vniville

CUniversjd,ad_e)
Comunitaria

Projeto
Pedagodgico
do Curso

Curso Superior de Tecnologia

em Gastronomia

Campus Joinville

Aprovado pelo Parecer
n.2 125/15/Cepe de
30/7/15; atualizado até
agosto/2018.




UNIVERSIDADE DA REGIAO DE JOINVILLE — UNIVILLE

REITORA
Sandra A. Furlan

VICE-REITOR
Alexandre Cidral

PRO-REITOR DE INFRAESTRUTURA

Claiton Emilio do Amaral

PRO-REITORA DE ENSINO
Sirlei de Souza

PRO-REITOR DE EXTENSAO E ASSUNTOS COMUNITARIOS
Therezinha Maria Novais de Oliveira

PRO-REITORA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO
Yona da Silva Dalonso

DIRETOR DO CAMPUS SAO BENTO DO SUL

Gean Cardoso de Medeiros

2018



Elaboracao

Reitoria

Vice-Reitoria

Pr6-Reitoria de Infraestrutura

Pr6-Reitoria de Ensino

Pro-Reitoria de Extenséo e Assuntos Comunitarios
Pr6-Reitoria de Pesquisa e Pés-graduacao

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia — Joinville

Catalogacao na fonte pela Biblioteca Universitaria da Univille

Universidade da Regido de Joinville.

U58p Projeto pedagédgico do curso Superior de Tecnologia em Gastronomia:
Campus Joinville/ Universidade da Regido de Joinville. - Joinville, SC: UNIVILLE,
2015.

243 p.:il.

1. Plano pedagégico curso. 2. Gastronomia — Estudo e ensino. 3. Ensino
superior —Joinville-SC. 4. Universidade da Regido de Joinville. I. Titulo

CDD 370.981




SUMARIO

1 DADOS GERAIS DA INSTITUICAO........cccetemrucreeenssssesessssssssesesssssssassessssasssssssnns 11
LI Y =T g (=T g T=T o (o] = PRSP 11
B2 |V = g (o = U 12
1.3 Missao, visdo e valores da UNiVille .........oueiieeeiiiieii e 13
1.4 Dados soCioecoNdMICOS da FEJIAO ....ccuuuvvreeieeeeeeeeeeiiiieeeeeee e e e e e eeneereeeeeeeeeeeeennes 13
1.4, JOINVIIE..cceeieiieeeeeeeeeeeeeeeeee et 16
1.4.2 S0 BENTO O SUI .o e e e 24
I RCIRS Y- To I o =g [od Yoo o [0 T T | PR 29
1.5 Breve historico da Furj/UNiville............ooueeiiiiiii e 34
I RO 70T o Yo TN [1go [=T 1) (= PRSPPI 39
1.7 Estrutura organizacional ...........oooviiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeee 40
1.7.1 Fundacgéo Educacional da Regido de Joinville ...........cccccoiiiiiiiiiis 44
1.7.1.1 Conselho de AdmIniStragao da Furj ... 44
1.7.1.2 Conselho Curador da FUM ... 47
1.7.1.83 Presidéncia da FUI ... e e 48
1.7.2 Universidade da Regido de JoinVille ... 49
1.7.2.1 Conselho Universitario da Univille ...........cooveeeeeeiieiiieieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 53
1.7.2.2 REITONA et eiieeeeeeeeeeeeeee et 56
1.7.2.3 Campi € UNIAUES. ........uueiiiiiiiiie it e e e e 59
1.7.2.4 Cursos de graduacéao e programas de pés-graduacao stricto sensu............ 59
1.7.2.5 Orgdos complementares e SUPlEMENtAres. ............o.oveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenns 60
1.8 Planejamento Estratégico Institucional (PEl)..........cccoiiiiieiiiiiiiee s 63
1.8.1 A MEtOdOIOQIA .cceeeeiieeeeeeeee e 64
1.8.2 A ©STrALEQIA -...eeeeeeeiee e 66
1.8.3 Objetivos eStrat@giCOS ........uuiiiiiiiiiiie e 67
1.8.4 Integracao do Planejamento Estratégico Institucional com o Curso................. 68
2 DADOS GERAIS DO CURSO .....cccciiinmmmmmnrniisssssssssssmsssssssssssssssssssmssssssssssssssssnnnnns 69
P I D T=Tg o] 4o T g F=Tor=To e [o I o U | £=To J TP 69
2.2 Enderecos de funcionamento dO CUISO ......cooiiiiiiiiiiiiiiiii e 69
2.3 Ordenamentos 18QaiS O CUISO .....ccuuuuiiiiiiieee et e e e 69

P2 N Vi oo = 1 Te F=To [ RPN 70



2.5 NUmero de vagas autorizadas ........cccuueeeeeeiieiiiiieee e 70
2.6 Conceito Enade e conceito preliminar de CUrSO.........ccuviiiiiiiiiiiiiiiiiee e 70
2.7 Periodo (turno) de funcionamento ..........ceeeeeeioiiiiiiiiiiieee e 70
2.8 Carga horaria total dO CUISO0........oeiiiiiiiiieee e 70
2.9 ReQIME € AUIAGAD.......ieiiiieiieee ettt ettt e e e e e e e e e e e e e e e e nnnneeeas 70
2.10 Tempo de INtegraliZAGA0. .....ccuui it 71
2.11 FOrmMas A€ INQGIESS0....cciiiiiiiiee et e e 71
3 ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA .........oeerereeneereeseereseseneeesesesenes 72
3.1 Politica institucional de ensino de graduagao ...........ceevveiiiiiiiiiiiieiieee e 72
3.2 Politica institucional de eXteNSA0 ........cceveeiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeee 75
3.3 Politica institucional de PeSqUISA ........uuuiiiiieeeiiiiiiiiieee e 77
3.4 Justificativa da necessidade social do curso (contexto educacional).................. 80
3.5 Proposta filoséfica da instituiGa0 € dO CUISO ........uuueiiiiiiiiiiiiieeeee e 81
3.5.1 Educagao para 0 SECUIO XXI ..o 81
3.5.2 UNIversidade ... 90
3.5.3 Concepgao filosOfica A0 CUISO.......uuveiiiiiieee e 92
3.6 ODJELIVOS GO CUISO. ..ttt ettt e e e e e e e e e e e e e e e e nnnneeeas 92
3.6.1 Objetivo geral dO CUISO.......uiiiiii et 92
3.6.2 Objetivos eSpecCifiCOS dO CUISO.......uuuiiiiiiiiei et 93
3.7 Perfil profissional do egresso e campo de atuagao..........cceeveveeeivieiiiiieeieeeeeeeeen, 93
3.7.1 Perfil profissional do €greSS0.......ccuuiiiiiiiiiiiiieeiieeeeeeeeeee e 93
3.7.2 Campo de atuagao profissSional...........coooviiiiiiiiiiii e 95
3.8 Estrutura curricular e conteldos CUIriCUlares............eeeeveiiiiiiiiiiiieeieee e 95
3.8.1 Matriz curricular vigente a partir de 2014 ... 96
3.8.2 Ementas e referencial bibliografico matriz vigente a partir de 2014 ................. 98
3.8.4 Ementas e referencial bibliografico matriz vigente a partir de 2018 ............... 126
3.8.3 Integralizacao dO CUISO .....cooiiiiiiiiiiee e 153

3.8.4 Abordagem dos temas transversais: educacao ambiental, educacao das

relagdes étnico-raciais € educagao em direitos humanos..........ccceveeeeeeiciiiieeeeenennn. 155
3.8.5 Atividades extracCurriCulares .........cooeveeieeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 157
3.9 Metodologia de ensino-aprendiZagem .........oooiiuiiiiiiieee e 158
3.10 Inovagao pedagdgiCa € CUITICUIAN.........cceveeiiiiiciiiiiiee e 160
3.11 Flexibilizaga0 CUITICUIAN ........cooe i 161

3.12 Procedimentos de avaliacdo dos processos de ensino e aprendizagem........ 161



3.13 APOIO @0 AISCENTE ... e 163
3.13.1 Central de Relacionamento com 0 Estudante ..........cccoooiiiiiiiiiiiniiiiiine. 163
3.13.2 Central de Atendimento ACAdEMICO .......ceeveiiuiiiiiiiiee e 166
3.13.3 Programas de Bolsa de EStudO........ccoooiiiiiiiiiiiiiiie 167
O T B @7 (=T [ (o U 1A VZ=T =11 2= L o 171
3.13.5 Assessoria Internacional ...........coooeveiiiiiiiiiiiee 172
3.13.6 Diretério Central dos Estudantes e representagao estudantil....................... 172
KT RS B A 0o To] (o L= o F- Tor=To Jo TV =T = - USRS 173
3.13.8 Outros Servigos OfereCidOS ......ccouueiiiiiieee e 173
3.14 Gestao do Curso e os processos de avaliacao interna e externa ................... 175
3.15 Atividades de tULOria.......cooveeiiiieeeeeeeeeeeee 178

3.16 Conhecimento, habilidades e atitudes necessarias as atividades de tutoria...182
3.17 Tecnologias de Informacdo e Comunicacdo no processo ensino-aprendizagem
185

3.18 Ambiente Virtual de Aprendizagem ........coooeiiiiiiiiiiiiiieee e 188
3.19 Material didAtICO ....cooeeiieeeeee e 189
3.20 Adequacao dO NUMEID € VAQAS. .. ..uuurrereeeeiaiiiiiieieeeea e e e eeriieeeeeee e e e e e e seneeeeas 192
4. GESTAO DO CURSO E PROFISSIONAIS DA EDUCAGAQ.......cccevveemrncmennnns 196
i 3 I C =T 7= To T [0 I o U~ 1P 196
i B2 @70 [=To [ F=To [o e [0 1 U =T RS SR 197
Gl @ToToT o [=ToF=Tor= ol [ I o1 = To 1SRRI 198
4.4 Nucleo Docente Estruturante do CUrs0......ccoeevvveeieiieiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 199
4.5 COrpO dOCENTE O CUISO ...eeeiiiiieiiiaiiiee ettt e e e e e e e 200
5 INFRAESTRUTURA ......oeiiininnssssmss s sssssss s s s ssmms s s s s s s s s s sssmnnns 202
5.1 Campus JOINVIIIE ... e 203
5.2 Sala/gabinetes de trabalho para professores de tempo integral ....................... 206
5.3 Espaco de trabalho para coordenacgao do curso e servigos académicos.......... 207
5.4 Espaco para os professores do curso (sala dos professores).......cccccevvvveennnnnnn. 207
5.5 8alAS 8 QUIA....ceiiiii e 208
5.5.1 Campus JOINVIIIE .........uueeeiiiiee e e e e e 208
5.6 Acesso dos alunos a equipamentos de informatica ..........cccoeeeeveeeieeeieeieeeeeeee, 210
5.7 Biblioteca — Sistema de Bibliotecas da Univille (Sibiville)..........ccccceeeeeiiiinnnneee. 213
5.7.1 Espaco fisico, horario e Pessoal administrativo .............ccoooeevivieieeieneeeeeenee. 214

D72 AACBIVO e e e e 216



5.7.3 Servicos prestados/formas de acesso e utilizagao ..........ceeeveveveeeeeieeeeeeeeeeeen. 217
5.7.4 Acervo eSpecCifiCo A0 CUISO ...oooiiiiiiiiieiiee e 219
LIRS I = o o = 1 1o 4 o T TR 221

5.9 Comité de Etica em Pesquisa e Comité de Etica na Utilizacdo de Animais.......226



FIGURAS

Figura 1 - Regido de atuacdo da Univille ...........cccooiiiiiiii e 13
Figura 2 - Ensino: numero de matriculas no ensino médio em 2015 ...........ccccee. 14
Figura 3 - Mapa de localizacao do municipio de Joinville ...........cccovveeriiieeeieniineeeenn. 15
Figura 4 — Mapa de localizagcado do municipio de Sao Bento do Sul ......................... 22
Figura 5 — Mapa de localiza¢cdo do municipio de Sao Francisco do Sul.................... 28
Figura 6 — Linha do tempo da educacao superior em Joinville ...........ccccooiiiinnenn. 33
Figura 7 — Organograma da FUj .......cccueiieeiriiiee e 40

Figura 8 — Organograma da UNiVille .............oooiiiiiiiiii i 41

Figura 9 — Estrutura organizacional de cursos de graduagdo da Univille ................. 57
Figura 10 — Estrutura organizacional de programas de p6s-graduacao stricto sensu da
UNIVIIIE et et e e e e s rae e e e e e e e eannnbe e e e e e e anes 58
Figura 11 — Organograma da Unidade Ead ...........ccocuiiiiiiiiiiiiiieee e 60
Figura 12 — Framework do PEIl e sua relagdo com 0 PDI ..., 62
Figura 13 — Metodologia do PEI Ciclo 2017-2026 ..........cccooimmieiiiieeeenireec e 63
Figura 14 — Sintese da estratégia da Univille para o periodo 2017-2026 ................. 65
Figura 15 — MacroproCessos d0 €NSINO .......ooeeviiiiiiiiiiiiieiirie e e e e e e e e e e e s 71
Figura 16 — MacroproCessos da €XIENSE0 ......euuurieeiiiiiiiiiiieeeeee e 74
Figura 17 — MacroproCesS0S da PESQUISA .c.eeeeuuurrrrreeeiiiiiieeeeeeeariieeee e e e e ennrreeeaaseanes 77
Figura 18 — Dez habilidades para a forga de trabalho no futuro ............cccccceeeeeniee 82
Figura 19 — Competéncias e habilidades para o século XXI .......cccccoiiiiiiiiiiinnnne. 83
Figura 20 — Agrupamento das metas do PNE 2014-2024 ............cccoooveiiiiiiinieeeennns 87
Figura 21 — Estrutura organizacional do CUISO ..........ccccccieieieiiiiiiiiiee e 194
QUADROS

Quadro 1 — Municipios da mesorregido norte catarinense ..........cccceveceieeeeeeeeenieeen. 13
Quadro 2 — Metas do Plano Nacional de Educagao 2014-2024 ..........cccccceevcuvveeennn. 85
Quadro 03 — Matriz curricular para CST em Gastronomia (a partir de 2014) ........... 95
Quadro 04 — Matriz curricular para CST em Gastronomia (a partir de 2018) ......... 124

Quadro 5 — Estratégias de ensino e aprendizagem no curso de Gastronomia ....... 158



Quadro 06 — Servicos disponibilizados aos estudantes ...........ccccoeee e, 172
Quadro 07 — Infraestrutura fisica Furj/Univille ... 201
Quadro 08 — Salas de aula do Campus Joinville ........cccooeeiiiiiiiiiiiieee e, 202
Quadro 09 — Areas de uso comum no Campus Joinville ...........cccocoevevereeevevcrrnnne, 203
Quadro 10 — Horario de funcionamento bibliotecas Univille ...........cccoocoiiiiiienens 214
Quadro 11 — Pessoal administrativo do Sibiville ...........ccccoiiiiiiiiiiieeee 214
Quadro 12 — Acervo de livros por drea de conhecimento .........cccceeiiiiieeeneeeennnnen. 215
Quadro 23 — Acervo de Periddicos por area de conhecimento .......cccccccvvvveeeeenennn. 215
TABELAS

Tabela 1 — Crescimento da populacéo do Brasil, de Santa Catarina e de Joinville —
P24 01010 2 16



10

Tabela 2 — Participacao de cada faixa etaria na populacao de Joinville — 1970 a 2010

Tabela 3 — Produto Interno Bruto a precos correntes — Joinville — 2010 a 2013 ..19

Tabela 4 — Empresas por setor de atividade — Joinville — 2005 a 2015 .................. 20
Tabela 5 — Evolucéo da populacao economicamente ativa em Joinville por setor de
atividade — 2010 @ 2015 .onueeiiii i ———— 21
Tabela 6 — Crescimento da populacéo no Brasil, em Santa Catarina e em Sao Bento
O SUI = 2000 @ 2016 ...ceeeeeeeeeeeeeeeee e e et e e e e e e e e e e e e e e e er e e e eaaaanas 23
Tabela 7 — Populacéao residente por faixa etaria — Sado Bento do Sul — 2000 e 2010
.................................................................................................................................... 24
Tabela 8 — PIB a precos correntes — Sao Bento do Sul — 2010 a 2014 .................... 25
Tabela 9 — Balanga comercial — Sado Bento do Sul — 2007 a2014 ...........cccceeinnnneee 26
Tabela 10 — Agrupamento dos principais segmentos econémicos — Sao Bento do Sul
20T e e e e e e e —eaaeeaa——raaaeeeaaararaaanan 28
Tabela 11 — Crescimento da populacao no Brasil, em Santa Catarina e em Sao
Francisco do Sul — 2000 @ 2016 .........uuiiiiiiiiiiieeieieeeeeeee e e e e ee e e e e e e e e e aaaaas 29
Tabela 12 — PIB a precos correntes — Sao Francisco do Sul - 2010 a 2013 .......... 31
Tabela 13 — Numero de empresas no Cadastro Central de Empresas — Sao
Francisco do Sul — 2010 @ 2014 ......coiiiieeeeeeeeeeee e 32
GRAFICOS

Grafico 1 — Populacao por faixa etaria — Joinville = 2017 .....ooovveeieeeiiiiiiiie 17

Grafico 2 — Produto Interno Bruto por setores de atividade (%) — Joinville — 2013..19

Gréfico 3 — Populacao por faixa etaria — Sao Bento do Sul — 2017 .........cccvvvvveeeeee. 24
Gréfico 4 — PIB por setores de atividade (%) — Sdo Bento do Sul — 2013 .............. 26
Grafico 5 — Populacao por faixa etaria — Sao Francisco do Sul — 2017 .................. 30

Grafico 6 — PIB por setores de atividade (%) — Sao Francisco do Sul — 2013 ........ 31



1 DADOS GERAIS DA INSTITUICAO

1.1 Mantenedora

Denominacao

Fundacao Educacional da Regiao de Joinville — FURJ
CNPJ: 84.714.682/0001-94

Registro no Cartério Adilson Pereira dos Anjos do Estatuto e suas alteracoes:

Estatuto da FURJ protocolo 21640, livro protocolo 7A, livro registro 1.2, fls. 002,
Registro 2 em 25/5/1995;

Primeira alteragéo, protocolo 70379, livro protocolo 48A, livro registro 9A, fls. 104,
Registro 1304 em 14/3/2000;

Segunda alteracao, protocolo 121985, livro protocolo A92 em 21/12/2005;
Terceira alteracao, protocolo 178434, livro protocolo 140 em 6/6/2008;

Quarta alteracao, protocolo 190166, livro protocolo A062, fls. 147, Registro 15289
em 9/4/2015.

Atos legais da mantenedora

Lei Municipal n.? 871 de 17 de julho de 1967 — autoriza o Prefeito a constituir a
Fundacao Joinvilense de Ensino (Fundaje);

Lei n.2 1.174 de 22 de dezembro de 1972 — transforma a Fundaje em Fundacao
Universitaria do Norte Catarinense (Func);

Lei n.? 1.423 de 22 de dezembro de 1975 — modifica a denominacao da Func para

Fundacao Educacional da Regiao de Joinville (FURJ).

Endereco da mantenedora

Rua Paulo Malschitzki, n.? 10 — Zona Industrial Norte
CEP 89219-710 — Joinville — SC

Telefone: (47) 3461-9067

Fax: (47) 3461-9014

www.univille.br
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1.2 Mantida

Denominacao
Universidade da Regido de Joinville — Univille

Atos legais da mantida

e Credenciamento: Decreto Presidencial s/ n.° de 14/8/1996;

e Ultima avaliagdo externa que manteve o enquadramento como Universidade:
Parecer do CEE/SC n.® 223, aprovado em 19/10/2010, publicado no DOE n.®
18.985 de 7/12/2010, Decreto do Executivo Estadual n.® 3.689 de 7 de dezembro
de 2010.

Enderecos

Campus Joinville

Rua Paulo Malschitzki, n.® 10 — Zona Industrial Norte
CEP 89219-710 — Joinville — SC

Telefone: (47) 3461-9067

Fax: (47) 3461-9014

Campus Sao Bento do Sul

Rua Norberto Eduardo Weihermann, n.? 230 — Bairro Colonial
CEP 89288-385 — S&o Bento do Sul — SC

Telefone: (47) 3631-9100

Unidade Centro — Joinville

Rua Ministro Calégeras, n.? 439 — Centro
CEP 89202-207 — Joinville — SC
Telefone: (47) 3422-3021

Unidade S&o Francisco do Sul

Rodovia Duque de Caxias, n.? 6.365 — km 8 — Bairro Iperoba
CEP 89240-000 — Sao Francisco do Sul — SC

Telefone: (47) 3471-3800
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1.3 Missao, visao e valores da Univille

Missao
Promover formagao humanistica, cientifica e profissional para a sociedade por
meio do ensino, da pesquisa e da extensao, comprometida com a sustentabilidade

socioambiental.

Visao
Ser reconhecida nacionalmente como uma universidade comunitéria,
sustentavel, inovadora, internacionalizada e de referéncia em ensino, pesquisa e

extensao.

Valores institucionais

Cidadania

Participacao democratica, proatividade e comprometimento promovem o desenvolvimento
pessoal e o bem-estar social.

Etica

Construcao de relacionamentos pautados na transparéncia, honestidade e respeito aos
direitos humanos promovem o exercicio da cidadania e da democracia.

Integracao

Acao cooperativa e colaborativa com as comunidades interna e externa constréi o bem
comum.

Inovacao

Gerar e transformar conhecimento cientifico e tecnolégico em solugdes sustentaveis e
aplicaveis contribui para o desenvolvimento socioeconémico.

Responsabilidade socioambiental

Gestéao de recursos e agoes comprometidas com o equilibrio socioambiental favorecem a

qualidade de vida.

1.4 Dados socioecondmicos da regiao



A mesorregido norte catarinense dispde de uma area de 15.937,767 km? e uma
populacao de 1.212.997 habitantes, conforme o Censo de 2010 (IBGE, 2016). Em sua
area estdo localizados 26 municipios de Santa Catarina agrupados em trés
microrregides, conforme o Quadro 1, onde é apresentada a estimativa populacional
do IBGE em 2015.

Quadro 2 — Municipios da mesorregiao norte catarinense

Municipio Area (km?) Populacao estimada em 2015 (habitantes)

Bela Vista do Toldo 583,133 6.248
Canoinhas 1.140,394 54.188
Irinedpolis 589,558 10.989
Mafra 1.404,034 55.313
Major Vieira 525,495 7.899
Monte Castelo 573,585 8.475
Papanduva 747,862 18.793
Porto Unido 845,340 34.882
Santa Terezinha 715,263 8.864
Timbé Grande 598,473 7.632
Trés Barras 437,556 18.945
Municipio Area (km?) Populacao estimada 2015 (habitantes)
Araquari 383,986 32.454
Balneario Barra do Sul 111,280 9.828
Corupa 402,789 15.132
Garuva 501,973 16.786
Guaramirim 268,585 40.878
Itapoa 248,409 18.137
Jaragua do Sul 529,447 163.735
Joinville 1.126,106 562.151
Massaranduba 374,078 16.024
Sao Francisco do Sul 498,646 48.606
Schroeder 164,382 18.827

Municipio Area (km?) Populacao estimada 2015 (habitantes)
Campo Alegre 499,073 11.992
Rio Negrinho 907,311 41.602
Sao Bento do Sul 501,634 80.936

Fonte: IBGE (2016)

Atualmente a Universidade dispée de unidades e campi nos municipios de
Joinville, Sado Bento do Sul e Sao Francisco do Sul (Figura 1).
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Figura 4 - Regido de atuacao da Univille

i@ Copyright 2000-2001
vrvryy, brasilchanne .comn. b

v bearilchannel .connls

Legenda:
1. Balneério 2. Araquari 3. Massaranduba 4. Guaramirim 5. Jaraguéa do Sul 6. Schroeder
Barra do Sul
7. Joinville 8. Sao Francisco 9. ltapoa 10. Garuva 11. Campo Alegre  12. Sédo Bento do
do Sul Sul
13. Corupa 14. Rio Negrinho 15. Mafra 16. ltaidpolis 17. Santa 18. Papanduva
Terezinha
19. Monte 20. Major Vieira 21. Trés Barras 22. Canoinhas 23. Bela Vista do 24. Timb6 Grande
Castelo Toldo

25. Irinedpolis 26. Porto Unido

Fonte: Adaptado de Brasil Channel (2016)

univille

Observa-se na Figura 2, em que se tem o numero de matriculas no ensino
médio dos municipios selecionados, considerando o ano de 2015, que ha potencial
para a oferta do ensino superior na microrregido de Canoinhas, destacando-se esse
municipio e Mafra. Evidencia-se também, pela oportunidade de oferta, 0 municipio de
Jaragua do Sul. Por outro lado, pensando na expansao para os municipios do entorno
do porto de Itapod, incluindo esse municipio e o de Garuva, observa-se que a

quantidade de matriculas no ensino médio € baixa.
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Figura 5 - Ensino: nimero de matriculas no ensino médio em 2015

Garuva
698

Itapoa
724

S3do Bento do Sul
3.143

Sao Francisco do Sul
1.631

Joinville
Rio Negrinho : 20.583
1.766

Matricula - Ensino médio - 2015
em Matriculas

Jaragud do Sul
6.435

de 43 até 111

de 111,01 até 176

de 176,01 até 256

de 256,01 até 353

de 353,01 até 610

de 610,01 até 1.369
de 1.369,01 até 20.583

Fonte: IBGE — WebCart (2016)

A seguir, apresentam-se as caracteristicas econdmicas e populacionais de

alguns dos municipios apontados na Figura 2.

1.4.1 Joinville

O municipio de Joinville localiza-se no norte do Estado de Santa Catarina
(Figura 3), a 180 km de Floriandpolis, a capital do Estado. Segundo dados do IBGE
(2018), o municipio dispde de uma éarea de 1.126,106 km? e uma populacédo de
562.151 habitantes, conforme estimativa de 2016.
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Figura 6 - Mapa de localizagdo do municipio de Joinville

Fonte: IBGE (2018)

Segundo o IBGE (2016), a variagao do crescimento da populagao de Joinville
foi superior a do crescimento populacional do estado de Santa Catarina e do Brasil.
Em Joinville, o percentual de crescimento do ano 2000 para 2016 foi de 33%, ou uma
média de 1,8% anuais, estando acima do crescimento populacional de Santa Catarina,
que foi de 29% (média anual de 1,6%), e do Brasil, que correspondeu a 22% (média
anual de 1,2%) para o mesmo periodo (Tabela 1).

Tabela 14 — Crescimento da populagéao do Brasil, de Santa Catarina e de Joinville — 2000 a 2016

n.2 hab. Variagdao % n.2hab. Variacdo % n.2hab. Variacao %

- 169.590.000 5.349.000 429.000

- 190.755.000 12,5% 6.248.000 16,8% 515.000  20,0%

- 204.450.000 7.2% 6.819.000 9,1% 562.000 9,1%

- 206.081.000 0,8% 6.910.000 1,3% 569.000 1,2%
* Previsao até julho/2016

Fonte: Elaborada com base em dados do IBGE (2016)

A partir de 2015 a taxa de crescimento de Joinville comegou a acompanhar a

taxa de Santa Catarina, mas ainda ficou acima da taxa nacional. Isso evidencia o
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potencial que o municipio apresenta em relagdo ao crescimento populacional, que

também deve considerar a estratificagédo por faixa etaria (Tabela 2).

Tabela 15 — Participacao de cada faixa etaria na populagéo de Joinville — 1970 a 2010

14174 8.272  5.349 - 24.471 17.417  6.670
58.724 26.631 16.669 10.738 - 52.951 31.735 11.143
77.375 37.631 19.734 13.683 - 91.851 53.379 18.980
77.737 41.681 25.149 17.682 40.553 112.410 86.085 28.236
69.539 42207 26.514 18.159 48.296 135.394 129.818 45.404

Fonte: Elaborada com base em dados do IBGE (2016)

Analisando a populacao por faixa etaria e comparando os dados de 2010 em
relacdo ao ano 2000 (IBGE, 2016), observa-se que a populagdo de 18 a 24 anos
aumentou 14% (8.220 pessoas), representando o total de 66.455 jovens. Em 2016,
esta populagao tinha idade entre 24 e 30 anos.

Gréfico 7 — Populagao por faixa etéria — Joinville — 2017*
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* Projegdo com base no censo 2010 sem considerar migracdes

Fonte: Elaborada a com base em dados do IBGE (2016)

A populacdo de 10 a 14 anos aumentou apenas 1,26% e representa 42.207
jovens (IBGE, 2016). E importante considerar que a média da taxa de fecundidade
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total (filhos por mulher) em Joinville, segundo o IBGE (2016), reduziu de 2,6 filhos
(1991) para menos de 2 filhos (1,8) em 2010. Projetando essa populacao para 2017,
tem-se a maior concentragdo da populagao entre 27 e 36 anos, conforme o Grafico 1.

Joinville vem acompanhando o que ocorre com a populagado brasileira,
configurando uma piramide etaria adulta, em que se tem uma base larga, porém com
taxa de natalidade menor, em face da populagéo infantil e jovem.

Mesmo que se venha observando uma desaceleragdo do crescimento
populacional tanto no municipio como no estado, por outro lado Joinville também
acompanha o fendmeno de ver sua populacdo vivendo mais diante da melhoria na
expectativa de vida, tendo um aumento da participacdo da populagdo com idade
acima dos 40 anos. Ainda, observa-se que a populacado jovem, com idade até os 17
anos, vem reduzindo suas taxas de crescimento.

Esse cenario, em curto prazo, pode representar uma melhoria da produtividade
da mao de obra, no entanto, em um periodo mais longo, com a reducao quantitativa
de trabalhadores, para que a cidade possa continuar crescendo nos indices atuais,
tera de investir em inovacao, capacitacao e tecnologias que visem suprir a reducao
da capacidade produtiva em relacao a posto de trabalho, transformando a quantidade
de trabalhadores em trabalhadores qualificados. Obviamente isso remete a educacéo,
tanto superior como técnica.

Em relacdo a atividade econdmica, Joinville é a maior cidade catarinense,
configurando o 3.2 polo industrial da Regidao Sul do Brasil e responsavel por cerca de
20% das exportacbes do estado. Encontra-se entre os 15 municipios com maior
arrecadacgao de tributos e taxas municipais, estaduais e federais e concentra grande
parte da atividade econbmica na industria, com destaque para os setores
metalomecanico, téxtil, plastico, metallrgico, quimico e farmacéutico (IPPUJ, 2016).

A atividade econ6mica pode ser expressa pelo PIB a precos correntes, que
passou de R$ 18,2 bilhdes (2010) para R$ 20,4 bilhdes (2013), representando um

crescimento de 20% nesses 3 anos, conforme apresenta a Tabela 3.
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Tabela 16 — Produto Interno Bruto a pregos correntes — Joinville — 2010 a 2013

R$ 18.284.659,00
R$ 18.728.516,00
R$ 20.376.688,00
R$ 21.979.954,00

Fonte: IBGE (2016)

A participagao dos setores da economia no PIB de Joinville caracteriza-se por
ser 34% da industria, 39% de servicos, 9% da administracdo e servicos publicos e
17,5% dos impostos, como se observa no grafico 2.

Grafico 8 — Produto Interno Bruto por setores de atividade (%) — Joinville — 2013

Produto Interno Bruto dos Municipios - 2013

Joinville

Fonte: IBGE (2016)

O segmento servigos apresentado no grafico 2 considera a soma das atividades
de comércio e servico. Nesse sentido, na tabela 4, em que se tem o numero de
empresas em Joinville classificado pelos setores de atividade, pode-se notar que o
comércio, a prestacao de servigos e 0s autbnomos sao representativos, mas o parque
industrial desempenha um importante papel na composicao do PIB. Avaliando o
periodo de 2005 a 2015, a atividade produtiva mantém-se em constante processo de
crescimento, passando de 31 mil empresas para 47 mil (Tabela 4).
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Tabela 17 — Empresas por setor de atividade — Joinville — 2005 a 2015

Qtde. % Qtde. % Qtde. % Qtde. % Qtde.
10.566 34,0 1.698 5,5 12.393 39,8 6.467 20,8 31.124
12.466 32,9 1.661 4.4 17.477 49,7 6.267 16,6 37.871
13.454 31,6 1.673 3,9 21.182 49,9 6.152 14,4 42.461
15.545 31,6 1.855 3,7 25436 512 6.883 13,8 49.719
16.447 30,2 2.093 3,9 28.207 51,8 7.673 14,1 54.420
16.161 29,2 2.195 4.0 29.851 53,9 7.137 12,9 55.344
15.033 31,7 2.093 4.4 22938 484 7.312 154 47.376

Fonte: IPPUJ (2016)

Observa-se que a taxa de crescimento de empresas instaladas em Joinville foi
de 52%, considerando o periodo de 2005 a 2015. E, apesar de corresponder a 4,4%
do numero total de empresas, o setor da industria de transformagdo tem papel
significativo para a economia da cidade, como ja observado pelo PIB. Ainda, segundo
dados do IPPUJ (2016), a industria de transformacao foi responsavel por 26% dos
empregos, com destaque para a fabricagdo de produtos de borracha e de material
plastico; fabricacdo de maquinas e equipamentos; e metalurgia. Tais atividades
responderam por 89% do emprego da industria de transformacao de Joinville. Dessa
forma, a cidade constitui um dos polos industriais mais importantes do pais, status
esse impulsionado pela presencga de grandes industrias no municipio, como Whirlpool,
Embraco, Ciser, Lepper, Docol, Tigre, Tupy e General Motors.

Por outro lado, nos ultimos anos tem-se observado o crescimento da
participacdo dos setores de comércio e servicos na economia do municipio, com
aproximadamente 15.000 e 22.900 empresas, respectivamente. O setor de servigos,
gue aparece com crescimento consideravel, ja é responsavel atualmente por 42% dos
empregos (IPPUJ, 2016).

A presenca do emprego formal em Joinville refor¢a a importancia da industria
de transformacao e do setor de servigcos no municipio, uma vez que sao os setores
gue mais geram empregos formais. Ainda, é preciso destacar a perspectiva de ampliar
a participacao do setor terciario, especialmente comércio e prestacdo de servigcos. O
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crescimento da participacdo desses setores na economia é um movimento que esta
ocorrendo no pais, e Joinville segue tal tendéncia. Na tabela 5, tem-se a populacéo
economicamente ativa (PEA), por setor de atividade.

Tabela 18 — Evolugéo da populagdo economicamente ativa em Joinville por setor de atividade — 2010

QO

N
o
—
(6]

560 332 317 550 505 407
87.793 46.929 45.090 48.222 46.702 31.676
121.106 71.880 73.384 71.001 75.131 61.113
209.459 119.149 118.791 119.773 122.338 93.196

Fonte: IPPUJ (2016)

Considerando os dados da Pesquisa Anual de Servigcos do IBGE (2016), a
maior parte das empresas do segmento de servicos no Brasil € voltada a prestacao
de servicos as familias, incluindo hospitalidade, alimentagéo, atividades culturais,
recreativas e esportivas, servicos pessoais e atividade de ensino continuado.

E em relagdo ao mercado de trabalho que o IBGE (2016) aponta dados
importantes com relacao a PEA. Entre 2000 e 2010, o percentual da PEA de 18 anos
ou mais passou de 68,2% para 74,2%. Isso aponta muito fortemente um perfil de
publico com disponibilidade para estudar a noite, pois a maioria das vagas de emprego
em Joinville ainda é para o periodo diurno. Em 2010, da populacao ocupada, 59,4%
possuiam ensino médio completo e 87% apresentaram rendimento de até 5 salarios
minimos (IBGE, 2016). No mesmo ano, das pessoas ocupadas com 18 anos ou mais,
28,4% estavam empregadas na industria de transformacdo, 41,5% no setor de
servicos e 18,6% no comércio. Somando o setor de servicos e comércio, tem-se que
60% das pessoas ocupadas estdo em atividades conhecidas como do setor terciario,
que se dao predominantemente no horario comercial (diurno) e de segunda-feira a
sabado.

Com base no estudo da Federacao das Industrias do Estado de Santa Catarina
(FIESC, 2015), os setores que mais geraram empregos na mesorregiao norte no
periodo de 2006 a 2011 foram: construgao civil; alimentos; servicos para construcao;

maquinas e equipamentos; materiais elétricos; vestuario e acessorios; producao de
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minerais ndo metalicos; eletricidade e gas; téxteis e confec¢des; automotivo; saude;
produtos quimicos e plasticos; e energia.

Chama a atencao, também, o fato de que muitas das areas apontadas como
tendéncias possuem sustentacdo na area de servicos. Segundo o IPPUJ (2016), no
periodo de 2005 a 2015 esse foi o setor que apresentou um crescimento de 85% no
numero de empresas registradas, caracterizando-se como o de maior crescimento no
municipio. O comércio cresceu 42%, a industria 23% e o registro de autbnomos 13%.

Em relacdo ao numero de trabalhadores por atividade econémica em Joinville,
observa-se que o setor terciario, em 2015, representou 65,6% dos empregados, com
a oferta de 61 mil postos de trabalhos. Esse setor considera a administracao publica,
comércio e servigo. Entretanto a identidade da cidade ainda esté relacionada ao setor
secundario, que envolve industria, servigo industrial e construg¢ao civil, com 31 mil
postos de trabalho, representando 34% dos empregados no municipio (IPPUJ, 2016).

Outro fator a ser considerado € a proximidade com o Porto de Sao Francisco
do Sul e o Porto de Itapoa, o que oferece condicbes de fortalecimento do parque
industrial, ndo sé de Joinville, como também das cidades vizinhas, caracterizando a
regido, também, como um centro de armazenamento e entreposto comercial.

Todo esse cenario de desenvolvimento, gerado pelo processo de
industrializacdo, trouxe consigo problemas idénticos aos enfrentados pelas
sociedades industriais de outras partes do mundo. A riqueza gerada e a crescente
urbanizacao aliadas ao crescimento demografico, que desde a década de 1980 vem
se mantendo acima da média de Santa Catarina, tém agravado problemas de ordem
social, ambiental e cultural.

Quanto ao aspecto ambiental, a regido sofre as consequéncias da exploracao
dos recursos naturais, feita nem sempre de forma racional, podendo-se apontar: a
poluicao hidrica; a ocupacao e a urbanizacao de mangues; a precariedade do sistema
de esgoto; a producao do lixo urbano e industrial; a devastacao da floresta que cobre
a serra do mar; e a poluicao atmosférica. Tais aspectos potencializam o papel da
Universidade como instituicido de pesquisa e de extensao que contribui para a analise
dos problemas regionais e a construcao de solugées em parceria com o poder publico,
a iniciativa privada e a sociedade civil organizada.
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1.4.2 Sao Bento do Sul

O municipio de Sdo Bento do Sul localiza-se a 88 km de Joinville e 251 km de
Floriandpolis (figura 4). Segundo dados do IBGE (2016), Sdo Bento do Sul dispde de
uma area de 501,634 km? e uma populacéo de 80.936 habitantes, conforme estimativa
de 2015.

Figura 4 — Mapa de localizagao do municipio de Sdo Bento do Sul
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Fonte: IBGE (2016)

Segundo o IBGE (2016), a variacédo do crescimento da populacdo do municipio
de Sao Bento do Sul foi superior ao crescimento no Brasil, mas um pouco abaixo do
crescimento no estado. O percentual de crescimento da populagdo de Sdo Bento do
Sul do ano 2000 para 2016 foi de 26% (média de 1,5% anual), enquanto o crescimento
populacional de Santa Catarina foi de 29% (média anual de 1,6%) e do Brasil foi de
22% (média anual de 1,2%), como demonstrado na tabela 6.

Tabela 19 — Crescimento da populagéao no Brasil, em Santa Catarina e em Sao Bento do Sul — 2000 a
2016

n.2 hab. Variacao % n.2hab. Variacdao % n.2hab. Variacao %

- 169.590.000 5.349.000 64.928
- 190.755.000  12,5%  6.248.000  16,8% 74.801 15,2%
- 204.450.000 7.2% 6.819.000 9,1% 80.936 8,2%
- 206.081.000 0,8% 6.910.000 1,3% 81.893 1,2%
* Previsdo até julho/2016

Fonte: Elaborada com base em dados do IBGE (2016)
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Observa-se que, apesar de Sao Bento do Sul apresentar uma taxa de
crescimento populacional um pouco abaixo da média estadual, o potencial de
crescimento é positivo, tanto pelo espaco territorial para a instalacdo de novas
empresas como a proximidade com outros municipios do entorno que também estéao

se desenvolvendo. Na tabela 7, tem-se a participacdo de cada faixa etaria.

Tabela 20 — Populacao residente por faixa etaria — Sdo Bento do Sul — 2000 e 2010

- 6.201 6.311 6.340 3.881 2910 6.904 16.927 11.927 4.036
- 5322 5523 6.393 3.755 2.576 6.604 20.282 17.969 6.377

Fonte: IBGE (2016)

Analisando a populacao por faixa etaria e comparando os dados de 2010 em
relacao ao ano 2000 (IBGE, 2016), observa-se que a populagédo de 18 a 24 anos teve
uma reducao de 6,5% (634 pessoas), representando o total de 9.180 jovens. Em 2016
essa populagao tem idade entre 24 e 30 anos. A populacao de 10 a 14 anos aumentou
apenas 1% e representa 6.393 jovens (IBGE, 2016). Projetando essa populacao para
2017, tem-se a maior concentracdo da populacao entre 36 e 41 anos (grafico 3).

Grafico 9 — Populagéao por faixa etaria — Sao Bento do Sul — 2017~
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* Proje¢do com base no censo de 2010, sem considerar migragoes
Fonte: Elaborada com base em dados do IBGE (2016)
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Sao Bento do Sul vem acompanhando o que ocorre com a populagao brasileira,
configurando uma piramide etaria adulta, em que se tem uma base larga, porém com
uma taxa de natalidade menor, em face da populacao infantil e jovem. Mesmo que se
venha observando uma desaceleracdo do crescimento populacional tanto no
municipio como no estado, S&do Bento do Sul também acompanha o fenémeno de ver
sua populacdo vivendo mais, diante da melhoria na expectativa de vida, tendo um
aumento da participacéo da populagao com idade acima dos 40 anos. Ainda, observa-
se que a populacao jovem, com idade até os 16 anos, vem reduzindo suas taxas de
crescimento. Assim como em Joinville, para Sdo Bento do Sul tal cenario contribui
com a reducao quantitativa de trabalhadores e, para que o municipio possa continuar
crescendo nos indices atuais, sera necessario investir em inovacao, capacitacao e
tecnologias que visem suprir a reducao da capacidade produtiva em relacao a posto
de trabalho, transformando a quantidade de trabalhadores em trabalhadores
qualificados.

Quanto a atividade econdmica, Sado Bento do Sul é um municipio
industrializado, atraindo pessoas de outas cidades, inclusive do estado do Parana. A
atividade econ6mica de Sao Bento do Sul pode ser expressa pelo PIB a precos
correntes, que passou de R$ 1,89 bilhdo (2010) para R$ 3,1 bilhdes (2014),
representando um crescimento de 64% nesses 4 anos (tabela 8).

Tabela 21 — PIB a precos correntes — Sdo Bento do Sul — 2010 a 2014

R$ 1.892.011,00
R$ 2.268.983,00
R$ 2.488.111,00
R$ 2.696.943,00
R$ 3.100.451,00

Fonte: IBGE (2016)

A participacdo dos setores da economia no PIB de S&o Bento do Sul
caracteriza-se por ser 45% da industria, 31% de servicos, 11% da administracao e
servicos publicos e 11% dos impostos; a agropecuaria ndo chega a 2%, como se
observa no gréfico 4.
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Gréfico 10 — PIB por setores de atividade (%) — S&o Bento do Sul — 2013
Produto Interno Bruto dos Municipios - 2013
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Fonte: IBGE (2016)

Conforme dados da Associacdo Empresarial de Sdo Bento do Sul (ACISBS,
2015), Séo Bento do Sul é o 12.° exportador de Santa Catarina, e 80% do produto
exportado sdo méveis, o que justifica a participacao da industria no PIB da cidade. Na
tabela 9, observa-se a balanca comercial de Sao Bento do Sul.

Tabela 22 — Balanga comercial — Sdo Bento do Sul — 2007 a 2014

US$ FOB (A) US$ FOB (B) US$ FOB (A) - (B)

- $188.130.896,00 $36.031.262,00 $152.099.634,00
- $162.705.195,00 -13,5% $38.757.255,00 7,6%  $123.947.940,00
- $133.500.776,00 -17,9% $48.868.360,00 26,1%  $84.632.416,00
- $141.479.553,00  6,0% $70.903.007,00 45,1%  $70.576.546,00
- $123.125.722,00 -13,0% $88.955.125,00 255%  $34.170.597,00
- $113.824.040,00 -7,6% $87.795.881,00 -1,3%  $26.028.159,00
- $112.329.488,00 -1,3% $58.901.128,00 -32,9%  $53.428.360,00
- $57.370.037,00 $40.438.703,00 $16.931.334,00
* dados até junho/2014

Fonte: Denk e Westphal (2014)
As exportacoes de Sdo Bento do Sul tiveram no periodo de 2007 a 2014
oscilagdes que confirmam a dependéncia do pais quanto as politicas internas
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(comerciais e cambiais) e ao cenario econbmico internacional. Destacam-se 0s
triénios de 2007 a 2009 e 2011 a 2013, nos quais houve retracdo nas exportacdes em
decorréncia do cenario recessivo internacional.

Por outro lado, considerando dados até julho de 2014, observa-se que ha uma
recuperacao positiva das exportagcdes. No ranking estadual, moéveis de madeira
ocupam a décima posicao entre os produtos catarinenses mais exportados,
representando US$ 9,7 milhdes, em janeiro de 2016. Mesmo considerando que as
exportacdes de Sao Bento do Sul apresentaram retracao nos triénios destacados,
observa-se que o saldo da balanca comercial sempre se apresenta como
superavitario, diferentemente do saldo da balanca comercial do estado, o qual desde
2010 vem apresentando valores negativos. Isso confirma a contribuicdo das
exportacdes para 0 municipio.

Sao Bento do Sul é considerada a principal economia do planalto norte
catarinense e conta com importante participacdo dos setores de higiene e limpeza;
metalurgia; fiagao e tecelagem; ceramica; plastico; e comércio. A industria de Sao
Bento do Sul responde por aproximadamente 66% do valor adicionado do municipio,
que é a diferenca entre as entradas e saidas de uma empresa, ou seja, € o valor
agregado ao produto. Em seguida vém o comércio, com cerca de 13%, e 0s servigos,
com 7%. O valor adicionado da agropecuaria corresponde a cerca de 1,5%. O restante
do movimento vem de empresas registradas no Simples Nacional ou de setor ndo
identificado. No setor industrial, o segmento metalomecanico ja corresponde a 20,5%
da atividade econémica sdo-bentense, seguido pelo segmento de madeira € moveis,
com cerca de 15% (MORAES, 2015). Além das empresas moveleiras (tais como
Rudnick), outros segmentos tém representatividade no municipio por meio de
industrias com renome nacional e internacional, destacando-se Tuper, Condor,
Tecmatic, Oxford, Buddemeyer e Fiacdo Sdo Bento.

Nessa direcdo, a ACISBS (2015) revela que diferentes setores compdem a
cadeia produtiva e a economia do municipio, a qual em termos de industria de
transformacao, como anteriormente mencionado, é regida pela cadeia de valor da
industria metalomecanica; do mobiliario; da industria do plastico; da industria da fiagao
e tecelagem; da industria ceramica. A referida publicagdo ainda expressou que, em
nuamero de empresas, ha um crescimento nos setores de comércio e servigcos, embora
a industria de manufatura tenha presenca marcante no contexto do municipio, como

apresenta a tabela 10.
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Tabela 23 — Agrupamento dos principais segmentos econdmicos — Sdo Bento do Sul — 2014

Metal mecéanica 20,5%
Metalurgia 14,4%
Fabricacao de produtos de metal, exceto maquinas e equipamentos 2,7%
Fabricacdo de maquinas e equipamentos 2,1%
Fabricagao de veiculos automotores, reboques e carrocerias 1,3%
Moveis/madeiras 13,41%
Fabricacao de méveis 12,3%
Fabricacao de produtos de madeira 1,1%
- 12,8%
Comércio varejista 5,6%
Comércio e reparacao de veiculos automotores e motocicletas 2,9%
Comeércio por atacado 4,2%

Fonte: ACISBS (2015)

Em 2014 o segmento industrial agrupava 67% do que movimentou a economia
de Sao Bento do Sul, seguido pelo comércio, com 12,8%. E importante destacar que
o segmento de servigos, com 6,5%, tem potencial de crescimento, considerando o

crescimento populacional do municipio e o seu desenvolvimento econémico.

1.4.3 Sao Francisco do Sul

O municipio de Sao Francisco do Sul esta localizado na ilha de mesmo nome,
a 37 km de Joinville e a 194 km da capital Florian6polis (figura 5). Segundo dados do
IBGE (2016), Sao Francisco do Sul dispde de uma area de 498,646 km? e uma
populagao de 48.606 habitantes, conforme estimativa de 2015.
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Figura 5 — Mapa de localizagao do municipio de Sdo Francisco do Sul
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Fonte: IBGE (2016)

Segundo o IBGE (2016), a variagdo do crescimento da populagdo de Sao
Francisco do Sul foi bem superior a do crescimento populacional de Santa Catarina e
do Brasil. O percentual de crescimento da populacdo do municipio do ano 2000 para
2016 foi de 58% (média de 2,9% anuais), enquanto o crescimento populacional do
estado foi de 29% (média anual de 1,6%) e o do Brasil foi de 22% (média anual de

1,2%), como se observa na tabela 11.

Tabela 24 — Crescimento da populagéao no Brasil, em Santa Catarina e em Sao Francisco do Sul —
2000 a 2016

n.2 hab. Variacdao % n.2hab. Variacdao % n.2hab. Variacao %

- 169.590.000 5.349.000 31.519

- 190.755.000  12,5%  6.248.000  16,8% 42.520 34,9%

- 204.450.000 7,2% 6.819.000 9,1% 48.606 14,3%

- 206.081.000 0,8% 6.910.000 1,3% 49.658 2,2%
* Previsao até julho/2016

Fonte: Elaborada com base em dados do IBGE (2016)

O crescimento populacional de Sao Francisco do Sul pode ser explicado pela
implantacédo de novas empresas e empreendimentos, bem como pela previsdo de
implantacdo de novos terminais portuarios e de um estaleiro. Projetando essa
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populacao para 2017, tem-se a maior concentracao da faixa etaria entre 21 e 26 anos,
conforme grafico 5.

Grafico 11 — Populagéo por faixa etaria — Sao Francisco do Sul — 2017*

77 a 81 anos
72 a 76 anos
67 a 71 anos
62 a 66 anos
57 a 61 anos
52 a 56 anos
47 a 51 anos
42 a 46 anos
37 a 41 anos
32 a 36 anos
27 a 31 anos
22 a 26 anos
17 a 21 anos

12 a 16 anos
7 a11 anos
menos de 7 anos

0 1.000 2.000 3.000 4.000

* Projegdo com base no censo 2010 sem considerar migracdes

Fonte: Elaborada com base em dados do IBGE (2016)

Sao Francisco do Sul vem acompanhando o que ocorre com a populacéao
brasileira, configurando uma piramide etéria adulta, em que se tem uma base larga,
porém com uma taxa de natalidade menor, em face da populagéo infantil e jovem.
Entretanto a populagéo de Sao Francisco do Sul é mais jovem, mesmo que se observe
uma desaceleracdo do crescimento populacional. Por outro lado, a cidade também
acompanha o fenébmeno de ver sua populacao vivendo mais, diante da melhoria na
expectativa de vida. Ainda, observa-se que a populacao infantil, com idade até os 7
anos, apresenta uma redugao significativa na sua taxa de crescimento.

Esse cenario pode representar uma melhoria da produtividade da mao de obra,
tendo em vista que ainda ha um numero significativo de jovens a entrar no mercado
de trabalho. Além disso, deve-se considerar a necessidade de investir em inovacao e
capacitagao, transformando a quantidade de trabalhadores em trabalhadores
qualificados. Obviamente isso remete a educagéo, tanto superior como técnica.
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Em relacdo a atividade econdémica, Sdo Francisco do Sul € uma cidade
portudria e turistica. O Porto de Sdo Francisco do Sul é o quinto maior do Brasil em
movimentacao de contéineres e o sexto em volume de cargas. O porto dispée de
acesso rodoviario a Joinville, pela BR-280, num percurso de 40 km, e as composicdes
ferroviarias acessam o porto por meio da estrada de ferro 485, que liga Sao Francisco
do Sul a cidade de Mafra, distante 167 km.

A atividade econbémica do municipio pode ser expressa pelo PIB a precos
correntes, que passou de R$ 2,1 bilhdes (2010) para R$ 3,2 bilhdes (2013),
representando um crescimento de 54% nesses 3 anos (tabela 12).

Tabela 25 — PIB a precos correntes — Sdo Francisco do Sul — 2010 a 2013

R$ 2.114.777
R$ 2.670.998
R$ 2.904.852
R$ 3.257.476

Fonte: IBGE (2016)

A participagdo dos setores da economia no PIB de S&o Francisco do Sul
caracteriza-se por ser 36% da industria, 39% de servicos, 6% da administracdo e
servigos publicos e 21% dos impostos, como se observa no grafico 6.

Gréfico 12 — PIB por setores de atividade (%) — Séo Francisco do Sul — 2013

Produto Interno Bruto dos Municipios - 2013

Sao Francisco do Sul

Fonte: IBGE (2016)

Em Séao Francisco do Sul, tomando-se como referéncia dezembro de 2014,
existiam 1.764 empresas formais, as quais geraram 11.405 postos de trabalho com
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carteira assinada (tabela 13). O setor terciario (servigcos) € o mais representativo em

namero de empresas, assim como na geragao de empregos.

Tabela 26 — Nimero de empresas no Cadastro Central de Empresas — Sao Francisco do Sul — 2010 a
2014

Numero de empresa atuantes

2010 1.794
2011 1.684
2012 1.719
2013 1.783
2014 1.764

Fonte: IBGE (2016)

A economia de Sao Francisco do Sul gira em torno do seu porto, que é
essencialmente exportador. E o principal porto graneleiro do estado e movimenta
aproximadamente 5,4 milhées de toneladas/ano. Os principais produtos exportados
sao soja, milho, madeira, papel, compressores, méveis, ceramica, carne congelada,
autopecas e téxteis. No porto ha todo um conjunto de empresas da area de logistica,
além da rede ferroviaria da América Latina Logistica (ALL).

Ha poucas industrias instaladas no municipio, mas sao representativas, em
funcéo de seu porte e inser¢ao nacional, com destaque para a industria de laminacéo
de chapas de aco Arcelor Mittal, a Bunge Alimentos S/A e a industria de fertilizantes
Fecoagro. Ressalta-se ainda a presenca, ha mais de 20 anos, de um terminal
aquaviario da Petrobras S/A, que opera recebendo petréleo de navios que o
descarregam por uma monoboia. O produto é armazenado e enviado por meio de
oleoduto até refinarias do Parana.

A cidade de Sao Francisco do Sul também é reconhecida no estado de Santa
Catarina e no Pais pelo seu patriménio cultural e natural. Destaque pode ser dado ao
conjunto arquiteténico de sua area central, que é tombado pelo Instituto do Patriménio
Histérico e Artistico Nacional (IPHAN). E possivel citar, especialmente, o Museu
Historico Municipal, o Museu do Mar, o Forte Marechal Luz e a Igreja Matriz Nossa
Senhora da Gracga. Ha ainda de se considerar a existéncia de praias e o estuario da
Baia da Babitonga, com suas inumeras ilhas e grande biodiversidade de interesse

cientifico. Todas essas atracbes tornam o turismo uma atividade relevante,
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observando-se maior fluxo turistico no verdo, quando contingentes de turistas

movimentam a economia do municipio.

1.5 Breve histoérico da Furj/Univille

A histéria da Universidade da Regiao de Joinville (Univille) confunde-se com o
desenvolvimento da educacado superior no norte catarinense. A implantacdo da
Faculdade de Ciéncias Econémicas em 1965, que tinha como mantenedora a
Comunidade Evangélica Luterana e atualmente é um dos cursos de graduacao da
Univille, deu inicio a essa histéria. Em 1967 a Lei Municipal n.? 871, de 17 de julho,
originou a Fundacao Joinvilense de Ensino (Fundaje), com o objetivo de criar e manter
unidades de ensino superior. Segundo Coelho e Sossai (2015), em 1971 o0 nome
Fundaje foi alterado para Fundagéao Universitaria do Norte Catarinense (Func), pela
Lei n.? 1.174, de 22 de dezembro. Em 1975 todas as unidades da Func foram
transferidas para o Campus Universitario, em uma area do bairro Bom Retiro
(atualmente pertencente a Zona Industrial Norte), e passaram a constituir a Fundacgéao
Educacional da Regiao de Joinville (Furj), segundo a Lei Municipal n.? 1.423, de 22 de
dezembro de 1975, que modificou sua denominacdo e alterou sua estrutura
organizacional. Atualmente a Furj é a mantenedora da Univille.

Ao longo dos mais de 50 anos de atuacao, a Instituicdo desenvolveu-se pelos
esforcos da comunidade e do poder publico dos municipios, com o intuito de
oportunizar aos jovens da regidao o acesso a educacao superior. Os principais fatos
dessa trajetoria sao ilustrados na linha do tempo apresentada na figura 6 e estdo
descritos nesta secao do PDI 2017-2021.
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Figura 6 — Linha do tempo da educagéo superior em Joinville
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Fonte: Coelho e Sossai (2015)

Em 1977 a educacao basica comecou a ser oferecida pela Instituicido, em
unidade especifica chamada de Colégio de Aplicacdao, que em 2001 passou a
funcionar em sede propria com a denominacédo de Colégio Univille. Em 1982 a area
de ensino da Furj estendeu sua atuacao até Jaragua do Sul, com o curso de Ciéncias
Econdbmicas, e no ano seguinte também com o de Ciéncias Contabeis. Em 1984
comecou a ofertar o curso de Administracdo de Empresas em Sao Bento do Sul.

A direcao-geral da Instituicdo, desde sua criacdo, era exercida por nomeacao
feita pelo prefeito da cidade. Somente no fim de 1987, em um trabalho conjunto com
a comunidade académica, realizaram-se as primeiras elei¢cdes diretas para o cargo de
diretor-geral. Em 6 de outubro de 1987 o prefeito de Joinville assinou a Lei n.2 5.660,
a qual previa que o diretor-geral das Unidades Integradas de Ensino passaria a ser
eleito (COELHO; SOSSAI, 2015). Desde entdo as eleicdes para o dirigente da
Instituicdo ocorrem por votacao secreta pelo Colégio Eleitoral da Instituicdo, composto
pelos profissionais da educacéo, estudantes e pessoal administrativo.
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No inicio do ano letivo de 1989 aconteceram reuniées com liderangas
comunitérias das areas econdémica e politica do municipio e liderancas da comunidade
académica para rever o projeto institucional da Furj. Foi entao criado o grupo Rumo a
Universidade, com a tarefa especifica de elaborar uma proposta pedagoégica que
viabilizasse a transformacéao da fundacao em universidade. Em marco de 1990 a Carta
Consulta que delineava o perfil de uma universidade adequada as questdes voltadas
a microrregiao, denominada Universidade da Regido de Joinville, foi protocolada no
Conselho Federal de Educacao (CFE). O documento apresentava a proposta de uma
universidade que contemplasse uma visao interdisciplinar de ciéncia, com énfase em
aspectos ambientais, concretizada por meio do ensino, da pesquisa e da extensao.
Segundo Coelho e Sossai (2015, p. 35), a interdisciplinaridade foi preocupacao do
projeto pedagédgico institucional e dos cursos “diante do desafio de religar saberes
para responder aos complexos problemas regionais”.

Em 1991 a Carta Consulta foi aprovada, e a implementacao do Projeto Univille
foi autorizada, com a posse solene da Comissao Federal de Acompanhamento do
Projeto. Foram desenvolvidas acdes no que diz respeito a capacitacdo docente, plano
de cargos e salarios, ampliacdo do acervo da biblioteca, ampliagdo das instalacdes
fisicas e construcao de novos laboratérios (COELHO; SOSSAI, 2015).

Em 1992 o Presidente da Republica assinou a homologacao do parecer emitido
pelo CFE. Em maio de 1993, diante de mudancas na legislacdao relacionada a
educacgao superior, a responsabilidade pelo acompanhamento passou ao Conselho
Estadual de Educacao do Estado de Santa Catarina (CEE/SC).

Ainda em 1993 foi instalado oficialmente um campus em Sao Bento do Sul,
embora as atividades pedagdgicas dos cursos continuassem a ser desenvolvidas em
espacos locados. Em margo de 1998 a sede prépria foi inaugurada. No ano seguinte,
houve a construcdo do Centro de Estudos e Pesquisas Ambientais (Cepa) Rugendas,
em area localizada fora da regido urbana da cidade de Sao Bento do Sul.

Em 5 de dezembro de 1995, pelo Parecer n.2 214/95, o CEE/SC aprovou, por
unanimidade, os documentos que normatizavam a estrutura da Instituicdo: Estatuto
da mantenedora (Furj), Estatuto e Regimento da Univille, juntamente com o
reconhecimento de todos os seus cursos. Em 14 de agosto de 1996 foi assinado o
Decreto Presidencial de Credenciamento da Univille, publicado no Diario Oficial da
Unido em 15 de agosto do mesmo ano. Esse credenciamento foi renovado em 2001
pelo CEE/SC pelo prazo de cinco anos (Parecer n.2 123 e Resolucéo n.2 032/2001).
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Em 2004 a Univille passou a atuar em Sao Francisco do Sul em unidade propria
na cidade, entretanto desde 1993 a Instituicdo ja estava presente na regidao com a
oferta de cursos de graduacéao e atividades de pesquisa e extensdo. Em 1999 foi
implantado o Cepa da Vila da Gléria, visando desenvolver estudos e pesquisas
ambientais na regido da Baia da Babitonga.

Em 2005 foi criada uma unidade no Centro de Joinville que abriga salas de aula
e laboratérios, bem como os ambulatérios universitarios e a farmacia-escola, que
atendem a populagdo em convénio com o Sistema Unico de Saude (SUS).

No ano de 2006 o Colégio Univille no Campus Sao Bento do Sul foi criado com
o intuito de oferecer o ensino médio. A partir de 2012 o colégio passou a ofertar
também as séries finais do ensino fundamental. No mesmo ano a Instituicao criou o
Nucleo de Inovacgao e Propriedade Intelectual (Nipi), que tem entre seus objetivos o
estimulo, a promocao e a valorizacdo do conhecimento gerado na universidade.
Conforme Coelho e Sossai (2015), com as atividades desenvolvidas pelo Nipi a
Univille passou a ter representatividade no Sistema Nacional para a Inovagao e no
projeto do Governo estadual de implantacao e estruturacao de nucleos de inovacao
tecnoldgica em Santa Catarina.

Em 2009, para fomentar as parcerias estratégicas entre a Univille, outras
instituicbes de ensino, empresas e governos, o Conselho de Administracdo da Furj
criou o Parque de Inovacao Tecnoldgica de Joinville e Regido (Inovaparg). A Univille,
por meio do Inovaparq, participa do processo de estruturagcdo e gestdo de um
ambiente que permite potencializar as atividades de pesquisa cientifica e tecnolégica,
a transferéncia de tecnologia e a introducéo de inovacdo no ambiente produtivo e
social, bem como favorecer a criagdo e a consolidacado de empreendimentos que
auxiliam no desenvolvimento de novas tecnologias, produtos, servicos e processos.

Em 2010 o CEE/SC realizou avaliagao da Instituicao e, mediante o Parecer n.°
223, sancionado em 19 de dezembro, aprovou o recredenciamento da Univille como
universidade pelo prazo de sete anos. O Parecer n.2 223 foi homologado pelo Decreto
do governador do estado de Santa Catarina n.2 3.689, de 7 de dezembro de 2010.

Desde 2007 as instituicoes comunitarias de ensino superior do Rio Grande do
Sul e de Santa Catarina intensificaram a articulagao politica com o intuito de fortalecer
o reconhecimento da categoria de universidades comunitarias pelo governo federal e
pela sociedade. A Associacao Brasileira das Universidades Comunitarias (Abruc), a
Associacdo Catarinense das Fundagdes Educacionais (Acafe) e outras entidades
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dedicaram-se ao fortalecimento da identidade das instituicbes comunitarias e a
divulgagéo do papel desempenhado por essas universidades. O movimento resultou
no encaminhamento de um projeto de lei com vistas a regulamentacao das instituicdes
comunitarias de educacgao superior. O projeto foi amplamente debatido e aprovado
pelo Congresso Nacional por meio da Lei n.2 12.881, de 12 de novembro de 2013, que
dispde sobre a definicdo, a qualificagcdo, as prerrogativas e as finalidades das
instituicbes comunitarias de ensino superior (Ices). Em 12 de novembro de 2014, pela
Portaria n.2 676, a Secretaria de Regulacdo e Supervisdo da Educacao Superior
(Seres) do MEC qualificou como Ices a Univille, mantida pela Furj.

Em 2014, por decisdo do Conselho Universitario, a Instituicdo aderiu ao Edital
MEC/Seres n.2 4, de 1.2 de julho daquele ano, permitindo a migragao de instituicbes
de ensino superior para o sistema federal de educacéo. Por meio desse processo de
migracdo, quando do deferimento pelo 6rgao federal, a Univille passard a ser
regulada, supervisionada e avaliada pelo Conselho Nacional de Educacdo (CNE) e
pelo MEC e ndo mais pelo CEE/SC.

Também em 2014, com base na decisdo do Conselho Universitario e levando
em conta o previsto no PDI 2012-2016, a Univille encaminhou ao MEC o processo de
credenciamento institucional para a oferta da educacao a distancia (EaD), incluindo o
pedido de autorizacao para a oferta do primeiro curso de graduacéao nessa modalidade
e o credenciamento de dois polos de apoio presencial, sendo um deles na Unidade
da Universidade em S&o Francisco do Sul e outro no Campus em Sao Bento do Sul.
Em 2015 ocorreu a visita de avaliagao in loco para a autorizacao do Curso Superior
de Tecnologia em Gestdo de Recursos Humanos na modalidade EaD. No mesmo ano
ocorreu a visita de avaliacdo in loco para o credenciamento do polo de apoio
presencial em Sao Francisco do Sul. As visitas foram realizadas por comissdes
nomeadas pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio
Teixeira (Inep), do MEC, e atribuiram em ambos os casos a nota 4, ou seja,
consideraram as condi¢cées de oferta “Muito boas”. Aguarda-se a finalizacdo dos
tramites para a emissao dos respectivos atos de autorizagdo e credenciamento e o
efetivo inicio da oferta da modalidade EaD.

Em 2016 a Seres deferiu 0 processo de migracdo da Universidade. Com esse
deferimento, a Univille protocolou os processos referentes a reconhecimento e
renovacao de reconhecimento dos cursos de graduagdao em atividade, bem como o
processo de recredenciamento da Universidade. Os préximos passos do processo de
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migracao incluem as visitas de avaliagdo in loco promovidas pelo Inep e os tramites
de tais processos no MEC e no CNE, com a emissdo dos atos oficiais de
reconhecimento e renovacdo de reconhecimento dos cursos de graduacédo e

recredenciamento da Universidade.

1.6 Corpo dirigente

SANDRA APARECIDA FURLAN — Reitora

Titulacao

Graduacao: Eng. Quimica — Faculdade de Engenharia de Lorena (1984)
Especializacdo: Operagéo e Geréncia de Produtos de Usinas Alcooleiras — Faculdade
de Engenharia de Lorena (1986)

Mestrado: Engenharia Quimica — Instituto Nacional Politécnico de Toulouse — Franga
(1988)

Doutorado: Engenharia de Processos — Instituto Nacional Politécnico de Toulouse —
Franca (1991)

ALEXANDRE CIDRAL — Vice-Reitor

Titulacédo

Graduacao: Ciéncias da Computacao — Universidade Federal de Santa Catarina —
UFSC (1988)

Graduacao: Psicologia — Associacao Catarinense de Ensino — ACE (1995)

Mestrado: Psicologia — UFSC (1997)

Doutorado: Engenharia de Producao — UFSC (2003)

SIRLEI DE SOUZA — Pr6-Reitora de Ensino

Titulacédo

Graduacao: Histéria — Fundacao Educacional da Regiao de Joinville — Furj (1995)
Mestrado: Histéria do Brasil — UFSC (1998)
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THEREZINHA MARIA NOVAIS DE OLIVEIRA — Pré6-Reitora de Pesquisa e Pos-
Graduacao

Titulacéo

Graduacao: Engenharia Sanitaria — UFSC (1989)
Mestrado: Engenharia de Producao — UFSC (1993)
Doutorado: Engenharia de Producao — UFSC (1998)

YONA DA SILVA DALONSO - Pro-Reitora de Extensio e Assuntos Comunitarios

Titulacédo

Graduacao: Turismo e Hotelaria — UNIVALI (1998)
Mestrado: Ciéncias da Comunicacao — USP (2004)
Doutorado: Geografia — UMINHO (2015)

CLAITON EMILIO DO AMARAL — Pro-Reitor de Infraestrutura

Titulacéo

Graduacao: Engenharia Mecénica — Universidade do Estado de Santa Catarina —
Udesc (1987)

Graduacao: Engenharia Civil — Udesc (2004)

Especializacao: Matematica Aplicada — Universidade da Regiao de Joinville — Univille
(2005)

Mestrado: Engenharia de Producao — UFSC (2001)

Doutorado: Engenharia de Producao — UFSC (2016)

GEAN CARDOSO DE MEDEIROS - Diretor-Geral do Campus Sao Bento do Sul
Titulacdo

Graduacao: Ciéncias da Computacdo — Universidade do Sul de Santa Catarina —
Unisul — 1996

Especializacdo: Empreendedorismo na Engenharia — UFSC (1999)

Mestrado: Ciéncias da Computacao — UFSC (2002)

1.7 Estrutura organizacional
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A estrutura organizacional € a forma como uma instituicio ou organizacao
distribui a autoridade, as responsabilidades e as atividades com vistas a executar os
processos de trabalho que proporcionam a implementacao das estratégias e o alcance
dos objetivos organizacionais. De acordo com Hall (2004), a estrutura organizacional
consiste na maneira como ocorre a distribuicdo das pessoas entre posicdes sociais
que influenciam os relacionamentos de papéis desempenhados por elas. Essa
estrutura implica a divisdo de trabalho (distribuicdo das tarefas entre as pessoas) e a
hierarquia (distribuicao das pessoas em posi¢des), atendendo a trés funcdes basicas:
viabilizar os processos, produtos e servigos organizacionais com o intuito de alcancar
0s objetivos e metas; minimizar as variacées individuais sobre a organizacao;
estabelecer o contexto no qual o poder decisério € exercido e as acdes sao
executadas. Dessa forma, a estrutura organizacional € a soma de meios pelos quais
o trabalho se divide em tarefas distintas e como se realiza a coordenacédo dessas
tarefas (MINTZBERG, 2010), com implicacées quanto a definicdo das instancias
deliberativas, executivas e consultivas e das relagdes hierarquicas entre as areas na
organizacao.

O organograma da Furj é apresentado na Figura 7.
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A Furj tem como érgao deliberativo superior o Conselho de Administracao, e

como o6rgao fiscalizador, o Conselho Curador. O 6rgdo executivo da Furj é a

presidéncia, da qual faz parte a diretoria administrativa. A Furj € mantenedora da

Univille e do Inovaparq.

A administracao da Univille esta organizada em geral, dos campi e unidades,

dos cursos de graduacgao e programas de pds-graduacao stricto sensu e dos 6rgaos

complementares e suplementares (UNIVILLE, 2016). O organograma da Univille é

apresentado na figura 8.
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Figura 8 — Organograma da Univille
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A seguir os 6rgaos que compdem a estrutura da Furj e da Univille sdo descritos.
A administracdo de ambas é realizada por meio de 6rgaos deliberativos, consultivos
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e executivos previstos nos estatutos, regimentos e outras regulamentacdes

institucionais.

1.7.1 Fundacao Educacional da Regiao de Joinville

A Fundacao Educacional da Regiao de Joinville, instituida pela Lei n.2 871, de
17 de julho de 1967, com alteragdes posteriores, € uma entidade de direito privado,
sem fins lucrativos, com autonomia didatico-pedagdgica, cientifica, tecnolégica,
administrativa, financeira e disciplinar, exercida na forma da lei e dos seus estatutos,
com sede e foro na cidade de Joinville, Santa Catarina. As disposicdes atinentes a
autonomia da Furj sédo regidas por seu estatuto, que passou por atualizagéo aprovada
em 2014 pelo Conselho de Administragao, Conselho Curador e Ministério Publico de
Santa Catarina.

A Furj tem por finalidade manter a Univille e o Inovaparg. As instituicbes
mantidas gozam de autonomia didatica, pedagdgica, cientifica, tecnoldgica,
administrativa e disciplinar, de acordo com a legislacao e regulamentos proprios.

Sao 6rgaos da administracao da Furj:

e (Conselho de Administracao;
e Conselho Curador;
e Presidéncia.

1.7.1.1 Conselho de Administracao da Furj

O Conselho de Administracdo, 6rgdo maximo e soberano de deliberagcdo em
assuntos de politica administrativa e financeira da Furj, constitui-se dos seguintes
membros (FURJ, 2014a):

e Presidente da Furj;

e Vice-Presidente da Furj;

e Diretor Administrativo da Furj, sem direito a voto;

e Um indicado por unidade académico-administrativa;
e Dois indicados pelo Campus Sao Bento do Sul;



45

e Um indicado por cada um dos demais campi da Univille;

e Um indicado pelos Colégios Univille;

e Um indicado pelos programas/cursos de pos-graduacgao stricto sensu da
Univille;

e Um discente indicado por DCE da Univille;

e Um indicado pelo Inovaparq;

e O ultimo ex-presidente da Furj;

¢ Um indicado pelas APPs dos Colégios da Univille;

e Um indicado pela Affurj;

¢ Representantes da comunidade Regional:

>

\ 2%

YV VYV

um indicado pelo Poder Executivo de cada municipio em que a Furj
tenha sede ou extensao;

um indicado pelo Poder Legislativo de Joinville;

um indicado pela Associacdo dos Municipios da Regidao Nordeste de
Santa Catarina;

um indicado da comunidade empresarial;

um indicado da comunidade cientifica;

um indicado das Centrais Sindicais de Joinville;

um indicado pelo Conselho Municipal de Educacao.

O presidente e o vice-presidente do Conselho de Administragcédo serado eleitos

dentre seus membros, para um mandato de 2 (dois) anos, sendo permitida uma

reconducdo. A natureza do mandato dos conselheiros € definida pelo Estatuto da Furj.

Ao Conselho de Administracao compete (FURJ, 2014a):

e examinar, discutir e aprovar:

>
>

YV VYV A\

Y

o Estatuto e o Regimento da Furj e suas respectivas reformas;

os regulamentos das instituicbes mantidas pela Furj e suas respectivas
reformas, exceto da Univille, que se reportara ao Conselho
Universitario dessa mantida;

as estratégias de agao e as prioridades de investimento da Furj e de
suas instituicbes mantidas;

as diretrizes para investimentos da Furj;

a criacao e a extingcao de estruturas administrativas da Furj;

a criacao e a extincao de instituicdo mantida pela Furj;

a proposta orcamentaria do ano subsequente para ser submetida ao
Conselho Curador para analise e homologacéo;

o orcamento anual e o orcamento plurianual da Furj, a serem
submetidos ao Conselho Curador para analise e homologacéo;

a prestacao de contas anual da Furj, mediante parecer do Conselho
Curador;

o relatério anual e o balanco geral da Furj, mediante parecer do
Conselho Curador;
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» os critérios para definicdo de mensalidades, taxas, descontos e demais
contribuicoes relativas as prestacdes de servicos executadas pelas
instituicbes mantidas pela Furj;

» o0s valores das mensalidades ou anuidades escolares de cursos
regulares;

» o0s critérios para contratacdo de servigcos e aquisicao de produtos e
bens para consecucéo dos objetivos da Furj;

» o0 plano de cargos e salarios do pessoal contratado pela Furj e suas
alteracoes.

acompanhar a execugao orcamentaria;
estabelecer diretrizes para a execucao de atividades relacionadas com:

» administracao financeira, contabil e auditoria;

» administracado patrimonial;

» administracédo de pessoal;

» avaliagdo das atividades da Furj.

deliberar sobre os seguintes assuntos e submeté-los a homologacao do
Conselho Curador:

» o0s pedidos de empréstimos que onerem o0s bens da Furj, a serem
apresentados a entidades de financiamento;

» a aceitacdo de doacdes com encargo;

» 0s convénios, acordos e contratos que onerem o patriménio da Furj;

» a participacado da Furj no capital de outras empresas, cooperativas,
condominios ou outras formas de associativismo, bem como organizar
empresas cuja atividade interesse aos objetivos da Furj.

autorizar a alienagéo, a oneracdo ou a aquisicdo de bens e direitos pela
Furj e encaminhar para homologacéao do Conselho Curador;
escolher os membros e os suplentes do Conselho Curador;

homologar o Estatuto e o Regimento Geral da Univille e suas respectivas

reformas, aprovados pelos Conselhos da Univille;

homologar a diretoria administrativa indicada pelo presidente da Furj;

conhecer outras matérias de interesse da Furj e deliberar sobre elas;
julgar em grau de recurso, em matéria de sua competéncia, as decisdes
tomadas pelas Instituicbes mantidas pela Furj;

resolver os casos omissos neste Estatuto e no Regimento da Fur;.

A sistematica de funcionamento das reuniées do Conselho de Administracao é

definida pelo Estatuto da Furj.

Ao Presidente do Conselho de Administracdo compete (FURJ, 2014a):

convocar e presidir as reunides do Conselho;

constituir comissdes e grupos de trabalho;

distribuir processos e designar relator para exame e parecer;
cumprir o Estatuto da Furj;
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e encaminhar ao Conselho Curador as deliberacdes do Conselho de
Administracdo que necessitem de apreciacdo e/ou homologacao daquele
conselho;

e exercer atribuicdes definidas em lei, neste estatuto ou por deliberacao do
conselho.

1.7.1.2 Conselho Curador da Furj

O Conselho Curador é o 6rgao de fiscalizacao e registro da administracéo
econdmico-financeira da Furj, e seus conselheiros e suplentes sédo indicados pelo
Conselho de Administracdo da Furj, dentre pessoas que detenham capacidade e
familiaridade com a area econdmico-financeira, juridica e/ou contabil. O Conselho
Curador é composto por dez membros, sendo cinco titulares e cinco suplentes. A
natureza do mandato e a sistematica das reunidées sao definidas pelo Estatuto da Furj.

De acordo com o estatuto (Furj, 2014a), compete ao Conselho Curador:

e homologar o ato do Conselho de Administragédo, que aprova:

» a proposta orcamentaria;

» 0 orcamento anual e o orcamento plurianual da Furj;

» contratos e convénios que onerem os bens patrimoniais da Furj;

» pedidos de empréstimos que onerem os bens da Furj, a serem
apresentados a entidades de financiamento;

» a aceitacao de doacgdes e/ou subvencdes com encargo;

» a participacdo da Furj no capital de outras empresas, cooperativas,
condominios ou outras formas de associativismo;

» aorganizacado de empresas cujas atividades interessem aos objetivos
da Furj.

e examinar, discutir e emitir parecer sobre a prestagdo de contas anual, o
relatério anual e o balanco geral da Furj para aprovac¢ao do Conselho de
Administracéo;

¢ homologar o ato do Conselho de Administragdo que autoriza a alienagao,
oneracao ou aquisicao de bens e direitos pela Furj.
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1.7.1.3 Presidéncia da Furj

A presidéncia da Furj é composta por presidente, vice-presidente e diretoria
administrativa. Os cargos de presidente e vice-presidente da Furj sdo exercidos
respectivamente pelo reitor e vice-reitor da Univille.

De acordo com o Estatuto da Furj (Furj, 2014a), compete ao presidente dessa
fundagéo:

e promover a organizacao, a coordenacgao, a supervisao e o controle de todas
as atividades da Furj, na forma da lei, do estatuto e das deliberacdes do
Conselho de Administracao;

e representar a Furj, ativa e passivamente, em juizo e fora dele;

e designar a diretoria administrativa da Furj;

e constituir advogado para defesa de interesse da entidade;

e determinar a execucao das resolu¢des do Conselho de Administracao;

e superintender os servicos administrativos da Furj;

e cumprir e fazer cumprir o Estatuto da Furj;

e firmar contratos e convénios;

e captar recursos com instituicdes financeiras, 6rgdaos de fomento e
comunidade em geral;

e informar o Conselho de Administracdo e o Conselho Curador sobre a
oneracao de bens imoveis, decorrente de decisdo em processo judicial;

e encaminhar a proposta orcamentaria da Furj ao Conselho de Administracao
até o dia 30 de outubro do ano anterior ao exercicio financeiro e até o dia
15 de dezembro do mesmo ano ao Ministério Publico;

e encaminhar a prestacao de contas da Furj ao Conselho Curador;

e encaminhar a prestacado de contas da Furj ao Ministério Publico até o dia
30 de junho do ano subsequente ao do exercicio financeiro;

e exercer atribuicbes definidas em lei, no estatuto ou por deliberacdo do
Conselho de Administracao, e atribuicdes inerentes a sua competéncia
legal.

Compete ao vice-presidente (Furj, 2014a):

e representar a Furj em faltas e impedimentos temporarios do presidente;
e coordenar acdes administrativas delegadas pelo presidente.
A Diretoria Administrativa € responsavel pela execucdo das atividades de

planejamento, gerenciamento e controle dos recursos disponibilizados para a Furj e
suas mantidas e pela avaliacdo dos resultados (FURJ, 2014a).
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1.7.2 Universidade da Regiao de Joinville

A Universidade da Regiao de Joinville € uma instituicao de ensino, pesquisa e
extensao credenciada pelo MEC em 14 de agosto de 1996, mantida pela Furj. A
Universidade goza de autonomia didatica, pedagdgica, cientifica, tecnoldgica,
administrativa e disciplinar, de acordo com a legislacdo, seu estatuto e demais
regulamentagdes institucionais. O Estatuto da Univille passou por atualizacao,
aprovada em 2016 pelo Conselho Universitario e homologada pelo Conselho de
Administracdo da mantenedora (UNIVILLE, 2016).

A Univille organiza sua atuacdao em campi, unidades e polos de apoio
presencial a EaD, podendo cria-los e implanta-los segundo suas politicas e a
legislacao vigente. Atualmente a Universidade conta com:

Campus Joinville, que é sua sede

» Rua Paulo Malschitzki, n.2 10 — Zona Industrial Norte
» CEP 89219-710 — Joinville — SC

> Tel.: (47) 3461-9000

» e-mail: univille@univille.br

e Campus Sao Bento do Sul
» Rua Norberto Eduardo Weihermann, 230 — Bairro Colonial
» CEP 89288-385 — Sao Bento do Sul — SC
> Tel.: (47) 3631-9100
» e-mail: univillesbs@univille.br

e Unidade Centro — Joinville
» Rua Ministro Calégeras, 439 — Centro
» CEP 89202-207 — Joinville — SC
> Tel.: (47) 3422-3021
» e-mail: univillecentro@univille.br

e Unidade Sao Francisco do Sul
» Rodovia Duque de Caxias, 6.365 — km 8 — Bairro Iperoba
» CEP 89240-000 — Sao Francisco do Sul — SC
> Tel.: (47) 3471-3800
» e-mail: univille.sfs@univille.br

A Univille tem como finalidade promover e apoiar a educacao e a produgao da

ciéncia por meio do ensino, da pesquisa e da extensao, contribuindo para a sélida
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formacao humanistica e profissional, objetivando a melhoria da qualidade de vida da

sociedade (UNIVILLE, 2016). A educacéao e a producgéo da ciéncia sdo desenvolvidas

na indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, que envolvem a arte, a

cultura, o esporte, 0 meio ambiente, a saude, a inovacao, a internacionalizagao e o

empreendedorismo, objetivando a melhoria da qualidade de vida da sociedade e da

comunidade regional.

Para alcancgar suas finalidades, a Univille propde-se a (UNIVILLE, 2016):

promover o ensino voltado a habilitacdo de profissionais nas diferentes
areas do conhecimento para participarem do desenvolvimento cientifico,
tecnoldgico, artistico e cultural, contribuindo assim para o desenvolvimento
humano em suas dimensoées politica, econdmica e social;

promover, estimular e assegurar condicdes para a pesquisa cientifica,
tecnoldgica, artistica, esportiva, cultural e social, comprometida com a
melhoria da qualidade de vida da comunidade regional e com a inovacao
em todas as areas do saber;

promover a extensao por meio do dialogo com a comunidade, objetivando
conhecer e diagnosticar a realidade social, politica, econémica,
tecnoldgica, artistica, esportiva e cultural de seu meio, bem como
compartilhar conhecimentos e solugdes relativos aos problemas atuais e
emergentes da comunidade regional.

Conforme seu estatuto (UNIVILLE, 2016), no cumprimento de suas finalidades,

a Univille adota os principios de respeito a dignidade da pessoa e de seus direitos

fundamentais, proscrevendo quaisquer tipos de preconceito ou discriminacao. Além

disso, na realizacédo de suas atividades, a Univille considera:

a legislacao aplicavel e a legislacao especifica educacional;

0 seu estatuto e o estatuto e regimento da mantenedora;

0 seu regimento;

as resolucdes do Conselho de Administracdo da Furj e do Conselho
Universitario da Univille;

as demais regulamentacdes oriundas dos Conselhos Superiores e das Pré-
Reitorias.
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A autonomia didatico-cientifica da Universidade, obedecendo ao artigo 207 da

Constituicao da Republica Federativa do Brasil, consiste na faculdade de (UNIVILLE,

2016):

estabelecer suas politicas de ensino, pesquisa, extensao e demais politicas
necessarias ao cumprimento de suas finalidades;

criar, organizar, modificar e extinguir cursos de graduacdo e
cursos/programas de pds-graduacao, observadas a legislacao vigente, as
demandas do meio social, econdmico e cultural e a viabilidade econémico-
financeira;

fixar os curriculos de seus cursos e programas, obedecidas as
determinacdes legais;

criar, organizar, modificar e extinguir programas e projetos de pesquisa
cientifica, de extensao e de producéo artistica, cultural e esportiva;
estabelecer a organizacao e o regime didatico-cientifico da Universidade;
promover avaliagdes, realizando mudangas conforme seus resultados;
elaborar, executar e acompanhar o Plano de Desenvolvimento Institucional
(PDI) por meio do processo participativo do Planejamento Estratégico
Institucional (PEI);

promover a capacitacao de seus profissionais em sintonia com as normas
e necessidades institucionais;

conferir graus, diplomas, titulos e outras dignidades universitarias.

A autonomia administrativa consiste na faculdade de (UNIVILLE, 2016):

propor a reforma do Estatuto e do Regimento da Univille;

elaborar, aprovar e reformar o Regimento do Conselho Universitario;
propor critérios e procedimentos sobre admissao, remunerag¢ao, promocao
e dispensa do pessoal administrativo e dos profissionais da educacéo, para
deliberacdo do Conselho de Administracao da Furj;

eleger os seus dirigentes, nos termos da legislacao vigente, do seu Estatuto
e do Regimento da Univille;

utilizar o patriménio e aplicar os recursos da Furj, zelando pela
conservagao, otimizacdo e sustentabilidade, de forma a assegurar a
realizacao de suas finalidades e seus objetivos;
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elaborar a proposta orcamentaria para o ano subsequente encaminhando-
a para deliberacao do Conselho de Administracao da Furj;

executar o orcamento anual aprovado, prestando contas de sua realizacéo
a mantenedora;

firmar acordos, contratos e convénios académicos da Univille.

A autonomia disciplinar consiste na faculdade de aplicar san¢des ao corpo

diretivo, aos profissionais da educagao, ao corpo discente e ao pessoal administrativo,

na forma da Lei, do Regimento da Univille e do Regime Disciplinar dos Empregados
da Furj (UNIVILLE, 2016).
Para atingir os seus fins, a Univille segue principios de organizagdo (UNIVILLE,

2016):

Unidade de administracdo, considerando missao, visdo, principios e
valores institucionais, bem como Plano de Desenvolvimento Institucional,
unicos;

Estrutura organica com base nos cursos, em sua integracdo e na
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao;

Racionalidade de organizacdo para integral utilizacdo dos recursos
humanos e materiais;

Universalidade do saber humano, por meio da atuacao nas diferentes areas
do conhecimento;

Flexibilidade de métodos e diversidade de meios, pelos quais as atividades
de ensino, pesquisa, extensdo e servicos oferecidos possam melhor
atender as diferentes necessidades dos publicos e das comunidades em

que a Universidade atua.

Conforme seu estatuto (Univille, 2016), a administragdo geral da Univille

organiza-se da seguinte forma:

Orgao deliberativo superior: Conselho Universitario, que dispde de quatro
camaras consultivas:

» Camara de Ensino;

» (Camara de Pesquisa e Pés-Graduacao;

» Camara de Extenséo;

A\

Camara de Gestao.

e Orgao executivo superior: Reitoria;
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e Orgaos consultivos.
Os 6rgaos consultivos da administragao geral sao constituidos com base nas
demandas académico-administrativas e em questdes estratégicas institucionais,

podendo ser integrados por membros da comunidade regional.

1.7.2.1 Conselho Universitario da Univille

O Conselho Universitario, érgdo maximo consultivo, deliberativo, normativo e
jurisdicional da Univille em assuntos de ensino, pesquisa, extensao, planejamento,
administragdo universitaria e politica institucional, é constituido pelos seguintes
membros:

e reitor como presidente;

e pré-reitores;

e Ultimo ex-reitor;

e diretores de campi,

e coordenadores de cursos de graduacédo e de programas de pds-graduacao
stricto sensu;

e coordenadores das areas de pos-graduacao /ato sensu, ensino, pesquisa
e extensao;

e diretores dos 6rgaos complementares;

e um representante do pessoal docente;

e representacao discente, composta por:
» dois representantes da graduacao por campus;
» um representante da graduacao por unidade;
» um representante da pés-graduacao /afo sensu;
» um representante da pés-graduacao stricto sensu.

e um representante do pessoal administrativo;

e um representante da Associacdo de Pais e Professores dos Colégios da
Univille.

A natureza do mandato dos conselheiros e a sistematica das reuniées do

Conselho Universitario sao definidas pelo Estatuto da Univille.
Conforme tal estatuto, compete ao Conselho Universitario (UNIVILLE, 2016):

e zelar pelo patrim6nio material e imaterial, tangivel e intangivel da Furj;

e zelar pela realizacao dos fins da Univille, exercendo a jurisdicdo superior
da Universidade em matéria académica e administrativa, incluindo a
fiscalizacdo no &mbito de suas atribuicdes, e a proposicao de medidas de
natureza disciplinar preventiva, corretiva ou repressiva, quando necessario;
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deliberar, em ultima instadncia, em matéria de ensino, pesquisa, extensao,
planejamento, administracao geral e politica institucional;

homologar instru¢des normativas da Reitoria e dos érgaos complementares
e suplementares;

instituir simbolos, insignias e bandeiras no ambito da Univille;

deliberar sobre a aprovacado da concessao de titulos honorificos, por
maioria qualificada de no minimo 2/3 (dois tercos) do total de seus
membros;

deliberar sobre o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI);

deliberar sobre as politicas institucionais da Univille;

deliberar sobre a proposta orcamentaria da Univille para o ano subsequente
e, quando for o caso, sobre a proposta orcamentaria revisada,
encaminhando-a a diretoria administrativa da mantenedora para compor a
proposta orcamentaria da Furj, a ser apreciada pelo Conselho de
Administracao;

deliberar sobre a proposta de orcamento plurianual da Univille,
encaminhando-a a diretoria administrativa da mantenedora para
apreciacao do Conselho de Administracao da Furj;

apreciar o Demonstrativo de Resultados da realizagdo or¢camentaria do
exercicio anterior da Univille, encaminhando parecer a diretoria
administrativa da mantenedora para compor a prestacao de contas da Furj;
emitir parecer a respeito de proposta de extincao da Univille, por decisao
de no minimo 2/3 (dois tercos) de seus membros, encaminhando-o ao
Conselho de Administragao da Furj;

deliberar sobre a criacao, a extincao ou a fusao de campi, unidades e polos
de apoio presencial para a Educacao a Distancia;

deliberar sobre a criagdo, o desmembramento, a fusdo ou a extingdo de
coordenacbes de cursos, comités de area, setores e de 6érgaos
complementares e suplementares;

deliberar sobre acordos, contratos e convénios académicos da Univille,
encaminhando-os para a homologacao do Conselho de Administracao da
Furj;

aprovar o regulamento para eleicao do reitor;

aprovar alteracdes deste estatuto;

aprovar o Regimento da Univille;

fixar normas complementares ao Regimento da Univille sobre processo
seletivo, projetos pedagodgicos de cursos de graduacao ou programas de
pods-graduacdo, bem como sobre calendario académico, horarios das
aulas, matricula, transferéncia de alunos, verificagcdo de rendimento
escolar, revalidacdo de diplomas estrangeiros, aproveitamento de estudos
e outros assuntos pertinentes a sua esfera de competéncia;

estabelecer critérios para a distribuicdo de bolsas de estudo, quando se
tratar de recursos proprios;



55

aprovar a criacdo, o projeto de autorizacdo, o projeto pedagédgico, o
desmembramento ou a extingcdo de cursos de graduacao;

aprovar a criacdao, o projeto e o regimento, bem como a extingcdo dos
programas de pos-graduagao stricto sensu;

aprovar os projetos de cursos /lato sensu;

deliberar sobre o nimero de vagas iniciais de cursos de graduacao e de
pds-graduacdo novos e alteracdo do numero de vagas dos cursos
existentes;

homologar os resultados dos editais dos projetos de ensino, de pesquisa e
de extensao;

homologar os resultados dos processos seletivos para admissdo de
professores adjuntos;

estabelecer normas sobre credenciamento, descredenciamento e
recredenciamento dos profissionais da educagéo superior;

deliberar sobre pedido de afastamento docente;

apreciar e emitir parecer sobre os Planos de Cargos, Carreiras e Salarios
dos Profissionais da Educagéao Superior e do Pessoal Administrativo, com
as respectivas remuneracoes, para posterior deliberacao do Conselho de
Administracao da Furj;

julgar, em grau de recurso, 0s processos cuja decisao final tenha sido
proferida pela Reitoria, em suposta situacdo de infringéncia a lei ou as
regulamentagdes internas;

deliberar, em grau de recurso, sobre decisGes administrativas da Reitoria,
de outros 6rgaos ou de outras autoridades universitarias;

deliberar sobre providéncias destinadas a prevenir ou corrigir atos de
indisciplina coletiva;

apurar responsabilidade do reitor, quando incorrer em falta grave, ou
quando, quer por omissao, quer por tolerancia, permitir ou favorecer o néo
cumprimento deste estatuto, do Regimento da Univille e da legislacdo
educacional;

deliberar, apo6s sindicancia, sobre a intervengdo em qualquer instancia
académica ou administrativa da Univille por motivo de infringéncia da
legislacédo, deste estatuto e do Regimento da Univille, por decisdo de no
minimo 2/3 (dois tercos) de seus membros;

deliberar sobre a criagdo e o funcionamento de comissbes temporarias e
grupos de trabalho para tratar de assuntos de sua competéncia;

emitir parecer a respeito de agregacado de estabelecimentos isolados de
ensino ou de pesquisa, localizados na area de atuacédo da Universidade,
mediante aprovacéao por 2/3 (dois tercos) de seus membros;

deliberar sobre questdes omissas neste estatuto e no Regimento da
Univille.

Compete ao presidente do Conselho Universitario (UNIVILLE, 2016):

convocar e presidir as reunides do Conselho;
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e constituir comissdes temporarias e grupos de trabalho;

e distribuir processos e designar relator para exame e parecer;

e cumprir o Estatuto da Furj e o Estatuto da Univille;

e encaminhar a Furj as deliberacdes e os pareceres que necessitem da sua
apreciacao e/ou homologacéo;

e exercer atribuicdes definidas em lei, neste estatuto ou por deliberacdo do
Conselho Universitario.

1.7.2.2 Reitoria

A Reitoria, 6rgao executivo superior da Univille que coordena, superintende e
fiscaliza todas as suas atividades, é constituida de (UNIVILLE, 2016):

e reitor;

e vice-reitor;

e pré-reitor de ensino;

e pré-reitor de pesquisa e poés-graduacao;

e pré-reitor de infraestrutura;

e pré-reitor de extensao e assuntos comunitarios;

e diretor de campi.
A eleicdo para os cargos de reitor e vice-reitor ocorre de acordo com

regulamento préprio, € 0 mandato € de quatro anos. O colégio eleitoral compde-se de
profissionais da educacdo, pessoal administrativo e estudantes regularmente
matriculados na Universidade. Os candidatos aos cargos de reitor e vice-reitor devem
pertencer ao quadro de carreira da Univille e comprovar o exercicio de docéncia na
Instituicdo por, no minimo, quatro anos, além de apresentar uma proposta de gestao
universitaria.

Conforme o estatuto (UNIVILLE, 2016), compete a Reitoria planejar,
superintender, coordenar, fiscalizar e avaliar todas as atividades da Univille,
especialmente:

e coordenar a elaboragéao de projetos de criagdo e de projetos pedagdgicos
de cursos de graduacao, de pds-graduacao /ato sensu e de pdés-graduacao
stricto sensu a serem submetidos ao Conselho Universitario, considerando
o previsto no PDI;

e propor normas e critérios para a elaboracdo e a execucdo de planos,
programas, projetos, editais e fundos para atividades de ensino, pesquisa e
extensao;
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supervisionar as atividades de ensino, de pesquisa, de extensado e de
gestao universitaria, realizando as mudancas que se fizerem necessarias,
com base nos processos avaliativos;

supervisionar planos, programas e projetos de ensino, de pesquisa e de
extensdo, avaliando os seus resultados;

elaborar as politicas institucionais a serem submetidas ao Conselho
Universitario;

promover e deliberar sobre iniciativas de interacdo da Univille com a
comunidade, com instituicbes congéneres e com organismos nacionais,
internacionais e estrangeiros que possam contribuir para o alcance das
finalidades institucionais;

coordenar o Planejamento Estratégico Institucional (PEI) da Universidade
com vistas a elaborar e atualizar o PDI, a ser submetido ao Conselho
Universitario;

elaborar o Relatério Anual de Atividades da Univille;

administrar os recursos humanos, financeiros e materiais da Univille,
colocados a sua disposicao pela Furj, visando ao aperfeicoamento e ao
desenvolvimento de suas atividades de ensino, de pesquisa, de extenséo e
de gestao universitaria;

propor alteracdes nas atribuicdes e competéncias dos érgaos que integram
a estrutura administrativa da Universidade, observando o Estatuto e o
Regimento da Univille;

formular a proposta orgcamentaria da Univille para o ano subsequente,
submetendo-a a apreciacdo do Conselho Universitario, e posteriormente
encaminha-la a diretoria administrativa da mantenedora para compor a
proposta orcamentaria da Furj para o ano seguinte;

formular o orcamento anual e o orcamento plurianual da Univille com base
na revisdo da proposta orcamentaria aprovada no ano anterior pelo
Conselho de Administragdo da Furj;

acompanhar a execugao do orgamento anual e do orgcamento plurianual da
Univille, decidindo sobre as alteracdes que se fizerem necessarias,
obedecidos os critérios estabelecidos pela Furj;

elaborar o Demonstrativo de Resultados da Univille, submetendo-o a
apreciacao do Conselho Universitario até 15 de abril do ano subsequente,
e posteriormente encaminha-lo a diretoria administrativa da mantenedora
para compor a prestacao de contas da Furj;

exercer outras atribuicdes que lhe forem conferidas pela Furj, por este
estatuto, pelo Regimento da Univille e por resolugdes, convénios e outros
atos decorrentes de competéncia legal.

Sao atribuigdes do reitor (UNIVILLE, 2016):

representar a Univille em juizo ou fora dele, administrar, superintender,
coordenar e fiscalizar todas as suas atividades;
convocar e presidir o Conselho Universitario;
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e promover, em conjunto com as pro-reitorias e diretorias de campi, a
integracdo no planejamento e a harmonizagdo na execugao das atividades
da Univille;

e encaminhar ao Conselho Universitario, nos prazos estabelecidos: o Plano
de Desenvolvimento Institucional; a Proposta Orcamentaria Anual; a
Proposta Orcamentéria revisada, quando for o caso; a Proposta do
Orcamento Plurianual e o Demonstrativo de Resultados da Univille;

e zelar pela fiel observancia da legislagcdo educacional, deste estatuto e do
Regimento da Univille;

e conferir grau aos formandos da Univille ou delegar essa atribuicdo aos pro-
reitores ou aos diretores de campi;

e assinar os diplomas de graduacéo, juntamente com o pro-reitor de ensino;

e assinar os diplomas de péds-graduacédo, juntamente com o pré-reitor de
pesquisa e pds-graduacao;

e exercer o poder disciplinar na esfera de sua competéncia;

e firmar acordos e convénios entre a Univille e entidades ou instituicdes
publicas ou privadas, nacionais, internacionais ou estrangeiras,
excetuando-se aqueles privativos da mantenedora;

e designar, indicar, delegar ou atribuir atividades ou representacdes de forma
individual ou coletiva a membros da Reitoria;

e decidir, em caso de urgéncia, ad referendum do Conselho Universitario;

e baixar portarias;

e exercer outras atribui¢cdes inerentes a sua competéncia legal.

Das decisbes do reitor cabe recurso ao Conselho Universitario, na forma
estabelecida pelo Regimento da Univille.

A Vice-Reitoria € exercida pelo vice-reitor, eleito com o reitor. Além das
atribuicbes estatutarias de substituto eventual do reitor, o vice-reitor executa
atribuicées delegadas pelo reitor.

Os pré-reitores e diretores de campi sdo nomeados pelo reitor, devendo esse
ato ser homologado pelo Conselho Universitario. Sdo condi¢des para a investidura
nos cargos de pré-reitor e diretor de campus ter experiéncia no magistério superior na
Univille de, no minimo, quatro anos e a disponibilidade de 40 horas semanais.

As competéncias das proé-reitorias e das diretorias de campi sdo definidas no
Regimento da Univille. O reitor pode remanejar competéncias das pro-reitorias de
acordo com as necessidades administrativas. No caso de exoneragao de pro-reitor ou
diretor de campus, o reitor pode designar outro pré-reitor ou o vice-reitor para
responder temporariamente pela pré-reitoria ou diretoria de campus.

As funcdes néo eletivas de assessoria, coordenagao, geréncia e diretoria sdo
feitas por nomeacéao do reitor.
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A administracao dos campi organiza-se da seguinte forma (UNIVILLE, 2016):

e Orgio executivo: direcdo do campus, que podera contar com assessorias
de ensino, pesquisa e extensdo e pessoal administrativo necessario as
atividades-fim;

e Orgdos consultivos: constituidos com base nas demandas académico-
administrativas e em questdes estratégicas institucionais, podendo ser
integrados por membros da comunidade regional.

A administracdo das unidades é organizada por coordenacdes que podem

dispor de pessoal administrativo necessario as atividades-fim.

1.7.2.4 Cursos de graduacao e programas de pos-graduacao stricto sensu

A administracdo dos cursos de graduagdo organiza-se da seguinte forma

(figura 9):

e Orgao deliberativo: Colegiado;
e Orgao executivo: coordenacio;

« Orgao consultivo: Nucleo Docente Estruturante (graduacéo).

Figura 9 — Estrutura organizacional de cursos de graduagao da Univille
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A administragao dos programas de pds-graduacgao stricto sensu organiza-se da
seguinte forma (figura 10):

e Orgédo deliberativo: Colegiado;
o Orgdo executivo: coordenacéo.

Figura 10 — Estrutura organizacional de programas de pos-graduacao stricto sensu da Univille
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O estatuto (UNIVILLE, 2016) prevé a constituicdo de comités de area. Um
comité de area compreende um conjunto de cursos de graduagao e programas de
pds-graduacao stricto sensu, integrados por meio de agdées compartilhadas voltadas

ao alcance de objetivos, metas e estratégias previstos no PEI e no PDI.

1.7.2.5 Orgdos complementares e suplementares

Os 6rgaos complementares e suplementares sdo normatizados pelo Conselho
Universitario em regulamento préprio, que dispde sobre sua criagdo, estrutura,
funcionamento, fusdo e extingéo.

Sao 6rgaos complementares da Universidade:

e Colégio Univille — Joinville;

e Colégio Univille — Sao Bento do Sul.

e Colégio Univille — Sao Francisco do Sul.
Os 6rgaos suplementares da Universidade sao:
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¢ Biblioteca Universitaria;
e Editora Univille.

O quinto capitulo caracterizou a organizagdo administrativa da Instituicéo.
Primeiramente os organogramas da Furj e da Univille foram apresentados. A seguir,
0s 6rgaos da administracdo da Furj foram descritos considerando o estatuto da
fundacdo mantenedora (FURJ, 2014a): Presidéncia, Conselho de Administracdo e
Conselho Curador. Por fim, a estrutura administrativa da Univille foi detalhada,
considerando o disposto em seu estatuto (UNIVILLE, 2016): Conselho Universitario,
Reitoria e demais instancias da Instituicao.

1.7.2.6 Educacao a Distancia (Unidade Ead - UNEaD)

Com a criacdo da Unidade de Educacdo a Distancia da Univille (EaD
UNIVILLE) responsavel por planejar, coordenar e articular, interna e externamente, as
acoOes de educacao a distancia, organizando-se uma estrutura tecnoldgica, financeira
e de recursos humanos necessaria a sua plena viabilizacao.

Em 2005, a Univille instala uma comissao para iniciar os estudos para viabilizar
a oferta de educacdo a distancia. Nos anos seguintes, investe na formacéao de
professores implanta o ensino semipresencial nos cursos de Sistema de Informacao
e Pedagogia. Também oferece a disciplina de Metodologia da Pesquisa e Metodologia
do Ensino Superior e cursos lato sensu.

Em 2013, o Centro de Inovacao Pedagdgica com uma equipe de mais dois
professores fica responsavel em elaborar o projeto EaD da Univille, com vistas a
solicitar o credenciamento junto ao Ministério de Educagéo.

No ano de 2014 a Univille realizou o protocolo de credenciamento a oferta de
cursos a distancia no MEC.

Em 2015 a Univille recebeu a comissao do MEC para o credenciamento da IES
na sede em Joinville e no polo de Sao Francisco do Sul.

No ano de 2017 a Univille implantou mais de 50 disciplinas na nos seus cursos

de graduacao presenciais. Com a mudanca da legislagao(Decreto N.2 9.057/2017), a

Univille aguarda a autorizagao para a oferta dos cursos a distancia.
A proposta da Univille, quando do seu credenciamento, ird dar continuidade as
acOes de expansao, considerando o previsto no PDI, e aperfeicoar continuamente os
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processos académicos, pedagobgicos e administrativos na perspectiva do
fortalecimento das condicbes de oferta de cursos. O gerenciamento das atividades a
distancia é da responsabilidade da Unidade EaD (UNEaD), sendo vinculada a Vice-

reitoria, sob a supervisdo da Pré-reitoria de Ensino (Figura 11).

Figura 11 — Organograma da Unidade Ead
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Fonte: Priméaria (2015)

A UNEaD atua na implementacéo das politicas institucionais para a educacao
a distancia de forma articulada com as Pro-reitorias, chefes de departamento e
coordenadores de cursos. A UNEaD tem na sua estrutura organizacional:
coordenacdo geral; designer; suporte de TI; logistica; revisor; assistente técnico,
administrativo.

A base de trabalho do UNEaD é a sede da Universidade, que esta localizada
no Bloco B, sala 11, no Campus de Joinville, a partir da qual sdo mantidas articulagées
com as coordenacdes de curso, dos polos, docentes e tutores.

1.7.2.7 Polo de apoio presencial em Sao Bento do Sul

O Campus Sao Bento do Sul é base fisica integrada a UNIVILLE que
desenvolve atividades permanentes de ensino, pesquisa e extensao e esta situado na
cidade de Sao Bento do Sul na Rua Norberto Eduardo Weihermann, 230 - Bairro
Colonial, CEP: 89288-385; tel.: (47) 3631-9100; e-mail: univillesbs@univille.br. Dentro
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do cronograma de expansao previsto no PDI 2017-2021 é previsto a estruturacédo do
Polo de apoio presencial em Sao Bento do Sul.

1.7.2.8 Polo de apoio presencial em Sao Francisco do Sul

Uma Unidade é uma base fisica integrada a UNIVILLE que desenvolve
atividades permanentes de ensino, pesquisa e extensdao sem dispor de status de
Campus. Atualmente a UNIVILLE conta com duas Unidades, sendo uma delas em
Sao Francisco do Sul na Rodovia Duque de Caxias, 6.365 — km 8 — Bairro Iperoba,
CEP 89240-000; tel.: (47) 3471-3800; e-mail: univille.sfs@univille.br. Dentro do
cronograma de expansao previsto no PDI 2017-2021 é previsto a estruturacao do Polo
de apoio presencial em Sao Francisco do Sul.

1.7.2.9 Polo de apoio presencial em Joinville na Unidade Centro

A Unidade Centro de Joinville esta localizada na Rua Ministro Calégeras, 439, no
Bairro Centro, CEP 89202-207; tel: (47) 3431 0600; e-mail: unidadecentro@univille.br
;  Dentro do cronograma de expansdo previsto no PDI 2017-2021 é previsto a
estruturacdo do Polo de apoio presencial na Unidade Centro.

1.7.2.10 Polo de apoio presencial em Joinville na Unidade Bom Retiro

A sede, também serd um polo de apoio presencial da Univille. Localizada na rua Paulo
Malschitzki, 10, Bairro Zona Industrial Norte, Joinville — SC. CEP 89219-710

1.8 Planejamento Estratégico Institucional (PEI)

A organizacao e a coordenacéao do PEI é competéncia da Reitoria (UNIVILLE,
2016), que as delegou a Vice-Reitoria e contou com a Assessoria de Planejamento e
Avaliacao Institucionais (Apai) na execucao das atividades. Uma das diretrizes
adotadas foi propiciar a participacdo ativa dos gestores dos diferentes niveis
decisorios da Instituicdo por meio de coleta e analise de dados, reunides, workshops



64

e atividades do Programa de Desenvolvimento Gerencial (PDG). Outra diretriz esteve
relacionada a divulgar e comunicar amplamente as atividades do PEI e proporcionar
meios para que os membros dos diferentes segmentos da comunidade académica

pudessem conhecer 0 processo e encaminhar sugestoes.

1.8.1 A metodologia

O PEI para o ciclo 2017-2026 é um processo que resulta em um plano
estratégico, que abrange dois quinquénios. Para o primeiro quinquénio foi elaborado
o PDI 2017-2021, contemplando programas e projetos com vistas ao alcance dos
objetivos e metas institucionais (figura 12).

Figura 12 — Framework do PEI e sua relagdo com o PDI
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Fonte: Priméaria (2016)

A metodologia tomou por base a sistematica adotada no ciclo anterior e uma
fundamentacdo tedrica sobre planejamento estratégico, considerando as
especificidades de uma Instituicao Comunitaria de Educagéao Superior.
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Figura 13 — Metodologia do PEI ciclo 2017-2026
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A metodologia estd organizada em etapas (figura 13), e cada uma delas

consiste em um macroprocesso. Cada macroprocesso abrange um conjunto de

atividades que produz um resultado a ser utilizado na etapa seguinte, com base em

determinados dados e informacdes. As etapas do PEI séo:

Etapa | — Estudo de cenarios: a Assessoria de Planejamento e Avaliacao
Institucionais, por meio de um processo de inteligéncia competitiva, elaborou
questdes que, apds validacdo pela Reitoria, propiciaram a coleta de dados
sobre determinados temas estratégicos. A analise dos dados permitiu o
delineamento de cenarios que constituiram a base para o diagndstico
estratégico;

Etapa Il — Diagnéstico estratégico: foram realizados workshops com os
gestores da Universidade (Reitoria, coordenadores de cursos de graduacao,
coordenadores de programas de poés-graduacao stricto sensu, diretores,
coordenadores, gerentes e assessores). Nestes workshops, os dados e
informacdes obtidos no estudo de cenérios foram compartilhados com os
gestores e foi promovida a andlise do ambiente interno e do ambiente
externo por meio da técnica Strengths-Weaknesses-Opportunities- Threats
(SWOT) cruzado. Tal analise proporcionou a identificacdo de oportunidades
e ameacas no ambiente externo e forcas e fragilidades institucionais. Com
base nisso, os gestores puderam discutir os possiveis objetivos e estratégias
a serem adotados e dispor de dados e informacdes para definir a concepcao
estratégica institucional;

Etapa Ill - Concepcao estratégica: nessa etapa foram realizados
workshops com a finalidade de discutir e propor a missédo, a visao, 0s
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valores, 0s objetivos e as metas institucionais para o novo ciclo do PEI. As
atividades contaram com a participacao dos gestores da Universidade e
também incluiram a proposicdo de programas e projetos a serem
desenvolvidos para a implementacdo da estratégia definida para o ciclo
compreendido de 2017 a 2026;

e Etapa IV - Elaboracao do PDI 2017-2021: o plano estratégico para o
periodo de 2017 a 2026 foi desdobrado em dois periodos de cinco anos com
o intuito de propiciar um melhor acompanhamento de sua execucao e
atender a exigéncia legal de que o PDI seja quinquenal. Assim, a elaboragéao
do PDI para o periodo de 2017 a 2021 foi priorizada e contemplou as
informacdes do PEI 2017-2026 com base nas exigéncias previstas pelo
Sinaes e pelos procedimentos regulatérios do MEC;

e Etapa V - Implementacao das estratégias: ¢ a etapa que ocorre a partir
da aprovacao do PDI pelo Conselho Universitario e corresponde a execugao
de acoes, projetos e programas previstos no PDI sob a coordenacao da Gl.
Além disso, tal etapa também abrange processos de acompanhamento,
controle e avaliacao da execucao do PDI por meio dos processos de Al.

Por fim, a metodologia considera um processo transversal de Comunicacao

Institucional, o qual tem o objetivo de socializar dados e informagdes sobre o PEI, bem
como mobilizar a comunidade académica para o engajamento em acgoées, projetos e

programas que visam ao alcance dos objetivos e metas estratégicos.

1.8.2 A estratégia

O PEI prop6s como estratégia para a Univille no periodo de 2017 a 2026:

Estratégia

Desenvolvimento institucional por meio da gestao do ensino, da pesquisa e da extensao
com foco na qualidade com inovagdo, considerando a sustentabilidade e a
responsabilidade socioambiental.

A estratégia proposta esta articulada a identidade institucional, expressa pela
missao, visao e valores, e enfatiza o compromisso com a qualidade e com a inovagéao

no ensino, na pesquisa e na extensao (figura 14).
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Figura 14 — Sintese da estratégia da Univille para o periodo 2017-2026

Fonte: Priméaria (2016)

1.8.3 Objetivos estratégicos

O PEI propbs os seguintes objetivos estratégicos para o ciclo 2017-2026:

ﬂjetivos estratégicos 2017-2026: \

1. Melhorar a qualidade e o desempenho institucional e dos cursos

no Sistema Nacional de Avaliagdo da Educacdo Superior
(Sinaes).

2. Melhorar o desempenho econémico e financeiro institucional.

3. Aumentar a produgéo cientifica qualificada, bem como a produgao
tecnologica, esportiva, artistica e cultural da Univille,
intensificando a relagéo entre ensino, pesquisa e extensao.

4. Fortalecer a qualidade institucional perante os publicos interno e

externo.

Q Fortalecer a insergcao da Univille como universidade comunitaria

7

De acordo com o PEI, a estratégia é executada por meio de projetos e

programas que visam a consecugao dos objetivos estratégicos e ao alcance de metas

a eles associadas.
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1.8.4 Integracao do Planejamento Estratégico Institucional com o Curso

A Coordenacao promove o desdobramento tatico e operacional de objetivos e
estratégias institucionais na elaboracao do Projeto Pedagdgico do Curso.

Este capitulo apresentou a caracterizacdo geral da instituicdo, buscando
evidenciar os principais aspectos referentes a: identidade da mantenedora e da
mantida, insercao regional e o contexto educacional de atuacdo, histérico da
instituicdo, composicéo do corpo dirigente, estrutura organizacional da mantenedora

e da mantida e, por fim, o planejamento estratégico institucional.



2 DADOS GERAIS DO CURSO

Este capitulo apresenta a caracterizagdo geral do curso. Neste sentido, os
dados referentes a denominacdo, modalidade, vagas, carga horaria, regime e
duracdo, bem como periodo de integralizacdo sao apresentados. A seguir sdo
indicados o endereco de funcionamento, os ordenamentos legais e a forma de

ingresso.

2.1 Denominacao do curso

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (CST em Gastronomia).

2.1.1 Titulacao

O egresso do CST em Gastronomia obter4d o titulo de Tecndlogo em

Gastronomia.

2.2 Enderecos de funcionamento do curso

O CST em Gastronomia é oferecido no Campus Joinville, localizado na Rua
Paulo Malschitzki, 10 — Campus Universitario — Zona Industrial — CEP: 89219-710 —
Joinville/SC.

2.3 Ordenamentos legais do curso

Criacao: Resolucao 09/06 CEPE.

Autorizacao de funcionamento: aprovado pelo CEPE da Univille na reunido do dia
22/6/2006 (Parecer 106/06/CEPE).

Reconhecimento: Parecer n.® 556/09CEE, de 11/12/2009, Resolucao 125/09, de
15/12/2009, Decreto n.? 3.054/2010, de 4/3/2010.
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2.4 Modalidade

Presencial.

2.5 Numero de vagas autorizadas

O curso possui autorizacao para 100 vagas para ingressantes por periodo

letivo.

2.6 Conceito Enade e conceito preliminar de curso

O curso possui conceito Enade 3 e CPC 3, obtidos no ciclo avaliativo de 2015.

2.7 Periodo (turno) de funcionamento

O curso funciona no turno matutino, das 08h as 11h30 e no turno noturno das
19h as 22h30, de segunda a sexta-feira, com ingresso no primeiro semestre do ano
letivo.

Observacoes:
e Ha possibilidade de atividades didatico-pedagdgicas aos sabados;
e Algumas disciplinas tem o horario no turno matutino das 08h40 as 11h20 e
noturno das 19h as 21h40;
e Ha disciplinas na modalidade semipresencial, o que implica realizacao de

atividades pelo estudante em horario diverso do funcionamento do curso;

2.8 Carga horaria total do curso

O curso possui 1.680 horas, equivalentes a 2.018 horas/aula.

2.9 Regime e duracao
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O regime do curso é o seriado anual, com duracao de 7 semestres.

2.10 Tempo de integralizacao

Minimo: 7 semestres.

Maximo: 10 semestres.

2.11 Formas de ingresso

O curso estara aberto a candidatos que tenham finalizado ensino médio ou
equivalente. O processo de sele¢éo ocorrera a partir da autorizagao do curso mediante
publicacao de edital de processo seletivo para ingresso, que ira conter as informacdes
relacionadas ao curso, procedimentos de inscricdo no processo seletivo, critérios de
selecao, procedimento de divulgacao dos resultados e procedimentos de matricula. O
edital de processo seletivo sera disponibilizado no site da Univille http://www.univille.br

Este capitulo caracterizou os aspectos gerais do curso, dentre eles:
denominagcdo, modalidade, vagas, carga horaria, regime e duragdo, bem como
periodo de integralizacao. Por fim, foram indicados o endereco de funcionamento, os

ordenamentos legais e a forma de ingresso.



3 ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

Este capitulo caracteriza a organizacao didatico-pedagoégica do curso.
Inicialmente sao apresentadas as politicas institucionais de ensino, pesquisa e
extensdo. A seguir sdo caracterizadas a justificativa social e a proposta filoséfica do
curso. Na sequéncia sao descritos os objetivos, perfil profissional do egresso,
estrutura, conteudos e atividades curriculares do curso. Também sao apresentados
aspectos relacionados a metodologia de ensino, processo de avaliacdo da
aprendizagem, servicos de atendimento aos discentes e processos de avaliacdo do

curso. Por fim, sdo caracterizadas as tecnologias da informagédo e comunicagao.

3.1 Politica institucional de ensino de graduacao

A Politica de Ensino da Univille tem por objetivo definir as diretrizes
institucionais que orientam o planejamento, a organizacdo, a coordenacado, a
execucao, a supervisdo/acompanhamento e a avaliacao de atividades, processos,
projetos e programas desenvolvidos pela Universidade nos diversos niveis e
modalidades do ensino e que propiciam a consecu¢ao dos objetivos estratégicos e o
alcance das metas institucionais.

O publico-alvo contemplado por essa politica é constituido por gestores e
demais profissionais da Instituicdo. Abrange também todos os estudantes
regularmente matriculados em qualquer nivel e modalidade de ensino da Univille.

Essa politica institucional considera trés macroprocessos (Figura 15):

e Formacao humanistica, cientifica e profissional;

e Organizacao didatico-pedagdgica;

e Profissionalizacdo e qualificacdo de gestores, profissionais da educacao e
pessoal administrativo.
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Figura 15 — Macroprocessos do ensino
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Fonte: Primaria (2016)

Cada um desses macroprocessos abrange atividades, processos, projetos e
programas que envolvem mais de um elemento da estrutura organizacional,
perpassando a Universidade, o que causa impacto significativo no cumprimento da
missao e realizagcdo da visdo e propicia uma perspectiva dindmica e integrada do
funcionamento do ensino alinhada a finalidade institucional e aos objetivos e metas
estratégicos da Universidade.

Embora cada um dos macroprocessos apresente diretrizes especificas para a
sua consecucgao, ha diretrizes gerais que devem nortear o desenvolvimento dessa
politica, entre as quais:
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e INDISSOCIABILIDADE DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO: assegurar a
articulacao e integracéo entre atividades, processos, projetos e programas de
ensino, pesquisa e extensao;

e QUALIDADE: gerenciar, executar e avaliar processos, projetos e programas
considerando requisitos de qualidade previamente definidos e contribuindo
para a consecucao de objetivos e o0 alcance de metas;

e CONDUTA ETICA: baseada em valores que garantam a integridade intelectual
e fisica dos envolvidos no processo de ensino e aprendizagem;

e TRANSPARENCIA: assegurar a confidencialidade, a imparcialidade, a
integridade e a qualidade de dados e informacdes, norteando-se pelas normas
que conduzem os processos desenvolvidos pela Univille;

e LEGALIDADE: considerar a legislacdo vigente e as regulamentacoes
institucionais relacionadas a processos, projetos e programas desenvolvidos;

SUSTENTABILIDADE: capacidade de integrar questdes sociais, energéticas,
econbmicas e ambientais no desenvolvimento de atividades, projetos e programas de ensino,
bem como promover o uso racional de recursos disponiveis e/ou aportados institucionalmente,
de modo a garantir a médio e longo prazo as condi¢coes de trabalho e a execugado das
atividades de ensino.

O Curriculo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia contempla as
politicas de ensino no que pode ser observado nas ementas das disciplinas da matriz
curricular ao incluir o conhecimento tedrico e pratico além de temas interdependentes
e outros referentes ao contexto organizacional e de negécios, a exemplo dos que
envolvem o importante conhecimento da cultura organizacional, do comportamento
humano e das praticas de gestao de pessoas, processos de mudancas e da gestao
sécio ambiental sustentavel, da ética e da cidadania, bem como dos importantes
desafios que envolvem o papel de lideranca num estabelecimento de alimentos e
bebidas.

No que concerne a metodologia de ensino aprendizagem, serdo propostas
atividades que levem o estudante a desenvolver as competéncias e habilidades
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necessarias ao desempenho profissional, tanto em ambiente presencial quanto virtual
As atividades pedagdgicas serdo acompanhadas e mediadas pelo professor de
maneira que os estudantes possam desenvolver autonomia e senso critico.

Os estudantes terdo acesso aos recursos disponibilizados pelo Programa de
Apoio Psicopedagégico, Programa de Inclusdo de Pessoas com Necessidades
Especiais, Escritério de Empregabilidade e Estagios e projetos de nivelamento e
preparacdo para o ingresso no mercado de trabalho que séo oferecidos pela
Instituicao.

3.2 Politica institucional de extensao

A Politica de Extensdo da Univille tem por objetivo definir as diretrizes
institucionais que orientam: o planejamento, a organizacdo, o gerenciamento, a
execucao e a avaliacdo dos cursos de extensdo; prestacdo de servigos; eventos;
atividades culturais, artisticas, esportivas e de lazer; participacdo em instancias
comunitarias; projetos e programas desenvolvidos pela Universidade no que diz
respeito a extensao universitaria.

O publico-alvo contemplado por essa politica é constituido por profissionais da
educacao, pessoal administrativo e gestores da Univille. Abrange também todos os
estudantes regularmente matriculados em qualquer nivel e modalidade de ensino, nos
diversos cursos oferecidos pela Univille. O publico-alvo dessa politica engloba ainda,
indiretamente, a comunidade externa envolvida nas atividades de extensdo da
Universidade.

Essa politica considera trés macroprocessos (Figura 16):

e Formacao humanistica, cientifica e profissional;
e Insergcao comunitaria;
e Promocao da sustentabilidade socioambiental.

Cada um desses macroprocessos abrange atividades, processos, projetos e
programas que envolvem mais de um elemento da estrutura organizacional,
perpassando a Universidade, causando impacto significativo no cumprimento da
missdo e na realizacdo da visdo e proporcionando uma perspectiva dindmica e
integrada do funcionamento da extensao, alinhada a finalidade institucional e aos
objetivos e metas estratégicos da Universidade.
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Figura 16 — Macroprocessos da extensao
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Fonte: Priméaria (2016)

Nas secOes seguintes deste documento, cada um dos macroprocessos é
descrito e sao identificadas diretrizes especificas. Entretanto considera-se que

existem diretrizes gerais a serem observadas, que se encontram descritas a seguir:

e INDISSOCIABILIDADE DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO: assegurar a
articulacao e integracéo entre atividades, processos, projetos e programas de
ensino, pesquisa e extensao;

e QUALIDADE: gerenciar, executar e avaliar processos, projetos e programas,
considerando requisitos de qualidade previamente definidos e contribuindo
para a consecucao de objetivos e o0 alcance de metas;

e CONDUTA ETICA: zelar pela construgdo de relacionamentos pautados em
principios éticos, de transparéncia, honestidade e respeito aos direitos
humanos e a sustentabilidade socioambiental;
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e TRANSPARENCIA: assegurar a confidencialidade, a imparcialidade, a
integridade e a qualidade de dados e informacdes, norteando-se pelas normas
que conduzem os processos desenvolvidos pela Univille;

e LEGALIDADE: considerar a legislacdo vigente e as regulamentacoes
institucionais relacionadas a processos, projetos e programas desenvolvidos;

e SUSTENTABILIDADE: capacidade de integrar questdes sociais, energéticas,
econbmicas e ambientais no desenvolvimento de atividades, projetos e
programas de extensao, bem como promover o uso racional de recursos
disponiveis e/ou aportados institucionalmente, de modo a garantir a médio e
longo prazos as condicées de trabalho e a execucdo das atividades de
extensao;

e AUTONOMIA: promover, de forma sistematizada, o protagonismo social por
meio do dialogo com a comunidade;

e PLURALIDADE: reconhecer a importancia de uma abordagem plural no fazer
extensionista que considere os multiplos saberes e as correntes transculturais
que irrigam as culturas.

Os docentes do Curso poderao participar dos editais anuais de extensao, sendo
obrigatéria a inclusdo de estudantes nos projetos de extensdo submetidos. Os
estudantes poderdo se inscrever nos editais para participarem de programas e de
projetos de extensdo, em especial os relacionados ao curso de CST em Gastronomia
ja existentes, como: Sabor de Sobra, Prato consciente e Jovens Cozinheiros

Os estudantes poderdo ainda participar de eventos (palestras, semanas
académicas, semana da comunidade, etc) promovidos pela IES e, em especial, 0os
promovidos pelos cursos da area Socioecondmicas e Hospitalidade.

3.3 Politica institucional de pesquisa
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A Politica de Pesquisa da Univille tem por objetivo definir as diretrizes
institucionais que orientam o planejamento, a organizacdo, a coordenagdo, a
execucao, a supervisdo/acompanhamento e a avaliagcdo de atividades, processos,
projetos e programas desenvolvidos pela Universidade no que diz respeito a pesquisa.

O publico-alvo contemplado por essa politica é constituido por profissionais da
educacao, pessoal administrativo e gestores da Univille. Abrange ainda os estudantes
regularmente matriculados em qualquer nivel e modalidade de ensino, nos diversos
cursos oferecidos pela Univille.

Essa politica considera trés macroprocessos (Figura 17):

e Formacao humanistica, cientifica e profissional;
¢ Producao do conhecimento cientifico e tecnoldgico;
¢ Divulgacao cientifica e socializagdo do conhecimento.

Cada um desses macroprocessos abrange atividades, processos, projetos e
programas que envolvem mais de um elemento da estrutura organizacional,
perpassando a Universidade, o que causa impacto significativo no cumprimento da
missdo e realizacdo da visdo e propicia uma perspectiva dindmica e integrada do
funcionamento da pesquisa alinhada a finalidade institucional e aos objetivos e metas

estratégicos da Universidade.
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Figura 17 — Macroprocessos da pesquisa
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Embora cada um dos macroprocessos apresente diretrizes especificas para a
sua consecucgao, ha diretrizes gerais que devem nortear o desenvolvimento dessa

politica, entre as quais:

e INDISSOCIABILIDADE ENTRE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO:
assegurar a articulacdo e integracdo entre atividades, processos, projetos e
programas de ensino, pesquisa e extensao;

e QUALIDADE: gerenciar, executar e avaliar processos, projetos e programas
considerando requisitos de qualidade previamente definidos e contribuindo
para a consecucao de objetivos e o0 alcance de metas;

e CONDUTA ETICA: baseada em valores que garantam integridade intelectual
e fisica dos envolvidos na agéao de pesquisar e fidelidade no processamento e
na demonstragcao de resultados com base nas evidéncias cientificas;
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e TRANSPARENCIA: assegurar a confidencialidade, a imparcialidade, a
integridade e a qualidade de dados e informacdes, norteando-se pelas normas
que conduzem os processos desenvolvidos pela Univille;

e LEGALIDADE: considerar a legislacdo vigente e as regulamentacdes
institucionais relacionadas a processos, projetos e programas desenvolvidos;

e SUSTENTABILIDADE: capacidade de integrar questdes sociais, energéticas,
econbmicas e ambientais no desenvolvimento de atividades, projetos e
programas de pesquisa, bem como promover o uso racional de recursos
disponiveis e/ou aportados institucionalmente, de modo a garantir a médio e
longo prazos as condicées de trabalho e a execucdo das atividades de
pesquisa cientifica;

e ARTICULAGAO SOCIAL: busca de solucdes cientificas e tecnoldgicas para o
desenvolvimento e a valorizacdo das atividades econdmicas, culturais e
artisticas da regidao por meio de parceria entre a Universidade e a comunidade
externa;

e RELEVANCIA: projetos e programas de pesquisa devem estar alinhados ao
PDI, aos PPCs e as linhas dos PPGs, visando ao impacto social e inovador da
pesquisa.

Tanto os docentes quanto os estudantes do Curso poderao participar dos
editais anuais de Iniciacao Cientifica individual ou ligados a um projeto de pesquisa
de um professor.

Os editais sao divididos por area de conhecimento como forma afirmativa no
sentido de que os projetos apresentados concorram entre os seus pares. Essa politica
favorece o desenvolvimento de pesquisa nas areas que precisam ser mais

incentivadas como é a area de hospitalidade.

3.4 Justificativa da necessidade social do curso (contexto educacional)
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Na atualidade, a gastronomia caracteriza-se como uma atividade profissional
que cada vez mais esta pautada nos preceitos da qualidade. Tal fato decorre dos
avancos tecnolégicos no segmento gastronémico e da reorganizacao do mercado de
alimentos e bebidas. A necessidade da formacdo e insercdo de profissionais
qualificados no mercado de trabalho é uma das principais justificativas para a oferta
do curso de gastronomia na cidade.

Considerando o crescimento constante do setor de gastronomia no Brasil, a
diversidade de empreendimentos gastronémicos que tém sido implantados e as novas
tendéncias na area gastrondmica, os profissionais devem desenvolver competéncias
multidimensionais a saber: competéncia cultural, estética, tecnolégica, criativa, de
produtos, de servicos e de gestao (HU, 2010).

Em Joinville é crescente a necessidade de gastrélogos competentes no polo
gastrondmico ja instalado na cidade. Cabe também mencionar o potencial quase
inexplorado de regides rurais proximas, que demandam por talentos capazes de usar

sua competéncia em prol do desenvolvimento socioeconémico.

3.5 Proposta filosoéfica da instituicao e do curso

3.5.1 Educacao para o século XXI

Desde a década de 1990 ocorrem discussdes nacionais e internacionais sobre
a educacao para o século XXI| e 0 compromisso com a aprendizagem dos estudantes,
compreendida como o processo de desenvolvimento de competéncias para fazer
frente aos desafios do mundo contemporaneo. Em termos gerais, com base nos
pilares delineados pela Organizacao das Nacdes Unidas para a Educacao, a Ciéncia
e a Cultura (Unesco, do inglés United Nations Educational, Scientific and Cultural
Organization) para a educacdo do século XXI, pode-se considerar que tais
competéncias incluem, de forma nao exclusiva, a capacidade do estudante de
(DELORS, 2000):

e Aprender a conhecer: inclui as capacidades de formular problemas, definir
objetivos e especificar e aplicar metodologias, técnicas e ferramentas na
solucéo de problemas;
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Aprender a fazer: implica ser capaz de empregar conceitos, métodos,
técnicas e ferramentas proprios de determinado campo profissional;
Aprender a conviver: abrange a capacidade de se comunicar de forma
eficaz, trabalhar em equipe, respeitar as normas de convivio social levando
em conta os direitos e deveres individuais e coletivos;

Aprender a ser: diz respeito a ser capaz de agir eticamente e
comprometido com o respeito aos direitos humanos.

Decorridas quase duas décadas do inicio do século XXI, a proposicao dos

pilares precisa considerar as transformacdes pelas quais 0 mundo do trabalho vem

passando e as novas exigéncias em termos de habilidades para o exercicio da

cidadania e a insercdo no mundo do trabalho contemporaneo. Entre os estudos

internacionais que discutem tais mudancas, € possivel citar o realizado pelo Institute

for The Future (IFTF), um grupo ligado a University of Phoenix que se dedica a

pesquisas sobre mudancas sociais e no mercado de trabalho. O relatério Future work

Skills 2020 apontou seis grandes indutores de mudancas disruptivas com impactos

sobre as habilidades para o trabalho no século XXI (IFTF, 2011):

Extrema longevidade: ocorre um aumento da populacao com idade acima
dos 60 anos, sobretudo nos Estados Unidos, na Europa e em paises como
o Brasil. A perspectiva é de que tal fenémeno influencie as percepcdes sobre
idade/velhice, bem como sobre as carreiras profissionais, a insercao no
mercado de trabalho e a forma de proporcionar servicos de saude e bem-
estar para as pessoas idosas;

Ascensao de sistemas e maquinas inteligentes: o avanco tecnolégico,
especialmente da microeletrénica e da tecnologia da informacado e
comunicagao, proporciona a disponibilizagdo de um grande numero de
maquinas e sistemas inteligentes (smarf) ndo apenas nas fabricas e
escritérios, mas também nos servicos médico-hospitalares e educacionais,
nos lares e na vida cotidiana. Isso implicara um novo tipo de relacionamento
dos seres humanos com as maquinas e sistemas, o que exigira dominio de
habilidades tecnolégicas e compreensdo das modalidades de
relacionamentos sociais mediadas por essas tecnologias;

Mundo computacional: a difusdo do uso de sensores para a captacéao de
dados e o incremento no poder de processamento e de comunicagao por
meio de diferentes objetos de uso cotidiano (internet of things — loT) abrem
a oportunidade de desenvolvimento de sistemas pervasivos e ubiquos em
uma escala que anteriormente era impossivel. Uma das consequéncias
disso € a disponibilizacdo de uma enorme quantidade de dados (big data)
que por meio de modelagem e simulagao propiciam a compreensao de uma
variedade de fendbmenos e problemas nas mais diferentes areas e em
diferentes niveis de abrangéncia. Isso exige a capacidade de coletar e
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analisar grandes volumes de dados com o intuito de identificar padrdes de
relacionamento e comportamento, tomar decisdes e projetar solugoes;

¢ Ecologia das novas midias: novas tecnologias de multimidia transformam
as formas de comunicagdo, desenvolvendo novas linguagens e
influenciando n&o apenas a maneira com que as pessoas se comunicam,
mas também como se relacionam e aprendem. Tais mudangas exigem
outras formas de alfabetizacdo além da textual e uma nova compreensao
dos processos de aprendizagem e construgdo do conhecimento;

e Superestruturas organizacionais: novas tecnologias e plataformas de
midia social estdo influenciando a forma como as organizacdes se
estruturam e como produzem e criam valor. O conceito de rede passa a ser
uma importante metafora para a compreensao da sociedade e das
organizacdes. Essa reestruturacao implica ir além das estruturas e dos
processos tradicionais para considerar uma integracdo em escala ainda
maior, ultrapassando as fronteiras organizacionais e fisicas com o objetivo
de propiciar a colaboracdo entre pessoas, grupos e instituicdes. Isso
influencia e transforma conceitos organizacionais e de gestao que passam a
considerar aspectos das areas de design, computacdo, neurociéncias,
psicologia, antropologia cultural e sociologia;

e Mundo conectado globalmente: o aumento da interconectividade global
faz repensar as relagbes entre as nagdes, e um novo contexto social e
politico desenha-se a medida que Estados Unidos e Europa deixam de ser
liderancas em termos de criacdo de empregos, inovacao e poder politico e
econOmico. As organizacdes multinacionais ja nao tém necessariamente
suas sedes na Europa, no Japao e nos EUA e, além disso, passam a usar a
conectividade global para potencializar o papel de suas subsididrias em
paises como india, Brasil e China. Como algumas das consequéncias dessa
transformacéo, cresce a importancia de saber lidar com a diversidade
humana em todos os seus aspectos e dispor da capacidade de adaptacao a
diferentes contextos sociais e culturais.

O IFTF (2011) identificou um conjunto de habilidades para 0 mundo do trabalho
com base nas mudangas caracterizadas anteriormente. Tais habilidades séo
representadas na figura 18:
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Figura 18 — Dez habilidades para a for¢a de trabalho no futuro

Fazer sentido

Inteligéncia social

Pensamento inovador e

adaptativo

Competéncia
transcultural

Pensamento
computacional

Fluéncia em novas
midias

Transdisciplinaridade

Mentalidade projetual

Gestao da carga
coghitiva

Colaboracao virtual

*Ser capaz de determinar o sentido ou significado mais profundo do que
esta sendo expresso

* Ser capaz de se conectar aos outros de uma forma direta e profunda para
sentir e estimular reacoes e interacoes desejadas

* Ser capaz de pensar e propor solugdes e respostas para além do que é
baseado em regras

* Ser capaz de agir em diferentes contextos culturais

*Ser capaz de traduzir uma grande quantidade de dados em conceitos
abstratos e raciocinar baseado em dados

+Ser capaz de avaliar e desenvolver criticamente conteudo para uso em
novas formas de midia e empregar em comunicacao persuasiva

« Ser capaz de entender conceitos transversais a multiplas disciplinas

» Ser capaz de representar e desenvolver tarefas e processos de trabalho
para a obtencgéao de resultados desejados

*Ser capaz de discriminar e filtrar informacao pela analise de sua
importancia, e entender como maximizar o funcionamento cognitivo
usando diversas ferramentas e técnicas

*Ser capaz de trabalhar produtivamente, engajar-se e demonstrar
presenca em uma equipe virtual

Fonte: Adaptado de IFTF (2011)

Mais recentemente, o Forum Econdmico Mundial (WEFORUM, 2015), publicou
um estudo sobre uma nova visdo para a educagcdo com o emprego de novas
metodologias e tecnologias de aprendizagem. O estudo enfatiza a concep¢ao de uma
educacao ao longo de toda a vida que tem por objetivo o desenvolvimento de
competéncias e habilidades (figura 19) necessarias para que se possa enfrentar as
transformagdes no mundo do trabalho e no contexto social (WEFORUM, 2015).
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Figura 19 — Competéncias e habilidades para o século XXI

21st-Century Skills

Foundational Literacies Competencies Character Qualities
How students apply core skills How students approach How students approach
to everyday tasks complex challenges their changing environment

2. Numeracy L ivi 12. Initiative

- ﬁ’t‘é’era"cla'/ﬁc - icati 13. Persistence/

grit
14. Adaptability

4.ICT literacy

6. Financial
literacy 15. Leadership

= g&'ﬂ’ﬁ?ér?."c‘; 16. Social and cultural

awareness

Lifelong Learning

Fonte: WEFORUM (2015)

Conforme o Weforum (2015), as competéncias e habilidades para o século XXl

abrangem trés grupos:

Habilidades fundamentais — relacionadas as habilidades aplicadas no
cotidiano e que podem ser subdivididas em: leitura e escrita; numéricas;
aplicacdo do pensamento cientifico; utilizacdo de tecnologias da
informagdo e comunicacao; gestao das financas pessoais; e atuagao no
contexto cultural e no exercicio da cidadania;

Competéncias — relacionadas a abordagem de problemas complexos que
incluem: pensamento critico e solugcdo de problemas; criatividade;
comunicacao; colaboragao (os quatro cés);

Caracteristicas pessoais — dizem respeito a atitudes e habilidades
empregadas em situagées de mudanga e que abrangem: curiosidade;
iniciativa; persisténcia e resiliéncia; adaptabilidade; liderancga; consciéncia
social e cultural.

No Brasil, o Plano Nacional de Educacao (PNE) é referéncia importante na

discussao sobre educagao. Foi aprovado pelo Congresso Nacional e sancionado pela



86

Lei n.2 13.005, de 25 de junho de 2014 (BRASIL, 2014a), tem vigéncia de dez anos e
conta com as seguintes diretrizes:

e erradicacdo do analfabetismo;

e universalizacao do atendimento escolar;

e superacao das desigualdades educacionais, com énfase na promoc¢ao da
cidadania e na erradicacao de todas as formas de discriminacéao;

e melhoria da qualidade da educacao;

e formacdo para o trabalho e para a cidadania, com énfase nos
valores morais e éticos em que se fundamenta a sociedade;

e promocao do principio da gestao democratica da educacgao publica;

e promog¢ao humanistica, cientifica, cultural e tecnoldgica do pais;

e estabelecimento de meta de aplicacdo de recursos publicos em
educagao, como propor¢cao do PIB, que assegure atendimento as
necessidades de expansao, com padrao de qualidade e equidade;

e valorizacdo dos profissionais da educacao;

e promogdo dos principios do respeito aos direitos humanos, a
diversidade e a sustentabilidade socioambiental.

O PNE é um conjunto de compromissos com o intuito de: eliminar
desigualdades por meio de metas orientadas para enfrentar as barreiras de acesso e
permanéncia a educacgao; erradicar as desigualdades educacionais levando em conta
as especificidades regionais; promover a formacao para o trabalho com base nas
realidades locais; e fomentar o exercicio da cidadania (MEC, 2014). O PNE foi
elaborado com base em um amplo debate promovido pela Conferéncia Nacional de
Educacao ocorrida em 2010 e pelas discussdoes no Congresso Nacional, resultando

em 20 metas (quadro 9):

Quadro 2 — Metas do Plano Nacional de Educagao 2014-2024

Meta Tema

Universalizar, até 2016, a educacao infantil na pré-
escola para as criangas de 4 a 5 anos de idade e ampliar
1 a oferta de educacéo infantil em creches de forma a Educagéo infantil
atender, no minimo, cinquenta por cento das criancas de
até 3 anos até o fim da vigéncia deste PNE
Universalizar o ensino fundamental de nove anos para
toda a populacdo de 6 a 14 anos e garantir que pelo
2 menos noventa e cinco por cento dos alunos concluam Ensino fundamental
essa etapa na idade recomendada, até o ultimo ano de
vigéncia deste PNE
Universalizar, até 2016, o atendimento escolar para toda
3 a populacado de 15 a 17 anos e elevar, até o fim do Ensino médio
periodo de vigéncia deste PNE, a taxa liquida de
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11

12

matriculas no ensino médio para oitenta e cinco por
cento

Universalizar, para a populacdo de 4 a 17 anos com
deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e
altas habilidades ou superdotagao, o acesso a educagao
basica e ao atendimento educacional especializado,
preferencialmente na rede regular de ensino, com a
garantia de sistema educacional inclusivo, de salas de
recursos multifuncionais, classes, escolas ou servicos
especializados, publicos ou conveniados
Alfabetizar todas as criangas, no maximo, até o final do
terceiro ano do ensino fundamental
Oferecer educagdo em tempo integral em, no minimo,
cinquenta por cento das escolas publicas, de forma a
atender, pelo menos, vinte e cinco por cento dos(as)
alunos(as) da educacéo basica
Fomentar a qualidade da educacao basica em todas as
etapas e modalidades, com melhoria do fluxo escolar e
da aprendizagem, de modo a atingir as seguintes
médias nacionais para o ldeb:
- Ensino fundamental séries iniciais: 2015/5,2;
2017/5,5; 2019/5,7; 2021/6,0;
- Ensino fundamental séries finais: 2015/4,7; 2017/5,0;
2019/5,2; 2021/5,2;
- Ensino médio: 2015/4,3; 2017/4,7; 2019/5,0; 2021/5,2
Elevar a escolaridade média da populagéo de 18 a 29
anos, de modo a alcancgar, no minimo, doze anos de
estudo no ultimo ano de vigéncia deste Plano, para as
populac¢des do campo, da regido de menor escolaridade
no pais e dos vinte e cinco por cento mais pobres, e
igualar a escolaridade média entre negros e nao negros
declarados a Fundagéo Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE)
Elevar a taxa de alfabetizacdo da populacdo com 15
anos ou mais para noventa e trés inteiros e cinco
décimos por cento até 2015 e, até o fim da vigéncia
deste PNE, erradicar o analfabetismo absoluto e reduzir
em cinquenta por cento a taxa de analfabetismo
funcional

Oferecer, no minimo, vinte e cinco por cento das
matriculas de educagdo de jovens e adultos, nos
ensinos fundamental e médio, na forma integrada a
educacao profissional

Triplicar as matriculas da educacéo profissional técnica
de nivel médio, assegurando a qualidade da oferta e
pelo menos cinquenta por cento da expansao no
segmento publico

Elevar a taxa bruta de matricula na educacao superior
para cinquenta por cento e a taxa liquida para trinta e
trés por cento da populacdo de 18 a 24 anos,
assegurada a qualidade da oferta e expansao para, pelo
menos, quarenta por cento das novas matriculas,
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Educacgéao especial

Alfabetizacao de criancas

Tempo integral

Qualidade da educacgéo
basica/ldeb

Escolaridade média da
populacdo de 18 a 29
anos

Alfabetizacao da
populagao com 15 anos
ou mais / Erradicacéao do
analfabetismo absoluto

Educacgao de jovens e
adultos, nos ensinos
fundamental e médio, na
forma integrada a
educacao profissional

Educacao profissional
técnica de nivel médio

Acesso a educacgao
superior
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14

15

16

17

18

no segmento publico

Elevar a qualidade da educagdo superior e ampliar a
proporcao de mestres e doutores do corpo docente em
efetivo exercicio no conjunto do sistema de educacao
superior para setenta e cinco por cento, sendo, do total,
no minimo, trinta e cinco por cento doutores

Elevar gradualmente o nimero de matriculas na pés-
graduagao stricto sensu, de modo a atingir a titulacao
anual de sessenta mil mestres e vinte e cinco mil
doutores.

Garantir, em regime de colaboragéo entre a Unido, os
Estados, o Distrito Federal e os municipios, no prazo de
um ano de vigéncia deste PNE, politica nacional de
formacgao dos profissionais da educagao de que tratam
os incisos |, Il e lll do caput do art. 61 da Lei n.% 9.394,
de 20 de dezembro de 1996, assegurado que todos os
professores e as professoras da educacado basica
possuam formacao especifica de nivel superior, obtida
em curso de licenciatura na area de conhecimento em
que atuam

Formar, em nivel de p6s-graduacéo, cinquenta por cento
dos professores da educacgao basica, até o ultimo ano
de vigéncia deste PNE, e garantir a todos(as) os(as)
profissionais da educagao basica formagao continuada
em sua darea de atuagdo, considerando as
necessidades, demandas e contextualizacbes dos
sistemas de ensino

Valorizar os(as) profissionais do magistério das redes
publicas de educacao basica de forma a equiparar seu
rendimento médio ao dos(as) demais profissionais com
escolaridade equivalente, até o final do sexto ano de
vigéncia deste PNE

Assegurar, no prazo de dois anos, a existéncia de planos
de carreira para os(as) profissionais da educagao basica
e superior publica de todos os sistemas de ensino e,
para o plano de carreira dos(as) profissionais da
educagao basica publica, tomar como referéncia o piso
salarial nacional profissional, definido em lei federal, nos
termos do inciso VIl do art. 206 da Constituicao Federal
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Qualidade da educacéo
superior / Titulagédo do
corpo docente

Acesso a pds-graduagao
stricto sensu / Ampliagéo
do namero de titulados

Formacéao dos
profissionais da
educacao/professores da
educacao basica com
formacao especifica de
nivel superior (licenciatura
na area de conhecimento
em que atuam)

Formacéao, em nivel de
pds-graduacgao, dos
professores da educacao
basica / Formacao
continuada na area de
atuacao

Equiparacao, até o final
de 2019, do rendimento
médio dos profissionais
do magistério das redes
publicas de educacao
basica ao dos demais
profissionais com
escolaridade equivalente

Planos de carreira para os
profissionais da educagao
basica e superior publica
de todos os sistemas de
ensino / Piso salarial
nacional para
profissionais da educagéao
béasica publica —
referenciados na Lei do
Piso
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Assegurar condi¢cbées, no prazo de dois anos, para a
efetivacdo da gestdo democratica da educacao,
19 associada a critérios técnicos de mérito e desempenho Gestdo democratica da
e a consulta publica a comunidade escolar, no ambito educacao
das escolas publicas, prevendo recursos e apoio técnico
da Uni&o para tanto
Ampliar o investimento publico em educagéo publica de

forma a atingir, no minimo, o patamar de sete por cento
20 o Produto Interno Bruto (PIB) do pais no quinto ano de
vigéncia desta lei e, no minimo, o equivalente a dez por

Investimento publico em
educacao publica

cento do PIB ao final do decénio
Fonte: Adaptado de Brasil (2014b)

Em uma analise transversal, € possivel agrupar as metas com o intuito de

compreender a articulacao proposta pelo PNE. A figura 20 apresenta o agrupamento

das metas conforme proposto pelo documento Planejando a proxima década:

conhecendo as 20 metas do Plano Nacional de Educag¢do (MEC 2014):

Figura 20 — Agrupamento das metas do PNE 2014-2024

Metas 1, 2, 3,
56,7,9,1
11

Metas 4 e 8

Metas 15, 16,
17,18

Metas 12, 13
el4

Metas 19 e 20

Fonte: Primaria (2016)

*Metas estruturantes para a garantia do direito a educagéo basica com
qualidade, que dizem respeito ao acesso, a universalizagao da
alfabetizacéo e a ampliagao da escolaridade e das oportunidades
educacionais.

» Metas que dizem respeito especificamente a redugao das
desigualdades e a valorizagao da diversidade, caminhos
imprescindiveis para a equidade.

» Metas que dizem respeito a valorizagao dos profissionais da
educacgao, considerada estratégica para que as demais metas sejam
atingidas.

*Metas que dizem respeito ao ensino superior.

*Metas que dizem respeito a gestao, financiamento e investimento na
educacao.
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E importante destacar o papel das universidades para o alcance das metas
relacionadas ao ensino superior. As acbes a serem desenvolvidas pelas instituicdes
de ensino superior incluem:

e Expansao do acesso a graduacao pela oferta de vagas em diferentes
modalidades de ensino com o intuito de contribuir para 0 aumento das taxas
de matricula;

e Expansado do acesso a pos-graduacao stricto sensu pela oferta de vagas
com o intuito de contribuir para 0 aumento do numero de mestres e doutores
e a consequente melhoria da pesquisa no pais;

e Melhoria da qualidade da educacado superior pelo investimento em:
qualificagao e profissionalizagcdo dos profissionais da educacdo; inovacao
pedagdgica e curricular; e infraestrutura.

Dessa forma, a partir da contextualizacdo dos desafios da educacéao para o

século XXI e das metas do PNE 2014-2024, é possivel discutir o papel da Univille,
enquanto Universidade, e seus compromissos com uma formacao humanistica,

cientifica e profissional perante os desafios do mundo contemporéaneo.

3.5.2 Universidade

Inicialmente, é importante que se ratifique a importancia da formacao
humanistica, cientifica e profissional oferecida pela Univille nesses seus 50 anos de
existéncia. Isso permite compreender o conhecimento sempre como possibilidade de
discussao e didlogo para a formacao inicial, integral e continuada de todos os sujeitos
envolvidos nesse processo: estudantes, profissionais da educacdo, pessoal
administrativo e comunidade externa. Como diz Morin (2004, p. 55), “todo
desenvolvimento verdadeiramente humano significa o desenvolvimento conjunto das
autonomias individuais, das participagcdes comunitarias e do sentimento de pertencer
a espécie humana”. Dai a importancia de analisar e perceber os movimentos da
sociedade e como vém se configurando nos tempos atuais.

Para tanto é necessario pensar como 0 conhecimento tem sido tratado nas
instituicoes formadoras, pois a Universidade deve oportunizar aos seus estudantes e
profissionais um processo de aprendizagem por meio da relagdo entre o ensino, a
pesquisa e a extensdo. Tal relacdo permite que a Universidade se alimente e

retroalimente com os resultados dos conhecimentos gerados por ela mesma e pela
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comunidade de sua regidao de abrangéncia, como forma de se manter sintonizada com
essa comunidade e construir um relacionamento colaborativo e relevante com ela.
A posicao de Santos (1989) aproxima-se da concepc¢ao da Universidade sobre

formacao:

A concepgdo humanistica das ciéncias sociais enquanto agente
catalisador da progressiva fusdo das ciéncias naturais e ciéncias
sociais coloca a pessoa, enquanto autor e sujeito do mundo, no centro
do conhecimento, mas, ao contrario das humanidades tradicionais,
coloca o que hoje designamos por natureza no centro da pessoa. Nao
ha natureza humana porque toda a natureza € humana.

Assim, a educacéo precisa contribuir para a formacao integral da pessoa e para
a pratica de sua cidadania. “Ser cidadao significa ter uma visdo critico-reflexiva,
traduzido em pratica transformadora da realidade, de forma autdbnoma, responsavel e
ética” (FREIRE, 1998). Eis o carater estratégico da universidade, na medida em que
a formacao por ela propiciada contribui para o desenvolvimento, pelo estudante, das
competéncias necesséarias para sua atuacdo no contexto social e profissional. A
Univille, dessa forma, concebe a educacdo como uma acdo comprometida também

com o desenvolvimento de competéncias:

A competéncia €& o conjunto de aprendizagens sociais e
comunicacionais nutridas a montante pela aprendizagem e formagéo
e a jusante pelo sistema de avaliagdes.[...] competéncia é um saber
agir responsavel e que é reconhecido pelos outros. Implica saber
como mobilizar, integrar e transferir os conhecimentos, recursos e
habilidades, num contexto profissional determinado (FLEURY;
FLEURY, 2001).

Possibilitar ao estudante e ao futuro profissional a oportunidade de pensar
ambientalmente a sociedade em sua dimenséo totalizadora, isto é, o ser humano
inserido no meio ambiente, faz com que o0 uso de seus conhecimentos e habilidades
ajude a construir uma sociedade socioambientalmente responsavel.

Como instituicdo comunitaria, a Univille percebe a necessidade urgente de
promover uma educacdo com carater dialdgico e integrador, para que as relagdes
estabelecidas entre os atores sociais que a compdéem pensem criticamente no seu
papel com base em valores que incluem cidadania, ética e integracao, considerando
a importancia da inovacao e da responsabilidade socioambiental.
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3.5.3 Concepcao filosofica do Curso

O CST em Gastronomia da Univille operacionaliza os principios e objetivos da
Universidade, constituindo uma oportunidade de:

e formacdao académica e profissional que leve em consideragdo a insercao
regional e nacional da Instituicéo;

e formacdo basica sélida para que o egresso possa enfrentar os desafios das
transformacdes da sociedade, especialmente no campo da restauracao;

e desenvolvimento da capacidade intelectual e profissional autbnoma e
permanente do estudante;

e inclusdo de reflexdo ética e humanistica, orientadas para a cidadania e
melhoria da qualidade de vida;

e formacao especifica do Tecndlogo em Gastronomia.

A caracteristica basica esperada na formacao do tecn6logo em Gastronomia
sera a capacidade de planejar, implantar e gerenciar estabelecimentos do setor de
alimentos e bebidas conforme os padrées de eficiéncia e rentabilidade dos capitais
investidos e de qualidade na producgao e prestacao de servicos. Esses padrdes devem
estar referenciados na visao global, que é o campo de atuagéo do turismo. Para atingir
tais objetivos, sera necessaria uma linha de procedimentos pedagdgicos que permita
em cada um dos blocos a formacdo adequada dos académicos. Nesse sentido, o
curso oferece ao estudante, além do referencial conceitual/te6rico, uma
instrumentacao que possibilita a aplicagdo do conhecimento mediante a articulagao
tedrico-pratica, a fim de que possa intervir ativamente na construcdo de uma

sociedade melhor.

3.6 Objetivos do curso

3.6.1 Objetivo geral do curso
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Formar profissionais capazes de criar, gerenciar e operacionalizar

empreendimentos relacionados ao setor de alimentos e bebidas de forma otimizada,

rentavel e segura.

3.6.2 Objetivos especificos do curso

Conscientizar o estudante sobre a importancia da valorizagdo histérica e
cultural da gastronomia para a sociedade e sua influéncia no desenvolvimento
das relagdes humanas;

apresentar aos estudantes os fundamentos teoricos e praticos da producao
gastrondmica, considerando os critérios de higiene, seguranca e ética,
entendendo a gastronomia como expressao cultural e histérica e levando em
conta a producao de alimentos como negdcio economicamente rentavel;
capacitar o aluno para operacao de servigcos de alimentacao;

desenvolver competéncias para elaboracdo e apresentacdo de técnicas
gastrondmicas no preparo de drinks e coquetéis, pratos da cozinha brasileira e
internacional e produtos de panificacao e confeitaria;

promover conhecimentos na area de gestdo e implementacdo de
empreendimentos na area de alimentos e bebidas e estimular o
desenvolvimento do mercado gastronémico regional;

atender ao mercado de trabalho, que necessita de profissionais cada vez mais
capacitados;

incitar o desenvolvimento da gastronomia regional e o desenvolvimento
econdmico e social decorrente deste;

explorar a gastronomia como ciéncia de alimentos e estudar as principais
caracteristicas de matérias-primas e reacgdes fisico-quimicas envolvidas no

processo de producao de alimentos.

3.7 Perfil profissional do egresso e campo de atuacao

3.7.1

Perfil profissional do egresso

Com o intuito de possibilitar a atuacao profissional, o egresso do CST em

Gastronomia da Univille deve dispor de competéncias humanas e competéncias
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profissionais/tecnoldgicas.

As competéncias humanas desenvolvidas pelo egresso do CST em

Gastronomia sao:

a) gerar ideias inovadoras e aplica-las em solucdes viaveis para problemas
de sua area de atuacao profissional;

b) expressar ideias de forma clara, empregando técnicas de comunicacao
escrita, oral e grafica;

c) criar e trabalhar em equipes multidisciplinares;

d) avaliar o impacto das atividades de sua area de atuacao profissional no
contexto politico, social, econébmico e ambiental;

e) atuar segundo principios éticos de respeito a vida e a cidadania;

f) assumir a postura de permanente busca de atualizacao profissional.

As competéncias profissionais/techolégicas desenvolvidas pelo egresso do

CST em Gastronomia séo:

a)

b)

caracterizar fundamentos da gastronomia, considerando aspectos historicos e
0s principios das areas da nutricao e da hospitalidade;

aplicar procedimentos de manipulagdo de alimentos e bebidas levando em
conta principios de higiene e aspectos da legislacao e da seguranca no trabalho
na area de alimentos e bebidas;

planejar cardapios, considerando aspectos culturais, regionais, climaticos e
econdémicos, com estudo do ponto de equilibrio de custos;

caracterizar a matéria-prima para elaboragcéo de alimentos e bebidas;

aplicar técnicas de producao de alimentos e bebidas, considerando a
rentabilidade da produc¢ao;

reconhecer a terminologia basica, os cortes padronizados, o preparo das
bases, o correto método de cocgao e a mise en place adequada ao tipo de
preparo € Servico;

aplicar técnicas de producdo de alimentos com base no conhecimento das
principais culturas culinérias existentes;

aplicar técnicas de criacao e producao de paes, massas e doces;

aplicar conceitos, métodos, técnicas e ferramentas basicos de gestdo a area
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de alimentos e bebidas.

3.7.2 Campo de atuagéao profissional

O egresso do CST em Gastronomia da Univille podera atuar em:
e Centros gastronémicos;
e Embaixadas e consulados;
e Empresas de hospedagem, recreacgao e lazer;
e Hospitais e spas;
e Industria alimenticia;
e Parques tematicos, aquaticos, cruzeiros maritimos;
e Restaurantes comerciais, institucionais e industriais, catering, bufés e
bares;
¢ |Instituicbes de Ensino, mediante formacgao requerida pela legislacéao

vigente.

3.8 Estrutura curricular e conteudos curriculares

A estrutura e os conteldos curriculares dos cursos da Univille, de acordo com
o Projeto Pedagégico Institucional, tém como principal funcdo materializar as
intencdes e fungdes sociais das profissées e, consequentemente, dos cursos. Diante
de uma sociedade em continua transformacao e das demandas sociais, 0s curriculos
devem proporcionar uma formagdo que permita ao estudante: uma visdo ampla e
contextualizada da realidade social e profissional; o desenvolvimento de
competéncias profissionais e humanas; o contato com diferentes conteudos e
situacdes de aprendizagem por meio da flexibilizacdo curricular, incluindo-se aqui a
curricularizacdo da extensdo; a construgdo do pensamento critico e reflexivo; o
aprimoramento de uma atitude ética comprometida com o desenvolvimento social; o
acesso a diferentes abordagens teédricas e a atualizagdes e inovacées no campo de
saber do curso; o contato com diferentes realidades sociais e profissionais por

intermédio da internacionalizacao curricular.



96

Em 2017 o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia completou dez anos

de atividades. Nesta década, se observou uma mudang¢a no mercado gastrondmico

do municipio de Joinville, novos estabelecimentos surgiram e houve uma qualificacao

tanto dos profissionais, quanto dos servicos oferecidos.

Ainda neste cendrio, novas tendéncias gastronémicas se estabeleceram e o

perfil da demanda por cursos de gastronomia também mudou. Atualmente ha grande

procura do jovens recém formados no ensino médio. Assim, houve a necessidade de

adequacao da matriz curricular a este novo perfil, oferecendo disciplinas praticas ja

no primeiro semestre, quando se percebe os maiores indices de evasao, em partes

pela auséncia desta pratica ja no inicio do curso. Assim, no ano de 2018 iniciou-se

uma nova matriz curricular. A seguir sdo apresentadas a matriz curricular vigente a

partir de 2014 e a partir de 2018.

3.8.1 Matriz curricular vigente a partir de 2014

Quadro 03 — Matriz curricular para CST em Gastronomia (a partir de 2014)

Matriz curricular do CST em Gastronomia
Regime semestral (a partir de 2014)

1.2 semestre

Disciplina Total Total Carga

(h/a) (horas) horaria

operacional
(h/a)
Antropologia Cultural (NCH™) 36 30 36
Aspectos Historicos da Atividade Turistica e Gastrondmica (NCH) 36 30 36
Metodologia Cientifica (NCH) 36 30 36
Introducédo & Hospitalidade (NCH) 36 30 36
Servicos de Sala e Bar (NCH) 36 30 36
Logistica de Suprimentos (NCH) 36 30 36
Planejamento de Cardapio e Custos em Alimentos e Bebidas 60
(NCH) 72 72
Carga horaria total do semestre 288 240 288
2.2 semestre
Total Carga
(horas) horaria

Total operacional
Disciplina (h/a) (h/a)
Drinks e Coquetéis (NCH) 36 30 36
Habilidades de Cozinha | 72 60 72
Microbiologia de Alimentos 72 60 72
Ciéncia dos Alimentos 36 30 36
Historia da Gastronomia 36 30 36
Matérias-primas Agropecuarias e de Piscicultura 36 30 36
Carga horaria total do semestre 288 240 288

3.2 semestre
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Enogastronomia 36 30 36
Habilidades de Cozinha Il 72 60 72
Garde Manger 36 30 36
Cozinha Classica Francesa 36 30 36
Cozinha Saudavel 36 30 36
Principios Béasicos de Nutrico 36 30 36

Introducdo a Enologia*®

36

30

36

Cozinha Brasileira 72 60 72
Cozinha Regional Catarinense 36 30 36
Cozinha Classica Italiana 36 30 36
Cozinha Oriental 72 60 72
Cozinha Mediterranea 36 30 36

Cozinha das Américas

36

30

36

Direito do Entretenimento (NCH) 36 30 36
Cozinha Contemporanea Mundial 72 60 72
Técnicas de Fabricacdo de Massas 36 30 36
Panificacao 72 60 72
Sobremesas 36 30 36

Préticas Integradas | (NCH

36

30

36

Confeitaria 108 90 108
Estagio Curricular Supervisionado (NCH) 72 60 72
Aperfeicoamento em Confeitaria 36 30 36
Gestéo Socioambiental (NCH) 36 30 36
Praticas Integradas Il (NCH 36 30 36

Gestao Financeira (NCH) 36 30 36
Marketing em Servicos (NCH) 36 30 36
Gestdo Empreendedora (NCH) 72 60 72
Gestao de Pessoas (NCH) 36 30 36
Praticas Integradas em Gestédo da Hospitalidade (NCH) 72 60 72

Nocodes de Planejamento Fisico (NCH

Fonte: Primaria

36

30

36
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3.8.2 Ementas e referencial bibliografico matriz vigente a partir de 2014

1.° semestre

Disciplina: Antropologia Cultural
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

O estudo da cultura no contemporaneo: abordagens, perspectivas e processos. Os
significados culturais do consumo gastronémico. A dimensao cultural do oficio de
gastrénomo.

Referéncias basicas
COELHO, T. A cultura e seu contrario. Sao Paulo: lluminuras, 2008.

FEATHERSTONE, M. (Org.). Cultura global: nacionalismo, globalizacdo e
modernidade. 3. ed. Petrépolis: Vozes, 1999.

ORTIZ, R. Mundializacao e cultura. Sao Paulo: Brasiliense, 1998.

Referéncias complementares
BOAS, Franz. Antropologia cultural. Rio de Janeiro Zahar 2004.

CANCLININ. G. Culturas Hibridas: estratégias para entrar e sair da modernidade.
3ed. Sao Paulo: EDUSP 2000.

CERTEAU,M; ALVES, E. F. A invencao do cotidiano: 1. artes de fazer. 16ed.
Petropolis: Vozes,2009.

FUNARI, Pedro Paulo Abreu; PELEGRINI, Sandra de Cassia Araudjo. Patriménio
histérico e cultural. Rio de Janeiro: Zahar, 2006

LARAIA, Roque de Barros. Cultura: um conceito antropolégico. 4. ed. Rio de
Janeiro: Zahar, 1986.

Disciplina: Aspectos Historicos da Atividade Turistica e Gastronémica
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Histdéria do turismo e da alimentacdo na humanidade; sociedade e cultura; tendéncias
gastrondémicas.

Referéncias basicas
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CASCUDQO, L. da C. Histéria da alimentacao no Brasil.4ed. Sao Paulo: Global, 2016.

FRANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet: uma historia da gastronomia. 5. ed.
Sao Paulo: SENAC, Departamento Nacional, 2010.

FLANDRIN, J. L. Histéria da alimentacao. 2. ed. Sdo Paulo: Estacao Liberdade,
2000.

Referéncias complementares
BOLAFFI, G. A saga da comida: receitas e histéria. Sdo Paulo: Record, 2000.

COOPER, C. et al. Turismo: principios e praticas. Traducdo de Roberto Cataldo
Costa. Porto Alegre: Bookman, 2007.

DELICIAS das sinhas: histéria e receitas culinarias da segunda metade do século
XIX e inicio do século XX. Campinas, SP: CMU Publicacées, 2007.

LEAL, M. L.M.S. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro: Senac, 2008.

WALKER, J. Introducdo a hospitalidade. Traducdo de Elcio de Gusmao Vercosa
Filho. Barueri: Manole, 2002.

Disciplina: Metodologia Cientifica
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Normas para a elaboragdo de trabalhos técnicos e cientificos. Fundamentos da
Ciéncia. Tipos de pesquisa. Instrumentos de Pesquisa. Tipos de conhecimento.
Leitura, interpretacdo e redacdo cientifica. Etica em Pesquisa. Base de Dados. O

Projeto de Pesquisa

Referéncias basicas

ALVES, M. Como escrever teses e monografias. Rio de Janeiro: Campus, 2003.
AZEVEDQO, I. B. de. O prazer da producao cientifica. Descubra como é facil e
agradavel elaborar trabalhos académicos. Sdo Paulo: Prazer de Ler, 1997.
LAKATOS, E. V.; MARCONI, M. A. Metodologia cientifica. Sao Paulo: Atlas, 2007.

Referéncias complementares

APPOLINARIO, F. Metodologia da Ciéncia: Filosofia e pratica da pesquisa. 2. ed.
Sao Paulo: Cengage Learning, 2012
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ANDRADE, M. M de. Introducao a metodologia do trabalho cientifico: elaboragao
de trabalhos na graduacgéo. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010.

SEVERINO, Anténio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 22. ed. Séao
Paulo: Cortez, 2007.

DEMO, Pedro. Introducao a metodologia da ciéncia, 2.ed. Atlas, 04/1985.

Disciplina: Introducédo a Hospitalidade
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Conceitos de hospitalidade. Hospitalidade turistica e fenébmeno urbano. A atmosfera
das cidades e a ideia de uma cidade hospitaleira. Terminologia basica em
hospitalidade.

Referéncias basicas

COOPER, C. et al. Turismo: principios e praticas. Traducao de Roberto Cataldo
Costa. Porto Alegre: Bookman, 2007.

ORGANIZACAO MUNDIAL DE TURISMO. Introducdo ao turismo. Traducdo de
Dolores Rodriguez Cérner. Sao Paulo: Roca, 2001.

WALKER, J. Introducdo a hospitalidade. Traducdo de Elcio de Gusmao Vercosa
Filho. Barueri: Manole, 2002.

Referéncias complementares

DIAS, Reinaldo. Planejamento Do Turismo: Politica E Desenvolvimento Do
Turismo No Brasil . Editora Atlas SA, 2006

LASHLEY, Conrad; MORRISON, Alison. Em busca da hospitalidade: perspectivas
para um mundo globalizado. Barueri: Manoele, 2004

CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade: a inovacdo na gestdo das organizacdes
prestadoras de servicos. Sao Paulo: Saraiva, 2010

MULLINS, Laurie J. Gestao da hospitalidade e comportamento organizacional.
Bookman Editora, 2009

TANKE, Mary. Administracao de recursos humanos em hospitalidade. Cengage
Learning Editores, 2005

Disciplina: Servigco de Sala e Bar
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
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Servicos de restaurante, tipos de servigos, dinamicas de operacao nos servicos de
restaurante, tipologia de restauragdo, utensilios, atendimento, conduta profissional,
modalidades de servico, regras e técnicas de servico, servico de bebidas.

Referéncias basicas
CASTELLI, G. Administracao hoteleira. Caxias do Sul. Educs, 2003.

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

VIEIRA, E. V. de; CANDIDO, i. Gargom. Canoas: Ulbra, 2003.

Referéncias complementares

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Turismo: garcom em fungéo
especializada - competéncia de pessoal. Rio de Janeiro: Associacao Brasileira de
Normas Técnicas, 2004. 4 p.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Turismo: garcom em fungéo
polivalente - competéncia de pessoal. Rio de Janeiro: Associagdo Brasileira de
Normas Técnicas, 2004. 4 p

SENAC. Departamento Nacional. Garcom: perfil profissional, técnicas de trabalho e
mercado. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac; 2007.

Disciplina: Logistica de Suprimentos
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

As compras, os fornecedores, a funcdo do comprador, notas fiscais, métodos de
compras, o almoxarifado, o recebimento, gestdo de estoques.

Referéncias basicas

CHING, H. Y. Gestao de estoques na cadeia de logistica integrada. Sao Paulo:
Atlas, 2001.

CORREA, H. et al. Planejamento, programacao e controle da producao. Sao
Paulo: Atlas, 2000.

DAVIS, M.M.; AQUILANQOS, N. J.; CHASE, R. B. Fundamentos de administracao
da producao. Porto Alegre: Bookman, 2007.

Referéncias complementares

POZO, Hamilton. Logistica e gerenciamento da cadeia de suprimentos um
enfoque para os cursos superiores de tecnologia. Rio de Janeiro Atlas 2015 1
recurso online ISBN 9788522499243.

LOGISTICA reversa e sustentabilidade. Sd0 Paulo Cengage Learning 2012 1
recurso online ISBN 9788522113941.
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LOGISTICA reversa processo a processo. Sdo Paulo Atlas 2013 1 recurso online
ISBN 9788522486359.

TRANSPORTE e logistica em sistemas agroindustriais. Sao Paulo: Atlas, 2001.
218 p. ISBN 8522428530

Disciplina: Planejamento de Cardépios e Custos em Alimentos e Bebidas
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Fichas técnicas e espelhos de custo. Tipos de servicos de alimentacéo. Planejamento
de cardapios, design e grafia de cardapios. Instrumentos basicos de analise contabil.
Custos: origem, evolugdao, objetivos. Terminologia de custos. Engenharia de
cardapios.

Referéncias basicas
DUTRA, R. G. Custos: uma abordagem pratica. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2003.

SILVA, S. M. C. S. da. Cardapio: guia pratico para a elaboracao. Sao Paulo: Atheneu,
2004.

VASCONCELLQOS, F. Menu: como montar um cardapio eficiente. Sdo Paulo: Roca,
2002.

Referéncias complementares

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma visao gerencial. 2. ed. Rio
de Janeiro: Senac Nacional, 2008.

PAIM, Wilson Moisés. Custos e orcamento em servicos de hospitalidade uma
visado operacional. Sdo Paulo Erica 2014 1 recurso online ISBN 9788536513225.

WALKER, John R. O restaurante: conceito e operacao. 3. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2003

POWERS, Tom; BARROWS, Clayton W. Administracao no setor de hospitalidade:
turismo, hotelaria, restaurante. Sao Paulo: Atlas, 2004.

TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 6. ed., rev. Caxias
do Sul, RS: EDUCS, 2007

2.° semestre

Disciplina: Drinks e Coquetéis
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
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Tipos de bebidas e seu uso, bebidas alcdolicas e ndo alcoolicas. Preparos de
coquetéis. Harmonizacao de bebidas.

Referéncias basicas

DINHAM, R.; SANTO, J. I. O essencial em cerveja e destilados. Sao Paulo: Senac,
2006.

ELEUTERIO, Helio. Servicos de Alimentacéo e Bebidas. Erica, 2014.

SANTOS, José lvan; DINHAM, Robert; ADAMES, Cesar. O essencial em cervejas e
destilados. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Editora Senac, 2013.

Referéncias complementares

CARELLE, Ana Claudia. Manipulacao e higiene dos alimentos. 2. Sao Paulo Erica
2014 1 recurso online ISBN 9788536521060.

FEIJO, Atenéia; MACIEL, Engels (Autor). Cachaca artesanal: do alambique & mesa.
Rio de Janeiro: Senac, 2004.

TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 6. ed., rev. Caxias
do Sul, RS: EDUCS, 2007

Disciplina: Habilidades de Cozinha |
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Terminologia basica da producao de alimentos. Hierarquia de alimentos e bebidas.
Procedimentos de mise-en-place e padronizacdo da producdo. Técnicas de cortes
basicos de vegetais, de carnes, de aves e de pescados. Métodos de coccao.
Conhecimento de mercadoria. Utensilios e equipamentos. Analise sensorial.
Conservacao pelo uso do calor: pasteurizacdo, tindalizacdo, branqueamento,
esterilizagcédo, desidratacdo e secagem. Conservacao pelo uso do frio: resfriamento e
congelamento, uso de atmosfera modificada. Tecnologia de produtos de origem
animal e vegetal: classificacdo, métodos de conservacdao, deterioracao,
beneficiamento e armazenagem. Equipamentos, utensilios e embalagens para
armazenamento de alimentos.

Referéncias basicas

FELLOWS, P. J. - Tecnologia de Processamento de Alimentos: Principios e
Pratica. 2. ed. Editora Artmed, 2006.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional.. 9. ed. Senac: Sao
Paulo, 2017.

WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero,
2008..
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Referéncias complementares

BOURDAIN, Anthony. Cozinha confidencial: uma aventura nas entranhas da
culinaria. Sao Paulo, SP: Companhia das Letras, 2001 376 p

CARELLE, Ana Claudia. Manipulacgao e higiene dos alimentos. 2. Sao Paulo Erica
2014.

FARROW, Joanna. Escola de chefs. Sao Paulo Manole 2009.

PAYNE-PALACIO, June. Gestao de negocios em alimentacao: principios e
praticas. 12. Sado Paulo Manole 2015

SILVA, J. A. Tépicos da tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 2000.

Disciplina: Microbiologia de Alimentos
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Aspectos de higiene na producdo, comercializagdo e consumo de alimentos. Fontes
de contaminacdo. Microrganismos Uteis, deteriorantes e patogénicos. Fatores
determinantes de sobrevivéncia de microrganismos nos alimentos. Intoxicacdes e
infecgdes alimentares. Controle microbiolégico de unidades de alimentacao e nutricao.
APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), normas de seguranca na
producéo de alimentos em cozinhas comercias. Fermentagao.

Referéncias basicas

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo (coord); LIMA,
Urgel de Almeida (coord). Biotecnologia industrial: biotecnologia na producao de
alimentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 523 p.

BEUX, M. R. Atlas de microscopia alimentar: identificagdo de elementos
histoldgicos vegetais. Sdo Paulo: Varela, 1997.

SILVA JR., E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Sao
Paulo: Varela, 2005.

Referéncias complementares

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre
ArtMed 2002.

HIGIENE e vigilancia sanitaria de alimentos. 5. Sdo Paulo Manole 2015.
JAY J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: ArtMed; 2005.

RIBEIRO, Mariangela Cagnoni; STELATO, Maria Magali. Microbiologia
pratica: aplicacdes de aprendizagem de microbiologia basica : bactérias, fungos e
virus. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2011. 224

TORTORA, Gerard J. Microbiologia. 12. Porto Alegre ArtMed 2017
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Disciplina: Ciéncia dos Alimentos
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Culinaria e ciéncia. Leite e laticinios: biologia e quimica do leite, produtos nao
fermentados e fermentados, queijos. Ovos: biologia e quimica dos ovos, quimica da
coccao de ovos. Carnes: estrutura e qualidade, a transformagéao do musculo em carne,
principios da coccado da carne fresca. Carnes preservadas: secas, salgadas,
defumadas, fermentadas, confits, enlatadas. Frutas e hortalicas: composicdo e
cocgcao. Sementes: composicao, manipulagao e preparo. Principais reagcées quimicas
em alimentos. Desenvolvimento de aromas. Anélise sensorial.

Referéncias basicas

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.

OETTERER, M. et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sao
Paulo: Manole, 2006.

PEREDA, J. A. O. (Org.). Tecnologia de alimentos. Traducado de Fatima Murad.
Porto Alegre: Artmed, 2007. Vol. 1

PEREDA, J. A. O. (Org.). Tecnologia de alimentos. Traducado de Fatima Murad.
Porto Alegre: Artmed, 2007. Vol. 2

Referéncias complementares

CARELLE, Ana Claudia. Tecnologia dos alimentos principais etapas da cadeia
produtiva. Sdo Paulo Erica 2015 1 recurso online ISBN 9788536521466.

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey (ed.). Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Manole,
01/2015

CIENCIA e tecnologia de alimentos. Sao Paulo Manole 2015 1 recurso online ISBN
9788520448458.

EVANGELISTA, José,. Tecnologia de alimentos. 2. ed Sao Paulo: Atheneu, 1994.

MACEDO, Paula Daiany Gongalves. Bioquimica dos alimentos composicao,
reacoes e praticas de conservacao. Sao Paulo Erica 2015

Disciplina: Historia da Gastronomia
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
Relacdes do homem com o alimento. Nascimento da gastronomia como conhecimento

sistematizado e as principais “escolas gastronémicas”. A gastronomia e sua inter-
relacdo com a histéria de povos e nacionalidades.
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Referéncias basicas

CASCUDQO, Luis da Camara. Histéria da alimentacao no Brasil. 3. ed. Sao Paulo:
Global, 2004.

FRANCO, A. De cacador a gourmet: uma histéria da gastronomia. Sdo Paulo: Senac,
2004.

LEAL, M. L. M. S. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro: Senac, 2008.

Referéncias complementares

HUE, Sheila. Delicias do descobrimento: a gastronomia brasileira no século XVI.
Zahar, 2008

SALDANHA, Roberta M. Historias, Lendas e Curiosidades da Gastronomia. Rio de
Janeiro: Senac, 2011.

BOLAFFI, G. A saga da comida: receitas e histéria. Sao Paulo: Record, 2000. Da
bibliografia basica

Disciplinas: Matérias-primas Agropecuarias e de Piscicultura
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Nomenclatura dos produtos agropecuarios. Fontes de producdo e mercados de
consumo. Criagdo de animais. Economia e planejamento da produg¢édo agropecuaria.
Morfologia e classificacdo comercial. Embalagens e transporte de matérias-primas.
Histéria da pesca no Brasil e no mundo. Conhecimentos gerais sobre a ciéncia
pesqueira, protecdo, conservacdo, exploracdo e aproveitamento dos recursos
pesqueiros marinhos e de agua doce. Cédigo da pesca responsavel. Historico da
aquicultura, principais espécies cultivadas e potenciais, biologia e tecnologias de
cultivo, qualidade da agua e do produto, beneficiamento, marketing e comercializacéo.

Referéncias basicas

ARANA, L. V. Aquicultura e desenvolvimento sustentavel: subsidios para a
formulacao de politicas de desenvolvimento da aquicultura brasileira. Florianépolis:
UFSC, 1999. 310 p.

BRASIL. Ministério da Educacao e Cultura. O papel da agropecuaria na economia
brasileira. Brasilia, 1983. 21 p.

LORENZI, Harri. Plantas daninhas do Brasil: terrestres, aquaticas, parasitas e
toxicas. 3.ed Nova Odessa, SP: Instituto Plantarum, 2000.

Referéncias complementares

CARELLE, Ana Claudia. Manipulacao e higiene dos alimentos. 2. Sdo Paulo Erica
2014
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KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias composicao e
controle de qualidade. Rio de Janeiro Guanabara Koogan 2011

MACEDO, Paula Daiany Gongalves. Bioquimica dos alimentos composicao:
reacdes e praticas de conservacao. Sao Paulo Erica 2015

TEICHMANN, lone. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS; 2000 355 p.

WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sao Paulo: Marco Zero,
2008

3.° semestre

Disciplina: Introducéo a Enologia
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Historico da uva e da fabricacdo do vinho. Métodos de producao e caracteristicas da
diversidade de uvas e das formas de preparo. Degustacao de vinhos.

Referéncias basicas

BERNARDO, E. A arte de degustar o vinho. Sdo Paulo: Companhia Editora
Nacional, 2006.

GALVAOQ, S. Tintos e brancos. S3o Paulo: Conex, 20086.
RABACHINO, R. O vocabulario do vinho. Caxias do Sul: Educs, 2006.

Referéncias complementares

ALBERT, Aguinaldo Zackia. O admiravel novo mundo do vinho: e as regioes
emergentes. 4. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: SENAC, 2012

BEATO, Manoel. Guia de vinhos Larousse. 2. ed. rev. atual. e ampl. Sdo Paulo:
Larousse do Brasil, 2007

HENDERSON, J. Patrick. Sobre vinhos. Sao Paulo Cengage Learning 2014 1
recurso online

LOCATELLI, Liliana (Org.). Indicacoes geograficas: desafios e perspectivas nos
20 anos da Lei de Propriedade Industrial. Rio de Janeiro: Lumen Juris, 2016. Xxii

LE CORDON bleu: vinhos. Sao Paulo, SP Marco Zero; 2005.

Disciplina: Enogastronomia
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Relacao de vinhos com alimentos. Degustacao de vinhos. Harmonizacéao de bebidas
e alimentos. Alimentos para degustacao de vinhos.
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Referéncias basicas

ALBERT, A. Z. O admiravel novo mundo do vinho e as regidoes emergentes. Sao
Paulo: Senac, 2006.

BEATO, M. Guia de vinhos. Sao Paulo: Larousse, 2006.
GALVAOQ, S. Tintos e brancos. S3o Paulo: Conex, 2004.
RABACHINO, R. O vocabulario do vinho. Caxias do Sul: Educs, 2006.

Referéncias complementares

GALVAOQ, Saul. A cozinha e seus vinhos. 4. ed. Sao Paulo: Senac; 2004
HENDERSON, J. Patrick. Sobre vinhos. Sdo Paulo Cengage Learning 2014 1
recurso online

VINHO: escolha, compra, servico, degustacao : manual do sommelier. Séo
Paulo: Globo, 2004.

LE CORDON bleu: vinhos. Sao Paulo, SP Marco Zero; 2005

TUOR, Conrad. Wine and food handbook : Aide-mémoire du sommelier. London:
Hodder and Stoughton, 1999

Disciplina: Habilidades de Cozinha Il
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Terminologia e vocabulario da culinaria basica. Procedimentos de mise-en-place e
normas de padronizacao da producéo. Preparos de caldos, fundos e molhos de base.
Cortes padronizados avancados de vegetais, de carnes, de aves e de pescados.
Técnicas e preparacoes de base intermediarias e avancadas.

Referéncias basicas

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 9. ed. Senac: Sao
Paulo, 2017.

KOVESI, Betty et al. 400 g: técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora
Nacional, 2016.

WALDEN, H. Livro de peixes e frutos do mar. S&o Paulo: Manole, 1998.

WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero,
2008.

Referéncias complementares

CARELLE, Ana Claudia. Manipulacao e higiene dos alimentos. 2. Sdo Paulo Erica
2014.

FARROW, Joanna. Escola de chefs. Sdo Paulo Manole 2009.

PAYNE-PALACIO, June. Gestao de negocios em alimentacao principios e
praticas. 12. Sao Paulo Manole 2015.
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RIPPINGTON, Neil. Curso introdutério de chef profissional. 2. Sdo Paulo: Manole,
2014.

SILVA, J. A. Tépicos da tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 2000.

Disciplina: Garde Manger
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
Entradas, saladas, pratos frios, producéo da cozinha fria.

Referéncias basicas

KOVESI, Betty et al. 400 g: técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora
Nacional, 2016.

TREVISANI, B. Novo sabor: saladas e bufés frios. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2001.

WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero,
2008.

Referéncias complementares

CARVALHO, Robson de. Cozinha fria da ornamentacao a execucao do cardapio.
Sao Paulo Erica 2014 1 recurso online ISBN 9788536521794.

RIPPINGTON, Neil. Curso introdutério de chef profissional. 2. Sao Paulo Manole
2014 1 recurso online

FARROW, Joanna. Escola de chefs. Sao Paulo Manole 2009 1 recurso online ISBN
9788520443156.

Disciplina: Cozinha Saudavel
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Preparo e utilizacdo de dieta saudavel. Propriedades funcionais dos alimentos.
Selecao, modificacoes e técnicas de preparo de alimentos. Analise de cardapios em
funcdo do valor nutricional. Planejamento, execugdo e avaliacdo e cardapios
especificos para grupos com restricoes.

Referéncias basicas

BACCARIN, FILIPE; ABICAIR, MYRIAN. Alta gastronomia diet e light: sem gluten,
sem lactose, com reducao de sal e calorias. Sdo Paulo: Editora SENAC , 2015

COSTA, NEUZA MARIA BRUNORO; ROSA, CARLA DE OLIVEIRA BARBOSA.
Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos fisiol6gicos. Editora Rubio,
2016.

PHILIPPI, SONIA TUCUNDUVA. Nutricao e técnica dietética. 3. ed. ampl. e atual. —
Barueri, SP: Manole, 2014
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Referéncias complementares

ADRIA FERRAN; CORBELLA JOSEP; FUSTER VALENTIN. A cozinha da saude.
Sao Paulo: Editora SENAC , 2012.

CARLO PETRINI. Comida e liberdade: slow food, histérias de gastronomia para
libertagdo. Sao Paulo: Editora SENAC , 2016

NESPOLO, Cassia Regina. Praticas em tecnologia de alimentos. Porto Alegre
ArtMed, 2015.

POLLAN, MICHAEL. Cozinhar: uma historia natural da transformacado. Editora
Intrinseca, 2014. ]
SANTOS, ELIANE CRISTINA DOS Nutricao e dietética. 2. ed. Sdo Paulo : Erica,
2014.

SAVIOLI, G.; CALEFFI, R. Escolhas e impactos: gastronomia funcional. Sao Paulo:
Edicbes Loyola, 2012.

Disciplina: Principios Basicos de Nutricdo
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Composig¢do dos produtos alimenticios e seu valor nutritivo. Carboidratos, lipidios,
proteinas, vitaminas, sais minerais. Conservagdo dos alimentos. Aditivos em
alimentos. Metabolismo dos nutrientes. Pirdmides de alimentos. Alimentacao
saudavel.

Referéncias basicas

MAHAN, K. L.; SCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutricao e dietoterapia. 11. ed.
Roca, 2005.

PHILIPPI, S. T. Nutricao e técnica dietética. Manole, 2008. 288 p.
TIRAPEGUI, J. Nutricao — fundamentos atuais. 2. ed. Atheneu, 2006. 342 p.

Referéncias complementares

ARAUJO, J.M. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 2.ed. Vicosa: UFV, 1999.
CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2015.
COZZOLINO, S.M.F.; COMINETTI, C. Bases bioquimicas e fisiolégicas da
nutricao: nas diferentes fases da vida,na saude e na doenca. Barueri: Manole,
2018.

MATOS, S.P.; MACEDO, P.D.G. Bioquimica dos alimentos: composicao, reacoes
e praticas de conservacao. Sao Paulo:Erica, 2015. 129p.

WARDLAW, G.M.; SMITH, A.M. Nutricao contemporanea. 8 ed. Porto Alegre:
AMGH, 2013.

Disciplina: Cozinha Classica Francesa
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
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Gastronomia francesa regional, cultura, geografia, produtos tipicos.

Referéncias basicas
KELLY, | Caréme o Cozinheiro dos Reis, Sdo Paulo: Senac, 1966.
ULLMANN, H. F. Culinaria francia, 2011.

WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero,
2008.

Referencial complementar
BOCUSE, Paul. Bocuse a la carte. New York: Pantheon Books, c1987
FARROW, Joanna. Escola de chefs. Sao Paulo Manole 2009

LANCELLOTTI, S. Cozinha classica: histéria das receitas mais famosas da histéria.
Sao Paulo: Art, 2003.

RIPPINGTON, Neil. Curso introdutério de chef profissional. 2. Sao Paulo Manole
2014

WILLAN, Anne. Culinaria ilustrada passo a passo: francesa / Anne Willan ;
traducao Lilia Astiz ; fotografia David Murray e Jules Selmes. Sao Paulo: PubliFolha,
1999.

4.° semestre

Disciplina: Cozinha Brasileira
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Histérico, matérias-primas utilizadas, técnicas de producao caracteristicas das regioes
brasileiras.

Referéncias basicas

CASCUDQO, L. da C. Histéria da alimentacao no Brasil. Sdo Paulo: ltatiaia, 1983. 2 v.
(Reconquista do Brasil).

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 9. ed. Senac: Sao
Paulo, 2017.

OLIVEIRA, Lucia Lippi. O Brasil dos imigrantes. Rio de Janeiro Zahar 2000.

Referéncias complementares
CHRISTO, Maria Stella Libanio. Cozinha popular. Petropolis: Vozes, 1980.
CIONE. Nova culinaria nordestina. Fortaleza: [s.n.], 1997.
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MATTOS, Neusa de. A cozinha gaucha. Sao Paulo: Melhoramentos, 2001.

1000 RECEITAS da culinaria brasileira. Barueri, SP: Girassol, 2004.

NACCACHE, Andréa (org.). Criatividade brasileira: Alex Atala, Fernando e Humberto
Campana, Jum Nakao: gastronomia, design, moda. Barueri, SP: Manole, 2013.

Disciplina: Cozinha Regional Catarinense
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

A cozinha catarinense. A colonizacdo de Santa Catarina e as influéncias
gastrondmicas das diferentes etnias formadoras da populacdo de Santa Catarina.
Técnicas de identificagdo e preparo de produgdes culinarias tipicas catarinenses:
norte catarinense, Vale do Itajai, oeste catarinense, regido serrana, grande
Florianépolis, sul catarinense.

Referéncias basicas
CAPUTO, Z. Receitas da culinaria catarinense. [s.l.]: [s.n.], [s.d.]. 65 p.

CASCUDQO, L. da C. Histéria da alimentacao no Brasil. Sdo Paulo: Itatiaia, 1983. 2
v. (Reconquista do Brasil).

WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero,
2008. 351 p.

Referéncias complementares

ANDERMANN, Adriane Schroeder. Histérias de engenho: os engenhos de farinha
de mandioca em Florianopolis : tradicao, modernidade, representacoes. Joinville,
SC: UNIVILLE, 2007. 149 p. ISBN 9788587977519

OLIVEIRA, Lucia Lippi. O Brasil dos imigrantes. Rio de Janeiro Zahar 2000 1 recurso
online.

FARROW, Joanna. Escola de chefs. Sao Paulo Manole 2009 1 recurso online ISBN
9788520443156.

Disciplina: Cozinha Classica Italiana
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
Gastronomia italiana regional, cultura, geografia, produtos tipicos.

Referéncias basicas

MACKLEY, Lesley. O livro das massas. SGo Paulo: Manole; 1997

KOVESI, Betty et al. 400 g: técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora
Nacional, 2016.

WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sao Paulo: Marco Zero,
2008.
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Referéncias complementares

FARROW, Joanna. Escola de chefs. Sao Paulo Manole 2009 1 recurso online ISBN
9788520443156.

LANCELLOTTI, S. Cozinha classica: historia das receitas mais famosas da histéria.
Sao Paulo: Art, 2003.

RIPPINGTON, Neil. Curso introdutério de chef profissional. 2. Sao Paulo Manole
2014

Disciplina: Cozinha Oriental
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Histérico, aspectos antropolégicos e socioculturais, matérias-primas, técnicas
gastrondmicas e producodes representativas do Japao, da China e da Tailandia.

Referéncias basicas
MORYAMA, Y. Os melhores pratos da cozinha japonesa. Sdo Paulo: JBC, 2010.

MORRIS, S. Culinaria Tailandesa: Receitas Especiais e Faceis de Fazer. Sao Paulo:
Publifolha, 2007.

WEBER, Tatiana de. O Livro Essencial da Cozinha Asiatica. Sdo Paulo: H. F.
Ullmann, 2007.

Referéncias complementares

CATAO, Ronaldo. O sushiman: técnicas, receitas e segredos. Sdo Paulo: SENAC,
2014. (Foi solicitada a compra 02/08/2018)

PHAM, M. Sabores do Oriente: Receitas da China, de Cingapura, da Coreia, da india,
do Japéo, da Tailandia e do Vietna. Sao Paulo: Publifolha, 2011.

Colecao Folha Cozinhas do Mundo. india (Vol.12). Sdo Paulo: Publifolha, 2016.
Colecao Folha Cozinhas do Mundo. Vietna (Vol.22). Sao Paulo: Publifolha, 2016.
LEW, J. Culinaria Chinesa. Sao Paulo: JBC, 2008

Disciplina: Cozinha Mediterranea
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Histdrico, aspectos antropolédgicos e socioculturais, matérias-primas, terroir, técnicas
gastrondmicas e produgbes representativas das regidoes mediterraneas da Europa, do
Norte da Africa e Oriente Médio.

Referéncias basicas
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INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 9. ed. Senac: Sao
Paulo, 2017.

KOVESI, Betty et al. 400 g: técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora
Nacional, 2016.

WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero,
2008.

Referéncias complementares
ELEUTERIO, Helio. Fundamentos de Gastronomia. Sao Paulo: Erica, 2014.
GISSLEN, Wayne. Culinaria Profissional. 6 ed. Sao Paulo: Manole, 2012.

LE CORDON BLEU INTERNATIONAL. Fundamentos culinarios: os chefs de Le
Cordon Bleu. Estados Unidos: Delmar Cengage Learning, 2011.

NESPOLO, Cassia Regina, Oliveira, Fernanda de, Pinto, Flavia Twardowski, Olivera,
Flo. Praticas em Tecnologia de Alimentos. ArtMed, 2015.

TEICHMANN, lone. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

Disciplina: Cozinha das Américas
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Historico, Aspectos antropoldgicos e socioculturais, matérias-primas, terroir, técnicas
gastrondmicas e producdes representativas das regides das Américas do Sul, Central,
do Norte e Caribe.

Referéncias basicas

BRETHERTON, Caroline. Culinaria Americana — Receitas classicas em nova
abordagem. Sao Paulo. Ed. Publifolha, 2015.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 9. ed. Senac: Sao
Paulo, 2017.

WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sao Paulo: Marco Zero,
2008.

Referéncias Complementares

BOLAFFI, G. A saga da comida. Rio de Janeiro: Record, 2000.

FARROW, Joanna. Escola de Chefs. Barueri, SP: Manole, 2009.
RIPPINGTON, Neil. Curso Introdutério de Chef Profissional. 2. ed.. Barueri, SP:

Manole, 2014.
5.° semestre

Disciplina: Cozinha Contemporanea Mundial
Carga horaria: 72 h/a
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Ementa

Técnicas modernas de producao comercial e organizacdo de brigadas de forma
otimizada. Tendéncias gastronémicas.

Referéncias basicas

WOLKE, Robert L. O que Einstein disse a seu cozinheiro mais ciéncia na
cozinha. Rio de Janeiro Zahar 2005

OETTERER, Marilia; REGITANO-D?ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO,
Marta Helena Fillet (Autor). Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Sao Paulo: Manole; 2006.

WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sao Paulo: Marco Zero,
2008.

Referéncias complementares

NACCACHE, Andréa (org.). Criatividade brasileira: Alex Atala, Fernando e Humberto
Jum Nakao: gastronomia, design, moda. S&o Paulo Manole 2013.

ELEUTERIO, Helio. Fundamentos de gastronomia. Sao Paulo Erica 2014

FARROW, Joanna. Escola de chefs. Sao Paulo Manole 2009 1 recurso online ISBN
9788520443156.

RIPPINGTON, Neil. Curso introdutério de chef profissional. 2. Sdo Paulo Manole
2014 1 recurso online

Disciplina: Direito do Entretenimento
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Legislacao vigente. Procedimento para abertura e fechamento de empreendimentos.
Cédigo de ética do profissional em turismo. Codigo de Defesa do Consumidor.

Referéncias basicas

BRASIL. Cédigo de defesa do consumidor. Lei n.? 8.078, de 11 de setembro de
1990. 16. ed. Séo Paulo: Atlas, 2003.

MAMEDE, Gladston. Direito do consumidor no turismo: codigo de defesa do
consumidor aplicado aos contratos, aos servicos e ao marketing do turismo. Sao
Paulo: Atlas; 2004 (2 ex. 2004)

PALETTA, M. A. Vamos abrir uma pequena empresa: um guia pratico para abertura
de novos negécios. Sdo Paulo: Alinea, 2001.
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Referéncias complementares

Direitos humanos fundamentais , Manoel Gongalves Ferreira Filho. — 15. ed. — Séo
Paulo: Saraiva, 2016.

Resumo de direito do trabalho / Vélia Bomfim Cassar. — 6. ed., rev., atual. e ampl.
— Rio de Janeiro: Forense; Sao Paulo: METODO, 2018.

Manual de direito tributario / Hugo de Brito Machado Segundo. — 10. ed. rev., atual.
e ampl. — Sao Paulo : Atlas, 2018.

Manual de direito do consumidor : direito material e processual / Flavio Tartuce,
Daniel Amorim Assumpcao Neves.— 6. ed. rev., atual. e ampl. — Rio de Janeiro:
Forense; Sao Paulo: METODO, 2017.

Disciplina: Sobremesas
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
Sobremesas, sobremesas empratadas, tipos de sobremesas, tipos de decoracoes.

Referéncias basicas
BASKERVILLE, H. Receitas passo a passo: sobremesas. Sdo Paulo: Manole, 1998.

DUCHENE, L.; JONES, B. Le cordon bleu: sobremesas e suas técnicas. Sao Paulo:
Marco Zero, 2007.

KOVESI, B. 400 g — técnicas de cozinha. Sao Paulo: Companhia Editora Nacional,
2008.

Referéncias complementares

ALMEIDA, Jodo. Manual de direito do consumidor. 6. Sdo Paulo Saraiva 2014
ELEUTERIO, Helio. Técnicas de confeitaria. Sao Paulo Erica 2014

FOWLER, Virginie; ELBERT, George. Dolci, the fabulous desserts of Italy. New
York: Simon and Schuster, c1987.

VALENZI, Margarida. Cozinha sucesso: doce & bolos. S&0 Paulo: Maltese, 1994.

Disciplina: Técnica de Fabricagdo de Massas

Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Equipamentos, utensilios, massas basicas de panificacao e confeitaria.

Referéncias basicas
BUSH, S. Livro das pizzas e paes italianos. Sao Paulo: Manole, 1997.
FREETWOOD, J. Massas rapidas e gostosas. Sao Paulo: Manole, 1999.
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MACKLEY, L. Livro das massas. Sao Paulo: Manole, 1997.

Referéncias complementares

GALVES, Mariana de Castro Pareja. Técnicas de panificacao e massa. Sao Paulo
Erica 2014

TONETTO, Helena. 100 receitas de massas light. Porto Alegre: L&PM, 2011. 216 p.
(L&PM Pocket). ISBN 9788525410276.

LANCELLOTTI, Silvio. 160 receitas de molhos. Porto Alegre: L&PM; 2006 167p.
(L&PM Pocket ISBN 8525409936.

SCHINHARL, C. Massas para dois. Sao Paulo: Manole, 2001.

WILLIAN, A. Culinaria ilustrada passo a passo: massas. Sdo Paulo: Publifolha,
1999.

Disciplina: Praticas Integradas |
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Definicdo, planejamento, execucdo e avaliacdo de um projeto com um tema
relacionado aos contetdos do semestre.

Referéncias basicas
ALVES, M. Como escrever teses e monografias. Rio de Janeiro: Campus, 2003.

AZEVEDQO, I. B. de. O prazer da producao cientifica. Descubra como é facil e
agradavel elaborar trabalhos académicos. Sao Paulo: Prazer de Ler, 1997.

LAKATOS, E. V.; MARCONI, M. A. Metodologia cientifica. Sao Paulo: Atlas, 2007.

Referéncias complementares

ANDRADE, M. M de. Introducao a metodologia do trabalho cientifico: elaboracao
de trabalhos na graduacao. 10 ed. Sao Paulo: Atlas, 2010

APPOLINARIO, F. Metologia da Ciéncia: Filosofia e pratica da pesquisa. 2 ed. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2012

CLELAND, David I.; IRELAND, Lewis R. Gerenciamento de projetos. 2. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016

FINDLAY, Eleide Abril Gordon et al. Guia de elaboracao de projetos de pesquisa.
Joinville: Univille, 2012

Disciplina: Panificagéo
Carga horaria: 72 h/a
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Ementa

Manutencao de equipamentos utilizados na panificacdo. Leiaute de padarias. Just in
time em padarias. Produtos e servicos de panificacdo. Servico de vendas em
panificacdo. Componentes basicos da panificacdo. Equipamentos especificos. Etapas
do processo de panificacdo. Tipos de paes. Praticas em panificacdo. Massas basicas.
Processos de fermentagao. Técnicas e ingredientes. Terminologia culinaria basica.
Principios fisico-quimicos.

Referéncias basicas

GISSLEN, Wayne. Panificacao e confeitaria profissionais. 5. Sao Paulo Manole
2015

CAUVAIN, Stanley P., YOUNG, Linda S. Tecnologia da Panificacao, 2nd edicao.
Manole, 01/2009.

GALVES, Mariana de Pareja. Técnicas de Panificacdo e Massa. Erica, 06/2014.

Referéncias complementares

ALGRANDI, M. Pequeno dicionario da gula. Rio de Janeiro: Record, 2004.
ALMEIDA, D. F. O. de. Padeiro e confeiteiro. Canoas: Ulbra, 1998.

ANQUIER, O. Paes de Franca. Sao Paulo: DBA, 1997.

SUAS, M. Patisserie - Abordagem profissional. Cengage Learning Editores, 2012

6.° semestre

Disciplina: Praticas Integradas |l
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Definicdo, planejamento, execucdo e avaliacdo de um projeto com um tema
relacionado aos conteudos do semestre.

Referéncias basicas
ALVES, M. Como escrever teses e monografias. Rio de Janeiro: Campus, 2003.

AZEVEDQO, I. B. de. O prazer da producao cientifica. Descubra como é facil e
agradavel elaborar trabalhos académicos. Sao Paulo: Prazer de Ler, 1997.

LAKATOS, E. V.; MARCONI, M. A. Metodologia cientifica. Sao Paulo: Atlas, 2007.

Referéncias complementares

ANDRADE, M. M de. Introducao a metodologia do trabalho cientifico: elaboracao
de trabalhos na graduacao. 10 ed. Sao Paulo: Atlas, 2010

APPOLINARIO, F. Metologia da Ciéncia: Filosofia e pratica da pesquisa. 2 ed. Sao
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Paulo: Cengage Learning, 2012

CLELAND, David I.; IRELAND, Lewis R. Gerenciamento de projetos. 2. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016

FINDLAY, Eleide Abril Gordon et al. Guia de elaboracao de projetos de pesquisa.
Joinville: Univille, 2012

Disciplina: Confeitaria
Carga horaria: 108 h/a

Ementa

Evolucdo e histéria da confeitaria. Técnicas de utilizacdo de utensilios e
equipamentos. Técnicas de confeitaria de base. Confeitaria classica. Confeitaria
brasileira. Ingredientes. Doceria. Chocolateria. Gelateria. Terminologia basica.
Principios fisico-quimicos. Cremes e caldas.

Referéncias basicas
ALBUREY, P. Livro dos biscoitos. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 1997.
LE CORDON BLEU. Receitas caseiras: bolos. Rio de Janeiro: Koneman, 2000.

SUAS, Michel. Patisserie - Abordagem profissional. Cengage Learning Editores,
09/2012

Referéncias complementares

ELEUTERIO, Helio. Técnicas de confeitaria. Sio Paulo Erica 2014 1 recurso online
ISBN 9788536521879.

SCHMEDES, C. Doces pecados: uma tentacdo. Sao Paulo: Manole, 2002.
MESTRE CUCA LAROUSSE: 1800 RECEITAS, Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2007.

Disciplina: Aperfeicoamento em Confeitaria
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Confeitagem e pastilhagem. Producdo de doces e de salgados finalizados para
consumo ou como matéria-prima para uso em cozinhas comerciais.

Referéncias basicas

GISSLEN, Wayne. Panificacao e confeitaria profissionais. 5. Sao Paulo Manole
2015 1 recurso online ISBN 9788520444795.

ELEUTERIO, Helio. Técnicas de confeitaria. Sao Paulo Erica

SUAS, Michel. Patisserie - Abordagem profissional. Cengage Learning Editores,
09/2012.
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Referéncias complementares

ALBUREY, P. Livro dos biscoitos. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 1997.

BLEU, Le C. Receitas caseiras: bolos. Rio de Janeiro: Koneman, 2000.
SCHMEDES, C. Doces pecados: uma tentacao. Sao Paulo: Manole, 2002.
MESTRE CUCA LAROUSSE: 1800 RECEITAS, Sao Paulo: Larousse do Brasil,
2007.

Disciplina: Gestao Socioambiental
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Gestdao Socioambiental. Principais tépicos abordados pela série ISO 14.000.
Avaliacdo da organizacao. Sistemas de gestdo ambiental. Responsabilidade social.
Referéncias basicas

BERTOLINO, Marco Tulio. Sistemas de gestao ambiental na industria alimenticia.
Porto Alegre: ArtMed, 2012

DALHSTRON, Robert. Gerenciamento de Marketing verde. Sdo Paulo: Censage,
2011.

NASCIMENTO, Luis Felipe. Gestao socioambiental estratégica. Porto Alegre:
Bookman, 2011.

Referéncias complementares

BARBIERI, José Carlos. Gestao ambiental empresarial: conceitos, modelos e
instrumentos . 2. ed. Sao Paulo: Saraiva; 2007.

GOMES, Sonia M. da Silva; GARCIA, Claudio Osnei (orgs.) Controladoria ambiental
gestao social, analise e controle. Sao Paulo: Atlas, 2013

SANTAELLA, Sandra Tédde. Residuos soélidos e a atual politica ambiental
brasileira. Fortaleza: Ed. UFC, 2014.

SANCHEZ, Luis Enrique. Avaliacdo de impacto ambiental: conceitos e métodos. 2.
ed. Sdo Paulo, SP: Oficina de Textos, 2013.

TACHIZAWA, Takeshy. Gestao ambiental e responsabilidade social corporativa:
estratégias de negdcios focadas na realidade brasileira. 8 ed Sao Paulo: Atlas, 2014.

Disciplina: Estagio Curricular Supervisionado
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Experiéncia profissional realizada em um estabelecimento da area de alimentos e
bebidas.

Referéncias basicas

BISSOLI, M. A. A. B. Estagio em turismo e hotelaria. 3. ed. Sdo Paulo: Aleph, 2006.

INDIO, C. Restaurante — administracao e operacionalizacdo. Caxias do Sul: Educs,
2009.
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ELEUTERIO, Helio. Servicos de alimentacao e bebidas. Sao Paulo Erica 2014.

Referéncias Complementares

GERMANO, Pedro Manuel; Germano, Maria Isabel Simbes. Higiene e Seguranca
sanitaria de alimentos

CARELLI, Ana Claudia; CANDIDO, Cynthia Cavalini. Manipulacao e higiene dos
alimentos

GISSLEN, Wayne. Culinaria Profissional, 6th edicdo. Manole, 01/2012. [Minha
Biblioteca].

CHIAVENATO, Idalberto. Escolha seu futuro: como construir e definir o seu caminho
profissional

7.° semestre

Disciplina: Gestao Financeira
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Administracdo do capital de giro. Avaliacdo da situacdo e evolugcao econdmico-
financeira das empresas. Analise do custo-volume-lucro e alavancagem. Orgcamento,
custo e estrutura de capital. Decisdes de investimento e financiamento. Calculos
necessarios na elaboracdo de um plano de negécios.

Referéncias basicas

EHRBAR, A. |. EVA — valor econdmico agregado: a verdadeira chave para a criagao
de riqueza. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2004.

GITMAN, L. J. Principios de administracao financeira. 10. ed. Sdo Paulo: Pearson
Addison Wesley, 2008.

MARTINS, E. Contabilidade de custos. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Referéncias complementares

WERNKE, Rodney. Gestao Financeira; Enfase em Aplicacoes e Casos Nacionais.
Saraiva, 06/2008. [Minha Bibliotecal].

HOJI, Masakazu . Administracao Financeira na Pratica: Guia para Educacao
Financeira Corporativa e Gestao Financeira Pessoal, 52 edicdo. Atlas, 09/2014.
[Minha Biblioteca].

CHIAVENATO, Idalberto. Gestao financeira: uma abordagem introdutéria, 3rd
edicdo. Manole, 04/2015.

JORDAN, Joss Westerfield. Fundamentos da gestao financeira. Sao Paulo: Mc
Graw Hill, 2013.

Bares e restaurantes: gestdao de pequenos negécios. Rio de Janeiro: Senac nacional,
2008
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Disciplina: Marketing em Servicos
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Nocdes gerais de marketing. Estratégia de lancamento, sustentacao, relancamento de
produtos/servicos. Principios basicos da formacdo de pregcos. Segmentagdo do
mercado de hospitalidade.

Referéncias basicas

COBRA, M. H. N.; ZWARG, F. A. Marketing de servicos: conceitos e estratégias.
Sao Paulo: McGraw-Hill, 1986.

FERRELL, O. C.; FERRELL, O. C.; HARTLINE, M. D. Estratégia de marketing. 3.
ed. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2006.

LAS CASAS, A. L. Administracao de marketing: conceitos, planejamento e
aplicacoes a realidade brasileira. Sao Paulo: Atlas, 2008.

Referéncias complementares

GIANESI, Irineu G.N. Administracao estratégica de Servicos: operacoes para a
satisfacao do cliente. Sao Paulo,Atlas, 2010.

MATTAR, Fauze Najib (Org.). Gestao de produtos, servicos, marcas e mercados:
estratégias e acoes para alcancar e manter-se 'Top of market'. Sao Paulo, SP:
Atlas, 2009. 442 p.

ZEITHAML, Valarie A., BITNER, Mary Jo, GREMLER, Dwayne D. Marketing de
Servicos, 6th edicdo. AMGH, 01/2014. [Minha Biblioteca].

CASTELLI, G. Gestao hoteleira. 2 ed. Sao Paulo: Saraiva, 2016
Bares e restaurantes: gestao de pequenos negécios. Rio de Janeiro: senac nacional,
2008.

Disciplina: Gestao Empreendedora
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

O empreendedor e o processo de criacdo de empresas. Perfil e caracteristicas do
empreendedor. Analise das tendéncias e do mercado de hospitalidade. Concepcéo
da estrutura administrativa. Aspectos juridicos e legais no processo de abertura de
uma empresa. Plano de negdcios.

Referéncias basicas

DEGEN, R. J. Empreendedor: fundamentos da iniciativa empresarial. Sdo Paulo:
Makron Books, 1989.

DOLABELA, F. O segredo de Luisa. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.
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DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando idéias em negécios. 2. ed.
rev. e atual. Rio de Janeiro: Campus, 2005.

Referéncias complementares
BESSANT, John, TIDD, Joe. Inovagcao e Empreendedorismo. Bookman, 01/2009.

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito
empreendedor. Sao Paulo: Saraiva, 2005.

COLLERE, Vanessa de Oliveira et al. Conversando sobre empreendedorismo.
Joinville, SC: Manuscritos Editora, 2016.

DOLABELA, Fernando. Oficina do empreendedor: a metodologia de ensino que
ajuda a transformar conhecimento em riqueza. Rio de Janeiro: Sextante, 2008. 319 p.

OSTERWALDER, Alexander; PIGNEUR, Yves. Business Model Generation:
inovacdo em modelos de negdécios. Um Manual para visionarios, inovadores e
revolucionarios: Sdo Paulo: Alta Books, 2011.

Disciplina: Gestao de Pessoas
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

A integracdo pessoa X organizacao. O ambiente de trabalho. Planejamento de RH.
Processo de RH: provisdo, aplicacdo, manutengdo, desenvolvimento, avaliagao,
politica e mudangas de RH.

Referéncias basicas

CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade - A Inovagao na Gestao. Saraiva, 05/2010.

CHIAVENATO, lo. Gestao de pessoas: o novo papel dos recursos humanos nas
organizagoes. 2. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: Campus, 2005.

LACOMBE, F. J. M. Recursos humanos: principios e tendéncias. Sao Paulo:
Saraiva, 2006.

Referéncias complementares

BOHLANDER, George W. Administracao de recursos humanos. Sao Paulo:
Pioneira Thomson Learning, 2010.

FERNANDES, Almir. Administracao inteligente: novos caminhos para as
organizacoes do seculo XXI. Sao Paulo: Futura, 2001. 358 p

GUERRIER, Y. Comportamento organizacional em hotéis e restaurantes: uma
perspectiva internacional. 3. ed. Sdo Paulo: Futura, 2003.

KANAANE, Roberto. Etica em turismo e hotelaria. S0 Paulo Atlas 2006.

MARRAS, Jean Pierre. Administracao de recursos humanos: do operacional ao
estratégico. Sao Paulo: Saraiva, 2012. 332 p.
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Disciplina: Praticas Integradas em Gestao da Hospitalidade
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Definicdo, planejamento, execucdo e avaliacdo de um projeto com um tema
relacionado aos contetdos do curso.

Referéncias basicas

GONCALVES, Mbénica Lopes, et al. Fazendo Pesquisa: Do projeto a comunicacao
cientifica. 2 ed. Joinville: Ed. Univille, 2008

LAKATOS, E. V.; MARCONI, M. A. Metodologia cientifica. Sao Paulo: Atlas, 2007.

SABBAG, Paulo Yazigi. Gerenciamento de projetos e empreendedorismo. 2 ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2009

Referéncias complementares

MULLINS, Laurie J. Gestao da Hospitalidade e Comportamento Organizacional.
Bookman, 01/2004.

Paim, Wilson Moisés. Custos e Orcamento em Servicos de Hospitalidade - Uma
Visao Operacional. Erica, 06/2014.

Chon, Kye-Sun, Raymond Sparrowe. Hospitalidade - Conceitos e Aplicacoes - 22
edicdo revista e ampliada, 2nd edicao. Cengage Learning Editores, 07/2014
LASHLEY, Conrad, MORRISON, Alison (orgs.). Em Busca da Hospitalidade:
Perspectivas para um Mundo Globalizado. Manole, 01/2004

CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade - A Inovacao na Gestao. Saraiva, 05/2010.

Disciplina: Nogdes de Planejamento Fisico
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Elaboracédo de programa de necessidades. Estudo dos setores de empreendimentos
em hospitalidade. Estudos de caso. Arquitetura e planejamento de hotéis e
restaurantes. Detalhamento do projeto arquiteténico de hotéis e restaurantes.

Referéncias basicas

CASTELLI, G. Gestao hoteleira. 2 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016

MARICATO, P. Como montar e administrar bares e restaurantes. Sdo Paulo:
Senac, 2007.

SILVA Filho, A. R. A da. Manual basico de planejamento e projeto de hotéis e
restaurantes: tépicos de manutencdo em hotéis. Recife: UFPE, 2001.

Referéncias complementares
CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade - A Inovacao na Gestao. Saraiva, 05/2010.
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MEZOMO, Iracema Barros. Os Servicos de Alimentacao: Planejamento e
Administracao, 6th edicao. Manole, 01/2015. [Minha Biblioteca].

SANT’ANA, Helena Maria Pinheiro. Planejamento Fisico-Funcional De Unidades
De Alimentacao E Nutricdo. Rio de Janeiro. Rubio, 2012.

ROSA, Oliveira Barbosa; MONTEIRO, Marcia Regina Pereira. Unidades produtoras
de refeicoes - uma visao pratica. Rio de Janeiro. Rubio, 2014.

WALKER, J. R.; LUNDBERG, D. E. O restaurante: conceito e operacao. 3. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2003.

3.8.3 Matriz curricular vigente a partir de 2018

Quadro 04 — Matriz curricular para CST em Gastronomia (a partir de 2018)

Carga %
horari | Carga opera | sem
Semestre | Disciplinas ?eéric :gﬁ:;i: Total | Total Icmna 2);:
a (h/a) cial
(h/a) (h/a) |horas | (h/a)
Histéria da gastronomia | 36 0 36 30 36
Habilidades de cozinha | 18 54 72 60 72
Servigo de atengéo ao cliente 9 27 36 30 36
1 Metodologia da pesquisa* 36 0 36 30 361 100
Exercicio profissional, ética e cidadania* 36 0 36 30 36
Microbiologia de alimentos* 54 18 72 60 72
Nutricdo* 36 0 36 30 36
Total da carga horaria 12 Semestre 225 99 324 270 324
Histéria da gastronomia Il 36 0 36 30 36
Habilidades de cozinha Il 18 54 72 60 72
Introdugéo a enologia 9 27 36 30 36
Matérias primas agropecudrias e de 57 9 36 30 36
5 piscicultura
Klgz?gejamento de cardgpios e custos em 75 0 25 60 7
giegtei(i;r? qualidade e seguranca 36 0 36 30 36
Gestao sbécio ambiental® 36 0 36 30 36
Total da carga horaria 22 Semestre 234 90 324 270 324
Garde manger 9 27 36 30 36
Técnicas de harmonizacdo em A&B 18 54 72 60 72
Cozinha cléssica francesa 9 27 36 30 36
Técnica de fabricacdo de massas 9 27 36 30 36
Ciéncia dos alimentos 36 0 36 30 36
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Tecnologia de fermentacoes™ 36 36 72 60 72
Total da carga horaria 3 ¢ Semestre 117 171 288 240 288
Cozinha germanica 9 27 36 30 36
Cozinha regional catarinense 9 27 36 30 36
Cozinha brasileira 18 54 72 60 72

4 Cozinha das américas 9 27 36 30 36
Cozinha classica italiana 9 27 36 30 36
Praticas integradas 36 0 36 30 361 100
Andlise sensorial* 18 54 72 60 72
Total da carga horaria 42 Semestre 108 216 324 270 324
Eventos em gastronomia 18 18 36 30 36
Cozinha oriental 18 54 72 60 72

5 Panificacao 18 54 72 60 72
Empreendedorismo e inovagao* 72 0 72 60 72
Projeto integrador I* 72 0 72 60 721100
Total da carga horaria 5°. semestre 198 126 324 270 324
Confeitaria 18 54 72 60 72
Cozinha mediterrénea 9 27 36 30 36

6 eAISi?ee(:?;?sifuncionais e para fins 9 57 36 30 36
Projeto integrador II* 72 0 72 60 721100
Total da carga horaria 6°. semestre 108 108| 216 180| 216
Drinks e coquetéis 9 27 36 30 36
Logistica aplicada a gastronomia 36 0 36 30 36

7 Aperfeigoamento em confeitaria 9 27 36 30 36
Processos inovadores em cozinha 18 54 72 60 72
Total da carga horaria 7°. semestre 72 108 180 150 180
Carga horaria total 1062 918 1980( 1650| 1980
Estagio Curricular Supervisionado 0 108 108 90 36
Carga horaria total do curso 1062 1026 | 2088 | 1740| 2.016

3.8.4 Ementas e referencial bibliografico matriz vigente a partir de 2018

1°. semestre

Disciplina: Histéria da Gastronomia |

Carga horaria: 36 h/a

Ementa
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A influéncia da sociedade ao longo de sua historia, do seu modo de vida e das
condigdes geograficas ao quais se estabeleciam. Habitos alimentares até os dias
atuais. Historia do turismo e da alimentagdo na humanidade; sociedade e

cultura; tendéncias gastronémicas.

Referéncias basicas

FLANDRIN, J. L. Histéria da alimentacdao. 2. ed. Sao Paulo: Estacao
Liberdade, 2000.

FRANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet: uma histéria da gastronomia. Sao
Paulo: Senac, 2000.

MONTANARI, Massimo (org). O mundo na cozinha: historia, identidade, trocas. Sao
Paulo: Senac, 2009.

Referéncias complementares

BOLAFFI, Gabriel. A Saga da Comida: receitas e histéria. Sao Paulo: Record, 2000.
CASCUDQO, Luis da Camara. Historia da Alimentacao no Brasil. 3. ed. Sao Paulo:
Global, 2004.

, Luis da Camara. Antologia da Alimentacao Brasileira. 2. ed. Sao Paulo:
Global, 2008.
LOPES, J. A. Dias. A rainha que virou pizza: cronicas em torno da histéria no
mundo. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 2007.
MACHADO, Jussara. Cozinhando com os Deuses: a Relacdo dos Deuses e dos
Astros com a Culinaria. Sdo Paulo: Madras, 2004.
SALDANHA, Roberta M. Histérias, Lendas e Curiosidades da Gastronomia. Rio de
Janeiro: Senac, 2011.

Disciplina: Habilidades de Cozinha |
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Seguranca no trabalho: normas reguladoras, BPF e APPCC. Terminologia basica da
cozinha profissional. Equipamentos e utensilios. Organizacao, hierarquia e espagos
fisicos em empreendimentos de alimentos e bebidas. Procedimentos de mise-en-
place e padronizacao da producdo. Técnicas de cortes basicos de vegetais, carnes,
aves e pescados. Bases de cozinha: espessantes classicos, hidrocolbides,

aromaticos, caldos.

Referéncias basicas
GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sao Paulo: Nobel, 1984.
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ROBUCHON, J. Larousse gastronomique. 2. ed. Nova York: Clarkson Potter, 2001.
SILVA, J. A. Topicos da tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 2000.
WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero,
2008.

Referéncias complementares

ARRUDA, G.A. - Manual de Boas Praticas. Editora Ponto Critico, 2002.

BARRETO, R,L. Passaporte para o sabor. Sdo Paulo: SENAC, 2000.

FARROW,J. Escolda de Chefs. Sao Paulo: Manole, 2009.

FELLOWS, P. J. - Tecnologia de Processamento de Alimentos - Principios e
Pratica . 2. ed. Editora Artmed, 2006.

PAYNE-PALACIO,J. THEIS,M. Gestao de negocios em alimentacao: principios e
praticas. 12-ed. Sao Paulo: Manole, 2015

Disciplina: Servico de atencao ao cliente
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
Servicos de restaurante, tipos de servigos, dindmicas de operacao nos servicos de
restaurante, tipologia de restauragao, utensilios, atendimento, conduta profissional,

modalidades de servico, regras e técnicas de servico, servico de bebidas.

Referéncias basicas

CASTELLI, G. Gestao hoteleira. 2 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016..

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

Rocca, 2004. A )

VIEIRA, E. V. de; CANDIDO, |. Gargom. Canoas: Ulbra, 2003.

Referéncias complementares

Caon, Mauro. Gestao estratégica de servicos de hotelaria. Atlas, 02/2008.

Casas, Las, Alexandre Luzzi. Marketing de Servicos. 6 ed.. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
CHESSER, Jerald W., CULLEN, Noel C. Gestao em Servicos de Alimentacao:
Lideranca e Desenvolvimento de Recursos Humanos para a Gastronomia. 5. ed. Sao
Paulo: Manole, 2016.

Corréa, Henrique L., Caon, Mauro. Gestao de servicos: lucratividade por meio de
operacdes e de satisfacdo dos clientes. Sao Paulo: Atlas, 2012.

FREUND, F.; PESSOA, A.; VIEIRA, S. Garcom: perfil profissional, técnicas de
trabalho e mercado. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2009.

Disciplina: Metodologia da pesquisa
Carga horaria: 36 h/a
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Ementa

Normas para elaboragédo de trabalhos técnico cientificos. Fundamentos da ciéncia.
Tipos de pesquisa. Instrumentos de pesquisa. Tipos de conhecimento. Leitura.
Interpretacdo e redacdo cientifica. Etica em Pesquisa. Base de dados. O projeto de

pesquisa.

Referéncias basicas

FINDLAY, Eleide Abril Gordon et al. Guia de elaboracao de projetos de pesquisa.
Joinville: Univille, 2012

GONCALVES, Ménica Lopes, et al. Fazendo Pesquisa: Do projeto a comunicacao
cientifica. 2 ed. Joinville: Ed. Univille, 2008

UNIVILLE. Guia de apresentacao de trabalhos académicos. Joinville: Univille, 2012

Referéncias complementares

ANDRADE, M. M de. Introducao a metodologia do trabalho cientifico: elaboracao
de trabalhos na graduagéo. 10. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010

APPOLINARIO, F. Metologia da Ciéncia: Filosofia e pratica da pesquisa. 2. ed. Sao
Paulo: Cengage Learning, 2012

DEMO, P. Praticar Ciéncia: metodologias do conhecimento cientifico. Sdo Paulo:
Saraiva, 2011

LAKATOS, E. V. e MARCONI, M. A. Metodologia cientifica. 5. ed. Sao Paulo: Atlas,
2007

. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas,

2010

Disciplina: Exercicio profissional, ética e cidadania
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
Legislagéo profissional aplicada a tecnologia de alimentos. Atribuicées do tecndlogo
em alimentos. Fundamentos da ética profissional. Codigo de ética profissional. O

papel do tecndlogo de alimentos na sociedade.

Referéncias basicas

ASHLEY, Patricia Aimeida. Etica e responsabilidade social nos negdcios. 2 ed.
S&o Paulo: Saraiva, 2005.

BARSANO, Paulo Roberto. Etica profissional. Sdo Paulo: Erica, 2015.

MATOS, Francisco Gomes de. Etica na gestao empresarial: da conscientizacao a
acao. 2 ed. Sao Paulo: Saraiva, 2012.
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Referéncias complementares

SANTOS, Fernando de Almeida. Etica empresarial: politica de responsabilidade
social em 5 dimensdes: sustentabilidade, respeito a multicultura, aprendizado
continuo, inovacao, governancga corporativa. Sao Paulo: Atlas, 2014.

PIMENTA, Solange Maria; CORREA, Maria Laetitia. Gestao , trabalho e cidadania:
novas articulagées. Belo Horizonte : Auténtica/CEPEAD/FACE/ UFMG, 2001.
PINEDA, Eduardo Soto. Etica nas empresas [recurso eletrdnico] / Eduardo Soto
Pineda, José Antonio Cardenas ; tradu¢ao: Miguel Cabrera ; revisao técnica: Maria do
Carmo Whitaker. — Dados eletrénicos. — Porto Alegre : AMGH, 2011.

Disciplina: Microbiologia de alimentos
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Micro-organismos de interesse na ciéncia e tecnologia de alimentos. Micro-
organismos deteriorantes e patogénicos. Fatores que influem no crescimento e
sobrevivéncia dos micro-organismos em alimentos e processos produtivos. Controle
de micro-organismos em alimentos, ambientes, manipuladores e equipamentos.

Aspectos de higiene na producao, comercializacao e consumo de alimentos.

Referéncias basicas

AQUARONE, E,BORZANI, W., SCHMIDELL, W, LIMA, U. Biotecnologia na
Producao de Alimentos. Sao Paulo: Edgard Bluscher, 2001.

JAY J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: ArtMed; 2005.
TORTORA, Gerard J; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 10. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2012.

Referéncias complementares

CRUEGER, Wulf; CRUEGER, Anneliese. Biotecnologia: manual de microbiologia
industrial. Zaragoza, Espanha: Acribia, 1993.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre
ArtMed 2002.

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4. Sao
Paulo Manole 2011.

RIBEIRO, Mariangela Cagnoni; SOARES, Maria Magali R. Microbiologia pratica:
roteiro e manual: bacterias e fungos. Sdo Paulo: Atheneu, 2000.

TRABULSI, Luiz Rachid; TOLEDO, Maria Regina Fernandes de. Microbiologia. 3.
ed. Sao Paulo: Atheneu, 1999.

Disciplina: Nutricao
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Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Conceitos de nutricao. Nutricdo e saude publica. Propriedades biologicas e
importancia tecnoldgica de macronutrientes e micronutrientes. Biodisponibilidade de
alimentos. Digestdo e Absorcdo. Requerimentos nutricionais em diferentes idades e
estados fisiolégicos. Composicao nutricional dos alimentos. Informagao nutricional nos
rotulos de alimentos. Distarbios nutricionais. Dietas.

Referéncias basicas

PHILIPPI, S.T. Nutricao e técnica dietética. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2008.
SANTOS, E.C.; GOMES, C.E.T. Nutricao e dietética. 2ed. Sao Paulo: Erica, 2014.
TIRAPEGUI, J. Nutricao: fundamentos e aspectos atuais. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2006.

Referéncias Complementares

ARAUJO, J.M. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 2.ed. Vicosa: UFV, 1999.
CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2015.
COZZOLINO, S.M.F.; COMINETTI, C. Bases bioquimicas e fisiolégicas da
nutricao: nas diferentes fases da vida,na saide e na doenga. Barueri: Manole, 2013.
MATOS, S.P.; MACEDO, P.D.G. Bioguimica dos alimentos: composicao, reagoes e
praticas de conservacao. Sao Paulo:Erica, 2015. 129p.

WARDLAW, G.M.; SMITH, A.M. Nutricao contemporanea. 8 ed. Porto Alegre:
AMGH, 2013.

2°. semestre

Disciplina: Historia da Gastronomia I
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

A influéncia da sociedade ao longo de sua histéria, do seu modo de vida e das
condigdes geograficas ao quais se estabeleciam. Habitos alimentares até os dias
atuais. Histéria do turismo e da alimentagdo na humanidade; sociedade e

cultura; tendéncias gastronémicas.

Referéncias basicas
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FLANDRIN, J. L. Histéria da alimentacdo. 2. ed. S&o Paulo: Estacdo
Liberdade, 2000.

FRANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet: uma histéria da gastronomia. Sao
Paulo: Senac, 2000.

MONTANARI, Massimo (org). O mundo na cozinha: historia, identidade, trocas. Sao
Paulo: Senac, 2009.

Referéncias complementares

BOLAFFI, Gabriel. A Saga da Comida: receitas e historia. S&o Paulo: Record, 2000.
CASCUDQO, Luis da Camara. Histéria da Alimentacao no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo:
Global, 2004.

, Luis da Camara. Antologia da Alimentacao Brasileira. 2. ed. Sdo Paulo:
Global, 2008.
LOPES, J. A. Dias. A rainha que virou pizza: crénicas em torno da histéria no
mundo. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 2007.
MACHADO, Jussara. Cozinhando com os Deuses: a Relacdo dos Deuses e dos
Astros com a Culinaria. Sdo Paulo: Madras, 2004.
SALDANHA, Roberta M. Historias, Lendas e Curiosidades da Gastronomia. Rio de
Janeiro: Senac, 2011.

Disciplina: Habilidades de Cozinha
Carga horaria: 72 h/a

Ementa
Métodos de cocgdo. Técnicas e preparagdes de base intermediarias e avancadas.
Técnicas de empratado (ou Food design)

Referéncias basicas

ROBUCHON, J. Larousse gastronomique. 2. ed. Nova York: Clarkson Potter, 2001.
WALDEN, H. Livro de peixes e frutos do mar. Sao Paulo: Manole, 1998.

WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero,
2008.

Referéncias complementares

ARRUDA, G.A. - Manual de Boas Praticas. Editora Ponto Critico, 2002.

BARRETO, R,L. Passaporte para o sabor. Sdo Paulo: SENAC, 2000.

FARROW.,J. Escolda de Chefs. Sao Paulo: Manole, 2009.

FELLOWS, P. J. - Tecnologia de Processamento de Alimentos - Principios e
Pratica . 2. ed. Editora Artmed, 2006.

PAYNE-PALACIO,J. THEIS,M. Gestao de negocios em alimentacao: principios e
praticas. 12-ed. Sao Paulo: Manole, 2015

Disciplina: Introdugéo a enologia

Carga horaria: 36 h/a
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Ementa

Histérico da uva e da fabricacdo do vinho. O cultivo da videira. Terroir. Métodos de
producao e caracteristicas da diversidade de uvas e dos estilos de vinhos. Distribuigcao
vitivinicola mundial. Técnicas de degustacao de vinhos.

Referéncias basicas

AMARANTE, José Osvaldo Albano do. Segredos do vinho para iniciantes e
iniciados, Os. Sao Paulo, SP: Mescla, 2005.

LAROUSSE DO VINHO. Larousse do Vinho. Sao Paulo, SP: Larousse do Brasil,
2004.

MACNEIL, Karen; ALVES, Laura. Biblia do vinho, A. 5. ed. Rio de Janeiro, RJ:
Ediouro, 2003.

Referéncias complementares

ALBERT, A. Z. O admiravel novo mundo do vinho e as regidoes emergentes. Sao
Paulo: Senac, 2006.

BERNARDO, E. A arte de degustar o vinho. Sdo Paulo: Companhia Editora
Nacional, 2006.

PHILLIPS, Rod. Breve histoéria do vinho, Uma - 3. ed. Rio de Janeiro, RJ: Record,
2005.

GALVAO, S. Tintos e brancos. Sao Paulo: Conex, 2006.

RABACHINO, R. O vocabulario do vinho. Caxias do Sul: Educs, 2006.

Disciplina: Matérias primas agropecuarias e de piscicultura
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Nomenclatura dos produtos agropecuarios. Fontes de producdo e mercados de
consumo. Criagao de animais. Economia e planejamento da produg¢do agropecuaria.
Morfologia e classificacdo comercial. Embalagens e transporte de matérias-primas.
Histéria da pesca no Brasil e no mundo. Conhecimentos gerais sobre a ciéncia
pesqueira, prote¢cdo, conservacdo, exploracdo e aproveitamento dos recursos
pesqueiros marinhos e de agua doce. Cédigo da pesca responsavel. Histérico da
aquicultura, principais espécies cultivadas e potenciais, biologia e tecnologias de
cultivo, qualidade da agua e do produto, beneficiamento, marketing e comercializacéo.
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Referéncias basicas

ARANA, L. V. Aquicultura e desenvolvimento sustentavel: subsidios para a
formulacao de politicas de desenvolvimento da aquicultura brasileira. Florianépolis:
UFSC, 1999.

BRASIL. Ministério da Educacao e Cultura. O papel da agropecuaria na economia
brasileira. Brasilia, 1983.

POLI, C. R. et al. Aquicultura: experiéncias brasileiras. Florianépolis: UFSC /
Multitarefa, 2004.

Referéncias complementares )

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 4. ed. Ed. Senac Sao
Paulo, 2012.

LORENZI, H. Plantas daninhas do Brasil: terrestres, aquaticas, parasitas e téxicas.
Nova Odessa, SP: Instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2008.

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. 2. reimpressao, Sao Paulo:
SENAC, 2012.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia Culinaria. 2.ed. Caxias do Sul (RS):
EDUCS, 2009.

WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero,
2008.

Disciplina: Planejamento de Cardépios e Custos em Alimentos e Bebidas

Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Cardapios: Conceitos e objetivos do planejamento. Aspectos relevantes para
planejamento do cardapio: publico alvo, Matéria-prima, fornecedor, sazonalidade,
técnicas de coccédo, caracteristicas organolépticas. Fichas técnicas e espelhos de
custo. Fator de correcdo e indice de coccao. Custos de producdo. Precificacao.

Engenharia de cardapios.

Referéncias basicas

SILVA, S. M. C. S. da. Cardapio: guia pratico para a elaboragao. Sao Paulo:
Atheneu, 2004.

VASCONCELLQOS, F. Menu: como montar um cardépio eficiente. Sdo Paulo: Roca,
2002.

TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 6. ed., rev. Caxias do
Sul, RS: EDUCS, 2007.

Referéncias complementares

DUTRA, R. G. Custos: uma abordagem pratica. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2003.
FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma visdo gerencial. 2. ed. Rio
de Janeiro: Senac Nacional, 2008.
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PAIM, Wilson Moisés Custos e orcamento em servicos de hospitalidade : uma
visao operacional. Sao Paulo: Erica, 2014.

WALKER, John R. O restaurante: conceito e operacao. 3. ed. Porto Alegre: Bookman,
20083.

POWERS, Tom; BARROWS, Clayton W. Administracao no setor de hospitalidade:
turismo, hotelaria, restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

Disciplina: Gestao da qualidade e seguranca alimentar
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Gestao da Qualidade: Conceitos e principios e ferramentas. Normas da qualidade.
Seguranca alimentar: Conceitos e principios. Modelos alimentares e pluralidade
cultural. Legislagao. Boas praticas de fabricacao. Analise de Perigos e Pontos criticos
de controle. Rastreabilidade.

Referéncias basicas

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simées. Higiene e
vigildncia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas
transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 5. ed. Barueri, SP:
Manole, 2015.

CARELLE, Ana Claudia e CANDIDO, Cynthia Cavalini. Manipulacao e higiene dos
alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Erica, 2014.

GIORDANO, J. C.; GALHARDI, M. G. Analise de perigos e pontos criticos de
controle: APPCC. 2. ed. Campinas: SBCTA, 2007.

Referéncias complementares

BERTOLINO, Marco Tulio. Sistemas de gestao ambiental na industria alimenticia
Porto Alegre: Artmed, 2012.

MARSHALL JUNIOR, Isnard et al. Gestao da qualidade. 10. ed. Rio de Janeiro: FGV,
2012.

TEIXEIRA. Eliana Maria et al. Producao agroindustrial: no¢cdes de processos,
tecnologias de fabricagédo de alimentos de origem animal e vegetal e gestao industrial.
Sao Paulo: Erica, 2015.

Disciplina: Gestao Socioambiental
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
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Desenvolvimento sustentavel e sustentabilidade empresarial. Impactos ambientais.
Legislacao ambiental. A responsabilidade dos agentes publicos e privados na gestao

socio ambiental. Sistema de Gestao Ambiental.

Referéncias basicas

BERTOLINO, Marco Tulio. Sistemas de gestao ambiental na industria alimenticia.
Porto Alegre: ArtMed, 2012

DALHSTRON, Robert. Gerenciamento de Marketing verde. Sao Paulo: Censage,
2011.

NASCIMENTO, Luis Felipe. Gestao socioambiental estratégica. Porto Alegre:
Bookman, 2011.

Referéncias complementares

BARBIERI, José Carlos. Gestao ambiental empresarial: conceitos, modelos e
instrumentos . 2. ed. Sao Paulo: Saraiva; 2007.

GOMES, Sonia M. da Silva; GARCIA, Claudio Osnei (orgs.) Controladoria ambiental
gestao social, analise e controle. Sao Paulo: Atlas, 2013

SANTAELLA, Sandra Tédde. Residuos solidos e a atual politica ambiental
brasileira. Fortaleza: Ed. UFC, 2014.

SANCHEZ, Luis Enrique. Avaliacdo de impacto ambiental: conceitos e métodos. 2.
ed. Sdo Paulo, SP: Oficina de Textos, 2013.

TACHIZAWA, Takeshy. Gestao ambiental e responsabilidade social corporativa:
estratégias de negdcios focadas na realidade brasileira. 8 ed Sao Paulo: Atlas, 2014.

32. Semestre

Disciplina: Garde manger
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
Principios da cozinha fria. Métodos de conservagéo tradicionais. Entradas cldssicas e
contemporaneas. Finger food. Montagem de buffets frios.

Referéncias basicas

BUDGEN, J. Livro de entradas e petiscos. Sao Paulo: Manole, 1997. RHODES, L.
CARVALHO, Robson de. Cozinha fria da ornamentacao a execucao do cardapio.
Sao Paulo Erica 2014.

TREVISANI, B. Novo sabor: saladas e bufés frios. Sdo Paulo: Melhoramentos,
2001.
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Referéncias complementares

KOVESI B.,et al. 400g Técnicas de cozinha. Szo Paulo: Companhia editora nacional,
2007.

NORMAN, J. Chefs segredos e receitas. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2007

PAULI, Philip. GARDE MANGER Classical Cooking The moderns Way, Methods
and techniques.3a ed.John Wiley & Sons, Inc. USA, 2009.

The culinary Institute of America: The professional chef. JohnWiley&Sons EUA,
2002.

TIMPERLEY, Carol, NORMAM, Cecilia. O livro de queijos. 1aed. Sdo Paulo: Manole,
1997.

Disciplina: Técnicas de harmonizacdo em A&B
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Técnicas de harmonizacdo de bebidas com produtos e produgdes gastronémicas.
Enogastronomia - relagdo de vinhos com alimentos. Harmonizagcdo de cervejas
especiais e artesanais. Harmonizagcao de bebidas nao alc6olicas. Harmonizacao de
destilados.

Referéncias basicas

BORGES, Euclides Penedo. Harmonizacao. O Livro Definitivo do Casamento do
Vinho com a Comida. Rio de Janeiro, RJ: Ed. Mauad, 2007.

OLIVER, Garrett. A Mesa do Mestre-cervejeiro: Descobrindo Os Prazeres Das
Cervejas e Das Comidas Verdadeiras. Sdo Paulo, SP: Ed. Senac, 2012.

SANTOS, José Ivan; SANTANA, José Maria. Comida e Vinho: Harmonizacao
Essencial. Sdo Paulo, SP: ED. SENAC Séao Paulo, 2014.

Referéncias complementares

BEAUMONT, Stephen. Cerveja e Comida: Principios de Harmonizacao, Receitas e
Degustacao. Sao Paulo, SP: Ed. Publifolha, 2017.

BERNARDO, E. A arte de degustar o vinho. Sdo Paulo: Companhia Editora
Nacional, 2006.

MALNIC, Evelyne; PONTILLO, Odile. Sé vinho: da entrada a sobremesa, Um. Sao
Paulo, SP: Larousse do Brasil, 2008.

NOVAKOSKI, Deise. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e vinhos. Sao
Paulo, SP: Ed. Senac, 2005.

RABACHINO, R. O vocabulario do vinho. Caxias do Sul: Educs, 2006.

Disciplina: Cozinha classica francesa
Carga horaria: 36 h/a
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Ementa
Gastronomia francesa regional: histéria, cultura, geografia e produtos tipicos. Grandes

nomes da Gastronomia Francesa.

Referéncias basicas

BOCUSE, Paul. Bocuse a la carte. New York: Pantheon Books, 1987

HIRIGOYEN, Gerald. Bistro: the best of casual French cooking. Menlo Park, CA:
Sunset Pub, 1995.

WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero,
2008.

Referéncias complementares

BOCUSE. P. Regional French Cooking. New York: Flammarion, 2001.

MOINE, M-P. Receitas classicas Franca. Sao Paulo: Manole, 1998.

DOMINE, A. Especialidades Francesas. Alemanha: Kénemann, 1998.

KELLY, | Caréme o Cozinheiro dos Reis, Sdo Paulo: Senac 1966.
KENNETH.J. Escoffier o rei dos Chefs. Rio de Janeiro : Jorge ZAhar Ed., 2005.

Disciplina: Técnica de fabricacdo de massas
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
Massas bases para panificacdo e confeitaria. Técnicas e Métodos de Producao
Utilizacao de equipamentos especificos da area. Rotinas operacionais na producgao.

Referéncias basicas

BUSH, S. Livro das pizzas e paes italianos. Sao Paulo: Manole, 1997.

SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. 3. ed., Rio de Janeiro:
SENAC Nacional, 2014.

SEBESS, Paulo. Técnicas de Padaria Profissional. 2. ed., Rio de Janeiro: SENAC
Nacional, 2014.

Referéncias complementares

FREETWOOD, J. Massas rapidas e gostosas. Sao Paulo: Manole, 2001.
MACKLEY, L. Livro das massas. S&o Paulo: Manole, 1997.

PIERRE HERME. Larousse das sobremesas. 2. ed., Sdo Paulo: Larousse do Brasil,
2010.

SCHINHARL, C. Massas para dois. Sao Paulo: Manole, 2001.

WILLIAN, A. Culinaria ilustrada passo a passo: massas. Sao Paulo: Publifolha,
1999.
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Disciplina: Ciéncia dos alimentos
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Culinaria e ciéncia. Leite e laticinios: biologia e quimica do leite; produtos nao
fermentados e fermentados, queijos. Ovos: biologia e quimica dos ovos; quimica ca
coccao dos ovos. Carnes: estrutura e qualidade; a transformacdo do musculo em
carne; principios da coccao da carne fresca; carnes preservadas: secas, salgadas,
defumadas, fermentadas, confits, enlatadas. Frutas e hortalicas: composicdo e
cocgao. Sementes: composicao, manipulagao e preparo. Principais reagcées quimicas
em alimentos. Desenvolvimento de aromas.

Referéncias basicas

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2. Ed. Porto Alegre:
Artmed, 2008.

OETERRES, M.; REGINATO-D’ARCE, M. A. SPOTO, M.H. Fundamentos de ciéncia
e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.

PEREDA, J. A. O (orgs.). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

Referéncias complementares

CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2015.
CARELLE, Ana Claudia Tecnologia dos alimentos: principais etapas da cadeia
produtiva. Sao Paulo: Erica, 2015.

EVANGELISTA, José,. Tecnologia de alimentos. 2. ed Sao Paulo: Atheneu, 1994.
GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava
(Autor). Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009.
511 p. ISBN 9788521313823

MATOS, S.P.; MACEDO, P.D.G. Bioguimica dos alimentos: composicéo, reagoes e
praticas de conservacao. Sao Paulo:Erica, 2015. 129p. ISBN 9788536520810.

Disciplina: Tecnologia de Fermentacdes
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Introducdo a Tecnologia das Fermentacdes. Fermentacdo industrial como processo
genérico: desenvolvimento dos microrganismos, nutricido e fatores de crescimento,
cultivo dos microrganismos, aspectos bioquimicos das fermentacbes. Modos de
conducgao de processos fermentativos (esterilizacédo, agitacdo, aeracao, separacao,
controle analitico e operacional). Fermentagdo alcodlica. Fermentagdo latica.
Fermentagcao Acética. Técnicas de fermentacao de alimentos.
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Referéncias basicas

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL.; LIMA, U. A. Biotecnologia
Industrial. Vol. 1,2,3 e 4. Sao Paulo: Edgard Blicher, 2001.

PELCZAR, M. J.; CHAN, E. C. S.; REID, R. Microbiologia. Vol. 1 e 2. Sdo Paulo:
Makron, 1980.

FENNEMA, O.R. Quimica de alimentos. 4. ed. Sao Paulo: Artmed, 2010.

Referéncias complementares

BRUNO, Alessandra Nejar. Biotecnologia I: Principios e Métodos. Série Tekne. Sao
Paulo: ArtMed, 2014.

CAMPBELL, M. K. Bioquimica. Porto Alegre: Artmed. 2000.

VOGEL, Henry C; TODARO, Celeste L. Fermentation and biochemical engineering
handbook: principles, process design, and equipament. 2.ed Westwood: Noyes Publ,
1997.

4° Semestre

Disciplina: Cozinha germénica
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Cozinha germanica: identidade geografica e cultural. Principais ingredientes. Técnicas
de cocgéo tradicionais da cozinha germanica.

Referéncias basicas

KOVESI, Betty et al. 400 g: técnicas de cozinha. Sdo Paulo, SP: Companhia Editora
Nacional, 2008. 568 p. ISBN 9788504011203

LANCELLOTTI, Silvio. O livro da cozinha classica: a histria das receitas mais
famosas da historia. Porto Alegre: L&PM, 2003. 274 p. (L&PM Pocket ;327) ISBN
8525412694

LE CORDON BLEU INTERNATIONAL. Fundamentos culinarios: os chefs de Le
Cordon Bleu. Estados Unidos: Delmar Cengage Learning, 2011. 530 p. ISBN
9781111539429

Referéncias complementares

BOURDAIN, Anthony. Cozinha confidencial: uma aventura nas entranhas da
culinaria. Sao Paulo, SP: Companhia das Letras, 2001. ]

ELEUTERIO, Helio. Fundamentos de Gastronomia. Sdo Paulo: Erica, 06/2014.
GISSLEN, Wayne. Culinaria Profissional. 6. ed. Sao Paulo: Manole, 2012.
TEICHMANN, lone. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

WRIGHT, Jeni. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Londres: Marco Zero,
2008.
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Disciplina: Cozinha regional catarinense
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
Técnicas de identificagcdo e preparo de produgdes culinarias tipicas catarinenses:
norte catarinense, Vale do Itajai, oeste catarinense, regido serrana, grande

Florianépolis, sul catarinense.

Referéncias basicas

CAPUTO, Z. Receitas da culinaria catarinense. [s...]: [s.n.], [s.d.]. 65 p.
CASCUDQO, L. da C. Histéria da alimentacao no Brasil. Sao Paulo: Itatiaia, 1983.
WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sao Paulo: Marco Zero,
2008.

Referéncias complementares

FIORIN. A. Santa catarina de todas as gentes. Curitiba : Base didaticos, 2009
JUSTINA,T.d.D. Serranos: suas origens,lutas e conquistas. 1728 a
2000. Florianépolis: Insular, 2002.

MARTINS,C.O tempo da farinha. Florianopolis: Insular, 2014.

SOARES,D. Folclore catarinense. Florinanépolis : UFSC, 2006

Disciplina: Cozinha Brasileira
Carga horaria: 72 h/a

Ementa
Cozinha Brasileira: formacdo e desenvolvimento. Caracteristicas culturais das
Regides brasileiras. Principais matérias-primas regionais. Técnicas de producao

regionais.

Referéncias basicas

AMADO, P. J. A comida baiana de Jorge Amado ou O livro de cozinha de Pedro.
Sao Paulo: Record, 2004.

COSTA, L. de O. Cozinha da roca: delicias do Brasil interiorano. Sdo Paulo: Nova
Alexandria, 1998.

HECK, M.; BELLUZZO, R. Cozinha dos imigrantes: memorias & receitas. Sao
Paulo: DBA, 1999.

Referéncias complementares
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CHRISTO, Maria Stella Libanio. Cozinha popular. Petropolis: Vozes, 1980.

CIONE. Nova culinaria nordestina. Fortaleza: [s.n.], 1997.

MATTOS, Neusa de. A cozinha gaucha. Sao Paulo: Melhoramentos, 2001.
NACCACHE, Andréa (org.). Criatividade brasileira: Alex Atala, Fernando e
Humberto Campana, Jum Nakao: gastronomia, design, moda. Barueri, SP: Manole,
2013.

1000 RECEITAS da culinaria brasileira. Barueri, SP: Girassol, 2004.

Disciplina: Cozinha das américas
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Historico, Aspectos antropoldgicos e socioculturais, matérias-primas, técnicas
gastrondmicas e producdes representativas das regides das Américas do Sul, Central,
do Norte e Caribe.

Referéncias basicas

BELLUZZO, Rosa. Os sabores da América: Cuba, Jamaica, Martinica, México. Sao
Paulo, SP: Ed. Senac, 2004.

LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo: Américas. Sao Paulo, SP: Larousse
do Brasil, 2005.

PAVEZ, Ana Maria. RECART, Constanza. Sabores Da America. Sdo Paulo, SP: Ed.
SM, 2013.

Referéncias complementares

BOLAFFI, G. A saga da comida. Rio de Janeiro: Record, 2000.

BRETHERTON, Caroline. Culinaria Americana — Receitas classicas em nova
abordagem. Sao Paulo. Ed. Publifolha, 2015.

CRUZ, Felipe Fuentes. Caliente - A Verdadeira Comida Mexicana. Sdo Paulo: Ed.
Vergara & Riba, 2015.

FLANDRIN, J-L.; MONTANARI, M. Histéria da alimentacao. Sao Paulo: Estacao
Liberdade, 1998.

WRIGHT, J. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero,
2008.

Disciplina: Cozinha classica italiana
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
Gastronomia italiana regional, histéria, cultura, geografia, produtos tipicos. Grandes
nomes da Gastronomia ltaliana.

Referéncias basicas
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LANCELLOTTI, Silvio. O livro da cozinha classica: a histéria das receitas mais
famosas da histéria. Porto Alegre: L&PM, 2003.

MACKLEY, Lesley. O livro das massas. Sao Paulo: Manole; 1997.

WRIGHT, J. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero,
2008.

Referéncias complementares

ALEXANDER,S; BEER,M. Sabores da Toscana. Kbnemann, 1998.

DAVID, E. Cozinha ltaliana. Sao Paulo: Cia das letras,1998.

HAZAN,M. Fundamentos da Cozinha ltaliana Classica. Sao Paulo: Wmf Martins
Fontes,1997.

SALDA, A. G. D. Le ricette regionali italiane, ltalia: Solares, 1999.

Disciplina: Praticas integradas

Carga horaria: 36 h/a

Ementa
Definicdo, planejamento, execucdo e avaliacdo de um projeto com um tema
relacionado aos conteudos do semestre.

Referéncias basicas

FINDLAY, Eleide Abril Gordon et al. Guia de elaboracao de projetos de pesquisa.
Joinville: Univille, 2012

GONCALVES, Ménica Lopes, et al. Fazendo Pesquisa: Do projeto a comunicacao
cientifica. 2 ed. Joinville: Ed. Univille, 2008

SABBAG, Paulo Yazigi. Gerenciamento de projetos e empreendedorismo. 2 ed.
Sao Paulo: Saraiva, 2009

Referéncias complementares

ANDRADE, M. M de. Introducao a metodologia do trabalho cientifico: elaboragao
de trabalhos na graduacgao. 10 ed. Sao Paulo: Atlas, 2010

APPOLINARIO, F. Metologia da Ciéncia: Filosofia e pratica da pesquisa. 2 ed. Sao
Paulo: Cengage Learning, 2012

CLELAND, David I.; IRELAND, Lewis R. Gerenciamento de projetos. 2. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016

LAKATOS, E. V. e MARCONI, M. A. Metodologia cientifica. 5 ed. Sao Paulo: Atlas,
2007

. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7 ed. Sao Paulo: Atlas,

2010.

Disciplina: Andlise sensorial
Carga horaria: 72 h/a
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Ementa

Analise sensorial: Definigdo e conceitos. Principios da fisiologia sensorial.
Propriedades sensoriais dos alimentos. Laboratérios de analise sensorial: estrutura e
caracteristicas. Normas e metodologias ABNT. Métodos sensoriais. Selecdo e

treinamento de julgadores. Analise estatistica e interpretacao dos resultados.

Referéncias basicas

PALERMO, JANE RIZZO. Analise Sensorial: Fundamentos e Métodos. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2015.

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. Champagnat, 2013.
MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Analise Sensorial Descritiva. Vigosa: UFV, 2016.

Referéncias complementares

COELHO, Sueli Rodrigues; OLIVEIRA, Soraya Imon. Ciéncia e tecnologia de
alimentos. Barueri, SP : Manole, 2015.

ELLENDERSEN, Luciana De Souza Neves. Analise sensorial descritiva
quantitativa: estatistica e interpretacdo. Ponta Grossa: UEPG, 2010.

TAMBELI, Claudia Herrera. Fisiologia oral. Sao Paulo : Artes Médicas, 2014.

52 Semestre

Disciplina: Eventos em gastronomia

Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Classificagdo, tipologia de eventos. Mercado, perspectivas e tendéncias. Eventos
como promocao e estratégia de marketingna area de alimentos e bebidas. Captacao
de eventos. Estrutura organizacional e funcional de empresas de eventos,
implantacédo e operacionalizacdo. Planejamento, gestdo, controle e avaliacdo de
eventos. Importancia e papel dos fornecedores na organizacdo de eventos.

Banquetes. Cerimonial e etiqueta.

Referéncias basicas

ANDRADE, Renato Brenol, Manual de eventos. Caxias do Sul: EDUCS, 2002.
FREUND, Francisco Tommy. Festas e recepcoes: gastronomia, organizacao e
cerimonial. 2. ed. Sdo Paulo: Senac, 2002.

MATIAS, Marlene. A arte de receber em eventos. Editora Manole, 2014.
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Referéncias complementares

GIACAGLIA, Maria Cecilia, Organizacao de eventos. Sao Paulo: Thomson, 2003.
MATIAS, Marlene (Ed.). Planejamento, organizacao e sustentabilidade em
eventos: culturais, sociais e esportivos. Editora Manole, 2011.

SALGADO, Paulo Regis. Protocolo, Cerimonial e Etiqgueta em eventos. Sao Paulo:
Paulus, 2010.

VELOSO, Dirceu, Organizacao de eventos e solenidades. Goiania: AB, 2001.
ZANELLA, Luiz Carlos, Manual de organizacao de eventos. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

Disciplina: Cozinha oriental

Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Os preceitos da cozinha asiatica. A evolucao da cozinha asiatica. Principais paises da
Asia com influéncia no Brasil (China, india, Vietnam, Tailandia e Japo). Os principais
insumos, especiarias, técnicas e preparacdes da cozinha asiatica.

Referéncias basicas

LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo: Asia e Oceania. Sdo0 Paulo: Larousse
do Brasil, 2005. )
PHAM, M. Sabores do Oriente: Receitas da China, de Cingapura, da Coreia, da India,
do Japéo, da Tailandia e do Vietna. Sao Paulo: Publifolha, 2011.

WEBER, Tatiana de. O Livro Essencial da Cozinha Asiatica. Sao Paulo: H. F.
Ullmann, 2007.

Referéncias complementares

Colecdo Folha Cozinhas do Mundo. india (Vol.12). Sdo Paulo: Publifolha, 2016.
Colegéao Folha Cozinhas do Mundo. Vietna (Vol.22). Sao Paulo: Publifolha, 2016.
LEW, J. Culinaria Chinesa. Sao Paulo: JBC, 2008

MORYAMA, Y. Os melhores pratos da cozinha japonesa. Sdo Paulo: JBC, 2010.
MORRIS, S. Culinaria Tailandesa: Receitas Especiais e Faceis de Fazer. Sao Paulo:
Publifolha, 2007.

Disciplina: Panificagéo
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Historia da panificagédo. Ingredientes basicos da panificacdo. Técnicas e métodos de
producado utilizando equipamentos préprios e especificos da area. Processos de
fermentacao. Tipos de paes. Panificacdo basica artesanal. Panificacao Internacional.
Panificacao Industrial. Papel do profissional e Mercado de Trabalho.
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Referéncias basicas

FARIAS, Luis. Padaria Brasil: o Modelo da Padaria e Confeitaria Brasileira. Rio de
Janeiro: LMA Editora, 2015.

SEBESS, Paulo. Técnicas de Padaria Profissional. 2. ed., Rio de Janeiro: SENAC
Nacional, 2014.

SUAS, M. Panificacao e Viennoiserie: abordagem profissional. 2. ed., Rio de
Janeiro: Cengage Learning, 2012.

Referéncias complementares

ANQUIER, O. Paes de Franca. Sao Paulo: DBA, 1997.

BEKERMAN, Carol. 500 paes. Rio de Janeiro: Quatro Editora, 2014.

CAMARGO, L.A. Pao Nosso: receitas caseiras com fermento natural. Sdo Paulo:
Editora Panelinha, 2013.

GISSLEN, W. Panificacao e confeitaria profissionais. 5. ed. Sao Paulo: Manole,
2011.

KAYSER, Eric. Larousse dos Paes. Rio de Janeiro: ALAUDE, 2015.

Disciplina: Empreendedorismo e Inovacao

Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Empreendedorismo, intraempreendedorismo e  empreendedorismo  social.
Competéncias empreendedoras. Programas de financiamentos em
empreendedorismo e inovacgao. ldentificacdo e avaliacao de oportunidades. Modelos

de negdcios. Planos de Negocio. Programas para Startups

Referéncias basicas

BESSANT, John; TIDD, Joe. Inovacao e Empreendedorismo. Porto Alegre, Artmed
Editora, 2009

COLLERE, Vanessa de Oliveira et al. Conversando sobre empreendedorismo.
Joinville, SC: Manuscritos Editora, 2016.

OSTERWALDER, Alexander; PIGNEUR, Yves. Business Model Generation: inovacao
em modelos de negdcios. Um Manual para visionarios, inovadores e revolucionarios:
Sao Paulo: Alta Books, 2011.

Referencias complementares

BROWN, Tim. Design thinking: uma metodologia poderosa para decretar o fim das
velhas idéias. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010
CECCONELLO, Antonio Renato; AJZENTAL, Alberto. A construcao do plano de
negocio. Sao Paulo: Saraiva, 2010.
DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em
negocios. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015

. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e
diferenciar na sua empresa. 3 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015
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SABBAG, Paulo Yazigi. Gerenciamento de projetos e empreendedorismo. 2 ed.
Sao Paulo: Saraiva, 2009.

Disciplina: Projeto integrador |
Carga horaria: 72 h/a

Ementa
Desenvolvimento, elaboracao e apresentacao de projeto integrando as disciplinas do

semestre.

Referéncias basicas

FINDLAY, Eleide Abril Gordon et al. Guia de elaboracao de projetos de pesquisa.
Joinville: Univille, 2012

GONCALVES, Ménica Lopes, et al. Fazendo Pesquisa: Do projeto a comunicacao
cientifica. 2 ed. Joinville: Ed. Univille, 2008

SABBAG, Paulo Yazigi. Gerenciamento de projetos e empreendedorismo. 2 ed.
Sao Paulo: Saraiva, 2009

Referéncias complementares

ANDRADE, M. M de. Introducao a metodologia do trabalho cientifico: elaboragao
de trabalhos na graduacgéo. 10 ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

APPOLINARIO, F. Metologia da Ciéncia: Filosofia e pratica da pesquisa. 2 ed. Sao
Paulo: Cengage Learning, 2012.

CLELAND, David I.; IRELAND, Lewis R. Gerenciamento de projetos. 2. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.

LAKATOS, E. V. e MARCONI, M. A. Metodologia cientifica. 5 ed. Sao Paulo: Atlas,
2007.

. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7 ed. Sao Paulo: Atlas,

2010.

62 Semestre

Disciplina: Confeitaria
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Evolucdo e histéria da confeitaria. Ingredientes basicos da confeitaria. Bases da
Confeitaria. Técnicas de base e utilizacdo de utensilios e equipamentos. Aplicacao
das Bases da Confeitaria em Tortas, Bolos e Doces diversos. Confeitaria Classica.

Confeitaria Contemporanea. Confeitaria Brasileira. Produgdo para Buffet e
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Monoporcoes. Confeitagem artistica de bolos. Papel do profissional e o Mercado de
Trabalho.

Referéncias basicas

DUCHENE,L. Le Cordon Bleu: Sobremesas e Suas Técnicas. Sdo Paulo: Editora
Konemann, 2000.

SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. 3. ed., Rio de Janeiro:
SENAC Nacional, 2014.

SUAS, MICHEL. Patisserie: abordagem profissional, Sdo Paulo: Cengage Learning,
2011.

Referéncias complementares

GUIA GOURMET. Doces Internacionais. Sdo Paulo: Editora Casa Dois, 2010.
IZUMI, Simone. Loucuras de Chocolate, Sdo Paulo: Panda Books, 2013.

MESTRE CUCA LAROUSSE: 1800 RECEITAS, Séo Paulo: Larousse do Brasil, 2007.
PIERRE HERME. Larousse das sobremesas. 2. ed., Sdo Paulo: Larousse do Brasil,
2010.

STALLWOOD, Juliet. Bolos e docinhos decorados. Sao Paulo: Publifolha, 2013.
TORRENT, Will. Patisserie em casa: receitas para vocé dominar a arte da patisserie
francesa. Sdo Paulo: Editora SENAC Sao Paulo, 2014.

Disciplina: Cozinha mediterranea
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
Histdérico da regido. Aspectos antropoldgicos e socioculturais. Matérias primas. Terroir.
Técnicas gastrondmicas e producoes representativas das regides representativas da

Europa, Norte da Africa e Oriente Médio.

Referéncias basicas

BOLAFFI, Gabriel. A Saga da Comida: receitas e histéria. Sdo Paulo: Record, 2000.
FLANDRIN, J. L. Histéria da alimentacdao. 2. ed. Sao Paulo: Estacao
Liberdade, 2000.

WRIGHT, Jeni. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Londres: Marco Zero,
2008.

Referéncias complementares

ELEUTERIO, Helio. Fundamentos de Gastronomia. Sao Paulo: Erica, 2014.
GISSLEN, Wayne. Culinaria Profissional. 6 ed. Sao Paulo: Manole, 2012.

LE CORDON BLEU INTERNATIONAL. Fundamentos culinarios: os chefs de Le
Cordon Bleu. Estados Unidos: Delmar Cengage Learning, 2011.
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NESPOLO, Cassia Regina, Oliveira, Fernanda de, Pinto, Flavia Twardowski, Olivera,
Flo. Praticas em Tecnologia de Alimentos. ArtMed, 2015.
TEICHMANN, lone. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

Disciplina: Alimentos funcionais e para fins especiais
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Alimentos Funcionais e para fins especiais: definicdo, legislacado, classificacdo
quimica, controle de qualidade, legislacdo e rotulagem. Modelos alimentares e
intolerancias. Aditivos e ingredientes para processamento de alimentos funcionais e
para fins especiais. Desenvolvimento de alimentos funcionais e para fins especiais.

Producéo limpa e sustentavel.

Referéncias basicas

ALVARENGA, Marle et al. Nutricao comportamental. Barueri, SP: Manole, 2015.
CARELLE, Ana Claudia, CANDIDO, Cynthia Cavalini. Tecnologia dos alimentos:
principais etapas da cadeia produtiva. Sao Paulo: Erica, 2015.

COELHO, Sueli Rodrigues; OLIVEIRA, Soraya Imon de. Ciéncia e tecnologia de
alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

Referéncias complementares

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes . Sao Paulo: Nobel, 2009.

NESPOLO, Cassia Regina et al. Praticas em tecnologia de alimentos. Artmed
Editora, 2015.

ORDONEZ PEREDA, Juan A (org.). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed:;
2007. (v. 1)

ORDONEZ PEREDA, Juan A (org.). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed:;
2007. (v. 2)

Disciplina: Projeto Profissional

Carga horaria: 36 h/a

Ementa



150

Curriculum vitae, carta de apresentacao, portfolio, networking, referéncias pessoais e
internet. Processos de recrutamento e selecdo de pessoal. Comportamento

profissional.

Referéncias basicas

CIAMPA, Amabile de Lourdes et al. Marketing pessoal e empregabilidade: do
planejamento de carreira ao networking. Sao Paulo : Erica, 2014.

PASSOS, Alfredo; NAJJAR, Eduardo Rienzo. Carreira e marketing pessoal: da
teoria a pratica. 2. Ed. Sdo Paulo: Neg6cio Editora Ltda, 1999.

WHITE, Aggie. Planejamento de carreira e networking. Sao Paulo: Cengage
Learning, 2012.

Referéncias complementares

COSTA, Isael de Sao Affonso da; BALASSIANO, Moisés. Gestao de carreiras: Sao
Paulo: Atlas, 2010.

DUTRA, Joel Souza. Gestao de carreiras na empresa contemporanea. Sao Paulo:
Atlas, 2010.

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas. Plano de carreira foco no individuo: como
elaborar e aplicar para ser um profissional de sucesso. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2013.

Disciplina: Projeto integrador Il
Carga horaria: 72 h/a

Ementa

Desenvolvimento, elaboracéo e apresentagao de projeto integrando as disciplinas do
semestre.

Referéncias basicas

FINDLAY, Eleide Abril Gordon et al. Guia de elaboracao de projetos de pesquisa.
Joinville: Univille, 2012

GONCALVES, Ménica Lopes, et al. Fazendo Pesquisa: Do projeto a comunicacao
cientifica. 2 ed. Joinville: Ed. Univille, 2008

SABBAG, Paulo Yazigi. Gerenciamento de projetos e empreendedorismo. 2 ed.
Sao Paulo: Saraiva, 2009

Referéncias complementares

ANDRADE, M. M de. Introducao a metodologia do trabalho cientifico: elaboragcéo
de trabalhos na graduagéo. 10 ed. S&o Paulo: Atlas, 2010

APPOLINARIO, F. Metologia da Ciéncia: Filosofia e pratica da pesquisa. 2 ed. Sao
Paulo: Cengage Learning, 2012

CLELAND, David I.; IRELAND, Lewis R. Gerenciamento de projetos. 2. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016
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LAKATOS, E. V. e MARCONI, M. A. Metodologia cientifica. 5 ed. Sao Paulo: Atlas,
2007
. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7 ed. Sdo Paulo: Atlas,

2010

7°. semestre

Disciplina: Drinks e coquetéis
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Tipologias de Bar. Bartender, caracteristicas e fungdes. Tipos de bebidas e seu uso,
bebidas alcbolicas e ndo alcdolicas. Coquetelaria classica internacional,
categorizacao e técnicas. Preparos de coquetéis. Mixologia Molecular.

Referéncias basicas

MULLER, Arno. Cerveja! Canoas, RS: Ed. da ULBRA, 2002.

LOBO, L. Coqueteéis. Globo: Sao Paulo, 2005.

SQOUZA, Derivan de. A Coquetelaria ao alcance de todos. Editora: Mestre Derivan,
2012.

Referéncias complementares

DINHAM, R.; SANTO, J. I. O essencial em cerveja e destilados. Sao Paulo: Senac,
2006.

FEIJO, A. Cachaca artesanal do alambique a mesa. Rio de Janeiro: Senac, 2001.
MELO, Josimar. A Cerveja. Sao Paulo, SP: Publifolha, 2000.

RIDGWELL, Jenny. O Livro dos coquetéis. Sao Paulo, SP: Manole, 1992.

SOUZA, Derivan de. Manual Pratico do Bar. Editora: Mestre Derivan, 2012.

Disciplina: Logistica aplicada a gastronomia
Carga horaria: 36 h/a

Ementa

Logistica: histérico e conceitos basicos. Ciclo PDCA. Logistica de suprimentos:
previsdo de demanda; gestdo de estoques. Logistica de producado: fluxos de
producéo; otimizagao de recursos. Logistica de distribui¢cdo: controle da distribuicédo e
seguranca alimentar. Logistica reversa: gestao de residuos; plano de gerenciamento
de residuos solidos.



152

Referéncias basicas

CHING, H. Y. Gestao de estoques na cadeia de logistica integrada. Sao
Paulo:Atlas, 2001.

CORREA, H. et al. Planejamento, programacao e controle da producao. Sao
Paulo: Atlas, 2000.

FIGUEIREDO, Kleber Fossati; WANKE, Paulo Fernando Fleury (orgs). Logistica e
gerenciamento da cadeia de suprimentos: planejamento do fluxo de produtos e dos
recursos. — Sao Paulo: Atlas, 2013.

Referéncias complementares

CAIXETA-FILHO, José Vicente. GAMEIRO, Augusto (Org.). Transporte e logistica
em sistemas agroindustriais. Sao Paulo: Atlas, 2005.

GONCALVES, Paulo Sérgio. Logistica e Cadeia de Suprimentos: O Essencial.
Manole, 01/2013.

PEREIRA, André L.; BOECHAT, Claudio; TADEU, Hugo Ferreira; SILVA, Jersone
Tasso. Logistica Reversa e Sustentabilidade. Porto Alegre: Cengage Learning
Editores, 2012.

POZO, Hamilton . Logistica e Gerenciamento da Cadeia de Suprimentos: Um
Enfoque para os Cursos Superiores de Tecnologia. Sdo Paulo: Atlas, 2015.

VALLE, Rogerio. Logistica reversa: processo a processo. Sao Paulo: Atlas, 2014.

Disciplina: Aperfeicoamento em confeitaria
Carga horaria: 36 h/a

Ementa
Chocolateria. Técnicas de temperagem do chocolate. Bombons finos e trufas.
Confeitaria Artistica. Pasta Americana. Doces finos. Biscoitos Decorados. Doces

Contemporaneos.

Referéncias basicas

DUCHENE,L. Le Cordon Bleu: Sobremesas e Suas Técnicas. Sao Paulo: Editora
Konemann, 2000.

SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. 3. ed., Rio de Janeiro:
SENAC Nacional, 2014.

SUAS, MICHEL. Patisserie: abordagem profissional, Sao Paulo: Cengage Learning,
2011.

Referéncias complementares

GUIA GOURMET. Doces Internacionais. Sao Paulo: Editora Casa Dois, 2010.
IZUMI, Simone. Loucuras de Chocolate, Sao Paulo: Panda Books, 2013.
MESTRE CUCA LAROUSSE: 1800 RECEITAS, Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2007.
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PIERRE HERME. Larousse das sobremesas. 2. ed., Sdo Paulo: Larousse do Brasil,
2010.

STALLWOOD, Juliet. Bolos e docinhos decorados. Sao Paulo: Publifolha, 2013.
TORRENT, Will. Patisserie em casa: receitas para vocé dominar a arte da patisserie
francesa. Sao Paulo: Editora SENAC Sao Paulo, 2014.

Disciplina: Processos inovadores em cozinha
Carga horaria: 72 h/a
Ementa

Tecnologia e inovacao no processo de producgéo de alimentos. Transformacdes fisico
quimicas em alimentos e desenvolvimento de técnicas contemporaneas. Tendéncias
em Gastronomia.

Referéncias basicas

RIBEIRO, CARLOS MANOEL ALMEIDA. Aspectos culturais da cozinha
contemporéanea. Ed. Hotec, 2006.

WOLKE, Robert L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: A ciéncia na cozinha
(inclui receitas). Zahar, 2002-12-01.

WOLKE, Robert L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: Mais ciéncia na cozinha.
Zahar, 2005-11-16.

Referéncias complementares

ELEUTERIO, Helio. Fundamentos de Gastronomia. Sdo Paulo: Erica, 2014.
GISSLEN, Wayne. Culinaria Profissional. 6 ed. Sao Paulo: Manole, 2012.

LE CORDON BLEU INTERNATIONAL. Fundamentos culinarios: os chefs de Le
Cordon Bleu. Estados Unidos: Delmar Cengage Learning, 2011.

NESPOLO, Cassia Regina, Oliveira, Fernanda de, Pinto, Flavia Twardowski, Olivera,
Flo. Praticas em Tecnologia de Alimentos. ArtMed, 2015.

TEICHMANN, lone. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

3.8.3 Integralizacao do curso

A integralizacao curricular do curso inclui a aprovacédo em disciplinas previstas
na matriz curricular e atividades obrigatérias previstas neste PPC.
Conforme previsto na matriz curricular do curso, sua integralizacdo se da da

seguinte forma:

Carga Carga
hora/aula hora
Disciplinas matriz 1.980 1.650

Componente curricular
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Estagio Curricular
Supervisionado 108 90
Total 2.088 1.7400

a) Estagio Curricular Supervisionado

O Estagio Curricular Supervisionado (ECS) compreende as atividades de
aprendizagem social, profissional e cultural proporcionadas ao estudante pela
participacdo em situacdes reais de vida e de trabalho em seu meio, sendo realizado
na comunidade em geral ou junto de pessoas juridicas de direito publico ou privado,
sob responsabilidade e coordenacédo da instituicao de ensino — Univille. As atividades
a serem desenvolvidas pelo estudante no campo de estagio deverao ser pertinentes
aos objetivos do curso e ao perfil do egresso.

Na matriz vigente de 2014, o ECS podera ser realizado a partir da conclusao
do 4°. semestre. A carga horaria podera ser cumprida nos turnos contrarios aos de
aula e/ou durante os fins de semana. Durante o 6.2 semestre o aluno deveréa ter
reunides com o professor orientador responsavel pela disciplina.

Os académicos também precisam apresentar, ao final do 6.2 semestre, um
relato das atividades realizadas durante o desenvolvimento do ECS em um
estabelecimento da area de alimentos e bebidas, conforme previsto em regulamento
especifico (Anexo I).

b) Praticas Integradas

Praticas integradas € um componente curricular obrigatério que compreende a
realizacdo de atividades teérico-praticas que possibilitem a integracdo entre
conteudos abordados nas disciplinas do curso e tem como objetivo proporcionar ao
estudante:

e ainterdisciplinaridade no projeto pedagogico do Curso Superior de Tecnologia

em Gastronomia;
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e a contextualizacdo de conteudos abordados por meio da aplicacdo destes na
execucao de estudos de caso ou na definicdo e planejamento de projetos na

area da gastronomia.

Esse componente curricular sera regido pelas resolugdes vigentes na Univille,
dispositivos legais relativos ao tema, bem como por meio de um regulamento
especifico, conforme Anexo Il.

c) Atividades praticas

As atividades praticas incluem aulas de campo, atividades em laboratério e
atividades extraclasse conforme o PPC. Tais atividades sao previstas no Plano de
Ensino e Aprendizagem (PEA) da disciplina, que é elaborado pelo professor e
aprovado pela coordenacgéo do curso. Elas oportunizam a articulagéo entre teoria e
pratica, além de constituirem momentos de aproximacao de estudantes e professores
com a realidade.

3.8.4 Abordagem dos temas transversais: educacao ambiental, educacao das
relacoes étnico-raciais e educacao em direitos humanos

O tratamento da educacao ambiental, da educacgao das relacdes étnico-raciais
e direitos humanos, no dmbito do curso, vai ocorrer pela oferta de disciplinas que
abordam especificamente a tematica, de forma transversal, e sob o entendimento de
qgue sao 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 artigo 4.° da Lei n.2 9.795 de 27 de abril de 1999:

I. o enfoque humanista, holistico, democratico e participativo;

II. a concepg¢do do meio ambiente em sua totalidade, considerando a
interdependéncia entre o0 meio natural, o sécio-econémico e o cultural,
sob o enfoque da sustentabilidade;

lll. o pluralismo de idéias e concepgdes pedagdgicas, na perspectiva da
inter, multi e transdisciplinaridade;

IV. avinculacdo entre a ética, a educacgéo, o trabalho e as praticas sociais;

V. agarantia de continuidade e permanéncia do processo educativo;

VI. apermanente avaliagao critica do processo educativo;

VII. a abordagem articulada das questdes ambientais locais, regionais,
nacionais e globais;
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VIII. o reconhecimento e o respeito a pluralidade e a diversidade individual e
cultural (BRASIL, 1999).

No que diz respeito a educacgao para as relacoes étnico-raciais, destaca-se o
Parecer CNE/CP n.2 003 de 10 marco de 2004 (BRASIL, 2004), com énfase para os
principios que indicam:

a) o reconhecimento da igualdade da pessoa humana como sujeito de direitos;

b) a necessidade de superagao da indiferenca e da injustica com que 0s negros e 0s
povos indigenas vém sendo tratados historicamente;

c) a importancia do dialogo na dinamica da sociedade brasileira, essencialmente
pluriétnica, e que precisa ser justa e democratica;

d) a necessidade de valorizagcdo da histéria e da cultura dos povos africanos e
indigenas na construgao histérica da sociedade brasileira;

e) a indispensavel implementacdo de atividades que exprimam a conexdao dos
objetivos, estratégias de ensino e atividades com a experiéncia de vida dos alunos
e professores, valorizando aprendizagens vinculadas as relacées entre negros,
indigenas e brancos no conjunto da sociedade.

A Educacgao em Direitos Humanos, conforme Resolugéo n.2 1 de 30 de maio de
2012 do CNE, é entendida como um processo sistematico e multidimensional,
orientador da formacgao integral dos sujeitos de direito. Portanto, além de se propor
momentos especificos para o estudo da tematica, o PPC estd fundamentado nos
principios:

I. dignidade humana;

Il. igualdade de direitos;
lll. reconhecimento e valorizacido das diferencas e das diversidades;
IV. laicidade do Estado;

V. democracia na educacao;

VI. transversalidade, vivéncia e globalidade;
VII. sustentabilidade socioambiental (BRASIL, 2012).

As principais estratégias para a insercao das tematicas compreendem a oferta
de disciplinas e atividades transversais. No primeiro caso, estao inseridas:

a) educacao ambiental: esta tematica é abordada no CST em Gastronomia nas
seguintes disciplinas: Planejamento de Cardapio e Custos em Alimentos e Bebidas
(1.2 semestre), Logistica de Suprimentos (1.° semestre), Ciéncia dos Alimentos (2.°
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semestre), Matérias-primas Agropecudrias e de Piscicultura (2.2 semestre),
Habilidades de Cozinha | (2.2 semestre), Habilidades de Cozinha Il (3.2 semestre),

Cozinha Saudavel (3.2 semestre) e Gestao Socioambiental (6.2 semestre).

b) educacao das relacbes étnico-raciais - a tematica é trabalhada nas disciplinas
Antropologia Cultural (1.2 semestre), Aspectos Histéricos da Atividade Turistica e
Gastronémica (1.2 semestre), Cozinha Brasileira (4.2 semestre), Cozinha Regional

Catarinense (4.2 semestre), Cozinha Oriental (4.2 semestre).

c) educacao em direitos humanos - a educagao em direitos humanos é abordada na
disciplina Direito do Entretenimento (5.2 semestre).

As temadticas também serdo discutidas de forma transversal, conforme
explicitado nos dispositivos legais e normativos ja citados, em outras disciplinas como
o Projeto Integrador.

Os estudantes poderao patrticipar de palestras, exposi¢des e oficinas que séo
ofertadas pelos programas e projetos de extensao que abordam essas tematicas.

Dessa forma, os estudantes terdo a oportunidade de vivenciar praticas que os
levem a:

e estabelecer relagcbes entre a educagdo ambiental e a educacéao das relagdes étnico-
raciais;

e compreender a dinamica da sociedade brasileira atual, particularmente no que se
refere aos direitos que conformam uma vida cidadg;

e sistematizar e construir sinteses e formas de intervencdo com base nos assuntos

estudados e experiéncias vividas.

3.8.5 Atividades extracurriculares

Além das atividades obrigatérias, os estudantes podem realizar outras

atividades que propiciem o enriquecimento curricular:
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a) Disciplinas extracurriculares

O académico regularmente matriculado podera requerer matricula em
disciplinas ofertadas em outros cursos de graduacao da Univille na forma de disciplina
optativa, com vistas ao seu enriquecimento curricular.

Sao condicoes para o deferimento do requerimento:

e Oferta da disciplina em turma regular no periodo letivo em que o académico esta
pleiteando a matricula;

e Nao ocorrer coincidéncia de horarios entre a disciplina e as demais atividades
didatico-pedagdgicas do curso em que o aluno estd matriculado originalmente;

e Ter disponibilidade de vaga na turma/disciplina em que o aluno esta requerendo
matricula;

e O aluno arcar com os custos da disciplina extracurricular.

O aluno podera requerer matricula em disciplina extracurricular de outros
cursos de graduacado da Univille, incluindo a disciplina de Libras. Para obter
aprovacao, devera cumprir 0s requisitos previstos no regimento da Universidade.
Obtendo aprovacgéo, a disciplina sera registrada no seu histérico como disciplina
extracurricular. Em caso de reprovacao, nao havera registro no histérico escolar, € o

aluno também nao estara obrigado a cursa-la em regime de dependéncia.

b) Estagio nao obrigatério

Além do ECS, os estudantes podem realizar estagios nao obrigatérios. Esses
estagios seguem a legislacao e as regulamentagdes institucionais e sdo formalizados
por meio de convénios estabelecidos entre a Universidade e as organizacoes e termos
de compromisso de estagio entre o estudante, o campo de estagio e a Universidade.
Esta oferece suporte aos estudantes por meio do Escritério de Empregabilidade e
Estagio (EEE).

3.9Metodologia de ensino-aprendizagem
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A proposta metodoldgica para o processo de ensino-aprendizagem na
universidade aponta para um paradigma de educagdo que privilegie o papel e a
importancia do estudante, que devera estar no centro do processo.

Essa proposta visa construir um ensino superior de qualidade tendo como
principios:

e a mobilizacdo e o desafio para o desenvolvimento de atitudes cientificas e de
autonomia;

e a pesquisa, 0 que pressupde considerar o conhecimento como ferramenta de
intervencado na realidade;

e arelagao entre teoria e pratica;

¢ ainterdisciplinaridade com o intuito de promover o dialogo entre as diferentes areas
do conhecimento na compreensao da realidade;

e 0 desenvolvimento de habilidades, conhecimento e atitudes de forma integrada;

e 0 uso das tecnologias de informagao e comunicacdo como forma de potencializar
a aprendizagem, contemplar as diferencas individuais e contribuir para a insercéo
no mundo digital.

Assim, diferentes estratégias viabilizam o processo de ensino-aprendizagem
como estudo de caso, estudo por problema, ensino por projetos, entre outras.

O Projeto Pedagédgico do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia adota
os principios da Politica de Ensino da Univille e a concepc¢ao de inovacao pedagdégica
e curricular que tem sido debatida na Instituicdo, operacionalizando-as pela adocao
de estratégias ou metodologias de ensino e aprendizagem diversificadas, respeitando
os objetivos de aprendizagem de cada disciplina, as peculiaridades dos conteudos a
serem abordados e a autonomia docente. Entre as diferentes estratégias, é possivel

considerar:

Quadro 5 — Estratégias de ensino e aprendizagem no curso de Gastronomia

N.2 Denominacéo Descricdo

1 Exposicao dialogada Exposicao do contetdo com participacao dos estudantes. A
estratégia pode partir de leitura de textos ou apresentagéo de
situagOes problema. Utilizam-se software de apresentacao e
computador conectado a um projetor multimidia e a
internet/web.

2 Palestra O professor pode convidar um profissional a proferir uma
palestra sobre tema pertinente ao curso. Os estudantes
podem ser solicitados a elaborar relatério ou responder a
questdes sobre a palestra.
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3 Estudo de texto Exploracdo das ideias de um autor com base na leitura e
andlise do texto, gerando resumos ou resenhas.

4 Estudo dirigido Estudo orientado de um texto com base em um roteiro ou
questdes de estudo propostas pelo professor.

5 Resolucéo de problemas Apresentacdo de uma situagdo nova aos estudantes, que
deverao proceder a andlise do problema e propor uma
solucao.

6 Seminério Atividade em grupo em que é apresentado um tema ou

problema pelo professor e os estudantes devem formar
grupos, levantar informagdes, discutir o tema/problema e
apresentar um relatério com as conclusées.

7 Estudo de caso Atividade em grupo em que o professor apresenta uma
determinada situacdo real ou ficticia e os estudantes,
individualmente ou em grupos, devem proceder a analise e
propor solugcdes as questdes propostas na forma de um
seminario ou de um relatdrio.

8 Aulas de laboratério Emprega laboratérios especificos do curso e de informatica
para a realizagdo de uma série de atividades em diferentes
disciplinas.

9 Pesquisa bibliografica Com base em um tema/problema apresentado pelo

professor, os estudantes realizam, individualmente ou em
grupos, pesquisa bibliografica e elaboram relatério de
pesquisa bibliografica, que pode ser apresentado na forma
de simpédsio ou seminario.

10 Pesquisa de campo e saidas | Com base em um tema/problema apresentado pelo
a campo professor, os estudantes realizam, individualmente ou em
grupos, pesquisa de campo e elaboram relatério de pesquisa
de campo, que pode ser apresentado na forma de simpdsio
ou seminario.

Fonte: Primaria (2015)

3.10 Inovacao pedagogica e curricular

De acordo com a Resolugcdo do Cepe n.2 07/2009, na Univille a inovacao
pedagdgica e curricular € compreendida como um sistema de mudanca planejado e
passivel de avaliacdo que leve a processos de ensino e aprendizagem centrados no
estudante, mediados pelo professor.

A Univille instituiu o Centro de Inovagao Pedagégica (CIP) com a misséo de

promover a inovagao pedagodgica e curricular nos cursos da Univille
por meio de acdes relacionadas a organizacao didatico-pedagdgica
dos projetos pedagdgicos dos cursos, a profissionalizacao docente e
a melhoria continua da infraestrutura empregada no processo de
ensino e aprendizagem (UNIVILLE, 2009).

No que se refere as inovagdes pedagogicas e curriculares, o CST em
Gastronomia busca constantemente aliar os conteudos das disciplinas as demandas
da comunidade, trabalhando, assim, com projetos interdisciplinares que proporcionam
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aos académicos a vivéncia pratica dos conteudos abordados em sala de aula e nos
laboratérios.

No encerramento das disciplinas de cozinha, ha a possibilidade de os alunos
organizarem jantares e eventos onde poderao observar todo o processo envolvido em
um estabelecimento gastronémico, desde o planejamento do cardapio até o

atendimento.

3.11 Flexibilizacao curricular

A flexibilizagdo curricular pode ocorrer ao se efetivar o aproveitamento de
estudos e experiéncias anteriores do estudante com base no art. 41 da LDB n°
9394/1996 que, de maneira bastante ampla, dispée: o conhecimento adquirido na
educacgao profissional, inclusive no trabalho, podera ser objeto de avaliacéo,
reconhecimento e certificacdo para prosseguimento ou conclusédo de estudos.

A sistematica de avaliacao prevista pelo Curso compreende estratégias como
o exame de proficiéncia que, segundo o Resolucao do CEPE, destina-se a avaliacao
das potencialidades, conhecimentos e experiéncia profissional anteriores do
estudante, propiciando-lhe o avanco nos estudos, mediante comprovada
demonstracao do dominio do conteudo e das habilidades e competéncias requeridas
por disciplina do curriculo do seu curso por meio de avaliacao teorica, pratica ou
tedrico-pratica.

Além disso, por meio das abordagens de temas transversais e por meio das
atividades extracurriculares a instituicdo propora atividades que viabilizem a
flexibilidade curricular.

3.12 Procedimentos de avaliacao dos processos de ensino e aprendizagem

A avaliacdo da aprendizagem € um ato necessario, que abriga em seu
movimento uma critica pedagogica, a qual inclui desempenho e posturas docentes e
discentes, expressando abertura para redimensionar as suas agdes em face do
desempenho dos académicos no decorrer do processo.

Essa concepgédo implica um processo continuo, sistematico e transparente
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fundamentado nos principios institucionais € no projeto pedagdgico do curso, que
delineia o perfil do egresso e solicita a avaliagdo de habilidades, conhecimentos e
atitudes. Deve equilibrar aspectos quantitativos e qualitativos, favorecer a formacéao
cientifica, profissional e cidada do académico, tanto no seu percurso individual quanto
no coletivo.

A avaliacdo do desempenho académico no curso € feita por componente
curricular e tem como critérios: frequéncia e a avaliacdo da aprendizagem nos
estudos, expressa em notas.

Para cada componente curricular sera atribuido uma média (M). O estudante
que obtiver média aritmética simples igual ou superior a 7 (sete), estara isento do
exame final.

O exame final podera constituir-se de prova tedrica ou pratica, devidamente
registrada. A média aritmética simples inferior a 3 (trés) impossibilitara o estudante de

prestar o exame final na disciplina.

A aprovacao do estudante em cada componente curricular de cada periodo
letivo dependera do cumprimento, concomitantemente, das seguintes condicoes:

| - obtencg&o de frequéncia minima de 75% da carga horaria lecionada;

Il - obtencao na avaliacao de aprendizagem: a) de média aritmética minima de
7 (sete), dispensando o exame final; e b) média final, ap6s a realizacao de exame,
nao inferior a 5 (cinco).

O académico que nao fizer avaliagdes parciais ou finais ou nao apresentar
trabalhos académicos previstos nas datas fixadas, podera requerer segunda chamada
em cinco dias uteis, mediante recolhimento de taxa, quando o motivo da falta estiver
previsto em lei ou houver outro motivo justificavel;

Todas as provas e/ou trabalhos escritos devem ser devolvidos ao estudante
depois de avaliados pelo professor, exceto os exames finais, que deverdo ser
entregues a CAA para serem arquivados;

A divulgacdo das notas € feita de acordo com o Calendario Académico,
disponivel no site www.univille.br.

Outros detalhamentos da avaliacdo, como peso e periodicidade, serdao especificados
no Planejamento de Ensino e Aprendizagem, elaborado por cada professor quando
do inicio do periodo letivo.
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3.13 Apoio ao discente

As condi¢des de atendimento ao discente decorrem principalmente de um dos
objetivos do Planejamento Estratégico da Univille: expandir o acesso e favorecer a
permanéncia do estudante na Instituicdo de modo sustentavel. Esse objetivo é
desdobrado na estratégia relativa a dimensao Sustentabilidade, que diz respeito a
facilitar o acesso e a permanéncia do estudante. E com tal finalidade estratégica que
a Univille desenvolve acdes, projetos e programas para o atendimento aos discentes,
conforme descrito no PDI.

3.13.1 Central de Relacionamento com o Estudante

Responsavel por promover agbées que busquem o desenvolvimento continuo
de um ambiente que favoreca a melhoria da qualidade das relacbes entre os
estudantes e a Instituicdo, além de oferecer oportunidades de desenvolvimento de
habilidades e competéncias, de integracdo e de insercao profissional, visando ao
sucesso académico. Entre os servicos da CRE estdo o atendimento pedagdgico,
psicolégico, social, atividades de nivelamento (reforco em conteldos de disciplinas
exatas, lingua portuguesa e quimica), divulgacdo de vagas, controle e
acompanhamento dos vinculos de estagios, acompanhamento de estudantes com
necessidades especiais e/ou deficiéncia, programas de bolsas de estudo, além de
outros projetos a serem desenvolvidos em parcerias com as coordenacdes de cursos.

a) O atendimento psicolégico é realizado por profissional habilitado e
oferecido gratuitamente mediante agendamento prévio. Para as orientacdes
individuais sao realizadas de 3 a 5 sessbes. Sao realizadas ainda orientacdes para
grupos, palestras ou conversas em sala de aula, dependendo da demanda dos cursos.

b) O atendimento pedagégico tem como foco a orientagcdo nos casos de
dificuldades de adaptacdo aos estudos, metodologia das disciplinas, utilizacdo do
tempo, organizacdo pessoal, entre outras necessidades apresentadas pelos
estudantes e que influenciam no seu desempenho académico. Os atendimentos

também séao realizado por profissional habilitado e de forma gratuita.
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C) No caso do atendimento social, os estudantes podem solicitar contato
com a profissional disponivel na CRE para orientagdes financeiras, de bolsas de
estudo, dificuldades de integracédo na IES e dificuldades na renovagao da matricula
por falta de recursos.

d) As atividades de nivelamento tem objetivo de oportunizar aos estudantes
a revisao e aprimoramento de conteudos da Lingua Portuguesa, Matematica, Fisica e

Quimica com vistas a melhorar seu desempenho académico na Universidade.

e) A CRE mantém relacdo direta com as empresas e estudantes
interessados em divulgar/realizar estagio. Para os estagios nao obrigatérios todas as
empregas podem cadastrar suas vagas no Banco de Oportunidades Univille — BOU e
todos os estudantes da Univille podem cadastrar seu curriculo e se candidatar nas
vagas divulgadas. A partir da definicdo do estagiario pela empresa, os documentos
especifico sdo elaborados, assinados e mantidos sob guarda do setor para eventuais
consultas. Além disso, a regularizacéo do estagio obrigatério por meio da emissao do
termo de compromisso para os estudantes em fase de final do curso também é

realizada pela CRE.

f) O acompanhamento dos estudantes com necessidades especiais e/ou
deficiéncia esta previsto no Programa de Inclusdo de Pessoas com Necessidades
Especiais (PROINES). A partir da realizagdo da matricula, os estudantes séo
orientados a apresentar um laudo médico que ateste a sua situacdo em termos de
necessidades especiais. A entrega do laudo legitima o estudante a receber os
atendimentos necessarios a sua permanéncia. Visando auxiliar os estudante, a CRE
realiza 0 mapeamento dos estudantes, informando aos cursos quais as necessidades
que apresentadas, sejam elas voltadas a acessibilidade arquitetbnica ou a
pedagogica. Por meio do PROINES, a CRE também viabiliza a contratagdo de
intérprete de libras e monitores para acompanhar os estudantes em suas atividades,
bem como realiza acbes de sensibilizacdo da comunidade académica. O
acompanhamento dos estudantes pelo PROINES é continuo, durante o periodo em
gue estiverem na Instituicdo. Como forma de avangar em suas ag¢des afirmativas, a
CRE conta com o Laboratério de Acessibilidade — LABAS que esta equipado com

tecnologias assistivas como impressora a braile e computadores com sintetizador de
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voz para auxiliar académicos com deficiéncia visual. Além disso, ha um escéaner que

transforma imagem em textos.

Q) Os programas de bolsas sédo regidos por legislacao prépria e pelas
regulamentacgdes institucionais. A CRE é responsavel por repassar as informacoes e
orientacées sobre esses programas e divulgar para a comunidade académica por
meio de folders e cartazes, bem como por e-mail e no Portal da Univille.

Os programas de bolsas de estudo que a Univille disponibiliza para os
estudantes sdo as seguintes:

- Programa de Bolsas Universitarias de Santa Catarina — UNIEDU

O processo de bolsa de estudo que engloba bolsas com recursos do Artigo 170 e
Artigo 171 da Constituicdo do Estado de Santa Catarina e se destina a estudantes dos
cursos de graduacéao da Univille. Sdo bolsas a partir de 25% dependendo da condicao
socioeconémica apresentada e comprovada pelo estudante. Também apresenta a
modalidade de Pesquisa e Extensdo que se destina a estudantes dos cursos de
graduacao interessados em desenvolver pesquisa ou participar de determinado
programa ou projeto de extensdo na Univille. Em contrapartida ao recebimento do
beneficio, o académico contemplado deve participar de programas e projetos
desenvolvidos pela Univille, apresentando um Termo de Adeséo e um relatério de 20
horas a cada semestre, totalizando 40 horas. Estudantes que ja concluiram ensino
superior ndo podem participar do programa.

Seguindo o previsto em legislacao, a Instituicdo mantém a Equipe Técnica e a
Comissdao de Acompanhamento e Fiscalizagcdo da concessao de bolsas de estudo
para acompanhar o cumprimento dos critérios para a concessao, obtencido e
manutencdo das bolsas. A Comissdo € constituida pelos membros a seguir
relacionados, que elegerao, entre si, o seu presidente para mandato de um ano:

- dois representantes da Instituicdo de Ensino Superior, pela mesma indicados, para
mandato de dois anos;
- trés representantes da entidade representativa dos estudantes, pela mesma

indicados, para mandato de um ano;
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- dois representantes de entidades organizadas da sociedade civil, estabelecidas no
municipio sede da respectiva Instituicio de Ensino Superior, eleitos em foro civil
especifico, para mandato de dois anos; e

- um representante indicado pela Secretaria de Desenvolvimento Regional, com a

aprovacao do Conselho de Desenvolvimento Regional.

- Programa Universidade para Todos — PROUNI

E um programa do governo federal especifico para candidatos que realizam o Exame
Nacional do Ensino Médio - ENEM em ano anterior, obtendo desempenho minimo de
450 pontos, que nao tenham diploma de curso superior e, ainda, atendam aos demais
critérios estabelecidos na legislacao especifica.

O PROUNI também possui uma comissao de bolsas chamada de Comissao Local de
Acompanhamento e Controle Social do PROUNI — COLAP, composta pelos seguintes
integrantes:

- um representante do corpo discente das instituicdes privadas de ensino superior,
que deve ser bolsista PROUNI;

- um representante do corpo docente das instituicdes privadas de ensino superior, que
deve ser professor em regime de dedicacdo minima de 20 (vinte) horas semanais;
- um representante da direcdo das instituicdes privadas de ensino superior, que deve
ser o coordenador ou um dos representantes do PROUNI na IES; e
- um representante da sociedade civil.

3.13.2 Central de Atendimento Académico

A Central de Atendimento Académico € composta pelas areas do registro
académico e financeiro que contam com o apoio das equipes de atendimento
presencial e telefonico.

Hierarquicamente a Pré-Reitoria de Ensino e a Diretoria Administrativa estao
responsaveis pela Central de Atendimento Académico que tem como missao prestar
servicos de qualidade, atuando com profissionalismo e eficiéncia nas atividades
desenvolvidas, prezando pela exceléncia no atendimento e satisfacdo da comunidade
universitaria.

A CAA responde pelo servico de expediente, registro e controle académico
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dos cursos de graduacdo da UNIVILLE. Gerencia e executa os processos de
matricula e rematricula, mantém dados e documentos acerca do desenvolvimento
das atividades dos cursos, analisa e controla as informacdes académicas e
financeiras dos discentes e confecciona documentos sobre a situacdo académica e
financeira dos estudantes.

Além disso, responde pelo planejamento, organizagdo, coordenacao,
execucgao e controle das atividades financeiras, da administragéo do fluxo de caixa,
das contas a pagar, das contas a receber, da cobranca, do cadastro, dos contratos
de prestacao de servicos educacionais e da administracéo dos recursos financeiros
e patrimoniais da UNIVILLE. E responsavel pelos processos ligados aos créditos
estudantis: Pravaler e Credies e cadastro de bolsas de estudo.

A Central de Atendimento Académico também busca a modernizacédo dos
processos e servicos oferecidos a comunidade académica através da
informatizacdo, como: rematricula online, agendamento online para solicitacdo de
vaga, regularizacao financeira e matricula de calouro. Fornece formulario online
para solicitacdo de colagcao de grau especial e solicitacdo de diploma. Disponibiliza
pelo aplicativo UNIVILLE a oportunidade de os académicos solicitarem online os
mesmos servigos oferecidos no presencial.

Todos os processos que a Central de Atendimento Académico executa séo
pautados no Estatuto e Regimento da UNIVILLE, nas Resolucdes e Instrucdes
Normativas, nos Editais e Regulamentos Institucionais.

3.13.3 Programas de Bolsa de Estudo

Os programas de bolsas sdo regidos por legislacdo propria e pelas
regulamentacgdes institucionais. Além disso, a Instituicdo mantém uma Comisséo de
Acompanhamento e Fiscalizacdo da concessdo de bolsas de estudo. Conforme a
legislacao, a fiscalizagdo do cumprimento dos critérios para a concessao, obtengao e
manutencao de bolsas de estudo cabera a uma comissao, criada no ambito de cada
instituicao de ensino superior, constituida pelos membros a seguir relacionados, que
elegerao, entre si, 0 seu presidente para mandato de um ano:

» dois representantes da Instituicao de Ensino Superior, pela mesma indicados,
para mandato de dois anos;
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+ trés representantes da entidade representativa dos estudantes, pela mesma
indicados, para mandato de um ano;

* um representante do Ministério Publico Estadual, pelo mesmo indicado, para
mandato de dois anos;

+ dois representantes de entidades organizadas da sociedade civil,
estabelecidas no municipio sede da respectiva Instituicao de Ensino Superior,
eleitos em foro civil especifico, para mandato de dois anos; e

* um representante indicado pela Secretaria de Desenvolvimento Regional, com
a aprovacao do Conselho de Desenvolvimento Regional.

As informacdes e orientacées sobre os programas de bolsas de estudo sao
divulgadas na comunidade académica por meio de folders e cartazes, bem como por
email e no Portal da UNIVILLE.

A Instituicho mantém uma série de oportunidades de bolsas de estudo,
conforme descrito a seqguir:

I.  Bolsas de estudo com base em analise socioeconémica
a) Programa de Bolsas de Estudo - Constituicdo do Estado de Santa Catarina

(UNIEDU)

. O que é: o processo de bolsa de estudo que engloba bolsas com

recursos do Artigo 170 e Artigo 171 da Constituicido do Estado de Santa

Catarina e se destina a estudantes dos cursos de graduacao da Univille. Sao

bolsas a partir de 25% dependendo da condicdo socioeconémica apresentada

e comprovada pelo estudante. Também apresenta a modalidade de Pesquisa

e Extensao se destina a estudantes dos cursos de graduacao interessados em

desenvolver pesquisa ou participar de determinado programa ou projeto de

extensdo na Univille.

. Contrapartida: o académico contemplado deve ler atentamente o Edital,

pois, para ter direito ao beneficio ele deve participar de programas e projetos

desenvolvidos pela UNIVILLE, apresentando um Termo de Adesao no inicio e

um relatério de 20 horas a cada semestre, totalizando 40 horas.

. Quando solicitar: o prazo para estudantes solicitarem bolsa de estudo é

especificado em Edital. Geralmente acontece no inicio de cada ano. Para

participar o0s candidatos devem preencher um cadastro no site
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www.uniedu.sed.sc.gov.br e posteriormente preencher o cadastro no portal da

UNIVILLE.
. Quem pode solicitar: estudantes matriculados nos cursos de graduacgao
da Univille.
. Quem nao pode solicitar: estudantes que ja concluiram ensino superior

ou que pagam menos que 50% do valor do curso (base utilizada: Edital de

Matricula e Encargos Financeiros), sem considerar as dependéncias.

b) Programa Universidade para Todos do Governo Federal (PROUNI):

. O que é: programa federal de bolsas para universitarios.

. Quando solicitar: As inscri¢des para o PROUNI, programa federal de

bolsas para universitarios, poderdao ser efetuadas no site do MEC:

www.mec.gov.br em periodo especifico.

. Quem pode solicitar: Para se inscrever no programa de concessao de

bolsas, os candidatos devem ter realizado o Enem (Exame Nacional do Ensino

Médio) em ano anterior, ndo ter diploma de curso superior e, ainda, atender a

um dos critérios:

- tenham cursado o ensino médio completo em escola da rede publica;

- tenham cursado o ensino médio completo em instituicdo privada, na

condicao de bolsista integral da respectiva instituicéo;

- tenham cursado todo o ensino médio parcialmente em escola da rede

publica e parcialmente em instituicao privada, na condicdo de bolsista integral

na instituicao privada;

- sejam portadores de deficiéncia;

- sejam professores da rede publica de ensino, no efetivo exercicio do

magistério da educacgao basica e

- integrando o quadro de pessoal permanente da instituicdo publica.

O candidato deve ter obtido nota minima de 400 no Exame Nacional do Ensino
Médio (ENEM). O candidato também precisa ter nota superior a zero na redacao do
ENEM. Informagdes sao obtidas na CAA ou por meio de formulario eletrénico no Portal
do Ministério da Educagao (www.mec.gov.br).

II. Bolsas de estudo por mérito
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a) Programa institucional de bolsas de extensao (PIBEX)
. O que é: o programa de bolsa de extensdo com recursos da UNIVILLE.
Destina-se a estudantes dos cursos de graduacgéao, pés-graduacao e mestrado
interessados em participar de programas ou projetos de extensdo da
UNIVILLE.
. Quando solicitar: pode ser solicitado no final do ano (aproximadamente
em outubro). De acordo com a necessidade dos programas e projetos de
extensdo o professor coordenador do programa ou projeto pode realizar
selecéo para substituicao a partir de entrevista durante o ano.
. Quem pode solicitar: todos os alunos regularmente matriculados nos
cursos de graduacao, pos-graduacao e mestrado da UNIVILLE.

b) Programa institucional de bolsas de iniciacao cientifica (PIBIC):
. O que é: o programa de bolsa de pesquisa com recursos do FAP se
destina a estudantes dos cursos de graduacgéo, pés-graduacao e mestrado
interessados em desenvolver pesquisa ou participar de determinado programa
ou projeto de pesquisa na UNIVILLE.
. Quando solicitar: pode ser solicitado no final do ano (aproximadamente
em outubro). De acordo com a necessidade dos programas € projetos de
pesquisa o professor coordenador do programa ou projeto pode realizar
selecao para substituicao a partir de entrevista durante o ano.
. Quem pode solicitar: todos os alunos regularmente matriculados nos
cursos de graduacao, pos-graduacao e mestrado da UNIVILLE.

c) Programa de bolsas de iniciag&o cientifica do CNPq (PIBIC/CNPq):
. O que é: o programa de bolsa de iniciacao cientifica com recursos CNPq.
. Quando solicitar: pode ser solicitado de acordo com editais internos com
base no cronograma do CNPq.
. Quem pode solicitar: todos os alunos regularmente matriculados nos
cursos de graduagao.

d) Programa de bolsas de iniciagao tecnologica do CNPq (PIBITI/CNPQ):

. O que é: o programa de bolsa de iniciacao tecnoldgica com recursos
CNPq.
. Quando solicitar: pode ser solicitado de acordo com editais internos com

base no cronograma do CNPq.
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. Quem pode solicitar: todos os alunos regularmente matriculados nos

cursos de graduagao.

3.13.4 Crédito universitario

Além dos programas de bolsas, os estudantes podem contar com modalidades

de crédito para seus estudos:

a)

CredIES - Fundacred

. O que é: E um crédito universitario que permite o pagamento de apenas
parte da mensalidade a instituicdo enquanto estuda. A restituicéo inicia-se apés
a data prevista para a formatura e é feita diretamente a Fundacred.

. Quando solicitar: estudantes podem contratar o crédito a qualquer
momento do ano. No caso daqueles que ainda nao estudam, € possivel fazer
uma consulta de pré-aprovarao antes de estarem matriculados ou dos
vestibulares, pois o preenchimento da proposta é sem compromisso. As

informacgdes séo obtidas no portal www.fundacred.org.br.

. Quem pode solicitar: estudantes veteranos e ingressantes matriculados
nos cursos de graduacao da UNIVILLE, condicionados aos critérios e limites

estabelecidos pela Institui¢cao.

PRAVALER

. O que é: o PRAVALER é um programa de crédito universitario privado
que permite aos estudantes de graduacado e de p6s graduacao pagar seus
estudos ao longo do tempo, de uma maneira mais leve.

. Quando solicitar: estudantes podem contratar o programa a qualquer
momento do ano. No caso daqueles que ainda nao estudam, € possivel fazer
uma consulta de pré-aprovarao antes de estarem matriculados ou dos
vestibulares, pois o preenchimento da proposta é sem compromisso. As
informacdes s&o obtidas no portal www.creditouniversitario.com.br.

. Quem pode solicitar: estudantes veteranos e ingressantes matriculados

nos cursos de graduacao da UNIVILLE.
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3.13.5 Assessoria Internacional

A Univille criou a Assessoria Internacional com a missdo de promover para
estudantes e professores da Univille programas e projetos de internacionalizacéao
curricular (UNIVILLE, 2010).

O publico-alvo da Assessoria Internacional séo os estudantes e professores,
compreendendo, consequentemente, coordenadores de curso nos processos. Esta
assessoria esta subordinada a Reitoria e é composta por um assessor com
conhecimentos e vivéncia nas areas da internacionalizacdo e mobilidade e por
técnicos administrativos responsaveis pela operacionalizacdo das acgdes de
mobilidade académica.

O CST em Gastronomia tem parcerias com instituicdes de ensino internacionais
qgue possibilitam aos académicos do curso a realizagdo de intercambio e vivéncias
internacionais. Na existéncia de vagas, a Assessoria Internacional divulga os editais
e faz o processo de selecido de acordo com as caracteristicas solicitadas pela
universidade parceira.

Os académicos sao incentivados a participar dessas experiéncias, pois tais
vivéncias proporcionam aos intercambistas o conhecimento da realidade
gastrondmica, até mesmo dos meios de producado, em diferentes regiées do mundo.
No seu retorno o compartilhamento do conhecimento adquirido enriquece as
discussodes realizadas nas diferentes disciplinas. Atualmente os principais convénios
sdo com a Universidade do Porto (Portugal) e a Seinajoki (Finlandia).
Constantemente, buscam-se novas oportunidades internacionais aos académicos e

ao corpo docente, incluindo participacdo em eventos.

3.13.6 Diretédrio Central dos Estudantes e representacao estudantil

O Diretério Central dos Estudantes (DCE) é a entidade representativa dos
académicos da Univille, cuja eleicao se da pelo voto direto dos alunos. O DCE é
entidade autbnoma, possui estatuto préprio e organiza atividades sociais, culturais,
politicas e esportivas voltadas a comunidade estudantil. O DCE tem direito a voz e
voto nos conselhos superiores da Furj/Univille, conforme o disposto nas

regulamentacgdes institucionais.
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De acordo com os estatutos e regimentos da Furj/Univille, a representacao
estudantil compde 30% do colegiado dos cursos. Anualmente as turmas indicam um
representante de classe e um vice-representante de classe dentre os estudantes
regularmente matriculados na turma. Esses estudantes participam das reuniées do
colegiado do curso com direito a voto. Além disso, a coordenacao realiza entrevistas
e reunides com o0s representantes e vice-representantes com vistas a obter
informagdes sobre o andamento das atividades curriculares e informar as turmas

sobre assuntos pertinentes a vida académica.

3.13.7 Coordenacao ou area

A Coordenacao € a unidade académica responsavel pela gestao administrativa,
académica e didatico-pedagdgica dos cursos. A Instituicdo estd promovendo a
integracdo dos cursos por areas, com vistas a propiciar acdoes de melhoria continua
da qualidade. Cada area dispde de atendimento aos estudantes por meio de uma
equipe de auxiliares de ensino.

As coordenagdes de curso realizam o atendimento a estudantes e grupos de
estudantes. As demandas individuais e de grupo sao analisadas e encaminhadas aos
setores competentes. As situacbes relativas a gestao didatico-pedagdgica sao
discutidas e os encaminhamentos sao realizados por meio de reuniées administrativas
e pedagdgicas com o colegiado, o Nucleo Docente Estruturante, os professores de
determinada turma ou ainda com os professores de forma individual. As decisées e
as acoes sao balizadas pela legislacao interna e externa, pelo Projeto Pedagégico do
Curso e pela busca da melhoria continua da qualidade e da sustentabilidade do curso.

3.13.8 Outros servicos oferecidos

Os estudantes dos cursos de graduagao da Univille também tém acesso a

outros servigos, conforme discriminado no quadro a seguir:
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Quadro 06 — Servicos disponibilizados aos estudantes

Outros servigcos
disponibilizados
aos estudantes

Descricao

Servico de
Psicologia

Os servicos oferecidos pelo Servi¢co de Psicologia (SPsi) da Univille
compreendem:

servigo de atendimento clinico psicoldgico;

servigo de psicologia educacional;

servico de psicologia organizacional e do trabalho;
programas e projetos nas diversas areas de aplicagdo da
Psicologia.

O SPsi tem como publico-alvo as comunidades interna e externa da
Univille. Dispde de um psicélogo responsavel e conta com uma
equipe formada pelos professores e estudantes da 5.2 série do curso
de Psicologia da Univille.

Ouvidoria

E um servico de atendimento a comunidade interna e externa com
atribuicbes de ouvir, registrar, acompanhar e encaminhar criticas e
sugestbes, em busca de uma solugdo. E uma forma acessivel e
direta, sem burocracia, a disposicdo da comunidade geral e
universitaria.

Centro de
Atividades Fisicas

E um programa de extensao institucional que tem por objetivo
propiciar aos estudantes da Univille e a comunidade em geral a
oportunidade de participar de atividades fisicas e recreativas que
contribuam para o desenvolvimento pessoal e profissional,
valorizando o bem-estar fisico e mental e a promog¢éo da saude e da
qualidade de vida. Conta com uma infraestrutura que inclui piscina,
academia de musculagdo, tatame, sala de ginastica, pista de
atletismo. O CAF oferece turmas regulares em diversas modalidades
esportivas e de saude, incluindo musculacado, ginastica e natagéao.

Servicos de
reprografia

O Campus Joinville da Univille conta com o fornecimento de servigos
de reprografia por meio de empresa terceirizada. Essa estrutura é
composta por: 1) centro de reprografia: localizado no Bloco B, que
oferece servigos de fotocdpia e encadernagdo nos turnos matutino,
vespertino e noturno; 2) areas de fotocdpias: uma localizada no Bloco
E, proximo do CAF, e outra no prédio da Biblioteca Central, as quais
fornecem servigo de fotocopia nos trés turnos. O Campus Sao Bento
do Sul e as demais unidades da Univille também contam com o
fornecimento de servicos de reprografia por meio de empresa
terceirizada.

Servicos de
alimentacao

O Campus Joinville da Univille conta com o fornecimento de servigcos
de alimentacao por meio de empresas terceirizadas. Essa estrutura é
composta por: 1 restaurante, localizado ao lado da pista de atletismo,
que oferece refeicdes no almogo e no jantar, bem como servico de
cafeteria nos turnos matutino, vespertino (a partir das 16h) e noturno;
3 lanchonetes, uma localizada no Bloco C, outra no Bloco E e uma no
Bloco D. Os estabelecimentos fornecem servico de lanchonete e
cafeteria e funcionam nos trés turnos. O Campus Sao Bento do Sul
também conta com o fornecimento de servicos de alimentagéo por
meio de uma lanchonete localizada no prédio principal do campus.

Servicos médicos e
odontol6gicos

A instituicdo mantém convénio com empresa de atendimento de
emergéncia que disponibiliza ambuldncia e atendimento de
paramédicos quando da ocorréncia de situacbes graves e de
encaminhamento a hospitais. O servico de emergéncia prevé o
atendimento em todos os campi e unidades da Univille. As clinicas
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odontolégicas do curso de Odontologia funcionam no Bloco C do
Campus Joinville e atendem a comunidade em sistema de
agendamento de consultas. Os estudantes da Univille podem utilizar
0s servigos mediante triagem realizada pela coordenacao das clinicas
odontolégicas.

Servigos Os cursos de Ciéncias Juridicas da Univille, em Joinville e Sdo Bento
assessoramento do Sul, mantém escritérios de praticas juridicas nos respectivos
juridico campi. Os escritérios atendem a comunidade em sistema de

agendamento, e os estudantes da Univille utilizam os servigos
mediante triagem realizada pelas coordenacoes dos escritorios.

Fonte: Primaria (2014)

3.14 Gestao do Curso e os processos de avaliacao interna e externa

A Politica de Avaliacdo Institucional da Univille tem por objetivo definir as
diretrizes institucionais que orientam os processos de autoavaliacdo de atividades,
processos, projetos e programas desenvolvidos pela Universidade e a gestado da
participacdo da Instituicido nos processos de avaliacdo externa promovidos pelos
orgaos governamentais de avaliacao, regulacao e supervisdo da educacao.

Tal politica considera 0s seguintes macroprocessos:

a) Monitoramento do IGC;

b) Auto avaliacdo institucional;

c
d

e) Gestao da avaliacao externa de curso de graduacgao;

)
) Gestédo da avaliagdo externa institucional;

) Gestéao da auto avaliagdo de curso de graduagéao

)

f) Gestao da auto avaliacao de programas e cursos de pos-graduacao;

g) Gestao da avaliacao externa de programas e cursos de pds-graduacao;

h) Avaliacdo continua do desempenho docente;

i) Gestao da participacao e dos resultados do Enade.

As diretrizes gerais a serem observadas nos macroprocessos da Avaliacao
Institucional: integracdo com ensino, pesquisa e extensdo; indissociabilidade entre
ensino, pesquisa e extensdo; representatividade e participagdo; qualidade;
transparéncia; legalidade; acompanhamento; comunicacao; imparcialidade; equidade;
melhoria continua.

A gestao da auto avaliacao de curso de graduacao tem por objetivo obter

nas coordenacgdes dos cursos de graduacao um relatério que sintetize os resultados
do processo de auto avaliacao do curso. Esse relatério visa promover a reflexao e
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discussao sobre a qualidade percebida e identificada pelos instrumentos de avaliacéo,
bem como estimular o NDE a analisar os resultados e propor agbes que visam a
melhoria do curso. Essas acdes devem ser apresentadas no Relatério de Auto
avaliacao do curso o qual subsidia a gestdo do curso e também alimenta o processo
de auto avaliacao institucional de responsabilidade da CPA.

A gestao da avaliacdo externa de curso de graduagdo tem por objetivo

viabilizar as providéncias necessarias para a realizacdo do processo de
reconhecimento ou renovacao de reconhecimento de curso de graduacao. A Pré-
Reitoria de Ensino - PROEN é responsavel pelo processo, e a sua operacionalizagéo
cabe as coordenacdes de cursos de graduacao, com o assessoramento da PROEN.

O processo abrange definicdo, planejamento, execu¢dao e acompanhamento
das providéncias necessarias para o0 reconhecimento e a renovacdo do
reconhecimento dos cursos, o que engloba a articulacdo com demais instancias
institucionais considerando a legislagcdo e os instrumentos de avaliagdo vigentes.
Inicialmente é realizada a adequacao do PPC, o qual deve ser discutido e aprovado
no colegiado e nos conselhos.

Em seguida, o PPC é postado no sistema e-MEC e, no caso de ter diligéncias
estas devem respondidas, aguardado o despacho saneador e agendamento das
visitas in loco. A partir do agendamento da visita, ocorre a prepara¢ao dos documentos
solicitados pela comissao bem como a preparacao para a reunido com os dirigentes,
CPA, docentes, membros do NDE e discentes.

Ao finalizar a visita, recebe-se a devolutiva e realiza-se a avaliagcdo dos
avaliadores. A partir do recebimento do relatério da avaliagédo in loco, este é
encaminhando a PROEN, a gestdo institucional, ao coordenador do curso e a
assessoria de planejamento e avaliacdo institucional, os quais avaliam e decidem pela
homologacdo ou impugnacao do relatério. O NDE e colegiado do curso avaliam os
dados do relatério e realizam a auto avaliacdo e preparam um plano de agcédo de
melhorias, o qual é encaminhada a CPA. A PROEN monitora a divulgacao da portaria
de renovacao ou reconhecimento do curso.

Observe-se que a atual legislacédo baseia a renovacao do reconhecimento nos
resultados obtidos nos ciclo avaliativo trienal, considerando que os cursos com CPC
inferior a 3 devem obrigatoriamente protocolar avaliacédo in loco, e 0s que alcangaram
CPC igual ou superior a 3 podem solicitar a confirmacado do conceito, ficando
dispensados da visita de avaliagéo in loco.
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A gestéo institucional criou o Programa de Desenvolvimento Gerencial (PDG)
que é um processo de autodesenvolvimento e integra as acdes do PEI/PDI
(Planejamento Estratégico Institucional/Programa de Desenvolvimento Institucional).
Tem como objetivo contribuir para a profissionalizacao da gestao e formacao de novas
liderancas.

Segue a relagdo dos encontros realizados nos ultimos trés anos, todos com
duracao de trés horas:

04/02/2016 - Projeto Pedagégico de Curso e Reconhecimento e Renovacdo de
reconhecimento de Curso

18/02/2016 - Metodologias Ativas e Implantacédo do Modelo de Ensino

15/03/2016 - Ambiente Interno e Externo: analise SWOT

16/03/2016- Ambiente Interno e Externo: SWOT cruzada

17/03/2016 - Definicdo dos objetivos estratégicos

05/05/2016 - Definicao dos objetivos estratégicos

15/05/2016 - Planejamento Orgamentério

02/06/2016 - Sustentabilidade e Responsabilidade Socioambiental

16/06/2016 - Concepcéao Estratégica: Missao, Visao, Valores e Objetivos estratégicos
08/09/2016 - Concepcao Estratégica: Missao, Visao, Valores e Objetivos estratégicos
22/09/2016 - Revisao das Politicas Institucionais

02/02/2017 - Papel estratégico da coordenacgao de curso;

16/03/2017 - Implementagao das Estratégias

25/05/2017 - Gestdo estratégica de questées legais e gestdo estratégica por
indicadores;

24/08/2017 - Workshop para Recredenciamento Institucional, Reconhecimento e
Renovacéo de Reconhecimento dos cursos de graduacao;

26/10/2017 - Implementacéo das Estratégias - Definicdo de metas e indicadores;
08/02/2018 — Gestdo do Projeto Pedagdgico: os papéis dos Colegiados, da
Coordenacéo e do Nucleo Docente Estruturante — NDE;

15/02/2018 - Gestao da Avaliagdo Externa e da auto avaliagao dos cursos.

Durante o primeiro encontro de 2018 foram realizadas dindmicas em grupo,
tendo como desafio problemas do cotidiano da gestdo. A ideia era estimular os
participantes a apontar solu¢des para as questoes, fazendo uma conexao com temas
relacionados a indicadores e instrumentos da gestdo institucional e aos objetivos
estratégicos estabelecidos no PEI/PDI.
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O encontro do dia 15 de fevereiro teve como tema a gestdo da avaliacéo
externa e da auto avaliacao de cursos, com destaque para o processo de migracao.

Quanto a gestao da participacdao no Enade, a PROEN, os coordenadores dos
cursos € a Assessoria de Planejamento e Avaliacdo Institucional fazem o
acompanhamento da inscricdo do académico e auxiliam no preenchimento dos
quesitos quanto as necessidades especiais na realizacao da prova. Ainda se faz o
monitoramento quanto ao local de prova e dos alunos que ndo compareceram a fim
de acompanhar os pedidos de dispensas.

Quanto a gestao dos resultados do Enade, de posse dos relatérios sinteses e
relatorios de cursos, a Assessoria de Planejamento e Avaliacdo Institucional produz
um relatério de curso que sao disponibilizados aos coordenadores, membros do NDE
e colegiados para que possam realizar a auto avaliacdo do curso. Ainda, a cada ano,
a Gestao Institucional, através da Assessoria de Planejamento e Avaliacao
institucional, realiza encontros com os coordenadores e NDE’s para discutir e planejar
o plano de agao para a melhoria do desempenho do curso.

Sao considerados para conducao desse processo a analise dos seguintes
documentos: o relatorio sintese e de curso do ENADE; o relatério de avaliagdo externa
do curso feita pelo MEC; a auto avaliacdo institucional, neste item considerando
principalmente a avaliagdo continua de desempenho docente; registros de reunides
realizadas com professores e estudantes. Apds a conclusao deste processo, o NDE
estrutura um relatério de auto avaliacdo e um plano de acao com o propdésito de
implementar agées necessarias para a melhoria continua da qualidade do curso. Esse
relatério e o plano de acdo devem ser encaminhados a CPA que, através do relatério
de auto avaliacao institucional divulga para a comunidade académica para que esses
se apropriem das agdes necessarias para essa melhoria e assim contribuam para isso

dentro da fungédo que cada um exerce.

3.15 Atividades de tutoria

O Estatuto, o Regimento, o PDI 2017-2021 e a Resolu¢cdo do Conselho
Universitario (ConsUn) n. 04/16 da Univille preveem que todos os cursos presenciais
de graduacao ofertem até 20% da carga horaria total do curso por meio de disciplinas

em que se incluam métodos e préaticas de ensino-aprendizagem que incorporem o0 uso
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integrado de tecnologias de informacdo e comunicagdo para a realizagdo dos
objetivos pedagdgicos. Este aspecto da organizacao didatico-pedagdgica dos cursos
de graduacéao presenciais da Univille esta em conformidade com a Portaria Ministerial
n? 1.134, de 10 de outubro de 2016.

Na Univille, a oferta de tais disciplinas/componentes curriculares é denominada
“modalidade semipresencial”’. A implantagdo da modalidade semipresencial na Univille
€ um dos projetos do Planejamento Estratégico Institucional (PEI), incluido no PDI
2017-2021 e aprovado pelo Conselho Universitario. A execugao do projeto estratégico
de implantacdo da modalidade semipresencial teve inicio em 2017, sendo coordenada
pela UNEaD e supervisionada pela Pro-Reitoria de Ensino. A implantagdo segue o
“Plano de Gestdo da Modalidade Semipresencial’ e esta sendo realizada de forma
gradual, isto é, em 2017 foram implantadas as disciplinas semipresenciais das
primeiras séries, em 2018 as das segundas séries, e assim sucessivamente.

O modelo institucional para a modalidade semipresencial na Univille prevé
disciplinas semipresenciais onde o percentual de carga horaria presencial e o
percentual de carga horaria on line é contemplado no Projeto Pedagdgico do Curso,
havendo a possibilidade de disciplinas com carga on line de 100%, 50% e 25%. Em
todas as disciplinas semipresenciais ha um docente que planeja, ministra as aulas e
realiza as avaliacoes dos discentes. Este docente é selecionado e credenciado para
lecionar a disciplina levando em conta sua formacao, experiéncia, titulagcao e outros
requisitos previstos nas regulamentagdes internas. Além disso, o docente participa de
uma formacao inicial de 40 horas para o ensino semipresencial e de formacao
continuada de, no minimo, 20 horas a cada dois anos dentro do Programa de
Profissionalizacdo Docente gerido pelo Centro de Inovacado Pedagdégica da Univille.

A equipe da UnEaD proporciona o assessoramento pedagdgico e tecnoldgico
para o docente desde o planejamento até o encerramento da disciplina. O docente e
a equipe da UnEaD elaboram o Plano de Ensino, o Cronograma e os materiais
didaticos (videos, podcasts, apresentacdes narradas, referéncias no acervo fisico da
Biblioteca Universitaria, no acervo digital da Biblioteca Virtual e nas bases de
periédicos disponiveis na Universidade e na WEB) e as atividades (féruns, trabalhos,
enquetes, questionarios on line) a serem disponibilizados no Ambiente Virtual de
Aprendizagem. O cronograma indica os prazos de entrega das atividades on line e as
datas dos encontros presenciais, sendo obrigatério, mesmo em disciplinas 100% on
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line, que ocorram pelo menos dois encontros presenciais a cada bimestre, sendo um
deles reservado para uma avaliacao bimestral presencial.

O modelo institucional para a modalidade semipresencial prevé disciplinas
semipresenciais institucionais, disciplinas semipresenciais compartilhadas e
disciplinas semipresenciais especificas do curso. As disciplinas semipresenciais
institucionais sdo aquelas ministradas em todos os cursos da Univille e atualmente a
Unica que esta sendo ofertada nesta categoria € “Metodologia da Pesquisa”. As
disciplinas semipresenciais compartilhadas sdo aquelas ofertadas em pelo menos
dois cursos.

Nestas duas primeiras categorias, conforme o numero de estudantes
matriculados, sao criadas turmas com até 70 alunos, sendo que sempre havera um
docente e pelos menos um tutor (lotado na UnEaD) para cada grupo de 50 estudantes
que exceda os 50 iniciais. Nas situagcdes em que a turma nao excede 50 alunos, o
docente também desempenha as atividades de tutoria, considerando que se trata de
um numero de alunos semelhante ao que se tem em disciplinas presenciais. O
professor participa de uma formacao para o ensino semipresencial e o docente conta
com o assessoramento pedagdgico e tecnoldgico da UnEaD.

Conforme a Resolugdo ConsUn 04/16, ha dois tipos de tutoria:

| — Tutoria a distancia: quando realizada por meio do ambiente virtual de aprendizagem
ou outras ferramentas de tecnologia da comunicacdo e informacdo, mediando o
processo pedagdgico com estudantes geograficamente distantes;

Il — Tutoria presencial: quando realizada presencialmente na Instituicdo, em horarios
pré-estabelecidos em que os estudantes participam de atividades presenciais.
Observe-se que no horario semanal de aulas da turma, ha a previsao do horario das
atividades da disciplina semipresencial. Considerando o cronograma da disciplina,
neste horario semanal o professor realiza as atividades presenciais e, nos dias em
que ha atividades on line, o docente desenvolve a tutoria on line contando com a
infraestrutura da Universidade, em especial a sala de tutoria da UnEaD. Nas
disciplinas em que além do docente ha tutores, a tutoria on line também sera
desenvolvida pelos tutores no horério previsto semanalmente para a disciplina, na sala
de tutoria da UnEaD. Os tutores contratados pela Univille dispéem de formagao com,
no minimo, pos-graduagao na area das disciplinas em que irdo atuar. Além disso, 0s
tutores participam de formacao basica de 40 horas antes de iniciarem sua atuagéo. A

cada dois anos, eles também deverdo participar de formacao continuada de, no
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minimo, 20 horas, dentro do Programa de Profissionalizacdo Docente, oferecido pelo
Centro de Inovacado Pedagdgica da Univille (CIP).

No ambito de cada disciplina, a Assessoria de Planejamento e Avaliagédo e a
UnEabD realizam a avaliagdo anual das disciplinas semipresenciais aplicando junto aos
estudantes e professores um formulario em que sédo avaliados o desempenho
docente, o material didatico, a infraestrutura e a tutoria. Os resultados sdo analisados
pela Pr6-Reitoria de Ensino e pela UnEaD propiciando subsidios para o
aperfeicoamento da oferta do semipresencial nas disciplinas implantadas e naquelas
previstas para o préximo periodo letivo. Além disso, ha o acompanhamento continuo
das disciplinas por parte da UnEaD, por meio de reuniées com as turmas, professores
e coordenadores de curso, com o intuito de monitorar a implantacdo da modalidade e
atuar na melhoria da infraestrutura, em especial a de Tecnologia da Informacéo e do
Ambiente Virtual de Aprendizagem.

No que diz respeito ao CST em Gastronomia, a modalidade semipresencial passou a
ser ofertada em 2017, conforme segue:

1°. Semestre

Metodologia da Pesquisa — 36h/a — 100% semipresencial

Gradativamente serdo implantadas as disciplinas de:

5°. Semestre

Praticas Integradas | — 36h/a — 50% semipresencial (18h/a)

6°. Semestre

Praticas Integradas Il - 36h/a — 50% semipresencial (18h/a)

7°. Semestre

Praticas Integradas em Gestdo da hospitalidade — 72h/a — 50% semipresencial
(36h/a).

No que diz respeito a disciplina semipresencial institucional Metodologia da Pesquisa,
€ ministrada pela Prof. Elaine Cristina Borges Scalabrini.
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3.16 Conhecimento, habilidades e atitudes necessarias as atividades de tutoria

Os tutores da Univille apoiam alunos e professores em atividades de ensino e
aprendizagem que ocorrem on line ou presencialmente, durante o desenvolvimento
curricular das disciplinas. Tais profissionais sdo considerados estratégicos para a
aproximacao pedagodgica entre estudantes e docentes, uma vez que, em seus
trabalhos, geram conexdes e interatividade, facilitam a obtencdo de informacoes,
monitoram, mediam, orientam e contribuem para o bom andamento dos
trabalhos/atividades realizados nas disciplinas.

Os tutores da Univille contam com aprofundado conhecimento em tecnologias digitais,
possuindo habilidades ndo apenas para gerenciar as ferramentas do Ambiente Virtual
de Aprendizagem da Instituicdo (AVA), mas também para operar e orientar
professores e estudantes em relacdo ao funcionamento de repositérios digitais que
abrigam livros e artigos on line (Scielo, EBSCO, etc.), além de redes sociais voltadas
ao compartilhamento de contetdos audiovisuais (YouTube, Vimeo, entre outras).

Um ponto a ser destacado é que a equipe de gestdo da UnEaD realiza reunidoes
periddicas com os tutores com a intencdo de monitorar suas necessidades de
aprendizagem, bem como de atividades de formacao profissional. Também nessa
direcdo cumpre dizer que, ao longo de 2018, os tutores passardao por Avaliacdo de
Desempenho, por meio de um instrumento avaliativo padronizado, que sera
respondido pelos alunos das disciplinas que eles monitoram. Os resultados dessa
avaliacdo, somados a sistematizacdo das discussdes daquelas reunides, serao
utilizados para direcionar novas necessidades de formacdo continuada a serem
ofertadas aos tutores da Univille.

De maneira pontual, na Univille, os tutores desempenham suas atividades
profissionais conforme apresentado a seguir. Tais atribuicbes encontram-se
registradas em diferentes documentos institucionais, em especial na Resolucao
04/16/CONSUN e no Plano de Gestao da Educacéao a Distancia da Univille.
Atribuicdes dos tutores da Univille: Monitorar os acessos ao AVA feitos pelos
estudantes; Monitorar a realizacdo das atividades obrigatorias pelos estudantes,
considerando o0s prazos previstos no cronograma; Monitorar a realizagdo das
avaliacées on line de aprendizagem pelos estudantes, considerando os prazos
previstos no cronograma; Verificar a realizacdo de corregcdo das avaliacbes de
aprendizagem, realizadas on line pelos estudantes (via AVA); Esclarecer duvidas
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pontuais dos estudantes a respeito do langamento efetuado pelos docentes das notas
de avaliacbes on line efetuadas pelos estudantes (AVA); Manter contato com os
estudantes ao longo das semanas para incentivar a realizagdo das atividades e
avaliac6es on line de aprendizagem considerando 0s prazos previstos no cronograma;
Manter contato com os estudantes ao longo das semanas para que, no caso de nao
realizarem as atividades e avaliacbes on line de aprendizagem, sejam orientados a
realizarem tais atividades e avaliagcbes substitutivas ou em segunda chamada;
Monitorar o desempenho dos estudantes verificando os acessos que fazem ao
ambiente, a realizacdo das atividades e os resultados que eles obtém nas avaliacdes
on line para identificar indicios de dificuldades dos alunos; Manter contato com os
estudantes que apresentam indicios de dificuldades para promover atividades de
reforco e recuperacdo; Manter contato com os estudantes que ndo realizaram a
avaliacao presencial de aprendizagem para que realizem a segunda chamada; Manter
contato com os estudantes que nao realizaram a avaliacdo da disciplina dentro do
prazo para orienta-los a realizarem; Encaminhar e monitorar a solicitacao de solucao
de problemas no AVA e nas TICs junto a UnEaD; Contribuir para a aplicagdo da
avaliacao presencial de aprendizagem na Univille.

E importante ressaltar que a tutoria das atividades de ensino aprendizagem
realizadas no ambiente virtual de aprendizagem é realizada pelo professor da
respectiva disciplina semipresencial. Portanto, mesmo com a implantacdo do
semipresencial nos cursos de graduacao da Univille, os professores continuaram com
as disciplinas.

A tutoria segue o Modelo Institucional Semipresencial desenvolvido pela
Unidade de Educacéo a Distancia e sé tem tutor atuando na disciplina que foi definida
como institucional “Metodologia da Pesquisa” e ainda quando as turmas apresentam
aproximadamente 70 (setenta) alunos matriculados. E importante ressaltar que, desde
o ano de implantagdo do semipresencial na Univille (2017), apenas uma turma
ultrapassou o numero de aproximadamente 70 (setenta) estudantes. Todas as demais
que possuem tutor ficaram abaixo desse nimero. E mesmo nesta disciplina ha o tutor
e o professor que recebe a integralidade desta disciplina, para de fato fazer deste
componente uma inovagao dentro do curso.

O tutor vem atuando na disciplina de Metodologia da Pesquisa (72 h/a), pois a
totalidade de sua carga horaria € semipresencial. J4 em outras, que apenas parte da
sua carga horaria € semipresencial (por exemplo, 25% e 50%), o professor atende na
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integralidade da disciplina, ou seja, nesses casos nao ha tutor. O professor responde
pela integralidade da disciplina, tanto a parte que é presencial como a parte que €
semipresencial. Ou seja, quando a disciplina é no ambiente virtual de aprendizagem
o professor responde por esse atendimento. O professor neste caso deve fazer o
curso de “Formagéo Bésica em EaD”, de 40h. A cada dois anos o professor deve fazer
mais 10 horas desta formacao.

A partir do inicio do processo de implantacdo do semipresencial, em 2017, uma
comissao composta por membros do Centro de Inovacao Pedagdgica, da Pro-Reitoria
de Ensino e da Assessoria de Avaliacdo e Planejamento Institucional passou a se
reunir para estruturar uma ferramenta de avaliacao do desempenho dos tutores. Os
resultados dessa avaliagdo, entre outras coisas, servirdo para identificar as
necessidades de capacitacao/formacao dos tutores. Tal instrumento ja esta finalizado
e, em 2018, os estudantes de turmas que contam com o apoio de tutoria realizarao a
referida avaliacdo. Apos isso, os dados serdo compilados e sistematizados pelo setor
de Avaliacao Institucional da Univille que, por sua vez, repassara o consolidado para
as equipes do CP, PROEN e UnEaD. A partir desse momento, tais equipes poderao
formatar acbes de formacgédo que serdo especificamente voltadas para os tutores da
Univille (workshops, seminarios, entre outras atividades de formagéao on the job-em
Servigo).

Os professores que, em algumas disciplinas, desempenham o papel de tutoria, ja que
respondem integralmente pelas mesmas, sdo avaliados periodicamente por
intermédio da Avaliacdo Continua do Desempenho Docente, que tem por objetivo
oferecer dados referentes ao desempenho docente com base na percepgcdo do
estudante e, com isso, estimular a reflexdo do professor sobre sua atuacéo,
incentivando-o a avancgar no seu desenvolvimento profissional.

A Assessoria de Planejamento e Avaliagdo Institucionais é responsavel pela
promoc¢ao anual da coleta e analise de dados, bem como pela emissao de relatérios
que sao encaminhados ao professor, ao coordenador de curso e a Reitoria. Com base
nos resultados, o Centro de Inovagao Pedagdgica e as coordenagdes desenvolvem
acles relativas ao Programa de Profissionalizacdo Docente.

As questdes integrantes dessa avaliagao fazem referéncia as competéncias docentes
previstas no Projeto Pedagdgico Institucional (PPI). Considera-se que os resultados
obtidos por meio do instrumento se revelam Uteis para que os professores revisem

suas praticas docentes, adotem novas estratégias, avaliem seu relacionamento com
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as turmas e atentem para a profissionalizacdo permanente. Os resultados também
constituem subsidio para que Reitoria, Pro-Reitorias, coordenacgdes de cursos tenham

mais elementos para gerir as atividades académicas.

3.17 Tecnologias de Informacao e Comunicacdo no processo ensino-

aprendizagem

A proposta metodolégica para o processo de ensino e aprendizagem na
Universidade aponta para um paradigma de educacao que privilegia o papel central
do estudante e a mediagao e facilitacdo pelo professor. Essa proposta contempla o
emprego de materiais didatico-pedagégicos e tecnologia educacional que inclui
recursos oferecidos pela tecnologia de informagéo e comunicacao (TIC).

A Univille disponibiliza aos estudantes e profissionais da educacdo uma
infraestrutura de TIC composta por servidores que hospedam os sistemas de
informacao da Instituicdo, redes de computadores no ambito da Universidade,
laboratérios de informatica e conexdo a internet/web por meio de cabo e wi-fi,
atualmente instalados em todas as salas de aula. A Universidade mantém contratos
com empresas terceirizadas que fornecem servicos de tecnologia da informacao.
Além disso, convénios propiciam parcerias entre a Instituicao e empresas com vistas
a disponibilizar materiais e tecnologias a serem utilizados por docentes e estudantes
no desenvolvimento das atividades académicas. Adicionalmente é ofertado suporte
aos usuarios dos sistemas e das tecnologias por e-mail ou presencialmente.

A Univille mantém um portal académico na internet (www.univille.br). Todos os
estudantes, profissionais da educacéo e pessoal administrativo dispdéem de uma conta
de e-mail no dominio univille.br, bem como usuério e senha de acesso ao portal e as
redes internas de computadores da Instituicdo. O acesso ao portal é customizado de
acordo com o perfil do usuario (estudante, profissional da educacdo, pessoal
administrativo). O perfil permite acesso a informacdes e rotinas administrativas
relacionadas a vida académica, além do acesso ao ambiente virtual de aprendizagem
(AVA) Enturma.

O Enturma consiste em um Learning Management System (LMS)
disponibilizado e customizado para a Univille por meio de um contrato com a empresa
Grupos Internet S.A. (www.gruposinternet.com.br). Ele é organizado em comunidades
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com uma estrutura hierarquica que parte da comunidade mais ampla, denominada
Univille, até comunidades de turma/disciplina. Cada comunidade de turma/disciplina
€ formada pelos estudantes e professores da turma da disciplina em um periodo letivo
especifico.

Por meio de ferramentas disponiveis na comunidade virtual, os seus
integrantes podem compartilhar materiais didatico-pedagégicos, dados e informacgdes,
colaborar com a producao de conteldos, interagir e se comunicar. As ferramentas
incluem disco virtual, mural, grupo de discussao, férum, repositério de aulas,
cronograma, trabalhos/atividades, questionarios, entre outros. Mediante sistemas
especificos integrados ao Enturma, ha também recursos relacionados a gestédo
académica, tais como diario de classe, calendario de provas e boletim de notas. Pelo
acesso ao portal e ao Enturma, os usuarios podem interagir virtualmente com os
integrantes das comunidades a que pertencem e com as diversas areas institucionais.

Os materiais didatico-pedagdgicos favorecem o “didlogo didatico”, servindo
para orientar o aprendizado e proporcionando suporte para a compreensao e
apreensao eficaz dos conteldos, além de espacos a participacao e contextualizacao
para a construcao do conhecimento. Os materiais bibliograficos constituem o principal
referencial a ser empregado no processo de ensino e aprendizagem. Nesse sentido,
o Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) e o Planejamento de Ensino e Aprendizagem
(PEA) das disciplinas da Univille apresentam um referencial bibliografico basico e
complementar de cada disciplina. Esse referencial integra o acervo da Biblioteca
Universitaria (BU) e esta disponivel para consulta e empréstimo pelos estudantes,
profissionais da educacao e pessoal administrativo de acordo com regulamentacées
internas. A Univille também disponibiliza para a comunidade académica o acesso a
biblioteca virtual MinhaBiblioteca®, na forma de e-books. Outro recurso disponivel é o
acesso a bases de dados cientificas por meio dos Portais Capes e EBSCO.

Além de referencial bibliografico disponivel na BU, docentes e discentes
contam com recursos de TIC para produzir materiais tais como textos e
apresentacoes, os quais podem ser disponibilizados no AVA ou reproduzidos por meio
dos servicos terceirizados de reprografia existentes na Instituicao.

A Univille também conta com laboratérios nas diferentes areas do
conhecimento, conforme o previsto nos PPC. Nos laboratérios sao disponibilizados

recursos tecnolégicos e materiais didatico-pedagégicos a serem empregados nas
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atividades de ensino de acordo com o PEA, elaborado pelo professor para cada
disciplina que leciona, a cada inicio de ano letivo.

A Univille também possui uma editora, a Editora Univille, que tem como missao
disseminar o conhecimento produzido na Instituicdo e fora dela, visando favorecer a
melhoria da qualidade do ensino e o desenvolvimento cientifico, tecnoldgico e cultural

de sua regiao de atuacéo.

Tecnologia da Informagao e Comunicacao Campus Joinville

A Tecnologia da Informagdo da Univille, subordinada a Pré-Reitoria de
Infraestrutura, é responsavel por desenvolver, implementar, atualizar € manter
solucdes computacionais, garantir a seguranca da informacao, executar projetos de
informatica, prover recursos audiovisuais, realizar a gestdo documental, além de
oferecer suporte para a comunidade académica, técnicos administrativos e
professores. Esta estrutura atende a todos os Campi e unidades que fazem uso dos
sistemas de gestdo e tecnologia da informacdo. Para capacitar os professores na
utilizacdo do que é disponibilizado pela instituicio em termos de Tecnologias de
Informacéo, anualmente séo oferecidas oficinas pelo Programa de Profissionalizacao
Docente. Estas oficinas ocorrem prioritariamente no inicio de cada periodo letivo, ao
longo do més de fevereiro.

2016

Oficina: O uso das Tecnologias da Informacédo e Comunicagédo — TICs, no Ensino da
Graduacao (Oferecida 2x)

Oficina: Novos dispositivos e midias digitais como facilitadores no processo de ensino-
aprendizagem em sala de aula (Oferecida 2x)

Oficina: Video Aula como Instrumento de Aprendizagem

Oficina: Producéao de video aula na pratica

Oficina: Reflexbes sobre o ensino no Ambiente Virtual de Aprendizagem na
modalidade Semipresencial

Oficina: O uso das Tecnologias da Informacdo e Comunicacédo — TICs, no Ensino da
Graduacao.

2017
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Palestra: Nativos Digitais na Universidade: protagonistas do processo de
aprendizagem

Oficina: Fontes de Pesquisa Académica: Biblioteca Virtual, EBSCO, Portal Peridédicos
Oficina: Inovagao pedagdgica e ensino hibrido: disciplinas semipresenciais a serem
ofertadas em 2017 e 2018

Curso: Formacgao Docente para o Ensino Semipresencial

Biblioteca Virtual da Univille:

Atualmente conta com cerca de 8.315 titulos de diversas editoras (Saraiva, ArtMed,
LTC, etc) disponiveis para acesso digital empregando o login no Portal Univille. A
Biblioteca esta disponivel para estudantes, professores e pessoal administrativo da
Univille.

A Univille também possui assinatura da Base EBSCO, Science Direct e do Portal de

Periédicos CAPES, na qual podemos encontrar diversos periddicos da area do curso

3.18 Ambiente Virtual de Aprendizagem

O Ambiente Virtual de Aprendizagem utilizado pela Univille desde 2002 é
denominado Enturma, fornecido pela empresa Grupos Internet. Ele oferece diversas
ferramentas que possibilitam a interacdo entre tutores, discentes e docentes. Em se
tratando de conteldo das disciplinas, eles podem ser inseridos no sistema,
organizados em forma de aulas mediante um gerenciador de aulas, e disponibilizados
sob o conceito de cronograma com datacdo para atividades, avaliativas ou néo.
Quanto a acessibilidade metodoldgica, docentes, tutores e outros responsaveis pela
insercao de conteldo educacional possuem ferramentas como:

. Férum - permite discussao assincrona sobre temas pertinentes a disciplina;

. Trabalhos / Atividades - possibilita a criacdo de uma atividade com up load de
arquivos ou nao, para a qual o docente pode dar nota e comentar a(s) resposta(s) do
discente;

. Avaliacbes - ferramenta pela qual é ofertada ao discente uma lista de questoes,
discursivas, multipla escolha ou escolha simples, que podem ser avaliativas ou néo.
Em nivel comunicacional o AVA conta com ferramentas como Bate-papo, Grupo de
discussao, Chat e Mural da disciplina. Ainda, o instrumento Diario permite ao docente

registrar notas e disponibilizar os resultados aos discentes. Semestralmente ocorrem
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atualizacées no AVA quanto a melhorias em nivel de interface e procedimentos de
maior complexidade. Correcées e pequenas melhorias podem ser disponibilizas a

medida que forem necessarias para otimizar o uso do sistema.

3.19 Material didatico

Nas disciplinas ofertadas na modalidade semipresencial ha producdo de
material didatico-pedagdgico institucional, que internamente sdo denominados Guias
Didaticos. Cada aula possui um guia didatico especifico, excetuando as disciplinas
que possuem aspectos pedagogicos diferenciados e que exigem guias em outro
formato. Em todas as situacoes, € o préprio o professor que desenvolve tais guias,
sempre com a assessoria da Equipe da Unidade de Educacao a Distancia da Univille
(UnEaD). Tal Unidade conta com equipe de professores e técnicos com formacao de
graduacao e pos-graduagao em cursos que possuem relagdo com o uso pedagdgico

de tecnologias digitais na educacao. A equipe conta com o seguinte quadro:

1) Nome: Ademar Alves Junior

Funcao: Analista de Suporte Pleno

Formacao: Bacharel em Ciéncia da Computacao

Descricao de algumas atividades: Supervisionar a manutengdo corretiva e/ou
preventiva em maquinas e sistemas implantados; Prestar suporte na solugdo de
problemas, relativos a utilizagdo, a adequacao de sistemas e ambientes da area de
informatica; Prestar capacitacdo de usuarios no uso de sistemas e ambientes da area
de informatica; Dar suporte e apoio na definicado de compras de software ou hardware,
quanto a parte técnica e operacional; Analisar € mapear processos; Apoiar na busca
por novas tecnologias para o ambiente da informagéo da universidade;

2) Nome: Carolina Reichert

Funcao: Analista Servigos Educacionais Junior

Formacao: Licenciatura em Letras

Descricao de algumas atividades: Receber, corrigir e fazer a devolutiva de guias
didaticos enviados pelos professores do semipresencial e do EAD; Orientar
professores do semipresencial na elaboracao de seus guias didaticos; Corrigir e fazer
a devolutiva de atividades desenvolvidas pelos professores da universidade nos
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cursos de formacéao docente; Revisar a ortografia de guias didaticos que sao postados
no Enturma; Orientar e dar suporte pedagogico na elaboracdo de atividades para
cursos de formacdo docente e de tutores; Desenvolvimento de materiais de
aprendizagem para semipresencial e educagédo a distancia; Insercao de objetos de
aprendizagem no ambiente virtual de aprendizagem (AVA);

3) Nome: Keren Thayse de Carvalho Pardini

Funcao: Analista Servigos Educacionais Junior

Formacao: Licenciatura em Letras

Descricao de algumas atividades: Receber, corrigir e fazer a devolutiva de guias
didaticos enviados pelos professores do semipresencial e do EAD; Orientar
professores do semipresencial na elaboracao de seus guias didaticos; Corrigir e fazer
a devolutiva de atividades desenvolvidas pelos professores da universidade nos
cursos de formacéao docente; Revisar a ortografia de guias didaticos que sao postados
no Enturma; Orientar e dar suporte pedagdgico na elaboracdo de atividades para
cursos de formacdo docente e de tutores; Desenvolvimento de materiais de
aprendizagem para semipresencial e educagéao a distancia; Insercdo de objetos de
aprendizagem no ambiente virtual de aprendizagem (AVA);

4) Nome: Evandro Gomes da Silva

Funcao: Assistente de Produgao Audiovisual

Formacao: Superior incompleto (design com linha de formacao em animacao digital)
Descricao de algumas atividades: Edicao e producao de videos (operar cameras e
gravadores de audio) (Software Adobe Premiere); Pés-producéao videos (correcao de
cor, iluminacao, inserir efeitos e texto) (Software Adobe After Effects); Direcao de

entrevistas e depoimentos.

5) Nome : lohana Cristina Pereira Pinto

Funcao: Designer Junior

Formacao: Design hab. Programacao Visual

Descricao de algumas atividades: Criacao e edicao de imagens; Desenvolvimento
de materiais de aprendizagem para semipresencial e educacéao a distancia; Insercao
de objetos de aprendizagem no ambiente virtual de aprendizagem (AVA); Analise e
testes de usabilidade do AVA,;
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6) Nome: Roy Ristow Wippel Schulenburg

Funcao na UNEaD: Docente com atuacao na area de Design

Formacao: Design com habilitagdo em programacao visual pela Univille; Especialista
em Design Grafico e Estratégia Corporativa pela Univali (2008), mestre em Design e
Expressao Grafica pela UFSC (2012) e cursando doutorado em Design na linha de
pesquisa Sistemas de Informacao da UFPR (inicio em 2014).

Atividades: Projeto e desenvolvimento de materiais didaticos, analise e gestéo
de fluxo do desenvolvimento de materiais didaticos.

Carga horaria: 20h semanais

7) Nome:Pablo Peruzzolo Patricio

Funcao na UNEaD: Coordenador UNEaD

Formacao: Informatica pela Univille(2001); Especialista em Gestao de
Empresas pela Univille (2003), Mestre em Administracao pela Univali (2007)
Atividades: Coordenacao dos projetos da UNEaD, desenho de estratégias de ensino
e analise do mercado.

Carga horaria: 40h semanais

8) Nome: Silvana de Borba

Funcao na UNEaD: Analista de Ensino

Formacao: Pedagogia ; Especialista em Gestdo e Pedagogia Empresarial e
Educacional/ACE/2006

Atividades: apoio técnico, organizacional, atendimentos (professores e alunos),
fluxo, gestao.

Carga horaria: 40h semanais

9) Nome: Fernando Cesar Sossai.

Funcao na UNEaD: assessoria pedagdgica a docentes, discentes e coordenadores
de curso.

Formacao: Histéria (Univille); Mestrado em Educacéao (UDESC) - linha de pesquisa:
Educacao, Comunicacao e Tecnologia; Doutorado em Educacao (UDESC) - linha de
pesquisa: Educacao, Comunicacao e Tecnologia.

CH na Univille: 40 horas semanais.
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Carga horaria na UnEaD: 15h semanais

Os materiais didatico-pedagdgicos favorecem o “didlogo didatico”, a interacao
entre discentes, docentes e tutores, servindo para orientar o aprendizado,
proporcionando suporte para a compreensao e apreensao dos conteudos, além de
criar espacos voltados a participacdo e contextualizagdo da construgcdo do
conhecimento.

Além disso, os materiais-didaticos produzidos pelos docentes da Univille
guardam significativa preocupacdo com a acessibilidade. Alguns dos materiais
possuem legendas que auxiliam estudantes acometidos por alguma deficiéncia
auditiva. Igualmente, tutores e professores da Instituicdo, sempre no inicio de cada
ano letivo, recebem da UnEaD e/ou da Coordenagao de seus Cursos, uma listagem
contendo os nomes e as classificacdes dos tipos de deficiéncia que acometem
estudantes integrantes das turmas nas quais eles realizardo mediagcdo pedagogica.
Com isso, podem dimensionar as reais necessidades de materiais didaticos especiais,
desenvolvidos em sintonia com o perfil dos alunos de cada turma.

De outra feita, os materiais bibliograficos constituem-se como referenciais
fundamentais para o bom andamento do processo de ensino e aprendizagem. Nesse
sentido, os projetos pedagogicos dos cursos da Univille apresentam um referencial
bibliografico basico e complementar de cada disciplina. Esse referencial integra os
acervos da Biblioteca Universitaria (BU), bem como da Biblioteca Virtual da Univille
(BVU), e estao disponiveis para consulta e empréstimo pelos estudantes, professores,
tutores e técnicos administrativos, de acordo com regulamentagdes internas.

Além de referencial bibliogréafico disponivel na BU e BVU, docentes e discentes
contam com recursos de TIC para produzir materiais didaticos, tais como textos,
videos, podcast, esquemas explicativos e apresentacdes, os quais podem ser
disponibilizados no AVA ou reproduzidos por meio dos servicos terceirizados de

reprografia existentes na Instituigao.

3.20 Adequacao do numero de vagas

O Estatuto da Univille conceitua o Planejamento Estratégico Institucional (PEI) como

um processo ciclico, participativo e continuo de analise do ambiente interno e do
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ambiente externo a Instituicao, direcionando, definindo e monitorando o alcance de
objetivos e metas, bem como a execucao das estratégias, com vistas a aperfeicoar a
interacdo da Instituicdo com o ambiente externo, melhorar os seus resultados e
propiciar a consecugao de sua missao e a constru¢ao de sua visdo, levando em conta
os valores institucionais (PDI 2017-2021, p. 19 e Estatuto da Univille, capitulo Il, art
13).

O PEI é um dos macroprocessos que consta da Politica de Gestao institucional,
conforme o PDI (PDI 2017-2021 p.115). A Politica de Gestao também inclui como
macroprocessos a Gestdo Integrada do Ensino, Pesquisa e Extensdo; Gestao de
Pessoas; Gestao Financeira e de Investimentos; Gestao da Infraestrutura e a Gestéao
da Comunicagao Organizacional.

A Politica e seus macroprocessos leva em conta as seguintes diretrizes: Integracao
da Gestdo com o ensino, a pesquisa e a extensao; Indissociabilidade entre ensino,
pesquisa e extensao; Representatividade e Participacao; Qualidade; Transparéncia;
Atendimento a Demandas Sociais; Acompanhamento; Legalidade; Sustentabilidade;
Viabilidade.

A Politica de Gestao Institucional prevé que o monitoramento da execucao do que foi
planejado e proporciona um feedback sobre o alinhamento do que estd sendo
executado em relacdo a estratégia e ao alcance dos objetivos e metas. Esse
monitoramento e feedback permitem que se decida sobre mudancas no que foi
planejado ou ainda sobre alteragdes na forma de execucao, oferecendo a necessaria
flexibilidade diante das mudancas no cenario externo ou na realidade interna
institucional.

O processo do PEI resulta na elaboracao e atualizagao do Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI). O PDI, conforme art. 14 do Estatuto da Univille, tem uma vigéncia
quinquenal e anualmente é atualizado com base no PEI.

Entre outros aspectos, o PDI contempla o cronograma de oferta de cursos de
graduacao cuja execucgao é objeto de analise continua levando em conta aspectos
externos como a demanda da sociedade em relacdo a formacéao a ser oferecida,
evolucao de matriculas da educacao basica, evolugcao da concorréncia, legislacéo e
oportunidades identificadas pela IES, bem como aspectos internos como
infraestrutura existente (salas de aula, laboratérios, acervo bibliogréafico, etc),
investimentos a serem realizados, corpo docente/pessoal administrativo da

Universidade e necessidade de contratacoes.
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Neste contexto, o numero de vagas em um curso de graduacao, no ato de criagéao e
ao longo de sua evolucéo, esta fundamentado em estudos quantitativos e qualitativos
realizados pela Assessoria de Planejamento e Avaliacdo para subsidiar processos
decis6rios no ambito da Reitoria, comissdo de criagio do curso e
coordenacado/NDE/colegiado do curso. A decisdo quanto ao numero de vagas
considera as diretrizes da Politica de Gestdo citadas acima e leva em conta o
dimensionamento do corpo docente e infraestrutura fisica. Além disso, estes estudos
quantitativos e qualitativos sdo periddicos e incluem pesquisas junto a comunidade
académica relacionadas a infraestrutura e servicos e avaliacdo do desempenho
docente e pesquisa periddica realizada junto aos egressos.
Como procedimentos e instrumentos de pesquisa, é possivel citar:

a - ferramenta do "mercadoedu” onde, de forma sistematica, fazemos consultas
sobre a evolugao das matriculas em outras IES e em outras regides;

b — acompanhamento anual da evolugcdo das matriculas da educacgao basica,
principalmente no que se refere aos concluintes do ensino médio;

c - acompanhamento do desempenho da concorréncia no que se refere aos
indicadores do SINAES;

d - pesquisa do ingressante, feita semestralmente, que apresenta uma pergunta
pedindo sugestdo de cursos e identificando o perfil do nosso ingressante;
Além disso a infraestrutura fisica e tecnoldgica € analisada semestralmente, quando
é realizada a analise do quadro de cursos e vagas para 0 ingresso no préximo
semestre, verificando salas de aula e laboratérios disponiveis.
E feito 0 acompanhamento periédico de evasdo e ociosidade e essa anélise é levada
em consideracdo no momento da decisdo de oferta do curso e das vagas a serem
oferecidas.
Na definicdo do quadro de cursos e vagas para o periodo letivo seguinte sao levadas
em consideracdo as vivéncias da equipe de atendimento com o contato com
candidatos e alunos dos cursos, buscando, dessa forma, entender as necessidades
do mercado.
Atualmente, o curso de Gastronomia oferece 100 vagas semestrais por meio de
vestibular e processos seletivos. O curso conta com 19 docentes sendo 31,5%
doutores, 47,4% mestres e 21,1% especialistas. O curso conta com uma infraestrutura
que contempla os seguintes laboratérios: Microbiologia, Biotecnologia I, Panificacéo,
Bebidas, Cozinha Pedagdgica, Restaurante Escola e Laboratério de Analise
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Sensocial. O curso conta com 8 salas de aula com projetor multimidia, computador,
rede wi-fi, mesas, cadeiras. Conta ainda com o acervo bibliografico composto pelo
acervo fisico da Biblioteca Universitaria e o acervo digital da Minha Biblioteca
disponibilizado por meio do ambiente virtual de aprendizagem acessivel as estudantes
e docentes.

A avaliacdo do desempenho docente é realizada na Univille desde 1992 e em sua
ultima edicdo, em 2017, apurou que 84,8% dos estudantes de Gastronomia
consideram como 6timo/bom a competéncia técnico-cientifica, 79,8% consideram
como 6timo/bom a competéncia pedagdgica, 85,5% consideram como 6timo/bom a
competéncia relacional e 85,7% como 6timo/bom a competéncia organizacional. A

pesquisa com egressos é realizada pela Univille desde 2011.



4. GESTAO DO CURSO E PROFISSIONAIS DA EDUCACAO

Este capitulo caracteriza a gestao do curso e os profissionais de Educacao
envolvidos. Primeiramente é caracterizada a gestdo do curso que, de acordo com as
regulamentacgdes institucionais, prevé o colegiado, a coordenacao e o nucleo docente
estruturante a serem implantados quando do inicio de funcionamento apdés a sua
autorizacéo.

4.1 Gestao do curso

De acordo com a legislacao vigente e as regulamentagdes institucionais, ao
entrar em funcionamento o curso contara com estrutura administrativo-académica
composta por:

e Colegiado: 6rgao deliberativo composto por corpo docente, tutores, preceptores, se
houver, e representacao estudantil;
e Coordenacao: 6rgao executivo composto pelo docente coordenador de curso;
¢ Nucleo Docente Estruturante: 6rgao consultivo composto por docentes que atuam
na concepgao, no acompanhamento, na consolidagdo e na avaliagdo do Projeto
Pedagdgico do Curso.
Esses érgaos, bem como o corpo docente e o corpo discente (figura 4), sdo os

atores envolvidos na implementacao e no continuo aperfeicoamento do curso.

Figura 21 — Estrutura organizacional do curso

Colegiado

Coordenacao

Ntcleo Docente
Estruturante

Corpo Docente Corpo Discente

Fonte: Priméaria (2017)
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4.2 Colegiado do curso

O colegiado do curso é o 6rgao deliberativo sobre temas pedagdégicos,
académico-cientificos, didatico-pedagdégicos e administrativos-financeiros no ambito
do curso, considerando a legislacdo e as regulamentacdes institucionais (art. 19 do
Estatuto da Univille e artigos 30 a 33 do Regimento da Univille).

O Colegiado de Curso de Graduacao é constituido por:

| - Docentes em exercicio no curso no periodo letivo vigente, incluindo os docentes
em atuacao em disciplinas de nucleo comum e nucleo compartilhado;

Il - Docentes responsaveis por disciplinas, afastados da disciplina conforme
regulamentagao vigente e que estejam em exercicio docente na Univille;

Il - Preceptores e tutores em exercicio no curso no periodo letivo vigente;

IV - representagao estudantil.

O numero de membros dos incisos |, Il e lll corresponde a 70% do Colegiado.

O numero de representantes citados no inciso IV corresponde a 30% do Colegiado e
sera determinado por meio da férmula E = (30*D)/70, em que D = niumero de membros
dos incisos I, Il e Ill.

O Colegiado retne-se com a presencga da maioria de seus membros e é presidido pelo
Coordenador do Curso.

As convocacdes das reunides do Colegiado séo feitas pelo Coordenador de
Curso ou por, no minimo, 1/3 dos seus membros. As reuniées ocorrem com a
presenga, em primeira convocac¢ao, da maioria de seus membros e, em segunda, com
qualquer numero. As deliberacdes sdao tomadas pela maioria simples dos votos dos
presentes. O encaminhamento das deliberagdes é feito pelo Coordenador do Curso.
As acbes que tém relacdo com os projetos do Planejamento Estratégico Institucional
sao registradas em sistema de informacgao disponivel na intranet da instituicdo e sao
acompanhadas pelos supervisores de cada projeto.

O Colegiado tem reunides ordinarias nos meses de fevereiro, julho e dezembro,
porém conforme a necessidade, poderao ser realizadas reunides extraordinarias. As

reuniées contam com pauta, lista de presenca e ata.
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O Colegiado também podera designar comissbées de carater consultivo com
vistas a estudar temas pertinentes ao curso de graduacao e emitir pareceres que
subsidiem as discussbées do NDE e as decisbtes do Colegiado e da Coordenacao.

4.3 Coordenacao do curso

A coordenacao do curso é responsavel pela gestao pedagdégica, académico-
cientifica e administrativa do curso, pela relagdo com docentes e discentes e pela
representacado do curso nas instancias institucionais.

Uma das fungbes da coordenagao é acompanhar o progresso do estudante do
curso, além de coordenar e supervisionar as atividades dos professores e manter o
didlogo com a Coordenacéo da Unidade de Educacéo a Distancia que é responsavel
pela Equipe Multidisciplinar. O desenvolvimento destas funcdes baseia-se em
indicadores do Programa de Qualificacdo Docente, do Software de Gestao Business
Intelligence da Totvs, da CPA, das matriculas dos processos seletivos, das avaliacoes
externas e internas, inclusive da Avaliagdo Continua de Desempenho Docente. A
coordenacao é exercida por professor com titulacao, experiéncia e regime de trabalho
conforme as regulamentagdes institucionais, a legislagdo vigente e os adequados
niveis de qualidade a serem alcangados pelo curso.

Algumas acdes realizadas pela coordenacdo do curso serdo destacadas na
sequéncia.

No inicio de cada periodo letivo € definido um plano de acdo do NDE, sendo
que os itens deste plano de acdo a serem trabalhados no periodo sao discutidos e
acordados pelos docentes do NDE; as acdes do plano se desdobram, em alguns
casos, na necessidade de convocacao de reunides do colegiado do curso composto
nao apenas pelos professores mas também pela representacdo dos estudantes. Na
maioria das reunides podemos constatar a presenga da representacao dos estudantes
comprovada pelas listas de presenca das reunidbes que ficam arquivadas na
coordenacéo.

O coordenador do curso também participa das reunides do Conselho
Universitario da Universidade onde assuntos do ambito do curso sédo levados a

conhecimento de todos os coordenadores e em alguns casos passam pela aprovacao
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deste Conselho, sendo que estas reunides ocorrem mensalmente e sdo comprovadas
pelas listas de presenca e atas arquivadas na Assessoria dos Conselhos da Univille.

Da mesma forma, para discutir assuntos de interesse do curso ocorrem as
reunides de coordenadores dos cursos (Comités de areas) onde sao discutidos temas
relacionados a operacionalizagcdo do funcionamento da Universidade e necessidades
de cada coordenacdao sao discutidas, sendo que essas reunibes também sao
comprovadas por listas de presenca.

Outra acado institucionalizada pela Universidade é o Programa de
Desenvolvimento Gerencial, em que o0s coordenadores sdo convocados para
participar de reunibes com vistas a profissionalizacdo da gestao da Universidade.
Dentro desta programacao sao abordados temas desde inteligéncia emocional até
reunides para elaboracao do Planejamento Estratégico da Instituicao.

Por fim outra atividade relevante esta ligada ao processo de avaliagdo do
desempenho docente. Uma vez concluido o ciclo de avaliagao feita pelos discentes
por disciplina, fica a cargo dos coordenadores analisarem o resultado da avaliagao e
realizarem uma reunido de feedback com cada professor, apontando pontos positivos
e negativos de seu desempenho. O relato desta reunidao e suas conclusées sao
registrados na ferramenta de registro das devolutivas das reunides de feedback que
fica na intranet da Universidade. A avaliacdo de desempenho do Coordenador do
Curso é realizada pela Pr6-Reitoria de Ensino.

Ainda sobre avaliacdo é de responsabilidade do coordenador zelar pelas
praticas que permitam a melhoria continua da avaliagao feita em cada ciclo avaliativo,
para isso o plano de acdo do NDE define estratégias que envolvem desde a revisao
do Projeto Pedagdgico do Curso e elaboracdo de projetos interdisciplinares para
melhoria da qualidade de ensino.

4.4 Nucleo Docente Estruturante do curso

O Nducleo Docente Estruturante (NDE) é o érgao consultivo composto pelo
coordenador do curso e por docentes que atuam na concepg¢ao, no acompanhamento,
na consolidacdo, na avaliacdo e na atualizacao perioddica do Projeto Pedagdgico do
Curso, verificando o impacto do sistema de avaliacdo de aprendizagem na formacao
do estudante e analisando o impacto a adequacao do perfil do egresso, considerando
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as Diretrizes Curriculares Nacionais e as particularidades do mundo do trabalho. A
composi¢do e o funcionamento do NDE ocorrem de acordo com regulamentacoes
institucionais. As reunides do NDE sdo convocadas e dirigidas pelo seu presidente,
prevendo-se o registro por meio de listas de presenca e atas.

O NDE do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da Univille é formado
por professores atuantes no curso, 0s quais, por meio desse grupo, buscam garantir
a melhoria continua do processo de ensino e aprendizagem dos discentes, utilizando-
se da integracdo curricular das diferentes disciplinas trabalhadas no curso, do
incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensdo, da assessoria
prestada ao colegiado nas revisbes e melhorias no PPC, do acompanhamento de

processos avaliativos, entre outras atividades.

4.5 Corpo docente do curso

Os profissionais da educagcao superior da Univile sado regidos pela
Consolidacao das Leis do Trabalho (CLT) e por instrumentos coletivos de trabalho.
Os docentes admitidos antes de 30/10/2014 sao regidos pelo Estatuto do Magistério
Superior.

A admissao é feita pela Reitoria, para preenchimento das fungdes existentes, a
vista dos resultados obtidos nos processos de selecao, de acordo com as normativas
internas.

De acordo com o Plano de Cargos, Carreiras e Salarios da Educacao Superior,
0 quadro de profissionais da educacao superior da Univille é compreendido por
integrantes do quadro de carreira e demais contratados.

O quadro de carreira da educacao superior € composto por:

e Docentes titulares: docentes em cursos superiores, responsaveis por
disciplinas;

e Docentes adjuntos: docentes em cursos superiores que, por meio de selegao
externa e aprovacao em estagio probatério, ingressam nos quadros da
Instituicdo;

e Preceptores: profissionais médicos que atuam com os alunos em internato, na

construcao de conhecimentos especificos da sua area;
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e Tutores: profissionais contratados para mediar e orientar 0 processo
pedagdgico nos cursos a distancia e semipresenciais;

e Instrutores/professores de cursos livres: profissionais contratados para
atribuicdes de instrucao/docéncia especifica, em cursos livres de curta ou longa
duracao, de acordo com suas habilidades e/ou competéncias, com relacao de
emprego por prazo indeterminado.

A instituicao também pode efetuar contratacoes de:

e Docentes visitantes: aqueles contratados em carater excepcional para
atribuicbes de docéncia, em funcédo de sua notoriedade expressiva no meio
académico e/ou na sociedade e da necessidade da Instituicdo, sem a
obrigatoriedade de processo seletivo. A relacdo de emprego pode se dar por
prazo determinado ou indeterminado;

e Docentes temporarios: docentes contratados por objeto ou prazo determinado,
nas hipéteses autorizadas pela legislacdo trabalhista e em situagao
emergencial, no decorrer do periodo letivo, relacionada as atividades em sala
de aula;

e Professores de cursos livres temporarios: profissionais contratados para
atribuicdes de docéncia especifica, em cursos livres de curta ou longa duragao,
de acordo com suas habilidades e/ou competéncias, com relagédo de emprego
por prazo determinado.

Este capitulo caracterizou o corpo docente e tutorial do curso. Inicialmente foi
caracterizada a gestdo do curso que, conforme as regulamentagdes institucionais,
prevé o colegiado, a coordenacdo e o nulcleo docente estruturante a serem

implantados quando do inicio de funcionamento do curso ap6s a sua autorizagéo.



5 INFRAESTRUTURA

A Univille mantém a infraestrutura fisica necessaria ao desenvolvimento das
atividades de ensino, pesquisa e extensao no Campus Joinville, Campus Sao Bento
do Sul, Unidade Sao Francisco do Sul e Unidade Centro. Além disso, por meio de
convénios e contratos, a Instituicio mantém parcerias com instituicdes publicas,
privadas e ndao governamentais com vistas a o desenvolvimento das atividades

académicas em hospitais, postos de saude e espacos de atendimento psicossocial.

O Quadro 07 sintetiza os dados sobre os espacos fisicos da Universidade.

Quadro 07 — Infraestrutura fisica Furj/Univille

Campus Joinville 163.802,30 53.084,34

Rua Paulo Malschitzki, 10 — Zona Industrial
Norte — CEP 89219-710 — Joinville — SC
Campus Joinville:

Terreno 1, ao lado do rio

Terreno 2, ao lado do rio

Campus Joinville:

Terreno dos 6nibus

Terreno Jativoca — Joinville

Rua A — Loteamento Bubi — Bairro Jativoca —

Joinville

Unidade Centro

Rua Rio do Sul, 439 — Centro — CEP 89202-
207 — Joinville — SC

Univille Centro

(area locada)

Campus Sao Bento do Sul

Rua Norberto Eduardo Weihermann, 230 —

Bairro Colonial — CEP 89288-385 — Sao Bento

do Sul - SC

Cepa Rugendas

Bairro Rio Natal — Sao Bento do Sul
Unidade Sao Francisco do Sul

Rodovia Duque de Caxias, 6.365 —km 8 —
Bairro Iperoba — CEP 89240-000 — Sao
Francisco do Sul — SC

Unidade Sao Francisco do Sul
Ancoradouro para barcos

Cepa Vila da Gléria

Estrada Geral, s/n.2 — Vila da Gléria — Sao
Francisco do Sul — SC

7.747,00

2.780,00
1.005,28

66.769,00

2.390,60

1.866,59

22.933,42

27.892,25

57.200,32

71.382,60

5.600,00

1.790,69

1.470,17

7.660,56

388,08

2.491,50

626,75

285,62
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Ilha da Rita 47.564,33 163,80
Baia da Babitonga
Terreno Bucarein 12.513,72 2.010,20

Rua Pl&cido Olimpio de Oliveira, esquina com
a Rua Urussanga — Joinville — SC

Campus Joinville: 142.990,45 9.255,18
Terreno A — Complexo/Inovaparq

Terreno B — Complexo/Inovaparq 21.672,51

Terreno C — Complexo/Inovaparq 11.883,13

Total 667.993,50 79.226,89

Fonte: Priméaria (2016)

5.1 Campus Joinville

O Campus Joinville, é a sede da Universidade e o local onde se concentram as
atividades administrativas e académicas da maior parte dos cursos da Instituicao. Os
espacos fisicos do Campus Joinville sdo caracterizados a seguir.

a) Salas de aula: o Campus Joinville dispée de 167 salas de aula climatizadas e
equipadas com mesinhas, cadeiras estofadas, projetor multimidia (data show),
teldo e acesso a internet. O Quadro 08 apresenta o numero de salas de aula por
dimensao. A area total destinada ao uso de salas de aula € de aproximadamente
10.000 m2.

Quadro 08 — Salas de aula do Campus Joinville

Entre 30 e 49 m2 34
Entre 50 e 59 m2 27
Entre 60 e 69 m?2 34
Entre 70 e 79 m2 45
Entre 80 e 89 m2 05
Entre 90 e 101 m? 22
Total 167

Fonte: Priméria (2016)

b) Coordenacdes de cursos: a area destinada as coordenacgdes de curso varia de
60 m2 a 250 m?, totalizando cerca de 1.530 m2. A Instituicdo vem promovendo a

implantacdo de areas em que as coordenagcdes de cursos compartilhem a
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estrutura fisica com vistas a favorecer a integragdo administrativa, académica e

didatico-pedagdgica.

c) Areas de uso comum: o Campus Joinville conta com &reas de uso comum,

conforme Quadro 14.

Quadro 09 — Areas de uso comum no Campus Joinville

Biblioteca Universitaria

Bloco Administrativo

Auditério Bloco Administrativo
Anfiteatro Bloco C

Anfiteatro Bloco A

Anfiteatro Bloco F (Colégio Univille)
Centro de Copias Bloco C

Centro de Copias Bloco D

Centro de Copias Bloco E

Diret6rio Central dos Estudantes Bloco D
Lanchonete Bloco C

Lanchonete Bloco D

Lanchonete Bloco E

Area de Exposigao Cultural Bloco A
Area de Exposicao Cultural Biblioteca Universitéria
Estacionamento de bicicletas
Estacionamento de motos

Centro de Esportes, Cultura e Lazer
Ginasio-Escola

Quadra polivalente descoberta
Quadra polivalente coberta
Circulagéo interna, vias e jardins
Restaurante Universitario

Quiosque — Centro de Convivéncia dos Funcionarios

Almoxarifado central

Complexo esportivo
Fonte: Priméria (2016)

4.338,11
1.429,16
376,05
102,62
97,63
141,50
95,80
49,00
39,50
49,00
15,00
47,60
32,41
143
115,76
144,00
850,48
2.587,82
1.995,83
836,00
836,00
52.094,40
648,00
268,94
366,20
6.046,52

As condicdes gerais dos campi e unidades atendem ao disposto na legislacao

no que diz respeito a: largura de portas e de corredores de circulagao, corrimaos e

guarda-corpos, elevadores, sanitarios, sinalizacdo e vagas para estacionamento,
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visando propiciar as pessoas portadoras de necessidades especiais melhores
condi¢cdes de acesso e uso das edificacoes.

Existem:

» vagas de estacionamento destinadas exclusivamente para deficientes
fisicos, devidamente demarcadas e sinalizadas;

» faixas de pedestre elevadas, para facilitar a travessia dos usuarios de
cadeira de rodas;

* instalacdes sanitarias para pessoas deficientes distribuidas em todas as
edificacdes dos campi e unidades. Em cada conjunto, ha ao menos uma
peca adequada ao uso dos deficientes;

* rampas e/ou elevadores em todas as edificagcdes que possuem mais do
que um pavimento. As rampas possuem inclinacdo compativel com as
condicbes de desnivel e comprimento, e os elevadores tém cabines
adequadas, com dimensdes conforme o recomendado pela norma para o
transporte de cadeiras de rodas.

Na Univille novas edificacdes ja preveem desde o projeto a adequacao para o
atendimento de pessoas deficientes. Além disso, a Divisdo de Patrimbnio executa a
melhoria continua das instalagcbes com o propésito de atender a mudancas de
legislacéo e aperfeigoar as condigdes da infraestrutura em relagcéo a acessibilidade e
atendimento diferenciado a portadores de necessidades especiais.

O Programa de Inclusdo de Pessoas com Necessidades Especiais (Proines),
implantado em 2008, tem como objetivo auxiliar estudantes com necessidades
especiais, assim como professores que tém em sua(s) disciplina(s) estudantes com
deficiéncia, nas atividades de ensino que precisam de uma abordagem inclusiva. Faz
parte desse projeto a (re)adequacado dos espacos fisicos e a aquisicdo de
equipamentos e materiais didaticos especializados para utilizacdo dos deficientes. A
educacgao inclusiva é uma diretriz institucional e € contemplada nas politicas de
ensino, pesquisa, extensao e gestao. Para os estudantes com deficiéncia visual ou
cegos sao ofertadas lupas e fotocépias ampliadas. A fim de avancar em suas acdes
afirmativas, a Univille criou o Laboratério de acessibilidade (Labas), localizado na
Biblioteca do Campus Joinville e atualmente equipado com tecnologias assistivas,
como impressora a braile e computadores com sintetizador de voz para auxiliar

académicos com deficiéncia visual, além de um escaner que transforma imagem em
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texto. Open Book é um software desenvolvido para que pessoas cegas e com baixa
visdo possam ler, editar e trabalhar com imagens escaneadas de livros, revistas,

manuais, jornais e outros documentos impressos, tornando possivel a leitura digital.

5.2 Sala/gabinetes de trabalho para professores de tempo integral

Na Univille ha professores em tempo integral que atuam no stricto sensu, neste
caso eles tém a disposicdo espacos de trabalho especifico em salas que ficam no
bloco D (sala 122) e no bloco A (sala 307) da Instituicdo, com a seguinte estrutura:

- Sala do Bloco A 307 — 86 metros quadrados, dispondo de salas
individualizadas com computadores com acesso a internet e outros equipamentos.

- Sala do Bloco D-122 — 72,8 metros quadrados, dispondo de salas
individualizadas com computadores com acesso a internet e outros equipamentos.

Ja os professores em tempo integral que atuam na gestao, estes contam com
mesas de trabalho nas areas administrativas em que atuam.

Os professores Tl que atuam em extensédo tém mesas de trabalhos nas areas
relativas a projetos e programas de extenséo.

Os professores que ndo sao Tl contam com sala de professores de 11,14 m2
que conta com 2 terminais de computadores com acesso a internet; mesas para que
os professores possam desenvolver suas atividades; mesa para pequenas reunioes
nos intervalos entre aulas expositor nas quais sao disponibilizados jornais, revistas,
informativos diversos e outros materiais grafico; 1 equipamento de Climatizagdo (Ar
Condicionado).

Além da sala dos professores, ha no CST em Gastronomia duas salas de
atendimento individuais com cerca de 4,6m2.

Todos estes espacos foram projetados para atender as necessidades
institucionais, possuem recursos de tecnologia de informacdo e comunicacao

apropriados.
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5.3 Espaco de trabalho para coordenacao do curso e servicos académicos

A coordenacdo conta com estacdo de trabalho composta por mesa, cadeira,
armario, computador conectado a internet e a rede de computadores da IES para
acesso aos sistemas académicos, bem como impressora/copiadora, linha telefénica.
Esta estacao de trabalho se encontra no prédio do CST em Gastronomia com cerca
de 7,6 m2. A coordenacgao conta com area de servicos administrativos e atendimento
a professores, estudantes e publico externo em que trabalham os funcionéarios e que
conta com balcédo de atendimento, estacdes de trabalho para os funcionarios sendo
que cada estagao de trabalho é composta por mesa, cadeira, microcomputador com
acesso a internet e a rede de computadores da IES por meio da qual ha acesso aos
sistemas académicos, linha telefénica, impressora/copiadora. O ambiente se situa na
area administrativa do CST em Gastronomia e dispde de uma area total de 120 metros
quadrados, sendo contiguo as salas de atendimento, salas de professores e sala de
coordenadores de cursos.

Todo este espaco foi projetado para atender as necessidades institucionais,
possui recursos de tecnologia de informacédo e comunicagéao e outros equipamentos
adequados. Préximo a coordenacao ha duas salas com o tamanho de 4,62 para se
fazer atendimentos em grupo ou individual dos estudantes com privacidade.

Todo este espacgo foi projetado para atender as necessidades institucionais,
possui recursos de tecnologia de informacédo e comunicagéao e outros equipamentos

adequados.

5.4 Espaco para os professores do curso (sala dos professores)

A sala dos professores para o curso dispde de terminais de computadores com
acesso a internet, caso o professor necessite de impressao, os computadores estao
ligados a impressora localizada na secretaria do CST em Gastronomia. Ha mesas e
para que os professores possam desenvolver suas atividades. Ha também uma mesa
para pequenas confraternizacdes e reuniées nos intervalos entre aulas. Ha um espaco
para preparacdo de café e chas. Possui também estantes nas quais sao

disponibilizados jornais, revistas, informativos diversos e outros materiais graficos.
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A sala dos professores deste curso fica no Bloco G, no prédio do CST em
Gastronomia. A sala é climatizada, com cerca de 11,14 m2.

A sala possui recursos de tecnologia de informacao e comunicacao apropriado,
permite o descanso e confraternizacbes, além de dispor de apoio-técnico-
administrativo préprio e espaco para guarda de equipamentos e materiais.

5.5 Salas de aula

5.5.1 Campus Joinville

Cada série do CST em Gastronomia conta com uma sala de aula disponivel
para as disciplinas que nao exigem aulas praticas em laboratério e 5 laboratérios
equipados para uso exclusivo nas disciplinas que preveem aulas praticas. Todas as
salas de aula apresentam sistema de ar condicionado, computador e projetor
multimidia, além de quadro que pode ser para giz ou caneta. As salas, bem como todo
0 campus, possuem acesso a internet via rede sem fio.

O Campus Joinville dispde de 160 salas de aula climatizadas, equipadas com
mesinhas, cadeiras estofadas, multimidia (data show), teldo, video e acesso a
internet. O quadro a seguir apresenta o numero de salas de aula por dimensao. A area

total destinada ao uso de salas de aula é de aproximadamente 10.000,00 mz2.

Salas de aula do Campus Joinville - Dimensao/Numero de salas de aula:
Entre 30,00 e 49,00 m2 33 salas

Entre 50,00 e 59,00 m2: 23 salas

Entre 60,00 e 69,00 m2: 32 salas

Entre 70,00 e 79,00 m2: 45 salas

Entre 80,00 e 89,00 m2: 7 salas

Entre 90,00 e 101,00 m2: 20 salas

Fonte: Setor de Infraestrutura e Transporte (2017)

As dimensdes das salas contemplam na sua totalidade o acolhimento do
numero de estudantes do curso, atendendo as necessidades institucionais, com
manutencao e limpeza periddica, conforto e com recursos de tecnologia da informacao

e comunicacao adequadas as atividades a serem desenvolvidas.
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Para além da manutencéao periddica nas salas ha um dispositivo fisico na sala
de aula para que os estudantes registrem sugestdes de melhoria ou necessidades
especificas de manutengao em termos de infraestrutura ou tecnologia da informagao.

Atualmente o curso esta utilizando as seguintes salas:

1°. semestre noturno: G-01

2°. semestre noturno: G-01

3°. semestre noturno: CAD-02

4°, semestre noturno: CAD-02

5°. semestre matutino: G-01

5°. semestre noturno: D-113

7°. semestre matutino: D-114

7°. semestre noturno: D-114

Ha flexibilidade relacionada as configuracdes espaciais.

Considerando a importancia do protagonismo discente, a Universidade vem
investindo de forma sistematica no incentivo de atividades que otimizem uma
aprendizagem mais autbnoma. Para tanto tem centrado esfor¢cos no que se refere a
capacitacao de professores para a aplicacdo de novas metodologias em suas aulas,
havendo flexibilidade relacionada as configuragdes espaciais.

Nessa direcao, as Metodologias Ativas de Aprendizagem oferecem aos professores
novas possibilidades de inovacdo pedagdgica. Percebendo a importancia do uso
dessas metodologias, além da aplicacdo em salas de aula padrao Univille, estao a
disposicdo dos professores, dois laboratérios (Sala E2-214 e Sala [-403) que
apresentam um layout favoravel a novas formas de ensinar e aprender:

Para além disso a Instituicdo tem diversos espacos alternativos para o
desenvolvimento de atividades, tais como:

a) TRILHAS: Programa de Educacéo e Interpretacdo Ambiental nos Centros de
Estudos Ambientais da Univille, esse espaco pode ser utilizado por todos os cursos
da Instituicao;

b) Para fora do Campus, onde os professores podem marcar aulas de campo:

1) Cepa Rugendas, situado no Bairro Rio Natal — Sdo Bento do Sul;

2) Cepa Vila da Gléria, Estrada Geral, s/n.% — Vila da Gléria — Sao Francisco do
Sul - SGC;
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3) Unidade Sao Francisco do Sul, na Rodovia Duque de Caxias, 6.365 —km 8
— Bairro Iperoba — CEP 89240-000 — Sao Francisco do Sul — SC, neste espaco ha um
programa ambiental em parceria com outra instituicao que trata da Baia da Babitonga;
4) llha da Rita.

5.6 Acesso dos alunos a equipamentos de informatica

O Campus Joinville dispde dos seguintes laboratérios de informatica de uso
geral:

Laboratério de Informatica C-114 com 41 computadores — 81 m?
Laboratério de Informatica C-115 com 41 computadores - 81 m?
Laboratério de Informatica C-116 com 41 computadores - 81 m?

Todos os laboratoérios tém os seguintes softwares: Scilab 5.5.2; Microsoft Office
Professional Plus 2016; Dev C++ 5.11; WinNC; Audacity 2.1.1; Invesalius 3; Ansys
17.0; Mesquite; Arena 15.

Para utilizacao desses laboratérios pelos professores e estudantes, quando da
operacionalizacdo de cada disciplina, os professores, devem fazer reserva por meio
da intranet, abrindo um e-ticket.

Fora do ambiente de aula, os estudantes também podem reservar os
laboratérios por meio da Coordenagdao do Curso, e também tém acesso aos
computadores disponibilizados no Térreo, 1.2 e no 3% andar da Biblioteca Central, no
Campus Joinville:

Térreo: 6 maquinas, sendo 2 de acessibilidade
1 2-15 maquinas
3 ¢ - 30 maquinas

Todas as maquinas citadas acima possuem apenas o pacote Office, Adobe
Reader e navegadores (Chrome, Mozilla e Internet Explorer) instalados. Além destes
computadores, na biblioteca ha mais 20 maquinas usadas apenas para consulta ao
sistema Pergamum.

Todos os laboratérios tém acesso a internet por cabo e para além disso ha

acesso a internet por wi-fi no campus. A central de relacionamento com o estudante
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(CRE) possui computadores com softwares especificos para atendimento aos alunos
com deficiéncia visual e uma impressora em braile.

A Univille dispde do setor de Tecnologia da Informacédo sendo que duas das
atividades realizadas podem ser caracterizadas pelos seguintes grupos de processos:
Suporte aos usuarios e Rotinas de manutencédo. Em relacdo ao suporte aos usuarios,
o atendimento é feito pela equipe de triagem e pode ocorrer de 3 formas distintas:
presencial, por telefone ou pelo sistema Help Desk. Uma vez solicitado o atendimento,
a equipe de triagem busca inicialmente resolver o caso e concluir o atendimento.

Quando o que foi solicitado ndo esta no escopo para ser resolvido pela triagem,
a demanda é repassada para um membro da equipe da Tl através do sistema Help
Desk, que tera o compromisso em resolver o que foi solicitado. Para a rotina de
manutenc¢ao, o planejamento e execucao é feito pela equipe de técnicos e auxiliares
de manutencdo que determinam e organizam o cronograma para as preventivas e
preditivas. J& no caso de corretiva, o atendimento é feito mediante as solicitacdes
cadastradas no sistema Help Desk ou também por chamado feito por telefone e ou
pessoalmente. Cabe aqui chamar a atencao para as manutengdes corretivas urgentes
onde ha equipamentos backup para suprir a necessidade de troca rapida.

A Tecnologia da Informag&o na Univille estd em constante desenvolvimento e
atualizacdo para acompanhar as tendéncias do mercado. Neste sentido, questdes
como cloud, ambientes compartilhados, seguranca da informacdo, mobilidade,
atualizacdo dos sistemas, disponibilidade, desempenho, tolerédncia a falhas e
comunicacéao, fazem parte do planejamento continuo com necessidade de previsao
orcamentaria. O Wireless esta instalado em todos os Campi e Unidades na
modalidade indoor e outdoor definidas pelas células de acesso. Atualmente sao 280
antenas instaladas nos Campi e Unidades que atendem no seu periodo de maior
consumo, noturno, com cerca de 3.500 conexdes simultdneas. A Univille conta com
dois acessos para internet que operam no modelo de redundancia, visando aumentar
a disponibilidade mesmo com a queda de sinal ou congestionamento de banda.

Atualmente é fornecido aos estudantes, profissionais da educacao, pessoal
administrativo e outras areas da universidade um link particular de 100Mbps. O outro
link de 200Mbps ¢é fornecido pela Fapesc. Entre 2017/2018 sera realizado upgrade do
link de internet para 1Gbps até PTT (ponto de trafego) de Floriandpolis, anunciando
assim nosso ASN (Numero de Sistema Autbnomo). Prover e manter a infraestrutura
de rede necessaria, cabeada ou sem fios, em todos os campi e unidades da Univille,
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para garantir 0 acesso aos servidores internos e a internet, com seguranca e
desempenho adequado. Todos os alunos da Univille ttm uma conta de usuario no
dominio da instituicdo. Esta conta permite ao wusuario autenticar-se nos
microcomputadores dos laboratérios, acesso ao sistema académico on line e a
plataforma Microsoft Office 365, onde o aluno também tem direito a um e-mail
institucional, além do acesso a diversos softwares. Foi estabelecido um contrato com
o datacenter da Sercompe, localizada em Joinville proximo a Univille o que viabilizou
a conexao através de um link de 1Gb. Além da Sercompe, a Univille tem contrato de
5 hosts no ambiente Azure da Microsoft. Com isso, ha disponibilidade destas
tecnologias e servigcos: cloud server, conectividade internet, cloud backup, service
desk, monitoramento e desempenho da rede, firewall dedicado, suporte, storage e
colocation.

No que diz respeito aos investimentos, anualmente ocorre um levantamento de
necessidades, realizado de forma descentralizada por todos os setores das mantidas
da Furj. Tais necessidades sdo analisadas e a sua implementacdo considera a
dotacdo orcamentaria, as prioridades institucionais (PDI, PEI), bem como o
cumprimento de requisitos legais.

Atualizacdo de um software pode ser identificada quando o desenvolvedor
disponibilizar uma nova versao, correcées, para atender uma nova legislacéo ou outra
necessidade requerida. A atualizacao deve ser executada pela Tl ou pelo fornecedor
sob a supervisao da equipe da TI, conforme planejamento prévio e considerando
ambientes para homologacgdes, testes de desempenho, aderéncia aos requisitos
contratados e outras formas de certificagéo para liberacdo em producao.

A Univille dispde atualmente de infraestrutura de Tl com ativos de rede, servidores,
computadores, projetores e antenas wi-fi que demandam atualizacdo e manutencao.

Para manter esta infraestrutura em funcionamento, a Tl conta uma equipe de
manutencao preventiva, corretiva e preditiva nos Campi e Unidades.

A atualizacdo de hardware deve considerar as modalidades de compra ou locacao
que se distinguem na forma de atuacéo. Para os equipamentos comprados, deve-se
levar em conta o periodo de garantia, depreciacdo e condi¢cées de uso. Ja para os
equipamentos locados, o periodo de atualizacdo é definido em contrato. Neste
processo de atualizagdo, deve-se verificar o seguinte: Idade do equipamento;
Capacidade de processamento para demanda atual; Capacidade de processamento
para demanda futura; Estabilidade do equipamento; Qualidade de uso; Frequéncia de
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reparos; Aderéncia aos requisitos de software. A partir do diagnéstico que deve ser
feito anualmente, a Tl deve elaborar o plano de atualizagdo com o cronograma
financeiro e de substituicao.

A manutengdo do hardware instalado na Univille deve ser orientado segundo a
classificacdo por tipo: corretiva, preditiva e preventiva. Diante disso, é importante
distinguir as diferencgas entres estes tipos ja que a forma de uso dos equipamentos €
variada e se diferenciam pela sua fungdo. Manutencao corretiva - na ocorréncia de
falhas, o usuario deve registrar no sistema Help Desk uma solicitacdo de reparo
descrevendo o problema. A partir deste registro, a equipe de triagem € acionada e o
chamado é direcionado para a equipe responsavel que deve providenciar o reparo ou
troca do equipamento. Manutencao preditiva - este tipo de manutencédo deve ser
feita nos equipamentos que permitem a avaliagdo de funcionamento diante dos
parametros indicados pelo fornecedor e especificacao técnica. Sendo assim, pode-se
elencar os equipamentos de fornecimento auxiliar de energia como geradores, no-
break, climatizacao, switch, servidores e outros listados no plano de manutencao.
Manutencao preventiva - esse procedimento deve ser realizado em periodos onde
ha disponibilidade de acesso para interveng¢ao nos equipamentos, como por exemplo,

em periodos de recesso, férias ou entre turnos.

5.7 Biblioteca — Sistema de Bibliotecas da Univille (Sibiville)

A Biblioteca Universitaria funciona como 6rgao suplementar da Univille, tendo

aos seus cuidados o processamento técnico, bem como os servicos de selecdo e
aquisicao de material bibliografico do Sistema de Bibliotecas da Univille (Sibiville).
Constituem o Sibiville, além da Biblioteca Central, as seguintes bibliotecas setoriais:

» Biblioteca do Campus Sao Bento do Sul;

» Biblioteca Infantil Monteiro Lobato, do Colégio Univille — Joinville;

= Biblioteca da Unidade S&o Francisco do Sul;

» Biblioteca da Unidade Centro — Joinville;

» Biblioteca do Centro de Estudos do Hospital Municipal Sao José —
Joinville;

= Biblioteca do Centro de Estudos Dr. Donaldo Diner, no Hospital Materno

Infantil Dr. Jeser Amarante Faria — Joinville.
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O Sibiville integra e disponibiliza seus servicos mediante o Sistema Pergamum
com agilidade e seguranca aos seus usuarios. Por meio desse sistema, a comunidade
académica tem acesso a todas as informacdes bibliograficas disponiveis no Sibiville,
podendo realizar suas pesquisas no ambito das bibliotecas e com acesso on-line pelo
site http://www.univille.br/biblioteca. O sistema permite aos usuarios renovacao,
reservas, solicitacdo empréstimo entre bibliotecas do Sibiville, verificacdo de materiais
pendentes e débitos. Envia e-mail de avisos de renovacdo, débitos e reservas
automaticamente.

O Sibiville tem como objetivos adquirir, disponibilizar e difundir recursos de
informacao, impressos e eletrénicos, de qualidade a professores, alunos, funcionarios
e comunidade em geral, contribuindo para o desenvolvimento das atividades de

ensino, pesquisa e extensao.

5.7.1 Espaco fisico, horario e Pessoal administrativo

O espaco fisico das bibliotecas setoriais conta com equipamentos
informatizados para consulta e salas de estudo e ambiente para pesquisa. A Biblioteca
Central, que da suporte as bibliotecas setoriais, conta com: (CONFERIR)

»uma sala polivalente;
= um anfiteatro;

»um saldo para exposicao;

= uma sala com DVD;

= quatro cabines para estudo individual,

» 12 cabines para estudo em grupo;

» Ambientes para pesquisa/estudo;

»46 computadores com acesso a internet para pesquisa e digitacdo de
trabalhos;

»uma sala Memorial da Univille;

»uma sala Gestdao Documental da Univille;

»uma sala de Coaching;



215

» uma sala Projeto de Extensao Abrindo as Portas da Nossa
Universidade: A Insercdo do Aluno do Ensino Médio no Universo
Académico;

»uma sala do Programa Nacional de Incentivo a Leitura (Proler);
= uma sala do Programa Institucional de Literatura Infantil e Juvenil (Prolij).
O horario de funcionamento das bibliotecas setoriais da Univille é apresentado

no quadro 21.

Quadro 10 — Horério de funcionamento bibliotecas Univille

Biblioteca Campus Joinville segunda-feira a sexta-feira, das 8h as 22h
sabados das 8h as 11h30.
Biblioteca Campus Sao Bento do Sul segunda-feira a sexta-feira, das 7hs15 as 12hs

/ 13hs as 22h30
sabados das 7hs15 as 12h15

Biblioteca Unidade Sao Francisco do Sul segunda-feira a sexta-feira, das 8h as 12h /
13h30 as 21h30

Biblioteca Unidade Joinville Centro segunda-feira a sexta-feira, das 8h as 12h /
13h as 17h

Biblioteca Infanto-juvenil Colégio Univille  segunda-feira a sexta-feira, das 7h45 as 12h /
13h as 16h45

Biblioteca Centro de Estudos do HMSJ segunda-feira a sexta-feira, das 10h as 15h /
16h as 19h

Biblioteca Centro de Estudos Hospital segunda-feira a sexta-feira, das 7h30 as 17h

Infantil

Fonte: Primaria (2018)

O pessoal administrativo do Sibivile é composto por profissionais que
respondem pela gestdo do acervo e pelo atendimento aos usuarios. O quadro 36
apresenta o numero de profissionais por cargo.

Quadro 11 — Pessoal administrativo do Sibiville

Coordenador 1
Bibliotecario(a) 4
Assistente de servicos de biblioteca 5
Auxiliar de servigos de biblioteca | 10
Auxiliar de servigos de biblioteca Il 1
Auxiliar de servigos da biblioteca infanto-juvenil 1

Fonte: Primaria (2018)
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5.7.2 Acervo

O acervo do Sibiville € composto por livros e periédicos nas quantidades

apresentadas nos quadros 12 e 13:

Quadro 12 — Acervo de livros por area de conhecimento

000 — Generalidades 13.319 18.958
100 — Filosofia/Psicologia 4.510 6.938
200 — Religiao 913 1.136
300 — Ciéncias Sociais 31.043 54.108
400 — Linguistica/Lingua 3.262 5.768
500 — Ciéncias Naturais/Matematica 5.812 11.173
600 — Tecnologia (Ciéncias Aplicadas) 17.743 33.589
700 — Artes 5.302 9.404
800 — Literatura 13.509 16.836
900 — Geografia e Historia 5.739 8.701

Fonte: Primaria (2018)

Quadro 23 — Acervo de Periddicos por area de conhecimento

000 — Generalidades 202 9.710
100 — Filosofia/Psicologia 85 1.011
200 — Religiao 14 258
300 — Ciéncias Sociais 1.389 33.004
400 — Linguistica/Lingua 65 1.028
500 — Ciéncias Naturais/Matematica 201 4217
600 — Tecnologia (Ciéncias Aplicadas) 1181 34.470
700 — Artes 209 3.668
800 — Literatura 51 721
900 — Geografia e Historia 107 2.515

Fonte: Primaria (2018)

A atualizacao do acervo é feita conforme solicitagdo dos docentes, para atender
ao previsto nos PPCs e nos planos de ensino e aprendizagem das disciplinas.



217

5.7.3 Servigcos prestados/formas de acesso e utilizagao

O SIBIVILLE, através dos servigcos oferecidos, possibilita a comunidade

académica suprir suas necessidades informacionais. Sao eles:

Empréstimo domiciliar: os usuarios podem emprestar o material circulante dentro
dos prazos para sua categoria conforme Regulamento do SIBIVILLE.

Empréstimo interbibliotecario: empréstimos entre as bibliotecas que compdem o
SIBIVILLE e instituicbes conveniadas, tais como: Associacdo Educacional Bom
Jesus/Instituto Educacional Luterano de Santa Catarina, escolas municipais e
estaduais cadastradas no Programa Arte na Escola.

Consulta ao acervo, renovacoes, reservas, verificacao de débitos e materiais
pendentes: tanto nos terminais de consultas das Bibliotecas quanto via internet

através do site www.univille.br/biblioteca.

COMUT: Servico que permite a obtencéo de cépias de documentos técnico-cientificos
disponiveis nos acervos das principais bibliotecas brasileiras e em servigcos de

informacdes internacionais.

Levantamento bibliografico: Servico de pesquisa através de palavras-chave. Os
usuarios informam os assuntos e a bibliotecéaria efetua uma busca exaustiva em bases
de dados nacionais e estrangeiras, catdlogos de bibliotecas e outras fontes de
informacao. Os resultados sdo repassados aos usuarios através de correio eletrénico.

Capacitacao para utilizacao das bases de dados e biblioteca virtual: Por meio de
agendamento prévio a biblioteca oferece capacitacdo para uso da base de dados
Academic Search Complete (EBSCO), Medline Complete (EBSCO), Portal CAPES,
Revista dos Tribunais — RT, biblioteca virtual Minha Biblioteca e outras fontes de
informacao pertinentes ao meio académico. Sao explanadas as formas de pesquisa e

os diversos recursos oferecidos.
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ICAP - Indexacao Compartilhada de Artigos de Periédicos: Por meio desse servigo
€ possivel ter acesso aos artigos de periédicos nacionais, editados pelas Instituicées
que fazem parte da Rede Pergamum.

Elaboracao de ficha catalografica: de publicagcbes da Editora da UNIVILLE,
dissertacoes e teses dos alunos da UNIVILLE.

Treinamento aos calouros: acontece a cada inicio de semestre ministrado pelas
Bibliotecarias, sao apresentados os servicos das Bibliotecas do SIBIVILLE, consulta
ao Sistema Pergamum, localizacdo de materiais, normas e conduta, seus deveres e

obrigacées no ambito das Bibliotecas.
Acesso a Banco de Dados Assinados pela Univille

ACADEMIC SEARCH COMPLETE (EBSCO) - A UNIVILLE assinou em margo de
2005 a base de dados multidisciplinar Academic Search Elite e em 2007 ampliou seu
conteudo assinando a base ACADEMIC SEARCH PREMIER. No ano seguinte o
conteudo da base foi ampliado, desde entdo, a UNIVILLE conta com a derradeira base
multidisciplinar académica da EBSCO que se chama ACADEMIC SEARCH
COMPLETE. Sao 10.588 titulos de periédicos estrangeiros, sendo 6.320 com textos

na integra.

MEDLINE COMPLETE (EBSCO) — Assinada em maio de 2014, a base de dados
Medline Complete oferece mais de 2.400 titulos de periddicos com texto completo nas
areas de: Biomedicina, Ciéncias do Comportamento, Bioengenharia,
Desenvolvimento de Politicas de Saude, Ciéncias da Vida entre outros.

DYNAMED (EBSCO) — Disponivel dentro da EBSCO é uma base de dados com
atualizacOes na area de medicina baseada em evidéncias.
PORTAL CAPES: Convénio que disponibiliza o acesso a 125 bases de dados

disponiveis no portal, com materiais em texto completo e abstracts.

RT — Revista dos Tribunais on-line - Oferece ferramentas de pesquisa juridica, tais
como: conteudo doutrinario, legislacao, julgados dos Tribunais, acérdaos e noticias

em geral.
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Biblioteca virtual Minha Biblioteca

Plataforma de e-books, que conta com mais de 8.000 titulos, dando acesso a
conteudo multidisciplinar, técnico e cientifico de qualidade. Através da plataforma
Minha Biblioteca, estudantes tem acesso rapido e facil entre as principais publicacées
de titulos académicos das diversas areas do conhecimento. O acesso pode ser feito
na Univille ou fora da instituicao, utilizando computador, celular ou tablet com acesso

a internet.

Consulta as Bases de Dados Interna: Sistema Pergamum

5.7.4 Acervo especifico do curso

A Univille mantém assinatura de uma biblioteca virtual junto ao consoércio
MinhaBiblioteca®. A plataforma conta com mais de 8.000 titulos, dando acesso a
conteudo multidisciplinar, técnico e cientifico de qualidade pela internet. Através da
plataforma MinhaBiblioteca®, estudantes tem acesso rapido e facil entre as principais
publicacbes de titulos académicos das diversas areas do conhecimento. O acesso
pode ser feito na Univille ou fora da instituicdo, utilizando computador, celular ou
tablet.

Alguns dos periédicos da area disponiveis na Univille sdo:

1. Acta Scientiarum Polonorum. Technologia Alimentaria

2. Asian Journal of Dairy & Food Research

3. Carpathian Journal of Food Science & Technology

4. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

5. Croatian Journal for Food Technology, Biotechnology & Nutrition / Hrvatski Casopis
za Prehrambenu Tehnologiju, Biotehnologiju i Nutricionizam

6. Cuizine: The Journal of Canadian Food Cultures / Revue des Cultures Culinaires au
Canada

7. Culture, Agriculture, Food & Environment

8. CyTA: Journal of Food

9. Electronic Journal of Environmental, Agricultural & Food Chemistry

10. European Food & Feed Law Review

11. Flavour

12. Food & Agricultural Immunology

13. Food & Bioproducts Processing: Transactions of the Institution of Chemical
Engineers Part C
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. Food Additives & Contaminants
. Food Additives & Contaminants. Part A: Chemistry, Analysis, Control, Exposure &

Risk Assessment

16

. Food Additives & Contaminants. Part A: Chemistry, Analysis, Control, Exposure &

Risk Assessment

17

. Food Additives & Contaminants. Part A: Chemistry, Analysis, Control, Exposure &

Risk Assessment

18
19

20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.

. Food Additives & Contaminants: Part B: Surveillance Communications
. Food Additives & Contaminants: Part B: Surveillance Communications
Food Additives & Contaminants: Part B: Surveillance Communications
Food Biotechnology
Food Industry Economics
Food Reviews International
Food Science & Technology (2073-8684)
Fork to Farm: International Journal of Innovative Research & Practice
GIDA / The Journal of FOOD
GM Crops & Food
Innovative Romanian Food Biotechnology
International Journal of Food Properties
International Journal of Food Sciences & Nutrition
International Journal of Fruit Science
International Journal of Vegetable Science
Irish Journal of Agricultural & Food Research
Italian Journal of Food Science
Journal of Environmental Science & Health, Part B -- Pesticides, Food

Contaminants, & Agricultural Wastes

36
37
38
39
40
41
42
43

. Journal of Excipients & Food Chemicals

. Journal of Food & Drug Analysis

. Journal of Food & Nutrition Research

. Journal of Food Law & Policy

. Journal of Food Safety

. Journal of Food Technology & Industry / Jurnal Teknologi & Industri Pangan

. Journal of Texture Studies

. Quality of Life: A Multi-Disciplinary Journal of Food Science, Environmental

Science & Public Health

44
45
46

. Research Works
. Revista Cubana de Alimentacion y Nutricidén
. Selcuk Journal of Agriculture & Food Sciences / Selcuk Tarim ve Gida Bilimleri

Dergisi

47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.

South African Food Review
National Food Review

Nutrition Action Health Letter
Vegetarian Times

Vegetarian Today

FoodReview

Industria Alimenticia

Art culinaire

CuiZine : the journal of Canadian food cultures
Thuriés Gastronomie Magazine
Menu



221

58. Prazeres da Mesa
5.8 Laboratorios

Na Univille, quando da criagdo de um novo curso, € nomeada uma Comissao
que faz uma analise de todas as exigéncias legais e pedagdgicas para o
funcionamento deste curso. Para esse estudo sdo considerados o0s seguintes
documentos: Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso; recomendacbes dos
Conselhos Profissionais, quando ha; Plano de Desenvolvimento Institucional;
Instrumentos de Avaliacao de cursos do MEC/Inep e outras normativas que podem se
aplicar ao caso. Esta comissao estrutura um plano de investimento, no qual séo
colocadas todas as necessidades de construcao de espacos, modificacao de espacos,
aquisicao de equipamentos, entre outros dados.

Diante disto, toda a estrutura de laboratérios do curso na Univille atende as
exigéncias legais e pedagdgicas e esta de acordo o Projeto Pedagodgico do Curso.

A infraestrutura de laboratérios de ensino é gerenciada pela Area de
Laboratérios, exceto os de informatica que conta com uma geréncia especifica. A Area
faz o controle de equipamentos e de pessoal técnico a fim de garantir aos cursos de
graduacao o acesso a laboratérios funcionais e atualizados para o desenvolvimento
de aulas praticas e seus desdobramentos.

O acesso aos laboratérios € realizado por meio de reservas encaminhadas pela
coordenacéo de curso ou diretamente pelo professor.

Trabalha-se com dois tipos de reserva nos laboratérios de uso geral ou
compartilhado a saber: reservas de caracter permanente e as esporadicas.

As reservas permanentes para uso dos laboratérios sdo solicitadas pela
Coordenacédo do Curso no inicio de cada ano letivo pelo endereco eletrénico
laboratorios@univille.br e valem para o ano corrente. Na ocasido deve ser informado
além do nome do laboratério pretendido, qual a disciplina, o professor responsavel, o
horario das aulas e a periodicidade semanal. Esta solicitagcao precisara ser refeita a
cada novo periodo letivo.

As reservas esporadicas sao feitas ao longo de todo o periodo letivo e sempre
gue o andamento da disciplina o exigir. Para tanto, é utilizado um formulario padrao
disponibilizado pela Area de Laboratérios. Esta categoria de reserva é usualmente
feita pelos proprios professores das disciplinas, mas pode ser feita também pela
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Coordenacédo do Curso. Os formularios preenchidos devem entdo ser entregues
diretamente na Coordenadoria dos Laboratérios ou enviados por e-mail no endereco
eletrénico laboratorios@univille.br

Importante frisar que mesmo ja existindo a reserva permanente de determinado
laboratério para uso de uma disciplina, o professor devera fazer as solicitacbes de
preparo das aulas praticas utilizando o formulario especifico, por meio do qual o uso
€ previsto, as aulas sao confirmadas e as praticas sdo preparadas conforme as
necessidades dos professores.

Uma vez feita a solicitagcdo para uso, a pratica € preparada por técnicos e
estagiarios das areas especificas. No caso dos laboratérios de uso especifico a
coordenacdo gerencia sua utilizacdo e conta com pessoal técnico treinado para
atender a demanda de aulas praticas. Tal demanda de aulas € o que determina a
aquisicao, o emprego e o armazenamento dos insumos, que podem tanto ser
comprado pela Area de Laboratérios quanto pela coordenagdo do curso.

Independentemente do laboratério em que trabalhe, o pessoal técnico tem
formagao profissional qualificada e recebe treinamentos funcionais especificos em
biossegurancga e seguranga quimica.

A segurancga dos usuarios dos laboratorios € um dos itens mais importantes
nas rotinas de atividades de aula. Exige-se que os alunos usem os equipamentos de
protecao individual (EPIs) e as paramentacdes especiais, quando for o caso. Todos
os laboratérios possuem placas indicativas dos riscos associados as praticas neles
desenvolvidas, bem como os EPIs recomendados para permanecer no local.

Além das instrucbes que os usudrios recebem dos professores e dos
Assistentes e Técnicos, cada laboratério tem em local visivel cartazes informativos
reforcando as normas de seguranca e a necessidade de emprego dos EPls.

A politica de gerenciamento e ampliagdo da infraestrutura de laboratorios
consiste em acbes planejadas e discutidas estrategicamente no ambito das Pré-
Reitorias e coordenagao do curso, abrangendo o uso, a manutencao, a atualizacao e
a aquisicao de novos equipamentos, de forma a possibilitar o gerenciamento racional
dos recursos fisicos e humanos dos laboratérios, além do gerenciamento de residuos
laboratoriais, visando manter a qualidade dos servigos e a sua sustentabilidade.

Em todos os casos as prioridades séo definidas avaliando-se as solicitagdes
das coordenacdes, os projetos dos cursos, as recomendacdes das comissdes
avaliadoras, o PDI e o Plano de Investimentos da Universidade. Em relacdo aos
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equipamentos de laboratério a instituicdo mantem contratos de manutencéo
preventiva e corretiva com varias empresas terceirizadas, conforme a especificidade
e natureza de equipamentos. A frequéncia destas manutencoes depende da natureza
dos equipamentos, porém, na maioria ocorrem duas vezes ao ano. Além das
preventivas, temos previstas horas contratuais para as manutengdes corretivas.

A pedido da Comissdo Prépria de Avaliagdo, a Area de Laboratérios fez um
levantamento atualizado de todos os Contratos que a Instituicio mantém, o que
encontra-se a disposicao do setor competente.

No caso da infraestrutura fisica, as atualizacées dependem principalmente
das demandas encaminhadas pela Coordenacao do Curso quando ha a necessidade
de novos espacos, de novos laboratérios ou atualizacao dos ja existentes.

Dentro do ciclo de autoavaliacdo institucional ha uma pesquisa periddica da
infraestrutura de toda a Universidade, sendo que os resultados, por meio do Relatério
de Autoavaliagdo Institucional, sdo entregues a Gestdo para que os dados ali
apontados sejam absorvidos pelo Planejamento Estratégico da Instituicdo que se
responsabiliza por tornar aquela recomendacéao uma acéao especifica de determinada
area ou transformar-se em um projeto dentro do planejamento.

Na sequéncia sao listados os laboratérios:

De formacao basica:

1)Laboratério de Microbiologia

Area: 87,47m2

E destinado para varias funcdes: manutencdo de cepas de microrganismos,
manipulagdo asséptica, cultivo e caracterizacdo de microrganismos, utilizagdo

laboratorial e industrial, entre outras.

2) Laboratorio de Biotecnologia | - Biotec |

O laboratério de Biotecnologia | ancora projetos na area de processos fermentativos
bacterianos. Destaca-se pelo aproveitamento de residuos da agroindustria para a
producédo de bioinseticidas e biogas. Além de estudos relacionados a biossintese e
degradacao de polimeros biodegradaveis. Disponibiliza equipamentos como
biorreatores de processo em escala de bancada, camara de fluxo laminar, destilador

de nitrogénio, espectrofotdbmetro colorimétrico, analisador de gases, incubadores com
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agitacdo, estufas bacteriolégicas, autoclaves, capela quimica e fluxo laminar,
centrifugas, sistemas de filtracdo a vacuo, microscépios, banhos termostéticos, entre

outros.

De formacao especifica:

Para atender as exigéncias de infraestrutura constantes no Catalogo Nacional
de Cursos Superiores de Tecnologia e as demandas do curso, atualmente a estrutura
do CST em Gastronomia conta com 5 laboratérios especializados a saber:

1) Laboratério de Panificacao que conta com os seguintes equipamentos e
mobiliario:

7 Balanga Marca: Ramuza - Modelo: DCR - 6 BT

6 Batedeira Marca: Skypan - Modelo: mesa industrial

4 Geladeira Marca: Gelopar - Modelo: GPTU 4010

3 Balcéo refrigerado Marca: Villenox

3 Fogao de mesa Marca: Frank - Modelo: PCI 43GATC

1 Fogao de mesa elétrico Marca: Frank - Modelo: FHM3022EX8

1 Forno de lastro Marca: Lider

1 Forno turbo Marca: Lider

1 Divisora de massa

2 Batedeira de massa Marca: Lider

2 Cilindro de massa elétrico Marca: Venancio- Modelo: VCLPISV 39
1 Modeladora de paes Marca: Gpaniz - Modelo: MPS 350

1 Amassadora rapida Marca: Linha Nobre - Modelo: AR 25

2 Micro-ondas Marca: Eletrolux - Modelo: MEF 41

12 Batedeira de mesa Marca: Arno

2 Ar condicionado Marca: Eletrolux - Modelo: SI30R

1 Freezer vertical Marca: Consul - Modelo: CVU20FBBNA

7 bancadas com tampo de marmore e pés e gavetas de inox.

2) Laboratério de Bebidas equipado com:

1 Cave Marca: Metal Frio Modelo: 40 garrafas

1 Cave Marca: locaveModelo: 15 garrafas

1 Geladeira Marca: Consul Modelo: Biplex 450 LT
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1 Micro-ondas Marca: Eletrolux
2 Ar condicionado Marca: Eletrolux Modelo: 7.000 BTUs
11 bancadas com tampo em marmore e armario em mdf com revestimento melaminico

com 1 gaveta e 2 portas

3) Cozinha Pedagogica, com a seguinte estrutura:

13 Fogéao 4 bocas com forno a gas Marca: Villenox

2 Micro-ondas Marca: Eletrolux Modelo: MEF 41

1 Forno combinado Marca: Pratika Modelo: EC10

2 Freezer horizontal Marca: Consul

1 Freezer vertical Marca: Consul

1 Geladeira Marca: Consul Modelo: Biplex 450 L

2 Balanca Marca: Ramuza Modelo: Ramuzatron 6

2 Refrigerador de 4 portas Marca: Artico

1 Refrigerador de 6 portas Marca: Gelopar

1 Geladeira com 2 portas Marca: Gelopar Modelo: GPTU880AF
1 Resfriador rapido Marca: Tedesco

4 Ar condicionado Marca: Eletrolux

11 bancadas em aco inox com 1 gaveta e 3 portas equipadas com utensilio e
liquidificador e

mixer

4) Restaurante Escola que esta dividido em dois espacgos, a cozinha conta com a
seguinte estrutura:

1 Fogao 4 bocas com forno a gas Marca: Villenox

1 forno combinado com capacidade para 6 GN’s Marca: Pratika
1 geladeira Marca: Gelopar

1 Fritadeira e char broiller Marca: Villenox Thermo Kitchen

1 ar condicionado Marca: Consul

A area de atendimento é composta por:

6 mesas com 4 cadeiras

1 Ar condicionado Marca Consul

1 bancada de atendimento

2 banheiros
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5) Laboratério de analise sensorial

Nos laboratérios didaticos especializados do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia, os académicos tém a oportunidade de desenvolver atividades em
diferentes disciplinas do curso com vistas a caracterizar e manipular a matéria-prima,
levando em conta principios de higiene e aspectos da legislagao, da seguranga no
trabalho e da rentabilidade da producdo, além de aspectos culturais, regionais e
climaticos. Nestes laboratérios os académicos tém acesso a equipamentos similares
aos que encontrardo no mercado de trabalho e, utilizando-se da terminologia basica,
podem aplicar técnicas de producao, cortes padronizados, preparo de bases e
métodos de cocgao adequados das principais culturas culinarias existentes.

5.9 Comité de Etica em Pesquisa e Comité de Etica na Utilizacdo de Animais

O Comité de Etica em Pesquisa da Univille tem como finalidade bésica
defender os interesses dos participantes da pesquisa em sua integridade e dignidade,
contribuindo para o desenvolvimento da pesquisa dentro dos padrdoes éticos
consensualmente aceitos e legalmente preconizados. O CEP é um colegiado inter e
transdisciplinar, com “munus publico’, de carater consultivo, deliberativo e educativo,
com o dever de cumprir e fazer cumprir os aspectos éticos das normas vigentes de
pesquisa envolvendo seres humanos, de acordo com o disposto na legislacao vigente,
suas complementares e quaisquer outras regulamentagcdes que venham a ser
legalmente aprovadas

O CEP desenvolve suas atividades de maneira autbnoma na Univille, em
conformidade com regulamentacéao propria. Além do CEP da Univille, que foi um dos
primeiros a receber deferimento de instauragdo, ha mais outros cinco comités na
cidade. O CEP auxilia sempre que possivel ou necessario, instituicdbes parceiras que
enviam projetos para apreciagdo mensalmente.

O CEP Univille estd homologado desde 11/2003 na CONEP. Os projetos de
pesquisa sao recebidos para analise por meio da Plataforma Brasil e por meio desta,
0s pesquisadores de todo territério nacional podem salvar projetos de pesquisa e
documentos para analise. Se o pesquisador é da Univille, naturalmente o projeto pode
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ser analisado pela Univille. Caso contrario, a CONEP pode indicar outro CEP para
analisar os documentos. Os projetos sdo recebidos mensalmente, em conformidade
com o cronograma anual previamente estabelecido. Na sequéncia, estes sdo
distribuidos aos membros do CEP para andlise e emissdo de parecer que sera
apreciado em reunido mensal do Comité.

O parecer final é registrado na Plataforma Brasil, meio pelo qual o pesquisador
toma conhecimento.

Atualmente h& 16 membros de vérias areas do conhecimento no CEP Univille.

Em 2017 foram analisados 380 projetos de pesquisa. O Comité de Etica em
Pesquisa no Uso de Animais — CEUA, tem por finalidade cumprir e fazer cumprir, no
ambito da Univille e nos limites de suas atribuicoes, o disposto na legislacao aplicavel
a utilizacao de animais para o ensino e a pesquisa, caracterizando-se a sua atuacao
como educativa, consultiva, de assessoria e fiscalizacdo nas questbes relativas a
matéria de que trata o Regimento.

O CEUA é o componente essencial para aprovacao, controle e vigilancia das
atividades de criacdo, ensino e pesquisa cientifica com animais, bem como para
garantir o cumprimento das normas de controle da experimentacdo animal editadas
pelo CONCEA (O Conselho Nacional de Controle de Experimentacdo Animal) as
resolucées dos Conselhos Superiores da Univille, bem como quaisquer outras
regulamentag¢des que venham a ser legalmente aprovadas.

O CEUA da Univille esta homologado pelo CONCEA e pode prestar

atendimento a instituicbes parceiras.
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ANEXO | - REGULAMENTO DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO DO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

Estabelece o Regulamento do Estagio
Curricular Supervisionado do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia da Universidade da
Regiao de Joinville — Univille.

Art. 1.2 O presente regulamento disciplina as atividades do Estagio Curricular
Supervisionado do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da Universidade
da Regiao de Joinville.

DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Art. 2.2 O Estagio Curricular Supervisionado (ECS) do Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia da Universidade da Regidao de Joinville (Univille) € uma atividade
curricular obrigatéria que compreende a aprendizagem social, profissional e cultural
proporcionada ao estudante pela participacao em situacoes reais de vida e de trabalho
em seu meio, sendo realizadas em pessoas juridicas de direito publico ou privado ou
na comunidade em geral, sob responsabilidade e coordenacao da Univille.

§ 1.2 A carga horaria do ECS é determinada no Projeto Pedagégico do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia (PPC).

§ 2.2 As atividades do ECS deverao ocorrer a partir do quarto semestre, apos
concluidas as disciplinas desse semestre.

§ 3.2 As atividades do ECS deverdo ser realizadas individualmente pelo

estudante.

Art. 3.2 O ECS tem como objetivo proporcionar ao estudante:

| — o contato com o ambiente de trabalho, por meio da préatica de atividades técnicas
e sociais, pré-profissionalizantes, sob supervisdo adequada e obedecendo a normas
especificas, sendo a sua realizacao condicado obrigatéria para a integralizacédo
curricular do curso;

Il — oportunidades de desenvolver suas atitudes, conhecimentos e habilidades,

analisar situacdes e propor mudangas no ambiente organizacional,
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Il —complementar o processo ensino-aprendizagem, por meio da conscientizacao das
necessidades individuais e do incentivo a busca do aprimoramento pessoal e
profissional;

IV — atenuar o impacto da passagem da vida académica para a vida profissional,
abrindo ao estudante mais oportunidades de conhecimento das organizagdes e da
comunidade;

V — facilitar o processo de atualizacao de conteudos disciplinares, permitindo adequar
aqueles de carater profissionalizante as constantes inovagdes a que estao sujeitos;
VI — promover a integragéo entre Universidade/curso-organiza¢des-comunidade.

Art. 4.2 O ECS compreende as seguintes atividades:

| — elaboracdo do planejamento de ensino e aprendizagem e cronograma de
atividades pelo professor de ECS;

Il — definicédo, planejamento, execuc¢ao de um projeto de atuagdo no campo de estagio
pelo estudante;

Il — reunides de orientacdo realizadas entre o professor de ECS e os estudantes
regularmente matriculados em ECS;

IV — elaboragéo pelos estudantes de um relatério final de ECS;

V — avaliacédo do estudante pelo professor de ECS.

Art. 5.2 O ECS sera regido pelo presente regulamento bem como pelas resolucdes
vigentes na Univille e pelos dispositivos legais relativos ao tema.

DAS COMPETENCIAS DO DEPARTAMENTO/COORDENACAO DO CURSO

Art. 6.2 A coordenacgédo do ECS sera de responsabilidade do chefe/coordenador do

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.

Art. 7.2 Compete ao chefe do departamento/coordenador do curso:

| — definir, antes do inicio do periodo letivo, o professor responsavel pela orientacdo
dos estudantes matriculados no ECS;

Il — definir e divulgar o cronograma de reunides entre o chefe/coordenador e o
professor;
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[l — supervisionar o cumprimento da legislacdo em vigor sobre ECS;

IV — encaminhar ao colegiado do curso, para aprovacgao, propostas de modificacées
do Regulamento de ECS, quando houver;

V — submeter ao Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao (Cepe) da Univille
propostas de alteragdo do Regulamento de ECS devidamente aprovadas pelo
colegiado do curso, quando for o caso;

VI — emitir cartas de apresentacao para os estudantes aptos ao inicio das atividades
de ECS;

VIl — receber e aprovar o planejamento de ensino e aprendizagem e cronograma de
ECS elaborados pelo professor;

VIII — aprovar os diarios de classe de ECS devidamente preenchidos pelo professor;
IX — encaminhar os diarios de classe de ECS devidamente preenchidos a Central de
Atendimento Académico.

DO CAMPO DE ESTAGIO

Art. 8.2 Constituem-se campos de estagio as pessoas juridicas de direito publico ou
privado, os 6rgaos de administracdo publica e as instituicbes educacionais que
tenham condi¢des de proporcionar vivéncia efetiva de situagdes concretas de vida e
trabalho no campo profissional do gastrélogo.

Paragrafo unico. O estudante podera realizar o ECS na prépria empresa ou
instituicdo em que trabalha, desde que a empresa ou instituicdo lhe ofereca as
condicdes necessarias para o desenvolvimento de um Projeto de Estagio relacionado

ao campo profissional do gastrélogo e disponibilize um supervisor de estagio.

Art. 9.2 Para aceitacdo de um campo de estagio pela Univille serdo consideradas as
seguintes condicoes:

| — existéncia de infraestrutura material e de recursos humanos para o
desenvolvimento das atividades de estagio;

Il — adequacao das atividades a serem realizadas no ECS a formagéo prevista no
PPC-PP;

[Il — lavratura de Termo de Convénio entre a Univille e 0 campo de estagio conforme
legislagao vigente;

IV — lavratura de Termo de Compromisso de Estagio entre estagiario, campo de
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estagio e Univille conforme legislagcéo vigente;

V —designacao de um supervisor de estagio pelo responsavel pelo campo de estagio.

Art. 10. Compete ao campo de estagio, mediante o seu responsavel:

| — oportunizar ao estagiario o desenvolvimento de Projeto de Estagio relacionado ao
campo profissional da Gastronomia, contribuindo para a formacéo profissional e
pessoal do estudante;

Il — receber o estagiario mediante carta de apresentacdo emitida pelo
chefe/coordenador do curso;

Il — tomar conhecimento da sistematica e do Regulamento de ECS;

IV — assinar o Termo de Convénio e o Termo de Compromisso de Estagio
encaminhados pela Univille;

V — situar o estagiario na estrutura da organizacao, fornecendo informagdes sobre as
normas do campo de estagio;

VI — determinar as areas de atuacao do estagiario;

VII — nomear um supervisor de estagio para acompanhar e avaliar a atuagao do
estudante.

Art. 11. Compete ao supervisor de estagio:

| — conhecer o Projeto de Estagio do estudante;

Il — apresentar o campo de estagio ao estudante;

[l — supervisionar a atuacao do estudante no campo de estagio;

IV — avaliar a atuacdo do estudante de acordo com formulério fornecido pela
Universidade.

Paragrafo unico. O supervisor de estdgio serd um profissional,
preferencialmente de nivel superior, que tenha contato direto com o estudante no

campo de estagio.

DO ESTUDANTE NO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Art. 12. Compete ao estudante regularmente matriculado no Estagio Curricular
Supervisionado:

| — tomar conhecimento e cumprir o disposto nas resolucdes relativas a ECS da
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Univille, Regulamento de ECS do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia e
planejamento de ensino e aprendizagem e cronograma de ECS;

Il — cumprir prazos estipulados no planejamento de ensino e aprendizagem e
cronograma de ECS;

Il — fornecer ao Escritério de Empregabilidade e Estagio os dados relativos ao campo
de estagio para lavratura de Termo de Convénio e Termo de Compromisso, quando
for o caso;

IV — assinar o Termo de Compromisso de Estagio no Escritério de Empregabilidade e
Estagio, quando for o caso;

V — cumprir a carga horaria prevista no PPC;

VI — patrticipar das reunides de orientacao com o professor;

VIl — elaborar um relatério final sobre as atividades desenvolvidas no ECS;

VIII — submeter o relatério final a avaliacdo do professor;

IX — proceder as alteragdes do relatério final solicitadas pelo professor, quando for o
caso;

X — entregar a versao final do relatério ao professor, em meio digital, no prazo

estipulado no planejamento de ensino e aprendizagem.

§ 1.2 O relatério final deve contemplar os itens definidos pelo professor de ECS

€ seguir as orientacdes e normas da metodologia de pesquisa.

DO PROFESSOR DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Art. 13. Compete ao professor de ECS:

| — elaborar o planejamento de ensino e aprendizagem e cronograma de ECS;

Il — orientar os estudantes regularmente matriculados em ECS sobre a Politica de ECS
da Univille, o Regulamento de ECS, o planejamento de ensino e aprendizagem e o
cronograma de ECS;

Il — realizar as reunides de orientagdo dos estudantes sob sua responsabilidade de
acordo com o cronograma,;

IV — realizar reunidées com supervisores dos campos de estagio dos estudantes sob
sua orientacéo;

V — indicar e discutir com os estudantes referéncias bibliograficas necessarias ao

desenvolvimento das atividades;
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VI — orientar os estudantes na elaboracdo de um relatério final das atividades
realizadas no ECS;

VII — avaliar o relatério final elaborado pelos estudantes;

VIII - realizar a avaliacao individual de cada estudante;

IX — realizar os registros académicos pertinentes;

X — preencher os diarios de classe de ECS sob sua responsabilidade;

XI — encaminhar ao departamento/coordenacgao de curso as versodes finais, em meio

digital, dos projetos e relatérios finais produzidos pelos estudantes.

§1.2 O cronograma devera contemplar reunides de orientagdo com os
estudantes e reunides com supervisores dos campos de estagio.

§2.2 Ao professor serdo concedidas horas/aula conforme o previsto na carga
operacional constante do PPC.

DA AVALIACAO DO ESTUDANTE NO ESTAGIO CURRICULAR
SUPERVISIONADO

Art. 14. A avaliacao do estudante no ECS sera realizada pelo professor de ECS e
composta pelos seguintes itens:
| — desempenho do estudante considerando:
a. avaliacao da frequéncia e participacao nas reuniées de orientacao;
b. avaliacdo do supervisor de estagio na empresa.
Il — avaliagdo da versao escrita do relatério final.

Art. 15. Sao condicdes para aprovacao do estudante no ECS:

| — cumprimento efetivo da carga horaria prevista no PPC;

Il — obtencéo de, no minimo, nota sete (7,0), em uma escala de zero (0,0) a dez (10,0),
na média a ser composta com base nos itens de avaliagdo constantes no art. 14 desta
Resolucao.

§ 1.2 Ao estudante reprovado no ECS nao cabera exame final.
§ 2.2 O estudante reprovado no ECS devera matricular-se como dependente e
realizar novo ECS.



236

DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 16. Os casos omissos serdo deliberados pelo Cepe.

Art. 17. Este Regulamento entra em vigor nesta data.

Joinville, 2 de fevereiro de 2012
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ANEXO Il - REGULAMENTO DE PRATICAS INTEGRADAS

Estabelece o Regulamento da Pratica
Integrada do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia da
Universidade da Regido de Joinville —
Univille.

Art. 1.2 O presente Regulamento disciplina as atividades da Pratica Integrada do
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da Universidade da Regiao de Joinville

— Univille.

DA PRATICA INTEGRADA

Art. 2.2 A Pratica Integrada compreende a realizacdo de atividades tedrico-praticas

que possibilitem a integracao entre conteidos abordados nas disciplinas do curso.

Art. 3.2 Sao objetivos da Pratica Integrada:

| — possibilitar a interdisciplinaridade no projeto pedagégico do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia;

Il — possibilitar a contextualizagdo de conteddos abordados por meio da aplicagao
destes na execucao de estudos de caso ou na definicdo e planejamento de projetos

na area da gastronomia.

Art. 4.2 A Pratica Integrada no semestre em que esta prevista compreende:

| — definicao e planejamento pelos estudantes de um projeto em grupo, com no minimo
dois e maximo cinco componentes, relacionado a aplicacdo dos conteudos do
semestre a area de alimentos e bebidas;

Il — avaliacdo pelo professor do projeto proposto pelo estudante ou grupo de
estudantes;

lll — participacédo do grupo de estudantes nas atividades previstas no projeto;

IV — realizacédo de reunides de orientagédo entre o professor e o grupo de estudantes;
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V — elaboracgéao pelo grupo de estudantes de um relatorio que apresente os resultados
da execucao do projeto;

VI — avaliacao do relatério pelo professor da Pratica Integrada.

Art. 5.2 A carga horaria da Pratica Integrada é a determinada em matriz curricular do
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.

DAS COMPETENCIAS DO PROFESSOR DE PRATICA INTEGRADA

Art. 6.2 No semestre em que houver o componente curricular Pratica Integrada havera
um professor orientador de classe.

Art. 7.2 Compete ao professor:

| — elaborar o Plano de Ensino-aprendizagem da Pratica Integrada;

Il — promover a articulagdo da Pratica Integrada com as demais disciplinas do
semestre mediante contato com os professores;

lll — orientar os estudantes na elaboragdo do projeto conforme o Guia para
Apresentagdo de Trabalhos Académicos da Univille;

IV — avaliar o projeto dos estudantes;

V —realizar as reuniées de orientagcdo com os estudantes;

VI — orientar os estudantes na elaboragdo do relatério conforme o Guia para
Apresentagdo de Trabalhos Académicos da Univille;

VIl — avaliar o relatério dos estudantes;

VIl — proceder a avaliagao final dos estudantes na Pratica Integrada;

IX — manter o registro de presenca e notas dos estudantes no diario de classe.

DAS COMPETENCIAS DO ESTUDANTE DE PRATICA INTEGRADA

Art. 8.2 Compete ao estudante:

| — tomar conhecimento do Regulamento e do Plano de Ensino-aprendizagem da
Pratica Integrada;

Il — cumprir o cronograma e os prazos estipulados pelo professor;

lll — cumprir a carga horaria de Pratica Integrada;



239

IV — comparecer as reunides de orientagéo;

V — elaborar o projeto conforme o Guia para Apresentacao de Trabalhos Académicos
da Univille e orientacdes do professor;

VI — submeter o projeto a avaliagao do professor e da banca examinadora;

VII — cumprir as atividades constantes no projeto;

VIII — elaborar o relatério conforme o Guia para Apresentacdo de Trabalhos
Académicos da Univille e orientacdes do professor;

IX — submeter o relatério a banca examinadora, composta pelo menos pelo professor

orientador mais um convidado.
DA AVALIA(;AO DA PRATICA INTEGRADA

Art. 9.2 A avaliacdo sera realizada pelo professor da Pratica Integrada no semestre
previsto e levard em conta:

| — 0 acompanhamento realizado pelo professor;

Il — assiduidade do estudante nos termos constantes do Regimento da Univille;

lll — avaliacao do projeto elaborado pelo grupo de estudantes;

IV — avaliacao do relatério elaborado pelo grupo de estudantes.

Art. 10. Sao condicdes para aprovacao do estudante na Pratica Integrada em cada
semestre que tal componente esta previsto:

I — cumprimento efetivo da carga horaria prevista no semestre;

Il — obtencao de, no minimo, nota sete (7,0), em uma escala de zero (0,0) a dez (10,0),
como resultante da média entre as notas atribuidas pelo professor ao longo da Prética
e levando e conta os itens constantes no Art. 9°.

Art. 11. Nao cabera exame final na Pratica Integrada, devendo o aluno cursar em

regime de dependéncia a Pratica Integrada em que foi reprovado.

Art. 12. Este Regulamento entra em vigor nesta data.

Joinville, 14 de novembro de 2012



