL 33 100% 100%
1.8.7 indice Geral de Curso, Conceito Institucional e Continuo
ANO IGC IGC CONTINUO Cl Cl EAD
2021 4 3.2053 4 5
2020 4 3.2012 4 5
2019 4 3.2012 4 5
2018 4 3.2012 4 -
2017 3 2.7610 4 -
2012 3 - 4 -
2010 3 - - 4
1.8.8 Avaliacdes INEP entre 2017 a 2023
Area de Enquadramento Tipo ANO | Conceito
Gestdo Comercial (EAD) Reconhecimento 2017 5
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Artes — Licenciatura Reconhecimento 2017 5
Logistica (EAD) Reconhecimento 2018 5
Gestéo financeira (EAD) Reconhecimento 2018 4
Odontologia Autorizacdo 2018 5
Psicologia Autorizacdo 2018 5
Publicidade e Propaganda Reconhecimento 2019 5
Processos Gerenciais Reconhecimento 2019 5
Recursos Humanos (EAD) Reconhecimento 2019 5
Fotografia Reconhecimento 2019 5
Design Gréfico Reconhecimento 2019 5
Convénio FGV/UNIVEL Central de Qualidade 2019 5
Enfermagem Autorizacdo 2021 4
Direito (EAD) Autorizacéo 2021 5
Administracdo (EAD) Reconhecimento 2022 5
Pedagogia (EAD) Reconhecimento 2022 5
Nutricdo Reconhecimento 2022 5
Educacéo Fisica Reconhecimento 2022 4
Fisioterapia Reconhecimento 2022 5
Engenharia Mecénica Reconhecimento 2022 5
Ciéncias Contabeis (EAD) Reconhecimento 2022 5
Biomedicina Reconhecimento 2022 5
Engenharia Civil Reconhecimento 2022 5
Filosofia (EAD) Autorizacao 2022 5
Psicologia (EAD) Autorizacao 2022 5
Agronomia Reconhecimento 2022 5
Marketing (EAD) Reconhecimento 2022 5
Engenharia de Producéo Reconhecimento 2022 5
Medicina Veterinaria Reconhecimento 2022 5
Odontologia Reconhecimento 2023 5
Psicologia Reconhecimento 2023 5
Arquitetura e Urbanismo Reconhecimento 2023 4

1.8.9 Cursos de Pos-Graduacao ofertados na IES com o respectivo nimero de alunos

CURSO

QUANTIDADE DE
TURMAS

Cozinha Brasileira e Regional

Direito Civil - EAD

Direito Civil e Processual Civil

Direito do Trabalho - EAD

Direito do Trabalho e Previdenciario

Direito Empresarial e Tributario

Direito Municipal com Enfase em Licitacbes e Compliance

Direito Penal E Processual Penal

Engenharia de Manutencdo e Gestdo de Ativos na Industria 4.0

Fisioterapia e Aromaterapia

Fisioterapia em Ortopedia e Traumatologia com énfase em dor

Gestao da Educacédo e Coordenacéo Pedagdgica - EAD

MBA em Auditoria e Pericia Contabil

MBA em Financas Empresariais - EAD

AP OO|O|O|O0|O|O(F|O|F|O|O
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MBA em Gestdo Comercial E Vendas - EAD 4
MBA em Gestdo de Cooperativas de Crédito 1
MBA em Gestéo De Projetos - EAD 4
MBA em Gestéo de Tecnologia da Informacao 0
MBA em Gestdo do Agronegécio 0
MBA em Gestdo Empresarial - EAD 4
MBA em Gestéo Financeira, Contabil E Controladoria 2
MBA em Gestéo Tributéria 1
MBA em Logistica 0
MBA em Marketing Digital, UX e Design Thinking 0
MBA em Marketing, Propaganda E Vendas 1
MBA em Recursos Humanos 1
MBA em Recursos Humanos - EAD 4
MBA Executivo em Estratégias Empresariais 2
Mestrado em Direito, Inovacédo e Regulacdes (stricto sensu) 2
Oncologia Multiprofissional 0
Prescricao do exercicio para grupos Especiais 0
Psicopedagogia Clinica e Institucional 0
TOTAL DE MATRICULADOS 532

POS-GRADUACAO STRICTO SENSU EM DIREITO — PRESENCIAL

e MESTRADO EM DIREITO, INOVACAO E REGULACOES
e 33VAGAS
e APROVADO PELA CAPES.

1.9 CONTEXTO SOCIOECONOMICO DO OESTE DO PARANA

Formada por 52 municipios, a regido oeste do Parana possui cerca de 1,3 milhdo
de habitantes, a maior parte — quase 1,1 milhdo — vivendo em areas urbanas. Mas € a
integracdo com as atividades do campo que garante um desenvolvimento diferenciado
em relacdo a outras regides do Estado.

A economia dinamica, resultado de cadeias produtivas solidas, gera riquezas e
atrai novos negocios, o0 que resulta em mais empregos e propicia melhorias constantes
na qualidade de vida de sua populacéo.

O municipio de Cascavel esta inserido na Regido Oeste do estado do Parana
com uma populacdo estimada pelo IBGE/2020 em 1.315.226 habitantes. A
microrregido de Cascavel pertence a mesorregido Oeste Paranaense. Sua populagéo
foi estimada pelo IBGE/2020 em 527.423 habitantes e esta dividida em dezoito

municipios. Essa regido possui uma area total de 8.515,24 km2. Cascavel conta hoje
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com 332.333 (IBGE-2020) habitantes, e representa o 5° municipio mais populoso do
Estado, com um PIB de 3,8 bilhdes de reais. O principal setor econémico de Cascavel
€ 0 agronegdcio, com mais de 4.000 estabelecimentos agropecuarios. Ainda h& cerca
de 14.458 estabelecimentos comerciais, industriais e de servicos.

Por sua localizacéo privilegiada, o municipio prosperou no comercio e na
prestacao de servicos, com destaque para o setor atacadista, de saude e de ensino
superior. Outros ramos que tém experimentado forte crescimento s&o: cooperativas,

industrias, comércios, metalurgia, construcao civil e confeccéo.

Mapa do Estado __« g?Mapa da Regiao Oeste
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A populacdo da Mesorregido Oeste do Parana tem apresentado crescimento
ao longo dos anos. Entre a década de 1980 e 1990 houve um crescimento de 6%, no
ano 2000 o crescimento foi de 12% e em 2010 houve aumento de 7%. Entre o periodo
de 1980 e 2010 a Mesorregido Oeste do Parana esta classificada como a terceira
mais populosa do Estado e é a quarta regido que apresentou 0 maior crescimento do
Estado. O Grafico 1 apresenta o crescimento da populacdo da Mesorregido do Oeste
do Parana ao longo dos anos.

Gréfico 1 — Crescimento e variagdo da Populacdo da Mesorregido do Oeste do Parana de 1980 a 2010
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Fonte: Estatisticas extraidas a partir de consulta a base de dados do IPARDES (2018).

O Gréfico 1 ilustra o percentual de evolucdo do nimero populacional da Regido
Oeste do Parana. E perceptivel, com base na varia¢io dos dados que a populac¢io
tem crescido ao longo dos anos, principalmente a partir da década de 2000.

A distribuicdo populacional entre urbana e rural no Estado do Parana
apresentou modificacdes ao longo dos anos. Até a década de 1970 havia uma maior
predominéancia da populacdo rural, a qual representava para o Estado 63,9%,
percentual muito acima da populacédo urbana que era de 36,1%. ApGs trinta anos, este
cenario foi modificado como consequéncia do éxodo rural. Dados desse periodo
indicam que em 2000 haviam no Estado do Parana 81,42% da popula¢éo urbana, em
relacdo a 18,58% da populacdo rural. Em 2010, os dados apesar de similares
apresentaram aumentos, tendo sido atribuido o percentual de 85,33% para a
populacao urbana e 14,67% da populacéo rural.

Os indicadores do Estado do Parana foram refletidos na Mesorregido Oeste,
cujo cenério de saida de individuos do campo em busca de melhores condi¢des de
vida nas cidades foi similar. Dados extraidos das estatisticas do Instituto Paranaense
de Desenvolvimento Econdmico e Social (IPARDES) indicam que este aumento na
populacao urbana passou a ocorrer principalmente a partir da década de 1980, tendo
se intensificado, cada vez, mais nos ultimos anos. O Gréfico 2 apresenta a diferenca
em relagdo a propor¢do da populacdo urbana e rural da Mesorregido Oeste do Parana
entre 1980 e 2010.
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Grafico 2 — Percentual da populacdo urbana em relacédo a populacéo rural da Mesorregido Oeste do
Parana entre 1980 e 2010.

1170000 -
1,60% ® 85,61%
970000 - 8.’60 0
71,66%
770000 - ®
570000 - 50,44%
| 28,34%
370000 49,56% 18,40%
14,39%
170000 # ‘ (0}
1980 1990 2000 2010
@®—Urbana ===Rural

Fonte: Estatisticas extraidas a partir de consulta a base de dados do IPARDES (2018).

O Grafico 2 indica que a populacédo rural da Mesorregido Oeste do Parana, a
partir do ano de 2000 se apresenta inferior a 20% (18,40%), em contrapartida, a
populacao urbana apresentou valores acima de 80% (81,60%). Observa-se que existe
uma tendéncia de que tais valores crescam a partir de uma progressao geomeétrica,
ocorrido principalmente em decorréncia do crescimento das cidades e, como
consequéncia, aumento na oferta de emprego.

Em 2021 o municipio de Cascavel avan¢ou quatro posicoes e se tornou a 112
cidade do Brasil no indice dos Desafios da Gest&o Municipal (IDGM), que mede os
avancos nas areas de saude, seguranca, saneamento e educacdo, entre as 100
principais cidades do pais. Essa pesquisa aponta as 100 melhores cidades do Brasil
para se viver.

Entre as quatro areas analisadas, Cascavel teve sua melhor posicdo em
saneamento e sustentabilidade: 62 lugar. A posi¢cdo nas outras areas foi: 102 em
Saude, 352 em Educacao e 572 em Seguranca. Na Ultima década, a cidade subiu 35
posi¢cdes no ranking, o segundo maior crescimento do pais.

Em dez anos, Cascavel melhorou sua posicdo no ranking nas quatro areas
analisadas. Os numeros mostram os avan¢os na Educacéo (+11 posi¢bes), Saude
(+42 posicoes), Seguranga (+26 posigdes) e Saneamento e Sustentabilidade (+24

posicoes). Assim, Cascavel esta em terceiro lugar no Parand, ficando atras da Capital
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Curitiba (2° lugar) e Maringa (1°). Curitiba estd em 7° lugar no ranking nacional e
Maringd em primeiro. Os numeros foram compilados pela Macroplan, empresa
brasileira de consultoria com sede no Rio de Janeiro e atuagdo em todo o Brasil.

Os numeros também apontam que na ultima década Cascavel foi a segunda
cidade que mais cresceu no Brasil. Na saude, por exemplo, os indicadores mostram
Cascavel em terceiro lugar no pais. Um dos fatores que contribuiram para melhorar a
posi¢ao no ranking, é a cobertura da atencdo basica, que saiu de 50% em 2017 para
80% em 2020.

Outro fator que contribuiu para isso foi a taxa de mortalidade infantil que, em
Cascavel, foi igual a 9,8 por mil nascidos vivos em 2019, menor que a média dos 100
maiores municipios do pais. Essa foi a 172 menor taxa de mortalidade infantil nesse
altimo ano. Entre 2009 e 2019, a taxa de mortalidade caiu 27,9% no municipio. Essa
variacao foi a 252 melhor entre os 100 municipios.

Ressaltam-se ainda os dados educacionais da microrregido de Cascavel:
Matriculas em Creche/INEP - 2019: 20.024 alunos; Matriculas em Pré-escola/INEP -
2019: 22.235 alunos; Matriculas em Ensino Fundamental/INEP - 2019: 120.042
alunos; Matriculas no Ensino Médio/INEP — 2019: 34.333 alunos; Matriculas na
Educacao Profissional/INEP — 2019: 9.807 alunos; Matriculas no Ensino Superior
Presencial/INEP — 2019: 37.598 alunos; Matriculas na Educacdo Superior a
Distancia/INEP - 2019: 13.512 alunos,totalizando 257.551 alunos na microrregiao
geografica de Cascavel que é formada por 18 municipios.Sendo eles: Anahy, Boa
Vista da Aparecida, Braganey, Cafelandia, Campo Bonito, Capitdo Lebnidas Marques,
Cascavel, Catanduvas, Corbélia, Diamante do Sul, Guaraniagu, lbema, Iguatu,
Lindoeste, Nova Aurora, Santa LUcia, Santa Tereza do Oeste e Trés Barras do
Parana. Sao diversos municipios nos arredores da IES, conforme demonstrado, que
nao detém instituicées de ensino superior proprias.

O posicionamento geografico do municipio transformou a cidade em um grande
entroncamento logistico, onde se faz presente e atuante os modais aéreo, rodoviario
e ferroviario. Somando-se a grande quantidade de areas agricultaveis, a cidade de

Cascavel, segundo dados aferidos pelo IPARDES, possui aproximadamente 10.619
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empresas que geram 99.337 vagas de empregos diretos nos diversos segmentos
econdmicos. Ja a Regido Oeste do Estado do Parana € conhecida pela sua grande
producdo primaria por meio de uma agricultura forte e moderna e pela grandiosidade
de suas Cooperativas de transformacéao.

Nossa regido conta com uma grande parcela de empresas cooperativas do
setor de transformacéo. Segundo dados do Sindicato e Organizacao das Cooperativas
do Estado do Parana- OCEPAR o setor gerou de riqgueza no ano de 2016
aproximadamente R$70 bilhdes e, teve um crescimento de 17% em relagdo ao ano
anterior. Este cenario exige uma grande quantidade de capital e profissionais
capacitados para contribuir com o desenvolvimento de pequenas, médias e grandes
empresas, bem como ao contexto socioeconémico da populagao regional.

Entre os fatores que justificam a oferta do curso Tecnélogo em Gastronomia na
Instituicdo, tem-se a ampla possibilidade de insercéo profissional nho mercado de
trabalho regional, haja vista que a Regido Sul do Brasil apresenta grande
representatividade na economia do pais. Além disso, o estado do Parana, sendo um
dos mais desenvolvidos, possui um setor terciario bem consolidado, além de um setor
industrial bastante expansivo e diversificado. Este cenario torna-se bastante fértil para
investimentos intelectuais e profissionais, bem como o trabalho técnico e o auxilio a
sociedade em geral, com base nas competéncias preconizadas.

Outros dados apresentados por uma pesquisa em 2016, realizada pelo Sistema
FIEP (Federacédo das Industrias do estado do Parand), apontam que o Parana possui
3,2 milhdes de empregos formais, o que representa 6,4% do total brasileiro. Desse
volume, cerca de 27,8% estdo vinculados a industria, posicionando o estado como o
quarto maior parque industrial do Brasil, concentrado principalmente nas
mesorregibes RMC (Regido Metropolitana de Curitiba), Norte-Central e Oeste.

A industria paranaense atualmente conta com 56,4 mil estabelecimentos,
representando o quarto maior parque industrial do pais, considerando somente esse
quesito. Entre 2007 e 2014, o numero de estabelecimentos cresceu 56,4%, colocando

o desempenho paranaense em patamares superiores a média nacional. As
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mesorregides que mais contribuiram para essa dinamica foram a Centro-Ocidental,
com crescimento de 95,1% no periodo, e a Oeste, com 79,4%.

O Oeste do Parana apresenta um PIB industrial de 14,1% do estado. Os
empregos industriais representam 11,7% do estado. Na cidade de Cascavel os
empregos industriais apresentaram um aumento de 45% entre 2007 e 2014, um indice
bastante acima da média do estado, que foi 31%. Nesse mesmo periodo, a cidade
apresentou um aumentou de estabelecimentos industriais de 92,5%, sendo que a
média estadual foi de 56,4%.

Outra pesquisa que respalda o potencial econémico e industrial da regido Oeste
do Parana foi financiada pelo Parque Tecnologico Itaipu, aponta que o Parana é o
maior em empregos no abate de aves no Brasil, com 31% da participacao nacional. O
Estado também é o 3° maior em empregos na fabricacdo de carrocerias para 6nibus,
com 11,7% da producéo nacional. E, no abate de suinos também estad em 3° lugar em
nivel nacional, com representatividade de 18,5%. Todos esses segmentos respaldam
a necessidade de profissionais nutricionistas inseridos no setor de alimentagao
coletiva ofertadas nas industrias. Além disso, no setor terciario a microrregido conta
com 1.127 estabelecimentos de alimentacdo, dos quais 868 encontram-se no
municipio de Cascavel.

Essas atividades econOmicas citadas estéo entre as atividades mais relevantes
na regido Oeste do Parana. A tabela na sequéncia mostra as atividades que mais
empregam na regido Oeste do Parand, apresentando sua participacdo em numero de

empregos em relacdo ao estado.

NUumero de Empregos Participacdo em Municipio /Empresas Destaque na
no Oeste do Parana | relacdo ao Estado (%) participacao

1.458 99,6 Cascavel (Empresa Mascarello)

1555 75.7% Toledo e Nova Aurora (Empresa
Copacol)
Matelandia (Empresa Lar)

20.345 38,5% Cafelandia (Empresa Copacol)
Palotina (Empresa C. Vale)

14.158 69,4% Toledo (empresa BRF)
Medianeira (empresa Frimesa)

597 35,8% Cascavel
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Marechal C. Rondon e Matelandia
2.478 28,1% (Empresa Frimesa e diversos outros
laticinios menores)
4111 54,4% Toledo (Prati Donaduzzi)

Fonte: Adaptado de: Informativo Observatério Territorial, “Oeste do Parana em

Numeros”, Realizagdo Parque Tecnoldgico Itaipu — PTI, 2018.

As cooperativas tém papel bastante relevante na economia do Estado e
representam 16% do PIB estadual. O Oeste do Parana é reconhecido por ter em sua
area grandes cooperativas operando, das 15 (quinze) maiores cooperativas do Parana
7 (sete) estdo localizadas no Oeste Paranaense. S&o elas: C Vale, que estad em
Palotina e presente em 7 municipios; Coopavel, que esta em Cascavel e presente em
13 municipios; Copacol, que esta presente em 8 municipios com sede em Cafelandia;
Copagril, gue esté presente em 7 municipios com sede em Marechal Candido Rondon;
Frimesa, que tem sede em Medianeira e presente em 3 municipios; Lar, presente em
12 municipios com sede em Medianeira; Primato, com sede em Toledo e Cotriguacu
com sede em Cascavel.

Ainda, dados do Instituto Paranaense de Desenvolvimento Econémico e Social
(IPARDES), Cascavel possui 744 estabelecimentos de saude cadastrados no
Cadastro Nacional de Estabelecimentos de Saude (CNES), dos 1.069 disponiveis na
microrregido, além de 949 leitos de hospitais, dos quais torna-se necessario a
presenca do profissional da area.

Diante do exposto, faz-se evidente a importancia de se ofertar a comunidade
regional o referido curso proposto, fomentando a pesquisa e extensdo técnico-
cientifica em prol do progresso socioecondbmico e de saude da regido e
consequentemente do pais.

Apoiado nestes indicadores, podemos compreender que a proposta
apresentada pode contribuir para maior oferta de servigos prestados a populacéo do
municipio de Cascavel e regidao, ao serem inseridos mais profissionais especializados
no mundo/mercado do trabalho, formados com base nas competéncias e habilidades
previstas pelas Diretrizes Curriculares Nacionais e nos valores institucionais com

vistas a promoc¢ao da paz social, bem como da justica, da ética, da responsabilidade
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socioambiental, da transparéncia, do voluntariado, da responsabilidade social, do

espirito de equipe, da inovacao e da cidadania.

2. ORGANIZACAO DIDATICA- PEDAGOGICA

2.1 POLITICA INSTITUCIONAL NO AMBITO DO CURSO

Ha plena consonancia entre o preconizado no PDI e PPI do Centro Universitario
Univel em relacéo as politicas institucionais e as praticas do curso de Tecnologia em
Gastronomia na modalidade presencial, voltadas para a promocao de oportunidades
de aprendizagem, alinhadas ao perfil do egresso, além de pressupor praticas
inovadoras. A ética como postura e o compromisso social como atitude, séo
estimulados pelos docentes dentro do cotidiano do processo de ensino-aprendizagem.

Os curriculos sao concebidos como um sistema articulado, permitindo-se que,
além da transmisséo e producao de conhecimentos, o aluno desenvolva habilidades
basicas especificas e globais, de atitudes formativas, de analise critica, de percepcao
profissional, social e humanistica. Deve ainda, formar uma viséo critica do proprio
campo profissional.

Nas atividades de ensino e aprendizagem, o curso de Tecnologia em
Gastronomia é realizado através de multiplas estratégias, dentre as quais destacam-
se a realizacdo de estudos de caso, foruns de discussoées, atividades integradas, a
inclusdo de conteldos transversais no processo formativo, dentre outros.

A vivéncia de um curriculo integrador e propiciador de experiéncias
multiculturais consistem na concepc¢ao de um planejamento dinAmico que articule o
conhecimento técnico e tedrico com a formacdo humana, ética e postura critica,
efetivada por meio de uma metodologia pertinente e adequada aos objetivos tracados
no processo de aprendizagem. Neste cenario € importante a incorporacdao do
processo de avaliagdo, entendido como carater formativo, processual e continuo,
prevalecendo os aspectos qualitativos sobre os quantitativos, contribuindo para a

construcéo do conhecimento do aluno e sua autonomia intelectual.
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O Centro Universitario Univel estimula as politicas institucionais relativas a
extensdo, pesquisa e iniciacao cientifica e ao ensino para o curso de bacharelado em
Odontologia, em conformidade com as linhas de pesquisas previstas no PDI.

A extensao possibilita a maior aproximacgéo do curso com a realidade social,
através da prestacdo de servicos, assessorias, cursos e intervencdo em questdes
emergentes da comunidade, possibilitando a IES e aos académicos identificarem e
estudarem de forma critica os verdadeiros e significativos problemas e desafios
sociais, visando a sua transformagéo.

O Centro Universitario Univel vem implementando a utilizacdo de novos
métodos em suas politicas de ensino que priorizem espacos de inovacao e
investigacdo além da sala de aula, levando em conta as especificidades de cada curso
no seu projeto Institucional, considerando as diversidades culturais, religiosas,
politicas, sociais e econémicas presentes no contexto académico, com o objetivo de
criar um ambiente propicio a praticas pedagdgicas inovadoras, entre elas, a de
Metodologias Ativas de Aprendizagem. Em sintonia com os desafios da modernidade,
0s cursos da IES valorizam e promovem o desenvolvimento sustentavel aliando as
acOes voltadas para a preservacdo ambiental aos recursos tecnolégicos, de modo a
promover a formacdo de profissionais preparados e capacitados para enfrentar os
desafios atuais, assim como fortalecer o carater ético nas interacdes socioculturais.

Para os programas da graduacdo estdo direcionadas as seguintes
diretrizes: promoc¢do de ensino-aprendizagem e extensao, integrados, sempre que
possivel;, a ampliacdo e melhoria da infraestrutura principalmente dos ambientes
especiais relacionados ao ensino-aprendizagem e extensao; flexibilizagdo nas normas
de acesso ao ensino superior e desenvolvimento de novas modalidades de ensino;
rrevisao e atualizacao periodica dos projetos dos cursos de graduacgéo de acordo com
o Plano de Desenvolvimento Institucional; qualificacdo e atualizacdo permanente dos
docentes via educacao continuada com estimulo a pés-graduacgéo lato sensu e stricto
sensu; avaliacao institucional com base no Plano de Desenvolvimento Institucional -
PDI, considerando seus principios e objetivos para que sirva de ferramenta de gestéo,

a partir de indicadores elaborados em sintonia com os objetivos da Institui¢ao.
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Cada vez mais tanto a sociedade como as instituicées tem dado importancia
para o0s cursos tecnélogos, reconhecendo o seu potencial como um diferencial para a
formacao de méo de obra qualificada, em diferentes setores da economia.

Em vista do apresentado e atento as diversas solicitagdes do mercado na
inovacéo das modalidades de ensino, sem descuidar de seu compromisso de oferecer
educacdo de qualidade, o Centro Universitario Univel, ao ofertar o Curso de
Tecnologia em Gastronomia, vem a fortalecer o cumprimento de sua Misséo
Institucional, além de reforcar sua contribuicdo no desenvolvimento da regido, com a
melhoria das condi¢cdes sociais e econdmicas da populacdo através da capacitacao
dos profissionais.

Sendo assim, em vista do apresentado, resta-se claro que a IES, como um
todo, busca, de forma integrada e coerente, a realizacdo concreta dos objetivos
descritos no Regimento Interno, no Plano de Desenvolvimento Institucional, no PPI,
que abordam as politicas institucionais, destacando-se as politicas de ensino,
pesquisa e extensao:

e Ensino: Centradas na relacdo ensino — aprendizagem, na articulacéo entre teoria
e pratica, e em um curriculo integrado, as politicas de ensino buscam propiciar
ao aluno uma formacao global que Ihe permita construir competéncias, habitos,
habilidades e atitudes de forma critica e criativa, estimulando-o a resolver
problemas, estudar casos, intervir em realidades, prever crises, fazer predicdes
sempre de forma &gil, versatil e ética, buscando seu auto aprimoramento e auto
realizacdo como pessoa e como cidadao, qualificando-o profissionalmente,
tornando-o ciente de suas responsabilidades, usando para isso 0s recursos do
conhecimento em seus varios niveis e modalidades, além das vivéncias e
intervencdes em realidades do seu cotidiano préximo ou remoto. A
problematizacéo, compreensao e analise do contexto local se fundamentam nas
atividades de estagio supervisionado e praticas supervisionadas, que articulam
teoria e pratica e contribuem no processo de formagéo do estudante e fortalecem

seu vinculo social e a identificacdo com a profisséo.
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e Pesquisa: Desenvolver o gosto pela pesquisa através da iniciacdo cientifica, a
acdo criadora, responsavel e ética, a partir de uma postura de investigacéo,
reflexdo, de curiosidade perante o novo e o diferente, buscando novos
conhecimentos e procedimentos que possam complementar e estimular o
ensino-aprendizagem a alcangar graus mais elevados de exceléncia e melhorar
a qualidade de vida da populacdo envolvida, respeitando valores culturais e
éticos, comprometendo-se com a profissédo e sociedade.

e Extensdo: Integrar de forma efetiva e permanente, as atividades de extenséo as
suas propostas de ensino e de pesquisa para que possam corresponder as
necessidades e possibilidades da instituicdo envolvida, na realidade local,
regional e da sociedade como um todo, unindo por objetivos comuns as suas

comunidades, tanto interna como externa com beneficio para ambas.

E possivel afirmar que as previsdes para as politicas de ensino, de pesquisa e
extensdo da IES, bem como estas para o curso de Tecnologia em Gastronomia, s&o
bastante inovadoras e exitosas, haja vista que a IES é reconhecida nessa area de
atuacao diante da quantificacdo de projetos de extensdo e pesquisa na comunidade.

Ademais, de forma inovadora, todos os projetos de pesquisa e extensdo da IES
sao correlacionados com os 17 ODS — Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel da
ONU (Organizagdo das NagOes Unidas), de forma a aproximar os alunos e
participantes aos principais objetivos mundiais para melhoria da qualidade de vida
como um todo.

A Univel também incentiva, como praticas exitosas na pesquisa e na extensao,
que o contetido aborde os temas transversais como Etica, Saide, Meio Ambiente,
Pluralidade Cultural e Orientacdo Sexual. Tais contetdos se tornam fundamentais
para o enriguecimento curricular, para gerar praticas com impacto relevante na cidade
de Cascavel e Regido. Tais evidéncias podem ser destacadas nas Linhas

Institucionais de Pesquisa.

2.1.1 Linhas De Pesquisa Do Curso De Tecnologia em Gastronomia Do Centro
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Universitario Univel

O Centro Universitario Univel tem Linhas Gerais de Pesquisa Institucionais
criadas com o proposito de transformar o contexto em que a IES esta inserida. Em
conformidade com a missado institucional de "Ser um centro de exceléncia em
educacdo superior, orientado para gerar consciéncia critica, formando
empreendedores com o perfil que as transformacdes da sociedade exigem, integrados
com a realidade regional”, a Univel incentiva diferentes tipos de trabalhos realizados
na Instituicdo, cujo conteudo aborde temas transversais para 0 enriquecimento
curricular e com impacto relevante em Cascavel e Regiéo.

Conforme o exposto nos Parametros Curriculares Nacionais (PCN) do
Ministério da Educacdo (MEC) de (1997), os temas transversais consistem em
problematicas sociais consideradas urgentes no contexto brasileiro. Levando também
em consideracdo o contexto em que a Univel esté inserida, bem como os Objetivos
do Desenvolvimento Sustentavel (ODS), foram realizadas discussdes entre gestores
institucionais, coordenadores e professores dos Cursos de Graduagdo, visando
estruturar as Linhas de Pesquisa da Univel em concordancia com as demandas da
sociedade. Tais discussdes culminaram na definicdo de 6 (seis) Linhas Gerais de
Pesquisa Institucionais, definidas como Eixos Norteadores, dos quais, a Univel
desenvolver trabalhos e atividades. As Linhas Gerais de Pesquisa Institucionais sao:

Comunicacéo, Inovacao e Tecnologias;

1. Cultura, Educacéo e Direito;

2. Sociedade, Organizacdes e Politicas Publicas;

3. Estratégias, Desenvolvimento e Sustentabilidade;

4. Controle de Sistemas, Processos Construtivos e de Fabricacao;

5. Ciéncias Bioldgicas, Humanas e da Saude.
Os Cursos de Graduacdo estruturaram seus Nucleos, Areas e Linhas de

Pesquisa em conformidade com as Linhas Gerais de Pesquisa Institucionais,

respeitando-se os contetdos relevantes de cada Curso de Graduacao.
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Esta Linha Geral de Pesquisa tem interesse em discutir solu¢cdes para melhorar
0s servicos publicos, principalmente a saude publica, prestados a populagéo, criacao
de politicas publicas voltadas ao atendimento das demandas da populacdo e no
desenvolvimento de um sistema sustentavel por meio de a¢des de aproximagéao entre
instituicdes publicas, privadas e a sociedade. Ha um interesse em investigacdes sobre
género e politicas publicas, geracdo de emprego e renda, otimizacdo de gastos
publicos, transparéncia e controle da gestao publica e novos arranjos institucionais

No processo de incentivo a pesquisa académica, a graduacdo do Curso de
Tecnologia em Gastronomia estd vinculada a linha de pesquisa “Estratégias,
Desenvolvimento e Sustentabilidade, contribuindo para o Nucleo de Estudos e
Pesquisas em Agrarias (NEPAGR).

As pesquisas relacionadas a Linha do NEPAGR estéo relacionas aos cursos
de Agronomia, Medicina Veterinaria e Tecnologia em Gastronomia. As areas de
concentracdo dessa linha versam sobre “Sustentabilidade”, “Analises quimicas”,
“Producéo vegetal e tecnologias”, “Pds-colheita” e “Produgédo de manejo animal”. Tais
areas se subdividem em diversas linhas de pesquisa que sao formuladas no sentido
de direcionar e enquadrar as pesquisas relacionadas neste curso da IES bem como
orientar os docentes e discentes acerca do campo de pesquisa da IES.

As pesquisas e projetos elaborados por este ndcleo abrangem as seguintes
Areas de Concentracgéo e Linhas de Pesquisa:

Area de Concentracéo I: Sustentabilidade

a) Linha de Pesquisa 1: Controle biologico, MIP, tratamento de residuos sélidos
e liquidos, reducdo da emissdo de gases, energia, fitoterapicos e biodiversidade;

b) Linha de Pesquisa 2: Sustentabilidade e valorizag&o de produtores/alimentos
regionais.

Area de Concentracéo II: Anéalises quimicas

a) Linha de Pesquisa 1: Analise quimica e bioguimica de amostras organicas e
inorganicas.

b) Linha de Pesquisa 2: Controle de qualidade de alimentos e refei¢des.

Area de Concentracdo lll: Producéo vegetal e tecnologias
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a) Linha de Pesquisa 1: Tecnologia de aplicacdo — mecanizag¢ao agropecuaria,
agricultura de precisdo, novas tecnologias para 0 uso agricola, aplicacdo de
defensivos.

b) Linha de Pesquisa 2: Producgéo vegetal — rotacao de culturas, plantio direto,
biotecnologia, desenvolvimento de culturas, plantas invasoras e producdo de
sementes.

Area de Concentragéo IV: Pos colheita

a) Linha de Pesquisa 1: Produgdo de sementes, armazenamento e
beneficiamento de graos, sementes e frutas.

Area de Concentracdo V: Producdo e manejo animal

a) Linha de Pesquisa 1: Producé&o e beneficiamento animal — bem estar animal,
ética no manejo de animais, biotecnologia, tecnologia de alimentos.

b) Linha de Pesquisa 2: Nutricdo animal — conversao alimentar.

Portanto, as pesquisas apontadas a Linha NEPAGR estéo relacionadas ao
Curso de Tecnologia em Gastronomia e abrangem as Areas de Concentragéo e
Linhas de Pesquisa acima nominadas, as quais foram formuladas com a finalidade de
direcionar e enquadrar as pesquisas realizadas no Curso, bem como orientar os

docentes e discentes acerca do campo de pesquisa da IES.

2.1.2 Extensao Universitaria

A Extensado Universitaria do Centro Universitario, € concebida como parte do
processo educativo, cultural e cientifico que articula o ensino e a pesquisa de forma
indissociavel e, viabiliza a relacdo transformadora entre academia e comunidade.
Envolve atividades que contribuam para a exceléncia do ensino de graduacéo. A
exceléncia é construida através do estimulo ao conhecimento cientifico sistematizado,
como estratégia interativa e complementar ao processo formativo.

Para tanto, traz para o interior da instituicdo as vertentes culturais, técnicas,
conceituais e operativas, para a producdo do pensamento profissional engajado ao

contexto e as realidades sociais contemporaneos. E também, a extensdo, o caminho
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pelo qual a producao cientifica produzida disponibiliza-se ao conjunto da sociedade

civil e profissional.

Tendo em vista a concepcdo de extensdo, resumidamente aqui indicada,
destacam-se alguns de seus principios norteadores conforme o Regulamento
Institucional da Extensdo Universitaria aprovado pelo Conselho Universitario —
CONSUP:

+ Democratizagdo do conhecimento produzido e acumulado, disponibilizando-o a
sociedade organizada, através da interacao continua,;

* Interpretacdo da extensdo como um espaco para a instrumentalizacdo da
integracdo entre teoria e pratica em uma perspectiva interdisciplinar e como
processo educativo, cultural e ou cientifico, o que denota toda a gama de
possibilidades de acdes extensionistas;

* Promocao de a¢des académicas junto a sociedade;

+ Disseminacéo do conhecimento, além da pesquisa e da formacéao profissional de
nivel superior desenvolvida pelo ensino. Isto € uma funcdo da extensdo, por
intermédio de seus cursos que, contribuindo para a superacao da seletividade,
estendem os beneficios do conhecimento a toda comunidade;

+ Compromisso com o principio de “formag¢ao continuada” como indispensavel a
rapidez das mudancas do nosso tempo;

+ Enfase no papel de vital importancia da extens&o na flexibilizagc&o dos curriculos
de graduagao ja que interage com o ensino no oferecimento de “Atividades
Complementares de integralizacao curricular”, indispensaveis para solidificar ainda
mais a formacéao inicial.

A extensdo visa articular projetos e acdes vinculadas as diferentes politicas
institucionais constantes no Projeto Pedagdgico Institucional (PPI) e desenvolvidas no
ambito dos Cursos. Desse modo, todos os cursos de graduacdo participardo de
atividades de extenséo, especialmente em conjunto com os demais cursos do Centro
Universitario, uma vez que se considera a atividade de extensdo uma importante
atividade para o desenvolvimento da educacdo interprofissional e da pratica

colaborativa.
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Entre as possibilidades de extensdo, destacam-se os ciclos de palestras e
orientacdes a comunidade de frequéncia semestral, em parceria com as Instituicbes

conveniadas, com temas emergentes e oportunos aos assistidos/envolvidos.

2.1.3 Atividades de ensino e sua articulacdo ensino, pesquisa e extensao

O ensino no Centro Universitario UNIVEL tem como designio a relacao
dialégica, que se apresenta como promotora da relacao horizontal entre professor e
aluno, onde, ambos se respeitam e trocam conhecimentos e experiéncias, fazem
reflexdes, ressignificando o mundo e seu contato com ele.

No curso de Tecnologia em Gastronomia em consonancia com o Centro
Universitario, busca-se a integracdo entre as atividades de ensino, pesquisa e
extensao, tendo em vista promover a formacao académica de forma contextualizada,
a partir da andlise e interpretacdo dos fenbmenos sociais. Com embasamento
cientifico, busca-se solu¢cbes de problemas e resposta as demandas locais e
regionais.

Entende-se que a capacidade de construir e reconstruir o conhecimento e
aplica-lo a realidade por meio de acdes de ensino, pesquisa/iniciacdo cientifica e
extensdo € de grande relevancia social, corroborando com a elevacao da qualidade
de vida da populacdo e a sustentabilidade global. S&o dessas atitudes
interdisciplinares e integrais que se formam cidadaos mais criticos, reflexivos, criativos
e capazes de transformar o mundo. O profissional formado nessa concepcédo de
mundo, de homem, de educacdo e de ensino compreende e percebe melhor a
responsabilidade social de sua profissdo mediante os problemas que a sociedade
enfrenta.

No curso de Tecnhologia em Gastronomia busca-se o planejamento de ensino
articulado entre as diversas disciplinas e a organizacao de atividades integradoras,
englobando ensino, pesquisa e extensdo, que devem atender também as
necessidades da regido oeste do Parana. Entende-se que o desenvolvimento de

habilidades e competéncias do egresso do Centro Universitario, deve durante o
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processo de formacéao, tornar o futuro profissional sensivel e capacitado a intervir junto
a realidade regional.

Nesse sentido, as préaticas pedagogicas devem ter o carater interdisciplinar e
transversal, favorecendo a integracdo entre diferentes disciplinas e é&reas de
conhecimento. E a pratica extensionista deve-se articular ao ensino e a pesquisa. Os
docentes do curso sdo orientados e encorajados a introduzirem em seus planos de
ensino atividades de investigacdo e também de extensédo, de preferéncia com carater
interdisciplinar e abrangéncia integradora.

Nesse aporte, as atividades no ambito das praticas, estagios supervisionados
e ha execucao de projetos de pesquisa e extenséo, se voltadas para o atendimento
das demandas da microrregiao, devem ser orientadas e controladas, nos aspectos
frequéncia, participacao e desempenho dos alunos, bem como no envolvimento dos
docentes e na qualidade das acoes.

O curso previsto desenvolve alguns eventos cientificos, tais como: Semana
Académica, assim como participard de eventos institucionais, como a Jornada
Cientifica, Dia da Responsabilidade, Projeto Institucional de Extensédo, entre outros,
onde o curso mostrara a riqueza das atividades e a franca articulagdo entre ensino,
pesquisa e extensao.

Toda acéo de extensdo, ainda que vinculada as disciplinas do curso, deve ter
um Projeto de Extensdo de autoria de um professor, que irA apresenta-lo a
coordenacao do curso para apreciacao e encaminhamento ao CONSEPE.

Parte das acles de extensdo extracurriculares, bem como a participacdo em
projetos de pesquisa, com excec¢do do TC, também podem ser reconhecidas como

atividades complementares previstas na matriz curricular.

2.1.4 Politicas para DCNs de Educacdo Ambiental, Relacdes Etnico-Raciais, Ensino

de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena e Direitos Humanos

44


https://maps.google.com/?q=Av.+Tito+Muffato,+2317&entry=gmail&source=g
http://www.univel.br/

Centro Universitario Univel

—
" Av. Tito Muffato, 2317 — Bairro Santa Cruz

85806-080 — Cascavel — PR
Fone: (45) 3036-3638 - Fax: (45) 3036-3636

U n IVe I http://www.univel.br

O Centro Universitario por meio da organizacgao curricular dos diferentes cursos
busca propiciar uma sdlida formacao tedrica e pratica que responda as exigéncias
contemporaneas da formagéo profissional.

Para tanto, além das Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN) para 0S cursos
de graduacdo, o Centro Universitario atende também, ao que esta prescrito na
legislacdo referente a Politica de Educacdo Ambiental, a Educacdo em Direitos
Humanos e a Educacio das Relagdes Etnico-Raciais e ao Ensino de Historia e Cultura
Afro-Brasileiras e Indigenas.

Na constituicdo dos curriculos dos cursos e nas atividades académicas em
geral, a educacdo ambiental permeia todas as praticas docentes, nas quais 0S
conteudos séo inseridos de forma transversal, mediante temas relacionados ao meio
econdmico, ambiental, social e a sustentabilidade. Da mesma forma, a Educagdo em
Direitos Humanos, de modo transversal e interdisciplinar, integra a concepc¢ao e
praticas pedagodgicas. Nos cursos de graduacdo e de pdés-graduacdo, existem
disciplinas que tratam do tema, em atendimento & Resoluc¢édo n° 1, de 30 de maio de
2012, do CNE/MEC. Além disso, existem grupos de iniciacdo cientifica que
problematizam questdes relativas aos direitos humanos e socializam seus resultados
com a comunidade académica.

Outra dimenséo incluida nas concepcdes curriculares, a educacao das relacdes
étnico-raciais, visa a divulgacéo e producéo de conhecimentos, bem como de atitudes,
posturas e valores que conscientizem os cidaddos quanto a pluralidade étnico-racial
e ao respeito aos direitos legais e valorizacao de identidade, na busca da construgéo
de uma sociedade democratica e mais igualitaria. Assim preconiza-se 0 ensino da
histéria e cultura afro-brasileira e africana, ao lado da indigena, europeia e asiética,
contribuindo para a formacao integral.

Destaca-se no atendimento a estes temas transversais, as seguintes praticas
pedagogicas que se relacionam aos assuntos acima explicitados:

* Programas de Extensdo: oferta de programas e projetos que propiciem
atividades teorico empiricas referente aos conhecimentos de formacdo geral

imprescindivel & formacdo do profissional-cidaddo, que objetivam propiciar o
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desenvolvimento de um comportamento ético, solidario e sensivel a compreenséo
e elucidacdo das questbes contemporaneas que impactam na sua qualidade de
vida e de seu entorno, de modo a desenvolver no aluno atitudes coerentes aos
valores professados pelo Centro Universitario. Os conhecimentos trabalhados
nesses programas/projetos procuram compreender as tematicas acerca do
Estudo da Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena, Educacdo em Direitos
Humanos e Educacdo Ambiental.

Atividades Complementares: a IES incentiva os alunos a participarem de
servicos voluntarios no cumprimento de suas horas complementares, oferecendo
e viabilizando projetos sociais que incluem também assuntos relacionados as
questdes afrodescendentes e indigenas e direitos humanos, além de projetos e
acdes para a educacio ambiental. E ofertado na modalidade EaD, em regime de
curadoria, as tematicas transversais em formato de curso autoinstrucional, com
validacéo de 10 horas complementares cada um dos cursos de forma totalmente
gratuita para todos os académicos da UNIVEL que tiverem interesse. Os cursos
disponibilizados s&o: Educacdo Ambiental, Educacdo das Rela¢des Etnico
Raciais e Educac¢do em Direitos Humanos.

Disciplinas de formacdo complementar: essas disciplinas buscam a
contextualizacdo da situacdo das teméaticas em questédo na realidade atual. Elas
possibilitam aos académicos a reflexdo, a discussdo e o aprofundamento teorico
de um tema abordado a partir de diferentes perspectivas e que se complementam
de forma interdisciplinar.

Iniciacdo Cientifica: consoante com as Politicas Institucionais para a Iniciacéo
Cientifica, a IES prevé atividades tedrico empiricas de investigacdo que estimulam
0 raciocinio conectivo e o saber transdisciplinar e visam a integracao entre os
conhecimentos trabalhados nas diferentes disciplinas, de modo a desenvolver as
competéncias técnicas e transversais e as formas de comportamento exigidas
para o exercicio das funcbes proprias da profissdo. Os resultados das

investigagbes poderdo ser observados pela producdo académico-cientifica
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demonstrados nos trabalhos desenvolvidos em Projetos Experimentais e em
possiveis producdes resultantes de grupos de Iniciacdo Cientifica.

O Centro Universitario UNIVEL, em atendimento as referidas legislacoes,
principios e diretrizes estabelecidos, propde que os PPCs garantam que as referidas
tematicas sejam contempladas de forma transversal ao longo da integralizacdo do
curriculo. Tais temas nado constituirdo uma disciplina especifica, mas permeardo o
curso através da insercdo deste conteldo em outras disciplinas, das atividades
complementares, atividades de pesquisa e extensdo e, principalmente, atitudes e
valores apresentados pelo corpo docente, discente e colaboradores, numa viséo
transversal.

O tratamento da educacdo ambiental e da educacdo das relacdes étnico-
raciais, no ambito do Curso, ocorrem de forma transversal e sob o entendimento de
que elas séo praticas sociais que interagem e se situam no campo dos direitos
humanos e da cidadania. Reforcam esse entendimento no tocante a educacao

ambiental os principios enunciados no Art. 4° da Lei n. 9.795, de 27 de abril de 1999.

2.2 POLITICA DE ATENDIMENTO A PORTADORES DE NECESSIDADES
ESPECIAIS

No ambito educacional da IES, a acessibilidade ndo se traduz somente na
eliminacdo de barreiras arquitetbnicas, mas a promocéao plena de condi¢bes para o
acesso e permanéncia na educacdo superior, bem como o atendimento pleno das
necessidades educacionais especiais.

A inclusdo na educacdo constitui uma proposta que representa valores
simbdlicos importantes, condizentes com a politica de igualdade, em ambiente
educacional favoravel. Implica a insercdo de todos, sem distincdo de condicdes
linguisticas, sensoriais, cognitivas, fisicas, emocionais, éticas, socioeconémicas. Além
disso, requer sistemas educacionais planejados e organizados que deem conta da
diversidade dos alunos e oferecam respostas adequadas as suas caracteristicas e
necessidades. As diferencas séo vistas ndo como obstaculos para o cumprimento da

acao educativa, mas, sim, como fatores de enriquecimento.
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Para p6r em pratica politicas de inclusdo, faz-se necessario o desenvolvimento
de acdes educacionais que removam barreiras (atitudinais, educacionais e
arquitetdnicas), para que a aprendizagem pretendida seja alcancada.

Ressaltamos a necessidade de uma formacao inicial e continuada para os
professores e todos o0s envolvidos no processo, bem como a importancia de parcerias
entre as instituicbes de ensino, do trabalho e setores empresariais para o
desenvolvimento dessas politicas.

A constituicdo de uma politica para alunos com deficiéncias representa para
a IES, o cumprimento dos préprios principios regimentais e de seu compromisso
social.

O apoio académico aos académicos com NEE — Necessidades Educativas
Especiais ou com mobilidade reduzida é constituido por um conjunto de acdes que
abrangem diferentes naturezas de atendimento. No Centro Universitario, eles tém
uma atencdo personalizada através de projetos que visam ndo apenas cumprir as

exigéncias legais, mas, sobretudo, permitir que tenham uma vida universitaria plena.

2.2.1 NAl — Nucleo de Acessibilidade e Inclusao

O NAI — Nucleo de Acessibilidade e Inclusdo do Centro Universitario UNIVEL
€ um setor de atendimento aos académicos que possuem alguma Necessidade
Educativa Especial — NEE, e atua no acompanhamento e mediacao dos processos de
ensino e aprendizagem destes estudantes por meio da orientagdo e suporte
pedagdgico a docentes, académicos e demais profissionais da instituicao.

O nucleo teve seu processo de desenvolvimento e organizacéo fundamentado
nas seguintes legislacdes: Constituicdo Federal de 1988; Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional n° 9394/96; PDE — Plano de Desenvolvimento da Educagé&o
(Brasil); 2007 decreto n° 6.094/2007; Politica Nacional de Educagédo Especial na
perspectiva da Educacéo Inclusiva, 2008; Referenciais de acessibilidade na
Educacao Superior e avaliagéo in loco do sistema nacional de avaliacdo da Educacéo

Superior, 2013; e Lei Brasileira de Inclusdo da pessoa com deficiéncia (LBI), n°.
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13.146/ 2015, também através do Plano de Acessibilidade do Centro Universitario
UNIVEL 2018, instituido através portaria n°® 20 de 21/12/2017.

O NAI tem como objetivo atuar no enfrentamento ao preconceito e
discriminagéo dos académicos com NEE por meio de a¢des de formacéo continuada
e orientacdo a docentes, estudantes e demais profissionais. Busca-se também
desenvolver projetos e atividades que promovam a ag¢do comunicativa entre
estudantes e docentes no que diz respeito a recursos fisicos, tecnolégicos e humanos
e contribua no desempenho académico de estudantes com NEE.

Destaca-se que o acompanhamento dos académicos com NEE sera realizado
por profissionais com formacao especifica em Educacdo Especial, e este devera
facilitar os processos de ensino e aprendizagem por meio da mediacéo professor, tutor
e académico, considerando também o dialogo com as coordena¢Bes de curso e
coordenacao pedagdgica.

Segue uma breve descricdo e possiveis encaminhamentos pedagdgicos de
algumas Necessidades Educativas Especiais?:

Surdo

E considerada surda a pessoa que contém aspectos identitarios da Cultura
Surda, faz uso da Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) como meio de comunicacao e
expressao, sendo acompanhado pelo tradutor/Intérprete de Libras durante as aulas,
reunides e demais ambientes na instituicdo de ensino quando necessario 0 processo
de mediacdo (comunicacdo) entre pessoas ouvintes ndo sinalizastes ou sem fluéncia
em libras. Este estudante inserido na modalidade a distancia apresenta caracteristicas
especificas na compreensao dos contetdos, necessitando adaptacdes nos recursos
de aprendizagem, neste sentido, evidencia-se 0 uso de recursos como videoaulas
com legenda, midias interativas com imagens, graficos, filmes com legendas, entre
outras estratégias que estabelecam alguma relacdo visual com os conteudos
ministrados. Para 0s encontros presenciais, conta-se com a presenca de um intérprete

da Lingua Brasileira de Sinais (Libras)

1 CUNHA, Antonio Eugénio. Praticas Pedagdgicas para a inclusdo e diversidade. 42 ed. Rio de
Janeiro: Wak Editora, 2014.
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Deficiente Auditivo

Deficiente auditivo é aquela pessoa que possui perda parcial ou total da
audicéo e faz uso da leitura labial como meio de comunicagéo. Geralmente utiliza
aparelho auditivo como forma de potencializar seus residuos de audi¢cdo e captar
mensagens sonoras que estdo ao seu redor. Geralmente ndo apresenta aspectos
identitarios da Cultura Surda, ndo faz uso da Lingua de Sinais Brasileira (Libras). Mas
se faz necessério adaptacdes nos recursos de aprendizagem, neste sentido,
evidencia-se 0 uso de recursos como videoaulas com legenda, midias interativas com
imagens, graficos, filmes com legendas, entre outras estratégias que estabelecam

alguma relacéo visual com os conteudos ministrados.

Deficiéncia Visual

A Deficiéncia Visual € definida como a perda ou reducao de capacidade visual
nos olhos em carater definitivo, que ndo possa ser melhorada ou corrigida com o uso
de lentes, tratamento clinico ou cirdrgico. A deficiéncia visual engloba a cegueira
(congénita ou adquirida) e a baixa visdo (moderada ou profunda). O processo de
aprendizagem de uma pessoa com deficiéncia visual se dard através dos outros
sentidos (tato, olfato, audicéo, paladar), utilizando o Sistema Braille como principal
meio de comunicacdo escrita, além de recursos de tecnologia assistiva, como
programas sintetizadores de voz, leitores de tela e audiodescricdo, como também
lupas e ampliacdo da fonte em atividades para as pessoas com baixa visdo e visdo
monocular. O Ambiente Virtual de Aprendizagem da Univel, € compativel com
diversos programas tais como Dosvox, NVDA. Além da compatibilidade o Nucleo de
Educacado a Distancia conta com um computador adaptado, com teclado em Braile

para dar subsidio aos alunos com essa deficiéncia.

Deficiéncia intelectual

A pessoa com deficiéncia intelectual caracteriza-se por ter um funcionamento
intelectual significativamente inferior a média, acompanhado de limitacdes
significativas no funcionamento adaptativo em pelo menos duas das seguintes areas

de habilidades: comunicacdo, autocuidados, vida domeéstica, habilidades
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sociais/interpessoais, uso de recursos comunitarios, autossuficiéncia, habilidades
académicas, trabalho, lazer, saiude e seguranca. Recomenda-se nao tratar o
académico como crianga, estabelecer regras e limites quando necessario e exigir o
compromisso de cumpri-los. As explicagbes devem ser simples e claras, se

necessario utilizar recursos visuais para complementar as explicacdes.

Transtorno do Espectro Autista (TEA)

E uma desordem do desenvolvimento neuroldgico, cujas caracteristicas
envolvem alteracBes qualitativas e quantitativas da comunicacéo, da intera¢édo social
e dos comportamentos caracteristicamente estereotipados, repetitivos e com gama
restrita de interesses. Nao utilize girias ou figuras de linguagem, faca uso de uma
linguagem clara e simples, mantenha o ambiente tranquilo, com poucos estimulos
sSonoros, e somente toque na pessoa se ela assim o permitir. Se necessario repita as

solicitagdes e certifique-se que a mesma compreendeu as explicacoes.

Transtorno de déficit de atencao e hiperatividade — TDAH

E um transtorno neurobiolégico de causas genéticas, que aparece na infancia
e, frequentemente acompanha o individuo por toda a sua vida. Neste caso o estudante
deve sentar-se proximo de colegas que possam colaborar com ele no processo de
inclusdo social. Na medida do possivel o docente deve ficar proximo para que o
estudante consiga manter o foco na explicacdo e a inclusdo pedagdgica ocorra de
forma gradativa. Recomenda-se o0 uso de recursos visuais durante as aulas, como
slides, imagens, graficos, recortes de documentarios, material concreto, entre outras
estratégias que estabelecam alguma relacéo visual com os contetdos ministrados, e

gue o docente faga contato visual com o discente.

Dislexia

E um transtorno que se caracteriza pela dificuldade em decodificar simbolos,
ler, escrever, soletrar, compreender textos, reconhecer fonemas, tarefas relacionadas
a coordenacdo motora, trocar, inverter, omitir ou acrescentar palavras ao escrever,

sdo académicos que possuem dificuldades de leitura e escrita. Possuem inteligéncia
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compativel com o seu desenvolvimento, salude e 6rgédos sensoriais perfeitos, desde
que estejam em estado emocional equilibrados, motivados e com orientacao
educacional adequada. Neste caso o docente deve utilizar linguagem objetiva, falar
com o estudante mantendo contato visual, utilize recursos visuais durante as aulas,
como slides, imagens, graficos, recortes de documentarios, material concreto, entre
outras estratégias que estabelecam alguma relacdo visual com os conteudos

ministrados.

Discalculia

Trata-se de um transtorno relacionado a identificacdo e a classificacdo dos
nameros, ndo causa inabilidade na leitura, mas influéncia o processamento l6gico-
matematico e afeta a percepcdo de tempo e espaco. O docente e o tutor devem, na
medida do possivel, propor atividades utilizando o concreto e o ladico, utilizar
abordagens sensoriais (estimulo visual, auditivo e cinestésico), utilizar linguagem
objetiva, falar com o estudante mantendo contato visual. Recomenda-se o0 uso de
recursos visuais durante as aulas, como slides, imagens, graficos, recortes de
documentarios, entre outras estratégias que estabelecam alguma relacao visual com

0s contelidos ministrados.

Altas Habilidade/Superdotacéo

S&o académicos que apresentam grande facilidade de aprendizagem que 0s
leva a dominar rapidamente conceitos, procedimentos e atitudes, tendo duas
caracteristicas marcantes desta superdotacdo que sao a rapidez de aprendizagem e
a facilidade com que estes individuos se engajam em sua area de interesse. O
docente deve tornar o curriculo mais compacto e com atividades extracurriculares
diversas que proporcionem o enriquecimento das necessidades cognitivas, fisicas,
emocionais e sociais do académico. Este académico necessita compreender uma
linguagem mais abstrata, recomenda-se 0 uso de alguns recursos visuais durante as
aulas, como slides, imagens, gréficos, filmes com legendas, entre outras estratégias
gue estabelecam alguma relag&o visual com os contetdos ministrados, atividades em

grupos e duplas.
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Deficiéncia Fisica Neuromotora — DFN

Aquele que apresenta comprometimento motor acentuado, decorrente de
sequelas neurolégicas que causam alteragbes funcionais nos movimentos, na
coordenacao motora e na fala, requerendo a organizacdo do contexto académico no
reconhecimento das diferentes formas de linguagem que utiliza para se comunicar ou
para comunicacdo. Faz-se necessarios alguns recursos visuais durante as aulas,
como slides, imagens, graficos, filmes com legendas, material concreto, entre outras
estratégias que estabelecam alguma relacéo visual com os contetdos ministrados, e
que o docente faca contato visual com o discente, valorizar sua independéncia,
permitindo que facga tudo aquilo que consegue fazer.

Para os académicos com deficiéncia fisica, a IES apresenta as seguintes
condicBes de acessibilidade:

» Livre circulacdo dos estudantes nos espacos de uso coletivo (eliminacdo de
barreiras arquitetonicas);

« Vagas reservadas no estacionamento;

+ Rampas com corrimdos e rampa de embarque e desembarque, elevadores
sinalizados, guia fixado no piso e porta de acesso a biblioteca facilitando a
circulacao de cadeira de rodas;

» Portas e banheiros adaptados com espaco suficiente para permitir o acesso de
cadeiras de rodas;

* Barras de apoio nas paredes dos banheiros;

+ Lavabos, bebedouros e telefones publicos em altura acessivel aos usuarios.

Para o académico da modalidade a distancia que apresente dificuldades para
a realizacao de atividades funcionais no seu dia a dia ou precisa de auxilio de outras
pessoas para conseguir realiza-las adequadamente (NEE — Necessidades Educativas
Especiais), a IES quando solicitada, para cada tipo especifico de necessidade, orienta
o uso de TA — Tecnologias Assistivas e quando necessario, disponibilizando em seus

polos 0 acesso a essas tecnologias, com a finalidade de responder as necessidades
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concretas de cada aluno e possibilitar sua interacdo com o computador para melhor
aproveitamento do processo de Ensino e Aprendizagem.

Neste contexto, a IES, assume o compromisso de atender as regulamentacdes
legais, a todos os académicos com NEE, bem como desenvolver, junto a comunidade
académica, atividades e acfes educativas e preventivas.

Concomitante, os curriculos assumem a flexibilidade, as atividades académicas
e/ou avaliativas terdo uma estrutura e tempo diferenciado, as diferentes metodologias
de trabalho no alcance das necessidades, adaptacdo de contetdos e formas de
avaliacao, preferencialmente praticos e focados em esquemas visuais.

A |IES subsidiarA o atendimento por meio do Nucleo de Apoio
Pedagdgico/Psicolégico e do NAI — Nucleo de Acessibilidade e Incluséo, que terdo a
responsabilidade de planejar agdes de formagao continuada de professores e mediar
0s processos de ensino e aprendizagem fundamentados na compreensdo das
diferencas de cada aluno, com foco na integracdo e acessibilidade, estimulo ao

convivio social e valorizagéo de diferentes formas de ser e pensar.

2.2.2 Sistemas e meios de comunicacdo e informacdo, servicos de tradutor e

intérprete da Lingua Brasileira de Sinais

Para os estudantes com deficiéncia auditiva, compromete-se formalmente, no
caso de vir a ser solicitada, e até que o aluno conclua o curso proporcionar:

* Intérpretes de lingua de sinais/lingua portuguesa, especialmente quando da
realizacdo e revisédo de provas, complementando a avaliacdo expressa em texto
escrito ou quando este, ndo tenha expressado o real conhecimento do estudante;

* Flexibilidade na correcao das provas escritas, valorizando o contetldo semantico;

* Aprendizado da lingua portuguesa, principalmente, na modalidade escrita, para
0 uso de vocabulario pertinente as disciplinas do curso em que o estudante
estiver matriculado;

+ Acesso aos professores de literatura e materiais de informacbes sobre a

especificidade linguistica do deficiente auditiva;
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A Lingua Brasileira dos Sinais — LIBRAS, em cumprimento a legislacéo
especifica é oferecida como Componente Curricular Optativo em todos 0s cursos
de Bacharelado e Tecnologia e como Componente Curricular Obrigatério nos
cursos de Licenciatura, sendo também de livre acesso aos docentes e

colaboradores ao longo do ano.

2.2.3 Sistemas e meios de comunicacdo e informacdo prestados as pessoas com

deficiéncia visual

Para estudantes com deficiéncia visual, compromete-se formalmente, no caso

de vir a ser solicitada e, até que o aluno conclua o curso, proporcionar desde o0 acesso

até a conclusao do curso, sala de apoio contendo:

Maquina de datilografia Braille, impressora Braille acoplada a computador,
sistema de sintese de voz;

Gravador e fotocopiadora que amplie textos;

Software de ampliacao de tela;

Equipamento para ampliacédo de textos para atendimento a estudante com visao
subnormal;

Lupas, réguas de leitura;

Scanner acoplado a um computador de aquisi¢do gradual de acervo bibliogréafico
em Braille e de fitas sonoras, para uso didatico;

Laboratérios disponiveis para uso de programas de computador como Winvox,
Papovox, entre outros, que permite que um livro seja escaneado, transformando-
o0 em arquivo audivel e transferéncias para enderecos eletronicos;

Permite-se o0 uso de gravadores convencionais existentes no setor de
audiovisual, com auxilio dos funcionarios responsaveis pelo suporte de

atendimento.
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2.3POLITICAS INSTITUCIONAIS DE INICIACAO CIENTIFICA, TECNOLOGICA,
ARTISTICA E CULTURAL

Considerando as caracteristicas culturais de Cascavel e Regido, o Centro
Universitario buscara desenvolver pesquisas e acfes de estimulo e incentivo nos
campos sociocultural e técnico-cientifico.

A presente politica é um instrumento que permite incentivar o aluno em contato
com a atividade cientifica, a memoria cultural, a producdo artistica e o patriménio
cultural, engaja-lo desde cedo na pesquisa e atuar como diferencial na formacéo
académica.

Ao inserir nossos alunos em contextos econdmicos, politicos e socioculturais,
de forma a garantir o pleno exercicio da cidadania e promover o desenvolvimento de
uma cultura profissional, humanista, artistica e cultural, a IES atende aos seus
profundos valores e ao cumprimento de sua missao.

As principais atividades de pesquisa e iniciacdo cientifica sdo desenvolvidas
por meio dos cursos de graduacdo e dos programas de pos-graduacao, as quais se
organizam também em grupos tematicos, que reinem professores pesquisadores,
alunos e técnicos, segundo regulamento Institucional.

Visando permitir um maior aprofundamento do aluno nas atividades de
pesquisa e producdo de conhecimento, os cursos desenvolvem nucleos especificos
de pesquisa que engajam professores com o perfil para a pesquisa, aos quais 0s
alunos tém sido efetivamente incorporados.

Com o intuito de dar visibilidade a producéo cientifica dos alunos e estimular a
interdisciplinaridade entre as areas de conhecimento, a IES realiza anualmente um
encontro de iniciacdo cientifica, premiando os melhores trabalhos e editando os anais
em midia digital.

No cumprimento de sua missao Institucional, a Coordenacdo de Pesquisa e
Extensdo estipulou como metas e Politicas de Iniciacdo Cientifica, Tecnoldgica,

Artistica e Cultural:
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Fortalecer seu Nucleo de Estudos Académicos (NEA) com a finalidade de
centralizar, implementar, apoiar e incentivar a realizacdo de pesquisas e
projetos de iniciagdo cientifica nas suas diversas é&reas, dotando de
instrumentos essenciais aos seus diversos nucleos de estudos, atividades,
divulgacao e publicacdo, para o crescimento da pesquisa,

Viabilizar ajuda de custo para que os alunos ingressem no Programa de
Iniciacdo Cientifica;

Instituir sistemética de acompanhamento e avaliacdo permanente de
pesquisaliniciacao cientifica desenvolvida na IES;

Priorizar, nas investigacdes, problemas locais e regionais que serdo estudados
e interpretados em conexao com o quadro regional e nacional;

Compreender o alcance de sua pratica profissional na vivéncia e no respeito a
diversidade;

Propor acfes contextualizadas que considerem os aspectos profissionais, a
consciéncia cultural e socioambiental,

Aumentar a capacidade de acesso as redes de comunicacdo e sistemas de
informacéo, o acervo da biblioteca, incluso os periédicos;

Estimular as relacdes interinstitucionais e a formacao de redes de pesquisa.

2.4 CONCEPCAO GERAL DO CURSO

2.4.1 Concepcao pedagdégica do Curso

O conjunto de atividades académicas previstas para a integralizacdo do Curso,

bem como a distribuicdo ao longo dos semestres do Curso, visam a formacdo do

profissional generalista, com s6lidos conhecimentos para o exercicio da profisséao.

Foi concebido e adequado de forma que o aluno seja estimulado a exercer sua

capacidade critica e reflexiva, desenvolver sua capacidade de estruturar e

contextualizar problemas e buscar solugbes alternativas, evitando o excesso de

centralizacdo do processo de ensino no professor; “conteudos” que seguem ldgicas

inapropriadas (cargas horarias excessivas e fragmentagéo de contetdos) e a rigidez
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da matriz curricular. Essa rigidez traz consigo, problema da adequabilidade de
conteudos e de habilidades as demandas impostas pelo ambiente acelerado de
mudanca do conhecimento e pelo dinamismo no mundo do trabalho.

Surgiu a partir da critica sobre a realidade vivenciada, quando foram formuladas
propostas de superacédo, engajadas no momento histérico atual, levando em conta os
diferentes aspectos levantados nas Diretrizes Curriculares Nacionais.

Os componentes curriculares obrigatérios sdo imprescindiveis para propiciar,
ao profissional em formacéo o lastro de conhecimentos, competéncias e habilidades
requeridas. Os componentes curriculares optativos e atividades complementares sao
passiveis de escolha pelo estudante e ofertados semestralmente mediante o
planejamento académico, ou entre eventos e atividades independentes desse
planejamento, que venham a trazer subsidios & sua formacéao, realizados por 6rgaos

internos ou entidades externas a instituicao.

2.5 OBJETIVOS DO CURSO

2.5.1. Geral

O curso de Tecnologia em Gastronomia do Centro Universitario — UNIVEL, em
consonancia com sua misséao, tém como objetivo formar gastrélogos capacitados para
atuar nas diferentes areas e campos da Gastronomia, privilegiando uma formacao
tedrica-pratica que enfatize o desenvolvimento de competéncias especificas do
profissional, além de habilidades pessoais para a gestdo de pessoas, Vvisdo

empreendedora e comportamento ético e interdisciplinar.

2.5.2. Especificos:

Desenvolver habilidades e competéncias voltadas diretamente para a acéo
profissional, amparada pela ciéncia conforme as Diretrizes Gerais do Projeto
Pedagogico do Curso. Nesse sentido, o curso de Tecnologia em Gastronomia,

conforme Portaria n.° 297, de 30 de junho de 2022, pretende dotar o profissional dos
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conhecimentos requeridos para o exercicio das seguintes competéncias e habilidades

especificas:

Identificar, selecionar e utilizar equipamentos e utensilios para a execucéo das
producdes gastrondmicas, considerando as normas de seguranca dos
alimentos, a biosseguranca e as normas de seguranca do trabalho;

Planejar cardapios que levem em consideracdo aspectos da composicao e da
harmonizacédo dos alimentos e bebidas;

Gerenciar e operacionalizar os custos das atividades de producdes
gastronémicas;

Identificar, classificar e selecionar as matérias-primas utilizadas em producdes
gastronémicas;

Organizar e desenvolver critérios de qualidade e de seguranca de alimentos e
bebidas;

Preparar alimentos e bebidas considerando fatores culturais, econémicos e
socioambientais;

Aplicar métodos de pré-preparo e preparo adequados aos ingredientes,
considerando suas especificidades;

Elaborar e apresentar as preparacdes de acordo com a tipologia de servicos;
Aplicar legislacdes e normas técnicas relacionadas a atividade profissional,
Planejar, organizar, executar e gerenciar servigos de alimentos e de bebidas
em diversos segmentos de mercado;

Dimensionar, selecionar, capacitar e gerir equipes de trabalho no efetivo
desempenho da profisséo;

Realizar pesquisas de mercado, de tendéncias e inovacBes gastronémicas,

utilizando os resultados no exercicio profissional.

Em geral, os objetivos buscam a formacao do perfil profissional do egresso,

diante de uma formacg&o generalista com foco para observar o contexto local e

regional, bem como preparar o académico para as novas praticas emergentes,

relacionando-as com conteudos inovadores que sdo fortemente contextualizados com

59


https://maps.google.com/?q=Av.+Tito+Muffato,+2317&entry=gmail&source=g
http://www.univel.br/

Centro Universitario Univel

—
" Av. Tito Muffato, 2317 — Bairro Santa Cruz

85806-080 — Cascavel — PR
Fone: (45) 3036-3638 - Fax: (45) 3036-3636

U n IVe I http://www.univel.br

a comunidade local, como por exemplo, a discussao relacionada a inseguranca
alimentar tendo em vista a regido fortemente agricola e, portanto, dependente da
utilizacdo de defensivos agricolas.

A Construcao dos objetivos do curso leva em conta ndo somente 0 aspecto
técnico da formacao profissional, mas também as competéncias necessarias para
fazer frente ao contexto detalhado da regido onde o curso esta inserido, considerando
a amplitude da regido alcancada com os formandos no Centro Universitario Univel,
que ndo se limita apenas ao municipio de Cascavel, mas leva em conta também a
microrregido e suas demandas.

Os objetivos do curso estdo alinhados e sdo operacionalizados a partir da
proposta dos componentes curriculares, desenvolvidos de acordo com a perspectiva
da caracteristica local e regional onde o curso é ofertado. Os objetivos do curso foram
concebidos de forma a preparar o aluno para atuar de forma excelente nas demandas
dos municipios com maior densidade populacional, bem como os de menor
densidade, considerando a possibilidade de atendimento tanto na rede publica como
a rede privada de assisténcia nutricional, levando em consideragdo os aspectos de
perfil das comunidades, sua disposi¢cao geografica em rela¢cdo aos grandes centros e
Seu acesso aos canais de saude. Destaca-se para atender aos objetivos, dentre os
conteudos curriculares, a oferta do estagio extracurricular em todo o territério nacional,

além dos projetos de extensao incluidos na matriz curricular.

2.6. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O egresso do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do Centro
Universitario Univel é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos
da area gastronémica, tendo visdo sistémica e atuacao proativa frente as diferentes
tecnologias aplicadas na cadeia produtiva, com aptiddo para planejar, elaborar,
analisar e implementar cardapios com base nos conhecimentos técnicos e cientificos,
com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e
operacionalizagdo de producdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto

a desenvolver a capacidade para estruturar o ambiente de trabalho com vistas a
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producado segura de alimentos, ciente de sua responsabilidade para com o bem-estar
individual e coletivo, comprometido com a ética profissional e com o exercicio da
cidadania.

Ainda, em consonéancia com o artigo 5° da Portaria n.° 297, de 30 de junho de
2022 do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira —
Ministério da Educacédo estdo as competéncias e habilidades a serem desenvolvidas
nos académicos estudantes do Curso de Tecnologia em Gastronomia do Centro
Universitario UNIVEL, que fomenta em seus docentes para que em seu processo de
ensino-aprendizagem com os académicos desenvolvam as competéncias esperadas
para este profissional, atentando-se para a continua articulacdo das atividades

profissionais com a realidade social. Tais competéncias e habilidades séo as

seguintes:

l. Criativo, com visao sistémica e empreendedora em relacdo as diversas
etapas e aos diferentes ambientes associados aos servigcos de
alimentacao;

Il. Critico, técnico e inovador frente a sua conduta profissional e as
tecnologias implicadas no exercicio da profissao;

Il Sensivel aos habitos alimentares e aos aspectos historico-culturais da
gastronomia;

V. Responsavel em relacdo as questdes socioambientais que impactam
o exercicio profissional;

V. Assertivo e com capacidade de adaptacdo na gestédo de negocios e de
pessoas em diferentes cenarios;

VI. Comprometido com a ética profissional.

O Curso de Tecnologia em Gastronomia do Centro Universitario Univel forma
tecnologos com embasamento tedrico e pratico que lhes permite destaque na
sociedade, antes de mais nada, como cidaddos transformadores da realidade,

possibilitando-lhes acertar profissionalmente na escolha das diversas carreiras.
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Estreitamente vinculado a missdo da Instituicdo, o egresso do Curso de
Tecnologia em Gastronomia € formado em um centro de exceléncia em Educacédo
Superior: a) orientado para gerar consciéncia critica; b) comprometido com as
transformacdes que a sociedade exige, e, c) integrado com a comunidade regional.

Nesta perspectiva, o perfil do egresso do Curso de Tecnologia em Gastronomia
do Centro Universitario Univel € do ponto de vista pratico, o de um cidadao
competente, comprometido e apto a participar do processo de desenvolvimento de
Cascavel e regido; e, do ponto de vista ético, comprometido com a consolidacédo de
um novo cenario gastronémico loco regional.

Para assegurar a concretizacdo desse perfil desejado do futuro tecnélogo, o
Curso de Tecnologia em Gastronomia procura formar o graduado com as seguintes
capacidades e habilidades:

a) ldentificar, selecionar e utilizar equipamentos e utensilios para a execucao das
produgdes gastrondmicas, considerando as normas de seguranga dos
alimentos, a biosseguranca e as normas de seguranca do trabalho;

b) Planejar cardapios que levem em consideracdo aspectos da composicao e da
harmonizacédo dos alimentos e bebidas;

c) Gerenciar e operacionalizar os custos das atividades de producdes
gastrondmicas;

d) ldentificar, classificar e selecionar as matérias-primas utilizadas em producdes
gastronémicas;

e) Organizar e desenvolver critérios de qualidade e de seguranca de alimentos e
bebidas;

f) Preparar alimentos e bebidas considerando fatores culturais, econémicos e
socioambientais;

g) Aplicar métodos de pré-preparo e preparo adequados aos ingredientes,
considerando suas especificidades;

h) Elaborar e apresentar as preparacdes de acordo com a tipologia de servicos;

i) Aplicar legislacfes e normas técnicas relacionadas a atividade profissional,
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j) Planejar, organizar, executar e gerenciar servicos de alimentos e de bebidas
em diversos segmentos de mercado;

k) Dimensionar, selecionar, capacitar e gerir equipes de trabalho no efetivo
desempenho da profisséo;

l) Realizar pesquisas de mercado, de tendéncias e inovacdes gastrondémicas,

utilizando os resultados no exercicio profissional.

O egresso do Curso de Tecnologia em Gastronomia, por tudo isso, tem acesso
as condi¢des completas para ser um profissional comprometido, capaz de contribuir
para a evolucdo social através de uma consciéncia critica e inovadora, com ideais
humanisticos, atentos as peculiaridades regionais e as necessidades sociais e do
ambiente.

A instituicdo se propde a formar profissionais com fundamentacdo nas
competéncias e habilidades presentes nas DCNs do curso expressas a seguir,
relacionando-as também com as maiores demandas locais de Cascavel e regiéo.

O Centro Universitario UNIVEL considera o Projeto Pedagdgico de Curso de
Tecnologia em Gastronomia como factivel e oferece um ensino orientado no sentido
de prover uma base educacional sobre a qual a formacdo profissional possa ser
construida ndo somente para a competéncia técnica, mas, e, sobretudo, para um perfil
de gastrélogo que se imponha por:

e Dominar plenamente os contetdos técnicos e o conjunto de aptiddes que o

torne capaz de:

o Refletir criticamente sobre a realidade histérico-conjuntural em nivel

nacional, regional e local e, em sua area de atuag&o contribuir criativamente
com solucbes para promover a saude e o bem-estar dos cidaddos e
comunidade;

e Desenvolver sua inteligéncia emocional e senso de lideranga como fator

inerente a sua atuacado individual e, servindo-se de valores éticos e de
cidadania, exercitar atitudes flexiveis e de adaptagéo a situacdes adversas

no seu cotidiano profissional,

63


https://maps.google.com/?q=Av.+Tito+Muffato,+2317&entry=gmail&source=g
http://www.univel.br/

— Centro Universitario Univel
' Av. Tito Muffato, 2317 — Bairro Santa Cruz

85806-080 — Cascavel — PR
Fone: (45) 3036-3638 - Fax: (45) 3036-3636

U n IVe I http://www.univel.br

Conhecer e entender o processo de investigacao cientifica, estando apto a
desenvolver pesquisas no campo da Nutricdo, com capacidade critica e
ética para interpretar, aplicar e divulgar dados;

Ter consciéncia da necessidade de se atualizar e aperfeicoar seus
conhecimentos técnicos, cientificos e culturais, amparando-se nos
principios da beneficéncia e da ndo maleficéncia, no desenvolvimento de
sua profisséo, inserindo-se em programas de educacao continuada e de
educacao permanente.

Desempenhar tarefas técnicas em todas as areas de atuacdo em equipes
multiprofissionais e interdisciplinares, seja em empregos formais, em
instituicBes publicas e privadas, seja como profissional autbnomo ou em

atividades de ensino, pesquisa e extensao.

E importante salientar que se planeja no decorrer do curso a ampliagdo e
remodelacdo desse perfil profissional, de acordo com as novas demandas
apresentadas pelo mercado profissional desta area ao longo do tempo e conforme

forem ocorrendo alteracdes no cenario local.

2.6.1 Competéncias e Habilidades a serem Desenvolvidas no Académico do Curso de

Tecnologia em Gastronomia

Busca-se desenvolver por meio de cada disciplina, bem como de forma
interdisciplinar, transversal e relacionada com os eixos de formacdo na é&rea, as
competéncias e habilidades necessarias ao processo de formacdo e atuacdo do
académico/egresso de Tecnologia em Gastronomia.

As competéncias previstas estdo em consonancia com as Diretrizes do
Ministério da Educacdo — MEC, além de estarem articuladas com as necessidades
locais e regionais, sendo ainda constantemente discutidas e ampliadas em funcéo de
novas demandas apresentadas pelo mercado de trabalho.

Assim, as disciplinas previstas, bem como o processo envolvendo ensino-
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pesquisa-extensado, estao relacionadas a este cenario desenvolvendo competéncias
gue capacitem o egresso a partir de uma visdo humanista e critica da realidade, atuar
nas diversas areas do nutricionista promovendo, protegendo, prevenindo e
contribuindo para a reabilitagdo da saude, em nivei individual e coletivo.

Nesse sentido, seguem as principais competéncias almejadas:

Identificar, selecionar e utilizar equipamentos e utensilios para a execugéo das
[ producdes gastrondmicas, considerando as normas de seguranc¢a dos alimentos,
a biosseguranca e as normas de seguranca do trabalho

Planejar cardapios que levem em consideracdo aspectos da composicdo e da
harmonizacéo dos alimentos e bebidas

Gerenciar e operacionalizar o0s custos das atividades de producdes
gastronbmicas

Identificar, classificar e selecionar as matérias-primas utilizadas em producdes

\Y, .
gastronémicas

Vv Organizar e desenvolver critérios de qualidade e de seguranca de alimentos e
bebidas

VI Pre_parar _alime_:ntos e bebidas considerando fatores culturais, econémicos e
socioambientais

VI Aplicar métodos de pré-preparo e preparo adequados aos ingredientes,

considerando suas especificidades

Vil Elaborar e apresentar as preparacdes de acordo com a tipologia de servicos

IX Aplicar legislacdes e normas técnicas relacionadas a atividade profissional
Planejar, organizar, executar e gerenciar servi¢cos de alimentos e de bebidas em

X diversos segmentos de mercado

X Dimensionar, selecipnar, capacitar e gerir equipes de trabalho no efetivo
desempenho da profissédo

Xl Realizar pesquisas de mercado, de tendéncias e inovac¢des gastronémicas,

utilizando os resultados no exercicio profissional

Tais competéncias e habilidades apresentam consonancia com a DCN do
curso, sendo que em cada disciplina ao ser ministrado os conteddos que buscam
desenvolvé-las, os docentes buscaréo realizar contextualizagdes com as demandas e
e necessidades locais e regionais e temas emergentes no mercado profissional, tal

gual expresso no perfil profissional do egresso deste curso.
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2.6.1.1 Desenvolvimento das habilidades e competéncia do egresso no decorrer do curso de Tecnologia em Gastronomia da UNIVEL

1° periodo Fundamentos da gastronomia X X X X X X X X X X X X
1° periodo Panificacao X X X X X X X X X X X X
1° periodo Controle higién_ico sanitario e sustentabilidade na X X X X X
producéo de alimentos

1° periodo Cultura alimentar e antropologia da alimentagéo X

1° periodo Garde manger X X X X X X X X X X X X
2° periodo Habilidades basicas de cozinha X X X X X X X X X X X X
2° periodo Confeitaria e chocolateria X X X X X X X X X X X X
2° periodo Lanches e finger food X X X X X X X X X X X X
2° periodo Gestao profissional de restaurantes — restaurateur X X X X X X X X X X X X
2° periodo Extensao: praticas em gestdo aplicada a gastronomia X X X X X X X X X X X X
3° periodo Cozinha Brasileira e Regional X X X X X X X X X X X X
3° periodo Cozinha Classica X X X X X X X X X X X X
3° periodo Praticas de servicos de cozinha e saldo X X X X X X X X X X X X
3° periodo Bebidas e harmonizagdes X X X X X X X X X X X X
3° periodo Extensdo: praticas em gastronomia X X X X X X X X X X X X
4° periodo Cozinha internacional Europa e América X X X X X X X X X X X X
4° periodo Cozinha internacional Asia e Oriente X X X X X X X X X X X X
40 periodo Producdo de eventos gastronémicos X X X X X X X X X X X X
4° periodo Cozinha moderna X X X X X X X X X X X X
40 periodo TOpicos especiais em gastronomia X X X X X X X X X X X X
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2.6.2 Acompanhamento dos Egressos e Formacao Continuada

O egresso é definido como aquele que efetivamente concluiu seus estudos, colou
grau e esta apto a ingressar no mercado/mundo de trabalho. Nessa condicéo de egresso,
ele é uma fonte de informacédo sobre a qualidade do servico prestado pela instituicdo de
Ensino Superior que o formou.

O Centro Universitario Univel acompanhard seus egressos através de um
programa denominado Programa de Acompanhamento de Egressos (PAE),
implementado por meio de um espaco em seu portal e cultivara relacionamento por meio
da participacdo destes em semanas de cursos, palestras, oficinas, relatos de
experiéncia, entre outros eventos. Além do portal, a Instituicdo estabelecera para seus
canais de comunicagcdo com 0S egressos, a ouvidoria, um link de acesso no site
especifico para os egressos, e 0s e-mails institucionais das Coordenadorias de Cursos
de Graduacao.

As atividades do Programa de Acompanhamento de Egressos (PAE) possibilitam
a continuada avaliagdo do Curso, pelo desempenho profissional dos ex-alunos,
viabilizando adicionalmente a participacdo dos mesmos em atividades de extensao
promovidas pela a¢do universitaria.

Sao objetivos especificos do programa de acompanhamento:

* Avaliar o desempenho do Curso com relacdo ao mercado de trabalho, pelo

acompanhamento do desenvolvimento profissional dos ex-alunos;

* Manter registros atualizados de alunos egressos;

* Promover intercambio entre ex-alunos;

 Promover encontros, cursos de extensdo, reciclagens e palestras

direcionadas a profissionais formados;

» Ofertar e incentivar cursos de pés-graduacao e aperfeicoamento;

» Condecorar egressos que se destacam nas atividades profissionais;

* Incentivar a participacao de egressos nos projetos de extenséo e pesquisa da

instituicdo de forma gratuita.

Toda a politica de egressos da Instituicdo estd calcada na possibilidade de
potencializar competéncias e habilidades em prol do desenvolvimento qualitativo de sua

oferta educacional. O Curso pretende lidar com as dificuldades de seus egressos e colher
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informac¢des de mercado, visando a formar profissionais cada vez mais qualificados para
0 exercicio de suas atribuigdes.

O programa de acompanhamento de egressos tem estrutura de funcionamento
regular, sob a responsabilidade da Comisséo Propria de Avaliacdo — CPA, constituida
por professores, técnicos administrativos, discentes, egressos e representantes da
sociedade civil.

Em conformidade com as normas em vigor, em especial a Lei 13.168, de
06/10/2015, o art. 32 da Portaria Normativa 40, de 12/12/2007, alterada pela Portaria
Normativa MEC 23, de 29/12/2010 e sua alteracdo pela Portaria Normativa 10, de
18/05/2017, sado assegurados aos docentes e discentes 0 acesso as informacodes
académicas, ai incluidos, dentre outras, o ato autorizativo do curso, os nomes dos
dirigentes da IES e do coordenador do curso, os dados do corpo docente (nomes,
formacdo, titulacdo, regime de trabalho), a infraestrutura para o curso, o resultado das
Ultimas avaliagdes externas, o valor das mensalidades e a forma do seu reajuste, além
do conhecimento do PPC. Tais informacdes sdo disponibilizadas pela pagina do Centro
Universitario Univel e no mural da Secretaria. Dessa forma, e considerando o potencial
da regido e do seu entorno, € promissor o futuro profissional do egresso do Curso de
Odontologia do Centro Universitario Univel.

A despeito dessas acoes, a realidade hoje exige a estruturacdo de um conjunto
mais denso de acbes, o que constitui um dos objetivos da elaboracdo de uma Politica
Institucional de Acompanhamento de Egressos, de modo a permitir a verificacdo do
guanto a Instituicdo tem cumprido sua missao institucional.

A Instituicdo compreende a relevancia de se dar uma atengdo mais enfatica ao
acompanhamento do egresso e ao elaborar esta Politica pretende, através das acoes:

a) Obter sempre uma face atual da Avaliacao Institucional, sobre o enfoque de quem
ja se formou e esta no mercado de trabalho;

b) Melhor identificar o perfil e a trajetoria profissional dos egressos;

c) Estar atualizada quanto as competéncias exigidas pelo mercado de trabalho;

d) Seguir atualizando os curriculos dos cursos e programas propostos pela IES.
A Politica de Acompanhamento de Egressos da UNIVEL pressupde a definigcdo

das seguintes estratégias:
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* A definicdo de um gestor responsavel pelo acompanhamento de egressos em
cada curso: o Coordenador de Curso, que contard com o apoio da Comissao
Propria de Avaliacdo (CPA), da Assessoria de Marketing e Comunicacdo, da
Diretoria e da Secretaria Académica.

* Permanente atualizacdo do banco de dados de egressos de forma a subsidiar as
acOes académicas e institucionais;

» Possibilitar a pesquisa e analise do perfil profissional,

* Elaborar eventos e oferecer servigos que permitam o aperfeicoamento profissional
e a formacéao continuada dos egressos na Instituicao;

» Fortalecer a imagem Institucional,

* Contribuir para a avaliagdo do desempenho da Instituicdo por meio do
acompanhamento da situacao profissional dos egressos;

* Redesenhar o Programa de Acompanhamento de Egressos, incorporando esses
novos elementos.

O acompanhamento dos egressos € um dos mecanismos que permite a Instituicao
a continua melhoria de todo o planejamento e operacdo dos processos de ensino e
aprendizagem. Sendo uma das finalidades do Centro Universitario Univel inserir na
sociedade diplomados aptos para o exercicio profissional, ela deve ter um retorno quanto
a indicadores da qualidade dos profissionais que vem formando, principalmente no que

diz respeito a qualificacéo para o trabalho.

2.7 ESTRUTURA CURRICULAR

O processo de concepgéao, visdo e organizacdo da matriz curricular justifica a
opcdo que agrega informacbes, sendo inseridos conceitos tradicionais e
contemporaneos na aplicacdo das disciplinas, proporcionado uma formacdo em
Gastronomia baseada na interdisciplinaridade, passando a ser compreendido como um
curso que possibilita a articulagdo dos varios saberes necessarios para entender o ser
humano em suas multiplas demandas: aspectos sociais, econémicos, culturais, éticos,
afetivos, bioldgicos, guiados pelos seguintes principios pedagdégicos:
I. Visdo da multidimensionalidade do fazer em Gastronomia: adogéo de estratégias de

ensino-aprendizagem que valorizam a selecdo e a exploracdo de conteudos que
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integrem funcdes assistenciais, administrativas, educativas e investigativas inerentes
ao papel do gastrologo nos diferentes niveis de atencéo e areas de trabalho;

II. Valorizagdo da formacdo em situagdes de trabalho, aproximando os alunos da
realidade dos servicos de saude com o compromisso critico de contribuir para sua
melhoria, dando sentido social ao curso que se inicia;

[ll. Estimulo & postura de duvida e de problematizagéo frente aos conhecimentos que
se apresentam como provisérios e passiveis de questionamento e de superacgao;

IV. Assuncéao do dialogo plural e do respeito ao pensamento divergente como eixo para
o desenvolvimento das préaticas de ensino e de estagio mais instigantes e criativas e
preocupadas com a autonomia indispenséavel ao exercicio profissional no século XXI;

V. Adocao da ética, cidadania, pluralidade cultural e ecologia como eixos transversais
a serem desenvolvidos por todos os professores em suas praticas de ensino-
aprendizagem, visando a formacéao critica do profissional;

VI. Reconhecimento da natureza coletiva do processo de trabalho em salde e da
positividade pedagdgica de se discutir as contradicdes e os conflitos implicados no
confronto de projetos historicos que espelham visbes de mundo, saude, educacéo,
entre outros diferenciados historicamente e que s6 serdo superados de maneira
processual;

VII. Ocupacéo de outros espacos educativos que ndo aqueles restritos a sala de aula.

A estrutura curricular baseia-se nas Diretrizes Curriculares Nacionais, com énfase
na interdisciplinaridade, transversalidade, relacbes teoria e pratica, e demais
conformacgdes preocupadas em atender as dimensdes de “ensino, pesquisa e extensao”.

Cada periodo apresenta disciplinas que trabalham de maneira interdisciplinar

internamente e conjuntas aos demais periodos, percebendo que conteldos expostos em

uma disciplina se prolongam por todo o curso, mesmo que sob um novo olhar, sobretudo,
vigorando a prioridade a experimentacdo préatica nos ultimos periodos condizente com
as imperiosas relacdes teoria e pratica e educacao permanente previstas nas Diretrizes

Curriculares Nacionais.

A carga horéria total do curso é de 1.680 horas, distribuidas em quatro semestre,
com integralizagdo minima de 4 semestres, e maxima de 6 semestres contemplando as

atividades teodricas, praticas e atividades complementares. Esta estrutura curricular
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prioriza o contato com a pratica profissional desde o primeiro ano do curso, favorecendo,
desse modo, maior intercambio entre teoria e pratica.

A Matriz Curricular estd4 disposta em dois anos consecutivos (4 semestres),
contando com 1.680 horas, sendo 450 horas de aulas praticas, 175 horas de extenséo e
80 horas de Atividades Complementares. A matriz se estrutura na concepcéo de que o
aluno deve ser agente do conhecimento, articulando teoria e pratica, de forma

interdisciplinar, numa perspectiva ética.

2.7.1 Matriz Curricular Tecnologia em Gastronomia

A seguir é apresentada a matriz curricular do curso:
Curso: Tecnologia em Gastronomia
Graduacéao: Tecnodlogo
Habilitacdo: Tecndlogo em Gastronomia
Regime: Matutino / Noturno

Duracéao: 2 anos (1.680 horas relégio — 60 minutos).
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MATRIZ CURRICULAR DO CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

. CH CH CH CH CH CH
(o]

1 IHERIEIDE VAL Pratica | Teérica |Extensdo |Presencial| EaD | Estagio
Fundamentos da gastronomia 80 30 50 - 60 20 -
Panificagdo 80 30 50 - 60 20 -
Controle higiénico sanitario e sustentabilidade na producao

de alimentos 80 ) 65 15 60 20 )
Cultura alimentar e antrologia da alimentagéo 80 - 80 - 60 20 -
Garde manger 80 30 50 - 60 20 -
Atividades Complementares 20 - - - - - -
Total 420 90 295 15 300 100 -

. CH CH CH CH CH CH
(0]

2 HSRI01E, LA = Pratica | Tedrica |Extensdo |Presencial| EaD | Estagio
Habilidades basicas de cozinha 80 30 50 - 60 20 -
Confeitaria e chocolateria 80 30 50 - 60 20 -
Lanches e finger food 80 30 50 - 60 20 -
Gestao profissional de restaurantes — restaurateur 80 - 80 - 60 20 -
Extensdo: praticas em gestéo aplicada a gastronomia 80 - - 80 80 - -
Atividades Complementares 20 - - - - - -
Total 420 90 230 80 320 80 -
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. CH CH CH CH CH CH
3° PERIODO IR Pratica | Teorica |Extensédo | Presencial| EaD | Estagio
Cozinha Brasileira e Regional 120 60 60 - Q0 30 -
Cozinha Classica 80 30 50 - 60 20 -
Praticas de servicos de cozinha e saldo 80 30 50 - 60 20 -
Bebidas e harmonizacdes 80 30 50 - 60 20 -
Extensao: praticas em gastronomia 80 - - 80 80 - -
Atividades complementares 20 - - - - - -
Total 460 150 210 80 380 90 -

. CH CH CH CH CH CH
SRR UIRTIEALE Pratica | Tedrica |Extensdo |Presencial| EaD | Estagio
Cozinha internacional Europa e América 80 30 50 - 60 20 -
Cozinha internacional Asia e Oriente 80 30 50 - 60 20 -
Producdo de eventos gastrondmicos 40 - 40 - 30 10 -
Cozinha moderna 80 30 50 - 60 20 -
TOpicos especiais em gastronomia 80 30 50 - 60 20 -
Atividades Complementares 20 - - - - - -
Total 380 120 240 - 300 90 -
Total da Carga Horéria / Relégio do Curso 1680 450 975 175 1240 360 -
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Representacdo Grafica Vertical — Tecnologia em Gastronomia

Eixo Arte, Cultura e Meio Eixo Gestdo administrativa e Eixo Producéo e servigo de Eixo Praticas profissionais
Ambiente empreendedorismo alimentos e bebidas
Disciplina CH ‘ Disciplina CH Disciplina CH Disciplina CH
Controle Extenséao: 80
higiénico Gestao " praticas em
L .. Préticas de ~ .
sanitario e profissional de ) gestdo aplicada
. 80 80 servigos de 80 .
sustentabilidade restaurantes — . " a gastronomia
~ cozinha e salao
na producao de restaurateur
alimentos
Cultura » Extenséo: 80
. Producéo de . -
alimentar e Bebidas e praticas em
. 80 eventos 40 . 80 .
antropologia da . harmonizacdes gastronomia
. L gastrondmicos
alimentacdo
Cozinha Atividades 80
Brasileira e 120 complementares
Regional
Cozinha
.. 80
Classica
Cozinha
Internacional
80
Europa e
América
Cozinha
Internacional 80
Asia e Oriente
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Legenda

EIXOS

CH

%

Eixo Arte, Cultura e Meio Ambiente

520

31,00

Eixo Gestdo administrativa e empreendedorismo 120 7,10
Eixo Producéo e servi¢o de alimentos e bebidas 160 9,50
Eixo Praticas profissionais 240 14,30
TOTAL 1.680 100,00%
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2.7.1.1 Integralizacdo da carga horaria total do curso de Tecnologia em Gastronomia

SINTESE DA CARGA HORARIA DA MATRIZ HORAS |PERCENTUAL
Total Carga Horaria do Curso (hora reldgio) 1680 100,0%
Carga Horaria Pratica 450 26,8%
Carga Horaria de Extensao 175 10,4%
Carga Horaria de disciplinas EAD 360 21,4%
Carga Horaria de Estagio -
Carga Horaria de Atividades Complementares (AC) 80 4,8%
Carga Horaria da Disciplina de LIBRAS (optativa) 80 4,8%

Disciplina Optativa:
Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS: Carga horaria: 80 horas

2.7.1.2 Curricularizacao da extenséo

As Politicas Institucionais de Extensdo da IES se baseiam e atendem a
Resolucdo n° 7 de 2018, e estdo presentes no regimento da IES, no Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI), no Programa de Avaliacdo da por meio da
sua Comissédo Propria de Avaliacdo (CPA) e sao coordenadas pelo Centro de
Pesquisa e Extenséo (CPE).

Para sua implementacédo, a IES disp8e de politicas de investimentos na
capacitacao de recursos humanos, ao buscar profissionais inovadores, criticos
e engajados em tornar a sociedade melhor.

A IES entende que a Extensdo se torna um meio para socializar o
conhecimento, ao criar espago para promover uma aproximacao entre o saber
cientifico e a sociedade. Para a IES a Extenséo se torna o veiculo pelo qual
alunos e docentes contribuem de maneira significativa e democratica com a
sociedade. Por meio de Programas e Projetos de Extensdo, o conhecimento
adquirido e produzido é aplicado através da multiplicidade de a¢des de Extensdo

desenvolvidas por discentes e docentes e corpo administrativo.
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As Paoliticas Institucionais para Extenséo da IES estédo estabelecidas em
atendimento aos principios de equidade, justica, respeito e dignidade, ética nas
relacdes, responsabilidade institucional e socioambiental e os programas,
projetos e atividades de Extensdo deverdo resultar em estudos sistematicos
acerca do contexto socio-politico-econdmico-cultural da comunidade em que
atua. Sao consideradas principios da Politica Institucional de Extenséo:

I.  Constituir canal de integracdo com a comunidade que possibilite a
producéo de conhecimento, sintese de saberem académicos e populares;

II. Incentivar praticas voltadas ao atendimento de necessidades sociais,
relacionadas as areas de conhecimento afins com os cursos mantidos;

[ll.  Enfatizar a producéo e preservacéo cultural e artistica em beneficio da
comunidade;

IV. Incentivar e reforcar a educacdo ambiental e o desenvolvimento
sustentavel.

V. Valorizar os programas de Extens&o interinstitucionais sob a forma de
consorcios, parcerias ou redes tendo em vista o intercAmbio e a
solidariedade entre as comunidades e o0s segmentos da sociedade
integrantes de organismos publicos e privados;

A politica de Extensdo Universitaria da IES esta estabelecida em
atendimento aos principios de cidadania fraterna e solidaria, da justica social, do
respeito e dignidade, da ética e da responsabilidade institucional e
socioambiental. As atividades de Extensédo apresentam a finalidade de integrar
a formacéo tedrica com a pratica, bem como desta com a comunidade e se
orientard pelas diretrizes do Plano Nacional de Educacéo, da Lei de Diretrizes e
Bases da Educacao Nacional. No ambito interno, deve propiciar a participacao
da comunidade universitaria, privilegiando acfes integradas com as
administracdes publicas e com as entidades da sociedade civil.

A Extensao universitaria é efetivada por meio de programas, projetos,
cursos, prestacao de servicos gratuito, eventos, publicacdes e outros produtos
académicos de carater educacional ou utilitario, organizados pelos diversos

cursos do Centro Universitario, com prévia autorizagdo do Conselho
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Universitario. Para a Politica de Extensao universitaria da |IES estabelecem-se

0S seguintes objetivos:

a)

b)

d)

9)

h)

)

Promover e consolidar a Extensdo Universitdria como processo
indispensavel na formacdo do aluno, na qualificacdo do professor e no
intercambio com a sociedade;

Estimular e promover acbes de Extensdo centradas na educacado para 0s
direitos humanos e a cidadania: direitos humanos: direito a vida, a educacéo,
ao trabalho, a saude, a liberdade, a cultura, ao lazer, reducdo das
desigualdades, entre outros, que priorizem ac¢des que culminem na melhoria
da qualidade de vida da populacao.

Articular o Ensino e a Pesquisa com as demandas das comunidades,
promovendo o exercicio da cidadania, a superacdo de qualquer forma de
exclusdo e visando a autonomia das comunidades, evitando-se qualquer
forma de dependéncia.

Integrar a formacao tedrica com atuacgdo pratica da Instituicdo, bem como
desta com a comunidade;

Democratizar o conhecimento académico e a participacdo efetiva da
sociedade na vida da Universidade.

Consolidar a indissociabilidade entre o Ensino, Pesquisa e a Extenséo.
Intensificar programas de inclusdo social para a promocéao e fortalecimento
da responsabilidade social.

Buscar mecanismos de integracdo entre o saber académico e o saber
popular tradicional potencializando a producdo do conhecimento,
promovendo o protagonismo das comunidades e fortalecendo os vinculos da
comunidade académica com a sociedade.

Apoiar as atividades voltadas para a producdo e preservacdo cultural e
artistica, econémica e social na busca da formacdo de cidadaos éticos e
comprometidos com o bem comum.

Estimular e promover a inclusdo da Educacdo Ambiental e do

Desenvolvimento Sustentavel como componentes da atividade de Extenséo.
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K) Incentivar a pratica académica que contribua para o desenvolvimento da
consciéncia social e politica dentro e fora da instituicao.

[) Divulgar e apoiar a producdo académica e a interlocucdo entre as areas
distintas do conhecimento.

m) Divulgar e apoiar as atividades culturais e artisticas.

O conjunto de propositos fica consubstanciado nos principios eleitos como
orientadores da a¢éo pedagdgica e da pratica politica, que vai da concepcao a
execucdo do Ensino e da Extensdo. Entre estes se destacam o exercicio da
cidadania fraterna e solidaria, assim como a valorizacdo da inovacdo, da
criticidade, da criatividade e do empreendedorismo. Sdo a¢des estruturadas em
torno dos objetivos do Projeto Pedagdgico, seja nas suas opg¢des ou nos
objetivos estratégicos do planejamento.

2.7.2 Flexibilidade, Interdisciplinaridade e Acessibilidade Metodologica na

estrutura curricular

A flexibilizag&o, interdisciplinaridade e acessibilidade metodologica estdo
fundamentadas no PDI e PPC por mecanismos presentes no curriculo do curso
gue se consolida por meio da oferta das disciplinas se torna um processo mais
dindmico, que oportuniza ao aluno um percurso que o desafie e o prepare para
o desenvolvimento de uma visdo critica. Rompe-se a barreira da rigidez de
oferta, valorizando-se e respeitando-se a articulacéo entre as disciplinas. Esse
dinamismo estimula o trabalho com a diversidade, a interacéo entre os alunos e
a interdisciplinaridade.

As disciplinas na modalidade a distancia (na qual fica disponivel no AVA
uma ambientacdo e um tutorial para os académicos visando que 0S mesmos
obtenham familiarizagdo com esta modalidade EAD, para que o aluno sinta-se
preparado e amparado com mecanismos e ferramentas adequadas para sua
insercao nestas disciplinas), a escolha do tema do TCC, a possibilidade de
cursar gratuitamente cursos e nivelamento via Ambiente Virtual de

Aprendizagem da UNIVEL, bem como disciplinas livres que forem de interesse
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do aluno e que estejam ocorrendo em outros cursos da IES (uma por semestre,
conforme Regulamento anexo) e que tenham alguma relacdo com a
Gastronomia (assim, o aluno pode optar por fazer essas disciplinas e adquirir um
conhecimento além do previsto na matriz curricular do curso de Gastronomia,
sem onerar o valor do curso por isso, conforme relacdo disponibilizada pela IES
no inicio de cada semestre, além das Atividades Supervisionadas e da
variabilidade de atividades complementares a formacdo académica evidenciam
claramente a flexibilidade e interdisciplinaridade na formacédo do aluno. As
disciplinas livres além de trazerem conhecimentos interdisciplinares de outras
areas, podem complementar o aprimoramento de algumas competéncias ja
trabalhadas no curso e previstas na formacao do profissional, tais como as de
gestao e planejamento em odontologia.

Ademais, a possibilidade de diversas op¢des de projetos da IES, e até
mesmo a variedade de linhas de pesquisa do curso de Tecnologia em
Gastronomia, constante do PDI/2021-2025 para insercdo em projetos de
pesquisa e extensdo também demonstram tal intento, além dos enfoques
integralizadores previstos na Matriz Curricular desde o inicio do curso.

Assim posto, tais componentes flexibilizam o curriculo e o tornam também
interdisciplinar, propiciando a organizacéo de trajetorias individuais de formacéo.
Essas atividades promovem ao discente o contato com conhecimentos, que
transcendam os programas disciplinares, o que viabiliza vivéncias voltadas ao
mundo da ciéncia e do trabalho, tendo em vista a busca da sua autonomia
académica, ao efetuar escolhas, que permitem a organizacdo de trajetdrias
individuais, no decorrer da formacao profissional.

O Centro Universitario preocupa-se com o direito as condicdes de
igualdade no acesso, assegurado ao publico-alvo da educacdo especial, na
permanéncia e na terminalidade dos estudos na educacdo superior. Tais
condi¢cbes sao promovidas institucionalmente a partir da eliminagéo do conjunto
de barreiras, a saber: arquitetbnicas, pedagodgicas, atitudinais, nas

comunicacdes e digitais.
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Tendo em vista o apresentado, resta-se claro que a proposta curricular do
curso de Tecnologia em Gastronomia do Centro Universitario UNIVEL
compreende a pratica interdisciplinar como elemento importante na formacéo
académica e profissional de seus estudantes, considerando suas contribuicdes
no processo de compreensao e intervencdo no que diz respeito salde coletiva
preventiva.

O conceito de interdisciplinaridade propdée uma nova etapa do
desenvolvimento dos saberes, buscando estabelecer um dialogo, colaboragéo e
integracdo entre as disciplinas, no objetivo de compreender os fendmenos de
maneira que transcenda o conhecimento fragmentado.

Nesse contexto, considera-se a abordagem interdisciplinar na
compreensao do objeto de estudo salude e doenca, a partir do entendimento de
gue o mesmo envolve relacdes sociais, emocionais, afetivas e bioldgicas.

Interdisciplinaridade também é uma questao de atitude. “E
uma relacdo de reciprocidade, de mutualidade, que
pressupde uma atitude diferente a ser assumida diante do
problema do conhecimento, ou seja, é a substituicdo de
uma concepcao fragmentaria para unitaria do ser humano”.
Estd também associada ao desenvolvimento de certos
tracos da personalidade, tais como: flexibilidade,
confianga, paciéncia, intuicdo, capacidade de adaptacéo,
sensibilidade em relacédo as demais pessoas, aceitacdo de
riscos, aprender a agir na diversidade, aceitar novos papéis
(VILELA; MENDES, 2003, p.527).

Dessa forma, a interdisciplinaridade pode ser observada na composi¢cao
dos conteudos curriculares, na proposta metodoldgica do curso utilizadas pelos
docentes, que buscam estabelecer interfaces e conexdes entre as disciplinas
qgue ministram com as demais; bem como de diferentes areas de atuacao entre
si, em atividades praticas que cobram dos alunos a solucao de problemas, reais
ou contextualizados, demandando a mobilizacdo de conceitos provenientes de
varias disciplinas e areas do conhecimento.

Destaca-se ainda, a pratica interdisciplinar proposta nos projetos de

pesquisa e extensao envolvendo outros cursos da instituicdo que desenvolvam
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tematicas sociais. Compreende-se que essa proposta contribui na analise da

realidade local.

2.7.3 Estrutura e Conteudos Curriculares Inovadores e Atualizados com as

Praticas Emergentes da Tecnologia em Gastronomia

Durante todo o processo de criagdo da estrutura da matriz curricular do
Curso de Tecnologia em Gastronomia do Centro Universitario Univel, a
Coordenacéo do Curso e o corpo docente envolvido nesta criacdo estiveram
preocupados com a organizagao curricular e criagdo de um curso que atendesse
as novas praticas emergentes e apresentasse contetdos inovadores, além dos
conteudos basicos e tradicionais necessarios e igualmente importantes para a
formacao do tecndlogo em gastronomia. Sendo assim, definiram-se as linhas de
pesquisa para o Curso que fosse possivel promover inovagdes em diversas No
processo de incentivo a pesquisa académica, a graduacdo do Curso de
Tecnologia em Gastronomia esta vinculada a linha de pesquisa “Estratégias,
Desenvolvimento e Sustentabilidade, contribuindo para o Nucleo de Estudos e
Pesquisas em Agrarias (NEPAGR).

As pesquisas relacionadas a Linha do NEPAGR estdo relacionas aos
cursos de Agronomia, Medicina Veterinaria e Tecnologia em Gastronomia. As
areas de concentragao dessa linha versam sobre “Sustentabilidade”, “Analises
quimicas”, “Producédo vegetal e tecnologias”, “Pos-colheita” e “Produgédo de
manejo animal’. Tais areas se subdividem em diversas linhas de pesquisa que
sdo formuladas no sentido de direcionar e enquadrar as pesquisas relacionadas
neste curso da IES bem como orientar os docentes e discentes acerca do campo
de pesquisa da IES.

As pesquisas e projetos elaborados por este nlcleo abrangem as seguintes
Areas de Concentracgéo e Linhas de Pesquisa:

Area de Concentracéo I: Sustentabilidade

a) Linha de Pesquisa 1: Controle biolégico, MIP, tratamento de residuos
sélidos e liquidos, reducédo da emissdo de gases, energia, fitoterapicos e
biodiversidade;
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b) Linha de Pesquisa 2: Sustentabilidade e valorizacdo de
produtores/alimentos regionais.

Area de Concentragdo Il: Andlises quimicas

a) Linha de Pesquisa 1: Andlise quimica e bioquimica de amostras
organicas e inorganicas.

b) Linha de Pesquisa 2: Controle de qualidade de alimentos e refei¢des.

Area de Concentracéo Ill: Produc&o vegetal e tecnologias

a) Linha de Pesquisa 1: Tecnologia de aplicacdo — mecanizacéo
agropecuaria, agricultura de precisédo, novas tecnologias para o uso agricola,
aplicacao de defensivos.

b) Linha de Pesquisa 2: Producédo vegetal — rotacdo de culturas, plantio
direto, biotecnologia, desenvolvimento de culturas, plantas invasoras e producao
de sementes.

Area de Concentracéo IV: Pos colheita

a) Linha de Pesquisa 1: Produgdo de sementes, armazenamento e
beneficiamento de graos, sementes e frutas.

Area de Concentracdo V: Producdo e manejo animal

a) Linha de Pesquisa 1: Producao e beneficiamento animal — bem estar
animal, ética no manejo de animais, biotecnologia, tecnologia de alimentos.

b) Linha de Pesquisa 2: Nutrigdo animal — converséo alimentar.

Portanto, as pesquisas apontadas a Linha NEPAGR estédo relacionadas
ao Curso de Tecnologia em Gastronomia e abrangem as Areas de Concentrag&o
e Linhas de Pesquisa acima nominadas, as quais foram formuladas com a
finalidade de direcionar e enquadrar as pesquisas realizadas no Curso, bem

como orientar os docentes e discentes acerca do campo de pesquisa da IES.
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Vale ressaltar, a interligagdo da pesquisa, inovacéo e articulagao entre a
graduacdo e os programas de Pdés-graduacédo Institucional, visando assim, o
aprofundamento dos estudos e a educacao continuada dos egressos, inclusive
mantendo cursos que abordem tematicas inovadoras.

Entre outros aspectos cabe destacar algumas disciplinas que integram o
rol de inovacgdao curricular, sendo:

e Cultura alimentar e antropologia da alimentacdo, 80 horas: esta
disciplina tem o intuito de despertar no aluno o pensamento e
raciocinio critico sobre a histéria da alimentacdo, motivos pelos
quais o ser humano se alimenta (além do nutricional) e aspectos
relacionados ao padrdo de consumo alimentar nos dias atuais,
relacionando com a importancia da atuacédo do gastrélogo neste
contexto;

e (Gestéo profissional de restaurantes — restaurateur, 80 horas: esta
disciplina aborda com os alunos todas as tematicas relacionadas a
administracdo de um empreendimento gastronémico, incluindo a
analise e gerenciamento de custos, gestdo de equipes,
planejamento de cardapios, precificacdo e empreendedorismo
aplicado;

e Topicos especiais em gastronomia, 80 horas: esta disciplina
permite a inclusdo de temas e contetidos emergentes relacionados
a area gastronémica, como por exemplo, a producdo de alimentos
sem lactose e sem gluten, veganismo, loucavorismo, dentre outros.

Renomados temas, como o os ja citados, buscam abordar contetudos
inovadores, bem como instrumentalizar os académicos com metodologias e
aprendizados que possibilitam o aperfeicoamento profissional em suas praticas
futuras, interagindo com a realidade regional. Dentre as praticas exitosas
realizadas no Curso de Tecnologia em Gastronomia da Univel, podem ser
destacadas:

a. Realizacdo de mesa redonda sobre as &areas de atuacdo do

gastrélogo na turma de calouros: desde o inicio do curso de Gastronomia (2011),

no 1° semestre os alunos recebem a visitas de profissionais da gastronomia para
uma mesa redonda que abrange as diversas areas de atuacdo. Nesse evento,

os estudantes terdo a oportunidade de mergulhar no mundo da gastronomia e
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explorar as mdltiplas possibilidades de carreira que essa area oferece. Eles
poderdo interagir com profissionais experientes que atuam em restaurantes,
servicos de catering, consultoria gastronémica e outros setores relacionados a
culinaria. Além de fornecer uma visdo ampla das oportunidades profissionais,
esta mesa redonda promovera a troca de ideias entre os estudantes e
especialistas, estimulando a excitacao e a criatividade na busca por uma carreira
no universo gastrondémico. Com o intuito de aproximar os alunos (calouros) de
profissionais que atuam em diferentes nichos/segmentos do mercado, todos 0s
anos sao convidados alguns profissionais da gastronomia para participarem da
disciplina. Na ocasido, foram convidados egressos do Curso de Gastronomia
que discorrem sobre a rotina profissional e ainda sanam as duvidas e
curiosidades dos alunos sobre areas de atuacao especifica. A visita contou com
a presenca dos Gastrélogos Renato do Nascimento, que hoje atua em grandes
eventos como Rock in Rio, Paloma Vitdria dos Santos, com grande experiéncia
em trabalhar em cruzeiros e hotéis fora do Brasil, Franciani Carla de Mello Mizuki
pioneira na confeccdo da massa de croissant em Cascavel e da Martalena
Paetzold Goncalves fundadora do restaurante Pantanal.

b. AcoOes interdisciplinares com discentes dos Cursos de Nutricdo,

Agronomia e Propaganda e Publicidade: considerando a importancia de

incentivar  praticas multiprofissionais ainda durante a graduacéo,
permanentemente os alunos sao inseridos em atividades que exigem a interacao
com discentes de outros cursos. Pode-se citar, por exemplo, o “Botecaco Univel”,
uma proposta desenvolvida pelos alunos dos cursos de Tecnologia em
Gastronomia e Nutricdo, por meio do qual foi elaborado um cardapio de petiscos
e drinks ndo alcodlicos a partir de PANC’s (Plantas Alimenticias Nao
Convencionais). O cardapio servido no evento foi Bolinho de quinoa com
cogumelo e maionese de inhame defumada, Empadinha integral com carne de
jaca, Mini Hamburguer com biomassa e péo de taioba servido com ketchup de
goiaba, Drink tdnica de vinagreira com laranja e gengibre e Drink de maracuja
com ora-pro-nobis e citrus. Colocando em pratica os aprendizados adquiridos no
decorrer do curso e ainda fazendo o bem para quem precisa, os alunos de
Gastronomia e o curso de Agronomia promoveram a Feira Solidaria no Centro
Universitario de Cascavel - Univel. O objetivo era aproveitar os produtos da

Fazendo Escola e doar o valor arrecadado para entidades beneficentes. No
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curso de Propaganda e Publicidade a atividade proposta foi que os alunos do
curso de Gastronomia fizessem algumas producdes para que os alunos do curso
de Propaganda e Publicidade dentro da disciplina de fotografia pudessem
fotografar. A interacé@o entre eles foi notavel, ambientes distintos levando a um
resultado comum.

c. Incentivo as visitas técnicas: 0os docentes sdo permanentemente

incentivados a proporem visitas técnicas relacionadas as diversas areas de
atuacao profissional. Nos ultimos anos, por exemplo, foram realizadas algumas
visitas como a viagem a Bento Gongalves, no Rio Grande do Sul, (para ampliar
o conhecimento sobre vinhos e suas combinac¢des), no Instituto Pedra da Mata
(debate sobre agroecologia), e na Funcional Fit ( producéo de alimentos livre de

glaten).

d. Incentivo a participacdo de docentes e discentes em congressos e

simpdsios da area: com o intuito de fomentar a necessidade e importancia da
constante atualizagdo profissional, o0s docentes e discentes sao
permanentemente incentivados a participarem de eventos cientificos. Nos
altimos anos podem ser citados a participacdo em eventos como: Forum Tutano
Mostra de Cozinha Brasileira (Curitiba-PR Professor Eric Velazquez), Congresso
Internacional de Gastronomia e Ciéncia de Alimentos (Fortaleza -CE , Professora
Rita de Cassia ), Evento de Iniciacdo Cientifica (Evento on line - Professora Rita
de Céssia).

e. Pratica de estagio extracurricular em restaurantes de hoteis e

restaurantes comerciais: durante a realizacdo do estagio curricular o académico

tem a possibilidade de conhecer e atuar, sob supervisdo, na rotina de
restaurantes de hoteis e restuarantes comercias na cidade de Cascavel, Foz do
Iguacu e Curitiba. Os discentes tiveram a possibilidade de atuar nos setores de
cozinha e servico de saldo de um hotel de grande porte no setor turistico —
Belmond Hotel das Cataratas em Foz do Iguacu - PR, do restaurante Caicaras,
tipico de culinaria litoranea em Curitiba - PR e da Loja de Jeito Fit, especializada
em produtos fits, sem glutén e lactose na cidade de Cascavel - PR. Esta ampla
gama de vivéncias, dentro de um Unico campo de estagio, € uma experiéncia

inovadora no Curso de Gastronomia da IES.

f. IntercAmbio profissional para atuar em diversos hotéis e
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restaurantes dos Estados Unidos: a IES busca oferecer uma formagédo de

exceléncia, com objetivo de preparar os futuros profissionais das mais diversas
areas para o mercado de trabalho, proporcionando aos académicos o
conhecimento técnico e tedrico necessario, unindo as tendéncias mundiais, a
cultura da culinaria dos mais diversos paises e preparados para atuar em
qualquer lugar do mundo. Trés egressos do curso de Gastronomia da Univel,
foram aprovados no programa Chefs Sem Fronteiras, para realizar intercambio
profissional para atuar em diversos hotéis e restaurantes dos Estados Unidos.
O programa tem como propésito introduzir os participantes (sejam eles
estudantes ou profissionais) as técnicas, metodologias e tecnologias norte
americanas, além da cultura e idioma através da interacdo com os nativos.

g. Presencade especialistas durante as aulas tedricas e praticas: com

propdsito de desenvolver habilidades técnicas necessarias para atuar em uma
cozinha profissional, no curso de Gastronomia os alunos recebem a visita de
profissionais externos a IES em diversas areas da culinaria, incentivo aos
discentes por meio do relato de vivéncias de egressos do curso, que abordam
desde as melhores técnicas a serem utilizadas até a realidade do mercado de
trabalho atual.

h. Participacdo dos discentes em Eventos Beneficentes: o

envolvimento dos discentes em Eventos beneficentes demonstra ndo apenas o
comprometimento com suas habilidades culinérias, mas também o desejo de
contribuir positivamente para a comunidade. Estes eventos fornecem uma
plataforma Unica para os estudantes mostrarem seus talentos na cozinha, ao
mesmo tempo em que arrecadam fundos para causas nobres. Através da
preparacao e servigco de pratos deliciosos, 0s discentes ndo apenas promovem
a solidariedade, mas também aprendem a importancia de retribuir a sociedade,
enriqguecendo assim a sua formac¢éo educacional com uma experiéncia pratica e

uma conexao profunda com a responsabilidade social.

i Oficinas de capacitacdo para a comunidade: trata-se de um

exemplo inspirador de envolvimento civico e educagdo pratica. Essas iniciativas
nao apenas capacitam os estudantes, aprimorando suas habilidades culinarias
e conhecimentos teoricos, mas também tém um impacto positivo nas

comunidades locais. Ao compartilhar seu conhecimento e experiéncia, 0s
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discentes desempenham um papel fundamental na promoc¢éo da culinaria e na
capacitacao de individuos na aquisicdo de novas habilidades. Isso ndo apenas
contribui para o crescimento da gastronomia local, mas também fortalece os
lacos comunitarios e fomenta a educacdo continua, permitindo que o0s
participantes alcancem seus objetivos pessoais e profissionais.

J- Participacédo dos discentes em Eventos Culturais e Gastrondmicos

da Cidade: a participacdo ativa dos discentes em eventos gastrondmicos na
cidade € uma oportunidade valiosa para os estudantes de gastronomia
aprimorarem suas habilidades praticas e adquirirem experiéncia no mundo real.
Esses eventos proporcionam um ambiente propicio para os alunos aplicarem o
conhecimento teorico adquirido na sala de aula em situacfes praticas e
perguntas. Além disso, eles tém a chance de interagir com chefs renomados,
conhecer as tendéncias culinarias atuais e ampliar suas redes de contatos na
industria alimentar. Essa participacdo ativa ndo s6 enriquece a formacao dos
discentes, mas também contribui para o fortalecimento da confianca na IES pela
comunidade gastrondmica local, demonstrando o compromisso com a formagéo
de profissionais de alta qualidade.

Além disso, outros importantes contetdos foram inseridos nas ementas
das unidades curriculares buscando trazer maior atualizacdo, exemplificados
como contetdos a serem trabalhados nas diversas disciplinas de formacao geral
e especifica dos académicos no decorrer do Curso, e, que demonstram
elementos diferenciados com relacdo a Gastronomia contemporanea. Inclusive,
alguns destes conteudos foram ministrados por profissionais externos* a IES,
favorecendo ainda o networking entre os discentes e docentes convidados.

No que se refere as inovacgdes acerca dos projetos de pesquisa, extensao
e cursos de capacitacao, é possivel verificar a multidisciplinaridade nos diversos
projetos, conforme citado anteriormente. Vale ressaltar que a Instituicdo também
incluiu nas disciplinas constantes da matriz curricular, conteddos que tratam das
relacdes étnico raciais, bem como as questdes tematicas que dizem respeito aos
afrodescendentes. As politicas de educacdo ambiental sdo discutidas de forma
continua ao longo do curso, especialmente nas disciplinas relacionadas a
producao alimentar sustentavel, como por exemplo “Controle higiénico sanitario
e sustentabilidade na produgdo de alimentos” e “Topicos especiais em

gastronomia”.
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Ademais, sobre os conteddos transversais acerca da Educacdo das
Relagdes Etnico Raciais; Educacido Ambiental; Educacdo em Direitos Humanos,
ha uma forma virtual denominada "Formacdo Continuada” disponivel via
Ambiente Virtual de Aprendizagem para todos os alunos da Instituicdo, em que
os interessados podem buscar uma formacdo complementar nessas tematicas,
validando os mesmos como atividade complementar. Na mesma plataforma, os
académicos tém acesso ainda, de forma gratuita, a outros conteudos inovadores
e diferenciados que podem agregar na sua formacéo profissional, como por
exemplo, os cursos de nivelamento em Matemética basica, Lingua portuguesa e
Introducdo da metodologia cientifica.

Sao muitas as novas possibilidades, bem como as constantes inovacdes
previstas para o Curso de Tecnologia em Gastronomia da Univel, a comecar pelo
proprio processo dindmico de ensino e aprendizagem inerente ao mesmo,
sempre atento as transformacbes e mudancas na area e nas praticas
emergentes. Reforcando ainda que a matriz curricular contempla a disciplina de
Lingua Brasileira de Sinais — Libras, de forma optativa, em funcéo da natureza
do curso, sendo esta disponibilizada anualmente, conforme cronograma

institucional.

2.8 CONTEUDOS CURRICULARES

O PPC de Graduacdo em Tecnologia em Gastronomia do Centro
Universitario Univel em conformidade com as diretrizes do PPl e o PDI, se
caracteriza pelo compromisso de integrar o ensino com a pesquisa e promover
a extensdo, visando a formacdo de sujeitos autbnomos, responsaveis e
profissionalmente competentes para responder aos desafios da realidade atual.

Os conteudos curriculares do Curso de Tecnologia em Gastronomia do
Centro Universitario Univel foram pensados e estruturados de maneira articulada
com as orientagbes previstas nas Diretrizes Nacionais do Curso, com 0s
objetivos propostos presente na proposta pedagogica, e com as competéncias e
habilidades do profissional egresso que se busca formar. Ainda, os contetudos
curriculares, constantes no PPC, promovem o efetivo desenvolvimento do perfil
profissional do egresso, considerando a atualizacdo da area, a adequacédo das
cargas horarias (em horas-relégio), a adequacéao da bibliografia, a acessibilidade

metodoldgica, a abordagem de conteudos pertinentes as politicas de educacao
89



ambiental, de educacdo em direitos humanos e de educacao das relagbes
étnico-raciais e o ensino de histoéria e cultura afro-brasileira, africana e indigena,
diferenciam o curso dentro da area profissional e induzem o contato com
conhecimento recente e inovador.

Segundo as Diretrizes Nacionais do Curso, a graduagdo em Tecnologia
em Gastronomia tem como meta central a formacédo do tecnélogo com sélida
formacdao geral, humanistica e critica, caracteristicas indispensaveis ao exercicio
profissional.

No mesmo sentido, o curso de graduacdo em Tecnologia em Gastronomia
tem como meta a formacdo profissional que revele competéncias gerais
relacionadas ao desenvolvimento de acdes de prevencdo, promocao, protecao
e reabilitacdo da saude, em nivel individual e coletivo, integrando todas as
instancias do sistema de salde, sendo ainda capaz de pensar criticamente, de
analisar os problemas da sociedade e de procurar solu¢cdes para 0s mesmos.
Ainda, a estrutura curricular e as experiéncias vivenciadas ao longo do curso,
devem conscientizar o discente quanto a necessidade de executar 0s servigos
profissionais inerentes ao gastrélogo, dentro dos mais altos padrées de
qualidade e dos principios da ética e bioética; avaliar, sistematizar e decidir as
condutas mais adequadas, baseadas em evidéncias cientificas; aptiddo para a
atuacao junto a equipes multiprofissionais, assumindo, inclusive, posi¢cdes de
lideranca, sempre tendo em vista 0 bem estar da comunidade; aptiddo para
tomar iniciativas, fazer o gerenciamento e administracdo tanto da forca de
trabalho, dos recursos fisicos e materiais e de informacédo, da mesma forma que
devem estar aptos a serem empreendedores, gestores, empregadores ou
liderancas; e ainda, capacidade de aprender continuamente, tanto na sua
formacdo, quanto na sua pratica, tendo responsabilidade e compromisso com a
sua educacdo e o treinamento/estagio de futuras geracbes de profissionais,
estimulando e desenvolvendo a mobilidade académico/profissional.

Dessa forma, buscando fomentar no académico as habilidades e
competéncias previstas, os conteudos curriculares envolvem e integram os eixos
estruturantes apresentados:

- Eixo “Arte, cultura e meio ambiente”: inclui os contetdos (tedricos e praticos)
das disciplinas Controle higiénico sanitario e sustentabilidade na producéo de

alimentos (80h), Cultura alimentar e antropologia da alimentacao (80h), Cozinha
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Brasileira e Regional (120h), Cozinha Classica (80h), Cozinha Internacional

Europa e América (80h) e Cozinha Internacional Asia e Oriente (80h).

- Eixo “Ciéncia dos Alimentos”: inclui os conteudos (tedricos e praticos) das
disciplinas Fundamentos da gastronomia (80h), Panificacdo (80h), Garde
manger (80h), Habilidades basicas de cozinha (80h), Confeitaria e chocolateria
(80h), Lanches e finger food (80h), Cozinha moderna (80h), Topicos especiais
em gastronomia (80h).

- Eixo “Gestao administrativa e empreendedorismo”: inclui os contetdos
(tedricos e praticos) das disciplinas Gestdo profissional de restaurantes —
restaurateur (80h) e Producao de eventos gastrondmicos (40h).

- Eixo “Producédo e servico de alimentos e bebidas”: inclui os contetdos
(tedricos e praticos) das disciplinas Préticas de servi¢os de cozinha e saldo (80h)

e Bebidas e harmonizagdes (80h).

- Eixo “Praticas profissionais”: inclui os contetudos (tedricos e praticos) das
disciplinas Extensdo: praticas em gestdo aplicada a gastronomia (80h) e
Extensdo: praticas em gastronomia (80h).

Todos os eixos descritos nas DCNs estéo atendidos neste PPC do Curso
de Tecnologia em Gastronomia, e as disciplinas relacionadas a cada eixo estao
claramente distribuidas, atendendo, assim, a formacdo necessaria para o
académico deste curso, possibilitando ao mesmo, competéncias e habilidades
fundamentais para obter pleno dominio do campo de estudo e atuacdo da
Gastronomia, considerando nesse processo uma formacdo ética e
comprometida com o desenvolvimento humano e sustentavel.

Através do desenvolvimento de todas as disciplinas e das ementas
descritas para cada uma delas, é possivel vislumbrar que tais conteudos
curriculares previstos no PPC possibilitam o efetivo desenvolvimento do perfil
profissional do egresso, possibilitando uma formacéo generalista para atuacées
do gastrélogo, e uma formacao ampla para atuagdo em areas inovadoras e mais
recentes relacionadas a gastronomia, corroborando, ainda, com disciplinas e
aspectos que permitem o desenvolvimento pessoal do aluno e contemplam um

profissional multifacetado e habilidoso também em suas competéncias pessoais.
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Destaca-se que a selecdo e distribuicdo dos conteudos curriculares
atendem ainda as tematicas definidas pelas Diretrizes Curriculares Nacionais
para Educacéo das Relac¢des Etnico-raciais e para o Ensino de Historia e Cultura
Afro-brasileira e Indigena (Resolugdo CNE/CP n° 01, de 17/06/2004). Contempla
ainda, as Politicas de Educacao Ambiental (as disposi¢cdes da Lei n. 9.795, de
27 de abril de 1999 e Decreto n. 4.281 de 25 de junho de 2002), e conteudos
associados a Educacao e Direitos Humanos, Educacéo para a terceira idade e
Protecao do direito da pessoa com Transtorno do Espectro Autista (Lein. 12764,
de 27 de dezembro de 2012).

Assim, a Instituicao incluiu nas disciplinas constantes da matriz curricular,
conteudos que tratam das relacdes étnico raciais, bem como as questdes
tematicas que dizem respeito aos afrodescendentes, integrando os conteudos
previstos na disciplina “Cultura alimentar e antropologia da alimentacao”.

Nas politicas de educacdo ambiental observa-se a integracdo da
educacdo ambiental de modo continuo e permanente nos eixos tematicos e
integrador, bem como, nas atividades da disciplina de “Controle higiénico
sanitario e sustentabilidade na producao de alimentos” Ja o conteudo curricular
do tema transversal referente a Direitos Humanos, da mesma maneira, € tratado
de modo continuo e permanente nos eixos tematicos e integrador, bem como
nas atividades complementares e na disciplina de “Fundamentos da
gastronomia”. Reforgando que a matriz curricular contempla a disciplina de
Lingua Brasileira de Sinais — Libras, de forma optativa, em funcdo da natureza
do Curso, bem como outros temas relevantes.

As politicas de Educacao para a terceira idade e as questdes relacionadas
a protecao do direito da pessoa com Transtorno do Espectro Autista estdo
inseridas na disciplina “Habilidades basicas de cozinha”.

As competéncias e habilidades a serem desenvolvidas no decorrer do
curso estdo relacionadas a cada uma das disciplinas da estrutura curricular,
clarificando dessa forma aos docentes o foco que devem desenvolver nas
capacidades a serem incentivadas nos alunos.

Ressalta-se que a sele¢do do referencial tedrico e bibliografia das
disciplinas do curso foram pensadas a partir da necessidade de integrar autores
classicos e contemporaneos, buscando revitalizar os saberes cientificos e

potencializar uma pratica inovadora, contando com bibliografias virtuais nas
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disciplinas, o que facilita o acesso dos estudantes, que de diferentes espacos,
podem estudar e desenvolver atividades académicas.

O detalhamento sobre o ementario e as bibliografias tem por objetivo
apresentar as informacdes das disciplinas constantes do Curso de Tecnologia
em Gastronomia oferecido pelo Centro Universitario Univel. Vale ressaltar que o
ementario ndo deve ser considerado um produto acabado, mas sim,
instrumentos de revisdo constante em relacéo as transformacdes pelas quais a
sociedade e o mercado/mundo passam, que estdo sob a responsabilidade do
professor de cada disciplina e sob a supervisdo do coordenador do Curso e do
NDE.

Assim, a educacéo do Curso de Tecnologia em Gastronomia deve manter
equilibrio entre os aspectos tedricos e praticos da formacdo e assegurar a
aquisicao de habilidades e conhecimentos. As diretrizes curriculares, aprovadas
pelo Conselho Nacional de Educacdo, sdo referéncias na definicdo dos
conteudos curriculares e foram perfeitamente contempladas na presente
proposta pedagdgica.

E possivel observar dentro da matriz curricular, no item 2.7.3 deste PPC,
gue este contempla também conteudos curriculares que proporcionem ao aluno
ter contato com conhecimento recente e inovador na area das ciéncias dos
alimentos, diferenciando-o desta forma no mercado de trabalho.

Além das respectivas disciplinas acima que contemplam claramente tais
conteudos, conforme ja citado anteriormente, ha alguns cursos de curta duracao
em modalidade virtual denominada "Formacao Continuada" disponivel via
Ambiente Virtual de Aprendizagem para todos os alunos da Instituicdo em que
os interessados podem buscar uma formacdo complementar nessas tematicas,
além de outros contetdos inovadores e diferenciados que podem agregar na
formacdo do académico interessado. Os cursos de formacdo continuada séo
gratuitos, ampliando assim o0s conhecimentos acerca de temas
transversais. Esses cursos ofertados sao disponiveis no AVA, tais como:
“‘Educagao Ambiental”, “Educacao das Relacdes étnico-raciais” e “Educacao em
Direitos humanos”. Os quais, também poderéao ser convalidados como atividades
complementares.

A definicdo e estruturacéo da grade curricular, selecao de disciplinas e

conteado do curso de Tecnologia em Gastronomia do Centro Universitario
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UNIVEL, prevé a disposicao de carga horaria tedrica e préatica de laboratorio, e
ainda atividades de pratica supervisionada desde o primeiro periodo do curso,
visando uma formacéao articulada entre o saber cientifico e a pratica profissional.

Ressalta-se que a selecdo do referencial tedrico do curso foi pensada a
partir da necessidade de integrar autores classicos e contemporaneos, buscando
revitalizar os saberes cientificos e potencializar uma pratica inovadora, e ainda
conta com bibliografias virtuais na grande maioria das disciplinas, o que facilita
0 acesso dos estudantes, que de diferentes espacos podem estudar e
desenvolver atividades académicas, com custo acessivel.

Os conteudos curriculares previstos nas abordagens mencionadas se
fazem presentes também nas atividades de pratica supervisionada e estagios
extracurricular. Os mesmos também dialogam com a metodologia proposta no
curso, que enfatiza as metodologias ativas como um importante elemento na
formacdo de um profissional critico, pesquisador e comprometido socialmente.
Compreende-se dessa forma, que todas as disciplinas e conteudos devem
dialogar de maneira interdisciplinar e integrada com o referencial teorico,
cientifico e atividades praticas do curso. Essa relagdo potencializa o processo de
ensino e aprendizagem, e proporciona uma vivéncia critica e comprometida com
a aplicabilidade pratica dos contetdos para o futuro profissional, enfatizando o
conhecimento cientifico e inovacdes tecnolbgicas, em conjunto com uma postura
ética, cidada e sustentavel.

Assim, a educacéo do Curso de Tecnologia em Gastronomia deve manter
equilibrio entre os aspectos teéricos e praticos da formacdo e assegurar a
aquisicao de habilidades e conhecimentos. As diretrizes curriculares, aprovadas
pelo Conselho Nacional de Educacdo, sao referéncias na definicdo dos
conteudos curriculares e foram perfeitamente contempladas na presente

proposta pedagdgica.

2.9 METODOLOGIA

A metodologia utilizada no curso de Tecnologia em Gastronomia do
Centro Universitario, busca dialogar com o Plano de Desenvolvimento

Institucional (PDI) e contribuir no cumprimento dos objetivos propostos
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relacionados a formacéo de um profissional com capacidade técnica, cientifica,
comportamento ético, consciéncia politica e comprometimento social.

As transformacdes sociais contemporaneas tém motivado a realizacéo de
uma analise critica acerca de um novo “olhar” sobre as metodologias de ensino
e aprendizagem na &rea de gastronomia.

Em consonancia com a Resolucédo n® 573 de 31 de janeiro de 2018, o
graduando em gastronomia tera formacéo pautada no processo de aprender a
aprender nas dimensodes: aprender a ser, aprender a fazer, aprender a conviver
e aprender a conhecer, tendo em vista articular o ensinar e o aprender a
conhecer, classificar, analisar, discorrer, opinar, fazer analogias, registrar, fazer
diagnésticos, fazer generalizacdes, dentre outros objetivos de ensino, propiciar
a conquista de autonomia, discernimento e pro-atividade para assegurar a
integralidade a atencdo a saude das pessoas, grupos sociais (familia, outros) e
coletividade.

Nesse contexto, o Centro Universitario Univel tem se preocupado em
incorporar gradativamente em sua pratica educativa, métodos ativos de
aprendizagem como o PeerlInstruction (Instrucéo pelos Pares), o Team - Based
Learning (Aprendizagem baseada em equipe), o Problem - Based Learning
(Aprendizagem baseada em problema), o Project — Based Learning
(Aprendizagem baseada em projeto), o Case Study (Estudo de Caso) e a sala
de aula invertida (flipped classroom).

Os professores tém recebido capacitacfes constantes e encontrado
estratégias adequadas para utilizar dessas novas metodologias em sala de aula,
inclusive, com salas preparadas especificadamente para trabalhos nesse
sentido.

As metodologias ativas consideram a problematizacdo como método de
aprendizagem, motivando o estudante a pensar em formas de agir e solucées
para situacdes vivenciadas em sua realidade profissional.

Dessa forma, compreende-se a importancia de se desenvolver em
conjunto com o estudante também uma postura de pesquisador, que tenha
autonomia de aprendizagem e busque a solugéo de problemas (MILTRE, et al.,
2008).

Sendo assim, as metodologias de ensino adotadas pelo curso de

Tecnologia em Gastronomia consideram o estudante como sujeito ativo no
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processo de aprendizagem, e capaz de participar do processo de construgdo de
conhecimento e construir as suas competéncias e habilidades.

No decorrer do curso serdo realizadas reunides de Colegiado e NDE —
Nucleo Docente Estruturante, visando diagnosticar elementos que podem
influenciar de maneira positiva 0 processo de ensino — aprendizagem dos
estudantes, e também suas limitacdes. A partir da acdo do Colegiado e NDE,
busca-se pensar em estratégias de ensino articuladas, interdisciplinares, que
possam integrar os estudantes com a realidade da profissao, potencializando
sua autonomia, capacidade critica, comportamento ético e compromisso
profissional.

Outra das acdes que ja fazem parte do Centro Universitario Univel
enquanto projeto institucional hd mais de cinco anos para proporcionar
aprendizagem diferenciada dentro da area de metodologias proprias oferecida
do aluno enquanto acfes inovadoras € a realizacdo da Avaliacdo Integradora
uma vez por semestre direcionado especificamente ao curso do aluno,
contemplando questdes de conhecimento geral e especifico a serem avaliadas
no andamento do curso para avaliar e suprir eventuais lacunas de aprendizagem
e metodologicas que estejam impactando ao aluno.

A Avaliacdo Integradora € uma ferramenta de aprendizagem diferenciada,
dentro da area de metodologias proprias, oferecidas ao aluno pela instituicao.
Ao longo do curso, a avaliacdo é realizada contemplando questdes de
conhecimento geral e especifico a serem avaliadas de forma cumulativa de
conteudo, para avaliar e suprir eventuais lacunas de aprendizagem e
metodoldgicas que estejam impactando ao aluno é um instrumento institucional
de avaliacdo sistémica e formal dos académicos de Graduagdo do Centro
Universitario Univel.

Ressalta-se ainda que a partir de uma ac¢ao conjunta entre Colegiado,
NDE, e Coordenacdo do curso, busca-se a garantia de trabalho do plano de
ensino, sendo este elaborado de maneira articulada com os objetivos da
disciplina, o perfil do profissional egresso, considerando suas competéncias e
habilidades. O plano de ensino tem destaque fundamental no planejamento da
disciplina, pois a partir da elaboragéo deste, o docente se posiciona de maneira

reflexiva, analitica e critica frente aos conteudos, metodologias, instrumentos e
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critérios avaliativos, visando uma formacao articulada entre realidade académica
e pratica profissional.

Nesse sentido, ao longo do curso, os académicos desenvolverao
atividades praticas nos laboratérios especificos do curso, estudos de caso com
supervisdo docente, buscando relacionar os contetudos especificos das
disciplinas com a andlise da totalidade dos procedimentos. Destaca-se que as
atividades praticas terdo como fundamentacdo teorica literatura classica e
contemporéanea da Gastronomia, e serdo realizadas em paralelo a andlises
criticas feitas em sala de aula. Serdo fundamentadas também em aulas
expositivas/dialogadas, estudos de casos, seminarios, trabalhos de pesquisa,
trabalhos de equipe, trabalhos individuais, visitas técnicas, entre outros.

Destaca-se que desde o primeiro periodo do curso, o estudante articula
o conteudo tedrico com atividades praticas, supervisionadas e orientadas pelo
docente. Tais atividades ocorrem de maneira gradativa e com nivel de
complexidade crescente, tendo como principio o desenvolvimento da autonomia
dos discentes, onde, poderdo aprofundar-se no conhecimento previamente
adquirido e buscar formas de aprendizagem ativas, formulando reflexes criticas
para suas praticas profissionais. Ainda, através do didlogo com colegas e demais
profissionais poderdo trocar conhecimento e compreender como ocorre 0

trabalho em equipe.

2.9.1 OPORTUNIDADES METODOLOGICAS DIFERENCIADAS DE
INTEGRALIZACAO CURRICULAR

Buscando inovacao e flexibilizacdo dos curriculos, que busca eliminar a
rigidez estrutural das matrizes curriculares, mediante a reducéo parcial de pré-
requisitos, oferta de disciplinas a distancia, entre outras acfes, permite
oportunidades diferenciadas de integralizacdo dos cursos, possibilitando aos
alunos a construcdo de uma trajetdria académica autbnoma.

A proposta pedagogica da IES busca atingir a qualidade e exceléncia de
ensino na formacédo dos alunos. A operacionalizagédo dessa proposta realiza-se
na construcdo de uma estrutura curricular interdisciplinar que articule teoria-
pratica. O trabalho interdisciplinar define-se como atividade pedagdgica que

contempla todos os cursos da IES. Leva primordialmente a articulacdo entre os
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conhecimentos construidos em sala de aula e a vivéncia fora dela, realiza-se
através de estudos de aprofundamento, trabalhos de pesquisa, projetos, cursos
de extens&o, entre outros.

Como apoio pedagdgico a IES oferece estimulo para iniciacdo na
pesquisa, integracdo com a comunidade regional através das atividades de
extensdo, maior participacado através da representacdo nos orgaos colegiados,
oportunidade de crescimento como pessoas pela convivéncia universitaria,
possibilidade de integracdo ao programa de Monitoria e de Investigacao
Cientifica e oportunidade de ingresso imediato nos cursos de pés-graduacao,
apos conclusao da graduacéao.

Quanto as metodologias de ensino, a IES incentiva a diversificacao
metodoldgica com vistas a aquisicdo de varios saberes por meio de um processo
de ensino e aprendizagem dinamico, no incentivo a pesquisa, nas atividades
tedrico-praticas, nos processos de avaliacdo e na orientacdo dos estagios. No
conjunto essas politicas de ensino levam a conhecimentos e habilidades que
caracterizam a formacao profissional do aluno.

O processo de ensino aprendizagem € um processo de mao dupla que
envolve professor e aluno, a relacdo estabelecida entre eles, a contextualizacao
dos conceitos a serem construidos, as metodologias e estratégias didatico-
pedagdgicas utilizadas. A avaliacdo de todo esse processo acontece na relacédo
ensinar e aprender que se constrdi e reconstréi continuamente.

Com o objetivo de aprimorar as relacdes de ensino e aprendizagem e
melhor contextualiza-las com as necessidades tecnologicas e profissionais
presentes na atualidade, o Centro Universitario Univel, apresenta diferentes
formatos de oferta de disciplinas em suas matrizes curriculares: EaD (Educacao
a distancia) e disciplinas na modalidade presencial, sendo que algumas
disciplinas contemplam mais de um formato em sua composicao.

Entende-se por disciplinas no formato EaD aquelas que utilizam o AVA
e ferramentas assincronas, ou seja, ndo exigem conexao simultanea de
estudantes e professores. Por serem desconectadas do momento real de
estudos do aluno permite que ele estude de acordo com o seu tempo, horario e
local. Essas disciplinas sdo acompanhadas pela equipe de tutores e possuem
formato de avaliacédo especifico. As disciplinas presenciais ocorrem em horario

de aula pré-estabelecido com a presenca fisica dos estudantes em sala de aula.
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Visando atender a flexibilidade metodoldgica, salienta-se que outras
disciplinas podem ser formatadas utilizando diferenciados formatos em sua
composicado, a depender da necessidade de adaptacdo e melhores resultados
das relagbes de ensino aprendizagem.

Nesse contexto, as matrizes dos cursos superiores de graduacdo do
Centro Universitario Univel visam uma formacdo académica, humana e
profissional de qualidade, capaz de contribuir tanto para o desenvolvimento de
nossos académicos, quanto no atendimento de demandas presentes em nossa
comunidade. Desta forma, a organizacdo das matrizes com disciplinas nos
formatos EaD, presencial, e demais modalidades, dialogam com as
especificidades curriculares de cada area e curso de graduacao e sua realidade
profissional.

As matrizes curriculares atendem a legislagdo vigente no que diz
respeito a organizacdo dos cursos de graduacdo conforme suas Diretrizes

Nacionais Curriculares e a portariado MEC n°. 2.117 de 6 de dezembro de 2019,

que prevé a possibilidade de oferta de até 40% da carga horéria total do curso
na modalidade a distancia para cursos de graduagao presenciais.

Segundo Moran (2017), a educacao “flexivel” deve incorporar todas as
possibilidades que as tecnologias digitais proporcionam como: projetos em
grupo, desenvolvimento pedagdgico individualizado, em conjunto com uma
comunicacado flexivel e compartilhada. Esse processo proporciona ambientes
acolhedores e colaborativos, integralizacdo dos curriculos, praticas
interdisciplinares, e a possibilidade de maior integracdo com a realidade
profissional por meio das atividades de extensao e praticas.

A presenca de disciplinas com formato flexivel nos cursos presenciais
de graduagao, apresentam uma metodologia hibrida, que podem “dinamizar o
processo de ensino e aprendizagem, tornando-o mais eficiente em relacao ao
conteddo e as habilidades que serdo desenvolvidas” (GARCIA; SILVA;
AMARAL, 2016, p.9).

No Centro Universitario Univel, a composicdo das disciplinas e
conteudos curriculares de forma dinamica, integrada, flexivel e compativel com
as demandas profissionais e tecnoldgicas atuais, possibilita que o estudante
desenvolva suas competéncias e habilidades a partir da combinacdo de

diferentes metodologias e praticas pedagogicas, estimule sua criatividade,
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proatividade, postura critica, capacidade investigativa, € compromisso e
engajamento com funcédo social de sua profissao.

O curriculo de cada curso deve estar em sintonia com as Diretrizes
Curriculares para o ensino superior associado a diversificacdo metodoldgica e
ao processo de avaliagédo que levam em conta as dimensdes cognitivas e sociais,
valorizando habilidades de criatividade e de trabalho coletivo, entre outras. Na
elaboracdo de cada matriz curricular a IES busca, por um lado, a sua funcao de
insercéo regional, que é um dos principais focos estratégicos institucionais e por
outro, a permanente atualizacdo das demandas do mercado, buscando o
oferecimento de propostas curriculares que atendam as exigéncias do mundo do
trabalho. Contempla ainda orientacdes para atividades de estagio, monografias,
trabalhos de conclusédo de curso e outras atividades complementares fora do
ambiente académico, bem como a extens&o e servigos comunitarios.

Sob essa perspectiva, buscamos ainda condigcbes de integrar 0s
conteudos formativos, levando em conta novas possibilidades para o
desenvolvimento pessoal através de conhecimentos que englobam cultura
bésica geral, cultura académica e cultura profissional. Com isso, objetivamos o
desenvolvimento da capacidade critica, da autonomia, da capacidade de tomar
decisbes e de assumir compromissos consolidando assim independéncia
intelectual. Essa independéncia se constitui a marca da maturidade, valor
fundamental na formacao universitéria.

Como oportunidade diferenciada de integralizacdo e enriquecimento do
curriculo dos cursos da IES, destaca-se, conforme explicitado, a possibilidade
de os alunos realizarem disciplinas optativas, como Libras por exemplo,
atividades complementares, visitas técnicas, monitorias, acdes de extensao,
disciplinas livres, iniciacdo cientifica e estagios extracurriculares.

As disciplinas optativas, quando existem em alguns cursos, buscam
complementar e enriquecer a formagdo do aluno da IES e contam como horas
de Atividades Complementares. Por meio delas, o estudante tem a oportunidade
de aumentar o espaco de flexibilidade e autonomia dentro da matriz curricular de
seu curso para diversificar o seu aprendizado pessoal e profissional. Pode,
assim, desenvolver competéncias novas e atuais que nao fazem parte do nucleo

especifico de formacéao oferecido pelos cursos.
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As atividades complementares s&o incrementadas durante todo o Curso
de Graduacdo criando mecanismos de aproveitamento de conhecimentos,
adquiridos pelo estudante, em atividades extraclasse e que compdem o curriculo
de todos os cursos oferecidos pela IES, com carga horéria estabelecida no
Projeto Pedagdgico de cada curso.

Sao consideradas atividades que podem ser validadas como Atividades
Complementares: iniciagdo cientifica, monitoria, extensdo, estagio
extracurricular, eventos cientificos ou culturais, disciplinas pertencentes a outros
cursos superiores (optativas) e estudos desenvolvidos em espacos
diversificados previstos no PPC de cada curso, conforme regulamento e
detalhadamente de cada um dos cursos.

As Vvisitas técnicas sdo atividades realizadas in loco em unidades
produtivas da regido e campos de atuacdo profissional. Permite aos alunos
conhecerem o0s ambientes de trabalhos, as tecnologias e equipamentos
utilizados, processos, normas operacionais, dentro dos diversos segmentos e
culturas organizacionais variadas, com vistas a fortalecer e ampliar a
aprendizagem académica.

A monitoria € uma colaboracdo regular, prevista em regulamento,
prestada por alunos legalmente matriculados, aos professores no desempenho
de atividades de ensino, pesquisa e extensdo, seguindo rigorosamente a
orientacdo dos mesmos.

A IES entende que as acdes de extensdo compreendem iniciativas de
educacdo continuada, prestacdo de servicos, acdo social e comunitaria e
fortalecimento da profissionalizacdo, proporcionando o desenvolvimento integral
da pessoa, seu preparo para o exercicio da cidadania e sua qualificacdo para o
trabalho.

A iniciacdo cientifica € um instrumento que permite colocar o aluno em
contato com a atividade cientifica e engaja-lo desde cedo na pesquisa e atuar
como diferencial na formag&o académica.

As disciplinas hibridas, de acordo com a Portaria n® 2.117, de 06/12/2019
— MEC, caracteriza-se como quaisquer atividades didaticas, modulos ou
unidades de ensino-aprendizagem centrados na autoaprendizagem e com a
mediacdo de recursos didaticos organizados. A IES adota, conforme a

especificidade de cada curso e de acordo com as caracteristicas das disciplinas,
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esta modalidade de ensino, oferecendo aos alunos a pratica de estudos e
realizacdo de trabalhos académicos no ambito interno e externo da IES,
devidamente programados nos planos de ensino e conduzidos pelos professores
das respectivas disciplinas. Permite-se assim aos alunos desenvolver
aprendizagens especificas com utilizacdo de tempo dedicado aos estudos de
forma mais conveniente.

As disciplinas Livres, conforme ja esclarecidas anteriormente,
caracterizam-se por serem disciplinas de outros cursos que o aluno pode optar
por fazer em contraturno de forma gratuita e adquirir um conhecimento além do
previsto na matriz curricular do seu curso base que seja do seu interesse.

Dessa forma, a IES inova e diferencia seu ensino para que seja 0 mais
didatico possivel aos envolvidos no processo de aprendizagem, utilizando
roteiros bem definidos de aprendizagem elaborado pelos professores os quais
os alunos podem acessar antecipadamente a aula para que possam durante as
aulas presenciais estarem mais seguros acerca do conteddo e assim

apresentarem um processo mais ativo no decorrer das aulas.

2.9.2 DESENVOLVIMENTO DE MATERIAIS DIDATICO-PEDAGOGICOS

Com objetivo de aprimorar o desenvolvimento de material didatico-
pedagdgico, a IES criou o Nucleo de Apoio Pedagdgico e Capacitacdo Docente
liderado pela Coordenacao Pedagdgica Geral, Coordenacdo de Pds-Graduacgéo
e Diretoria de Desenvolvimento, atuando conjuntamente por meio de atividades
de educacdo permanente e educacdo continuada. Tem ainda o objetivo da
elaboracao de instrumentos pedagdgicos e reflexdo por parte dos docentes das
suas préticas e concepc¢les, visando a fundamentacdo do seu trabalho e a
criacdo e implementacdo de novas praticas pedagdgicas que assegurem 0O
desempenho adequado do processo ensino-aprendizado.

O processo didatico pedagogico desenvolvido pelos professores é
fundamental para a formacdo integral do aluno, propiciando técnicas de
aprendizagem, seminarios, projetos de pesquisas, visitas locais de atividades
profissionais nas areas dos cursos com roteiro de observagdo e relatério,

acompanhamento de estagios, estudo do meio, estudo de caso entre outros.
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Vale a pena acrescentar que 0s empregos dessas técnicas sao
planejados pelo professor de acordo com o objetivo de seu plano de ensino que
pretende abordar em sala de aula, sem perder a visao global da educacéo.

Sao desenvolvidos materiais de apoio pedagdgico como, por exemplo:
manual de Trabalho de Curso, apostilas, aulas em Power Point, textos de apoio,
os quais ficam disponibilizados no portal de alunos, sempre em consonancia com
o coordenador de cada curso com suas especificidades. Ha roteiros de estudos
também disponibilizados no Ambiente virtual de aprendizagem (AVA), na qual
sdo acompanhados de atividades de aprendizados elaboradas pelos docentes
das disciplinas e que devem ser desenvolvidas pelos académicos na maior parte
das disciplinas do curso, visando a auto-aprendizagem e a efetivacdo das
metodologias ativas no processo de ensino. Estas atividades ficam disponiveis
semanalmente no AVA, com prazo adequado de serem realizadas, inclusive,

compondo parte da nota das avaliacdes parciais bimestrais do aluno.

2.9.3 INCORPORACAO DOS AVANCOS TECNOLOGICOS NA
METODOLOGIA DE ENSINO PARA GRADUACAO

A incorporacao dos avangos tecnolégicos na oferta educacional traduz em
pratica uma oportunidade de vivéncia das principais evolucées da sociedade
relacionadas a tecnologia da informacéo e a evolucdo do mundo digital.

A IES desafia-se constantemente a incorporar e democratizar para sua
comunidade académica as inovacdes e oportunidades que se apresentam na
sociedade contemporanea. Essas mudancas séo presenciadas no dia a dia do
processo de ensino-aprendizagem, especialmente no uso de novas tecnologias
de informacé&o e de comunicacao, que sao incorporadas no cotidiano académico.
Para tanto, a IES conta com a utilizacdo de recursos tecnolégicos em todas suas
salas de aula, bibliotecas, laboratérios, salas e ambientes de trabalho docente.

A internet abrange a IES como um todo, através do acesso a rede Wi-Fi
em todos os pontos de oferta de cursos, existindo inclusive uma rede para
acesso exclusivo dos estudantes (rede académica).

Apoiando a praxis pedagoégica da IES e um novo modelo conceitual de
aprendizagem a partir das Metodologias Ativas de Aprendizagem, faz-se uso

ainda das bibliotecas digitais que visam fortalecer um regime hibrido de ensino
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e aprendizagem (Blended Learning) que permite ao aluno, uma extensao de
suas atividades presenciais em ambientes virtuais, como uma fonte de
conhecimento, vivéncias e aprofundamento das tematicas em trabalho e dos
conteudos de sala de aula.

As metodologias priorizadas sdo desenhadas a partir de conceitos que
estéo revolucionando o ensino superior no Brasil e no mundo, tais como Blended
Learning (aprendizagem hibrida), Flipped Classroom (sala de aula invertida) e,
sobretudo, na mudancga do modelo de ensino Just in case para o modelo Just in
time, comprovadamente mais eficaz que os modelos tradicionais. Os roteiros de
estudos previamente definido nas disciplinas além das questdes semanais
obrigatérias que os alunos devem desenvolver auxiliam para que essas
metodologias ocorrem de forma efetiva no processo de ensino.

Vale ainda ressaltar que na IES, por meio do PQD 2016 (Programa de
Qualificacao Docente) o inicio da oferta de uma especializacdo em Metodologias
Ativas de Aprendizagem e Tecnologias Educacionais, aberta a todos os
docentes, e oferecida periodicamente, visando a formacdo de Docentes de
Ensino Superior, considerando o desenvolvimento e a incorporacao dos recursos
tecnoldégicos como ferramenta importante para o uso das metodologias ativas de
aprendizagem.

Destaca-se ainda o inicio das atividades em Educacdo a Distancia,
coordenado pelo Nucleo de Educacéo a Distancia (NEAD) que oferece cursos
de graduacéo e de tecnologia em operacéo, permitindo ao aluno a oportunidade

de "navegar" em modalidades diferentes, do mesmo curso.

2.10 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

No Curso de Tecnologia em Gastronomia do Centro Universitario Univel,
as Atividades Complementares sdo componentes curriculares obrigatorios, que
se efetivam por meio de experiéncias ou vivéncias intra ou extracurriculares do
discente, durante o periodo em que frequenta o Curso. Elas tém como objetivos
basicos: flexibilizar o curriculo pleno do curso; propiciar aos alunos a
possibilidade de aprofundamento tematico e interdisciplinar, visando uma
formacdo académica mais completa; fomentar a iniciacdo a pesquisa, ensino e
extensdo; integrar o aluno as atividades da instituicdo; contribuir para uma

formacdo ética e humanistica do aluno; incentivar a reflexao critica do aluno e a
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descoberta de novas aptiddes; desenvolver senso de responsabilidade social e
autonomia na busca do saber.

O Regulamento de Atividades Complementares do Curso organiza as
formas de aproveitamento a serem cumpridas por meio de atividades, que
podem englobar atividades de ensino, de extensao e de iniciagdo cientifica. De
modo geral, as Atividades Complementares podem ser cumpridas por meio de:

» Atividades de ENSINO - cumpridas mediante aproveitamento de
disciplinas afins com o Curso de Gastronomia cursadas em outro(s) curso(s) da
instituicdo, mas nao previstas na matriz curricular do discente; cursos e/ou
disciplinas afins realizados em outras instituicdes;

+ Atividades de EXTENSAO - tais como projetos de extensio;
relacionados ao curso de Gastronomia e/ou area correlata, ofertados pela Univel;
eventos académicos e envolvimento na organizacdo de seminarios e semanas
académicas; projetos comunitarios e sociais relacionados as areas de formacao
profissional do curso de graduacéo;

+ Atividades em seminarios, féruns, palestras, cursos, jornadas,
congressos, conferéncias, encontros, cursos de atualizagdo e similares;
programas de extenséo, relativos a area do curso, na modalidade presencial ou
EaD,;

* Atividades de MONITORIA em disciplina especifica do Curso;

» Atividades de VOLUNTARIADO - Participagcdo do académico em
atividades de prestacdo de servicos junto a sociedade, ndo necessariamente
relacionadas a formacao profissional, podendo ser ou ndo vinculadas a outros
projetos do Centro universitario, como por exemplo, o Projeto Valores Humanos,
que permite ao discente a doacdo de géneros alimenticios, roupas, calcados,
dieta enteral e/ou suplemento nutricional para individuos em vulnerabilidade
social;

« Atividades de PESQUISA e INICIACAO CIENTIFICA — por meio de
participacdo em programas de iniciacdo cientifica; trabalhos publicados na
integra em peridédicos da area, resumos publicados em anais de eventos
cientificos; apresentagéo de trabalhos em eventos cientificos;

+ Atividades CULTURAIS E ARTISTICAS, de forma a incentivar
participacdo em eventos culturais/artisticas relacionados a formacédo do

individuo enquanto sujeito e do profissional de Gastronomia.
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* Disciplinas nao previstas no curriculo pleno com relagcdo a formagao
geral e/ou especifica da area.

No curso de Tecnologia em Gastronomia do Centro Universitario UNIVEL,
serdo contabilizadas 80 horas de atividades complementares ao longo da

formacéao.
2.11.1 Quanto a Avaliacao das Atividades Complementares

A avaliacdo das Atividades Complementares se da em conformidade com
as regras estabelecidas no Regulamento das Atividades Complementares,
documento que integra o Projeto Pedagdgico do Curso. De uma forma geral, o
conjunto das Atividades Complementares serd desenvolvido respeitando os
limites de carga horaria estabelecida para cada uma das diversas modalidades
previstas no Regulamento das atividades complementares.

A metodologia de gestéo das atividades complementares esta organizada
para que em todos 0s semestres sejam promovidos eventos internos para
auxiliar o aluno a terem possibilidades de cumprir as horas necessarias
previstas. Também serdo oportunizadas semestralmente, podendo ser gratuito
para o aluno, Disciplinas Livres que podem ser cursadas em outros cursos, para
convalidar em atividades complementares que tenham expressiva relacdo com
o curso de Tecnologia em Gastronomia. Exemplos de disciplinas livres de cursos
EAD que o aluno de Gastronnomia pode cursar sao: “Marketing digital e redes
sociais”, do curso de Marketing, “Psicologia da educacéo e da aprendizagem”,
do curso de Pedagogia, “Estratégia de lideranca e motivacao de equipes” e
“Mediagao de conflitos”, do curso de Recursos Humanos, além de disciplinas em
cursos presenciais que sejam relacionadas a formacdo do gastrélogo,
caracterizando, assim, uma inovacdo para a realizagcdo das atividades
complementares haja vista a possibilidade ampla e gratuita de uma gama de
atividades de preferéncia do aluno dentro da prépria IES.

Assim, o aluno pode optar por fazer essas disciplinas e adquirir
conhecimentos além do previsto na matriz curricular do Curso de Tecnologia em
Gastronomia, sem onerar o valor do Curso por isso. Caso opte, também podera
cursar em modalidade EaD cursos livres gratuitos que a IES oferta

reiteradamente relacionado aos interesses do aluno e compatibilidade com o
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curso de Tecnologia em Gastronomia, tanto internamente quanto externamente
a IES. Vale destacar, que as Disciplinas Livres sao operacionalizadas por um
regulamento especifico.

Acerca da gestdo e aproveitamento das atividades realizadas, os alunos
poderdo protocolar as atividades ja realizadas via sistema académico, onde a
Coordenacéo do Curso registrara, visando facilitar a conferéncia do aluno e o
gradativo acompanhamento das mesmas de maneira sistematica para que nao
as acumule no final do curso.

E vélido salientar que todas as atividades complementares do aluno
deverdo ser realizadas no decorrer do seu curso de graduacdo, ndo sendo
validas para convalidacao atividades que realizaram fora deste periodo.

ANEXO 6.2 - REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES

2.11 APOIO AO DISCENTE

O ambiente académico é constituido pela diversidade de ideias, valores,
conceitos, saberes, projetos e perspectivas de vida. Assim sendo, é cada vez
maior o nimero de jovens e adolescentes que ingressam nas Instituicbes de
Ensino superior em busca de uma formacao académico-profissional e cientifica,
nao se encontrando ainda sedimentada a complexa escolha profissional. Assim,
constitui desafio as Instituicdes Superiores romper com tal paradigma superando
o distanciamento entre o jovem universitario, os cursos oferecidos, o mercado
de trabalho e suas expectativas em relacdo a escolha profissional.

Atenta ao compromisso social, O Centro Universitario Univel direciona
esforcos no sentido de proporcionar uma soélida formacgéo cientifica aliada as
acOes voltadas ao desenvolvimento do cidaddo, as quais se traduzem em
programas de estimulo e incentivo ao discente nos campos sociocultural e
técnico-cientifico.

Neste sentido, implementa uma série de acdes voltadas a Integracdo do
discente, que se inicia no processo de matricula, quando estes recebem
atendimento individualizado, e tem continuidade com a realizagdo das aulas
inaugurais, nas quais sdo apresentadas as estruturas académicas e
administrativas, dando énfase ao PDI e PPC do respectivo curso. Vale ressaltar
gue O Centro Universitario Univel promove anualmente o Projeto UNIVEL PLAY

— que funciona como uma Universidade aberta para a comunidade, no qual
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alunos do ensino médio visitam toda a estrutura fisica e laboratérios do Centro
Universitario Univel, bem como assistem video referente ao dia a dia do Centro
Universitario e participam de palestras referentes a diversidades das profissoes,
cuja média anual de alunos chega a 5.000, sendo que os colégios atendidos sédo
os locais e distantes até 120 km da cidade de Cascavel. Vale destacar, que em
2020 o evento foi on-line, utilizando inovadores recursos tecnologicos.

Sendo assim, verifica-se a amplitude de atuacéo e o objetivo da Politica
de Apoio ao Estudante, que também visa promover a implantacao de programas
diversificados de atencdo e atendimento aos académicos ja inseridos na IES,
buscando o pleno desenvolvimento do corpo discente, considerando a promocao
do bem-estar e desenvolvimento integral dos estudantes, condicdo essencial aos
processos de aprendizagem e ao sucesso académico, pessoal e profissional.
Prevé atividades tais como: apoio ao desenvolvimento académico, suporte
psicossocial, acesso as atividades socioculturais e esportivas, além de apoio ao
egresso.

Conforme o Regimento compete a Secretaria Geral organizar e
supervisionar 0s processos de admissdo, matricula, registro e controle
académico, registro de diplomas de graduacéo e pds-graduacao e transferéncias
entre estabelecimentos de ensino. O aluno tem acesso as informacdes
académicas como notas e faltas via Sistema de Gestdo Académico TOTVS, bem
como, através do aplicativo para smartphone da Univel.

Os docentes sédo os facilitadores e mediadores do processo ensino-
aprendizagem, buscando sempre estarem acessiveis aos alunos, se mostrando
dispostos a sanar suas davidas durante as aulas e nos intervalos entre as
mesmas.

Norteiam esta politica de apoio aos estudantes, as seguintes diretrizes:

» Oferecer apoio psicopedagogico ao estudante, na busca de solu¢cbes de
fatores subjacentes as suas atividades cotidianas, que contribuem
frequentemente para a eclosdo de desajuste emocional com reflexo
negativo no rendimento académico, resultando muitas vezes na
desisténcia/evasao;

* Atuar sobre os desequilibrios e dificuldades emocionais e fornecer ao
académico o suporte psicolégico necessario a boa execucdo de suas

atividades universitarias e profissionais;
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Suprir as caréncias de informacdo e sustentacdo psicologica na opgéo
profissional, que frequentemente se fazem refletir no desempenho
académico e na saude mental do estudante;
Identificar e atender as necessidades especiais dos académicos que
apresentem deficiéncias permanentes ou temporarias, adequando 0s
espacos e equipamentos da IES, qualificando seu pessoal técnico-
administrativo para melhor atendé-los;
Integrar o portal do estudante as redes sociais, com 0 objetivo de
disponibilizar na home Page informagdes importantes da vida académica,;
Centralizar e padronizar a divulgacéo de oportunidades de estagio dentro
da IES, apoiando os estudantes na procura de Estagios e colocacéo
profissional;
Firmar convénio com empresas para contratacdo de estudantes para
estagio, programas Trainee e contratacao efetiva;
Promover “Campanha de Cadastramento” com os inumeros Agentes de
Integracdo e Empresas de Consultoria em Recursos Humanos;
Aparelhar o estudante para superar as exigéncias do mercado de
trabalho, trabalhando os aspectos que envolvem o comportamento em
entrevistas e dinamicas de selecdo, bem como conceitos de lideranca,
motivacao e pro-atividade no trabalho;
Promover a captacao de curriculos de estudantes para envio as empresas
conveniadas;
Articular e coordenar acdes que promovam a ampliacdo do universo
sociocultural e artistico dos estudantes, bem como sua inser¢cdo em
praticas esportivas via as Atléticas de cada curso;
Apoiar as iniciativas estudantis na promocao de atividades culturais,
artisticas e recreativas;
Criar centros de convivéncia universitaria, favorecendo o acesso do
estudante as atividades artistico-culturais;
Organizar atividades (palestras, encontros, seminarios entre outros) de
carater preventivo e informativo sobre temas relevantes para a juventude;
Estimular a participacdo estudantil nas atividades de ensino, extenséo e
iniciagéo cientifica;
Criar condi¢des de acesso as novas tecnologias da informacéo;
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Aumentar o nivel de participacdo da IES na vida do estudante;

Valorizar os recursos da IES para implementar as diretrizes propostas,
por meio da potencializacdo dos espacos fisicos e servicos existentes e a
articulacdo das diversas instancias universitarias; e

Promover pesquisas de satisfagdo do corpo discente e docente
envolvendo aspectos administrativos, sociais, académicos, de

infraestrutura, entre outros.

O Centro Universitario Univel disponibiliza aos académicos programas de

apoio em diversas vertentes como:

7z

Programa de monitoria: € uma modalidade especifica de atuacao
académica, em que o corpo discente da instituicdo tem a possibilidade de
interagir na atividade de iniciacdo a docéncia e o aprimoramento do
processo de ensino-aprendizagem, por meio da realizacdo de programas
de ensino, pesquisa e extensdo em que a funcdo de monitor € exercida,
com apoio e supervisao do corpo docente.

Programa de Concesséao Parcial de Bolsa de Estudo: tém por finalidade a
complementagé&o dos encargos educacionais, a fim de suprir as caréncias
individuais de seus académicos e, dessa forma, possibilitar o maior
namero possivel de alunos assistidos, observados os requisitos de
aproveitamento e desempenho do estudante dos cursos de graduacéo.
Programa de Apoio Financeiro: A IES possui um Programa de Apoio
Financeiro proprio, além de participar de programas institucionais,
gestados pelo Poder Publico Federal.

Estimulos a Permanéncia: O Centro Universitario Univel, preocupada em
assegurar a comunidade académica um ambiente saudavel para o ensino
pedagdgico, bem como assegurar condicdes para que nao ocorra
evasdo/afastamento escolar, oferecerd Programa de Nivelamento e
Atendimento psicopedagdgico, como: Programa de nivelamento, Projeto
matematica béasica, Projeto nivelamento de portugués e Organizacao
Estudantii e Centros Académicos (Espaco para Participacdo e

Convivéncia Estudantil).
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e Programa de Apoio Pedagogico e Psicologico: Com o objetivo de orientar
os discentes no que diz respeito a vida académica, o Centro Universitario
criou um Nucleo de Apoio Pedagdgico/Psicolégico (NAPP).

e Projetos de inclusédo e integracdo académica, tais como: Conexdes

Humanas.

O projeto Conexdes Humanas teve inicio em 2018 (tornou-se continuo e
institucional) com o atendimento personalizado e acolhimento ao aluno pelo NAP
(nucleo de atendimento psicoldgico). O atendimento ndo se vincula a um
tratamento clinico, mas a um procedimento de escuta, aconselhamento e
acolhimento humanizado ao académico. Mas, o projeto Conexdes Humanas néo
pode ser resumido apenas ao atendimento do NAP. Ele se desdobra em varias
outras préaticas humanizadas com o foco em resgatar valores humanos para vida
melhor de todos.

a) Conexdes Humanas nas Escolas: S&o oficinas Sobre Orientacdes e
Escolhas Emocionais, Sociais e Vocacionais. (OBS: esta extensdo nao
ocorreu nas escolas por conta da pandemia do Covid-19, mas ele
continua como proposta ativa e tem-se o interesse em reestabelecer sua
aplicacao o quanto antes). As Oficinas Conexdes Humanas nas Escolas
também é uma estratégia do Conexdes Humanas: a Univel se preocupa
com vocé. As Oficinas conexfes Humanas nas escolas € uma acédo
institucional com o objetivo de visitar Escolas Estaduais da Regido Oeste
do Parana, com uma equipe multidisciplinar formada por professores do
Centro Universitario Univel. Tal equipe, através de palestras, oficinas e
outras praticas pedagdgicas como, a saber, teve 0 objetivo de
potencializar e incentivar nos discentes, o desenvolvimento pessoal das
relacbes humanas e valores humanos para a vida, além de promover
orientacdes sobre tomadas de decisbes para a vida profissional,
emocional e social. No ano de 2019 o “Conexdes Humanas” integrou-se
ao espaco escolar dos respectivos colégios estaduais: JOSE ANGELO
BAGGIO ORSO, ESCOLA ESTADUAL WILSON JOFFRE, ESCOLA
ESTADUAL CEEP-PEDRO BOARETO NETTO, ESCOLA ESTADUAL
MARIO QUINTANA, ESCOLA ESTADUAL JARDIM INTERLAGOS,
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b)

ESCOLA ESTADUAL JARDIM CLARITO, ESCOLA ESTADUAL SANTA
FELICIDADE.

Projeto Imigrantes: Lingua Portuguesa para Imigrantes: Trata-se uma
acao em formato de curso de extensao, que se desdobra da preocupagéo
do Conexdes Humanas com a Dignidade e com os Direitos Humanos, que
nao é um direito restrito, porém um direito de todos. Esta € uma pratica
exitosa da pedagogia em parceria com o Conexdes Humanas. Por isso, 0
objetivo da acéo é ofertar capacitacdo em aulas de portugués como lingua
estrangeira a imigrantes, haitianos e venezuelanos, em parceria com a
Diocese de Cascavel, com vista a contribuir para sua insercdo na
sociedade brasileira, o que passa, necessariamente, pelo dominio da
lingua e da cultura brasileira. Considerando a crescente imigracao no
municipio Cascavel nos ultimos anos, contribuindo para oferecer
condicbes para a integracdo desses novos cidaddos a sociedade, a
cultura e ao mercado de trabalho. Entende-se que a universidade, por
meio de atividade extensionista, pode tomar parte dessa tarefa de
acolhimento, propde-se somar forcas com a atividade realizada pela
Pastoral dos Imigrantes e a Caretas Diocesana de Cascavel, auxiliando
na proposicao e intervencdo em relacdo as perspectivas da Linguistica
Aplicada, oferecendo o nivel basico voltado a alfabetizacéo e letramento
em lingua portuguesa e conversagao.

Humanizar em Acédo (Pastorais da Paréquia do Santa Cruz): Em 2019 o
projeto tinha o tema combatendo a violéncia no bairro Santa Cruz. Teve
esse enfoque e foi meritério, mas buscou outros caminhos para atender a
demanda e a necessidade encontrada no bairro. O projeto se desdobra
como uma extensao do projeto Conexdes Humanas por ter como enfoque
a humanizacéo das rela¢Bes sociais, 0 qual sera realizado em formato de
oficinas de integracdo com o objetivo do resgate da humanizacdo das
relacdes interpessoais fragilizadas. O publico central sera as pastorais da
paréquia Santa Cruz. O objetivo central estd voltado em promover o
melhor do ‘humano’ em termos da valorizagdo da capacidade emocional,
pessoal e interpessoal. Esta agéo é realizada na IES com a participacdo
de uma equipe multidisciplinar, capacitada em fomentar multiplicadores

destas boas praticas.
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d) Projeto Razbes de Ser (Comunidade Académica da Univel): Teve como
objetivo o interesse em promover aos discentes em geral um processo de
humanizacdo das relacdes interpessoais fragilizadas, com o foco em
promover o melhor do ‘humano’ em termos da valorizagao da capacidade
emocional pessoal e interpessoal, promovendo a alteridade e os valores
humanos para a vida. Por sua vez, € valido ressaltar que este € um
desdobramento do projeto ‘Conexdes Humanas’, porque bem como no
Conexdes Humanas’ o aluno € o centro das preocupacdes da Univel,
sendo este a peca chave para a transformacdo e promocédo de uma
cultura mais digna e pacificada e tolerante as diferencas. O projeto, ainda
visa a propiciar a formacdo de multiplicadores para estas boas praticas
sociais. Este projeto encontra-se ainda em execucao tendo previsto mais
trés encontros e uma pratica de acdo social para finalizar o mesmo em
06/2022.

O acolhimento e acompanhamento dos discentes tornam-se
imprescindiveis, pois a capacidade da UNIVEL para motivar os alunos a

investirem na aprendizagem, tem importancia fundamental na sua formacéao.

2.11.1 Programas de Monitoria

A monitoria possui duas modalidades: a de acompanhamento académico
e a de laborat6rio. Para atender aos académicos que aderirem aos programas,
sdo selecionados monitores, através de edital. E previsto ainda a figura do
monitor voluntario, que pode exercer a monitoria de acompanhamento
académico, laboratério ou de projetos didatico-pedagdgicos, de acordo com
editais especificos. Os cursos de graduacdo reconhecem a monitoria como
atividade complementar dentro do nimero de horas estabelecidas, e ha um
regulamento especifico que da as principais provisdes para a monitoria
académica.

O Programa de Monitoria do Centro Universitario UNIVEL € uma
modalidade especifica de atuagdo académica, em que o corpo discente da
Instituicdo tem a possibilidade de interagir na atividade de iniciacdo a docéncia
e 0 aprimoramento do processo de ensino-aprendizagem, por meio da realizac&o

de programas de ensino, pesquisa e extensdo em que a funcdo de monitor €
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exercida, com apoio e supervisao do corpo docente.
O Programa de Monitoria do Centro Universitario UNIVEL tem como
objetivos basicos:
Propiciar uma formacéo académica mais completa;
|.  Fomentar a iniciagdo a docéncia;
II. Integrar o aluno as atividades da Instituicéo;
lll. Incentivar a reflexao critica do aluno e a descoberta de novas aptidoes;
IV. Preparar o aluno para auxiliar sua comunidade, por meio de atividades de
ensino-aprendizagem;
V. Auxiliar a evolucdo do académico com dificuldades de aprendizagem, por
meio do constante acompanhamento de monitores e docentes;
VI. Interagir os cursos de Graduacao sequenciais com a Pés-Graduacao.

O professor-orientador deve ser docente do Centro Universitario, tendo
lecionado ha pelo menos seis meses na Instituicdo, salvo disposi¢ao contraria
da Coordenacéo de Curso, devidamente fundamentada. O professor-orientador
terdA um aluno monitor para cada disciplina lecionada, salvo necessidade
especial a ser objeto de decisdo da Coordenacdo de Curso, sendo que o
professor-orientador € responsavel pela atuacdo e orientacdo do monitor.

A coordenacéo geral do Programa de Monitoria do Centro Universitario
Univel serd exercida pela Coordenacdo de Curso e had um regulamento
especifico de monitoria que gerencia tais atividades.

2.11.2 Bolsas e Auxilios

O Programa de Concesséo Parcial de Bolsa de Estudo da Instituicao,
disponibilizado de acordo com a saude financeira da IES, tem por finalidade a
complementagédo dos encargos educacionais, a fim de suprir as caréncias
individuais de seus académicos e, dessa forma, possibilitar o maior numero
possivel de alunos assistidos, observados os requisitos de aproveitamento e
desempenho do estudante dos cursos de graduacado. Os critérios de selecéo e
a supervisao do processo sao realizados por uma comissao de selecdo nomeada

pela Pro-Reitora Académica.
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2.11.3 Programas de Apoio Financeiro

A IES possui um Programa de Apoio Financeiro proprio, além de participar
de programas institucionais, gestados pelo Poder Publico Federal. Possui, ainda,
diversas parcerias com empresas, 0rgaos publicos e entidades representativas
de classe. Os Programas de Apoio Financeiro sao:

a) Plano Alternativo de Pagamento - PAP

Com recursos proprios a IES visa a concessdo do beneficio da
postergacao de pagamento de até 50% da mensalidade para alunos que, a partir
do primeiro ano do curso e por motivo justificado, ndo foram atendidos pelo FIES.
Tal financiamento devera ser ressarcido apds a concluséo do curso e no mesmo
prazo do beneficio usufruido.

b) Financiamento Estudantil — FIES

Programa do Ministério da Educacdo destinado a financiar a graduacgéo
no Ensino Superior para estudantes que nao tém condi¢cbes de arcar com 0s
custos de sua formacédo. Trata-se de um programa existente apenas para alunos
regularmente matriculados em instituicbes particulares cadastradas no
Programa, e que possuam avaliacdo positiva nos processos conduzidos pelo
MEC.

c) Programa Universidade Para Todos — PROUNI

O PROUNI tem como finalidade a concessédo de bolsas de estudo
integrais e parciais a estudantes de cursos de graduacdo, em instituicbes
privadas de Ensino Superior com avaliacdo positiva nos processos conduzidos
pelo MEC. Tais estudantes devem ter estudado e concluido seus estudos em
escola publica, bem como ter participado do Exame Nacional do Ensino Médio -
ENEM.

d) Bolsa Desconto Familia
Trata-se de um desconto concedido a alunos com parentesco de primeiro
grau (conjuge elou filhos) matriculados na IES, desde que o pagamento da

mensalidade seja efetuado até a data do vencimento.

e) Bolsa de Estudos para Funcionarios
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A mantenedora assegura aos seus funcionarios bolsa parcial para
realizacdo de seus estudos. O programa tem por finalidade o incentivo ao
desenvolvimento pessoal e profissional de seus funcionérios, favorecendo a
ampliacao de suas habilidades e competéncias por meio dos cursos oferecidos
pela IES.

f) Bolsa Estagio na IES
A IES visa apoiar os alunos que apresentam caréncia socioecondmica e
disponibilidade para prestar servigos em diversos setores da IES. O aluno recebe
uma bolsa estudo/estagio na IES, sem prejuizo de suas atividades académicas.
O termo de compromisso € valido por um ano, podendo ser renovado por mais

um ano, de acordo com a indicacéo e/ou solicitagéo do setor assistido.

g) Bolsa Egresso
O académico egresso da IES tera um incentivo entre 10 a 20% para cursar
um curso de Pds-graduacdo Lato Sensu e/ou uma nova graduacao oferecida
pela IES.

2.11.4 Estimulos a permanéncia

O Centro Universitario UNIVEL, preocupado em assegurar a comunidade
académica um ambiente saudavel para o ensino pedagdgico, bem como
assegurar condicdes para que nao ocorra evasao/afastamento escolar,
oferecera Programa de Nivelamento e Atendimento psicopedagdgico, conforme

abaixo:

a) Programa de nivelamento

Com a ampliagdo do acesso ao Ensino Superior ampliaram-se também os
desafios, pois tal expansao ndo ocorreu de forma isolada, mas gradativamente
acompanhada por uma expansdo dos demais niveis (Fundamental e Médio),
cujas deficiéncias de conhecimentos/competéncias instrumentais basicas sao
sobejamente conhecidas. Assim, a IES procura lidar com essa realidade e

institui, para seus alunos, o programa de nivelamento, que pode ser definido

116



como um procedimento de estudo e uma atividade pedagégica de fundamental
importancia para sua formacéao, como aluno do Ensino Superior.

A IES oferece semestralmente aos seus alunos, sem custos adicionais,
alguns projetos de nivelamento:

e Lingua Portuguesa;

e Bases da Biologia;

e Quimica Basica;

¢ Introducédo da Metodologia Cientifica.

Todos os projetos sdo ofertados nas modalidades EaD (Educacédo a
Distancia) gratuitamente aos alunos da IES, favorecendo o acesso e
flexibilizando o tempo de estudo, o que visa atingir o maior nimero de alunos
possivel.

Além desses programas de nivelamento acima listados, ha também os
cursos EAD sobre as tematicas transversais que também séo gratuitos, sendo
eles: Educacgio em Direitos Humanos, Educacéo das Relagdes Etnico Raciais e
Educacdo Ambiental.

Tais programas séo validos como horas em Atividades Complementares
e, em casos especificos, de acordo com o grau de necessidade diagnosticado
pelas Coordenacdes de Cursos, os coordenadores fazem recomendacgdes
especificas que auxiliam o aluno no decorrer do curso, como por exemplo, 0
Nivelamento de Bases da Biologia para a Odontologia.

b) Organizacdo Estudantii e Centros Académicos (Espaco para

Participacdo e Convivéncia Estudantil).

O Centro Universitario UNIVEL entende que uma gestdo democratica
necessita de uma organizacdo estudantil bem estruturada, ciente de que a
articulacao politica dos mais distintos setores do Centro Universitario UNIVEL é
extremamente necessaria e saudavel ao ambiente académico. Assim, a
Instituicdo tem procurado, sistematicamente, incentivar a organizagéo do Centro
Académico dos Estudantes, com a destinagdo de espaco fisico para sua
organizagéo e estruturacdo. Além disso, tem procurado dar apoio a todas as
iniciativas programadas pelo Diretorio Central do Estudante (DCE) ou Centros
Académicos, bem como para a organizacdo das competicbes esportivas,

atividades culturais e de festividades.
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Ao Diretério Central dos Estudantes (DCE) compete indicar os
representantes discentes, com direito a voz e voto junto aos 6rgaos colegiados
do Centro Universitario, vedada a acumulagéo. S&o objetivos do Diretorio Central
dos Estudantes:

* Representar os estudantes de graduacao, no todo ou em parte, judicial ou
extrajudicialmente;

+ Defender os interesses gerais dos estudantes e de cada um em patrticular;

* Promover e incentivar todas as formas de organizagédo dos estudantes;

+ Cooperar com o0s estudantes secundaristas e com suas entidades
representativas;

* Incentivar as relacdes amistosas entre as organizacfes estudantis;

+ Defender a qualidade do ensino;

+ Defender a democracia e as liberdades fundamentais do homem e da mulher;

« Difundir e fomentar as atividades culturais e artisticas entre os estudantes e
a sociedade.

A representacao estudantil tem por objetivo promover a cooperacao da
comunidade académica e o aprimoramento do Centro Universitario e, portanto,
destaca-se que o Centro Universitario dispde de uma ampla area de convivéncia

para oS estudantes.

2.11.5 Programa de Apoio Pedagdgico e Psicoldgico

Com o objetivo de orientar os discentes no que diz respeito a vida
académica, o Centro Universitario criou um Nucleo de Apoio
Pedagdgico/Psicolégico (NAPP). Nele sdo abordados temas como desempenho
académico, acompanhamento pedagdgico, inclusdo educacional, além de servir
como atendimento psicolégico e pedagdgico ao corpo discente. O NAPP tem por
objetivos:

» Contribuir para a formacdo integral do discente, considerando aspectos
sociais, emocionais e afetivos no percurso da formagéo académica;

* Promover um espaco de dialogo entre discentes, docentes, coordenadores
de curso e diretores;

» Assessorar, avaliar e apresentar propostas para o melhor desempenho dos

discentes;
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+ Atender, individualmente ou em grupo, os discentes, oferecendo um espaco
para “escutar’ e intervir frente as suas ansiedades, seja na vida académica
ou na vida pessoal, desde que esteja interferindo no processo académico, de
forma a contemplar necessidades pedagdgicas e psicolégicas;

+ Orientar profissional e academicamente;

* Fornecer apoio psicopedagdgico.

Quando necessario, € responsavel também por realizar intervencées com
0 apoio de familiares dos discentes, a fim de esclarecer as intercorréncias
vivenciadas no Centro Universitario;

O NAPP é composto por profissionais com formacdo nas areas de
Psicologia e Pedagogia com Especializacdo em Psicopedagogia. Além do
atendimento especializado citado, o aluno tem o0 apoio extraclasse realizado pela
Coordenacéo de Curso e pelos Professores.

a) Incluséo das pessoas com deficiéncias (PCDs)

O Centro Universitario, com o auxilio da Coordenacao Pedagdgica Geral,
do NAPP (Nucleo de Apoio Psicologico/Psicopedagdégico), dos Colegiados de
Cursos e o Nucleo Docente Estruturante, propicia ao corpo discente atendimento
de apoio as atividades de sala de aula, identificando os obstaculos estruturais,
académicos e funcionais ao pleno desenvolvimento do processo educacional.
Para tanto, a IES conta com um Plano de acessibilidade nas comunicacdes,
pedagdgica e atitudinal em atendimento a pessoas com deficiéncia (PCDs) e que

responde as politicas de acessibilidade e a legislacdo pertinente.

2.11.6 Atendimento extraclasse e outras acdes Inovadoras de apoio ao discente

O Centro Universitario UNIVEL apoia a participacdo de seus alunos em
atividades de monitoria, de iniciacdo cientifica, nos programas de extensao e em
eventos diversos, de natureza educacional, cultural e cientifica, como estratégia
do processo ensino e aprendizagem. O exercicio da monitoria e a participacéo
dos alunos em projetos e programas de iniciacdo cientifica e de extensao,
sempre sob a orientacdo docente, fazem parte da estratégia de aprendizagem,
objetivando também o estreitamento da relacdo professor-aluno e
complementando o atendimento extraclasse. O atendimento extraclasse ao

académico (a) sera realizado pela Coordenacédo do Curso, pela Coordenacao
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Pedagdgica e pelos Professores, que tem horas destinadas de atendimento ao
discente buscando complementar e realizar acdes que atendam adequadamente
aos alunos.

a) Ouvidoria

Buscando atender os anseios da comunidade académica, corpo docente
e funcionarios em geral, a Ouvidoria da Instituicdo compreende a analise de
quaisquer observacdes que possibilitem adequacdo e redirecionamento em
busca de avancgos qualitativos. Tais consideragbfes sao encaminhadas aos
setores responséaveis e atentamente assistidas em suas eficazes consolidacgdes.
A ouvidoria recebe, analisa e encaminham sugestdes, informacbes e
guestionamentos sobre diversos setores do Centro Universitario, acompanhando
todo o processo até seu desfecho buscam atender os académicos, professores,
funcionarios, fornecedores e comunidade em geral. O contato pode ser feito por
telefone, pessoalmente, e-mail: ouvidoria@univel.br ou no link do site do Centro

Universitario UNIVEL - http://www.univel.br/atendimento/ouvidoria.

b) Desafio Intercursos

O Centro Universitario UNIVEL atendendo sua missdo em desenvolver
um ensino de qualidade para que o aluno se sinta apoiado, integrado e motivado
em seus estudos, tem a preocupacao de viabilizar a comunidade académica
acOes educacionais para que atinjam seus objetivos.

Acredita-se, assim, que a aprendizagem transpde os limites da sala de
aula. Neste sentido é oportunizado aos alunos uma atividade diferenciada que
Ihes permitira avaliar seu aprendizado, e participar de forma integrativa com
todos os cursos de uma verdadeira maratona através do “Desafio Intercursos
UNIVEL: O Jogo do Conhecimento”. O Desafio Intercursos UNIVEL € uma
competicdo saudavel e interativa com alunos concluintes de diversos cursos da
Instituicdo, baseado em perguntas de conhecimentos especificos e
conhecimentos gerais elaboradas a partir das Diretrizes Curriculares Nacionais
para os Cursos de Graduacdo e tem como objetivo contribuir com o aluno no
desenvolvimento de habilidades e competéncias necessarias para sua
formacao.

c) Projeto Valores Humanos
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Buscando também apoiar o discente com a¢des de integracdo, motivagédo
e reflexdo entre toda a comunidade académica, o projeto de extensdo que
abarca alunos de toda a IES denominados “Valores Humanos” atua na IES de
forma a fomentar a aderéncia de novos valores pessoais e inserir os alunos
interessados nessa reflexdo. Os valores humanos servem de guia para nossas
atitudes, comportamento e crencas, norteiam nossas decisdées e definem
principios e tudo que é considerado importante em nossas vidas.

O Projeto “Valores Humanos: um Olhar Diferente para a Vida”, do Centro
Universitario UNIVEL é permanente e estd vinculado a todos os cursos da
Instituicdo. Tem por objetivo a reflexdo sobre e a boa convivéncia social e 0
respeito & vida em todas as suas formas. E um projeto multidisciplinar
desenvolvido por alunos, professores, equipe pedagdgica e colaboradores. Tem
como tema central a discussdo sobre o respeito, o cuidado, a cidadania e a
solidariedade, cuja efetivacdo é necessaria para as boas relacdes sociais e
manutencdo da vida. A execucao do projeto visa ampliar através de reflexdes
existenciais a cidadania, solidariedade das pessoas e o cuidado com o meio
ambiente. A proposta do projeto € atingir todos o0s cursos da instituicdo através
de algumas acoes e atividades relacionadas a valorizacdo humana, ampliacdo
das relacdes sociais e o cuidado com meio ambiente. Os alunos interessados
estardo envolvidos em atividades e agcbes que promovam o bem comum e a
aproximacéo da Instituicdo com a comunidade, incluindo a doagéo de géneros
alimenticios, roupas, calcados para individuos em vulnerabilidade social.

d) Projeto Conexdes Humanas: a UNIVEL se preocupa com vocé

Este projeto adquire carater interdisciplinar, ao serem envolvidos todos os
alunos dos Cursos de Graduacéo do Centro Universitario UNIVEL. O projeto tem
inicio com a formacado de uma equipe multidisciplinar, composta por docentes do
Centro Universitario UNIVEL, com o objetivo de propiciar a aproximacao junto
aos académicos, visando a promoc¢ao da vida e humanizagdo da relacdo
“professor -aluno”, através da escola, orientagao, conscientizacao reflexiva sobre
os conflitos emocionais e psicolégicos comuns a juventude, que podem ter como
consequéncia depressao, fobias, drogadicdo e baixo desempenho académico.
Busca-se através do projeto construir um ambiente propicio e saudavel, onde o
académico sinta-se amparado e receba o apoio necessario para resolver ou

minimizar seus conflitos. A equipe formada tera como foco o sigilo total sobre o
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académico e seus problemas, sem julgamento ou interferéncia na escolha do
aluno, e a partir do consentimento deste, fardo o0s encaminhamentos
necessarios. A premissa do projeto: “A UNIVEL se preocupa com vocé” espera
que o aluno se sinta amparado, acolhido e confortado, ja que as conexdes
humanas sempre serdo o melhor caminho na prevencgéo e busca por solugdes.
O projeto também apresentard uma etapa em que seréo realizadas palestras nas
escolas do municipio de Cascavel ressaltando temas relevantes como bem-estar

emocional, violéncia, entre outros.

e) Projeto Razdes de Ser (Comunidade Académica da Univel)

Este projeto tem como objetivo o interesse em promover aos discentes
em geral um processo de humanizacao das relacfes interpessoais fragilizadas,
com o foco em promover o melhor do ‘humano’ em termos da valorizagao da
capacidade emocional pessoal e interpessoal, promovendo a alteridade e os
valores humanos para a vida. Por sua vez, é valido ressaltar que este é um
desdobramento do projeto ‘Conexdes Humanas’, porque bem como no
Conexdes Humanas’ o aluno € o centro das preocupacdes da Univel, sendo este
a peca chave para a transformacao e promoc¢ao de uma cultura mais digna e
pacificada e tolerante as diferencas. O projeto, ainda visa a propiciar a formacao
de multiplicadores para estas boas praticas sociais. Este projeto encontra-se
ainda em execuc¢dao tendo previsto mais trés encontros e uma pratica de acao

social para finalizar o mesmo em 06/2022.

f) Atividades de Integracdo promovidas pela IES

Além das diversas acdes de integracdo ao discente promovido pela IES
ja descritas anteriormente, a UNIVEL também promove sistematicamente
eventos comemorativos a datas académicas e culturais importantes visando
intensificar a convivéncia entre a comunidade académica. Sdo exemplos de tais
acOes a Festa Junina que ocorre anualmente na IES, o UNIVEL PLAY, o apoio
as Atléticas dos cursos que a contemplam, os eventos comemorativos a data
dos profissionais que ocorre anualmente com palestras e momento de
integracao, entre outros.

g) Convénios nacionais e internacionais

A UNIVEL ja& detém convénios com diversas Instituicbes nacionais e

internacionais nas mais diversas areas de atuac&o académica visando qualificar
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docentes, discentes e técnicos administrativos. Na medida em que forem
relevantes para o curso, através do andamento das disciplinas que se tornem
possiveis essas vivéncias, ha previsao de extensao e formalizacdo de convénios
para esta area, visando estender as praticas e conhecimentos dos académicos
para outras nacionais e internacionais que se tornem importantes para 0 curso.

A IES também detém diversos convénios com variados centros de
integracdo para facilitar ao aluno que queira fazer estagios ndo obrigatorio
remunerados, assim possibilitando ao académico essa experiéncia em suas

vivéncias.

2.11.7 Formas de acesso ao Curso

O corpo discente da UNIVEL é constituido pelos alunos regularmente
matriculados em seus diversos cursos. A admissdo a educacdo superior da
UNIVEL esta baseada em: mérito, capacidade, esforcos, perseveranca e
determinacdo, mostrados pelos jovens que buscam o0 acesso a educacgdo
superior, adquiridos anteriormente no ensino médio, bem como ndo permite
qualquer discriminacdo com base em raca, sexo, idioma, religido ou em
consideracdes econdmicas, culturais e sociais, nem tampouco em incapacidade
fisica.

O ingresso para os cursos de graduacéo é realizado mediante processo
seletivo. Embora este processo seja o principal mecanismo de ingresso na IES
para os cursos de graduacao, outras formas de acesso também estéo previstas,
como transferéncias, matriculas de portadores de diploma de nivel superior,
PROUNI e ENEM.

Para cada periodo letivo, a UNIVEL realiza o processo seletivo de forma
unificada. O edital de cada Processo Seletivo consta os periodos destinados as
inscricdes; e a realizacdo das provas, o niumero de vagas e o periodo do dia em
gue este sera ministrado, a documentagcao necessaria, o programa das matérias
exigidas, o critério de classificacdo e de desempate e demais instrucdes
complementares.

O acolhimento e acompanhamento dos discentes tornam-se
imprescindiveis, pois a capacidade da UNIVEL para motivar os alunos a

investirem na aprendizagem, tem importancia fundamental na sua formagéo.
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Norteiam o processo de acesso ao Ensino Superior na UNIVEL as seguintes

diretrizes basicas:

» Otimizar os processos seletivos para ingresso na Instituicdo, consolidando a
aplicacdo de provas agendadas, e implementando novos formatos que
possibilitem ampliar a oferta dos processos e a acessibilidade de alunos de
diferentes regides/areas;

» Garantir apoio necessario a plena realizacdo do estudante, nos ambitos
académico, cultural, social e politico, bem como desenvolver mecanismos
gue viabilizem a permanéncia dos estudantes na Instituicéo;

» Orientar e atender os estudantes visando proporcionar oportunidades de
engajamento na vida académica,

+ Aprofundar e desenvolver atitudes e habilidades gerando competéncias
favoraveis a sua formacao integral;

* Promover assisténcia cultural, desportiva, recreativa e social aos
académicos;

* Proporcionar oportunidades de participacdo em programas de melhoria das
condi¢Bes de vida da sociedade, visando o desenvolvimento sustentavel do
planeta; e

* Garantir a representacdo estudanti, com o objetivo de promover a
organizacdo do movimento estudantil, bem como incentivar a participacao

dos discentes, nos eventos da UNIVEL.

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

O processo de avaliacdo da qualidade do Curso de Tecnologia em
Gastronomia da Univel é realizado de forma permanente pelo NDE e Colegiado
do Curso. Essa avaliacdo necessitard de insercdo no processo de avaliacao
institucional desenvolvido pelo Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacao
Superior — SINAES, tanto no que diz respeito a sua autoavaliacdo, como na
avaliacdo do curso. Nesse contexto, tal pratica avaliativa estender-se-a ao
projeto pedagdgico, oferecendo subsidios para a tomada de decisfes, possiveis
ajustes e correcdes, compreendendo as fragilidades identificadas no decorrer do
Curso.

Esta avaliacdo devera, portanto, cumprir:
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* Funcdo Pedagodgica: para comprovar o cumprimento dos objetivos e das
habilidades e competéncias do Curso;

* Funcao Diagnoéstica: para identificar os progressos e as dificuldades dos
professores e dos alunos durante o desenvolvimento do Curso;

* Funcao de Controle: para introduzir, em tempo habil, os ajustes e correcdes
necessarias a melhoria do Curso.

Trata-se de um processo avaliativo de natureza preventiva e de carater
cumulativo, cabendo ao coordenador do curso, colegiado do Curso e NDE, além
da participacdo representativa discente, a coordenagdo dessa atividade. Em
conformidade com a concepcdo de avaliacdo do SINAES, na avaliacdo do
projeto deverdo ser utilizados procedimentos geradores de dados quantitativos
e qualitativos, de forma a garantir uma analise global da execucdo do Projeto
Pedagdgico e do desenvolvimento do Curso.

Para garantir o sucesso deste processo a Instituicdo conta também com
o trabalho dinamico da Comissdo Propria de Avaliacdo - CPA, avaliacdes
internas, avaliagcoes externas e sugestdes de egressos. A avaliagdo dos projetos
de curso acontece em vérias instancias no ambito Institucional:

* Nducleo Docente Estruturante, ao qual compete a observacdo mais continua
da manutencéo do processo de qualidade e adequacéo do Curso; a CPE, a
gual comete a avaliagcdo institucional nas 10 dimensdes orientadas pelo
SINAES (prevé representatividade discente);

* No Conselho Superior (CONSUP) da IES.

Objetivando instaurar um processo sistematico e continuo de
autoconhecimento e melhoria do desempenho académico, o Centro Universitario
Univel desenvolve o Programa de Avaliacdo Institucional, coordenado pela
Comissédo Propria de Avaliacdo (CPA), englobando toda a comunidade
académica. A avaliacdo institucional, entendida como um processo criativo de
autocritica da Instituicdo objetiva garantir a qualidade da acao académica que se
materializa como uma forma de se conhecer, identificando potencialidades e
fragilidades, que fornecem subsidios para a prestacdo de contas a comunidade
académica e a sociedade.

A operacionalizagdo da avaliacdo Institucional da-se através da
elaboracao/revisdo e aplicacdo de questionarios eletrbnicos para afericdo de

percepcdes ou de graus de satisfacdo com relacdo a pratica docente, a gestao
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da coordenacdo do curso, servi¢os oferecidos pelo Centro Universitario Univel e

politica/programas institucionais, as dimensdes estabelecidas pelo SINAES

envolvendo todos os segmentos participes em consonancia com o projeto
pedagdgico do curso de Odontologia.

Dentre as etapas previstas no projeto proprio desenvolvido pela CPA,
podemos destacar o cumprimento das seguintes fases:

* Elaboracéo do regulamento para a CPA.

+ Elaboracéo do projeto pela CPA.

+ Sensibilizagdo junto a comunidade académica sobre a importancia da
avaliacao institucional, realizada através da producéo de cartazes, banners,
Internet, reportagens em jornais e revistas, reunido com lideres de classe
para efeito cascata, reunido com coordenadores e colegiados dos cursos.

+ Elaboracdo dos questionarios para pesquisa quantitativa — discentes,
docentes e técnico administrativo.

+ Coleta, organizacdo, processamento de informacbes, elaboracdo de
relatérios das atividades referentes a avaliacdo de cursos, programas e
setores.

As informacdes coletadas séo tabuladas, compiladas e analisadas pela
CPA, que elabora relatérios descritivos, encaminhados a todos os niveis de
gestdo da Univel, para que sejam utilizados como subsidios no processo de
tomada de decisbes e no planejamento continuo da Instituicdo. Quanto a
divulgacdo para o publico interno, esta € realizada com a ampla difusdo das
informacBes em forma de tabelas e gréaficos, afixados em locais de grande
circulacao de pessoas em todo o campus e no site da instituic&o.

A metodologia empregada nestas avaliagdes, incluindo andlise e
tratamento de dados e a elaboracéo de instrumentos especificos, segue o que
dita o Programa de Avaliacao Institucional da CPA, que mantém compatibilidade
com o SINAES e com outras normas editadas pelos 6rgdos governamentais
reguladores desta atividade.

Dentro desta etapa, a CPA/Univel, com a participacdo dos diversos
setores do publico interno, passa a realizar uma analise critica do processo e
dos instrumentos utilizados, na procura do seu aperfeicoamento para dar
continuidade a autoavaliacao institucional. Do ponto de vista metodolégico o

processo avaliativo contempla ndo somente os aspectos documentais como
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ainda a percepcdo dos diversos segmentos constituintes da comunidade
académica. A avaliacao sistematizada dos cursos e dos professores € elaborada
pela CPA, cuja composicdo contempla a participacdo de segmentos
representativos da comunidade académica, tais como: docentes, discentes,
coordenadores de cursos, representantes de areas, funcionarios técnico-
administrativos e representantes da sociedade.

Os resultados da avaliacdo docente, avaliacdo dos coordenadores de
cursos e da avaliagao institucional sdo amplamente divulgados pela instituig&o.
Além disso, o curso e o seu Projeto Pedagdgico sédo avaliados a cada semestre
letivo por meio de reunides sistematicas da coordenacéao com o Nucleo Docente
Estruturante, colegiado de curso, corpo docente, corpo discente, direcdo e
técnicos dos diversos setores envolvidos. Essa acéo objetiva avaliar e atualizar
0 projeto pedagogico do curso, identificando fragilidades para que possam ser
planejadas novas estratégias e acdes, com vistas ao aprimoramento das
atividades académicas, necessarias ao atendimento das expectativas da
comunidade académica.

O comprometimento de todos com o projeto pedagdgico € obtido através
de uma ampla divulgacédo do seu contetdo nas discussdes, encontros, reunidoes
e na propria dindmica do projeto do curso, buscando cada vez mais a
participacdo, o envolvimento dos professores e dos alunos quanto a conduta
pedagdgica e académica mais adequada para alcancar 0s objetivos propostos.

O envolvimento da comunidade académica no processo de construcao,
aprimoramento e avaliacdo do PPC vém imbuidos do entendimento de que a
participacédo possibilita o aperfeicoamento do mesmo. Nessa direcéo, cabe ao
Colegiado e ao NDE, a partir da dindmica em que o projeto pedagdgico é
vivenciado, acompanhar a sua efetivacdo e coeréncia junto ao Plano de
Desenvolvimento Institucional e Projeto Pedagdgico Institucional, constituindo-

se etapa fundamental para o processo de aprimoramento.

2.13 ATIVIDADES DE TUTORIA

No ambito da educagdo a distancia, pode-se definir tutoria como o
conjunto de acdes educativas que contribuem para desenvolver e potencializar
as capacidades béasicas dos académicos, orientando-os, dirigindo-0s,

motivando-os avaliando-os para que obtenham crescimento intelectual e
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autonomia, ajudando-os a tomar decisbes em vista de seus desempenhos e
participacdes como académicos.

A atividade de tutoria, portanto, diz respeito ao acompanhamento préximo
e a orientacdo sistematica de grupos de alunos realizada por pessoas
experientes na area de formagdo. Tem como objetivos gerais ampliar as
perspectivas na formacéo, integrando as dimensdes bioldgicas, psicolégicas e
sociais, elaborando coletiva e criticamente a experiéncia de aprendizagem. O
Centro Universitario Univel percebe a importancia estratégica da tutoria para o
sucesso da pratica de ensino e aprendizagem na modalidade de Educacao a
Distancia - EaD, e tem o tutor (a) como apoio fundamental para a efetivacéo de
uma aprendizagem remota.

Para isso seleciona e capacita profissionais gabaritados, ndo somente
em suas respectivas areas de formacdo e atuacdo técnica, mas também que
atendam o perfil do educador, tdo necessario a funcao. Desta forma o Nucleo de
Educacao a Distancia — NEAD, organizou uma equipe de tutoria composta de
especialistas e mestres para atuarem no atendimento das demandas de cursos
e disciplinas desta modalidade.

Cada tutor (a) € preparado para orientar e atender os alunos ndo somente
nas questdes de conteudo, mas também nas questGes motivacionais e de
acesso sempre dentro de um prazo maximo de quarenta e oito horas.

Aos tutores do NEAD também cabe o cumprimento de cronogramas de
estudos previamente estabelecidos a partir de uma rotina de atividades diarias
de interacdes com os alunos e com atividades que fomentam a utilizacdo dos
recursos e ferramentas disponiveis no ambiente virtual de aprendizagem, no
material didatico impresso ou mesmo nos encontros presenciais no Polo.

No NEAD os tutores respondem pela aplicacdo préatica da trilha de
aprendizagem que foi planejada e organizada no sentido de distribuir os
conteudos didaticos alinhados com o desenho educacional proposto.

Séo atribuicOes especificas dos tutores: apoiar o professor da disciplina
do desenvolvimento das atividades docentes (quando o professor n&o € o préprio
tutor); participar da preparacéo e veiculacdo das atividades forum, chats, entre
outros; manter regularidade ao AVA e dar retorno as solicitagdes dos alunos

imediatamente.
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Os tutores ficam alocados presencialmente na IES, e, caso necessario,
ha a possibilidade de agendamento de encontros presenciais e atendimento
presencialmente aos alunos, em sala de reunifes e atendimento prépria do
NEAD ou em qualquer sala de aula a ser agendada na IES, acompanhando
assim o académico durante todo o processo formativo.

Os tutores sao avaliados periodicamente pelos académicos, professores
e coordenacédo do curso, utilizando-se desses resultados para melhorarem os
indices de aprendizado académico e aumentar a satisfagdo da comunidade
académica envolvida, na qual tais resultados embasardo acdes corretivas e
planejamento para melhoria de atividades futuras.

No Curso de Tecnologia em Gastronomia da Univel ndo estéo inseridas
disciplinas na modalidade EaD, entretanto, alguns conteudos e/ou disciplinas
séo trabalhados no formato online. Neste contexto, o professor responsavel pela
disciplina na modalidade presencial, também atua como o tutor da atividade. E
valido ressaltar que desde 2020, mesmo os professores com disciplinas 100%
presenciais, foram capacitados pela IES para atuarem na modalidade a
distancia, considerando as limitagbes educacionais impostas pela pandemia
Covid-19.

2.14 CONHECIMENTOS, HABILIDADES E ATITUDES NECESSARIAS AS
ATIVIDADES DE TUTORIA

Na sociedade contemporanea, a Educacéo a Distancia é vista como uma
modalidade de Educacdo adequada e desejavel para atender as novas
demandas da sociedade, considerada um fendémeno que faz parte de um
processo de inovacgao educacional.

Embora se faca a relacdo entre as tecnologias a que a Educacao a
distancia recorre, a mesma deve ser compreendida como uma pratica de se fazer
educacdo, com o mesmo compromisso da qualidade ofertada na modalidade
presencial.

Nesta busca de qualidade educacional, a atuagdo do tutor nos ambientes

virtuais de aprendizagem € considerada como um grande diferencial da

modalidade.
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Este profissional € o mediador dos processos de ensino e de
aprendizagem, considerado o elemento chave para o desenvolvimento do aluno
ao longo do curso.

O Tutor atua junto ao Nucleo de Educacéo a Distancia — NEAD prestando
uma assessoria continua e direta aos alunos, facilitando o bom andamento das
disciplinas.

Assume um lugar de mediador e orientador das atividades por meio dos
recursos e instrumentos oferecidos pelo Ambiente Virtual de Aprendizagem, bem
como por outras formas de comunicacao (e-mail, telefone e correio tradicional),
acompanhando o desenvolvimento de cada estudante e turma.

As intervencdes dos tutores possuem um carater estimulador e por meio
de interacBes no Ambiente Virtual de Aprendizagem busca esclarecer duvidas,
apontar dificuldades e também convidar o aluno para a discusséo se tornar uma
forma de aprendizagem colaborativa.

A pratica da tutoria tem como objetivo central a boa comunicacéo,
interac&o, habilidade de realizar respostas assertivas de forma a atingir o objetivo
de uma aprendizagem colaborativa e significativa ao aluno, bem como o estimulo
a autoaprendizagem e a apreensao de conteudo.

Os tutores online devem:

* Acompanhar o processo de ensino e o processo de aprendizagem no AVA,
enviando mensagens e alertando os alunos sobre os prazos e suas devidas
atividades;

* ldentificar as dificuldades dos alunos, através da trilha de aprendizagem;

* Responder o canal duvidas;

* Fornecer Feedback em cada atividade realizada, reforcando tépicos do
conteudo, corrigindo e detalhando melhorias para os mesmos;

» ldentificar erros e desajustes nos objetos de aprendizagem que compdem
0 curso, durante seu desenvolvimento;

» Selecionar os itens mais relevantes de uma discussdo e destacar para o
grupo;

* Ajudar nos casos de dificuldades de acesso ao curso e aos recursos
disponiveis no ambiente virtual;

+ Comentar, estimular e acompanhar as participacbes e atividades

realizadas pelos alunos;
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* Manter contato direto com o aluno, por mensagem, e-mail, telefone,
elaborando um relatério semanal de acompanhamento;

» Estimular a participagao colaborativa, trazendo para as discussfes aqueles
alunos que néo estéo participando ativamente com mensagens nos féruns;

* Buscar o regate de alunos com risco de evasao;

* Manter a coordenacao de tutoria informada sobre o registro de intervencdes
no Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem;

* Incentivar o processo de leitura através de questionamentos e perguntas;

* Anexar, com a validacdo do professor formador, materiais extras e
bibliografias extras a fim de aprimorar o conhecimento do aluno;

» Buscar solucionar possiveis conflitos dentro da sala virtual, incentivando e
buscando sempre a boa relagéo dos alunos.

Tendo em vista a formacgéao de continuada da equipe de tutoria no decorrer
das disciplinas em curso, professores formadores e tutores realizam encontros
sistematicos e periddicos objetivando o alinhamento das praticas acerca da
disciplina.

Nestas reunides séo discutidos os objetivos de aprendizagem em cada
tema, os direcionamentos para avaliacdo das atividades, 0os conceitos principais
da disciplina a serem destacados pelos professores tutores, bem como a trocas
de ideia para atividades dos encontros presenciais dos tutores que sao feitas
para os alunos e sugestdes de materiais complementares.

Também, na busca da qualidade dos processos, séo realizadas reunides
mensais com a coordenacao e quando necessarias com o colegiado de curso,
com intuito de compartilhar informacdes acerca da pratica da equipe de tutores,
bem como o desempenho dos alunos no decorrer das disciplinas, visando
envolver a coordenacdo do curso no intermédio com o aluno para motiva-lo a
realizar as atividades e informa-los acerca daqueles alunos que eventualmente
nado tem participado das atividades e do acesso ao AVA, a fim de contata-lo e
identificar suas duvidas para esclarecé-las.

Aléem destas acdes, buscando a capacitacdo continua da equipe de
tutoria, esta possui um programa de formacéo continuada, no Ambiente Virtual
de Aprendizagem, o qual objetiva trabalhar metodologias inovadoras, dinamicas,

participativas e principalmente que otimize os processos de ensino e
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aprendizagem da modalidade a distancia. O projeto prevé estudos bem como o

compartilhamento de préticas da tutoria, vinculando as metodologias abordadas.

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

O Centro Universitario atento a crescente necessidade de insercédo dos
recursos de tecnologia da informacéo e comunicacédo - TIC’s - para auxiliar no
ensino de competéncias fundamentais para a sobrevivéncia do profissional
moderno implantou o Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), que tem como
objetivo hospedar os contedudos e recursos didatico-pedagodgicos para 0s
processos de ensino e aprendizagem.

Esta ferramenta de Tecnologia da Informag&o, que tem por objetivo
auxiliar a construcdo e a dindmica das aulas e atividades, compreende entre
outras facilidades:

I. Possibilita que as atividades previstas e programadas pelos docentes
sejam disponibilizadas, via Central, com antecedéncia, de forma a
otimizar os encontros entre docentes e discentes;

II.  Possibilita que as atividades trabalhadas fiquem a disposi¢cdo dos alunos
durante todo o curso podendo ser revistas a qualgquer momento;

lll.  Permite a inclusédo de instrumentos diversos de aprendizagem tais como
artigos, links, videos, filmes, grupos de discusséo;
IV. Facilita o desenvolvimento da autoaprendizagem;
V. Permite o acompanhamento, pela coordenacdo de curso, de todas as
atividades programadas e executadas;
VI.  Possibilita atividades de recuperacao de estudos e de nivelamento;
VII. Possibilita o acompanhamento das atividades desenvolvidas pelos
docentes.

Todos os alunos tém acesso aos laboratorios de informatica e biblioteca
para utilizacdo de editores de texto, planilhas eletrbnicas, criadores de
apresentacao necessaria na elaboracdo de atividades académicas. A insercao
destas novas tecnologias da informacao e comunicagao permite a utilizagao de
recursos teméaticos que facilitam a aprendizagem cooperativa, e a integragdo de

todos os entes do ensino e educacao.
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Os Laboratorios de Informatica da Univel buscam promover e
disponibilizar o acesso a informagdo com qualidade, apoiando e colaborando
com as atividades de ensino, pesquisa e extensao da Instituicao.

O acesso a todas as estagOes de trabalho e seus recursos (tanto de
software quanto de hardware), conta de usuario, arquivos pessoais e acesso a
internet, estdo disponiveis através das tarefas executadas pela estrutura de
servidores.

A IES conta com o Sistema Integrado de Gestao de Atividade Académica
(TOTVS), o qual informatiza os procedimentos da area académica. Esse sistema
tem como gerenciar todas as informacgdes académicas. Através dele, os alunos,
professores e secretaria tém acesso as informacfes académicas pelo sistema
TOTVS em tempo real, todos os dias e de qualquer local. O sistema também

prevé um aplicativo para celulares que disponibiliza as mesmas informacdes.

O Sistema TOTVS permite o desenvolvimento de uma interacdo mais
intensa entre docentes e discentes, funcionando como canal de comunicacao
adicional e possibilitando ao docente realizar uma gestdo de conteudos em
formato de curadoria de seus materiais didaticos; lancar notas e frequéncia nas
atividades discentes, disponibilizar materiais, deixando tudo acessivel ao
académico a qualquer hora e lugar que ele se encontre. Assim, essa ferramenta
visa promover maior participagdo e interatividade entre docentes e discentes,
além de desenvolver maior autonomia pelo discente em sua vida académica.

Este canal de comunicacdo é consolidado com a implantacdo do APP -
aplicativo para smartphones e outros devices verga /UNIVEL e do novo portal de
internet, dentre os ganhos e experiéncias diferenciadas de aprendizagem a
comunidade académica, destaca-se:

APP

* Acesso a notas e faltas em seu dispositivo movel,

* Permite estudar os materiais disponibilizados pelo professor a qualquer
momento;

* Facilidade em fun¢des administrativas (2° via de boleto, extrato
financeiro, quadro de horérios)

* Responder pesquisas rapidamente;
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* Receber notificagbes (notas, avisos institucionais, mensagens) por
sistema “PUSH”.

PORTAL
» Design atual;

* Melhor experiéncia do usuario;

* Acessivel em todos navegadores e dispositivos moveis;

+ Conteudos mais organizados;

* Navegacéo rapida e dinamica.

A partir destes ultimos incrementos tecnolégicos, agregados ao Sistema

TOTVS, podemos oferecer aos discentes, acessos por meio da Internet a (0):

Protocolo Virtual com requerimentos diversos;

Materiais didaticos disponibilizado por seus professores;

Planos de ensino e programacéo de atividades académicas;
Calendario académico;

Notas e faltas;

Situacgao financeira;

NuUmero de horas de atividades complementares cumpridas;
Biblioteca virtual;

Servico BiblioWeb - operacionalizacdo das tarefas, tais como
consulta, empréstimos e controle estatistico do acervo da biblioteca
fisica,;

Avaliacdo institucional, através de formulério online, desenvolvido
pela CPA;

Laboratorios para acesso a Internet, para o desenvolvimento de
pesquisa e trabalhos;

Acesso a Ouvidoria da IES;

Acesso as turmas virtuais dos componentes curriculares nos quais

esta matriculado.

A tecnologia trouxe grandes facilidades também para aos docentes, no

que tange a:

» Controle informatizado de frequéncia discente por meio online;

» Diario Virtual Online e Offline;

* Servico de e-mail gratuito;
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+ Criagao do portal dos professores que permite: envio de mensagens,
protocolo de material didatico, controle de notas e faltas, programacao de
conteudos, entre outros servicos;

+ Gerenciamento de turmas por meio do AVA - Turma Virtual.

Além do RM TOTVS — que fornece o suporte adequado para a realizacéo
das atividades académicas de maneira geral — a IES, considerando seus
diversos cursos e diferentes demandas, por meio do Nucleo de Informética da
UNIVEL (NIU), vem somando esforcos para atender de maneira satisfatéria as
demandas diversas, considerando a instalacdo e a aquisicdo de Softwares
educacionais e profissionais, bem como, a ampliacdo de seu parque tecnoldgico

no que tange a hardware, quando solicitados.

2.16 AMBIENTE VIRTUAL DE APRENDIZAGEM (AVA)

Quando referimos ao Ambiente Virtual de Aprendizagem - AVA estamos
tratando de uma ferramenta educacional pautada em uma metodologia
colaborativa que permite que o conhecimento seja construido por 02 ou mais
individuos por meio de discussdes e reflexdes mediadas.

O Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA do Centro Universitario
Univel estad hospedado na plataforma Blackboard e foi personalizado de modo a
despertar o interesse do aluno e também a facilitar a navegacédo. O AVA esta
disponivel para acesso do corpo docente e discente, no qual se da a interacdo
virtual das diversas disciplinas e cursos disponibilizados pela institui¢éo.

No AVA é possivel o armazenamento de textos, videoaulas, infograficos,
referéncias, filmes e demais conteddos multimidia. Além de sua capacidade
como repositério de conteldos, possui varios dispositivos que permitem a
criacdo de tarefas para posterior analise e atribuicdo de pontos e frequéncia
validos para aprovacdo no curso. Possui também uma area de geracao de
relatorios de acompanhamento da utilizacdo dos recursos por parte dos alunos,
além de ser um ambiente colaborativo, que permite o compartiihamento de
conteudos através de multiplas funcionalidades.

O AVA, por meio das suas atividades pedagogicas tem como objetivos:
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* Propiciar ao aluno um espago para producdo do conhecimento teorico e
pratico das disciplinas, promovendo e impulsionando a competéncia
informacional para as novas tecnologias da informac&o e comunicacgao;

* Promover o conhecimento e exercicio de atividades em ambiente virtual,
bem como a producdo e publicacdo de conteudos que utilizam novas
midias;

« Estimular a interacdo, colaboracdo e troca de experiéncias por meio de
ferramentas de comunicag&o sincronas ou assincronas disponiveis;

+ Permitir a construcdo de habilidades e competéncias tecnoldgicas
valorizadas no mercado de trabalho dos egressos.

O acesso ao AVA se da por meio de login e senha individual e
intransferivel, fornecida pelo Sistema académico (RM) da UNIVEL.

E possivel compreender que o aluno necessita de orientacdes claras
gquanto ao entendimento e possibilidades da educacdo a distancia, do
funcionamento do curso, dos mecanismos de interacbes e comunicacao
disponiveis para uma aprendizagem colaborativa. Para introduzir o aluno ao
universo da EaD, produz-se diversos videos tutoriais com normas de utilizacao
e calendarios acompanhados de manuais e guias digitalizados no AVA gque:

+ Abordam a plataforma utilizada (AVA).

» Apresentam as abas e ferramentas disponiveis.

+ Orientam a navegacdao dos féruns e do sistema de mensagem (tecnoldgicos
de comunicacéo).

» Disponibilizam o calendario académico.

» Disponibilizam as disciplinas e conteudos programéaticos, bem como as
atividades e exercicios propostos.

Os docentes coordenadores de cada curso elaboram as aulas inaugurais
e instrucionais nas quais os alunos, além de conhecerem as particularidades do
seu curso, interagem com o coordenador e com o0s docentes de apoio. Nessas
aulas, realizadas com a presenca do aluno no polo de apoio presencial, os
coordenadores:

* Explicitam o processo de ensino-aprendizagem a ser desenvolvido no
decorrer do curso.
* Apresentam as disciplinas.

* Informam como a equipe de docentes acompanhara o processo pedagogico.
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* Informam como interagir com a equipe multidisciplinar.

* Transmitem informacbes sobre o calendario, atividades, critérios e
mecanismos de avaliacao.

* Explicam as fungdes das pessoas que acompanhardo os alunos no polo, a
equipe presencial, tutoria a distancia, docentes e coordenadores.

Alinhada a sua missdo e vocacdo, a IES Interativa contribui para a
inclusédo digital do aluno, inserindo-o no contexto educacional, social e cultural
do Ensino Superior do pais. O esfor¢co de inclusdo norteia a equipe da EaD no
desenvolvimento e planejamento das a¢fes pedagdgicas utilizadas ao longo do
processo de ensino aprendizagem.

Da mesma forma, o desenvolvimento do material didatico busca
ultrapassar barreiras geograficas e regionais. Em suma, a perspectiva
interacionista € vista como essencial para a modalidade de educacgéo a distancia.
Além de ficar disponivel no Ambiente Virtual de Aprendizagem - AVA no formato
PDF, a impressao do material didatico escrito pode ser feita pelo préprio aluno
caso 0 mesmo entenda necessario.

O ambiente virtual de aprendizagem € constantemente avaliado
periodicamente pelos alunos visando que novas tecnologias sejam sempre
desenvolvidas para facilitar o processo de ensino aprendizagem e o aluno
consiga com maior facilidade extrair todas as funcionalidades do sistema, que
esta em constante evolucao e transformacédo. Através da analise dos resultados
da avaliacdo do AVA, é planejado um Plano de Acdo que visa melhorar
continuamente a plataforma para melhoria do processo de ensino aprendizagem
dos alunos.

A equipe de docentes desenvolve os materiais didaticos do AVA,
atendendo as necessidades especificas de cada disciplina e respeitando o0s
referenciais de qualidade propostos para a educacdo de Ensino Superior a
Distancia.

O AVA do Centro Universitario UNIVEL esta integrado com o sistema
académico da instituicdo e garante de forma plena a interatividade entre todos
0s integrantes do processo de ensino-aprendizagem, além de que recursos
inovadores estao constantemente sendo adotados para se uso.

A titulo de exemplificacdo de tais inovacdes, pode-se citar a customizacao

da pagina do AVA realizada pelo NEAD da instituicdo buscando facilitar a
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interatividade dos usuarios, o PLD (Personalized Learning Designer), que é um
dispositivo de acompanhamento personalizado que dentre as funcionalidades
dispara mensagens automatica aos alunos quando nao realizada as atividades
ou ndo alcancados os objetivos propostos na trilha de aprendizagem. H& também
a ferramenta H5P disponivel para que o NEAD programe diferentes recursos
interativos nas disciplinas para os alunos, como por exemplo jogo da memodria,
caca palavras, quizz, entre outros, para que o aprendizado se torne mais
dindmico e ludico. Ademais, ha também o “Zoom”, que € um software que
permite webconferéncias e que 0s usuarios que estejam assistindo a distancia
podem responder ao vivo as questdes e interagir com perguntas e respostas,
indicando de maneira automatizada o percentual de usuarios que alcancaram as
respostas corretas, entre outras inovacées do Ambiente Virtual do Centro
Universitario UNIVEL.

2.17 MATERIAL DIDATICO

O material didatico utilizado na IES é desenvolvido em sintonia com 0s
principios epistemologicos, metodoldgicos e politicos explicitados no PDI da
Instituicdo, nas Diretrizes Curriculares Nacionais e nos Projetos Pedagodgicos
dos Cursos. Seu uso é precedido de avaliacdo por especialistas que sugerem e
orientam a adocéo de medidas visando o0 seu aperfeicoamento.

O conjunto de midias, selecionado para desenvolver as competéncias
especificas propostas para cada curso, respeita as caracteristicas
socioeconbémicas dos diferentes grupos de alunos.

A producdo do material digital disponibilizado no AVA atende as légicas
distintas de concepcao, producao, linguagem e tempo. A convergéncia e a
integracdo entre as diversas midias sdo garantidas pelas equipes
multidisciplinares  constituidas por especialistas em conteddos, em
desenvolvimento de paginas web, em desenho instrucional, em ilustragdo, em

diagramacao, em revisdo do material produzido, dentre outros.

a) Material-didatico
Os materiais produzidos observam os seguintes elementos:
+ Exercem a funcdo de um mediador privilegiado, atuando como roteiro de

estudos.
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+ Contém sugestdes de atividades que fomentam reflexdes, pesquisas e a
sistematizacéo de ideias.

* Ensejam relagdes com o campo de conhecimento, além de outros “olhares”
e possiveis saberes que esse campo incita.

+ Compbem “trilhas” com varias possibilidades de acesso, instigando o aluno
a procura de outros tipos de fontes para estudo.

* Inserem-se em uma rede de diferentes tipos de materiais — livros, filmes,
artigos etc. — cuja composigcao permite atingir os objetivos propostos para a
formacéo dos alunos.

« Utilizam icones padronizados.

* Inserem imagens e graficos.

A elaboracéo do conteudo é realizada de forma dialégica, ancorada no
tripé educador - educando - objeto do conhecimento, permitindo aos alunos agir,
refletir e interagir no desenrolar da acdo pedagogica. Entre os recursos
disponibilizados, destaca-se o livro-texto, o qual deve fomentar a reflexdo do
aluno, levando-o a buscar informacdes em outras fontes, realizar novas leituras,
descobrir novos caminhos e apropriar-se dos conhecimentos gerados e
adquiridos. Esse processo continuo considera o aluno como um agente ativo e
capaz de autoavaliar o seu progresso no decorrer do curso.

O texto dialégico estabelece uma conversa amigavel entre o autor e o
leitor, desenvolvendo o senso critico do aluno e levando-o a compreender a
relevancia do conteudo do texto para seu cotidiano e pratica profissional. O
conteudo deve contemplar a ementa da disciplina e compor um todo coeso,
integrando de forma continua e complementar as suas diferentes partes:
unidades, topicos, reflexdes, atividades, bibliografia, graficos e imagens.

O desenvolvimento do material didatico busca ultrapassar barreiras
geograficas e regionais. Em suma, a perspectiva interacionista € vista como
essencial para a modalidade de educacdo a distancia. A equipe de docentes
valida os recursos produzidos externamente e desenvolve o planejamento das
videoaulas, atividades e avaliacdes, buscando atender as necessidades
especificas de cada disciplina e respeitando os referenciais de qualidade
propostos para a educacdo de Ensino Superior a distancia, estando
supervisionados por uma equipe multidisciplinar para auxiliar nessa producao e

adequacao do conteudo com as exigéncias da formacéao.
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A producdo do material também € apoiada por toda uma equipe técnica
do NEAD (Nucleo de Educacéo a Distancia), que busca adequar a linguagem
com imagens interativas do assunto, de forma a desenvolver graficamente para
que o material fiqgue inovador e motivacional. Todo o material didatico tem
padrées de elaboracédo realizados pela equipe multidisciplinar bem como séo
validados e corrigidos por esta equipe, que acompanha desde o inicio da
elaboracao até o final da validac&o de todas as etapas referente ao mesmo.

Além de ficar disponivel no Ambiente Virtual de Aprendizagem - AVA no
formato PDF, o aluno pode fazer a impressdo do material caso entenda
necessario.

Partindo do pressuposto que a EaD é uma modalidade educacional em
que o material didatico € um meio no qual o docente atua como mediador do
processo de ensino-aprendizagem, pode-se inferir, para a viséo da IES, que o0s
materiais didaticos sdo de extrema importancia na motivacédo e interacdo do
aluno com os conteudos curriculares.

Para a IES a producao do material pedagdgico e do processo de logistica esta
pautada no que diz respeito a:

* Base Conceitual - Considera-se a perspectiva proposta pela Lei de
Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (Lei n.° 9394/1996), entre outra
legislacdo vigente, que sustenta a proposta de EaD da IES e que a define como
uma forma de ensino que possibilita a autoaprendizagem, com a mediacdo de
recursos didaticos sistematicamente organizados, apresentados em diferentes
suportes de informacéo, utilizados isoladamente ou combinados e, veiculados
pelos diversos meios de comunicagao;

* Qualidade do conteudo - O material didatico a ser utilizado nos cursos
da IES na modalidade de EaD se propfe a estabelecer uma interrelacéo entre
os diferentes atores que participardo desse processo. Para tanto, 0s textos serdo
organizados em uma linguagem “dialégica”, nos quais o autor estabelece uma
“conversa pedagdgica” com os alunos. Os textos objetivam criar um espacgo de
aprendizagem para que o aluno possa desenvolver reflexdes e analises criticas,
além de provocar a busca de novos conhecimentos. A énfase dada a esse
processo privilegia a aprendizagem, buscando desenvolver um aluno

independente e critico.
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Os diferentes recursos a serem utilizados no processo de ensino e
aprendizagem, séo estruturados de forma adequada a metodologia utilizada em
EaD, contendo atividades de estudo na forma de objetos de aprendizagem que
podem se apresentar como estudos de caso, exercicios de fixacdo da
aprendizagem, além de outras estratégias especificas de cada unidade
curricular. As estratégias selecionadas devem ser organizadas para atingir as
competéncias e objetivos propostos, possibilitando ao aluno inserir-se no campo
de estudo e posicionar-se em relacdo as suas grandes questdes.

A construcdo de materiais didaticos para disciplinas de cursos na
modalidade EaD é, portanto, uma tarefa de alta complexidade e requer uma
equipe altamente especializada e multidisciplinar. Os contetdos deverao ser
efetivamente capazes de assegurar a aprendizagem nos niveis exigidos pelas
Diretrizes Curriculares dos respectivos cursos e pelos padrdes exigidos pela IES,
visando a qualidade no processo de aprendizagem.

Para tanto, faz-se necessario uma equipe multidisciplinar e multifacetada
na producao dos materiais. A equipe multidisciplinar do NEAD é composta por
profissionais de diferentes areas, os quais contribuem para as qualidades da
producdo dos materiais: Diretor do NEAD, Coordenacdo pedagdgica,
Coordenacéo de curso, Professor conteudista, Designer instrucional, Designer
gréafico, Professor formador, Tutoria, Equipe de video e Desenvolvedor Web.
Toda essa equipe esta constantemente preocupada em desenvolver o material
com acessibilidade completa, linguagem e bibliografia adequada e compativel
ao conteudo, além de buscar materiais e recursos inovadores no
desenvolvimento do mesmo.

Como explicitado anteriormente, o material didatico € bastante
diversificado no modelo adotado na IES, demonstrado linguagem inclusiva,
acessivel bem como inovadora diante dos inimeros recursos apresentados por
ele. As diferentes formas do aluno ter acesso ao conteudo a cada uma das
disciplinas, tais como infogréaficos, desafios, o texto base do tema em cada
unidade de aprendizagem (que configura o conteudo do livro), uma
apresentacao de disciplina individualizada e breve para que o0 mesmo possa ter
nocdo geral do assunto a ser tratado nesta unidade curricular, além dos
exercicios dos temas das disciplinas e os foruns se necessario, formando um

arcabouco metodoldgico amplo e diferenciado, proporcionando oportunidades
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de aprendizagem aos mais diversos perfis de alunos no material didatico
disponibilizado para o estudante.

No curso de Techologia em Gastronomia, o material didatico relativo a
Educacdo Ambiental, elaborado pela equipe multidisciplinar do NEAD, é
utilizado como bibliografia de aprofundamento de disciplinas presenciais que
abordam esta tematica, dentre elas, a disciplina de Controle higiénico sanitario

e sustentabilidade na producédo de alimentos.

2.18 PROCEDIMENTOS DE ACOMPANHAMENTO E DE AVALIA(;AO DOS
PROCESSOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

O sistema de avaliacdo do curso inclui um processo continuo e global,
buscando a interdisciplinaridade. Esse sistema acompanha o0s critérios
estabelecidos nas DCNs, que pressupdem a formacéo de um discente com visdo
critica, estimulando o interesse pelo desenvolvimento do conhecimento e
buscando incorporar a concep¢ao corrente de que nao ha limitacdo entre as
diversas areas do saber, visto que esta area de conhecimento ndo é saber
estatico e esta em permanente construgdo. Além disso, tém-se implementada
uma forma de avaliacdo global periddica do corpo docente e discente,
envolvendo todas as disciplinas e matérias do curso, implementando a
permanente atualizacdo do conteddo, dos métodos didatico-pedagdgicos
adotados e a unificagdo dos programas.

A avaliacdo da aprendizagem é um elemento importante do processo
educativo e no Centro Universitario UNIVEL ela se fundamenta nos seguintes
critérios:

1. Atividades de avaliacAio e acompanhamento do desempenho
compreendido como novos momentos de aprendizagem;

2. Procedimentos de avaliacdo realizados no decorrer dos processos de
formagcdo, com a perspectiva de feedback das agcbes em
desenvolvimento;

3. Utilizacdo dos resultados da avaliacdo para melhoria das atividades
académicas;

4. Insercdo dos processos de avaliagdo no contexto da avaliagao

institucional.
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A avaliacdo é parte integrante do processo de formacdo, uma vez que
possibilita a aprendizagem dos futuros profissionais, de modo a favorecer seu
percurso e regular as acdes de sua formacdo e tem, também, a finalidade de
certificar sua formacao profissional. A avaliagdo n&do tem a finalidade de punir os
gue ndo alcancam o que se pretende, mas a ajudar cada aluno a identificar
melhor as suas necessidades de formacéo e apreender o esfor¢co necessario
para realizar sua parcela de investimento no proprio desenvolvimento
profissional.

Assim sendo, o conhecimento dos critérios utilizados e a analise dos
resultados e dos instrumentos de avaliacdo e autoavaliacdo sdo importantes,
pois favorecem a consciéncia do profissional em formacéo sobre o seu processo
de aprendizagem.

A avaliagdo busca possibilitar ao aluno conhecer e reconhecer seus
proprios métodos de pensar, utilizados para aprender, desenvolvendo
capacidade de autorregular a propria aprendizagem, descobrindo e planejando
estratégias para diferentes situacdes.

O que se pretende avaliar ndo é s6 a quantidade de conhecimento
adquirido, mas a capacidade de aciona-los e de buscar outros para realizar o
que € proposto. Portanto, os instrumentos de avaliacdo s6 cumprem com sua
finalidade se puder diagnosticar o uso funcional e contextualizado dos
conhecimentos.

Avaliar competéncias profissionais € sem duvida mais dificil do que avaliar
conteudos convencionais, mas ha muitos instrumentos para isso. Algumas
possibilidades: identificacdo e andlise de situacbes complexas e/ou problemas
em uma dada realidade; elaboracdo de projetos para resolver problemas
identificados num contexto observado; elaboracdo de uma rotina de trabalho
semanal a partir de indicadores oferecidos pelo formador; definicdo de
intervencdes adequadas e alternativas as que forem consideradas inadequadas;
planejamento de situacbes consoantes com um modelo tedrico estudado;
reflexdo escrita sobre aspectos estudados, discutidos e/ou observados em
situacdo de estagio; participacdo em atividades de simulacgéo.

A verificacdo da aprendizagem é feita por componente curricular,
incidindo sobre a frequéncia e 0 aproveitamento. S&o0 componentes curriculares

obrigatérios as Disciplinas e Atividades Complementares. Em relacdo as
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disciplinas, o Professor, a seu critério ou a critério da Coordenacdo de Curso,
podem promover trabalhos, exercicios e outras atividades em classe e
extraclasse, podendo ser computados nas notas ou conceitos das verificacfes
parciais.

Os instrumentos de avaliacdo da aprendizagem, respeitado o projeto
pedagdgico do curso, podem compreender: Prova escrita ou oral; Seminarios;
Trabalhos praticos; Pesquisa; Simulados; Elaboracdo de relatorio, artigo,
monografia, dissertacao ou tese; outros instrumentos de avaliacao.

E obrigatéria a atribuicdo de, pelo menos, 1 (uma) nota por bimestre no
periodo de realizacdo da disciplina, para os cursos regulares de graduacao.
Caberd ao professor, conforme o PPC e o plano de ensino da disciplina,
organizar as atividades necessérias para medir o desempenho do aluno na
disciplina, devendo compor a nota bimestral com provas, exercicios em classe e
domiciliares, participacdes em atividades praticas e outros métodos que forem
necessarios.

A média semestral de aproveitamento em cada disciplina é obtida
mediante média simples das notas bimestrais realizadas no semestre letivo.

E considerado promovido por média o aluno que obtenha, em cada
disciplina, média das notas igual ou superior a 7,0 (sete) e frequéncia minima de
75% (setenta e cinco por cento) do total das aulas e demais atividades
ministradas. Tais informacgdes ficam sistematizadas no sistema académico para
verificacdo do aluno, de forma que o mesmo possa acompanhar seu rendimento
ao longo do semestre.

O aluno devera ter sempre, pelo menos, duas avaliagdes durante o
bimestre, uma de maior valor (geralmente a prova, com valor 7,0) e outra de
menor valor (geralmente um ou mais trabalhos, que totalizam 3,0). Essas notas
serdo fechadas até o dia letivo programado para o fim do bimestre e postadas
no sistema académico online para acesso aos alunos.

Fica sujeito ao exame final o aluno que obtenha nas disciplinas média
das notas igual ou superior a 4,0 (quatro) e inferior a 7,0 (sete) e frequéncia
minima de 75% (setenta e cinco por cento) das aulas e demais atividades
ministradas.

Quando o aluno realizar exame final, a média para aprovacgéo sera

resultante da média aritmética entre a nota desse exame e a média obtida
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anteriormente no final do programa de aprendizagem, sendo que o resultado
devera ser igual ou superior a 6,0 (seis). O aluno que néo atingir média de
aprovacao deve repetir integralmente a disciplina nos semestres seguintes.

Além das avaliac¢des previstas padrao no decorrer do bimestre, os alunos
do Centro Universitario UNIVEL também deverao realizar, no decorrer do curso,
a Avaliacdo Integradora. Tal atividade € uma ferramenta de aprendizagem
diferenciada, dentro da area de metodologias proprias, oferecidas ao aluno pela
instituicdo. Ao longo do curso, a avaliacdo é realizada contemplando questdes
de conhecimento geral e especifico a serem avaliadas de forma cumulativa de
conteudo, para avaliar e suprir eventuais lacunas de aprendizagem e
metodoldgicas que estejam impactando ao aluno.

A Avaliacdo Integradora € um instrumento institucional avaliativo para a
IES, e de aprendizagem para o discente, pois permite ao avaliado revisitar os
conhecimentos adquiridos e internaliza-los, além de verificar o seu nivel de
aderéncia aos conteldos programaticos propostos no projeto pedagoégico do
curso. Demais informacbes acerca da Avaliacdo Integradora podem ser
verificadas em anexo a este PPC.

Através de todas as avaliacbes realizadas, bem como da Avaliacéo
Integradora acima citada, é possivel identificar lacunas de aprendizagem que
precisam ser revisadas ou inseridas nos novos contetdos a serem estudados,
de forma a que possam ser planejadas ac¢des concretas para melhoria do ensino-

aprendizado do académico.

2.19 NUMERO DE VAGAS

O curso de Tecnologia em Gastronomia oferece 120 (cento e vinte) vagas
anuais, buscando atender a demanda existente no municipio de Cascavel e
regido. As vagas serdo ofertadas na sede da IES, localizado na Avenida Tito
Muffato, 2317, na cidade de Cascavel.

A admissao a educacédo superior nas vagas disponibilizadas na UNIVEL
esta baseada em: mérito, capacidade, esforcos, perseveranca e determinacao,
mostrados pelos jovens e interessados que buscam o acesso a educacdo
superior, adquiridos anteriormente no ensino médio, bem como nao permite

qualquer discriminacdo com base em raca/etnia, sexo, idioma, religido ou em
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consideracdes econdmicas, culturais e sociais, nem tampouco em incapacidade
fisica.

A UNIVEL realizou estudos periodicos (quantitativos e qualitativos), além
de pesquisas com a comunidade académica que visam fundamentar o numero
de vagas para o curso. Tais estudos estdo num documento a parte denominado
“Estudo para fundamentagdo do numero de vagas”, que comprovam que ha
adequacao deste com a dimenséo do corpo docente, tutorial e infraestrutura da
IES. Além destes estudos, outras pesquisas do contexto que a IES estd inserida
podem ser verificadas também no item 1.7 (CONTEXTUALIZACAO E
JUSTIFICATIVA DE IMPLANTACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
GASTRONOMIA) deste PPC, que demonstram também a adequacéo do corpo
docente e tutorial, bem como as condi¢des de infraestrutura fisica e tecnolégica
para a pesquisa, 0 ensino e a extensao previstas para este curso.

Estes indicadores apresentam percentuais que poderiam contribuir para
maior oferta de servigcos prestados a populacdo da cidade de Cascavel, ao serem
inseridos mais profissionais especializados no mercado do trabalho.

O ingresso para os cursos de graduacéo é realizado mediante processo
seletivo. Embora este processo seja o principal mecanismo de ingresso na IES
para os cursos de graduacao, outras formas de acesso também estéo previstas,
como transferéncias, matriculas de portadores de diploma de nivel superior,
PROUNI e ENEM.

Para cada periodo letivo, a UNIVEL realiza o processo seletivo de forma
unificada. O edital de cada Processo Seletivo consta os periodos destinados as
inscricdes; e a realizacdo das provas, o niumero de vagas e o periodo do dia em
que este sera ministrado, a documentacao necessaria, o programa das matérias
exigidas, o critério de classificacdo e de desempate e demais instrucdes
complementares.

O acolhimento e acompanhamento dos discentes tornam-se
imprescindiveis, pois a capacidade da UNIVEL para motivar os alunos a
investirem na aprendizagem, tem importancia fundamental na sua formacao.

Norteiam o processo de acesso ao Ensino Superior na UNIVEL as
seguintes diretrizes basicas:

%+ Otimizar os processos seletivos para ingresso na Instituicdo, consolidando a

aplicacdo de provas agendadas, e implementando novos formatos que
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possibilitem ampliar a oferta dos processos e a acessibilidade de alunos de
diferentes regides/areas;

% Garantir apoio necessario a plena realizacdo do estudante, nos ambitos
académico, cultural, social e politico, bem como desenvolver mecanismos
que viabilizem a permanéncia dos estudantes na instituicao;

+ Orientar e atender os estudantes visando proporcionar oportunidades de
engajamento na vida académica,;

% Aprofundar e desenvolver atitudes e habilidades gerando competéncias
favoraveis a sua formacdao integral;

s Promover assisténcia cultural, desportiva, recreativa e social aos
académicos;

«+ Proporcionar oportunidades de participacdo em programas de melhoria das
condi¢Bes de vida da sociedade, visando o desenvolvimento sustentavel do
planeta; e

s Garantir a representacdo estudantil, com o objetivo de promover a
organizacdo do movimento estudantil, bem como incentivar a participacao
dos discentes, nos eventos da UNIVEL.

O Centro Universitario UNIVEL podera adotar outros critérios de acesso
através do Conselho Superior que regulamentara a sistematica do acesso dentro

da Legislacédo vigente.
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3. CORPO DOCENTE E TUTORIAL
3.1 NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE — NDE

O NDE tem a finalidade de analisar de forma sistémica e global os aspectos
pedagdgicos e de gestdo do Curso, e a relagdo com os docentes e discentes. O
Coordenador do Curso é o presidente do NDE — Nucleo Docente Estruturante,
gue é composto por membros do corpo docente do respectivo Curso, de elevada
formacdo e titulacdo, com atribuicbes académicas de acompanhamento,
atuantes no processo de concepcédo, consolidacdo e continua atualizacdo do
Projeto Pedagogico do Curso.

O Nucleo Docente Estruturante é constituido por:

| - Coordenador do Curso, seu Presidente.

Il - Por pelo menos 5 (cinco) membros do corpo docente do Curso e, destes,
pelos menos 60% (sessenta por cento) com titulagdo académica obtida em
programas de pos-graduacao stricto sensu recomendados pela CAPES.

Sao atribuicbes do Nucleo Docente Estruturante:

| - Elaborar o Projeto Pedagdégico do Curso, definindo sua concepcao e
fundamentos e realizando estudos e atualizacdo periddica do mesmo.

Il - Estabelecer o perfil profissional do egresso do Curso contribuindo para
a sua consolidacao, inclusive verificando a adequacao do sistema de avaliacao
e aprendizagem na formacao do estudante.

[l - Atualizar periodicamente o Projeto Pedagdégico do Curso, atuando no
acompanhamento, consolida¢éo e atualizacao do PPC.

IV - Conduzir os trabalhos de reestruturacdo curricular, sempre que
necessario, para aprovacao pelo Colegiado de Curso.

V - Colaborar com o Coordenador de Curso para a integracao horizontal e
vertical do curso, respeitando o0s eixos estabelecidos pelo respectivo Projeto
Pedagogico;

VI - Analisar e avaliar os programas e planos de ensino dos componentes
curriculares.

VII - Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa

e extensao, oriundas de necessidades da graduacgéo, de exigéncias do mercado
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de trabalho e afinadas com as politicas publicas relativas a éarea de
conhecimento do Curso.

VIII - Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais do
respectivo curso e pelas atualizacbes da ciéncia do Direito corroborando com a
atualizacao do Curso.

O NDE do Curso de Tecnologia em Gastronomia retne-se periodicamente,
discutindo ativamente as propostas pedagodgicas para 0 curso, assim como 0s

processos de avaliagcio e autoavaliacdo. E assim constituido:

Composicdo do NDE do Curso de Tecnologia em Gastronomia

Permanéncia no

. , ~ Regime de
Condicéao Titulagdo Trabalho NDE sem
Interrupcéo

Raquel Goreti Eckert Dreher Presidente Doutora Integral 7 anos
Sandra Maria Borc¢oi Membro Especialista | Integral 7 anos
Luiz Carlos Machado Membro Mestre Parcial 3 anos
Andre Luiz Zampier Membro Especialista Parcial 3 anos
glﬁse?;Cas&a Resende Lopes Membro Especialista Parcial 1,5 anos

O NDE do Curso de Tecnologia em Gastronomia retne-se periodicamente
e discute ativamente as propostas pedagdgicas para o curso, assim como nos
processos de avaliacao e autoavaliacao, além de realizar estudos peridédicos nas
DCNSs, perfil do egresso e demandas do curso trabalhado, além de averiguar 0s
resultados do sistema de avaliagdo e processo de ensino aprendizagem dos
académicos envolvidos neste curso.

A construcdo deste Projeto Pedagégico do Curso é resultado das
articulacdes pedagogicas efetuadas pelo NDE deste curso, observando os
direcionamentos dados pela DCN do curso de Tecnologia em Gastronomia.

Além de todo o exposto, o NDE buscara verificar o impacto do sistema de
avaliacdo de aprendizagem do corpo discente através da analise detalhada da
Avaliacdo Integradora (vide regulamento anexo) que os académicos realizam
periodicamente e de forma cumulativa de conteudos, além de analisar o

rendimento académico através das avaliacdes, resultados dos trabalhos bem
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como do feedback dos tutores e professores do curso sobre o desempenho do
mesmo.

A substituicdo dos membros do NDE deve obedecer a regulacao legal,
buscando conservar alguns dos membros durante essa transicdo para que o
projeto tenha um acompanhamento e andamento sistematico de forma
adequada e ininterrupta, permanecendo entdo parte de seus membros até o ato

regulatorio seguinte.

3.2 EQUIPE MULTIDISCIPLINAR

O Centro Universitario UNIVEL conta com um instrumento de ampliacao
da oferta de ensino e de fortalecimento da sua qualidade que € o pilar da
Instituicdo. Esse instrumento é o Nucleo de Educacéo a Distancia — NEAD que
vem com a proposta de uma aprendizagem colaborativa que busca, por meio de
tecnologias da informacéo e de comunicacdo, a consolidacdo de novas formas
de interacao entre a instituicdo e a comunidade em que se insere.

O Nucleo de Educacéao a Distancia é o responséavel pela gestdo de todas
as disciplinas que sao ofertadas nesta modalidade no Centro Universitario
Univel, desde as disciplinas online dos cursos de graduacédo e pés-graduacéo
100% a distancia, incluindo encontro presencial obrigatorio para a realizacdo da
prova presencial das disciplinas ou médulo, inclusive as disciplinas online
integrantes do curriculo dos cursos de graduacao presenciais.

A oferta de disciplinas integrantes do curriculo dos cursos na modalidade
semipresencial € regulamentada pela Portaria N° 2.117, de 06 de dezembro de
2019, desde que a avaliacdo para afericdo do aproveitamento discente seja
presencial. A Portaria permite as Instituicdes de Ensino Superior a oferta nessa
modalidade (integral ou parcial) até o maximo de 40% (quarenta por cento) da
carga horaria total do Curso. No Centro Universitario Univel a oferta de
conteddos programaticos € realizada em ambiente virtual de aprendizagem
(AVA), que esta integrado ao sistema académico (TOTVS) e atende aos
processos de ensino e de aprendizagem, garantindo a interacéo entre docentes,
discentes e tutores.

Ressalta-se que a Instituicdo possui uma longa e bem-sucedida
experiéncia na implantagcdo de disciplinas ofertadas nessa modalidade na

maioria dos cursos de graduacdo desde 2007, culminando, assim, com o
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credenciamento da IES para oferta de cursos na modalidade a distancia, através
da Portaria Ministerial n°® 325, de 16/04/2013, bem como, a criagdo do primeiro
polo nesta modalidade, denominado Polo/Sede.

Na modalidade a distancia, as responsabilidades no Centro Universitario
Univel, ocorrem através do seu Nucleo de Educacgéo a Distancia em conjunto
com as coordenacfes de cursos e a Pro-reitora Académica. A Instituicdo é
credenciada para oferta de cursos de graduacdo e pos-graduacdo na
modalidade a distancia, bem como, a criagdo do primeiro polo nesta modalidade,
denominado POLO/SEDE que organizam as EQUIPES MULTIDISCIPLINARES
para definirem suas propostas pedagogicas de acordo com sua filosofia e
missao, pressupostos didaticos pedagdgicos vigentes.

Esses pressupostos amparados nos referenciais de qualidades,
cientificos e na tecnologia atende a legislacdo em vigor, a necessidade social e
educacional, devidamente contextualizada dando o suporte necessario a
formulacdo das estratégias educacionais pela EQUIPE MULTIDISCIPLINAR.

O EaD tem como desafio superar as distancias. A sua relacdo espaca
fisica e temporal, mas apoiam-se fundamentalmente nos meios de comunicagéo
e na tecnologia para construir a aprendizagem de forma individual e coletiva ao
mesmo tempo em que socializa e democratiza a educacao.

Considerando esta necessidade de uma reordenacdo do processo
educativo desde o Planejamento, a Execucdo, o Acompanhamento e a
Avaliacdo, os quais ficam subordinados a uma equipe de educadores, com
diferentes atribuices e responsabilidades.

Numa primeira fase h& a construcao de textos, definicées de imagens, de
atividades, diferentes propostas didaticas e/ou jogos pedagogicos para
abastecerem os webdesigners na estruturacdo e modelagens do curso antes da
divulgacdo do mesmo.

Esta fase € estratificada em diferentes momentos técnicos onde
especialistas congregam seus esforgos no sentido de “harmonizar” as tematicas
e assuntos a serem abordados, em sequéncia logica, ou ndo, para estimularem
os alunos de diferentes e variadas formas, bem como para a maior efetividade
dos processos de ensino e de aprendizagem.

Apropriamo-nos dos dez itens basicos dos Referenciais de Qualidade da

Educacéo a Distancia/MEC para definicdo propria:
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I.  Integracdo com politicas, diretrizes e padrdes de qualidade definidos para

0 curso como um todo e para o curso especifico;

[I.  Desenho do projeto: a identidade da educacéo a distancia;

lll.  Equipe profissional multidisciplinar;

IV.  Comunicagéo/interatividade entre professor e aluno;

V. Qualidade dos recursos educacionais;

VI. Infraestrutura de apoio;

VII.
VIII.

Convénios e parcerias;

Avaliacdo de qualidade continua e abrangente;

IX. Edital e informacdes sobre o curso na modalidade a distancia;

X.  Custo de implementacdo e manutencéo do curso.

Para atender aos requisitos técnicos, didaticos e legais, a EQUIPE
MULTIDISCIPLINAR DE EDUCACAO A DISTANCIA, formada por especialistas,

das mais diferentes areas de conhecimento reinem-se para participarem desde

0 planejamento, execug¢do, acompanhamento e avaliacdo até a concluséo do

curso.

Sao integrantes da Equipe Multidisciplinar:

Quadro 3.2: Integrantes da equipe multidisciplinar da Univel.

Nome Funcdo Area Titulagdo

Dayane Silva Coordenador de Curso Salde Mestre

Douglas Cavalheiro da Silva | Gravacao e edicdao de audio e video Ciéncias Sociais Aplicadas Ensino Médio

Eric Vinicius Lucion Coordenador de curso/Professor | Ciéncias Sociais Aplicadas Mestre
Formador

Flavia Adada Coordencdo EaD Ciéncias Humanas Mestre

Gislaine Buraki de Andrade | Coordenador de curso/Professor | Ciéncias Humanas Mestre
Formador

Maria Frangoise da Silva | Designer Educacional Ciéncias Sociais Aplicadas Mestre

Marques

Guilherme  Taborda da | Desenvolvedor Web Ciéncias exatas Em curso

Rocha

Tiago Francisco Buosi Direcao do NEAD Ciéncias exatas Especialista

Loana Cristina Noveli Tutor Ciéncias Sociais Aplicadas Especilista

Caroline Buosi Velasco Diretora de Desenvolvimento Ciéncias Sociais Aplicadas Doutora

Iara Aparecida da Rocha Tutora Pés-Graduacao Ciéncias Sociais Aplicadas Especialista

Christian Valcir Kniphoff de | Coordenador de Curso Engenharia Mestre

Oliveira

Fonte:

Direcao de Desenvolvimento do Centro Universitario Univel, 2023.

152




3.3 ATUAQAO E REGIME DE TRABALHO DO COORDENADOR DE CURSO

A Coordenadora do Curso de Tecnologia em Gastronomia do Centro
Universitario - UNIVEL é a professora Doutora Raquel Goreti Eckert Dreher, com
o regime de trabalho em Tempo Integral (40 horas).

O coordenador do curso tem consciéncia de que nao deve atuar somente
como gestor de recursos e articulador, mas também como gestor de
potencialidades e oportunidades internas e externas. Portanto, ele é o primeiro
a favorecer e implementar mudancas que aumentem a qualidade do aprendizado
continuo pelo fortalecimento da critica e da criatividade de todas as pessoas
envolvidas no processo, ou seja, estudantes, docentes, funcionarios, corpo
administrativo, corpo financeiro, entre outros.

Cabe a ele, também, incentivar a producdo de conhecimentos, nesse
cenario global de intensas mudancas e incentivar a comunidade académica a
implementacéo de acdes solidarias que concretizem valores de responsabilidade
social, justica e ética. O coordenador atua no desenvolvimento de varias
atividades capazes de articular todos os setores e fortalecer a coalizdo do
trabalho em conjunto, para incrementar a qualidade, legitimidade e
competitividade do curso, tornando-o um centro de eficiéncia, eficacia e
efetividade rumo a busca da exceléncia.

De acordo com o Regimento, cabe ao coordenador, como presidente do
Colegiado do curso: participar, com direito a voz e voto, das reunides em
colegiados superiores; representar o Colegiado junto a Reitoria; executar e fazer
executar as decisGes aplicaveis ao Colegiado; orientar, coordenar e fiscalizar
todas as atividades de ensino e extenséo, no ambito do Colegiado; cooperar com
os demais Colegiados de Curso do Centro Universitario na organizacao,
orientacdo e fiscalizacdo das atividades de ensino e extensdo de interesse
comum; exercer, no ambito do Colegiado, a acdo disciplinar; estimular as
associacdes estudantis a organizarem eventos de natureza cientificos cultural,
com o objetivo do estudo de casos, apresentacdo de artigos cientificos,
realizacdo de palestras e debates com especialistas; propor a Reitoria convénios
com outras entidades e instituicbes de ensino no pais ou exterior, para a
realizacdo de praticas, estagios e projetos comuns; exercer as demais

atribuicdes que Ihe sejam préprias. A Coordenacdo de Curso é exercida por um
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Coordenador, designado pelo Reitor, para um mandato de dois anos, podendo
ser reconduzido.

A relacdo entre o numero de vagas anuais e as horas semanais
dedicadas a coordenacgdo sao suficientes para o atendimento a gestéo do curso
e a relacdo com docentes e discentes do curso.

O coordenador detém plano de acdo documentado e compartilhado, com
um plano de administracdo do corpo docente, vislumbrando diversos indicadores
de desempenho e planejamento com relagdo ao curso com indicadores publicos
de producéo e na qual € possivel identificar todas as fungdes e trabalho para que
0 curso atenda as demandas de qualidade esperado e também esteja sempre

em mudanca para crescimento.

3.4 CORPO DOCENTE: TITULAQAO

O corpo docente do Curso de Tecnologia em Gastronomia é constituido
por professores que, além de reunirem qualidades de educadores e
pesquisadores, assumem 0 compromisso de respeitar 0s principios e valores
explicitados no Regimento Geral do Centro Universitario Univel, no Plano de
Carreira Docente e demais normas aprovadas pelo Conselho Superior —
CONSUP.

O Curso de Tecnologia em Gastronomia, modalidade presencial, possui
um total de 6 (cinco) docentes, sendo 1 (16,7%) professor doutor, 1 (16,7%)
professor mestre e 4 (66,6%) docentes especialistas.

Todos os professores propostos para preverem o curso de Tecnologia em
Gastronomia passaram por uma analise detalhada que justifica seu desempenho
em sala de aula e capacidade de analisar os contetdos curriculares, com base
em experiéncias de pesquisa, extensao e ensino, bem como formacéao técnica e
pessoal adequada para conducdo de exceléncia do processo de ensino
aprendizagem em sala de aula, bem como capacidade de fomentar raciocinio
critico, proporcionar acesso a pesquisa de ponta relacionado ao perfil do
egresso, incentivar grupos de pesquisa e estudo e publicacdes, entre outros
aspectos possiveis de serem observados em relatério a parte realizado sobre o
corpo docente.

Os docentes detém, assim, um documento intitulado de “Relatério de

estudo do corpo docente” que descreve diversas caracteristicas relacionada a
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sua atuacdo na docéncia, experiéncia, dentre outros aspectos que sédo possiveis

verificar neste documento.

3.4.1 TITULACAO MAXIMA DO CORPO DOCENTE

Andre Luiz Zampier Especialista
Geovani Trindade Especialista
Luiz Carlos Machado Mestre
Raquel Goreti Eckert Dreher Doutora
Rita de Cassia Resende Lopes Oliveira Especialista
Sandra Maria Bor¢oi Especialista

3.5 REGIME DE TRABALHO DO CORPO DOCENTE DO CURSO

O Regime de Trabalho do corpo docente do Curso de Tecnologia em
Gastronomia, modalidade presencial, é distribuido em Tempo Integral (TI),
Tempo Parcial (TP) e Horista. O Curso de Bacharelado em Tecnologia em
Gastronomia, modalidade presencial, possui 6 (seis), dos quais 2 (dois)
professores estao sob o regime de Tempo Integral, o que representa 33,4% e 04
(quatro) docentes sob o regime de Tempo Parcial, totalizando 66,6%. O regime
de contratacdo, sempre sob a égide da legislacdo trabalhista, obedece aos
critérios definidos pela Instituicdo, que privilegia os docentes com melhor
qualificagdo académica na contratacdo conforme o Plano de Carreira sdo Tempo
Integral (T1), Tempo Parcial (TP) e Horista.

Andre Luiz Zampier Parcial
Geovani Trindade Parcial
Luiz Carlos Machado Parcial
Raquel Goreti Eckert Dreher Integral
Rita de Cassia Resende Lopes Oliveira Parcial
Sandra Maria Borcoi Integral

Estes docentes assumem responsabilidades de atividades de ensino e
pesquisal/iniciacdo cientifica e extensdo. Na carga de horas-atividades

distribuidas aos docentes para desenvolvimento de projetos e programas de
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ensino, iniciacao cientifica e extenséo, quanto maior a qualificagdo do professor,
maior o percentual de horas/atividades. Na distribuicdo da jornada horaria dos
professores estéo incluidas, além das tarefas de ministracdo de aulas; preparo,
aplicacdo e correcdo de provas; testes ou exames; tempo para orientacao
discente; participacdo em projetos de pesquisa/iniciacao cientifica e extensao,
em atividades culturais; em gestdo académica (NDE e Colegiado); orientacéo de
trabalhos cientificos e participagdo em programas de capacitacdo docente,
tutoria e orientacdo dos Trabalhos de Curso, entre outros. Tais atribuicdes
individuais dos professores poderdo ser verificadas em documentagcdes
descritivas especifica de cada docente.

Os professores do Centro Universitario UNIVEL detém uma
documentacéo individualizada que contém suas atividades e horas destinadas a
cada periodo letivo, que séo utilizados para planejamento e gestao de melhoria
de sua performance institucional, de forma gque o mesmo sera avaliado
periodicamente e recebera feedback de suas atribuices e descricbes realizadas

atraves da coordenacao do curso e CPA como forma de gerenciar tais melhorias.

3.6 EXPERIENCIA PROFISSIONAL DO DOCENTE

Todos os docentes do curso de Tecnologia em Gastronomia da UNIVEL
sdo avaliados por meio de uma analise de qualificacdo técnica para caracterizar
sua capacidade de possibilitar ao académico um processo de ensino
aprendizagem eficiente, demonstrando experiéncias profissionais ho magistério
e fora dele, buscando subsidiar o bom andamento da sala de aula de forma a
possibilitar exemplos préaticos aliados a teoria ministrada de suas respectivas
unidades curriculares, promovendo a interdisciplinaridade de forma a
desenvolver adequadamente as competéncias e habilidades previstas para suas
disciplinas.

Ademais, além da questdo do ensino, analisa-se a experiéncia e
aderéncia do docente a pesquisa e extensado, através de andlise de suas
publicacbes e orientagbes na area de pesquisa para promover acesso as
pesquisas de ponta, tanto para leitura no andamento das aulas quanto para
producdo em projetos direcionados ao curso, possibilitando aos discentes essa

experiéncia.
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Conforme relatério de estudo produzido sobre o corpo docente, é possivel
verificar que 6 (seis), o que totaliza 100% do corpo docente, detém experiéncia
fora do magistério superior, sendo possivel de se comprovar através das
demonstracdes registradas no curriculo Lattes e nas documentacdes pessoais

dos professores e aferir diversas habilidades e competéncias descritas nos

estudos.
Andre Luiz Zampier 12 anos
Geovani Trindade 14 anos
Luiz Carlos Machado 12 anos
Raquel Goreti Eckert Dreher 16 anos
Rita de Cassia Resende Lopes Oliveira 8 anos
Sandra Maria Borc¢oi 18 anos

3.7 EXPERIENCIA NO EXERCICIO DA DOCENCIA SUPERIOR

O Curso de Tecnologia em Gastronomia, modalidade presencial, possui
um total de 6 (seis) docentes, sendo 6 (seis) com experiéncia no exercicio da
docéncia superior maior ou igual 02 (dois) anos, que correspondem a 100% do
quadro docente.

Conforme relatério de estudo produzido sobre o corpo docente, é possivel
verificar que todos do corpo docente detém experiéncia no exercicio da docéncia
superior, sendo possivel de se comprovar através das demonstracfes
registradas no curriculo Lattes e nas documentac¢fes pessoais dos professores,
além do relatério clarificar a relacdo existente entre a experiéncia profissional

dos docentes na area da docéncia de nivel superior e sua atuacao em sala de

aula, além de outras habilidades la descritas.

Andre Luiz Zampier 5 anos
Geovani Trindade 4 anos
Luiz Carlos Machado 11 anos
Raquel Goreti Eckert Dreher 12 anos
Rita de Cassia Resende Lopes
L 8 anos
Oliveira
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Sandra Maria Borcoi 11 anos

3.8 EXPERIENCIA NO EXERCICIO DA DOCENCIA NA EDUCACAO A
DISTANCIA

O Curso de Tecnologia em Gastronomia, possui um corpo docente
formado por 6 integrantes sendo a maior parte dos docentes possuem
experiéncia em educacao a distancia para o curso atendendo as necessidades
de ensino.

Através do relatério de estudo do corpo docente, é possivel identificar uma
série de competéncias e habilidades relacionadas ao exercicio da docéncia na

educacao a distancia que sdo constatadas no rol de cada um dos professores.

Andre Luiz Zampier 40 meses

Geovani Trindade 40 meses

Luiz Carlos Machado 40 meses

Raquel Goreti Eckert Dreher 40 meses

Rita de Cassia Resende Lopes 40 meses
Oliveira

Sandra Maria Borcoi 40 meses

3.9 EXPERIENCIA NO EXERCICIO DA TUTORIA NA EDUCACAO A
DISTANCIA

O Curso de Tecnologia em Gastronomia, modalidade presencial, oferece
360 (trezentas e sessenta horas) horas, correspondendo a 21,4% da carga
horaria total do curso na modalidade a distancia. As disciplinas que possuem
parte da sua carga horaria a distancia estdo descritas nha matriz curricular e

podem ser observadas na tabela a seguir.

COMPONENTE CURRICULAR CH H

roTAL | pRESENCIAL|  CH EAD
Fundamentos da gastronomia 80 60 20
Panificacdo 80 60 20
Controle hi_giénico sanitérioNe _ 80 60 20
sustentabilidade na producédo de alimentos
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Cultura alimentar e antropologia da 80

alimentacédo PO 60 20
Garde manger 80 60 20
Habilidades basicas de cozinha 80 60 20
Confeitaria e chocolateria 80 60 20
Lanches e finger food 80 60 20
Gestao profissional de restaurantes — 80 60 20
restaurateur

Cozinha Brasileira e regional 120 90 30
Cozinha classica 80 60 20
Praticas de servicos de cozinha e saldo 80 60 20
Bebidas e harmonizacbes 80 60 20
Cozinha internacional Europa e América 80 60 20
Cozinha internacional Asia e Oriente 80 60 20
Producao de eventos gastrondmicos 40 30 10
Cozinha moderna 80 60 20
Tépicos especiais em gastronomia 80 60 20

No contexto da educacdo a distancia, o tutor atua como mediador nas
atividades que se referem ao ensino e aprendizagem, ao progresso de
aprendizagem dos alunos, bem como em atividades de apoio ao corpo docente.

Enquanto mediador dos processos de ensino e aprendizagem, a tutoria
desempenha seu exercicio na participacdo e direcionamento nas atividades
colaborativas no ambiente virtual de aprendizagem, destacando e reforcando os
principais conteludos abordados nas disciplinas, fornecendo feedback nas
atividades realizadas e indicando materiais complementares relacionados aos
conteudos.

O tutor também atua nos casos de dificuldades de acesso ao curso e aos
recursos disponiveis no ambiente virtual, bem como, quando solicitado, presta
suporte nas dificuldades vinculadas ao conhecimento basico de informética,
auxiliando individualmente os académicos com maiores dificuldades de
aprendizagem e, se necessario, encaminhar oS mesmos ao corpo/suporte
técnico da IES.

Com relacdo as atividades de apoio aos docentes, a tutoria atua na
identificacdo de possiveis desajustes nos conteudos referentes a disciplina,
como também gera sistematicamente o relatério de acompanhamento dos

alunos, direcionando os dados aos professores das disciplinas.
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Os tutores do curso de Tecnologia em Gastronomia estao listados abaixo,
e foram escolhidos de acordo com sua formacéo técnica e profissional para a
disciplina tutoriada, bem como disponibilidade de atuacdo no curso. Muitos deles
também sédo os préprios professores da disciplina, sendo que 0s que ndo sao 0s
proprios docentes, estdo em contato continuo com os professores, repassando
as informacdes acerca da percepc¢éo e da aprendizagem dos alunos.

Ha relatorio de estudo do corpo de tutores que demonstra diversas
habilidades dos mesmos acerca da tutoria e da experiéncia EAD, explicitando
competéncias diversas dos mesmos para a capacidade de exercer tal funcéo.

Esse relacionamento se estende além do ambiente virtual, se fazendo
presente em sala de aula, visto que o tutor da disciplina é o professor, que
semanalmente estd em contato com o aluno de forma presencial e conseguira
sanar duvidas e motivar os alunos a terem autonomia na aprendizagem.

Quadro de Tutores das disciplinas do curso

Professor Tempo de Experiéncia na Regime de Titulagéo
Tutoria Trabalho na IES

Andre Luiz Zampier 40 meses Parcial Especialista
Geovani Trindade 40 meses Parcial Especialista
Luiz Carlos Machado 40 meses Parcial Mestre
Rita de Cassia Resende 40 meses Parcial Especialista
Lopes Oliveira

Sandra Maria Bor¢oi 40 meses Integral Especialista

Fonte: Dados da IES, UNIVEL, 2023.

3.10 ATUACAO DO COLEGIADO DE CURSO OU EQUIVALENTE

O Colegiado de Curso é o 6rgao de coordenacao didatica de cada Curso,
presidido por um Coordenador de Curso, designado pelo Reitor para um
mandato de dois anos, podendo ser reconduzido.

O Colegiado de Curso € composto pelos membros docentes de cada
Curso e por um representante discente previsto, reunindo-se, ordinariamente,
duas vezes por semestre e, extraordinariamente, mediante convocacdo de seu
presidente ou a requerimento de, pelo menos, um quarto de seus membros.

O representante do corpo discente € indicado pelos seus pares e tem
mandato de um ano, vedada a sua reconducdo. Haja vista que o curso esta em
processo de autorizacéo, esta representacdo estad devidamente prevista para
futuramente o discente compor essa equipe colegiada.

O Colegiado do Curso é assessorado pelo Nucleo Docente Estruturante do

Curso — NDE, designado por Portaria expedida pelo Reitor.
160



A atuacédo do Colegiado de Colegiado de Curso envolve:

Definir as Diretrizes e Politicas de Ensino, Pesquisa (iniciacao cientifica) e
Extensdo do Curso, a serem aprovadas pelo CONSEPE; elaborar, aprovar e
reformular o Projeto Pedagdgico de Curso (PPC), encaminhando-o ao
CONSEPE para aprovacédo; assegurar que sejam estabelecidas e mantidas as
relac@es didatico-pedagdgicas das disciplinas do curso, respeitando os objetivos
e o perfil do profissional, definido no PPC, deliberar sobre a dispensa de
disciplinas que comp&em o Curriculo; definir e adotar medidas necessarias para
a realizacdo de trabalho interdisciplinar do Curso; avaliar o processo de
rendimento académico dos estudantes do Curso e propor medidas que objetivem
a melhoria do mesmo; analisar e aprovar as alteracdes referentes as ementas e
programas das disciplinas, bem como as respectivas metodologias; promover a
autoavaliacdo do Curso, em parceria com a CPA e NDE; designar Comissdes
Especiais para estudos e encaminhamento de propostas; analisar recursos
vetados pelo Coordenador de Curso; indicar o Coordenador de Estagio, quando
o PPC contemplar Estagio Supervisionado; indicar o NDE de cada curso de
graduacéo, de acordo com a legislac&o do ensino superior em vigor; acompanhar
a evolucdo das necessidades e realidades sociais, no sentido de adequar e
implementar metodologias, no processo de ensinar-aprender, as exigéncias da
comunidade; acompanhar as inovacoes, tecnologicas e profissionais no mundo
do trabalho; colaborar com os demais 6rgaos do Centro Universitario no ambito
de sua atuacéao; exercer outras atribuicbes de sua competéncia ou que lhe forem
delegadas pelos demais 6rgéos colegiados.

O colegiado do curso se reline ao menos duas vezes por ano, tendo todas
as suas reunides registradas em atas e também no Formulario de registro de
acOes do colegiado, o qual é avaliado periodicamente por equipe especifica
formada para essa finalidade com um fluxo determinado para o encaminhamento
das decisdes la deliberadas, sendo que tais avaliacbes sdo utilizadas para

melhorias das praticas de gestdo do mesmo.

3.11 TITULACAO E FORMACAO DO CORPO DE TUTORES DO CURSO
A titulacdo, a formacao, a experiéncia e o regime de trabalho da equipe
de tutoria atende as disciplinas previstas para o Curso de Tecnologia em

Gastronomia. Todos eles detém formacdo na area especifica da disciplina
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tutoriada, além de estarem relacionados a essas disciplinas além de sua
disponibilidade prevista para essa funcao no curso na IES.

Isto justifica-se para que 0s académicos possam contar com 0S
conhecimentos especificos dos tutores nas disciplinas lecionadas, bem como
todo o apoio necessario para o bom andamento dos trabalhos.

E importante salientar que no curso de Tecnologia em Gastronomia da
Univel, os tutores das disciplinas que contém carga horaria na modalidade a
distancia, de forma “assincrona”, que possuem roteiros de estudos e questdes
de fixacdo, e estes sdo os préprios professores das disciplinas, que também
atuam como tutores do curso nessas respectivas disciplinas que ministram, o
gue permite maior contato e percepcao acerca da aprendizagem dos alunos.

No entanto, os tutores do curso estdo arrolados abaixo, independente do
formato de aula (sincrona ou assincrona) da qual o modelo da disciplina esta

fundamentado, e por isso estao arrolados abaixo.

Quadro de Tutores para as disciplinas do curso

Professor Formacao Titulacéo Disciplinas

Flavia Adada Pedagogia Mestre Atua mediando todos os relatérios
necessarios administrativamente
para disciplinas, gerenciando
acessos, atuando como ponte entre
guestdes do AVA e professor/aluno.

Andre Luiz Zampier Gastronomia Especialista Fundamentos da gastronomia

Geovani Trindade Gastronomia Especialista Panificacdo

Luiz Carlos Machado Artes visuais Mestre Cultura alimentar e antropologia da
alimentacéo

Rita de Cassia Gastronomia Especialista Controle higiénico sanitario e

Resende Lopes sustentabilidade na producéo de

Oliveira alimentos

Sandra Maria Bor¢oi Gastronomia Especialista Garde manger

Fonte: Dados da IES, UNIVEL, 2023.

3.12 EXPERIENCIA DO CORPO DE TUTORES EM EDUCACAO A DISTANCIA

O corpo de tutores do Centro Universitario do POLO/SEDE, além da
titulacdo, experiéncia na educacao a distancia, estao previstos para participarem
periodicamente de capacitacdo de tutores oferecida pela instituicdo. No que diz
respeito as atividades de progresso no exercicio da tutoria, destaca-se a
orientacdo aos alunos sobre as etapas dos cursos, no envio de mensagens aos
alunos acerca do cumprimento dos prazos, estabelecendo assim uma rotina de

estudo para o aluno. Neste contexto, o relacionamento entre tutoria e alunos se
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torna fundamental para motivagcédo e desempenho dos alunos no decorrer de
seus estudos.

Com relacdo as atividades de apoio aos docentes, a tutoria atua na
identificacdo de possiveis desajustes nos conteudos referentes a disciplina,
como também gerando sistematicamente o relatério de acompanhamento dos
alunos direcionando aos professores das disciplinas. Os tutores também, estado
em contato continuo com os professores, repassando as informacfes acerca da
percepcao e da aprendizagem dos alunos.

Ha relatorio de estudo da tutoria que demonstra diversas competéncias e

habilidades dos mesmos para o exercicio desta funcéo.

Tempo de Experiéncia na
Tutor N
Educacao a Distancia

Flavia Adada 95 meses
Andre Luiz Zampier 40 meses
Geovani Trindade 40 meses
Luiz Carlos Machado 40 meses
Rita de Cassia Resende Lopes 40 meses
Oliveira

Sandra Maria Bor¢oi 40 meses

Ademais, até o momento em que as disciplinas forem ocorrer, a experiéncia
dos mesmos sera ainda mais prolongada, tendo em vista o tempo que se
percorre até la.

No contexto da educacdo a distancia, o tutor atua como mediador nas
atividades que se referem ao ensino e aprendizagem, ao progresso de
aprendizagem dos alunos, bem como em atividades de apoio ao corpo docente.

Enquanto mediador dos processos de ensino e aprendizagem, a tutoria
desempenha seu exercicio na participacdo e direcionamento nas atividades
colaborativas no ambiente virtual de aprendizagem, destacando os principais
contetdos abordados nos temas das disciplinas, fornecendo feedback nas
atividades realizadas e indicando materiais complementares relacionados ao
conteudo. Nos casos de dificuldades de acesso ao curso e aos recursos
disponiveis no ambiente virtual, bem como, quando solicitado, nas dificuldades
vinculadas ao conhecimento basico de informatica a tutoria também presta este
suporte, auxiliando individualmente os académicos com maiores dificuldades de

aprendizagem.
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No que diz respeito as atividades de progresso no exercicio da tutoria,
destaca-se a orientacdo aos alunos sobre as etapas dos cursos, no envio de
mensagens aos alunos acerca do cumprimento dos prazos, estabelecendo
assim uma rotina de estudo para o aluno. Neste contexto, o relacionamento entre
tutoria e alunos se torna fundamental para motivacéo e desempenho dos alunos
no decorrer de seus estudos.

Com relacdo as atividades de apoio aos docentes, a tutoria atua na
identificacdo de possiveis desajustes nos contetudos referentes a disciplina,
como também gerando sistematicamente o relatério de acompanhamento dos
alunos direcionando aos professores das disciplinas. Os tutores também, estédo
em contato continuo com os professores, repassando as informacdes acerca da

percepcao e da aprendizagem dos alunos.

3.13 INTERACAO ENTRE TUTORES (PRESENCIAIS — QUANDO FOR O
CASO - E A DISTANCIA), DOCENTES E COORDENADORES DE
CURSO A DISTANCIA.

O tutor é uma peca-chave na educacéo a distancia, cabe a ele fazer a
mediacdo das atividades pedagdgicas e atividades de interacdo entre 0s
professores, alunos e os conteudos. O tutor atua como facilitador do processo
de ensino-aprendizagem, ou seja, o tutor tem o papel de orientar e apoiar o
estudante durante seu aprendizado. Para tanto, esse profissional é possuidor de
determinadas competéncias como, por exemplo, conhecer o conteudo das
disciplinas, sendo capaz de ajudar o aluno nas dificuldades que se
apresentarem, permitindo que este aluno se sinta confortavel e motivado para
explorar todos os recursos que estdo disponiveis para seu aprendizado, dentre
eles, a participacdo em atividades colaborativas, bem como o incentivo no
desenvolvimento de sua autonomia e independéncia para a realizacédo de seus
estudos.

E responsavel por incentivar o aluno na realizacdo de seu curso assim
como, fornecer informagbes fundamentais como, por exemplo, datas de
atividades e provas. E fungdo do monitor também, orientar o aluno sobre o

acesso ao Ambiente Virtual e as ferramentas das quais ele dispde para que seu
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aprendizado seja agradavel e eficiente, lembrando, € claro, do cumprimento de
prazos e realizacdo das atividades propostas.

Visando elucidar situagcbes que envolvem dificuldades ou
encaminhamentos com relacdo ao curso, que podem vir a fugir da area de
atuacao do tutor, ele ird repassar tais demandas dos alunos ao docente e/ou ao
coordenador, para que o aluno se sinta apoiado por toda a equipe multidisciplinar
presencial e a distancia responsavel pelas solucdes das problematicas
encontradas.

Assim, a articulacdo entre tutor, professor e coordenador possibilita
condi¢cBes de mediacdes diante dos problemas encontrados, encaminhando aos
respectivos responsaveis as questdes que aparecerem como demandas para
resolucéo, identificadas pelas avalia¢cdes periddicas previstas acerca dos mais
diversos ambitos relacionados ao curso. Vale salientar que no curso de
Tecnologia em Gastronomia, alguns tutores sdo os préprios docentes das
disciplinas, facilitando ainda mais essa relacao entre as figuras.

Os tutores séao avaliados regularmente para que possam melhorar suas
praticas, e ha documentos que comprovam a relacao existente entre docente,
tutor e coordenacéo, e como nesse caso professores e tutores em boa parte séo
0S mesmos, isso se torna ainda mais facilitado, em contato direto com a

coordenacao do curso.

3.14 PRODUGAO CIENTIFICA, CULTURAL, ARTISTICA OU TECNOLOGICA
DOS DOCENTES

O Centro Universitario acredita na iniciagcao cientifica/pesquisa como um
grande diferencial de desenvolvimento humano e mercadologico. Nas mais
diversas éareas do conhecimento, ela abre caminhos que permitem o
amadurecimento académico de professores e discentes dedicados a procurar
respostas.

A realizacdo da iniciacdo cientifica/ pesquisa integrada a graduacéo
reflete a busca incessante do homem na solucdo dos problemas do cotidiano.
Assim, o Centro Universitario Univel desenvolve a iniciagéo cientifica/pesquisa,
0 ensino e a extensdao, a fim de produzir e divulgar o conhecimento através da

producao cientifico-académica nos campos técnico, cientifico e artistico-cultural.
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Tendo em vista a alta titulagdo dos docentes do curso, 0s mesmos detém
um numero expresso de publicacbes e producdes nos ultimos 3 anos, que
podem ser verificadas em seu curriculo lattes devidamente comprovado e em

planilha a ser disponibilizada pela IES no momento da avaliagao do curso.
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4. INFRAESTRUTURA

O Centro Universitario Univel dispde de infraestrutura fisica propria
localizada na Avenida Tito Muffato, n® 2317, Bairro Santa Cruz, Municipio de
Cascavel, Estado do Parana.

Constituida, atualmente, por 7 (sete) edificacdes (Blocos), as instalacdes
prediais do Centro Universitario foram projetadas para atender as finalidades
educacionais e as especificagcdes técnicas quanto as dimensdes, a iluminagéo,
a ventilacdo, e acustica, que se encontra em excelente estado de conservagao.

As instalacbes fisicas académicas e administrativas da UNIVEL sé&o
adequadas ao numero de usuarios atuais e futuros e para o ramo de atividade
gue trabalha. Todas as salas de aula, biblioteca, laboratérios e demais espacos
e dependéncias de utilizacdo académica estao equipados com ar-condicionado,
mobiliario e iluminacdo adequada, isolamento de ruidos, equipamentos de
prevencao de incéndio e boa higiene. Além destas caracteristicas, as instalacées
atendem aos requisitos plenos de acessibilidade para portadores de
necessidades especiais.

A Instituicdo conta com o projeto de prevencao contra incéndios aprovado
sob 0 n° 0799 e processo 2.2.01.18.0000845904-03 do corpo de bombeiros de
Cascavel- C.B. devidamente inserido no sistema e-MEC.

4.1 ESPACO DE TRABALHO PARA DOCENTES EM TEMPO INTEGRAL
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O Centro Universitario UNIVEL possui 32 salas para docentes em tempo
integral, localizadas no Bloco A, medindo 10 m2 destinadas aos professores de
regime integral. Este espaco é dotado da seguinte infraestrutura: 01 mesa de
trabalho; 02 cadeiras, sendo que a do usuario é ergonémica, estofada e giratoria;
01 armario; 01 gaveteiro; 01 Computador, conectado em rede com uma
impressora laser compartilhada; 01 ar-condicionado quente/frio; além de todos
0S materiais de consumo e demais equipamentos necessarios.

Os professores Tl possuem cada um 01 (um) espacos de trabalho, a Sala
com (10,0 m?) cada. As instalacbes foram projetadas buscando criar um
ambiente agradavel de convivéncia entre as coordenacdes e os docentes, sendo
um ambiente onde se possa trabalhar com concentracao.

Além disso, para facilitar os trabalhos, ha 06 (seis) Secretarias
permanentes que atendem as Coordenacdes e docentes (TI), (impressoes,
escalamento, contrato e relatérios de estagios, impresséao e conferéncia de diario
de classe, entrega de recados e avisos, ponto dos docentes, atendimento e
recepgao aos académicos, entre outros).

O Ambiente possui: Acustica, lluminagéo, Climatizacdo (Split), Mobiliario
(moveis e equipamentos), Limpeza, Seguranca, Acessibilidade (Pessoas com
necessidades especiais ou mobilidade reduzida), Privacidade, Atendimento ao
Discente. Héa pelo menos um dos computadores disponiveis com Programa de

Skype instalado regularmente.

4.2 ESPACO DE TRABALHO PARA O COORDENADOR
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O Curso de Tenologia em Gastronomia do Centro Universitario da
UNIVEL possui gabinete de trabalho para o desenvolvimento das funcbes
administrativo-pedagoégicas do coordenador de curso, exclusivo e individual, com
10 m?, espago com 01 mesa de trabalho; 02 cadeiras, sendo que a do usuario é
ergondmica, estofada e giratdria; 01 armario; 01 gaveteiro; 01 computador,
conectado em rede com uma impressora laser compartilhada; 01 ar-
condicionado quente/frio; além de todos os materiais de consumo e demais
equipamentos necessarios.

A coordenacéo do curso conta também com recepcéo e atendimento a
docentes e discentes do curso realizada por funcionarios do corpo técnico-
administrativo que dao apoio e suporte as demandas da coordenacdo em tempo
integral de funcionamento da mesma. Todos os ambientes sGo modernamente
equipados de forma a garantir conforto e comodidade aos discentes, além de
camera e estrutura tecnolégica diferenciada para realizacdes de reunides online
para formas distintas de trabalho, tal como Kit multimidia com fone e microfone
para melhoria da qualidade dos trabalhos realizados.

Ressalta-se, que no ambiente das coordenacfes possui uma sala de
reunido e atendimento de grupo (compartihada) com o0s seguintes
equipamentos: uma TV onde séo realizadas reunides online, por Google Meet®,
pelo Zoom®, WhatsApp® e outros meios de comunic agdo com pequenos grupos
de discente equipada com uma mesa central grande, 6 cadeiras e ar-

condicionado.

4.3 SALA COLETIVA DE PROFESSORES

O Centro Universitario possui excelente sala dos professores com 120 m?
(cento e vinte) localizada no Bloco A e funciona com estrutura adequada a
recepcdo dos docentes, planejamento e preparacdo das aulas e demais
atividades, atendendo, plenamente, aos requisitos de dimensionamento,
limpeza, iluminacdo, acustica climatizagdo, acessibilidade, conservagéo,

comodidade e mobiliario adequados.
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A sala de professores € coletiva é utilizada de maneira rotativa por

professores. Este ambiente permite o acesso a mesas coletivas, armarios

individuais/escaninhos préprios, computadores, recursos tecnologicos, Kit

multimidia com fone e microfone para melhoria da qualidade dos trabalhos

realizados, sanitarios (masc. e Fem.) com acessibilidade, espacos de integracdo

e recreacao, apoio técnico-administrativos, espaco para o Coffee Break (ha

entrada e no intervalo) onde sado servidos lanches gratuitamente e diariamente

para os professores, escaninho para professores para guarda de equipamentos

e materiais de forma individualizada, entre outros descritos a seguir:

Recepcdo com atendente nos trés turnos, telefone com ramal e materiais
didaticos disponiveis para os professores com solicitagdo prévia.

Mini copa, com funcionarias para atendimento os professores nos dois
turnos de funcionamento da IES, estando equipada com geladeira duplex
com 240 (duzentos e quarenta) litros de capacidade, lanches variados,
bolachas diversas, café preto, café com leite, filtro de agua, sucos, sendo
diariamente fornecida aos professores.

Espaco equipado com 04 (quatro) computadores, utilizados de forma
rotativa pelos docentes, com conexao a internet, Wi-Fi, kit multimidia, entre
outros.

Além de 02 (dois) banheiros familiares, sendo 1 (um) feminino e 1(um)
masculino, devidamente adequado as necessidades especiais.
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4.4 SALAS DE AULA

As instalacdes académicas sdo dotadas de toda a infraestrutura
necessdaria para a utilizacdo de seu corpo social. As salas de aula tanto na
modalidade presencial como EaD, compdem o0 numero suficiente para
atendimento ao curso em andamento e em fase de autorizacdo, estdo
implantadas de modo excelente e equipadas, segundo a finalidade em termos
de mobiliario e equipamentos especificos.

Diariamente sdo executados servicos de limpeza e manutencdo, que
colaboram na conservacdo dos moéveis, pisos e recursos didaticos existentes.

Todas as salas apresentam dimensdes e acustica necessarias para
atender a quantidade de discentes em seu interior, com climatizacao,
acessibilidade plena, avaliacdo e iluminacdo que obedecem aos critérios
estabelecidos para salas de aula.

Dispdem de multimidia, quadro branco, mesa e cadeiras estofadas para
docentes e discentes. Todas as salas possuem ar-condicionado e placas
indicativas com numero da sala e bloco. Cada sala possui acesso a internet
banda-larga, via rede wireless, além do acesso a artigos eletronicos, bibliotecas
virtuais e ao acervo da biblioteca.

Quando ha necessidade ou nos casos da existéncia de situacoes
especiais (alunas com gravidez de risco, acidentados, recém-operados, entre

outros), a turma é alocada para salas adequadas a acessibilidade, localizadas
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no piso térreo ou mais proximas possivel dos equipamentos que garantam
facilidade ao deslocamento dos discentes.

A instituicdo também conta com 02 (duas) salas de metodologias ativas
localizada no bloco C piso térreo com capacidade para 60 alunos cada uma,
sendo que tais salas detém diversos computadores e mesas redondas e
quadradas de trabalho, quadro em todas as paredes e uma decoracéo
diferenciada para motivar os que estiverem no local, de uso compartilhado com

90m?2 cada uma.

O Centro Universitario possui ainda area destinada a alimentagéo, com
servico de lanchonete; servico de reproducdo grafica; areas de convivéncia e
auditério, com todos os requisitos necessarios para o desenvolvimento de suas
atividades.

O quantitativo de ambientes destinados ao processo ensino e
aprendizagem, no Curso de Tecnologia em Gastronomia, possui salas com
dimensdes que variam de 40 a 60 m2, cuja capacidade destina, no minimo, 1,2

m2 por discente, sendo suficiente para o atendimento do curso e que a
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mantenedora mantém investimentos permanentes na ampliacdo da
infraestrutura sempre que necessario para o atendimento adequado aos

académicos atuais e futuros.

4.5 ACESSO DOS ALUNOS A EQUIPAMENTOS DE INFORMATICA

Os académicos do curso de Tecnologia em Gastronomia poderdo contar
com 12 laboratérios de informatica com acesso a internet, com mais de 575
computadores disponiveis na IES, equipados com multimidia, ventilacdo e
iluminacdo. Estes laboratorios sdo modernos de uso compartilhado e a IES
possui uma equipe propria de manutencdo, que prevé periodicamente a
avaliacdo da qualidade, adequacdo e pertinéncia das maquinas e eventuais
necessidades de substituicao.

Ha avaliacdo periodica dos espacos realizada pela CPA dos laboratorios
de informatica, sendo que o chefe de setor de posse dessas informacdes realiza
um plano de melhoria para adequacao, qualidade e pertinéncia continua. Ha
também um plano de expanséo, atualizacdo e manutencao de equipamentos dos
laboratérios de informatica.

Ressalta-se que estes equipamentos sdo anualmente atualizados.

173



Laboratorios de Informatica:
- Laboratério de Laboratério de Laboratério de
Laboratério de L . Y
Informatica 01. 03 & 10 Informatica Informatica Informatica
’ 02 & 04 05 & 06 11 & 12 (Notebook)
Instalacdes Qtd. | Instalacdes QL Instalacbes | Qtd. | Instalagdes | Qtd.
Lousa branca 1 Lousa branca 1 Lousa branca 1 Lousa branca 1
Bancadas 12 Bancadas 12 Bancadas 4 Bancadas 4
Cadeiras 60 Cadeiras 60 Cadeiras 40 Cadeiras 40
Multimidia 1 Multimidia 1 Multimidia 1 Multimidia 1
Computadores Core I3 Computadores Computadores Notebooks Core
4Gb de meméria. SSD Core 2 I?l_Jo 2Gb Core I5 8Gb de 13 Du9.4Gb de
120GB e monitor‘ LCD 60 de memoéria, S_SD 60 memoria, SS.D 40 memoria, SSD 30
19 120GB e monitor 120GB e monitor 12_OGB e
LED 19 LCD 19” monitor 15,6”
Ar-condicionado 1 Ar-condicionado 1 Ar-condicionado 1 Ar-condicionado 1
Laboratério de Laboratorrl_o o2 Laboratério de Informatica
e Informatica
Informatica 07 08 09
Instalacdes Qtd. | Instalagbes | Qtd. Instalacbes Qtd.
Lousa branca 1 Lousa branca 1 Lousa branca 2
Bancadas Total 4 Bancadas Total 12 Bancadas Total 14
Cadeiras 40 Cadeiras 60 Cadeiras 64
Multimidia 1 Multimidia 1 Multimidia 2
Computadores
Computadore’s _Core 13 Core ?5, 8Gb de Computadores Core 13,
4Gb de memoria, SSD L -
120GB e monitor LCD 40 memoria, SS_D 60 8Gb de memorla, SSD 64
19 120GB e monitor 120GB e monitor LCD 15"
LED 19
Ar-condicionado 1 Ar-condicionado 2 Ar-condicionado 2

4.6 OUTROS ESPACOS INSTITUCIONAIS E ACADEMICOS
4.6.1 NEAD - Nucleo de Educacgéo a Distancia da UNIVEL
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O NEAD - Nducleo de Educacéo a Distancia, presente no Bloco A, com
160m2 € o orgdo institucional responsavel pela coordenacdo de acdes
administrativas, didatico-pedagogicas e tecnoldgicas dos cursos e atividades de
Educacéo a Distancia. Esté distribuido em sala de producéo 34m2, sala de tutoria
(atendimentos) 65m2, sala de reunido com videoconferéncia 25m?, recepcao
20m?2 e Diretoria NEAD 16m?2, sendo que as salas estdo equipadas com recursos
de tecnologias e comunicacao para o atendimento académico, computadores
com teclado BRAILLE, climatizag&o, luminosidade, conservacdo, garantindo

acessibilidade plena.

4.6.2 Auditério

Possui 1.050 m2 com poltronas estofadas com 528 lugares, acessibilidade
plena, acustica, multimidia, computador, ambiente climatizado, seguranca,
limpeza, iluminacdo, Video Conferéncia e conexdo Internet a disposicdo de
todos. Todo o ambiente é acessivel e hd também algumas poltronas destinadas
para obesos/gestantes. Sagudo com 224 m2 ventilagdo natural, com janeldes e
luminosidade perfeita, poltronas para obsessos e acessibilidades plenas.
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4.6.3 Mini auditério

O miniauditério conta com area de 130 m2, possui 100 (cem) cadeiras
estofadas, computador, multimidia, sala climatizada, demarcacdo para

cadeirantes, carteiras para canhotos e carteiras obsessos.

4.6.4 Biblioteca Santa Inés

A Biblioteca é equipada com recursos tecnoldgicos e infraestrutura
adequada para atender aos seus usuarios. A Biblioteca localiza-se no Bloco D,
com 685,23 m 2 de area total, com as seguintes acomodacfes aos seus
usuarios: sala para estudo em grupo, cabines para estudo individual, cabines
equipadas com computadores conectados a internet, cabines equipadas com
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computadores com teclado BRAILE e programa de leitura de texto (Dosvox),
mesas e cadeiras, term-inais para consulta ao acervo e guarda-volumes. A
Biblioteca ainda comporta ambientes destinados a servicos especializados
como: recepcdo, balcdo de atendimento, balcdo de conferéncia, sala de
processamento técnico e sala da Bibliotecaria. Possui acessibilidade plena,

iluminacéo e climatizacao.

4.6.5 Espaco de convivéncia e alimentagédo/cantinas

A Instituicdo possui de 01 ambiente, com uma area equipada para a
convivéncia dos alunos de graduacéo presencial e a distancia.

Os espacos possuem acessibilidade e sdo avaliados periodicamente pela
CPA, oferecendo servigos variados e adequados a toda comunidade académica.

Ha também espalhados em toda a IES, arvores, gramado e banquetas
para convivéncia e integracao dos académicos e docentes. Bem como, existem
maquinas automatizadas de café em todos os blocos.
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4.6.6 Estacionamento para Académicos

O Centro Universitario disponibiliza gratuitamente estacionamentos
asfaltados com 22.760mz2, demarcados e arborizados para comodidade dos
académicos, sendo: vagas para carros: 929; vagas para motocicleta: 238; vagas
para idosos: 37 e vagas para cadeirantes: 20. Ressalta-se que a area destinada

aos estacionamentos recebe manutencdo anual e com acessibilidade plena aos

usuarios.
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O objetivo da CPA (Comissdo Propria de Avaliacdo) € promover a
melhoria da qualidade da educacéo superior por meio do processo de Avaliacao
Institucional como instrumento norteador das acdes e transformacdes
necessarias ao pleno desenvolvimento da Instituicdo.

Possui espacos amplos para reunido com o0s membros e para a
coordenacao, conta com 01 sala Bloco A com 30m?, 02 salas com 10m?2 cada,
para os trabalhos da coordenacéo e a secretaria. Equipada com computadores,

internet, mesas, arquivos, acessibilidade plena e climatizada.

4.6.8 Secretaria Geral
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Responsavel pelo controle, verificacdo, registro e arquivo dos documentos
académicos relativos aos processos de matricula, rematricula, transferéncia,
aproveitamento ou dispensa de disciplinas, notas, frequéncias, emissédo de
documentacdo oficial (declaracdes, certiddes e historicos). Possui sala de
emissao e registro de diplomas. Espaco: gabinete 18m?2, registro de diplomas
26m?2, area de servico 70mz, recepcao 90mz2 e 08 boxes de atendimento. Além

disso, 01 sala de 10m2 para protocolo de colacdo de grau.

4.6.9 Sala do NAPP — Nucleo de Apoio Psicolégico/Psicopedagdgico

O NAPP é um servico de acolhimento, aconselhamento e
desenvolvimento de habilidades socioemocionais para 0s estudantes

universitarios. Surgiu para atender necessidades que sdo especificas desse
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publico, com foco em promover o desenvolvimento de competéncias para o
desenvolvimento pessoal e profissional dos discentes e para viver a experiéncia
universitaria de forma proveitosa. Possui sala 208 Bloco A com 26mz?, conta com

sofas, armarios, informatica, acessibilidade e climatizagéo.

4.6.10 Sala do NAI — Nucleo de Acessibilidade e Inclusédo

Tem como responsabilidade a proposicéo, organizacao, coordenacao e
execucao de acdes para assegurar a inclusao de pessoas com deficiéncia a vida
académica e profissional. O Nucleo é voltado para a eliminagdo ou reducdo de
barreiras pedagogicas, instrumentais, arquitetdnicas, de comunicacdo e
informacdo, impulsionando o cumprimento dos requisitos legais de
acessibilidade. Possui sala de atendimento com 10mz2 equipada com informética,
internet, climatizacdo e acessibilidade plena.
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4.6.11 Ouvidoria

A ouvidoria do Centro Universitario UNIVEL € um espaco de acolhida e
escuta de toda comunidade universitaria. Um espaco para o atendimento a
comunidade interna e externa com a finalidade de ouvir, encaminhar e
acompanhar as criticas e sugestdes, incentivando de maneira sistematica o
fortalecimento da comunicacdo entre as diversas instancias institucionais.
Possui uma sala no Bloco A, (anexo ao NPJ) com 12m?2 equipada com
computadores, internet, climatizacdo, mesas e acessibilidade plena.

4.6.12 Instalacdes Sanitarias

O Centro Universitario possui em todos os blocos 131m2 de instalagbes
sanitarias e 52 sanitarios, sendo que em todos os Blocos possuem banheiros
com instalacdes de acessibilidades, como vasos adaptados, pias rebaixadas,

barra de seguranca, espelho adequados, espacos adequados, portas com
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especificacdo conforme lei em vigor, alarme sonoro, higiene, limpeza
diariamente, acesso com piso tatico, distribuidos conforme discriminacéo abaixo:
* Bloco A: 08 sanitarios (Feminino/Masculino), 02 fraldarios e 02 Familiares
com 6,25 m? cada.
» Bloco B: 12 sanitarios (Feminino/Masculino) com 25,79 m2 cada
* Bloco C: 06 BWC (Feminino/Masculino) com 30,83 m2 cada.
* Bloco D: 04 BWC (Feminino/Masculino) sendo 02 c/24,2m2 cada e 02
c/4,1m?2 cada.
* Centro Tecnologico: 12 sanitarios (Feminino/Masculino) sendo 06 ¢/23,76
m?2 e 06 sanitarios de acessibilidade c/3m? cada.
» Clinica Veterinaria: 08 sanitarios (Feminino/Masculino) com 14,72mz cada,
02 vestiarios (Feminino/Masculino) ¢/ 26m?2 cada.
* Clinica Odontolégica com 02 sanitarios (Feminino/Masculino) com 1,2mz2 e

01 BWC de acessibilidade ¢/3,4 m2 e 01 banheiro familiar com 3,4 m2.

4.7 BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR POR UNIDADE
CURRICULAR (UC)

A Biblioteca do Centro Universitario UNIVEL é compreendida como um
complemento pedagdgico de vital importancia pelo seu apoio ao ensino, a
pesquisa e a extensdo e pela divulgacdo da informacdo, atendendo as
expectativas e necessidades dos seus usuarios, e participando ativamente do
processo educativo nele desenvolvido. A selecdo do acervo é norteada pela
priorizagdo dos assuntos das areas relacionadas ao curriculo académico, as
linhas de pesquisa institucionais, as atividades desenvolvidas, e pelas
crescentes e dindmicas necessidades dos Usuarios.

O acervo da biblioteca € composto por diversos tipos de materiais
informacionais que servem de apoio as atividades académicas de diversos
cursos e dos quais ha a contemplacao de titulos especificos para o curso de
Odontologia, na sua maioria através de acesso as Bibliotecas Virtuais tais
como: PEARSON, GRUPO A, periddicos, trabalhos académicos e documentos
online. A atualizacdo do acervo para os livros da bibliografia béasica é

processada nos recessos semestrais e por indicagao docentes:

» Bibliografias constantes nos planos de ensino das disciplinas;
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* Analise de catalogos e indices especializados;

» Livros e periodicos sugeridos pessoalmente ou por intermédio do website
da biblioteca, de acordo com a politica de complementacao do acervo,
gue se baseia na andlise da comunidade alvo e nas diretrizes de selecéo,
aquisicao, descarte e avaliacdo da Biblioteca.

Para o curso de Tecnologia em Gastronomia, o acervo fisico e virtual
contempla a todas as areas de conhecimento do Curso. Levando em conta que
o curso de Tecnologia em Gastronomia também aborda temas de inovadores e
novas tecnologias, esse acervo devera estar constantemente enriquecido e
atualizado, em concordéancia com o desenvolvimento e com as novas
necessidades do curso.

A relacdo da bibliografia basica por disciplina, assim como o relatorio
completo e atualizado do acervo estard disponibilizado para analise da
comissdo momento da visita in loco.

As bibliografias basicas e complementares de cada unidade curricular
foram sugeridas e discutidas entre os docentes da disciplina e o NDE do curso
para compor 0 ementario que esta previsto para o curso de Tecnologia em
Gastronomia da UNIVEL. Foram levados em consideracao os titulos que séo
bases e importantes para o aprendizado de cada disciplina, bem como os
agueles que deveriam ser adquiridas e/ou que ja estavam no acervo da ampla
biblioteca da instituicéo.

Toda a bibliografia basica e complementar foi referendada por relatorio de
adequacao assinado pelo NDE.

A UNIVEL conta com livros fisicos tombados e informatizados e também
com a assinatura contratual das bibliotecas virtuais da “Pearson” e da “Grupo A”
para o curso de Tecnologia em Gastronomia. Sendo assim, todos os alunos
poderdo ter acesso de qualquer local aos livros da biblioteca virtual, bem como
a diversos titulos fisicos diretamente na biblioteca. Acerca dessas bibliotecas
virtuais, a UNIVEL detém o seguinte niumero de licencas de cada uma delas a
seguir: Com a Pearson Education do Brasil LTDA, ha 2.000 licengas e referente
ao Grupo A Educacao S.A, ha 1.500 licencas. Abaixo ha também o numero de
titulos disponiveis em cada uma dessas bibliotecas online, bem como no acervo
fisico da IES separados por area de conhecimento:
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Acervo Virtual:

e Biblioteca Virtual da Pearson: 14.774 titulos
e Biblioteca Virtual Grupo A: 2.700 titulos

Acervo Fisico:

Area Titulos Exemplares
Ciéncias Agrarias 183 441
Ciéncias Biologicas 79 470
Ciéncias da Saude 327 1.335
Ciéncias Exatas e da Terra 858 3.108
Ciéncias Humanas 1.248 4.130
Ciéncias Sociais Aplicadas 7.803 25.878
Engenharias 183 1.097
Linguistica, Letras e Artes 918 3.186
Outros 590 1.396
Total 12.189 41.041

A Biblioteca é equipada com recursos tecnoldgicos e infraestrutura
adequada para atender aos seus usuarios. A Biblioteca localiza-se no Bloco D,
com 685,23 m? de area total, com as seguintes acomodacdes aos Seus USUArios:
sala para estudo em grupo, cabines para estudo individual, cabines equipadas
com computadores conectados a internet, cabines equipadas com
computadores com teclado BRAILE e programa de leitura de texto (Dosvox),
mesas e cadeiras, terminais para consulta ao acervo e guarda-volumes. A
Biblioteca ainda comporta ambientes destinados a servicos especializados
como: recepgdo, balcdo de atendimento, balcdo de conferéncia, sala de
processamento técnico e sala da Bibliotecaria. Possui acessibilidade plena,

iluminacgao e climatizagao.

186



Sala para estudo em grupo 5
Sala para estudo individual ou dupla 3
Mesas (04 lugares em cada mesa) 60
Cabines para estudo individual 4
Cabines equipadas com computadores conectadas a internet 26
Cabines equipadas com computadores com teclado BRAILE e
programa de leitura de texto (Dosvox) 1
Guarda-volumes 140
Terminais para consulta ao acervo 05

Héa existéncia de catalogo informatizado disponivel para o publico em
geral via internet. O catdlogo pode ser consultado na biblioteca através de 05
terminais de consulta. Todos os documentos estédo preparados com etiqueta de
tombada e disponiveis para empréstimo, segundo a politica da IES. A iluminacéo
€ disposta de acordo com a distribuicdo das estantes, mesas e cadeiras,
propiciando um ambiente confortavel para a leitura. Ao entrar na Biblioteca, o
aluno devera deixar em armarios individuais: pastas, bolsas, embrulhos, celular
desligado e outros materiais, exceto 0s necessarios para seu estudo. Caso
deseje, o0 usuario pode entrar com garrafinha de 4gua, desde que ela possua
tampa. Ele devera cuidar para ndo molhar os materiais e equipamentos da
Biblioteca. Caso isto aconteca, sera responsabilizado. Os demais tipos de
bebidas e alimentos s&o restritos e ndo podem ser consumidos nas
dependéncias da Biblioteca, pois 0s resquicios causam proliferacdo de fungos e
bactérias, bem como danos irreparaveis aos documentos. Todo o0 espaco é
monitorado eletronicamente por cAmeras de seguranga.
A biblioteca detém uma politica de desenvolvimento do acervo, pois
possui papel claramente definido e fundamental que é o de atender
qualitativamente as necessidades de informagfes da comunidade académica.

Ela precisa dar suporte ao desenvolvimento da misséo da IES, apoiando-a na
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qualificacdo profissional, na formagdo de pesquisadores, no crescimento da
pesquisa/iniciacao cientifica e nas atividades de extensao que ligam diretamente
a comunidade.

A Biblioteca disponibiliza aos seus usuarios um acervo privilegiado com
mais de 41.000 (quarenta e um mil) entre livros, materiais digitais, periddicos,
monografias, documentos, normas técnicas, CDs e DVDs. Os usuarios também
possuem o0 acesso a mais de 17.000 titulos virtuais.

O acervo encontra-se catalogado no sistema Biblios da TOTVS, podendo
ser consultado através do catalogo online ou nos terminais de consulta
existentes na biblioteca. As obras estdo organizadas nas estantes por area de
conhecimento de acordo com a tabela CDD (Classificacdo Decimal de Dewey),
em ordem alfanumérica crescente.

A Biblioteca da Univel é constantemente atualizada por meio de novas
aquisicoes de livros e periddicos, com a finalidade de atender as necessidades
dos cursos.

A Biblioteca oferece aos seus usuarios espacgos abertos, em regime de
livre acesso, dando-lhe, assim, a possibilidade de circularem livremente nas
estantes, tendo contato direto com o livro.

Os usuarios da biblioteca dispdéem de dois tipos de empréstimos:
empréstimo de referéncia, que compreende a retirada de material bibliografico
para uso exclusivo no recinto da Biblioteca e empréstimo de circulacéo, a
disposicdo para empréstimo domiciliar, permitido a alunos, professores e
funcionérios da IES. O limite de volumes emprestados e prazo de devolucéo
variam de acordo com a categoria do usuario, conforme consta no regulamento
da Biblioteca.

A Biblioteca oferece, por meio de computadores interligados em rede, o
acesso para consulta ao acervo por: autor, titulo e assunto (s). A Biblioteca
também estd interligada a rede de informacdo COMUT (Programa de Comutacéao
Bibliografica na Internet), onde é possibilitada a copia de artigos publicados em
periodico técnico-cientifico a ser disponibilizado ao usuario.

A Politica de aquisi¢céo (livros e periddicos) é realizada considerando a
bibliografia basica e complementares indicadas para as disciplinas que integram
a matriz curricular dos cursos, conforme indicados no PPC - Projeto Pedagdgico

de Curso. Qualguer mudanca no curriculo gera atualizacdo das indicagdes
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bibliograficas que, por isso, estdo permanentemente, no processo de aquisi¢cao
de livros e outros materiais bibliogréaficos.

Durante todo o decorrer do ano, a IES disponibiliza recursos financeiros
no seu or¢amento para aquisicdo de material bibliogréfico.

Ao inicio de cada semestre letivo, Coordenadores e Professores, ao
planejarem suas atividades académicas, encaminham as sugestdes
bibliograficas referentes a formacéao geral e especificas dos cursos a Biblioteca
para fins de aquisi¢cdo. Este procedimento mantém o acervo atualizado e garante
a expanséo ordenada e otimizada do mesmo. A politica de desenvolvimento do
acervo tem como critério principal observar edicfes desatualizadas e substituir
por novas edi¢cdes ou novos langcamentos que tratem de assuntos das areas de
interesse.

O horario de atendimento da Biblioteca é de segunda-feira a sexta-feira,
das 07h30 as 12h e das 13h as 22h40 e aos sabados, das 08h as 14h. No
periodo de férias ou de recesso académico, a Biblioteca pode ter seu horario
alterado. Outras informacgdes relacionadas ao funcionamento estéo disponiveis
no regulamento proprio da Biblioteca.

Acerca dos periédicos da area, a UNIVEL conta com o acesso disponivel
a diversos periédicos, tanto assinados quanto gratuitos, a disposi¢cdo dos
académicos, vinculados na propria plataforma da biblioteca da instituicdo, para
facilitar os usuarios em suas buscas complementares de pesquisas de ponta
em seus estudos. Os periddicos especializados sdo indexados e correntes,
abrangendo as principais areas tematicas e distribuidos entre as principais
areas do curso. Alguns dos titulos relacionam-se a mais de uma das areas de

Os alunos também podem complementar suas pesquisas em
bases/perioddicos de acesso livre, tais como:

* Portal de Periodicos da CAPES;

* PubMed;

+ ScienceDirect;

+ BVS/BIREME (Biblioteca Virtual em Saude);

* SciELO;

« BDTD (Biblioteca Digital de Teses e Dissertagdes — IBICT);

* SciELO Livros;

* Medline Plus;
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+ DOAJ (Directory of Open Acess Journals)
Acerca do rol de cada uma das bibliografias basicas e complementares
de cada unidade curricular, esta disponivel junto ao ementario de cada disciplina

individualmente ao final deste PPC.

4.8 LABORATORIOS DIDATICOS DE FORMACAO BASICA

Os laboratoérios basicos do curso de Tecnologia em Gastronomia do
Centro Universitario UNIVEL sdo organizados e implementados de forma a
atender todas as necessidades e especificidades das disciplinas com carga
horaria pratica, e ainda atividades de pratica supervisionadas e monitorias. Os
espacos podem ser utilizados também para o desenvolvimento de pesquisas de
iniciacao cientifica e projetos de extensdo, buscando potencializar a relacdo
teoria e pratica no processo de ensino e aprendizagem, e também viabilizar
praticas interdisciplinares e inovadoras.

A estrutura fisica dos laboratérios respeita o previsto nas normas de
acessibilidade e equipamentos de seguranga, para que todos tenham acesso
aos servicos oferecidos sem causar qualquer tipo de dano aos académicos,
docentes e colaboradores que frequentarem esse ambiente.

A utilizagdo dos laboratérios do curso atende as normas previstas em
regulamento proprio, com todos equipamentos adequados e suficientes, com
manutencdo e apoio técnico adequado, na qual ocorrem periodicamente
avaliagbes que sdo usados para incrementar a qualidade do atendimento e a
melhoria das aulas realizadas, sendo que o atendimento a comunidade externa
podera ser feito mediante proposta organizada pela coordenacao e atendera aos
projetos e acdes desenvolvidas no curso. Diante das demandas identificadas na
avaliacdo, sdo organizados novos planos de acdes para suprir 0 que precisa ser
melhorado corrigueiramente para as proximas aulas do semestre posterior.

O laboratério de microscopia possui uma area total de 80 m?, sala possui
uma lousa branca, duas bancadas laterais em granito com cubas inox, duas
torneiras, gavetas e armarios em madeira. Centralmente estdo dispostas oito
bancadas em granito, pontos de gas e energia. Esta sala possui ainda, chuveiro
de emergéncia, lava-olhos, extintores de incéndio, um multimidia com controle,

um computador e um ar condicionado com controle.
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Este laborat6rio atende as disciplinas de Controle Higiénico sanitario e

sustentabilidade na producéo de alimentos e encontra-se assim equipado:

QTDE DESCRICAO DOS EQUIPAMENTOS
01 un Autoclave Vertical CS Prismatec
01 un Balanca analitica
01 un Balanca eletrénica
01 un Banho Maria
16 un Bico de Bunsen
01 un Cabina de fluxo unidirecional
02 un Centrifugas
02 un Chapas de aquecimento
01 un Chuveiro de emergéncia
02 un Contador de colénia manual
03 un Crondmetro
0l un Deionizador de dgua
01l un Estufa
01l un Incubadora microbioldgica
01l un Lavador de pipetas em PVC
01l un Micro hematdcrito digital
16 un Microscépios Olympus CX23
03 un Refratbmetro soro e urina 1000 — 1050 global
01 un Refrigerador
05 un Timer
QTDE DESCRI(;AO DE VIDRARIAS E OUTROS MATERIAIS
27 un Agulha e alca de platina
12 un Alca de Drigalski
02 un Almofariz com pistilo em porcelana
04 un Baldo volumétrico de 100ml
01l un Baldo volumétrico de 500ml
06 un Baldo volumétrico de 50ml
02 un Balde de plastico
10 un Bandeja para lamina
01l un Barrilete de 20L
08 un Bastao de vidro
07 un Becker de 250ml de vidro
11 un Becker de 50ml de vidro
23 un Becker de 50ml pléstico
04 un Becker de 600ml de vidro
06 un Becker de 600ml pléstico
10 un Cémara de Fuchs-Rosenthal
11 un Erlenmeyer de 250ml de vidro
04 un Espétula de aluminio
21 un Estante para tubo de ensaio
06 un Funil de pléstico
05 un Grau com pistilo de pléstico
02 un Jarra anaerdbica
150 un K-Cell p/ contagem de sedimentos urinarios
26 un Lapis para vidro
10 un Pinca dente de rato
07 un Pipeta graduada de 10 ml
04 un Pipeta graduada de 1 ml
01l un Pipeta graduada de 20 ml
02 un Pipeta graduada de 2 ml
06 un Pipeta graduada de 5 ml
01l un Pipeta volumétrica de 1 ml
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01 un Pipeta volumétrica de 2 ml
02 un Pipeta volumétrica de 5 ml
02 un Pipetador 2 ml

101 un Placa de Petri 100x20mm
27 un Placa de Petri 150x25mm
48 un Placa de Petri 35x10mm
05 un Placa de Petri 60x15mm
01 un Proveta de 1000 ml de vidro
05 un Proveta de 100 ml de vidro
04 un Proveta de 10 ml de vidro
05 un Proveta de 250 ml de vidro
04 un Proveta de 25 ml de vidro
04 un Proveta de 500 ml de vidro
03 un Proveta de 50 ml de vidro
02 un Suporte para pipeta azul
02 un Suporte para toalha de papel
08 un Tela de amianto

07 un Tripé

09 un Tubo de ensaio com tampa
204 un Tubo de ensaio de vidro

12 un Vidro relégio

4.9 LABORATORIOS DIDATICOS DE FORMACAO ESPECIFICA

Os laboratorios especificos do curso de Tecnologia em Gastronomia do
Centro Universitario Univel sdo organizados e implementados de forma a
atender todas as necessidades e especificidades das disciplinas com carga
horaria préatica e monitorias. Os espa¢os podem ser utilizados também para o
desenvolvimento de pesquisas de iniciacao cientifica, projetos de extensao e
pesquisa, buscando potencializar a relacdo teoria e pratica no processo de
ensino e aprendizagem, e também viabilizar préaticas interdisciplinares e
inovadoras.

A estrutura fisica dos laboratorios respeita 0 previsto nhas normas de
acessibilidade e equipamentos de seguranga, para que todos tenham acesso
aos servicos oferecidos sem causar qualquer tipo de dano aos académicos,
docentes e colaboradores que frequentarem esse ambiente.

A utilizacdo dos laboratérios do curso atende as normas previstas em
regulamento proprio, com todos equipamentos adequados e suficientes, com
manutencdo e apoio técnico adequado, na qual ocorrem periodicamente
avaliagbes que sdo usados para incrementar a qualidade do atendimento e a
melhoria das aulas realizadas e atender aos projetos e a¢des desenvolvidas no

curso. Diante das demandas identificadas na avaliagédo, sdo organizados novos
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planos de a¢des para suprir o0 que precisa ser melhorado corriqueiramente para

as proximas aulas do semestre posterior.

Além do regulamento, que estabelece as normas de funcionamento dos
laboratérios, bem como as responsabilidades dos funcionarios administrativos,
a instituicdo dispde de documento que dispbe sobre as normas de seguranca
gue determina os requisitos basicos para a protecdo da vida e da propriedade
nas dependéncias dos laboratérios da Univel.

Os objetivos gerais dos laboratorios séo:

* Promover o desenvolvimento experimental do contetudo trabalhado nas
aulas tedricas das disciplinas vinculadas ao laboratorio.

» Facilitar os trabalhos do coordenador, professor e pessoal técnico, por meio
da especificacao das respectivas atribuicdes.

» Apresentar aos usudrios do laboratério as normas basicas, com vistas a
realizacdo de aulas praticas ou de pesquisa em conformidade com padrdes
de seguranca;

* Informar & comunidade académica, sobre a postura e 0s principais
procedimentos a serem adotados no laboratério, visando protegé-los de
riscos e acidentes.

A utilizacdo dos laboratérios especificos do curso de Tecnologia em
Gastronomia atendera as normas previstas em regulamento préprio, com todos
equipamentos adequados e suficientes, com manutencdo e apoio técnico
adequado, na qual ocorrem periodicamente avaliagdes que sdo usados para
incrementar a qualidade do atendimento e a melhoria das aulas realizadas,
sendo que o atendimento a comunidade externa podera ser feito mediante
proposta organizada pela coordenacdo e atender4 aos projetos e acdes
desenvolvidas no curso. O numero de alunos das disciplinas que ocorrerdo em

laboratorio serd de aproximadamente 30 alunos por turno/laboratério.

4.9.1 LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS — SALA 122,
TERREO, BLOCO B

Este espaco possui area aproximada de 100 m?, atendendo as disciplinas
de Garde manger, Habilidades béasicas de cozinha e Cozinha internacional

Europa e América, além de projetos de pesquisa e extensao relacionados a esta
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tematica. Neste espaco estdo dispostos 0s equipamentos e materiais descritos

abaixo:

QTDE

DESCRICAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Bancadas com pia em inox

Bancadas em marmore

Mesas em inox com gradeado na parte inferior

Geladeira industrial seis portas (inox)

Fogéo industrial quatro bocas com chapa e forno embutido

Liquidificador industrial 2L

Processador de alimentos

Balanca de bancada capacidade 15 Kg

Cabine de analise sensorial (trés avaliadores)

Termbmetro digital

Crondémetro digital

pHmetro digital de imers&o direta

RPIRPWEREFPINWONNERPWNDN

Lactodensimetro

=Y
o

Forma para queijo mussarela 1 kg

=Y
o

Forma para queijo minas com dessorador e prensa

Tanque em inox, parede dupla, para fabricacéo de queijo, 50 L

Garfo em inox para fabricagdo de queijo

Par de liras, em inox, para corte da massa de queijo

logurteira aquecimento elétrico, em ago inox, parede dupla, capacidade 50 L

Tacho misturador para doce, em aco inox, a gas, com misturador, 15 L

Embutideira /ensacadeira de lingui¢a, manual

Misturador de carnes industrial elétrico, 30 Kg

NI R

Moedor de carne industrial, elétrico

(=Y
(6]

Modelador de hamburguer em aco inox

Forma de presunto, em ago inox, 2,229 Kg

Defumador a gas para charcutaria

Seringa injetora para carnes em inox

RIN|IFPIN

Fritadeira elétrica industrial 4,2L
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Despolpadeira de frutas, 10 L

Refratbmetro

Extratora de suco, em aco inox, a vapor, 8 Kg

Espatulas

Colheres de servir (plastico)

Conchas (plastico)

Escumadeiras

Pegadores grandes

Pegadores pequenos

Conchas (inox)

Colheres de servir (inox)

Espatulas com furo (inox)

Microondas

Panelas de pressao 7,5 L

Panelas de pressdo de 4,5 L

Frigideiras de teflon

Copos medidores de vidro

Copos medidores de plastico

Moedores de pimenta

Bowl de inox (grande)

DN INININININEFPINWW DDA PDOOORP(RP

Bowl de inox (pequeno)

N
o

Bowl de plastico (pequeno)

N
o

Bowl de plastico (médio)

Peneiras pequenas

Peneira grande

Panelas de inox pequena

Frigideiras de inox pequena

Escorredores de macarrdo em inox

Jogos de panela em aluminio (6 pecas cada)

Jarras de plastico

Potes de plastico pequeno (sal e sal grosso)

Jogos de tabuas coloridas (5 pecas em cada jogo)

Formas de aluminio

Centrifugas de salada

RPIN|OWINWINNAOIRPW

Relégio de parede

a
o

Colheres de sopa

A
o

Garfos de refeicéo

A
o

Facas de refeicédo

a
o

Colheres de sobremesa

a
o

Colheres de café

[EnN
N

Potes de plastico para temperos

Potes de plastico grande (acucar e farinha de trigo)

Descascadores de legumes

NIWIN

Facas grandes de péo
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4.9.2 COZINHA PEDAGOGICA 1, TERREO, BLOCO B

Este laboratério possui area aproximada de 113 m?, dividida em 6 (seis)
bancadas de trabalho discente, além de uma bancada para o professor,
atendendo a todas as disciplinas especificas do curso. Neste espaco estdo

dispostos os equipamentos e materiais descritos abaixo:

QTDE DESCRICAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Bancadas com pia em inox

Fogdes em inox com 4 bocas, grelha e forno embutido

Fogdes em inox com 3 bocas

Microondas

Coifa central em inox

7
4
2
1 Forno combinado 6 GNs
1
1
1

Refrigerador vertical com porta de vidro

72 Panelas de inox com tampa em cinco tamanhos diferentes

30 Frigideiras de inox em tamanhos diversos

60 Bowls de inox em tamanhos diversos

36 Tabuas de corte coloridas (para cada tipo de alimento)

Liquidificadores

Panelas de pressao tamanho médio

Caldeirées de aluminio

3
6
2 Panelas de pressao tamanho grande
2
6

Chinois de inox

12 Espatulas de plastico

20 Peneiras de plastico em diferentes tamanhos

12 Conchas de inox

12 Colheres de servir em inox

12 Espatulas de inox

12 Pegadores de massa em inox

6 Pincel culinério

6 Espatulas do tipo “pau duro”

6 Fouet’s grandes

6 Secadoras de salada

12 Jarras de plastico (capacidade 1,5 L)

12 Copos medidores (plastico e vidro)

60 Bowls de plastico pequeno

60 Bowls de plastico médio

60 Bowls de plastico grande

Lixeiros identificados para lixo organico e reciclavel

Cilindro industrial

6

1

8 Prateleiras em inox
1 Balanca de bancada
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4.9.3 COZINHA PEDAGOGICA 2, TERREO, BLOCO B

Este laboratério possui area aproximada de 81 m?, dividida em 4 (quatro)
bancadas de trabalho discente, além de uma bancada para o professor,
atendendo a todas as disciplinas especificas do curso. Neste espaco estdo

dispostos os equipamentos e materiais descritos abaixo:

QTDE DESCRICAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Bancadas com pia em inox

Fogdes em inox com 4 bocas, grelha e forno embutido

Microondas

Coifa central em inox

5
4
1 Forno combinado 6 GNs
1
1
1

Refrigerador vertical com porta de vidro

48 Panelas de inox com tampa em cinco tamanhos diferentes

20 Frigideiras de inox em tamanhos diversos

40 Bowls de inox em tamanhos diversos

24 Tabuas de corte coloridas (para cada tipo de alimento)

Liquidificadores

Panelas de pressao tamanho médio

Caldeirées de aluminio

Chinois de inox

3
4
2 Panelas de pressao tamanho grande
2
6
8

Espétulas de plastico

10 Peneiras de plastico em diferentes tamanhos

Conchas de inox

Colheres de servir em inox

Espatulas de inox

Pegadores de massa em inox

Pincel culinario

Espatulas do tipo “pau duro”

Fouet’s grandes

Secadoras de salada

Jarras de plastico (capacidade 1,5 L)

(oo~ || N|0O|00|00| 0

Copos medidores (plastico e vidro)

N
o

Bowls de plastico pequeno

N
o

Bowls de plastico médio

N
o

Bowls de plastico grande

I

Lixeiros identificados para lixo organico e reciclavel

a1

Prateleiras em inox

=

Balanca de bancada
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4.9.4 COZINHA PEDAGOGICA 3, SUBSOLO, BLOCO B

Este espaco possui area aproximada de 110 m?, atendendo a todas as
disciplinas especificas do curso. Neste espaco estdo dispostos 0s equipamentos

e materiais descritos abaixo:

QTDE DESCRICAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Bancadas com pia em inox

Bancada com pia em inox e espelho superior (aula demonstrativa)

Fogao em inox 4 bocas

Microondas

5
1
4 Fogdes em inox com 3 bocas
1
1
1

Refrigerador vertical com porta de vidro

60 Panelas de inox com tampa em cinco tamanhos diferentes

25 Frigideiras de inox em tamanhos diversos

50 Bowls de inox em tamanhos diversos

30 Tabuas de corte coloridas (para cada tipo de alimento)

3 Liquidificadores

3 Panelas de pressao tamanho médio

1 Panelas de pressao tamanho grande

6 Chinois de inox

10 Espatulas de plastico

20 Peneiras de plastico em diferentes tamanhos

10 Conchas de inox

10 Colheres de servir em inox

10 Espatulas de inox

10 Pegadores de massa em inox

5 Pincel culinario

5 Espatulas do tipo “pau duro”

5 Fouet’s grandes

5 Secadoras de salada

10 Jarras de plastico (capacidade 1,5 L)

10 Copos medidores (plastico e vidro)

50 Bowls de plastico pequeno

50 Bowls de plastico médio

50 Bowls de plastico grande

Lixeiros identificados para lixo organico e reciclavel

Prateleiras em inox

Estufa para massas

Cilindro industrial capacidade 10 kg

Masseira industrial pequena

Masseira industrial grande

Forno elétrico de lastro

Forno turbo para paes

Freezer vertical

Balangas de bancada

Pia para lavagem das méaos

OR[N R R|RP|RR R R oo

Bancadas de marmore

100 |Formas em tamanhos e formatos variados
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1 Ar condicionado

- Utensilios e formas especificos para confeitaria em diferentes tamanhos, formatos e
materiais, incluindo bicos de confeitar.

4.9.5 SALA DE APOIO PARA AULAS PRATICAS, TERREO, BLOCO B

Este espaco possui area aproximada de 16,5 m?, atendendo a todas as
disciplinas especificas do curso. Neste espaco estédo dispostos 0s equipamentos

e materiais descritos abaixo:

QTDE |DESCRICAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

1 Bancada com pia em inox

Bancada de marmore

Ultracongelador (abatedor de temperatura)

Termocirculador

Salamandra

Méagquina para embalagem a vacuo

Geladeira vertical

Prateleiras em inox

Lixeiros identificados para lixo orgénico e reciclavel

Tambor com tampa para recolhimento de 6leo vegetal

Computador com teclado e mouse

Liquidificadores industriais

Mé&quina de gelo (capacidade 50 kg)

RPIRIN R R NN R R R R Rk

Panela de barro

4.9.6 ALMOXARIFADO, TERREO, BLOCO B

Este espaco possui area aproximada de 36 m?, sendo destinado como o
local de recebimento e armazenamento dos insumos utilizados nas cozinhas
pedagdgicas, bem como o local onde ocorre a separacao dos ingredientes para
cada aula. Neste espaco estao dispostos 0s equipamentos e materiais descritos

abaixo:

QTDE DESCRICAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Céamara fria de inox com quatro portas

Freezers horizontais grandes

Prateleiras de aco

Armario vertical com trés portas

Armario vertical com duas portas

Armario horizontal com nove portas

Bancadas de marmore

NINIRFPIRPPFPOW

Lixeiras

=Y
o

Batedeiras
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Processadores de alimentos

Mixer’s

Macaricos

Termdmetros de palito

Termdmetros de laser

| W|O|w|oo|oo

Balanca de bancada

- Utensilios domésticos diversos

4.10 PROCESSO DE CONTROLE DE PRODUCAO OU DISTRIBUICAO DE

MATERIAL DIDATICO (LOGISTICA)

O material didatico utilizado na modalidade a distancia do Centro
Universitario Univel segue um rigido controle de qualidade. Contamos com uma
equipe multidisciplinar que faz gestéo do processo produtivo. Tal processo inicia-
se com a selecdo do conteudista que passa por um processo de formacéo, no
qual toma conhecimento da Ementa da disciplina para a qual produzird o
material, neste momento apropria-se também das métricas a serem adotadas
em sua producao e dos prazos de entrega para validacdo, ajustes (caso sejam
necessarios) e posterior homologacdo. Apdés a formacdo com o Professor
conteudista a equipe de producdo também realiza uma capacitacdo com a
equipe de validacdo técnica, da qual faz parte um Professor validador,
acompanhado da coordenacao de curso.

O material produzido e validado passa por uma correcdo ortografica e
gramatical, bem como por uma adequacao de linguagem para que o contetdo
além de teoricamente produtivo seja também dialogado e propicie ao aluno da
instituicdo um maior aprendizado. Todo esse processo € executado por
profissionais capacitados e sob a supervisdo da equipe do Nucleo de Educacédo
a Distancia — NEAD.

Nosso material didatico € diagramado dentro dos padrées do projeto
grafico escolhido e aprovado para a graduacdo EaD do Centro Universitario
Univel pela equipe de designers graficos com o acompanhamento de designers
educacionais atendendo o desenho instrucional do curso. A logistica do material
didatico se da unica e exclusivamente pelo Ambiente Virtual de Aprendizagem.
O mesmo é disponibilizado no AVA em formato PDF e o aluno tem a opcao de
baixar em seu aparelho de tecnologia de informacdo ou comunicacdo (PC,

notebook, smartphone, tablet, entre outros) ou ainda realizar a impresséao.
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Ha um sistema de controle gerencial através do sistema no AVA na qual é
possivel identificar os alunos que acessaram o material, possibilitando aos
gestores 0 acompanhamento e gerenciamento dos processos com indicadores
definidos.

Cabe ressaltar que todo o nosso material didatico passa por avaliagdo
constante para manter-se atual e adequado a melhor formac¢do do aluno,
primando sempre pela qualidade do nosso processo de ensino a partir da oferta

de objetos de aprendizagem de qualidade.

4.11 COMITE DE ETICA EM PESQUISA (CEP)

Visando instrumentalizar a pesquisa ha instituicdo e promover condi¢cdes
adequadas de realizacdo da mesma, em 2018 a UNIVEL instituiu o Comité de
Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEP), que é um colegiado
interdisciplinar e independente, de carater consultivo, deliberativo e educativo,
instituido pela IES para defender os interesses dos participantes de pesquisa na
sua integridade e dignidade e para o desenvolvimento da pesquisa dentro de
padrbes éticos que lhe forem submetidas, em concordancia com as Normas e
Diretrizes Regulamentadoras da Pesquisa Envolvendo Seres Humanos,
conforme a Resolucdo n.° 466, de 12 de dezembro de 2012, do Conselho
Nacional de Saude (CNS).

As Resolugdes n. © 466, de 12 de dezembro de 2012 e n. © 510 de 07 de
abril de 2016, bem como as Resolucdes n. © 240 de 05 de junho de 1997, n. ©
251/97 de 7 de agosto de 1997, n. © 292/99 de 8 de julho de 1999, n. © 304/00 de
9 de agosto de 2000 regulamentam o funcionamento do CEP-UNIVEL.

Toda pesquisa em andamento no Pais e que envolve seres humanos
deve necessariamente ser submetida & apreciacdo de Comités de Etica em
Pesquisa (CEPs), especialmente credenciados, sob a coordenacéo superior da
Comiss&o Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP). Cabe & CONEP realizar o
controle e avaliar as pesquisas a serem realizadas, analisar casos especiais
agindo como orgao com responsabilidade critica e atenta as atualizagdes dos
protocolos desta area.

Conforme a Resolucdo n. ° 510, de 07 de abril de 2016 a ética em
pesquisa implica o respeito pela dignidade humana e a protecdo devida aos

participantes das pesquisas cientificas envolvendo seres humanos. A pesquisa
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em ciéncias humanas e sociais exige respeito e garantia do pleno exercicio dos
direitos dos participantes, devendo ser concebida, avaliada e realizada de forma
a prever e evitar possiveis danos que possam ocorrer aos participantes.

Cabe ao CEP-UNIVEL identificar conflitos de valores, refletir criticamente
sobre dilemas e analise da ética em pesquisa, respeitando a dignidade do ser
humano, conforme orientam as resolu¢des apontadas anteriormente.

Na composicdo do colegiado do CEP-UNIVEL nao pode haver niumero
inferior & 7 (sete) membros, sendo que sua constituicdo inclui a participacao de
profissionais da &area da salde, das ciéncias exatas, sociais e humanas,
incluindo, por exemplo, juristas, teélogos, socibélogos, filésofos, bioeticistas e,
pelo menos, um membro da sociedade representando os usuarios da instituicao,
respeitando-se a proporcionalidade pelo nimero de membros. Podera variar na
sua composicao, dependendo das especificidades da instituicdo e das linhas de
pesquisa a serem analisadas. Os membros do CEP-UNIVEL, em exercicio no
ano de 2023 nomeados através de portaria emitida pela IES, sdo formados pelo
coordenador, membros internos e membro externo, conforme detalhamento

abaixo:
|. Coordenador

« Prof2 Dr.2 Raquel Goreti Eckert Dreher (Professora da UNIVEL,

Nutricionista)
[I. Membros Titulares

* Prof.2 Dr.2 Ana Claudia Paiva Alegre Maller (Professora da UNIVEL,
Bidloga)

« Prof.2 Me. Eloeth Kaliska Piva (Professora da UNIVEL, Fisioterapeuta)

* Prof. Dr. Gabriel Dequigiovanni (Professor da UNIVEL, Engenheiro de
Bioprocessos e Biotecnologia)

« Prof. Me. Gislaine Buraki (Professora da UNIVEL, Pedagoga)

* Prof. Esp. Mateus Souza da luz (Professor da UNIVEL, Enfermeiro)

« Prof2 Me. Marcela Gomes Ferreira (Professora da UNIVEL,
Fisioterapeuta)

* Prof.2 Me. Polyane Christina Ghiggi Werner (Professora da UNIVEL,
Psicéloga)

» Prof. Dr. Silvano Piovan (Professor da UNIVEL, Bi6logo)
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» Prof.2 Me. Suzana Padoin (Professora da UNIVEL, Educacéo Fisica)
« Prof.2 Dr. Talitha Fernandes Stefanello (Professora do Centro Nacional

de Pesquisa em Energia e Materiais, CNPE, Biomédica)

Ill. Funcionaria Administrativa

* Geovana Alves de Freitas

IV. Representantes dos participantes de pesquisa
* Maria Eunice Fernandes;

O CEP-UNIVEL atua em concordancia com o que foi instituido pelo
Ministério da Salde, por meio de seu Manual Operacional do Comité de Etica
em Pesquisa, de 2007, ao destacar que “a missdo do CEP é salvaguardar os
direitos e a dignidade dos sujeitos da pesquisa. Além disso, o CEP contribui para
a qualidade das pesquisas e para a discussdo do papel da pesquisa no
desenvolvimento institucional e no desenvolvimento social da comunidade.
Contribui ainda para a valorizacéao do pesquisador que recebe o reconhecimento
de que sua proposta € eticamente adequada”. Esta missdo do CEP da Univel
esta em conformidade com as Linhas de Pesquisa Institucionais, com a
preocupacao em realizar pesquisas que abordem temas transversais e
ressaltem a contribuicdo dos Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel (ODS).

O CEP também adota um “papel consultivo e, em especial, papel
educativo para assegurar a formacdo continuada dos pesquisadores da
instituicdo e promovera discussao dos aspectos éticos das pesquisas em seres
humanos na comunidade. Dessa forma, deve promover atividades, tais como
seminarios, palestras, jornadas, cursos e estudo de protocolos de pesquisa”
(MINISTERIO DA SAUDE, BRASIL, 2007).

O CEP-UNIVEL objetiva contribuir para melhoria da qualidade das
pesquisas, para a discussao sobre o papel da pesquisa para o desenvolvimento
da instituicdo, bem como para o desenvolvimento social da comunidade. Atua
ainda na avaliacédo de protocolos de pesquisa aplicaveis aos cursos vinculados
diretamente a area da saude como Biomedicina, Educacéo Fisica, Fisioterapia,

Enfermagem e Nutricdo, Odontologia e Psicologia.
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Também cabe ao CEP-UNIVEL avaliar os protocolos de pesquisa
vinculados as pesquisas oriundas das areas das Ciéncias Humanas e Sociais,
que abrangem o0s cursos de: Administracdo, Artes, Ciéncias Contabeis,
Comunicagédo Social, Design Gréfico, Direito, Fotografia, Pedagogia, Publicidade
e Propaganda, Tecnologia em Recursos Humanos, Tecnologia em Gestao
Financeira, Tecnologia em Logistica, Tecnologia em Processos Gerenciais e
Tecnologia em Gestdo Comercial.

Toda pesquisa envolvendo seres humanos vinculada a UNIVEL, deve ser
submetida ao julgamento do CEP-UNIVEL, por meio da Plataforma Brasil, sendo
que este CEP esta homologado pelo CONEP e presta atendimento a instituicdo

parceiras também, sendo préprio da instituicdo.

4.12 COMITE DE ETICA NA UTILIZACAO DE ANIMAIS (CEUA)

Visando instrumentalizar a pesquisa na instituicdo e promover condi¢cdes
adequadas de realizacdo da mesma, a UNIVEL prevé o Comité de Etica na
Utilizacdo de Animais (CEUA), sendo uma comissao interdisciplinar e
independente, com munus publico, de carater consultivo, deliberativo e
educativo. A CEUA foi criada para defender os animais utilizados - como
modelos e como finalidade - na pesquisa, no ensino e na extensao,
salvaguardando seus direitos e dignidade compativeis com suas proprias
espécies e para contribuir no aprimoramento ético das atividades a que forem
dispostos, seguindo os preceitos descritos na Lei n°® 11.794, de 8 de outubro de
2008 e na Resolucdo Normativa n° 20, de 30 de dezembro de 2014, além das
Resolu¢cdes do CONCEA (Conselho Nacional de Controle de Experimentacao
Animal) n° 1, de 09 de julho de 2010, alterada pelas Resolu¢cbes Normativas n®
2, de 30 de dezembro de 2010, n° 6 de 10 de julho de 2012, que dispbe sobre a
instalacdo e funcionamento dos Comités de Etica no Uso de Animais (CEUAS).

Considera-se atividade de pesquisa cientifica sujeita a apreciacdo da
CEUA todas as atividades relacionadas com ciéncia basica, ciéncia aplicada,
desenvolvimento tecnologico, producdo e controle da qualidade de drogas,
medicamentos, alimentos, imunobiolégicos, instrumentos ou quaisquer outros

testados em animais, conforme definido em regulamento préprio.
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Cabe a CEUA apreciar projetos de pesquisa, envolvendo animais, de
iniciativa de profissionais integrantes do quadro funcional da UNIVEL, sendo que
mencionados projetos de pesquisa para serem objeto de apreciacdo da CEUA
devem ser desenvolvidos em nome e sob os interesses da UNIVEL. Ainda, a
CEUA pode apreciar projetos de pesquisa envolvendo animais, de iniciativa de
profissionais de outros hospitais, ou outras unidades de saude e instituicdes,
mesmo que nestas instituicbes ndo haja uma CEUA devidamente instituida e
cadastrada no Conselho Nacional de Controle de Experimentagdo Animal
(CONCEA) e no Cadastro das Instituic6es de Uso Cientifico de Animais (CIUCA),
salvaguardando toda a regulamentacdo destinada a protecdo aos animais
guanto a pesquisa envolvida.

A CEUA, conforme estabelecido na Resolu¢cdo Normativa n° 20, de 30 de
dezembro de 2014, deve ser composta por, no minimo, 5 membros titulares e
seus respectivos suplentes, designados pelos representantes legais dase seréao
constituidas por cidaddos brasileiros de reconhecida competéncia técnica e
notério saber, graduados ou pés-graduados. Na composicdo da CEUA da
UNIVEL, deve haver, necessariamente, a0 menos um representante e seus
suplentes dos seguintes segmentos: Graduacdo em Medicina Veterinaria;
Graduacdo em Biologia; e Sociedade Protetora de Animais (SPA), legalmente
constituida e estabelecida no pais. Os membros do CEUA-UNIVEL, em exercicio
no ano de 2021 sao formados pelo coordenador, membros internos e membro
externo, conforme detalhamento abaixo:
| - Coordenador
* Prof. Paulo Tadeu Figueira (Professor da UNIVEL, Médico Veterinario, Doutor
em Ciéncias Agrarias, area de concentracéo proteina animal)

Il - Membros Internos do CEP

* Prof. Edvaldor Geraldo Junior (Professor da Univel, Biélogo, Mestre em
Aquicultura e Desenvolvimento Sustentavel)

* Profa. Greice Japolla (professora Univel, Médica Veterinaria, Doutora em
Ciéncias Agrarias)

[Il - Membro Externo

« Vitéria da Silva Grando, Advogada, representante dos interesses e
preocupacdes da comunidade e sociedade local, do Instituto de Resgate e

Prote¢céo dos Animais (IRPA).
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O CEUA-UNIVEL atua em concordancia com o que foi instituido pelo
CONCEA (Conselho Nacional de Controle de Experimentacdo Animal), através
das Resolucbes do CONCEA n° 1, de 09 de julho de 2010, alterada pelas
Resolucdes Normativas n° 2, de 30 de dezembro de 2010, n° 6 de 10 de julho
de 2012, que dispde sobre a instalagédo e funcionamento dos Comités de Etica
no Uso de Animais (CEUASs), destacando que “possui como misséo a avaliacao
dos aspectos éticos e legais de projetos de pesquisas e didaticosdesenvolvidos
com animais, quando esses ndo podem ser substituidos por métodos
alternativos, tais como: software interativo de simulagdo comportamental animal,
protétipos sensibilidade e designer, filmagens, entre outros”. Esta missao do
CEUA da Univel esta em conformidade com as Linhas de Pesquisa
Institucionais, com a preocupacédo em realizar pesquisas que abordem temas
transversais e ressaltem a contribuicdo dos Objetivos do Desenvolvimento
Sustentavel (ODS).

O CEUA-UNIVEL objetiva contribuir para melhoria da qualidade das
pesquisas, para a discussao sobre o papel da pesquisa para o desenvolvimento
da instituicdo, bem como para o desenvolvimento social da comunidade. Atuara
na avaliacdo de protocolos de pesquisa aplicaveis aos cursos vinculados
diretamente a area da saude que envolvam pesquisas e/ou aulas com uso de
animais.

E relevante salientar também que o CEUA da UNIVEL esta homologado
pelo CONCEA e presta atendimento a instituicdo parceiras, o qual fica
disponibilizado na plataforma a possibilidade de encaminhamento de demandas

para analise do Comité.
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5. EMENTARIO DAS DISCIPLINAS E BIBLIOGRAFIAS DO CURSO

1° semestre

CARGA :
COMPONENTE HORARIA HIRIOPO)
FUNDAMENTOS DA GASTRONOMIA 80 h 1°

EMENTA:

Definir o que é a Gastronomia quem é e o que faz o Gastrélogo. Apresentacdo da cozinha
(laboratdrios), regras e funcionamento dos mesmos. Uso do Uniforme. Estudo do fluxo de
cozinha, entendendo cargos, funcfes e atribuicdes dos setores de cozinha. Identificacao e
utilizacdo correta dos equipamentos e utensilios de cozinha. Apreender técnicas inerentes a
producéo, escrita e leitura de ficha técnica. Técnicas de preparo (Mise em place). Identificacéo
de matérias primas. Habilidades técnicas e praticas de cortes de vegetais, frutas e legumes.
Preparo de caldos, molhos bases, sopas, fundos e derivados. Preparo técnica e classificacao
de massas alimenticias. Preparo, analise e classificacdo de grdos em geral.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2007

CHEF PROFISSIONAL, Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editora, 2009
WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora; CAPUTO, Ver. Le Cordon Bleu:
Todas as técnicas Culinarias. Sado Paulo: Marco Zero, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

NORMAN, Jill. Chefs, Segredos e Receitas. Sdo Paulo. Editora Melhoramentos, 2007.
WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. Konemann, 1998.

KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole; MARTINOLI, Gabriela. 400g Técnicas de
Cozinha. Instituto Brasileiro de edi¢cdes pedagdgicas LTDA. 2007.

RIPPINGTON, Neil. Curso Introdutério de Chef Profissional. 2 edicao. Barueri-SP; Manole,
2014.

GISSLEN, Wayne. Culinaria Profissional. Barueri — SP. Manole, 2012.

CARGA )
COMPONENTE HORARIA | PERIODO
GARDE MANGER 80 h 10

EMENTA:

O Profissional da cozinha fria e suas responsabilidades. Hortifrutigranjeiros: reconhecimento,
conceitos, conservagdo e utilizacdo. Saladas classicas e contemporaneas. Emulsbes e
vinagretes. Ervas e especiarias: origem, reconhecimento e utilizacdes. Azeites e vinagres
aromatizados. Conservas salgadas e doces: chutney, relish e geleias. Apresentacao de itens
da charcutaria, preparo de curas (seca e Umida), defumacdo, desidratacdo. Itens da
charcutaria: rillettes, terrines, galantines, ballotines, mousses salgadas e quenelle. Entradas
frias e nocBes basicas de alimentos organicos e sustentabilidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

Chef Profissional / Instituto Americano de Culinéria; Traducdo Renata Lucia Bottini, Sdo
Paulo; Senac editoras, 2009.

NORMAN, Jill. Chefs: segredos e receitas dos maiores chefs do mundo. S&o Paulo: Editora
Melhoramentos, 2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GARDE MANGER. Instituto Americano de Culinaria. Sao Paulo: SENAC, 2014.

FARROW, Joanna. Escola de Chefs. Barueri, SP: Manole; Londres: Hamlyn, 2009. >
Biblioteca virtual

WRIGT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora; CAPUTO, Vera. Le cordonbleu: todas
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as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2002.

LEANDRO, J.J. Queijos do campo a mesa, 10.000 Anos de Historia e Tradicao. Editora
Melhoramentos, 2010.

KOVESI, B. [et al.]. 400 g: técnicas de cozinha. Sao Paulo: Companhia Editora Nacional,
2007. 576 p. PRINCE, Thane. Conservas e compotas. Editora Publifolha. 2010.
WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. Kinemann, 1998.

CARGA .
COMPONENTE HORARIA e
PANIFICACAO 80 h 1°

EMENTA:

Surgimento do pdo na humanidade, técnicas de panificacdo e principais matérias primas,
processos de producéo e diferentes tipos de fermentacdo. Preparar produtos de panificacao,
massas basicas, fermentadas, enriquecidas, folhadas. Identificar os tipos e técnicas de
modelar e rechear e coccionar pdes doces e salgados.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2011.
SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2011.
KAYSER, Eric. Larousse dos Paes. Editora Alatde, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

RAWLS, Sandra Canella. Pao: arte e ciéncia. Editora Senac, 2012.

SUAS, Michel. Panificagédo e Viennoiserie: abordagem profissional. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2012. 442 p.

KATZ,SandorEllix. A Arte da Fermentagéo - Explore Os Conceitos e Processos Essenciais
da Fermentagdo Praticados ao Redor do Mundo. SESI-SP Editora, 2014.

PIKE, Charlotte. AARTE DA FERMENTACAO. Mel Editores, 2016.

GISSLEN, Wayne. Panificagcao e Confeitaria Profissionais. Le Cordon Bleu. Sao Paulo, 2011
- Biblioteca digital.

CAUVAIN, Stanley P. e YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificacdo. Editora Manole, 2009 -
Biblioteca digital.

CARGA :
COMPONENTE HORARIA PERIODO
CONTROLE IjIGIENICO SANITARIO E SUSTENTABILIDADE 80 h 10
NA PRODUCAO DE ALIMENTOS

EMENTA:

Orgaos regulamentadores e padrées de identidade e qualidade dos alimentos no Brasil e no
mundo. Fatores intrinsecos e extrinsecos que favorecem a contaminagdo dos alimentos.
Perigos em alimentos (fisicos, biolégicos e quimicos). Doencas transmitidas por alimentos.
Microrganismos patogénicos e de interesse industrial. Bactérias, fungos, virus e parasitas:
caracteristicas gerais, meios de transmissdo e controle. Toxicologia dos alimentos. Métodos
de conservacao dos alimentos. Legislagédo aplicada a producéo de alimentos: &mbito nacional.
Ferramentas de seguranca alimentar. Preservacéo, reciclagem e tratamento de residuos em
unidades produtoras de alimentos. Educacdo ambiental (Lei n.° 9795/1999 e Decreto n.°
4281/2002).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BERTIN, Fatima Mendes Brigitte. Seguranga de Alimentos no comércio- Atacado e varejo. Rio
de Janeiro: Senac, 2014.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simbes. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos. 5 ed. S&o Paulo: Manole, 2015. (Biblioteca digital)
SANTOS JUNIOR, CleverJucene dos. Manual de BPF, POPs e registros em estabelecimentos
alimenticios: guia técnico par elaboracdo. Sdo Paulo: Rubio, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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BRINQUES, Graziela Brusch. Higiene e vigilancia sanitaria. Sdo Paulo: Pearson Education do
Brasil: 2015. (Biblioteca digital)

BRINQUES, Graziela Brusch. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Pearson Education do
Brasil: 2015. (Biblioteca digital)

GERMANO, Pedro Manuel Leal;, GERMANO, Maria lzabel Sim8es. Sistema de gestéo,
gualidade e seguranga dos alimentos. S&o Paulo: Manole, 2013. (Biblioteca digital)
JUCENE, Clever. Manual de Seguranca Alimentar. Boas praticas para os servicos de
alimentacédo. 2 ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2013.

McWILLIAMS, Margaret. ALIMENTOS. Um guia completo para profissionais. 10 ed. Sao
Paulo: Manole, 2016. (Biblioteca digital)

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de
Alimentacdo. S&o Paulo: Varela, 2008.

CARGA ;

COMPONENTE HORARIA | PERIODO

CULTURA ALIMENTAR E ANTROPOLOGIA DA 80 h 10
ALIMENTACAO

EMENTA:

O simbolismo Cultural e Antropolégico da alimentacdo: a comida como cultura. A Evolugéo
do processo alimentar: aspectos bioldgicos e culturais. Modelos alimentares. Histérias Natural,
Material e Técnica, Econdmica, Social e Cultural. Novos paradigmas da alimentacdo: Os
sentidos da alimentacdo: para uma antropologia filoséfica da alimentacdo. Comida e
identidade: a construcdo social do gosto.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHICARINO, Tathiana. Antropologia Cultural e Social. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall,
2014. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/L eitor/Publicacao/22238/pdf/0?code=EdIZIHWMK6YAHfVDz
hjJbRsaQDp+yPtAMEz41Uw8ZL2N9cTCpXhLTt5MzIEaXUD85L23m4078pr5iBY2juRzGA.
Acesso em: 23 fev. 2021. (Biblioteca on-line).

FARFAN, Barroso, Priscila; BONETE, Wilian Junior; MORAIS, Ronaldo Queiroz de.
Antropologia e  Cultura. Porto  Alegre: Sagah, 2012. Disponivel  em:
https://viewer.bibliotecaa.binpar.com/viewer/9788595021853/2. Acesso em: 23 fev. 2021.
(Biblioteca on-line).

MONTANARI, Massimo. A comida como cultura. Sdo Paulo: Editora Senac, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CARNEIRO, Henrique. Comida e Sociedade: uma histdria da alimentacdo. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2003.

FRANCO, Ariovaldo. De cacador a Gourmet: uma historia da Gastronomia. S&o Paulo: Editora,
Senac, 2006.

FLANDRIN, Jean-Luiz; MONTANARI, M. Histéria da Alimentacdo. S&o Paulo: Estacdo
Liberdade, 2001.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro:
SENAC, 2009.

FREEDMAN, Paul. A histéria do sabor. Sdo Paulo: Editora Senac, 2009.

MONTANARI, Massimo. O mundo na cozinha: Histdria, identidade, trocas. Sdo Paulo: Senac,
2009.

2° Semestre

CARGA ]
COMPONENTE HORARIA PERIORO
HABILIDADES BASICAS DE COZINHA 80 h 20

EMENTA:

Reconhecer as principais caracteristicas e identificar matérias primas de origem animal, assim
como aplicar o mise en place para cortes e preparacdes (carnes, aves, suinos, caprinos,
ovinos, peixes, frutos do mar). Compreender e aplicar os métodos tradicionais de cozimento
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https://edisciplinas.usp.br/course/view.php?id=9012#section-5
https://edisciplinas.usp.br/course/view.php?id=9012#section-5
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/22238/pdf/0?code=EdIZIHwMK6yAHfVDzhjJbRsaQDp+yPtAmEz41Uw8ZL2N9cTCpXhLTt5MzIEaXUD85L23m4o78pr5iBY2juRzGA
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/22238/pdf/0?code=EdIZIHwMK6yAHfVDzhjJbRsaQDp+yPtAmEz41Uw8ZL2N9cTCpXhLTt5MzIEaXUD85L23m4o78pr5iBY2juRzGA

de alimentos (calor seco, calor umido, calor misto), as diversas técnicas de coc¢éo no preparo
de alimentos (fritar, grelhar, assar, saltear, frigir, ferver, branquear, a vapor, brasear, estufar,
poéler, poché). Fabricacdo e utilizacdo de diversos tipos e formas de tempero inerentes a
proteinas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2007

CHEF PROFISSIONAL, Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editora, 2009
WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora; CAPUTO, Ver. Le CordonBleu:
Todas as técnicas Culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2000.

FRANCO, Ariovaldo. De Cacador a Gourmet: Uma histéria da Gastronomia. 52 Edicdo — Sao
Paulo; Editora SENAC Sao Paulo, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

NORMAN, Jill. Chefs, Segredos e Receitas. Sdo Paulo. Editora Melhoramentos, 2007.
WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. Konemann, 1998.

KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA,Carole; MARTINOLI, Gabriela. 400g Técnicas de
Cozinha. Instituto Brasileiro de edi¢cdes pedagodgicas LTDA. 2007.

RIPPINGTON, Neil. Curso Introdutério de Chef Profissional. 2 edicao. Barueri-SP; Manole,
2014.

GISSLEN, Wayne. Culinaria Profissional. Barueri — SP. Manole, 2012.

CARGA :
COMPONENTE HORARIA PERIODO
CONFEITARIA E CHOCOLATERIA 80 h 2°

EMENTA:

Conceitos, técnicas e preparacbes de massas basicas de tortas, bolos, doces classicos e
contemporaneos, cremes classicos, caldas e coberturas. Identificar as técnicas de modelar,
montar e rechear massas de confeitaria.

Conhecimento sobre chocolateria, temperagem de chocolate e diferentes utilizagbes dos
mesmos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2011.
GISSLEN, Wayne. Panificacdo e Confeitaria Profissionais. Le Cordon Bleu. S&o Paulo, 2011
- Biblioteca digital.

HERME, Pjerre. Larousse das Sobremesas. S&o Paulo: Larousse do Brasil, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FARIAS, Luiz. Confeitaria nacional: conceitos, receitas, tendéncias. Sdo Paulo: LM EDITORA,
2011. 175 p.

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

FREIXA E CHAVES, Dolores e Guta. Gastronomia no Brasil e no Mundo. Rio de Janeiro:
SENAC, 2008.

HOBDAY, Cara. Segredos da Apresentagdo de Pratos. Sdo Paulo. SENAC, 2010.

DE OLIVEIRA. Fernando. Macarons para todas as ocasides. Sdo Paulo: Padaria 2000, 2014.
SCHEILIGA, Paola. Chocolateria. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2017 — Biblioteca
digital.

CARGA ]
COMPONENTE HORARIA PERIORO
LANCHES E FINGER FOOD 80 h 20

EMENTA:

Queijos e montagem de tabua, sopas frias e carpaccio de carnes, frutas e verduras. Preparo
de cafés da manha brasileiros, internacionais e tematicos. Técnicas de preparo e montagem
de cha das cinco, coquetéis, brunch e coffee break. Preparo de lanches e sanduiches.
Abordagem sobre preparaco e apresentacdo de itens de Finger Food.

210



BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.
NORMAN, Jill. Chefs, Segredos e Receitas. Sdo Paulo. Editora Melhoramentos, 2007.
Chefs: segredos e receitas, os melhores chefs do mundo ensinam receitas e técnicas passo
a passo para vocé fazer sucesso na cozinha. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2007. 647 p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AMARANTE, José Osvaldo do. Queijos do Brasil e do mundo [recurso eletrbnico]: para
iniciantes e apreciadores. Sdo Paulo: Mescla, 2015. Recurso digital.

GARDE MANGER. Instituto Americano de Culinéria. S&o Paulo: SENAC, 2014

LEITE, André. Finger Food - Sabor e sofisticacdo em mini por¢des. Sdo Paulo. Senac, 2014.
SEQUERRA, Lucia. Cozinha fria e garde manger. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil,
2017. Recurso digital

WRIGT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora; CAPUTO, Vera. Le cordonbleu: todas
as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2010.

LEANDRO, J.J. Queijos do campo a mesa, 10.000 Anos de Histéria e Tradicdo. Editora
Melhoramentos, 2008. KOVESI, B. [et al.]. c: técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia
Editora Nacional, 2007. 576 p

CARGA ;
COMPONENTE HORARIA | "ERIODO

GESTAO  PROFISSIONAL DE  RESTAURANTES - . o

RESTAURATEUR

EMENTA:

Classificacdo dos restaurantes. Planejamento de Cardépio: definigdes e tipologia; arquitetura
de informacg6es; engenharia de cardapio. Ficha técnica de produto. Especificacdo de Matéria-
prima. Custo de mercadoria vendida (CMV). Controles: custos, compras, recebimento e
estoque. Producéo. Formacéo de precos: margem e mark-up; ponto de equilibrio. Andlise da
operacdo do restaurante. Gestdo de pessoas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRAGA, Roberto M. M. Gestdo da Gastronomia: Custos, formacdo de pregos, gerenciamento e
planejamento de lucro. 5 ed. Sdo Paulo: Senac S&o Paulo, 2019.

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

Chef Profissional / Instituto Americano de Culinaria; Tradugdo Renata Lucia Bottini, S&o Paulo; Senac
editoras, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARCHIK, Paula P. Planejamento de cardapios. Curitiba: Contentus, 2020. [recurso
eletrénico]

BURNARDELLLI, Julio Cezar. Planejamento e gestao de servigos gastrondmicos. Curitiba:
Contentus, 2020. [recurso eletrdnico].

DONATO, Dalton R. Restaurante por quilo: uma &rea a ser abordada. Sdo Paulo: Editora
Metha, 2019. [recurso eletrénico]

Na cozinha do Politi. Disponivel em: <
https://www.youtube.com/channel/lUC6LNCXwUIWYyYT6ZILwPDxIQ>.

Domine seu restaurante — Matheus Lessa. Disponivel em; <
https://www.youtube.com/channel/lUCGbApwtqE7HyRpTt5du-Yag>.

TEICHMANN, lone T. Mendes. Cardapios técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do Sul: Educs,
2009. [recurso eletrénico].

CARGA ,
COMPONENTE HoRARIA | PERIODO
EXTENSAO: PRATICAS EM GESTAO APLICADA A 80 h 0
GASTRONOMIA

EMENTA:

Préaticas vinculadas aos processos profissionais de elaboracdo e desenvolvimento de
receitas/produtos, fichas técnicas, embalagem/precificacdo, rotinas de higiene na
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manipulacao de alimentos e outras técnicas para profissionalizagdo da comunidade. Aplicagao
do projeto na comunidade por meio de oficinas e material didatico elaborado pelos alunos sob
supervisdo docente

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRAGA, Roberto M. M. Gestdo da Gastronomia: Custos, formacéo de precos, gerenciamento
e planejamento de lucro. 5 ed. Sao Paulo: Senac Sao Paulo, 2019. CHEF PROFISSIONAL.
Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009. SEBESS, Mariana G.
Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CARELLE, Ana Claudia; CANDIDO, Cynthia Cavalini. Manipulacéo e higiene dos alimentos.
Sdo Paulo: Erica, 2014. BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor:
tecnologias para a elaboracdo de cardapios. 8. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2010. FARIAS, Luiz.
Confeitaria nacional: conceitos, receitas, tendéncias. S&o Paulo: LM EDITORA, 2011.
SALGADERIA: canapés, fingerfoods e salgados para festas. Séo Paulo: Padaria 2000, 2013.
SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2011. WRIGHT, Jeni;
TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora. Le cordonbleu: todas as técnicas culindrias. Séo
Paulo: [s.n], 2010

3° Semestre

CARGA :
COMPONENTE HORARIA PERIODO
COZINHA BRASILEIRA E REGIONAL 120 h 3°

EMENTA:

Formacdo histérica e os fundamentos da cozinha brasileira e técnicas culinarias utilizadas. Os
imigrantes e a influéncia que exerceram na alimentacgéo local. As lendas e folclores das regides
brasileiras e sua influéncia na gastronomia, aspectos histéricos acerca da influéncia indigena
e africana. As cozinhas regionais brasileiras com enfoque na cozinha paranaense. Relacdes
étnico-raciais (Lei n.° 10.639/2003 e n.° 11.645/2008; Resolugdo CNE/CP n.° 1/2004 e
CNE/CP n.° 3/2004).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no mundo. Senac 2009 2. FERNANDES, Caloca.
Viagem gastronémica através do Brasil. Sdo Paulo: SENAC, 2009. 3. CHEF PROFISSIONAL.
Instituto Americano de Culinaria. Sado Paulo; Senac Editoras, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ATALA, A. D.O.M.: Redescobrindo ingredientes brasileiros. Editora Melhoramentos, 2013.
GRANATO, A.; PAGANO, S. Sabor do Brasil. Rio de Janeiro: Sextante, 2011. CASE, F.;
WALLACE, G. 1001 comidas para provar antes de morrer. Rio de Janeiro: Sextante,2009. 960
p.

CAVALCANTI, Pedro. A patria nas panelas: Historia e receitas de cozinha brasileira. S&o
Paulo:SENAC, 2007. O grande livro dos ingredientes. Sdo Paulo: Publifolha, 2011
TRAJANO, ANA LUIZA: Basico: enciclopédia de receitas do Brasil Sdo Paulo: Editora
Melhoramentos. 2017.

PINTO, ROBERTO: Gastronomia Brasileira: na linha do tempo. S&o Paulo: Edi¢cbes Tapioca.
2017

DORIA, CARLOS ALBERTO: A formagdo da culinaria brasileira: escritos sobre a cozinha
inzoneira Sao Paulo. Editora Fésforo. 2021.

CARGA ]
COMPONENTE HORARIA PERIORO
COZINHA CLASSICA 80 h 30

EMENTA:

Compreender o conceito da cozinha classica, tendo como base a Franga e Itdlia, estudando
suas tradigfes, cultura, regides, principais ingredientes e receitas classicas e regionais.
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Estendendo o contelido para outros paises europeus que se consagraram na gastronomia
classica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.
FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2009. NORMAN, J. CHEFS: segredos e receitas dos maiores chefs do mundo. Sao Paulo:
Editora Melhoramentos, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BASSOLEIL, E. Os sabores da Borgonha. 3 ed. Sao Paulo: Editora Senac Sdo Paulo 2007.
259 p.

COELHO, Ricardo Corréa. Os franceses. Sdo Paulo: Contexto, 2008. COZINHA FRANCESA/
organizadora Lucia Sequerra. — Ribeirdo Preto, SP: Pearson Education do Brasil, 2017.
GALMICHE, D. A Auténtica Culinaria Francesa. Sao Paulo: Pubifolha, 2012. 207 p. GISSLEN,
Wayne. Culinaria profissional. 6.ed. Barueri, SP: Manole,2012.

ITALIA: o pais e sua cozinha. Sdo Paulo: Editora Melhoramentos, 2013. 511 p.

PINTO, Henrique Ramansini, Cozinha italiana [recurso eletrdnico]. Porto Alegre: SAGAH, 2018

CARGA .
COMPONENTE HORARIA | PERIODO
PRATICAS DE SERVICO DE COZINHA E SALAO 80 h 30

EMENTA:

Cerimonial e protocolo, histérico, conceito, importéncia e aplicacdo. Critérios e ordem de
precedéncia. Leis que regulamentam as precedéncias. Simbolos Nacionais: bandeiras e
hinos. Regras de etiqueta. Tipos de trajes para diferentes ocasifes. Montagem de
mesas, tipos de servicos (servigo a inglesa direto e indireto, a francesa, Buffet, empratado,
servigos de bebidas, servi¢o de atendimento a clientes nos estabelecimentos gastrondmicos).
Hierarquia no saldo. Tépicos emergentes em etiqueta e servico de saldo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizagdo de eventos: planejamento e
operacionalizacdo. Sao Paulo: Atlas, 2012.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizagéo de banquetes. 4. ed. Sdo Paulo:
Senac, 2010.

GIACAGLIA, Maria Cecilia. Eventos: como criar, estruturar e captar recursos. Thomson.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALLEN, Johnny.Organizacao e gestdo de eventos. Rio de Janeiro: Campus, 2008.
ANDRADE, Renato Brenol.Manual de eventos. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

MATIAS, Marlene.Organizagdo de eventos: procedimentos e técnicas. Barueri - SP: Manole,
2010.

CANDIDO, indio. Restaurante, administracdo e operacionalizacdo. Educs 2010.

GARCOM: perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Senac 2010.

CARGA ,
COMPONENTE HORARIA | PERIODO
BEBIDAS E HARMONIZACOES 80 h 3

EMENTA:

Producdo e classificacdo das bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas, principais bases da
producéo e classificacdo de vinhos, cervejas, destilados e café. Servico e analise sensorial de
bebidas. Importancia das regras para a harmonizacdo de alimentos e bebidas. Topicos
emergentes relacionados a bebidas e gastronomia.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

KEEVIL, Susan; NICOLAY, Paulo; ALFARO, Carolina. Guia ilustrado zahar: vinhos do mundo
todo. Rio de Janeiro: Zahar, 2010.
PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciacdo a enologia. Sdo Paulo: SENAC, 2014.
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ROSA, Silvia Mascella. Cartilha vinhos do Brasil. 2. ed. Bento Goncalves: IBRAVIN, 2016. 56
p. ISBN 978-85-64104-31-0.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ROBINSON, Jancis — Como Degustar Vinhos, Ed. Globo, 2010.

GASNIER, Vicent. O livro do vinho: tudo o que vocé precisa saber para escolher e apreciar
vinhos tintos e brancos e espumantes. 2. ed. Sdo Paulo: Publifolha, 2009.

ROBINSON, Jancis;

JOHNSON, Hugh. Atlas mundial do vinho. 7 ed. Globo editora, 2014.

PACHECHO, Aristides de Oliveira. Manual de servico do garcom. Sdo Paulo: Senac, 2010

CARGA .
COMPONENTE HORARIA e
EXTENSAO: PRATICAS EM GASTRONOMIA 80 h 30

EMENTA:

Praticas vinculadas aos processos profissionais de elaboragdo e desenvolvimento de
receitas/produtos, fichas técnicas, embalagem/precificagdo, rotinas de higiene na
manipulacdo de alimentos e outras técnicas para profissionalizacdo da comunidade. Aplicacéo
do projeto na comunidade por meio de oficinas e material didatico elaborado pelos alunos sob
supervisdo docente.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRAGA, Roberto M. M. Gestdo da Gastronomia: Custos, formacéo de pregos, gerenciamento
e planejamento de lucro. 5 ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2019.

CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.
SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2012

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CARELLE, Ana Claudia; CANDIDO, Cynthia Cavalini. Manipulac&o e higiene dos alimentos.
S&o Paulo: Erica, 2014.

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

FARIAS, Luiz. Confeitaria nacional: conceitos, receitas, tendéncias. Sdo Paulo: LM EDITORA,
2011.

SALGADERIA: canapés, fingerfoods e salgados para festas. Sao Paulo: Padaria 2000, 2013.
SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2011.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora. Le cordonbleu: todas as técnicas
culindrias. Sao Paulo: [s.n], 2010

4° Semestre

CARGA .
COMPONENTE HORARIA RERIODO
COZINHA INTERNACIONAL EUROPA E AMERICA 80 h 40

EMENTA:

Formacao histdrica, cultural gastronémica, fundamentos e técnicas culinarias da cozinha
americana e Europeia. Costumes e preparagfes classicas da América do sul, América do
Norte e América Central. Costumes e preparacdes classicas da Europa Ocidental, Europa
setentrional, Europa Centro, Oriental e Europa Meridional.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinéria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009. 2
FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no mundo. Senac, 2009 .
SEBESS, Mariana G. Técnicas de cozinha profissional. 3 ed. Rio de Janeiro: Senac, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CASE, F.; WALLACE, G. 1001 comidas para provar antes de morrer. Rio de Janeiro: Sextante,
2009. 2.
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DIO, Alessandra. Colecao folha cozinhas do mundo. Sdo Paulo: Folha de S&o Paulo, 2016.
HOBDAN, Cara; DENBURY, Jo. Segredos da apresentacdo de pratos: food styling passo a
passo. S&o Paulo: Marco Zero, 2010. 176 p. ISBN 9788521316596.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora. Le cordon bleu: todas as técnicas
culinarias. S&o Paulo: [s.n], 2010.

100 grandes chefs contemporéneos escolhidos por 10 mestres internacionais. Séo Paulo:
SENAC, 2010. 439 p. ISBN 9788573599947

ABRIL COLECOES - Departamento de Livros de Culinaria. Cozinha do mundo: Marrocos.
Trad: Celso Vieira Pinto Junior. Sdo Paulo: Abril Cole¢des. Brasil, 2010. 173 p.

ABRIL COLECOES - Departamento de Livros de Culinaria. Cozinha do mundo: Israel. S&o
Paulo: Abril Colec6es. Brasil, 2010. 173 p.

ABRIL COLECOES - Departamento de Livros de Culinaria. Cozinha do mundo: Siria e Libano.
S&o Paulo: Abril Colegdes. Brasil, 2010. 173 p.

CHIDIAC, Sandra. Culinaria Contemporanea: Culinaria Arabe. Balneario Camborit : Univali,
2009. 60 p. (apostila do curso de Gastronomia).

COSTA, Mara Regina de Oliveira. Culindria Contemp. Internacional: Cozinha Portuguesa.
Balneéario Camborit : Univali, 2009/11. 40 p. (apostila do curso de Gastronomia).
CATUREGLI, Maria Genny. Gastronomia de A a Z. SAO PAULO: ALEPH, 2011. 351p.Norman,
J. (2007). Chefs: Segredos e Receitas. Sdo Paulo: Melhoramentos.

EURO IMPALA EDITORES-Departamento de Livros de Culinaria. Gastronomia regional
portuguesa: sabores que o tempo ndo apaga. Dir.: Cristina Rodrigues. Adapt.e rev.: Luciana
Albuquergue e Marisa Moreira. Barueri : Impala Brasil, 201?. 240 p.

SENRA, Asdrubal. Culinaria Contemp. Internacional: cozinha espanhola. Balneario Camboril
: Univali, 2009/2. 19 p. (apostila do curso de Gastronomia).

ULLMANN, H. F.. Culinéria classica. POTSDAM: H.F. Hullmann publishing GmbH, [s.d]. 543p
NATIONAL GEOGRAPHIC SOCIETY. Viagens Gastrondmicas: 500 lugares extraordinarios
para comer no mundo todo. Introducdo: Nina Horta; tradugcdo: Rogério Bettoni, Claudio
Marcondes e Laura Motta. 2? ed. rev. S&o Paulo : Abril, 2010. 320 p

CARGA c
COMPONENTE HORARIA HANIOIP(D)
COZINHA INTERNACIONAL ASIA E ORIENTE 80 h 40

EMENTA:

Fundamentos da culinaria do Oriente Médio, Russia, Asia Oriental, Sudeste Asiatico e
Oceania. Aprofundamento do contelldo com receitas que caracterizam a regido. Orientacdo
sobre os ingredientes tipicos e a cultura local.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.
FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2009.

NORMAN, J. CHEFS: segredos e receitas dos maiores chefs do mundo. Sao Paulo: Editora
Melhoramentos, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MANN, Sheila. Culinéria do Libano a Israel. Edigdo do Autor, 2013.

OLIVEIRA, Carlos E. Tailandia Cores & Sabores — histérias e receitas. Melhoramentos, 2019
OTTOLENGHI, Yotam. TAMIMI, Sami. Jerusalém Sabores e Receitas. Companhia da Mesa,
2017.

PHAM, Mai. Sabores do Oriente. Publifolha, 2011. TAKAHASHI, Jo. A cor do sabor: A culinaria
afetiva de Shin Koike. Melhoramentos, 2012.

TAKAHASHI, Jo. IZAKAYA Por dentro dos botecos japoneses. Melhoramentos, 2014

CARGA -
COMPONENTE HORARIA PERIORO
PRODUCAO DE EVENTOS GASTRONOMICOS 40 h 40

EMENTA:
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Estudar a tipologia de eventos. Trabalhar todas as fases que compdem um evento. Briefing.
Desenvolver um evento aplicando na pratica todos o0s conceitos teorizados em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacdo de eventos: planejamento e
operacionalizacdo. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizacéo de banquetes. 4. ed. Sdo Paulo:
Senac, 2010.

GIACAGLIA, Maria Cecilia. Eventos: como criar, estruturar e captar recursos. Thomson.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALLEN, Johnny.Organizacéo e gestao de eventos. Rio de Janeiro: Campus, 2008.
ANDRADE, Renato Brenol.Manual de eventos. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

MATIAS, Marlene.Organizacao de eventos: procedimentos e técnicas.Barueri - SP: Manole,
2010.

CANDIDO, indio. Restaurante, administragéo e operacionalizacdo. Educs 2010.
GARCOM:perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Senac 2010

CARGA c
COMPONENTE HORARIA HIANIO1(D)
COZINHA MODERNA 80 h 40

EMENTA:

Rumos da profissdo no mercado atual e no futuro, surgimento da cozinha internacional
classica hotelaria, declinio da cozinha internacional com base francesa, contextualizacdo dos
movimentos: Nouvelle Cuisine, Fusion Food, Cuisine de Terroir, Comfort Food, Slow Food. Os
novos movimentos culinérios, a cozinha moderna de Ferran Adria e suas vertentes. Principios
e fundamentos da cozinha moderna e seus principais chefs. Equipamentos e técnicas.
Cozinha molecular. Cozinha de vanguarda. Cozinha autoral. Tendéncia da gastronomia.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

THIS, Hervé; MONCHICOURT, Marie-Odile; EGREJAS,Constancia, Heranga culinaria e as
bases da gastronomia molecular. Sdo Paulo: SENAC, 2009.

ALVES, Marcus; 100 Grandes chefs contemporaneos. Escolhidos por 10 mestres
internacionais. S&o Paulo: SENAC, 2009.

HOBDAY, Cara. Segredos da apresentacdo de pratos. S&o Paulo: Marco Zero, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SEQUERRA, Lucia. Cozinha Francesa. Sdo Paulo: Pearson, 2018. Biblioteca Virtual.
PETRINI, Carlo; Slow Food: Principios da nova gastronomia. Sdo Paulo: SENAC, 2009
MYHRVOLD E BILET, Nathan e Maxime. Modernist Cuisine. EUA: Taschen, 2014.
ABRANTES, Gisela. Artigo: Cozinha Modernista. Portugal: Universidade Nova de Lisboa,
2014.

HAUMONT, Raphael. Um quimico da cozinha: A ciéncia da gastronomia molecular. Franca:
Zahar, 2016.

CARGA

COMPONENTE HORARIA PERIODO

TOPICOS ESPECIAIS EM GASTRONOMIA 80 h 40

EMENTA:

Compreender conceitos, técnicas, processos e finalidades das etapas de transformacéo de
matéria prima, acompanhando a expansdo do mercado atual da alimentagdo. Mostrar os
potenciais da gastronomia relacionados a tendéncias de alimentos e bebidas « Conhecimento
de técnicas e preparos da gastronomia saudavel e funcional. Reconhecer matéria prima
especificas e suas utilizagdes como alimentos substitutos. Preparo de pratos que atendem as
intolerancias e alergias alimentares; a alimentagcdo vegetariana e vegana; dietas lowcarb;
alimentos fermentados; superalimentos e alimentacéo crudivera

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2007.

CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo: Senac Editora, 2009.
HOBDAY, Cara. Segredos da apresentacdo de pratos. S&o Paulo: Marco Zero, 2010.
NORMAN, Jill. Ervas e especiarias. Sado Paulo: Publifolha, 2012.

MELLO, Fernanda Robert. Tecnologia de Alimentos para Gastronomia. Porto Alegre: SAGAH
EDUCACAO, 2018. Biblioteca Virtual

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FARROW, Joanna. Escola de Chefs. Barueri, SP: Manole; Londres: Hamlyn, 2009. >
Biblioteca virtual.

MENDONCA, Rejane Teixeira. Nutricdo: um guia completo de alimentacdo, praticas de
higiene, cardapios, doencas, dietas, gestdo. 1 ed. — Sao Paulo:

Rideel, 2010. > Biblioteca virtual. Nutricao e dietética. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil,
2016. > Biblioteca virtual.

KOWALTOWSKI, Alicia. O que é metabolismo? Como nossos corpos transformam o que
comemos no que somos. Sao Paulo: Oficina de textos, 2015. >Biblioteca virtual.

SALGADO, Jocelem. Aliementos funcionais. 1 ed. — Sdo Paulo: Oficina de textos, 2017. >
Biblioteca virtual.

WALLACE, Gregg. 1001 comidas para provar antes de morrer. Rio de Janeiro: Sextante, 2009.
TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. Rio Grande do Sul: EDUCS, 2009.
WERLE E COX, Loukie e Jill. Ingredientes. Australia: h.f.ullmann, 2008
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6. ANEXOS

6.1 REGULAMENTO GERAL DE FUNCIONAMENTO DOS LABORATORIOS
DO CENTRO UNIVERSITARIO UNIVEL

CAPITULO | - NORMAS GERAIS

Artigo 1° - O presente regulamento tem por finalidade estabelecer as normas de
funcionamento dos laboratérios, bem como as responsabilidades dos funcionarios
administrativos, tendo por objetivos:

I.  Promover a melhoria dos cursos de graduacdo permitindo a integracao entre
ensino teodrico e pratico;

[I.  Promover o desenvolvimento de pesquisa, estagios e prestagdo de servigos;

lll.  Estimular a implementag&o de monitorias nos laboratorios.

Artigo 2° - Esta norma se aplica a todos os funcionarios que desempenham funcdes
nos laboratérios: Docentes, Coordenador de Laboratério, Técnicos, monitores e
académicos, e sdo formuladas para que o sentido de equipe prevaleca aos interesses
individuais a fim de garantir o funcionamento adequado do local.

Artigo 3° - S&o atribuigbes dos docentes:

I.  Planejar as aulas préaticas de acordo com o calendario académico do periodo
letivo;

II.  Elaborar e enviar para a coordenacdo do curso o planejamento de uso de
materiais e equipamentos nos laboratérios para todo o periodo letivo. A
coordenacdo do curso, junto com a coordenacdo do laboratério fardo o
planejamento de compras e reservas para o periodo.

Il Solicitar com antecedéncia minima de 10 dias Uteis a equipe de laboratoristas,
a organizagdo do laboratério bem como verificar se o0s materiais e
equipamentos a serem utilizados para o desenvolvimento das aulas praticas,
previstos no planejamento da disciplina, estéo disponiveis;

IV.  Usar vestimenta e EPI’s de acordo com as exigéncias de seguranga para cada
local de trabalho;

V. Zelar pela manutencdo e bom funcionamento dos equipamentos e pelo
emprego correto dos reagentes e materiais de consumo dos laboratérios. E de
responsabilidade do docente e do académico qualquer dano causado aos

equipamentos durante a realizagédo das aulas praticas;

218



VI.

VII.

VIII.

Orientar e acompanhar os alunos e monitores quanto as normas basicas de
biosseguranca a serem seguidas em cada laboratério, uso de EPIs, bem como
0 uso correto dos equipamentos e reagentes.

N&o realizar empréstimo ou cessao de qualquer material ou equipamento de
uso exclusivo dos laboratorios.

Desenvolver técnicas que preservem o meio ambiente.

Promover o desenvolvimento de pesquisas;

Oficializar através de relatério para o Coordenador do Laboratério e
Coordenador do Curso o descumprimento das normas, caso ocorram, para

providéncias cabiveis.

Artigo 4° - S&o atribuigcBes do Coordenador de Laboratérios:

VI.
VII.

VIII.

XI.
XIl.
XIII.

XIV.

Planejar, junto as coordenagbes de curso, a distribuicdo de aulas praticas,
aquisicdes e uso de materiais e equipamentos, mantendo um horario préprio
para uso dos laboratérios, bem como regulamentar o nimero de alunos por
turma;

Elaborar e propor a administracdo superior a aquisicdo de materiais e
equipamentos conforme planejamento do periodo letivo.

Orientar e acompanhar as atividades desenvolvidas pela equipe de laboratorio;
Controlar e supervisionar 0 uso de materiais e equipamentos visando a
preservacdo e manutencdo da qualidade dos mesmos;

Observar orientagbes do comité de ética, quando do uso dos laboratérios para
pesquisas.

Manter o controle de estogue dos materiais sob sua responsabilidade.
Estimular e promover o treinamento da equipe de laboratério periodicamente
com devido registro e assinatura dos participantes;

Observar o uso correto EPI(s) e EPC(s) pela equipe de laboratdrio.
Providenciar a manutencdo preventiva e corretiva, de forma periédica dos
eguipamentos existentes nos laboratérios, mantendo registro das mesmas;
Propor medidas e técnicas inovadoras que visem a melhoria dos laboratérios;
Auxiliar os docentes na organizagdo das aulas praticas, quando necessario;
Controlar empréstimos de materiais e equipamentos, quando necessarios.
Zelar pelo patriménio material, organizacdo, manutencdo e funcionamento
adequado dos laboratérios.

Observar aspectos técnicos e legais para a aquisicdo de materiais e
equipamentos, conforme determinacdes de 6rgdos reguladores, como o
Ministério da Saude, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o

INNMETRO, entre outros.
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Artigo
l.

VI.

VIl

VIII.

V1.

VII.

VIII.

5° - S&o atribui¢cBes do técnico/auxiliar de laboratério:

Comunicar a coordenacdo de laboratérios quaisquer irregularidades no
laboratério que esta sob sua responsabilidade;

Exercer responsabilidade sobre outros laboratérios, conforme necessidade;
Desenvolver as atividades delegadas pelos docentes e acompanhar os alunos,
provendo os materiais necessarios a realiza¢do das aulas praticas.

Manipular solu¢cbes quimicas, reagentes, meios de cultura, selecionando
aparelhagem, instrumentos e materiais, calculando concentracdes e dosagens
para a realizacdo do trabalho, conforme planejamento da aula;

Promover limpeza adequada, assepsia, e conservacdo de equipamentos e
utensilios do laboratério, armazenando-os em lugares adequados conforme
suas caracteristicas;

Apresentar, quando solicitado, relacdo de materiais e equipamentos sob sua
responsabilidade;

Controlar estoques de substancias e materiais que estejam armazenadas sob
sua responsabilidade, utilizando o sistema FIFO (First In, First Out), ou PEPS
(Primeiro que Entra, Primeiro que Sai);

Ndo emprestar ou ceder qualquer material ou equipamento sob sua
responsabilidade.

Manter relacionamento de cordialidade e respeito mdtuo com a equipe,
docentes, discentes e demais colaboradores.

6°- S&o atribui¢cdes do aluno:

Ser pontual a fim de ndo prejudicar seu rendimento.

Manusear apenas materiais e equipamentos necessarios para a realizagdo da
aula pratica, autorizados pelo docente.

Entrar ou permanecer no laboratério somente na presenca de um responsavel.
Observar normas de seguranga, uso de EPIs e regulamento dos laboratorios ao
desenvolver as atividades designadas pelos docentes.

Zelar pelos Equipamentos de Protecdo Individual - EPI - necessarios para a
realizacdo das atividades académicas.

Realizar limpeza e assepsia, conforme normas estabelecidas, previamente e
posterior ao uso, dos materiais e equipamentos utilizados nas aulas praticas,
zelando pela manutencéo e conservacdo dos mesmos.

Responsabilizar-se por perdas e danos causados por comportamento e uso
inadequado do laboratorio.

N&o consumir alimentos, beber ou fumar no laboratério.

Em caso de acidentes, comunicar imediatamente o responsavel.
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X.  Solicitar & coordenacéo de curso autorizacdo especial para uso da infraestrutura
de laborat6rios da Univel para fins de TCC e seqguir as regras adequadas para
esta finalidade.

XI.  Adquirir insumos necessarios (reagentes, meios de culturas e demais materiais
de consumo) para uso em pesquisas de Trabalho de Concluséo de Curso - TCC

XIl.  Responsabilizar-se pela identificacao, utilizacdo e manutencéo adequada do seu

material de TCC no espaco do laboratorio.

CAPITULO Il - BIOSEGURANCA NOS LABORATORIOS
Artigo 7° - Boas Préticas de Laboratério em Biosseguranca englobam medidas a serem
adotadas em todos os procedimentos executados no laboratério, com o objetivo de
mitigar ou eliminar os riscos, para todos os envolvidos nas atividades dos laboratorios e
0 meio ambiente, incluindo:

I.  Organizacdo do ambiente laboratorial e da bancada de trabalho;

[I.  Uso de equipamentos de protecdo individual — EPIs, a pratica de cuidados
pessoais de biosseguranca, em observancia aos Equipamentos de Protecéo
Coletiva - EPC

lll.  Utilizacdo de equipamentos e procedimentos seguros na manipulacdo de
material biolégico e substancias quimicas;

IV. Utilizacdo de técnicas assépticas para higienizagdo segura e de
descontaminacg&o dos ambientes laboratoriais e da bancada de trabalho.

V. Acondicionamento, armazenamento e descarte correto dos residuos sélidos,
liquidos (produtos quimicos) e perfurocortantes gerados no uso dos laboratérios;

VI.  Estabelecimento de protocolos de biosseguranga a serem seguidos em caso de

acidentes.

Artigo 8° - As medidas de biosseguranca deverdo estar descritas em detalhes nas
normas e rotinas, através do Procedimento Operacional Padrdo — POP, sendo
recomendada sua assinatura pelos responséaveis pela elaboracao, registro da data de
elaboracéo e revisbes, bem como atualizagcéo periédica dos mesmos.

Artigo 9° - Os POPs sao protocolos que descrevem detalhadamente cada atividade
realizada no laboratério, incluindo a utilizacdo de equipamentos, procedimentos
técnicos, cuidados de biosseguranca e condutas a serem adotados em casos de
acidentes.

Artigo 10° - Os POPs tém como objetivo padronizar todas as acdes para que diferentes
técnicos possam compreender e executar, da mesma maneira, uma determinada tarefa.
Artigo 11° - As Normas e Rotinas devem estar disponiveis em local de facil acesso e

conhecido de todos os envolvidos no ambiente laboratorial.
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Artigo 12° - Quanto a organizagao do laboratério:
O laboratério precisa estar organizado de forma pratica e légica e para isso, deve
apresentar as seguintes condicdes:

l. Ser bem iluminado, com temperatura média mantida entre 20°C a 26°C.

II.  Dispor de area adequada para a realizacdo das atividades praticas propostas
pelos docentes.

. Quando necessario, possuir bancadas de material ndo poroso, de facil limpeza,
resistentes a acdo de desinfetantes e dispostas de modo a possibilitar a
circulacédo dos usuarios de forma segura.

IV.  Ter equipamentos instalados de acordo com suas caracteristicas e orientacbes
do fabricante;

V.  Dispor de equipamentos de protecdo individual e coletiva;

VI.  Manter as dependéncias do laboratério sinalizadas e identificadas.

VIl. Ter bancadas de trabalho limpas e organizadas com o0s materiais e
equipamentos necessario para a realizacdo da atividade pratica.

CAPITULO IIl - NORMAS GERAIS PARA O USO DOS LABORATORIOS DA
UNIVEL

Artigo 13° - O uso do Jaleco é obrigatorio em todos os laboratérios que se fizerem
necessarios, conforme regulamento dos laboratorios e indicagdo dos docentes. Os
Jalecos devem ser confeccionado em tecido resistente a penetragdo de liquidos, com
comprimento abaixo do joelho e mangas longas, podendo ou ndo ser descartavel. O
mesmo devera ser utilizado durante todo o periodo em que estiver nas dependéncias
do laboratorio ou em areas de manipulagdo de material biologico.

Artigo 14° - O uso de Equipamento de Protecédo Individual (EPI), como luvas, calgado
fechado, 6culos de seguranca e méscaras de protecdo é obrigatério no ambiente dos
laboratorios.

Artigo 15° - As luvas a serem utilizadas deverao ser escolhidas de acordo com 0s riscos
da atividade em que o aluno ira executar, conforme orientagdo do docente.

Artigo 16° - Nao é permitida a entrada ou permanéncia de pessoas estranhas ao
laborat6rio. Caso a entrada de profissionais de outras areas seja necessaria, 0S mesmos
devem ter autorizacdo da coordenacado dos laboratérios, bem como utilizar EPIs de
forma adequada e acompanhados de um integrante da equipe do laborat6rio.

Artigo 17° - O aluno é responsavel por possiveis perdas causadas pela falta de cuidado
ou mau comportamento no laboratério. O mesmo deve manter a ordem e seguir as

normas de segurancga de acordo com os regulamentos especificos de cada laboratério.
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Artigo 18° - Cada laboratério da UNIVEL, além do determinado neste regulamento,
pode elaborar normas complementares especificas, com aprova¢do do Colegiado do
Curso, e homologadas pelo Conselho Superior.

Artigo 19° - Os casos omissos sdo resolvidos com as coordenacbes de curso e a
coordenacédo dos laboratérios.
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6.2 REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES DO CENTRO
UNIVERSITARIO UNIVEL

Este documento dispbe sobre as normas e procedimentos para o exercicio das
atividades complementares nos cursos de graduacédo do Centro Universitario UNIVEL.

Capitulo |
Disposicdes preliminares
Art. 1° As Atividades Complementares de graduacao sao a¢des pedagdgicas que tem
como principal objetivo aprofundar as tematicas estudadas e o desenvolvimento
individual das potencialidades discentes.
Art. 2° Sdo consideradas Atividades Complementares aquelas realizadas durante o
periodo de graduacdo no Centro Universitario Univel, cursadas na Instituigdo ou
externas a ela
81° As Atividades Complementares dividem-se nas seguintes categorias:
l. Cursos e Projetos de Extensao;
II.  Atividades de ensino (monitoria), pesquisa e Iniciagdo Cientifica;
lll.  Eventos académicos culturais e técnico-cientificos;
IV.  Producéo bibliografica, técnica e/ou artistico-cultural;
V.  Participagdo em concursos académicos ou culturais;
VI.  Voluntariado;

VIl.  Disciplinas ndo previstas no curriculo pleno;

Capitulo 1l
Das Atividades Complementares
Art. 3° - Os cursos e projetos de extensdo objetivam desenvolver as habilidades dos
discentes em temas especificos. Sob a denominagdo de cursos de extensdo estédo
incluidos também as modalidades de mediacdo do processo ensino-aprendizagem, por
meio de abordagem didatica com estrutura légica de contedudos como palestras,
oficinas, semindarios, congressos, cursos, mini-cursos, conferéncias, tanto na
modalidade presencial ou a distancia, viagens e visitas orientadas.
a) Participacdo em cursos de extensao ofertados pela instituicdo ou por outras
unidades de ensino, desde que relacionados as &reas de formacéo profissional
do curso.
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b)

c)

d)

Participagdo em projetos de extensdo comunitarios e/ou sociais
relacionados as areas de formacéo profissional do curso.

Também poderdo ser reconhecidas como horas cursos de lingua estrangeira,
portuguesa e libras.

Sado consideradas Atividades Complementares as viagens e visitas orientadas
que nao integrarem as atividades obrigatérias de uma disciplina ou ndo fizerem
parte das atividades de prética profissional. As visitas devem ser propostas e
orientadas por um professor que se responsabiliza pelo acompanhamento direto

da atividade.

Art. 4° - As atividades de ensino (monitoria), pesquisa e Iniciacdo Cientifica sujeitam-se

aos seguintes tipos.

a)

b)

c)

d)

Participacao e desenvolvimento de projetos de iniciacdo cientifica vinculados ao
Centro de Pesquisa e Extensdo da Univel.

Participacdo em projetos de pesquisa vinculados ao Centro de Pesquisa e
Extens&o da Univel.

Participacdo em eventos de iniciacdo cientifica relacionados aos projetos
desenvolvidos pelo aluno.

Atuagdo como monitor(a) de disciplinas em programas de monitoria ofertados
pelo Centro Universitario Univel, definidos por edital, através das coordenacdes

de curso.

Art. 5° Eventos académicos sao atividades culturais e técnico-cientificos que objetivam

difundir o conhecimento e discutir temas emergentes nas diferentes areas do

conhecimento e ainda a divulgacdo de obras e acervos técnicos e artisticos.

a) Estéo contidas neste item a participacdo em coléquios, painéis, jornadas, mostras,

feiras, exposicoes e saldes.

b) A participagédo dos discentes podem se dar em trés modalidades: | — ouvintes; Il —

ministrante ou apresentador e/ou lll — organizador.

Art. 6° - S&o consideradas atividades complementares as producdes de cunho

bibliogréfico, técnico e artistico-cultural.

a) A producao de cunho bibliografico constitui-se na publicagéo de textos em anais,

boletins, jornais e outros meios de divulgagao.

b) A producdo de cunho técnico ou artistico-cultural refere-se a participacdo em

exposicdes, confeccdo de maquetes, criacdo ou apresentacao literaria, musical,

teatral e outras.

Art. 7° Serdo validadas como Atividades Complementares os concursos académicos ou

culturais em areas relacionadas ao curso do discente. Podem ser esses concursos em

ambito interno, local, regional, nacional e internacional.

225



Art. 8° O Voluntariado compreende as seguintes atividades
a) Participacdo em atividades e projetos voluntarios desenvolvidos com o intuito de
prestacdo de servicos junto a sociedade, ndo necessariamente relacionadas a
formacédo profissional, podendo estar vinculados ou ndo a outros projetos da
instituicao.
b) Servicos prestados em instancias governamentais, como participacdo em
processos eleitorais por determinacao judicial.
c) Participacdo em atividades de Responsabilidade Socioambiental.
Art. 9° A categoria de Disciplinas nao previstas no curriculo pleno englobam
a) Disciplinas cursadas pelo(a) académico(a) que ndo estédo sendo utilizadas como
dispensa ou aproveitamento na grade curricular do mesmo, em razédo de

transferéncias internas ou externas.

Capitulo 11l
Da validacéo e integralizacdo das horas

Art. 10° O(A) académico(a) devera computar horas em pelo menos trés (03) categorias
distintas obrigatoriamente.
Art. 11° O(A) académico(a) devera comprovar, durante o seu curso de graduacgdo, um
minimo de 4% (quatro por cento) do total da carga horaria minima do curso e no
maximo 200 (duzentas) horas em atividades complementares ou atendendo as
orientagdes das Diretrizes Curriculares do Curso;
Art. 12° O reconhecimento de uma atividade complementar da modalidade participagéo
em concursos académicos ou culturais levara em conta a abrangéncia do concurso, o
nivel de participacdo e o resultado ou premiagao.
Art. 13° O(A) académico(a) que ndo cumprir as horas de atividades complementares no
decorrer do curso ndo tera direito a participar da colacéo de grau, mesmo tendo obtido
aprovacdo em todas as disciplinas da matriz curricular;
Art. 14° As atividades complementares deverdo estar de acordo com o Projeto
Pedagdgico do Curso;
Art. 15° O (A) académico (a) € responsavel por reunir os comprovantes das atividades
realizadas durante a graduacdo, tais como declaracbes e certificados, devendo
apresentar o original e uma copia a Coordenacao de Curso, que mantera em arquivo
apenas a copia. Portanto, a guarda do documento original € de responsabilidade do (a)
académico (a).
Art 16° Serdo desconsiderados os certificados e/ou relatérios apresentados se for
constatada qualquer irregularidade, estando sujeito o (a) aluno(a) que o apresentou a

punicdo na forma do regimento da IES.
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Art 17° Serao desconsiderados certificados e/ou declaracdes de atividades realizadas

antes da data de ingresso do (a) académico (a) no curso.

Art. 18° - A validagéo da carga horaria cumprida pelo (a) académico (a) nas Atividades

Complementares atendera os seguintes critérios:

As atividades apresentadas serdo aproveitadas integralmente, desde que néo
ultrapasse o limite de 20% da carga horaria total de atividades complementares
do curso por certificado/declaracao.

Atividades realizadas em apenas uma instituicdo ndo pode exceder a 35% do
total de atividades complementares do curso, exceto as realizadas no Centro

Universitario Univel.

Paragrafo Unico — Em caso de ddvidas sobre a validade de determinada atividade

complementar, recomenda-se consultar antecipadamente a Coordenacéo do Curso.

Art. 19° - Cabera a Coordenacao do Curso:

a)
b)
c)

d)

Aprovar o relatério final de Atividades Complementares de cada aluno.
Controlar o langamento das atividades cumpridas no sistema académico.
Remeter a Secretaria o relatoério final das Atividades Complementares realizadas
pelo aluno e a respectiva carga horaria computada, para fins de registro no
historico escolar correspondente.

Solicitar, se entender necessério, informac¢des adicionais sobre a atividade

desenvolvida para efeito de sua validagéo.

Paragrafo Unico — Cabera a coordenago do curso, tomar as providéncias necessarias

para evitar abusos e fraudes. Podera, ainda, estipular o prazo maximo para a entrega

do relatério final de Atividades Complementares pelo formando.

Art. 20° - S&o obrigacdes do (a) académico(a):

Cumprir a carga horaria total das atividades complementares, nas modalidades
e condi¢Oes previstas neste Regulamento;

Requerer o registro formal das atividades desenvolvidas ao longo do curso
perante a Coordenacéo de Atividades Complementares, por protocolo, conforme
as datas estabelecidas em edital, mediante a apresentacéo do certificado original
ou instrumento equivalente de afericdo de frequéncia, e entrega de uma cépia
do mesmo;

Retirar os certificados de eventos organizados pelo Centro Universitario Univel,
em data posterior a entrada em vigor deste regulamento.

Entregar relatorio final das atividades desenvolvidas, quando for exigéncia da

modalidade em questao;
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V. Conferir os editais de divulgacdo dos prazos para retirada de certificados,
protocolo de Atividades Complementares e resultados dos requerimentos feitos

a Coordenacao.
Art. 21° - Este regulamento entra em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as

disposicdes em contrario.

Cascavel, 10 de Janeiro de 2023.
Lucas Renato da Silva

Diretor Geral
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6.3 REGULAMENTO DO PROGRAMA DE MONITORIA DO CENTRO
UNIVERSITARIO UNIVEL

Este documento dispde sobre as normas e procedimentos para o exercicio do

Programa de Monitoria no Centro Universitério.

Capitulo |
Definicdo da Atividade de Monitoria

Art. 1°. O Programa de Monitoria do Centro Universitario Univel € uma modalidade
especifica de atuacdo académica, em que o corpo discente da instituicdo tem a
possibilidade de interagir na atividade de iniciacdo a docéncia e o aprimoramento do
processo de ensino-aprendizagem, por meio da realizacdo de programas de ensino,
pesquisa e extensdo em que a funcdo de monitor € exercida, com apoio e supervisdo

do corpo docente.

Capitulo 1l
Objetivos da Monitoria

Art. 2°. O Programa de Monitoria do Centro Universitario Univel tem como objetivos
basicos:
I.  Propiciar uma formag&o académica mais completa;
. Fomentar a iniciacdo a docéncia,
. Integrar o aluno as atividades da instituicao;
V. Incentivar a reflexdo critica do aluno e a descoberta de novas aptiddes;
V.  Preparar o aluno para auxiliar sua comunidade, por meio de atividades de ensino-
aprendizagem;
VI.  Auxiliar a evolucdo do académico com dificuldades de aprendizagem, por meio do
constante acompanhamento de monitores e docentes;

VII.  Interagir os cursos de Graduagdo sequenciais com a Pos-Graduagéo.

Capitulo 11l
Funcdes do Monitor

Art. 3°. S&o funcgdes do monitor:
I.  Participar, juntamente com o professor responsavel pelas atividades de ensino,
de tarefas condizentes com o seu grau de conhecimento e experiéncia:
a) no planejamento das atividades de ensino-aprendizagem;
b) na preparacgdo de aulas praticas, no processo de avaliacdo e na orientacéo
aos alunos;
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c) narealizagdo de trabalhos préaticos e experimentais.
Il.  Participar da prética do ensino, constituindo-se em elo de ligacao entre professor e

alunos, sempre sob superviséo do professor responséavel pela disciplina.

Art. 4°. As atividades do monitor obedecerdo a programacao elaborada pelo professor-
orientador, responsavel pela disciplina, as quais devem ser aprovadas pela
Coordenacéo de Curso.

Capitulo IV
Obrigacdes do Monitor

Art. 5°. S&o obrigagbes do monitor:
I.  Auxiliar os académicos no processo ensino-aprendizagem;
[I.  Auxiliar o professor responsavel pela disciplina na elaboracdo de um plano de
trabalho para Monitoria;
lll.  Cumprir todas as tarefas estabelecidas no plano de trabalho;
IV.  Atender com cordialidade e presteza aos pedidos dos alunos sob sua orientagao;
V. Comparecer as atividades de Monitoria no horario e local determinado pelo
professor orientador;
VI.  Levartodas as dificuldades encontradas nos momentos do desenvolvimento das
atividades ao professor responsavel;
VII.  Avisar com antecedéncia aos alunos o horéario e local das atividades;
VIll.  Prestar contas ao professor responsavel pela disciplina sobre as atividades
desenvolvidas e seus resultados;

IX.  Agir com eficiéncia, boa-fé e ética;

Art. 6°. Fica vedado a qualguer monitor:
I.  Agir diversamente do que se constituir como sua obrigacao;
II.  Receber qualquer valor ou beneficio de qualquer aluno sob sua orientacéo;
lll.  Realizar qualguer projeto sem autorizacéo do professor-orientador;
IV.  Ter mais que uma disciplina de monitoria, salvo quando pertencentes a mesma
area de conhecimento;
V.  Ser desrespeitoso com qualquer aluno sob sua égide, quer no campo da

agressao fisica quanto moral.

Art. 7°. A prética de qualquer dos atos descritos no artigo anterior gera ao monitor a
sancéao de exclusao da monitoria e, a critério do colegiado do curso, a recomendacao a
Direcéo-Geral para aplicagéo de sang¢des descritas no Regimento Interno da do Centro
Universitario- UNIVEL.
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Capitulo V
O Professor-Orientador

Art. 8°. O professor-orientador deve ser docente da do Centro Universitario- UNIVEL,
tendo lecionado h& pelo menos seis meses na instituicdo, salvo disposi¢ao contraria da
Coordenacao de Curso, devidamente fundamentada.
Art. 9°. O professor-orientador tera um aluno monitor para cada disciplina lecionada,
salvo necessidade especial a ser objeto de decisdo da Coordenacéo de Curso.
Art. 10. O professor-orientador é responsavel pela atuacdo do monitor.
Art. 11. Sao funcdes e obrigacbes do professor-orientador:
I.  Acompanhar o monitor em suas atividades, avaliando sua evolucao;
. Elaborar o plano de trabalho da disciplina, esclarecendo as teméticas ao monitor;
[ll.  Acompanhar a distribuicdo de atividades aos alunos pelo monitor;
V. Controlar a frequéncia do monitor;

V. Zelar pela correcdo das atividades do monitor, orientando-o no sentido técnico,

ético e moral;

VI. Informar a Coordenagcdo de Curso qualquer irregularidade na atuacdo do
monitor;

VII.  Informar semestralmente a Coordenacdo de Curso, em oficio padrdo, dados

acerca da frequéncia do monitor e de seu desempenho académico;
VIIl.  Atender as solicitac6es da Coordenacéo de Curso.
Art. 12. Fica vedado ao professor orientador:

I.  Deixar de atender as obrigacdes descritas no artigo anterior;

I.  Transferir ao monitor atividades que estejam fora das funcdes deste.

Capitulo VI
Coordenacéo Geral do Programa de Monitoria

Art. 13. A coordenacgédo geral do Programa de Monitoria do Centro Universitario Univel

sera exercida pela Coordenacéo de Curso.

Art. 14. Cabera ao Coordenador de Curso supervisionar:
a) O programa, planejamento e critérios de avaliacdo da disciplina;
b) As formas de acompanhamento das atividades do monitor;

c) O processo de selecdo dos monitores e homologacdo dos resultados.
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Art. 15. Cabera a Coordenacao decidir sobre eventuais recursos interpostos pelo aluno

monitor, bem como, sobre questionamentos levantados pelo professore orientador.

Art. 16. Da decisdo do Coordenador do curso caber& ao monitor recurso direcionado ao

Colegiado do Curso.

Capitulo VI
Cronograma de Atividades

Art. 17. O cronograma de atividades da monitoria conterd os seguintes eventos:

I

Il.
Il.
V.
V.
VI.
VIl

Divulgacéo de edital de abertura de inscrigdes;
Inscricoes;

Realizacdo do processo de selecao;
Homologacé&o dos resultados e divulgacéo;
Desenvolvimento das atividades de monitor;
Conclusao do programa;

Certificacao.

Capitulo VI
Inscricéo e Selecéo

Art. 18. Poderao se inscrever para selecdo em monitoria de ensino:

V1.

Os alunos regularmente matriculados nos cursos da IES;

Os alunos de outras instituicbes nacionais ou estrangeiras, em carater
excepcional e somente durante o tempo de permanéncia no Centro Universitario
Univel, em virtude de convénios que assim o permitam, na forma prevista em
portaria especifica da Coordenagéo de Curso;

Os candidatos que tiveram integralizado a disciplina para a qual postulam;

Os candidatos que cursaram com bom rendimento a disciplina a qual postulam,
demonstrada por meio de analise curricular;

Os candidatos interessados em disciplinas recém-criadas, ainda ndo ofertadas
ou que ndo facam parte de seu curriculo, mas nas quais deverao demonstrar
conhecimento técnico ou pratico na area que postulam;

Os candidatos que estiverem cursando os trés ultimos anos, em caso de

Graduacéo.

Art. 19. A selecao sera realizada nos moldes descritos em portaria especifica de lavra

da Coordenagédo de Curso devem contar com, no minimo, quatro fases:

a. Prova escrita e/ou entrevista;

b. Analise curricular;
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c. Analise do histérico académico.

Paragrafo-unico. Nas fases constantes deste artigo, adotar-se-80 0s seguintes critérios:
l. Serdo atribuidas notas de zero a dez, ficando habilitado o candidato que obtiver

média igual ou superior a sete;
. Havendo mais de um candidato aprovado, a comissao indicard a ordem de

classificacao;

lll.  Em caso de empate, prevalecerd a maior nota obtida na andlise curricular.
Persistindo o empate, prevalecerd a maior nota da analise do historico

académico. Se, ainda, houver empate, a melhor entrevista.

Art. 20. Apés o término da selegdo, sera langcado em edital os nomes dos académicos
aprovados.

Capitulo IX
Certificagdo das atividades

Art. 21. Ao monitor, apdés conclusdo com aproveitamento das atividades e a
homologacéao dos relatérios pela Coordenacgéo de Curso, seré outorgado:
I.  Certificado de monitoria.
II. A monitoria podera ser computada na carga horaria exigida para o cumprimento
das atividades complementares, conforme regulamento.
Art. 22. Serd outorgado ao professor responsavel pela atividade, certificado de

orientador em monitoria no periodo.

Capitulo X

Desligamento do Monitor

Art. 23. O desligamento do monitor podera acontecer pelos seguintes motivos:
I.  Concluséo do processo;

II.  Descumprimento das obrigacgdes.

[ll.  Iniciativa do proprio monitor, desde que justificada.
Paragrafo-unico. Em caso de desligamento, o professor responsavel pela atividade de
monitoria deverd comunicar a Coordenacdo de Curso, que adotard as medidas de
excluséo.

Capitulo XI

Disposicdes Gerais e Transitorias
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Art. 24. A monitoria sera oferecida gratuitamente aos alunos e por tempo indeterminado
no curso da disciplina;

Art. 25. O exercicio da monitoria ndo sera remunerado;

Art. 26. Os casos omissos serdo analisados pelo coordenador de Curso.

Art. 27. Este regulamento entra em vigor nesta data, revogadas as disposicbes em

contrario.

Lucas Renato da Silva
Diretor Geral

Centro Universitario Univel
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6.4 REGULAMENTO DAS DISCIPLINAS LIVRES

REGULAMENTO INSTITUCIONAL DE DISCIPLINAS LIVRES DO CENTRO
UNIVERSITARIO UNIVEL

Este documento dispde sobre as normas e procedimentos para o exercicio das
Disciplinas Livres para os alunos dos cursos de graduacdo do Centro
Universitario UNIVEL.

CAPITULO |
DA DEFINICAO DAS DISCIPLINAS LIVRES

Art. 1° - As Disciplinas Livres sé&o de livre escolha do aluno, dentro de uma lista
previamente estipulada pela coordenacdo do curso e aprovada pelo respectivo
colegiado, estando descritas claramente no PPC do curso. Elas se voltam a
flexibilizagdo da matriz curricular dos cursos de graduacdo do Centro Universitario
UNIVEL, possibilitando ao aluno aprofundar-se em tematicas que sao de seu interesse
e adquirir um conhecimento além do previsto na matriz base de seu curso, desde que
respeitada a inter-relacdo com seu curso base.

Art. 2° - As realizagBes das disciplinas livres ndo podem prejudicar em nenhuma
hip6tese o adequado andamento da Matriz Curricular do aluno, sendo que o mesmo
pode optar por fazer essas disciplinas em contraturno ou em algum horario que esteja

disponivel em seu quadro de horéarios das aulas em que esta regularmente matriculado.

Paragrafo Unico — Para que o aluno possa matricular-se em uma disciplina livre, ele
ndo podera estar com dependéncias ou reprovagfes a serem cursadas de seu curso
regular no momento da realizacdo da disciplina livre, devendo priorizar sempre a
realizacao das disciplinas necessarias para o andamento regular da matriz curricular do
curso base do aluno, sob o risco de sobrecarregar o numero de disciplinas realizadas e
prejudicar o indice de aproveitamento das mesmas.

Art. 3° - O aluno poderé optar por até 1 (uma) disciplina livre a cada semestre, de forma

gratuita para o aluno, sem que o valor da mensalidade do curso seja onerado por isso.
CAPITULO I

DOS OBJETIVOS

Art. 4° - As disciplinas livres tém como objetivos:
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I) Possibilitar o aprimoramento das competéncias e habilidades previstas nas
Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos e PPC do curso;

I) Flexibilizar o aprendizado do aluno, de forma a individualizar o curriculo do
académico de forma singular de acordo com suas preferéncias, respeitando os
conteudos inter-relacionados ao seu curso base.

I1l) Oportunizar ao académico a experiéncia intercursos possibilitando a
interdisciplinaridade e troca de aprendizados nas mais diversas areas do
conhecimento, aprimorando sua capacidade de aprendizado e de integracao e

relacionamento interpessoal com académicos de diferentes cursos.

CAPITULO Il
DA MATRICULA E APROVEITAMENTO
Art. 5° - A matricula da disciplina livre devera ser realizada por meio de Termo Aditivo
a cada semestre na Secretaria Académica da instituicdo, de acordo com 0s prazos
estabelecidos previamente e divulgados no inicio do periodo letivo, respeitando o
numero limite de vagas disponiveis para cada disciplina.

Paréagrafo unico: As disciplinas livres somente poderdo ser realizadas no regime de
oferta regular das disciplinas durante o semestre letivo, ndo sendo possivel cursa-las

gquando as mesmas estiverem ofertadas em regime de reoferta.

Art. 6° - A disciplina livre tem carater interdisciplinar e poderdo ser convalidadas como
atividades complementares de graduacao no curso de origem do aluno, respeitando a
carga horaria maxima da validacdo de cada certificacdo de acordo com o regulamento
das atividades complementares de cada curso.

Art. 7° - O aluno estara sujeito a realizagdo de avaliacdes (provas e trabalhos) e a
frequéncia minima necessaria da disciplina cursada como qualquer outro académico
regularmente matriculado, podendo, também, ao final da disciplina, ser aprovado ou
reprovado de acordo com seu desempenho.

Art. 8° - O aluno nao podera, em nenhuma hipétese, dispensar parcial ou integralmente
disciplinas em sua matriz curricular base com a certificagdo das disciplinas livres, tendo
em vista que a validacdo das mesmas pode ocorrer como atividades complementares

para o aluno, e ndo como disciplina curricular na grade do curso.

Art. 9° - Somente serdo convalidadas as horas de atividades complementares do aluno

que obtiver o status de aprovado nha disciplina, apresentando rendimento académico,

sendo que o mesmo poderd solicitar na Secretaria Académica um certificado de
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realizacdo de tal disciplina e protocolara na coordenac¢do do curso para que haja a

respectiva convalidacao dessas horas.

CAPITULO IV
DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 10° - Os casos omissos neste Regulamento serdo decididos pela Pré-Reitora

Académica.
Art. 11°. Este Regulamento entra em vigor nesta data, revogadas as disposicées em

contrario.

Cascavel, 10 de Janeiro de 2023.

Lucas Renato da Silva
Diretor Geral
Centro Universitario Univel
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6.5 REGULAMENTO DE AVALIACAO INTEGRADORA DO CENTRO
UNIVERSITARIO UNIVEL

Este documento dispde sobre as hormas e procedimentos para o0 exercicio
da Avaliacdo Integradora nos cursos de graduacdo do Centro Universitario
UNIVEL.

CAPITULO |
DA DEFINICAO DA AVALIACAO INTEGRADORA
Art. 1° - A Avaliacdo Integradora € o instrumento institucional de avaliagdo sistémica e
formal dos académicos de Graduacao do Centro Universitario Univel. Considerando-se
gue os desafios de qualidade do Ensino Superior passam pelo olhar sistémico do
processo de ensino e aprendizagem, compreende-se ser necessario observar
estrategicamente desde a oferta do conhecimento, as metodologias de ensino, o papel
docente e a participacdo discente, acompanhadas por meio de constante avaliaco.
Nesse espaco, a Al, realizada de forma sistémica, apresenta-se como um instrumento
avaliativo para a IES, e de aprendizagem para o discente, pois permite ao avaliado
revisitar os conhecimentos adquiridos e internaliza-los, além de verificar o seu nivel de

aderéncia aos conteudos programaticos propostos no projeto pedagdgico do curso.

CAPITULO Il
DOS OBJETIVOS

Art. 2° - A Avaliacdo Integradora tem como objetivos:
I.  Verificar o desenvolvimento das competéncias e habilidades previstas nas
Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos e PPC do curso;

[I.  Identificar o nivel de aderéncia dos alunos em relacdo aos conteudos previstos
nas matrizes curriculares dos cursos;

Il. Apoiar na identificacdo de lacunas entre 0s conteddos propostos e o
aproveitamento dos académicos, para que as Coordenacbes de Curso e
Nucleos Docentes Estruturantes criem estratégias de recuperacdo de
conteldos, caso seja necessario;

IV. Auxiliar na formacao do aluno para participar de avaliacBes externas, tais como
provas de Concursos Publicos e Exame de Desempenho dos Estudantes —
ENADE;

V.  Fornecer insumos para o planejamento didatico-pedagdgico dos cursos em
avaliacao;
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VI.  Oportunizar o aprimoramento da capacidade de andlise, interpretacao,
dissertacdo, raciocinio logico e gestdo do tempo para resolucdo de casos
especificos.

CAPITULO Il
DA CARACTERIZACAO

Art. 3° - A Avaliacdo Integradora tem carater interdisciplinar e conteddo acumulativo,
concernente aos semestres anteriormente cursados.
Art. 4° - A Al é individual e sem consulta.
Art. 5° - A prova é obrigat6ria aos académicos que estejam matriculados em pelo menos
03 (tés) disciplinas, no periodo de aplicacéo da Al.
Art. 6° - Os alunos matriculados em 02 (duas) disciplinas ou menos terdo as notas de
sua avaliacdo bimestral ponderada integralmente, a fim de suprir os pontos relativos a
Al.

| - Cabe as Coordenacdes de Curso informar aos professores quais sao os alunos
nesta situacao.
Art. 7° - N&o havera 2° chamada para realizacdo da Avaliacao Integradora, em nenhuma
hipétese. O académico ausente recebera nota 0,0 (zero) como ponto referente a prova,
ndo havendo outra forma de reposicao desta nota.

CAPITULO IV
DOS PERIODOS A SEREM AVALIADOS
Art. 8° - Todos os alunos de Graduagéo deverdo, obrigatoriamente, ser avaliados pelo
menos 02 (duas) vezes ao longo do curso. Servira como referéncia para a aplicacao das
provas as turmas ingressantes na grade de verao que seguirdo a programacao

conforme se apresenta a seguir:

Duracdo do Curso | 12 Avaliacéo 22 Avaliacéo
02 Anos 2° Periodo 3° Periodo
03 Anos 3° Periodo 5° Periodo
04 Anos 4° Periodo 6° Periodo
05 Anos 4° Periodo 8° Periodo

Art. 9° - Fica a critério de cada Coordenagéo de Curso aplicar Avalia¢des Integradoras
adicionais em periodos distintos aos definidos neste Regulamento, desde que atendidas
as avaliacdes previstas neste capitulo.

Art. 10° - As coordenacgBes devem contemplar alunos ingressantes nas matrizes de
inverno, inserindo em sua avaliacdo integradora apenas questdes de disciplinas

cursadas previamente pelo aluno. Quando necessério, deve ser elaborada uma
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avaliacdo integradora especifica para estes alunos, substituindo as questdes nao

abordadas previamente.

CAPITULO V
DA ESTRUTURA DA PROVA

Art. 11° - A Avaliacdo Integradora tera modelo Unico, baseado no padrdo do Exame
Nacional de Desempenho do Estudante — ENADE.
Art. 12° - A prova sera composta de 40 (quarenta) questdes, distribuidas do seguinte
modo:

| - 08 (oito) questdes objetivas, de conhecimentos gerais;

Il - 02 (duas) questdes discursivas, de conhecimentos gerais;

[l - 28 (vinte e oito) questdes objetivas, de conhecimentos especificos;

IV- 02 (duas) questdes discursivas, de conhecimentos especificos.

CAPITULO VI
DA CONSTRUCAO DAS QUESTOES

Art. 13° - As questdes de conhecimentos gerais deverdo ser iguais para todos 0s cursos
avaliados.

| - A Direcdo-Geral coordenara a confec¢do das questbes de conhecimentos
gerais e as repassara para que cada Coordenacdo de Curso a insira em seu caderno
de questbes proprio.
Art. 14° - As questdes especificas serdo coordenadas/elaboradas pelas Coordenacgtes
de Curso, juntamente com o Nucleo Docente Estruturante e auxilio de seu colegiado.
Art. 15° - Os conteldos das questdes devem contemplar todas as disciplinas

concluidas, em formato acumulativo.

Art. 15° - Os conteudos das questdes de conhecimentos especificos devem ser
norteados pelas Diretrizes Curriculares Nacionais e as Portarias de Contetido do Exame
Nacional de Desempenho - ENADE, publicadas pelo Instituto Nacional de Estudos e
Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira - INEP.

Art. 17 - O formato das questdes deve seguir, como base, as metodologias avaliativas
existentes no Exame Nacional do Desempenho do Estudante — ENADE.

Art. 18° - As questdes produzidas devem ser originais e especificas para a Al. No
entanto, 25% das questdes de conhecimentos especificos deve ser obtido de fontes

externas, tais como questfes ja publicadas pelo INEP e utilizadas em exames de
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ENADE de anos anteriores, bem como questbes de Concursos Publicos e outras

avaliacOes externas, desde que ndo sejam violados os direitos autorais.

Art. 19° - As questbes elaboradas devem integrar o banco de questdes, para serem

utilizadas em Avaliac@es Integradoras futuras.

CAPITULO VI
DA PONTUACAO

Art. 20° - A Avaliacdo Integradora tera peso de 100 pontos, assim distribuidos:

Secdes

Numero das Questdes

Peso das Questdes

Formacédo Geral — Objetivas

01a08

2 (dois) pontos cada

Formacédo Geral - Discursivas

Discursiva 01 e Discursiva 02

7 (sete) pontos cada

Formacdao Especifica - Objetivas

09 a 36

2 (dois) pontos cada

Formacdo Especifica - Discursivas

Discursiva 03 e Discursiva 04

7 (sete) pontos cada

Art. 21° - A nota obtida pelo académico devera ser integralizada no bimestre corrente,
como parte constituinte da nota bimestral. A referida prova correspondera a 20% (vinte)
da nota bimestral e serd assim distribuida, de acordo com o desempenho do aluno:

Pontuacdo na Al Nota Bimestral
De 0 a 19,9 pontos 0,5 ponto
De 20 a 39,9 pontos 1,0 ponto
De 40 a 59,9 pontos 1,5 pontos
De 60 pontos acima 2,0 pontos

Art. 21° - E dever do professor inserir no Plano de Ensino, no item Critérios de Avaliago,
0 peso bimestral e a forma de atribuicdo da nota da Al, considerando-se o desempenho
do aluno descrito acima. No bimestre em que a Avaliacdo Integradora for aplicada, o
professor devera distribuir os 80% (oitenta) dos pontos restantes entre a prova bimestral
e as demais atividades avaliativas

Art. 22° - O resultado final da Al, contendo a pontuacdo dos académicos, sera elaborado
pelas CoordenagBes de Curso e repassado aos professores para a execugdo do

lancamento das médias bimestrais dos alunos.

CAPITULO VIII
DAS IMPRESSOES
Art. 23° - As impressdes da Avaliagdo Integradora serdo supervisionadas pelo Nacleo
Pedagogico.
Art. 24° - Os arquivos finais devem ser enviados para impresséao, por cada Coordenacéo
de Curso, com pelo menos 15 (quinze) dias de antecedéncia a aplicacdo da prova, em

formato PDF e para o e-mail coordenacaop@univel.br.
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CAPITULO IX
DA APLICACAO

Art. 25° - A data de aplicacdo da Avaliacao Integradora sera Unica para todos 0s cursos
de um mesmo turno, exceto para turnos diferentes.
Art. 26° - O periodo da prova sera determinado pela Direcdo-Geral, juntamente com o
colegiado de Coordenadores de Curso, e a data definida no inicio do semestre letivo.
Art. 27° - O académico devera ser comunicado da data de aplicacdo da prova com pelo
menos 30 (trinta) dias de antecedéncia.
Art. 28° - O aluno realizar a Avaliacéo Integradora em sua prépria sala de aula.
Art. 29° - A realizacao terd tempo minimo de 01 (uma) hora/aula e tempo maximo de 04
(quatro) horas/aulas, assim distribuidas:

| - Matutino — 08h as 11h45

Il - Noturno — 19h as 22h45

Art. 30° - A aplicacdo da Avaliagdo Integradora serd atribuida aos professores que
possuirem aulas com as turmas avaliadas, no dia elencado para as provas. A gestédo
dos professores-aplicadores ficara sob responsabilidade de cada Coordenacgédo de
Curso.

CAPITULO X
DA CORRECAO E DIVULGACAO DOS RESULTADOS
Art. 31° - As Coordenacdes de Curso ficardo responsaveis por realizar a corregdo das

guestdes objetivas e dissertativas, além de elaborar a relacao final de notas da Al.

| - Quando a Coordenacéo de Curso entender ser pertinente podera solicitar ajuda
aos docentes de seu colegiado, especializados em areas especificas, para a correcao

das questdes discursivas.

Art. 32° - O Gabarito com as respostas da prova devera ser publicado pelas

Coordenacdes de Curso até 48h apds sua aplicacgao.

CAPITULO XI
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 34° - Os casos omissos neste Regulamento seréo decididos pela Diregdo-Geral.
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Art. 35°. Este Regulamento entra em vigor nesta data, revogadas as disposicdes

em contrario.

Cascavel, 10 de Janeiro de 2023.

Lucas Silva

Diretor Geral

Centro Universitario Univel

243



