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Com a descoberta do fogo, ha cerca de 1,5 milhdes de anos, a caga e a pesca deixaram de ser
consumidas cruas e passaram a ser assadas em espetos sobre chamas ou brasas. O fogo, além do
cozimento nas fontes termais, ofereceu novas possibilidades de conservar diversos tipos de alimentos,
pois 0 homem ja havia percebido que os alimentos se estragavam e se deterioravam no contato com o
ar e com o calor. Descobriu que com o fogo os cereais poderiam ser torrados sobre as brasas. Carnes,
aves e pescados poderiam passar pelo processo de defumagdo ou serem secos por exposi¢gdo ao calor

do fogo ou do sol.

A partir dai diversos alimentos foram produzidos, gerando um fator de identidade cultural entre
os povos. Na Idade Média, periodo de senhores feudais e servos, em que a Igreja exercia seu poder,
foram os monges que, com o conhecimento herdado dos romanos, cultivaram uva, mag¢d e malte para a
produgdo do vinho, da cidra e da cerveja, respectivamente. Com o advindo das grandes descobertas a
troca de alimentos e condimentos fez com que houvesse uma mistura de alimentos, promovendo o
surgimento de novos processos alimenticios e de novos produtos. No caso especifico do Brasil, sua
cozinha surge inicialmente pela miscigena¢do do negro, portugués e o indio, com a incorporagao de

pratos tipicos dessas culturas ou ainda pelas adaptagdes decorrentes desse arranjo cultural e étnico.

A culinaria se firmou como sendo um importante pilar cultural de uma nagdo, servindo como
referéncia desses povos. Entretanto os segredos da culinaria tém corrido velozmente de uma regido a
outra eliminando todas as barreiras. Desafia-se a natureza criando e cultivando em todas as partes do

mundo todo tipo de animal, fruta ou vegetal adaptado as condi¢Ges locais ou em ambientes artificiais.

Tais mudangas na cozinha somadas ao avanc¢o tecnoldgico nos meios de transportes, do
desenvolvimento da industria de alimentos e das técnicas de conserva¢do foram responsaveis por
significativas mudancas nos costumes alimentares dos povos. As refeigdes rapidas tipo fast food, self
service e os restaurantes que produziam alimentos em massa, como as pizzarias, comegaram a ocupar a
preferéncia das pessoas. A industria dos alimentos foi impulsionada por arrojadas técnicas de
conservagdo como a refrigeracdo e enlatamento, possibilitando o comércio e exportagdo de uma

enormidade de produtos dos mais variados tipos para praticamente todos os lugares.

Com os meios de transportes cada vez mais eficazes, um ingrediente de um pais pode chegar
rapidamente a outro. E para contribuir com isso temos os meios de comunica¢do que com sua extrema
modernidade e velocidade interligam as diversas partes do planeta com divulgacdes quase que
instantaneas sobre usos, costumes e receitas culinarias. Aliado a isso se tem a industria do turismo que
tem contribuido substancialmente para necessidade de aprimoramento do ambiente culinario. Isto faz
com que o mercado esteja cada vez mais carente de profissionais capacitados a desenvolverem suas

habilidades no trato alimenticio.

Atualmente, o interesse pelo ramo da gastronomia tem crescido muito, seja pela necessidade
do mercado em possuir profissionais com formacdo de referéncia ou ainda pela grande parcela da

populacdo que tem um interesse especial, seja como forma de distracdo ou interesse profissional. Com
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isso tem-se um percentual significativo de pessoas interessadas nesta area, e o mercado de uma
maneira geral tem percebido essa demanda, tendo em vista o numero de titulos publicados no assunto,

programas jornalisticos, cursos de curta duragdo entre outras formas de manifestacgdo.

2. Justificativa

No Brasil atualmente existem aproximadamente 96 cursos de gastronomia de nivel
universitario, sendo a maioria destes tecndlogos. No ambito das instituicdes Federais de Ensino
Superior, apenas quatro cursos de bacharelado sdo identificados nesta area, os cursos de Gastronomia e
Seguranga Alimentar da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), o curso de Gastronomia da
Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro (UFRJ), o curso de Gastronomia da Universidade
Federal da Bahia e o curso de Gastronomia da Universidade Federal do Ceara. Portanto, observa-se uma

lacuna por parte da regido nordeste de mais cursos de elevado nivel para profissionais na area.

Aliado a isso, culturalmente o Ceara se caracteriza por ser um celeiro de pessoas com aptiddo
para este ramo de conhecimento, tendo fornecido grandes chefes de cozinha espalhados pelo mundo,
como exemplo desta aptiddao é a “cultura” existente na cidade de Sdo Paulo, na qual se afirma que os
“melhores” sushiman sdo cearenses. Desta feita, a implementacdo de um curso de nivel superior de
Gastronomia no estado do Ceara, em especial em Fortaleza, alavancara uma melhoria nas condicGes de
oferta de profissionais nesta area, considerando, em especial, o potencial turistico e de polo de eventos
que esta cidade possui. Destacando também a crescente necessidade de profissionais desta drea pelo
polo gastronémico ja instalado na cidade de Fortaleza, pelos empreendimentos hoteleiros existentes e
ainda pelos projetos que estdo sendo executados ou idealizados para a construgdo de grandes resorts,
esses na regido litoranea do estado. Sem mencionar o potencial quase inexplorado do sertdo e das
serras que ainda necessitam ter um olhar diferenciado por parte das autoridades quanto ao seu perfil
turistico, embora a populagdo local ja esteja desfrutando destes atrativos, embora em escala bem

modesta.

A elaboragdo de um curso na area de gastronomia requer, sobretudo, uma visdo diferenciada do
papel da Universidade e no modo como esta se apresenta como formadora de recursos humanos, pois
neste caso deve vir acrescida de parcerias que extrapolam os muros da Universidade. O mercado
profissional desta 4rea é regido pelas experiéncias existentes no seio da sociedade, nas mais
diversificadas formas, portanto, é imprescindivel que ocorra essa interagdo entre a academia e a
sociedade. A indissociabilidade do tripé universitario (ensino, pesquisa e extensdo) deve mais do que

nunca lastrear a estrutura de um curso como este.

Associado a isto, a criagdo do ICA (Instituto de Cultura e Arte) como Unidade Académica, em
junho de 2008, pela Universidade Federal do Ceard, vem possibilitar que esta instituicdo possa atuar em
dreas do conhecimento até entdo ndo priorizadas institucionalmente. Assim, areas como musica, artes
cénicas, design de moda e especificamente gastronomia podem agora avangar na UFC, especialmente

por ser uma necessidade da sociedade cearense, e permitir que a Universidade possa atuar, agora, de
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forma mais completa em todos os ramos do conhecimento, tornando a Instituicdo mais plural,
diversificada e multidisciplinar, o que é esperado por uma instituicdo que se denomina de

“Universidade”.

3. Historico do Curso

O histdrico da gastronomia do estado do Ceard é um reflexo do que se observa na gastronomia
do Brasil, sendo fruto de uma hibridizagdo cultural. Entretanto, existe por parte de sua populagdo uma
aptiddo inata ligada ao fazer culinario, haja vista os exemplos existentes de cearenses que exercem essa
profissdo dentro e fora do estado. Contudo, deixando de lado essa gastronomia cultural regionalizada,
sdo recentes, década de 80, as experiéncias de empreendimentos e a¢des no estado do Ceara, que traz

uma culinaria sofisticada e moderna.

Fortaleza atualmente é caracterizada como um polo gastronémico, tendo em vista o elevado
numero de estabelecimentos existentes entre bares, buffets, restaurantes e lanchonetes que, segundo a
Abrasel (Associagdo Brasileira de Bares e Restaurantes), chega a cerca de sete mil empresas
formalizadas, com 385 delas oficialmente filiadas. Todavia, sdo poucos os estabelecimentos existentes
que atuam no ramo da alta gastronomia, com a elaboracdo de pratos sofisticados e diferenciados. E

destes, quase a totalidade dos Chefs tiveram sua formagao fora do estado.

Outro fator que pode caracterizar o perfil no estado nesta area esta relacionado ao turismo,
que apesar da infra-estrutura existente de hotéis e pousadas em possuir elevada quantidade de
aposentos, ainda ha uma necessidade de aprimorar as ofertas de bares e restaurantes com um servigo
diferenciado aos seus visitantes. Adicionalmente, ha ainda o fato dos investimentos que vem sendo
sinalizados no sentido de implantar grandes resorts hoteleiros. Portanto esse panorama denota a

necessidade de profissionais qualificados a exercerem suas profissdes no ramo da gastronomia.

Quanto a escolas de gastronomia existentes no estado, ha poucas experiéncias existentes como
um curso de pos-graduagdo em uma Faculdade particular que estd em sua segunda turma, e cursos

esporadicos de especializagdo realizados no sistema SENAC/SESC.

No Brasil, sobretudo no Ceara, é notdria a necessidade de profissionais formados que procurem
atuar no mercado suprindo a caréncia de grandes “Chefs”, mas também possibilite a busca por novas
utilizacOes das matérias primas existentes no pais. Esta drea de conhecimento necessita ser aprimorada
tendo em vista o grande potencial que o Brasil desponta seja pelo lado turistico, pela variedade de
produtos ou pela necessidade de busca por uma identidade cultural. Atualmente, a diferenca existente
no pais seja pela pujanca de sua economia ou pelas discrepancias econdmicas e sociais existentes, exige
gue tenhamos profissionais cientes de seu papel, que atuem de forma criativa e compromissada. Além
disso, existem poucos registros (publicagdes) que procuram ressaltar a culinaria tipica cearense ou ainda
de pesquisa relacionado ao fazer gastrondmico no estado do Ceara.

O curso de Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal do Ceard é o pioneiro no

estado e o terceiro nas Universidades Federais, como os ja citados: Universidade Federal Rural de
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Pernambuco e Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro, e funciona no periodo vespertino e
noturno de segunda a sexta, com 50 vagas anuais em uma Unica entrada, tendo um periodo de
integralizacdo de oito (8) semestres, conferindo o grau de Bacharel em Gastronomia. Para a obtencdo
do grau de Bacharel, a matriz curricular esta constituida com uma carga horaria de 2400 horas,
perfazendo um total de 150 créditos, entre os quais estdo os obrigatdrios, opcionais, opcionais livres,

atividades complementares, trabalho de conclusdo de curso e estagio supervisionado.

De acordo com o Parecer CNE/CES 67/2003 aprovado em 11/03/2003, o qual discute o
referencial para as Diretrizes Curriculares Nacionais — DCN dos Cursos de Graduagdo, esta nova
orientacdo enfatizava que as Diretrizes Curriculares Nacionais ndo fossem consideradas como um corpo
normativo, rigido e engessado, para ndo se confundirem com os antigos Curriculos Minimos
Profissionalizantes. As Diretrizes Curriculares Nacionais tém como objetivo refletir uma dindmica que
atenda aos diferentes perfis de desempenho, a cada momento exigido pela sociedade, nessa
“heterogeneidade das mudangas sociais” sempre acompanhadas de novas e mais sofisticadas
tecnologias, a exigir “continuas revisées do projeto pedagdgico de um curso para que ele se constitua a
caixa de ressondncia dessas efetivas demandas, através de um profissional adaptdvel e com a suficiente

autonomia intelectual e de conhecimento para que se ajuste sempre as necessidades emergentes”.

Com a re-formulagdo do projeto pedagdgico, o curso se torna mais flexivel, adaptado as novas
realidades, mas continuara tendo disciplinas voltadas prioritariamente para a area da ciéncia dos
alimentos, cultura, arte, administracdo e gastronomia, além de contemplar também as questOes
regional, ambiental e de mercado.

Apesar do curso de gastronomia ainda nao estar regulamentado pelo Ministério da Educagao, o
Projeto Politico Pedagdgico do Curso de Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal do
Ceara, aqui apresentado, utilizou as diretrizes curriculares para sua elaboracdo, levando em conta as
resolugdes existentes e considerando algumas situagGes, pertinentes, encontradas em outros cursos de

graduacdo, que sejam de areas afins e/ou similares.
4. Principios Norteadores

Definir o que venha a ser Cultura, ndo é uma tarefa das mais faceis, por ser um tema complexo,
por envolver apropriacbes de dogmas e conceitos imateriais e por ainda ndo poder, de forma
metodoldgica e métrica serem mensurados. Contudo existe um senso comum no qual a cultura deve ser
um conjunto de manifestagdes artisticas, sociais, linglisticas e comportamentais de um povo ou
civilizacdo. Fazendo parte dessa definicdo atividades como: musica, teatro, rituais religiosos, lingua
falada e escrita, mitos, habitos alimentares, dangas, arquitetura, invengGes, pensamentos, formas de

organizacgdo social, entre outros.

Portanto os habitos alimentares e todas as a¢des, procedimentos e produtos decorrentes disso,
caracterizam-se como uma ac¢ao cultural. Assim a gastronomia é a cultura que compreende os métodos,

as técnicas e procedimentos destinados a transformar os alimentos, podendo em algumas defini¢cdes
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apresentar-se como sendo a arte refinada de transformacgdo alimentar. De acordo com a Organizagdo
. . s ~ . 1 .

Educacional Cientifica e Cultural das NagGes Unidas (UNESCO)", a gastronomia deve ser encarada como

sendo um Patriménio Cultural Imaterial, assim como as demais manifestagcGes, e, portanto deve ser

transmitido de geragdo em geragdo e constantemente ser recriado pelos que dela se apropriam.

Desta forma a ciéncia culindria surgiu de forma espontdnea baseada nos aspectos culturais de
povos, contudo esse dominio fez com que surgissem conhecimentos técnicos, que ao se avolumarem
diante do extenso conhecimento adquirido fez surgir a educagdo formal nesta area. Contudo, é
imprescindivel que a gastronomia seja encarada como algo plural, que além de possuir um viés cultural
e artistico, possui também um dominio de técnicas e procedimentos no manuseio e transformacdo dos
alimentos, que demanda tempo e metodologias cientificas adequadas para a formagdo de um

profissional com visdo macro e micro desta area do conhecimento.

Essa necessidade de formacdo formal e académica pode ser observada na Europa, que possui
cursos na area datados do século passado. O profissional formado nestas escolas de ensino superiores
goza de um prestigio e de grandes possibilidades de atuagao profissional em um disputado e sempre

inovador mercado profissional.

No caso especifico do Brasil, a gastronomia, sobretudo a regional, estd bastante caracterizada
nas diferentes regides do pais, e sua origem permeia pelo processo histérico de formacdo de nossa
cultura, tendo forte miscigenacdo de temperos, cores, aromas e sabores. A riqueza culinaria brasileira
tem um tripé bastante solidificado na cultura Indigena, africana e européia, sobretudo a portuguesa.
Contudo, os processos migratdrios vivenciados no pais ao longo de sua trajetdria permitiram que novas
insercGes culturais fossem adicionadas a este caldeirdo gastronGmico, tais como a japonesa, italiana,
arabe, entre outras. Culturalmente a gastronomia é parte integrante do povo brasileiro, porém, a
profissionalizagdo das pessoas nessa area no pais, ocorre de forma informal e casual. Sdo recentes os
cursos profissionalizantes, e a distribuicdo geografica destes, ocorrem prioritariamente na regido
sudeste, e o tipo de graduado formado, em sua maioria tecnélogo, denotam a necessidade de promover
a disseminagdo desta area de formagdo em regides carentes desses profissionais no pais, como as
regides norte, nordeste e centro-oeste, assim como procurar difundir a necessidade de formar bacharéis
capazes de no exercicio de sua profissdo aprimorar e desenvolver novas técnicas e habilidades,
permitindo que tenhamos uma culinaria atuante, pulsante e moderna baseada em todos os preceitos da

cozinha tradicional e regional existente.

A necessidade de uma gastronomia forte em um pais, com profissionais criativos e
desbravadores possibilita que novas fronteiras sejam alcangadas. Um exemplo incontestdvel é a cozinha
espanhola, que ndo goza da mesma tradigdo que as vizinhas, francesa e italiana, porém atualmente é a
cozinha na qual estdo sendo despontados novos conceitos, sendo um celeiro de pesquisas em diferentes

dreas. Isso gerou novos conceitos que empregam desde fumacas, espumas e gelatinas, que tem

! Segundo informagdo disponivel em: www.iphan.gov.br. (acesso em novembro de 2009).
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conquistado destaque na gastronomia mundial. Sendo uma cozinha elaborada, que mescla produtos de
confeitaria e técnicas utilizadas na quimica e na cozinha, fruto de intensa pesquisa e conhecimento

técnico-cientifico.

Desta feita, o curso de gastronomia da Universidade Federal do Ceara, oferecido pelo Instituto
de Cultura e Arte, foi estruturado a partir de um eixo central, intitulado Artistico-Cultural. Este eixo
norteador permitird a formagao destacada deste profissional, procurando entender a gastronomia como
uma manifestagao artistico-cultural, a qual estd centrada no conhecimento das habilidades adquiridas a
partir da apropriacdo da vivéncia de um determinado segmento social. Portanto, todas as faces do

conhecimento a ser adquirido neste curso estardo permeadas pelo viés das artes e da cultura.

5. Objetivos do Curso

5.1 Geral

O curso tem como objetivo formar Bacharéis em Gastronomia com condi¢Ges de exercer a
atividade profissional em diferentes setores e segmentos sociais, publicos e privados. Empregando
procedimentos técnicos e cientificos necessarios a gestdo, ao empreendedorismo e a manipulagdo e
producdo de alimentos e preparacdo de pratos. Tudo isso norteado pela ética, compromisso e

responsabilidades sociais, de acordo com normas e legislagao vigentes.

5.2 Objetivos Especificos

- Possibilitar ao graduando obter informacgGes técnico-cientificas necessadrias para a sua

formagdo em gastronomia;

- Formar profissionais capazes de compreender que a gastronomia é uma area do

conhecimento que envolve saberes cientifico e artistico;

- Fornecer nogGes de empreendedorismo para que ele seja capaz de atuar em seu ambiente de

trabalho, considerando os aspectos financeiros, administrativos e organizacionais;

- Possibilitar que o graduando tenha um conhecimento das técnicas alimentares e de seu
manuseio, de forma que sua atuacdo seja diferenciada, tendo preocupag¢do com o conhecimento das

necessidades regionais;

- Desenvolver habilidades em conhecimentos praticos referentes as técnicas culinarias de

forma criativa e pré-ativa na sua atuagao;
- Desenvolver habilidades em comunicag¢do e no desenvolvimento de trabalho em equipe;

- Atuar de forma ética procurando minimizar o desperdicio e os residuos gerados, procurando

minimizar os impactos gerados na sua atuacao.
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6. Competéncias e Habilidades a serem Desenvolvidas

O curso de gastronomia pretende desenvolver habilidades referentes ao manuseio e técnicas
de preparo de alimentos, aliadas a formagao cientifica, empreendedora e profissionalizante, destacando

0 viés artistico-cultural a ser implementado ao longo da formacao.

Competéncia artistico-cultural — Possibilita conhecimentos de diferentes culturas relacionadas a
gastronomia mundial e regional. Paralelamente, a énfase artistica permitird o desenvolvimento e
aprimoramento de habilidades artisticas e criativas na formacgdo, gerando uma atuagdo diferenciada e

inovadora.

Competéncia cientifica — Oferece a compreensdo cientifica sobre os alimentos e processos aos quais

eles possam ser submetidos, dominando técnicas e procedimentos para seu manuseio.

Competéncia empreendedora — O dominio dos conceitos e técnicas de gestdo possibilitard ao
profissional gerir e administrar seu ambiente de trabalho, podendo atuar de forma independente na
formatacdo do seu préprio empreendimento ou na coordenacgdo e assessoramento de profissionais da

area ou areas afins.

Competéncia Profissional — A competéncia profissional pretende alcancar uma formacdo integrada de
técnicas de processamento dos alimentos, das diferentes escolas de gastronomia estudadas no curso,
assim como dard especial atengdo a gastronomia regional, procurando valorizar a cultura e os produtos

da regido.
7. Perfil do Profissional a ser Formado (Perfil do Egresso)

O desenvolvimento da sociedade brasileira vem gerando uma demanda cada vez mais
crescente de profissionais capacitados e diferenciados para suprir o mercado, principalmente no setor
de servigos, destacando dreas como turismo, negécios e eventos. Diante disso, o curso pretende formar
profissionais com competéncia e criatividade, com impeto empreendedor e inovagdo, atuando com
ética e profissionalismo na area de gastronomia. Este profissional tera competéncia para planejar,
organizar e gerir unidades produtoras de alimentos in natura e/ou processados, assim como bebidas e
produtos industrializados. A formagdo empreendedora também permitird que este egresso possa

desenvolver suas aptidGes empresariais, sendo capaz criar, organizar e gerenciar seu préprio negacio.

8. Areas de Atuagido
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- Administracdo, geréncia e operagdo de diferentes setores relacionados com alimentos e

bebidas;

- Atuacgdo em locais destinados a transmissdo do conhecimento pratico, dos procedimentos
administrativos, mercadolégicos, de seguranca e higiene e de culinaria;

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

- Locais onde avaliagdes, consultorias, pericias sejam pertinentes a sua area de atuagao;

- Centros de pesquisas ou qualquer ambiente que possibilite o desenvolvimento de estudos

relacionados com as constantes inovagdes geradas pelas industrias de alimentos e bebidas.
9. Metodologias de Ensino e de Aprendizagem

O curso de gastronomia estd estruturado com disciplinas obrigatdrias e optativas, ofertadas no
modo semestral e modular, nas quais estdo contidas atividades tedricas, laboratoriais, praticas e
complementares, todas elas articuladas de maneira a oferecer uma formagao integrada entre a teoria, a
pratica e a realidade profissional. Possibilitando uma reflexao critica, criativa e diferenciada com relagdo
as técnicas e procedimentos adotados. Com isso, ao estudante serd oferecida, desde o primeiro
semestre, uma atuacdo articulada entre teoria e pratica, vinculas ao eixo artistico-cultural.

Desde o primeiro semestre, o estudante trabalhara concomitantemente disciplinas dos quatro
(4) nucleos de sua formacgdo (Cientifico, Empreendedor, Profissionalizante, Complementar) além de
possibilitar atividades paralelas, curriculares ou ndo, para a consolidacdo dos conhecimentos. As
atividades praticas terdo um enfoque predominante a partir da segunda metade do curso, tendo em
vista que o aluno deverd desenvolver habilidades praticas referentes aos conhecimentos adquiridos.
Além disso, espera-se que o estudante desenvolva um espirito empreendedor e auténomo ao longo de
sua formacao.

Quanto ao docente vinculado ao curso, espera-se que o mesmo procure atuar de forma
comprometida com o projeto pedagdgico do curso, atuando de forma integrada e comprometida aos
temas e assuntos abordados, procurando sempre que possivel correlacionar os assuntos abordados com
outros assuntos, permitindo ao estudante ter a ideia de todo. Adicionado a isto, ha a necessidade de
promover a correlagdo dos assuntos abordados com os aspectos artistico-culturais. A este docente
também ¢é esperado que atue como um facilitador no processo de aprendizagem, procurando se
possivel atuar de forma tutorial com os estudantes a ele vinculado.

A metodologia de ensino compreende aulas expositivas, dialogadas e praticas, assim como o
uso de diferentes recursos audiovisuais, visitas técnicas, mini-cursos e palestras. intercambios
institucionais também serdo recursos importantes e relevantes na formacdo do graduando. A
preocupacdo com a articulacdo entre a teoria e prdtica gastron6mica deve permear toda a trajetéria do
estudante ao longo do seu curso.

Neste projeto, também estad previsto o uso do ambiente virtual em Ensino a Distancia (EaD),

desde que ndo ultrapasse o valor de 20% da carga horaria prevista na disciplina, ficando facultado ao
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professor de qualquer disciplina disponibilizar este recurso de aprendizagem, conforme a Portaria MEC
n®4.059, de 10 de dezembro de 2004.

Este curso possui uma necessidade intrinseca de promover uma interface dinamica entre a
academia e a sociedade, uma vez que o contato com diferentes profissionais e suas areas atuagdo sao
de fundamental importancia para a formagdo integrada e atual. Para isto, uma outra estratégia
importante que devera ser implementada é a promogao de intercambios, com a visita de profissionais
reconhecidos no meio gastronémico, assim como o acesso da comunidade académica (estudantes,
professores e técnicos) aos ambientes onde esses profissionais atuam.

Tendo em vista uma articulagdo organica entre universidade e sociedade, garantida pelo
curriculo do curso, este projeto utiliza como uma das principais formas de integralizacdo curricular o
sistema modular. Os médulos tanto podem ser uma atividade curricular, oferecida como disciplina para
o aluno do curso, assim como um projeto de extensdo, para pessoas interessadas na tematica do
modulo e ndo pertencentes ao curso de gastronomia, previamente selecionadas para cursa-lo.

Portanto, a implementagdo da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo neste
projeto estd bastante destacada, e com isso a aprendizagem e o desenvolvimento de ac¢des e/ou
atividades visando a interagdo entre a triade universitaria também deverd estar bem presente.

Quanto a formagdo complementar do estudante, esta devera ocorrer de forma a abranger
todas as formas e oportunidades existentes nos cursos de graduagdo da UFC, seja modalidade de
monitoria de projeto, monitoria de iniciagdo a docéncia, monitoria de aprendizagem cooperativa, bolsas
de iniciacdo académica, de iniciacdo cientifica, bolsas PET entre outras. Além de destacar as demais
atividades complementares que poderiam ser implementadas tais como a participacdo de cursos,
seminarios, palestras, estagios extracurriculares e atividades artisticas culturais; cabendo ao colegiado

do curso regulamentar essas a¢des de acordo com a Resolucdo CEPE/UFC n® 07, de 17/06/05.
10. Organizagao Curricular
10.1 Estrutura do Curriculo

A concepgao de um profissional da drea de gastronomia para atuar de forma criativa e
inovadora, associado ao viés artistico-cultural, demanda uma estrutura curricular multi, trans e
interdisciplinar, possibilitando uma correlacdo e integracdo de diferentes areas do conhecimento.
Portanto, a estrutura curricular do curso devera contemplar essa caracteristica, procurando distribuir a

carga horaria de modo a permitir uma vivéncia do estudante nos diferentes nicleos de estudo do curso.

A estrutura curricular do Bacharelado em Gastronomia conta com uma carga horaria minima de
2400 horas, perfazendo um total de 150 créditos, distribuidos em disciplinas de ordem tedrica, tedrico-
pratica, pratica, estdgio e atividades complementares. Neste conjunto estdo inseridas disciplinas

obrigatdrias, optativas e optativas livres. Nesta estrutura um crédito corresponde a 16 hora/aula.

As disciplinas estdo distribuidas no sistema semestral e modular. A justificativa de utilizagao

deste sistema misto deve-se pelas caracteristicas intrinsecas do curso em permitir uma mobilidade
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curricular, sobretudo para as disciplinas ofertadas na forma modular. Os mddulos deverao ser ofertados
para as disciplinas obrigatdrias e optativas ofertadas pelo curso de Gastronomia, enquanto as disciplinas
optativas de outras unidades académicas poderdo ser ofertadas no sistema semestral. Os maédulos
funcionardo como disciplinas intensivas, com carga hordria distribuida em um periodo de duas a oito
semanas. No caso dos mddulos, poderd haver uma reserva de vagas para alunos de outros cursos que

queiram cursa-los como disciplinas optativas livres.

Para as disciplinas optativas, estd previsto um total maximo de 36 créditos (560 horas) inseridos
na integralizagdo curricular ou em maddulos. Ha ainda alguns modulos com contetddos das ementas ndo
determinados previamente (Mddulo Praticas de Restaurante, Moddulo Gastronomia |, Mddulo
Gastronomia 1, Mdédulo Gastronomia Ill, Mddulo de Técnica Gastrondmica |, Mdédulo de Técnica
Gastronomica Il, Modulo de Técnica GastronGmica Ill) disponibilizados a medida que houver
oportunidade, em geral, tendo um professor responsavel pelo médulo, embora parte da carga horaria
possa ser desenvolvida por profissionais da area. Estes mdédulos poderdo ainda ser ofertados para os
membros da comunidade universitaria como sendo uma atividade de extensdo, possibilitando assim

uma interac¢do dos integrantes do curso com os demais setores universitarios.

Deste eixo central e norteador surgem quatro setores de estudos chamados aqui de nucleos,
que sustentardo a formagdo do bacharel em gastronomia. Sdo eles: nucleo de fundamentos cientificos,
nucleo empreendedor, nucleo profissionalizante e complementar, com os seguintes percentuais de

contribui¢des na formacgado: 22%, 7%, 44% e 27%, respectivamente.

Eixo
Artistico
e

Nicleo
Fundamentos

Cientificos
Cultural

Nicleo
Complementar

Figura 1 — Estrutura Norteadora do conjunto de disciplinas

Nucleo de Fundamentos Cientificos — Consiste de 22% da carga horaria, sendo formado por um
conjunto de disciplinas de formacdo técnico-cientifica que possibilitam ao graduando nogdes cientificas
diversificadas, com o conhecimento basico e aplicado nas areas de Quimica, Microbiologia, Ciéncias dos

Alimentos, Histdria da Gastronomia, Sociologia, Nutricdo e Higiene e Seguranca no Trabalho.

Ntcleo Empreendedor — Consiste de 7% da carga horaria e dara possibilidades ao aluno de ter nogdes

basicas de empreendedorismo no ramo da gastronomia, tais como gestdo de negdcios, gestdo
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financeira e de pessoal. Os conhecimentos oferecidos por este nucleo serdo das areas de informatica,

economia e administragdo.

Nucleo Profissionalizante — Equivale a 44% da carga horaria do curso, caracterizando-se como uma
etapa na qual o aluno tera a formagdo e a vivéncia pratica na area. Neste modulo estardo contidas as

disciplinas profissionalizantes divididas em um ciclo basico e ciclo gastronGmico:

Ciclo basico — Disciplinas envolvendo conhecimento geral de técnicas de preparo e manutengdo de

alimentos, técnicas de cozimento, nogdes de etiqueta, panificagdo, bebidas e aperitivos, entre outras.

Ciclo Gastrondmico — Disciplinas que procuram fornecer ao estudante conhecimento de diferentes

escolas sendo setorizadas por regides geopoliticas, envolvendo: Culindria Européia, Culindria Asiatica,

Culinaria das Américas, Culinaria Brasileira.

Nucleo Complementar — Com 27% da carga-horaria, este nucleo possibilita que o estudante construa
seu proprio itinerario formativo através de outras atividades, tais como: participagdo em encontros,
participagdo como bolsista ou voluntdrio de algum programa, cursos extracurriculares na propria UFC ou

em outras instituicdes, etc.

Para alcangar seus objetivos e metas, o curriculo tera seis areas de estudos, compreendidas
aqui como Unidades Curriculares. Abaixo estdo descritas as dreas e os respectivos créditos a elas

atribuidas, escetuando-se as disciplinas optativas:

Unidade de Fundamentos Cientificos: 26 créditos (416 h);

° Unidade de Empreendedorismo: 08 créditos (128 h);

. Unidade Profissionalizante do Ciclo Basico: 16 créditos (256 h);

° Unidade Profissionalizante do Ciclo Gastronémico: 35 créditos (560 h);

° Unidade de Estagio, Praticas e Atividades Complementares: 32 créditos (512 h).

O curso serd implantado nos periodos verpertino e noturno, com aulas acontecendo no horario
compreendido de 14h as 18h e de 18h30min. as 22h30min., de segunda a sexta-feira, e no periodo

diurno, aos sabados. O curso contara com uma turma de 50 alunos e tera uma Unica entrada anual.

10.2 Unidades Curriculares

O curso tem como idéia central de formagdo a pratica gastrondmica com referéncias na
formacdo cientifica, técnica, profissionalizante e artistica. Diante disso, para que esta formacdo seja
alcancada a estrutura curricular foi construida considerando a carga hordria destinada as disciplinas
correlacionadas aos nucleos e as especificidades de cada setor. Portanto as unidades sdo: Unidade
Curricular Fundamentos Cientificos; Unidade Curricular de Empreendedorismo; Unidade Curricular Ciclo
Basico; Unidade Curricular Ciclo Gastrondmico e Unidade Curricular de Estdgio, Praticas e Atividades

Complementares.
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10.3 Disciplinas por Departamento
O curso de gastronomia embora esteja inserido no Instituto de Cultura e Arte (ICA) caracteriza-
se por ser um curso multidisciplinar, possibilitando a inser¢do e contribuicdo de diferentes centros e

departamentos, abaixo listados juntamente com suas disciplinas as quais estes serdo responsaveis:

Centro de Ciéncias

Departamento de Biologia: - Quimica e Metabolismo de Alimentos

Centro de Ciéncias Agrarias

Departamento de Tecnologia de Alimentos:
- Introdugdo a Tecnologia de Alimentos
- Microbiologia de Alimentos
- Controle de Qualidade em Alimentos
- Introdugdo a Andlise Sensorial
- Matérias Primas Agropecuarias
- Processamento de Carnes e Produtos Carneos
- Tecnologia de Produtos Agropecuarios |
- Tecnologia do Pescado |
- Tecnologia do Pescado Il

Centro de Humanidades

Departamento de Ciéncias Sociais: - Sociologia Aplicada a Gastronomia

- Introdugdo a Antropologia Cultural
Faculdade de Economia, Administra¢ao
Ciéncias Atuariais e Contabilidade: - Administragao

- Controle de Custos em Gastronomia

- Empreendedorismo

- Gestdo de Pessoas e Servigos
Departamento de Letras Estrangeiras: - Lingua Brasileira de Sinais
Departamento de Psicologia: - Psicologia Aplicada a Gastronomia

Faculdade de Educacdo:

Departamento de Fundamentos da Educagao: - Histéria da Alimentagado

Departamento de Arquitetura e Hurbanismo: - Projeto de Ambientagdo e Design para Restaurantes e

Similares
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10.4 Ementario das Disciplinas

Disciplinas Obrigatdrias

Componente Curricular: QUIMICA E METABOLISMO DOS ALIMENTOS

Ementa: Introdugdo ao estudo da bioquimica dos alimentos. Estudos das modificagGes bioquimicas dos
alimentos durante o seu desenvolvimento, armazenamento, processamento e preparo. Principais
enzimas utilizadas nas industrias de alimentos. Transformagdes bioquimicas apds a colheita de frutas e
hortalicas. TransformacgGes post mortem de carne e pescados. Transformacdes bioquimicas do leite e
derivados. Alimentos funcionais.

Componente Curricular: CONFEITARIA E DOCARIA
Ementa: Arte com agucar; sobremesas com frutas; arte com chocolate; sobremesas de sorvetes; suflés,
musses e merengues; confec¢ao de massas Base; cremes; confeitaria internacional.

Componente Curricular: CONTROLES E CUSTOS EM GASTRONOMIA

Ementa: Definicdo e objeto da contabilidade. Definicdo e objeto da contabilidade. Modificagdes do
patrimdnio: contas, langamentos, método das partidas dobradas. O Balango Patrimonial e sua
estrutura. Informacgdo contabil. Métodos e técnicas de andlise de balangos. Teoria dos jogos como
ferramenta de negociagdo com fornecedores. Andlise de custos. Formagdo de precgo. Instrumentos de
analise de custos. Elenco de contas para empresas de restauragdo. Atitudes praticas de economia em
negadcios hoteleiros e de restauracdo. Definicdo e classificagdo de custos e despesas.

Componente Curricular: COZINHA BRASILEIRA |

Ementa: Influéncias de populagdes de indios, europeus, africanos e outros migrantes na culindria
brasileira. Contribuicdo de técnicas e ingredientes, influéncias sdcio-econémicas e religiosas de diversas
culturas na culindria brasileira tradicional e contemporanea. Preparo de alimentos do estado do Rio de
Janeiro. Preparo de alimentos do estado de Sdo Paulo. Preparo de alimentos do estado do Espirito
Santo. Preparo de alimentos do estado do Rio Grande do Sul. Preparo de alimentos do estado de Santa
Catarina. Preparo de alimentos do estado do Parana. Preparo de alimentos do estado de Goias. Preparo
de alimentos do estado do Mato Grosso. Preparo de alimentos do estado do Mato Grosso do Sul.
Preparo de alimentos do estado de Minas Gerais.

Componente Curricular: COZINHA BRASILEIRA 11

Ementa: Influéncias de populagdes de indios, europeus, africanos e outros migrantes na culindria
brasileira. Contribuicdo de técnicas e ingredientes, influéncias sdcio-econémicas e religiosas de diversas
culturas na culindria brasileira tradicional e contemporanea. Preparo de alimentos do estado do Acre.
Preparo de alimentos do estado de Ronddnia. Preparo de alimentos do estado do Amazonas. Preparo
de alimentos do estado do Pard. Preparo de alimentos do estado de Roraima. Preparo de alimentos do
estado do Amapa. Preparo de alimentos do estado do Maranhdo. Preparo de alimentos do estado do
Piaui. Preparo de alimentos do estado do Ceara. Preparo de alimentos do estado do Rio Grande do
Norte. Preparo de alimentos do estado de Pernambuco. Preparo de alimentos do estado da Paraiba.
Preparo de alimentos do estado de Alagoas. Preparo de alimentos do estado de Sergipe. Preparo de
alimentos do estado da Bahia.

Componente Curricular: COZINHA CLASSICA |

Ementa: Estudo tedrico e pratico da Cozinha Francesa. Histdria, as regiGes e seus produtos, técnicas
classicas e suas evolugdes, assim como sua propagacdo e influéncia na gastronomia mundial. Estudo e
desenvolvimento da ciéncia gastrondmica da pratica das preparacGes classicas francesas e suas
aplicagdes e novas apresentagGes de vanguarda.

Componente Curricular: COZINHA CLASSICA II

Ementa: Histdria, regides e produtos da Cozinha Italiana, técnicas tradicionais e suas evolugées: o risoto,
o nhoque, as massas, a polenta, os cogumelos, as verduras, as frutas o leite e seus derivados, os peixes e
frutos do mar, as carnes e seus derivados. A idéia de regionalidade. A influéncia da Cozinha Italiana na
propagacao e influéncia na gastronomia mundial. Estudo e desenvolvimento da ciéncia gastronémica e
da pratica das preparagbes classicas da cozinha italiana, suas aplicacdes e novas apresentacées
mantendo a simplicidade e autenticidade.
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Componente Curricular: COZINHA DAS AMERICAS

Ementa: México: Histéria politica que influenciou na gastronomia. Culinaria Tex-Mex. Produtos e
ingredientes utilizados. Pratos tipicos. Elaboragdo e preparagdo de pratos; Cuba: Histdria politica que
influenciou na gastronomia. Produtos e ingredientes utilizados. Pratos tipicos. Elaboragdo e preparagdo
de pratos. Chile: Visdao geral histérica. Aspectos regionais. Produtos e ingredientes utilizados. Pratos
tipicos. Elaboragdo e preparacdo de pratos. Argentina: Visdo geral histdrica. Aspectos regionais.
Produtos e ingredientes utilizados. Pratos tipicos. Elaboragdo e preparagdo de pratos. EUA: Visdo geral
histdrica. Influéncia de imigrantes. Aspectos regionais. Produtos e ingredientes utilizados. Pratos tipicos.
Elaboracdo e preparagdo de pratos. Canada: Visdo geral histdrica. Aspectos regionais. Produtos e
ingredientes utilizados. Pratos tipicos. Elaboragdo e preparacdo de pratos.

Componente Curricular: COZINHA FRIA

Ementa: Saladas: higienizacdo e preparacdo de saladas classicas e contemporaneas. Emulsdes e
molhos cldssicos: temporarios, semi-permanentes e permanentes, com elabora¢gdo de vinagretes
variadas, maionese, aiolli, chutney, mostarda, etc. preparo de canapés.

Componente Curricular: COZINHA ORIENTAL

Ementa: Identificacdo e compreensdo da gastronomia do Jap3o, China, Coréia, Tailandia, india e Israel,
através do conhecimento de suas caracteristicas geograficas, historicas, politicas e culturais,
associando o conhecimento de suas técnicas culinarias e utensilios empregados nessas preparagoes.
Planejamento de cardapios de cozinha oriental.

Componente Curricular: GASTROTECNIA

Ementa: Principios para aquisicdio de alimentos. Métodos de armazenamento de alimentos.
Armazenamento do material de higiene, técnicas de limpeza e conservagao, controle e seguranga no
pré-preparo, preparo e coc¢do dos alimentos. Procedimentos pds-cocgao dos alimentos. Técnicas de
congelamento na cozinha. Cuidados no transporte de refeicdes. Procedimentos para a distribuicdo das
refeigdes.

Componente Curricular: HABILIDADES E TECNICAS CULINARIAS |

Ementa: O Setor Cozinha. Utensilios e equipamentos de cozinha: fun¢do e uso. Termos gastrondmicos.
Controle higiénico-sanitario na manipulacdo de alimentos. Pré-preparo e Mise en place. Ciéncia e uso
gastrondmico dos ovos. Ciéncia e uso gastrondmico das frutas e hortalicas. Aromaticos. Ervas e
especiarias. Fundos, caldos, sopas e aspics. Molhos e agentes espessantes. Métodos de cocg¢do.

Componente Curricular: HABILIDADES E TECNICAS CULINARIAS II

Ementa: Carnes: ciéncia e habilidades culinarias. Aves: ciéncia e habilidades culindrias. Peixes: ciéncia e
habilidades culinarias. Frutos do mar: ciéncia e habilidades culinarias. Caviar; R3; Leite; e Ovos: ciéncia
e habilidades culinarias.

Componente Curricular: HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

Ementa: Processos e conceitos em higiene na produgdo de alimentos. Agentes fisicos e quimicos de
higienizacdo. Fraudes em alimentos. Higiene e controle de qualidade em servicos de alimentacao.
Manual de Boas Praticas. Procedimentos Operacionais Padronizados. Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle.

Componente Curricular: HISTORIA DA ALIMENTACAO

Ementa: A evolugdo das praticas alimentares da humanidade em suas implicagdes culturais, bioldgicas,
afetivas e sociais. Alimentacao e civilizagdes. “Plantas e animais de civiliza¢gbes”. Sistemas alimentares e
seus desequilibrios: estiagens, enchentes, geadas e epidemias. As revolucdes alimentares. A
mundializacdo da alimentagdo. Evolucdo da manipulacdo e processamento alimentares. Legitimacdo
social e politica por meio do alimento. Alimentagao e religido. A avidez, o esbanjamento e o jejum. A
mesa: gastronomia, luxo, cozinheiros-artistas e o processo civilizador. Bebidas e “dopantes”. A
globalizagdo alimentar.

Componente Curricular: INTRODUCAO A GASTRONOMIA
Ementa: Apresenta¢do do aluno a Instituicdo UFC, os direitos e deveres do aluno, o Projeto Politico
Pedagdgico do Curso de Gastronomia, assim como o mercado de trabalho e as atuagbes na
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gastronomia. |

Componente Curricular: METODOLOGIA DA PESQUISA EM ARTES, FILOSOFIA E CIENCIAS

Ementa: Ciéncia, arte, producdo e comunicacdo do conhecimento. Etica e estética na producdo
académica. Pesquisa Cientifica e Social. Pesquisa académica em Artes (investigagdes historicas,
problematizacdes tedricas e/ou experimentacdes poéticas). Modalidades de pesquisa, métodos e
procedimentos. Planejamento da Pesquisa. Projeto de Pesquisa — objeto de estudo, problema de
pesquisa, “estado da arte”- revisdo bibliografica. Elaboragdo e apresentacao de Projeto de Pesquisa em
Artes e areas afins.

Componente Curricular: METODOS E TECNICAS DE CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

Ementa: Importancia e utilizagcdo da conservagdo de alimentos na gastronomia. Fatores de deterioragdo
dos alimentos e seu controle. Preservagdo pelo calor. Preservagdo pelo frio. Desidratacdo de alimentos.
Concentragdo de alimentos. Conservacdo por fermentagdo. Conservacdo pelo uso de aditivos.
Embalagem de alimentos. Processos ndo convencionais de aquecimento (agquecimento por microondas,
aquecimento 6hmico). Métodos ndo-térmicos de conservagdo de alimentos (irradiagdo, alta pressdo).
Conservagdo por métodos combinados/ tecnologia de obstaculos.

Componente Curricular: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Ementa: Introducdo a Microbiologia de Alimentos. Morfologia e fisiologia de microrganismos. Estudo
dos fatores que influenciam o desenvolvimento dos microorganismos nos alimentos. Técnicas de
controle do desenvolvimento microbiano. Estudos dos microrganismos indicadores de contaminacao.
Estudo da deterioracdo dos diversos alimentos. Doencgas veiculadas pelos Alimentos. Avaliagdo da
qualidade dos alimentos. Padrdes microbioldgicos para os alimentos.

Componente Curricular: ORGANIZAGAO DE EVENTOS GASTRONOMICOS

Ementa: Origens histéricas dos eventos e banquetes; Tendéncia dos eventos; Conceitos basicos;
Tipologia e caracteristicas dos eventos; Planejamento e organizacdo. Nog¢des sobre cerimonial;
Banquetes: planejamento, organizacao e implantacao.

Componente Curricular: PANIFICACAO

Ementa: Propriedade da 4gua utilizada e seus efeitos. Interferéncia do clima e altitude em produtos
fermentados. Classificagdo de farinhas de trigo. Classificagdo de demais farinhas, amidos e produtos
derivados de cereais. Propriedades e fungdes dos agucares. Fungdo e atuagdo do sal na panificagdo.
Classificagdo e utilizacdo de aditivos na Industria de Panificagdo. Propriedades quimicas e interagdes
entre os constituintes das matérias-primas empregadas na industria de paes, massas biscoitos. Técnicas
culinarias para a producgdo e decoracdo de pdes doces e salgados e diversas massas alimenticias para
compor um cardapio.

Componente Curricular: PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS

Ementa: Regras para elaboragdo de carddpios; recomendac¢des para uma alimentac¢do equilibrada;
carddpios comerciais, institucionais, hospitalares, compras, controle de custos basicos. Elaboragdo de
carddpios com servicos a francesa, a inglesa, buffet, self-service , banquete, coquetéis, desde o café da
manha a ceia, nos mais diversos tipos de cozinha.

Componente Curricular: PLANEJAMENTO FiSICO E ORGANIZACIONAL DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO
Ementa : Origem, evolucdo e tendéncia dos servicos de alimentacgdo; principios basicos de planejamento
de servigos de alimentagdo. Aspectos fisicos dos servigos de alimentag¢do. Funcionamento dos servigos
de alimentagdo. Recursos humanos em servigos de alimentagdo. Legislacdo vigente.

Componente Curricular: QUIMICA CULINARIA

Ementa: Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformagdes fisico-quimicas dos alimentos.
Propriedades dos lipidios nos alimentos e alteracdes durante o processamento. Propriedades das
proteinas nos alimentos e altera¢des durante o processamento. Propriedades dos carboidratos nos
alimentos e alteracdes durante o processamento. Cor, sabor e textura dos alimentos. Vitaminas.
Conservantes e contaminantes quimicos dos alimentos.

Componente Curricular: SERVICOS DE BAR E RESTAURANTE
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Ementa: Caracteristicas do profissional de servigos de alimentos e bebidas. Tipos e regras de servico de
restaurante. Servicos de bebidas. Classificagdo dos coquetéis. Materiais necessarios para estruturacao
do bar. Nogdes de fabricagcdo das bebidas alcodlicas industrializadas. Montagem pratica de coquetéis
classicos. Montagem pratica de coquetéis sem alcool. Montagem pratica de coquetéis a base de café.
Servigos de Maitria com Mise-em-Scene.

Componente Curricular: SEGURANGA DO TRABALHO EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Ementa: Histérico da Seguranca do Trabalho e Higiene Industrial. Leis, Decretos, normas
regulamentadoras, ON, IN, OS, revistas, periédicos, fundamentagdes e termos. Acidentes e doengas do
trabalho e prevencdo. Lei N2 65l4/77 e Portaria N2 3214/78 com suas NRs. Primeiro Socorros. Normas
regulamentadoras aplicadas a servigos de alimentagdo. Elaboragdo de mapas de riscos de cozinhas.

Componente Curricular: ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO |
Ementa: Iniciagdo a pratica no mercado de trabalho. Analise e avaliagdo de uma experiéncia
profissional efetivamente realizada, aproximando conhecimentos tedricos e praticos.

Componente Curricular: ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO II

Ementa: Pratica no mercado de trabalho a partir das experiéncias e observagées durante o Estagio
Supervisionado Obrigatério I, buscando um aprofundando da pratica e aproximagdao entre os
conhecimentos tedricos e praticos.

Componente Curricular: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO |
Ementa: Tipos de projetos de pesquisa relacionados a area de gastronomia. Itens de um projeto de
pesquisa. Reda¢do de um projeto de pesquisa.

Componente Curricular: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO I
Ementa: Execucdo de um projeto de pesquisa relacionado a drea de gastronomia. Tabulagdo dos
resultados Redagao de uma monografia.
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DISCIPLINAS OPTATIVAS

Componente Curricular: ANTROPOLOGIA DA ALIMENTAGAO

Ementa: Alimentagdo e cultura. Comida e alimento. RepresentagGes e praticas alimentares. Espago
social alimentar. Comer como um ato social. Comida, alimento e identidade. Rotinas, crengas e
restrigdes alimentares. Patrimdnio, globalizagdo e praticas alimentares contemporaneas.

Componente Curricular: CONTROLE DE QUALIDADE EM ALIMENTOS

Ementa: Principios basicos, responsabilidade, organizacao e aplicagdo do controle de qualidade na
industria de alimentos. Importancia e significado do controle de qualidade numa industria e condi¢des
de sua aplicagdo pratica.

Componente Curricular: COZINHA ALTERNATIVA
Ementa: Gastronomia molecular. Aproveitamento integral de alimentos. Culinaria light e diet. Culinaria
vegetariana. Macrobidtica. Gastronomia hospitalar.

Componente Curricular: COZINHA EUROPEIA

Ementa: Portugal: Visdo geral histérica. Aspectos regionais. Produtos e ingredientes utilizados. Pratos
tipicos por regido. Culindria conventual. Elaboracdo e preparagdo de pratos. Espanha: Visdo geral
histérica. Aspectos regionais. Produtos e ingredientes utilizados. Pratos tipicos por regido. Elaboracdo e
preparacdo de pratos. Alemanha: visdo geral histérica, dando énfase a influéncia das guerras nas
mudancas gastronOmicas. Aspectos regionais. Produtos e ingredientes utilizados. Pratos tipicos.
Elaboracdo e preparacdo de pratos; Grécia, Egito e Marrocos: Influéncia do mar Mediterraneo na
formagdo culindria. Produtos e ingredientes utilizados. Pratos tipicos de cada pais. Elaboragdo e
preparacgdo de pratos.

Componente Curricular: EMPREENDEDORISMO E CRIACAO DE NOVOS NEGOCIOS

Ementa: As origens do conceito. A importancia para o desenvolvimento e contexto atual. Os diversos
tipos, o coletivo, o social e outros. O empreendedorismo visto a luz das diversas ciéncias. Funcdo
gerencial versus funcdo empreendedora. Perfis emprendedores. Intraempreendedorismo.
Desenvolvendo possibilidades de negdcios. A gestdo empreendedora. O empreendedorismo e o
financiamento. Empreendedorismo em dreas de aglomeracdo empresarial. O Plano de Negdcio:
estrutura e elaboragao.

Componente Curricular: ENOLOGIA

Ementa: Conhecimentos gerais sobre o vinho, abrangendo desde aspectos referentes a historicidade do
vinho, como a viticultura que diz respeito especificamente a cultura do vinho, como aspectos ligados a
sua producédo, envelhecimento e armazenamento. A vinificacdo. Aprendizado basico para a composicdo
de carta de vinhos e aspectos importantes para a harmoniza¢do de vinhos e comida. Enogastronomia.

Componente Curricular: GESTAO DE PESSOAS E SERVICOS

Ementa: Comportamento organizacional. Exceléncia na prestagdo de servigos. Gestdo de operagdes de
Servigos. Gestdo estratégica de RH. Marketing de servigos. OrganizagBes e ambiente. Gestdo
estratégica e competitividade. Tecnologia de apoio a decisdo.

Componente Curricular: INTRODUCAO A ADMINISTRACAO

Ementa: Disciplina que visa oferecer aos alunos uma base conceitual sobre o contexto organizacional e
a acdo administrativa. Procura desenvolver uma reflexdo sobre as varidveis organizacionais
relacionadas com ambiente, tecnologia e sistemas, concentrando-se na discussdao das fungdes
administrativas relevantes: Planejamento, Organizac¢ao, Dire¢do e Controle.

Componente Curricular: ANTROPOLOGIA CULTURAL
Ementa: Analise do conceito, objetivo e método da antropologia cultural. Conceitos, origem e teorias
modernas de cultura e estudo da histdria da antropologia através das principais correntes teodricas.

Componente Curricular: INTRODUCAO A ANALISE SENSORIAL
Ementa: Estudo dos principios basicos e métodos de avaliagdo sensorial. Fundamentos tedrico-
praticos, planejar e executar provas sensoriais.
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Componente Curricular: LINGUA BRASILEIRRA DE SINAIS

Ementa: Aspectos linglisticos da lingua brasileira de sinais (libras). Histéria das comunidades surdas,
da cultura e das identidades surdas. Ensino basico da libras. Politicas de inclusdo de sujeitos surdos,
legislacdo e experiéncias inclusivas em administragao.

Componente Curricular: MATERIAS PRIMAS AGROPECUARIAS

Ementa: A necessidade da produgdo de alimentos vegetais no mundo. Exigéncias sobre os alimentos
vegetais no ambito familiar e empresarial. Alimentos vegetais traduzidos em cheiros e
sabores;necessidade da experimentagdo gastrondmica como garantia de mercado. Grupos de
alimentos de origem vegetal (Alimentos energéticos, alimentos protéicos, alimentos de agdo medicinal,
alimentos funcionais). Tipos de alimentos gerados em fungdo do manejo agricola (Alimentos
tradicionais, alimentos obtidos com a agricultura de precisdo, alimentos organicos, alimentos
hidropdnicos e hidropdnico-organico, alimentos obtidos do plantio direto). Alimentos transgénicos.
Aspectos morfoldgicos e fisioldgicos observados durante a aquisicdo de alimentos vegetais.

Componente Curricular: PRATICAS DE RESTAURANTE
Ementa: A ser definida pelo docente, de acordo com o conteudo que sera abordado.

Componente Curricular: GASTRONOMIA |
Ementa: A ser definida pelo docente, de acordo com o conteudo que sera abordado.

Componente Curricular: GASTRONOMIA II
Ementa: A ser definida pelo docente, de acordo com o conteudo que sera abordado.

Componente Curricular: GASTRONOMIA 111
Ementa: A ser definida pelo docente, de acordo com o conteldo que sera abordado.

Componente Curricular: TECNICA GASTRONOMICA |
Ementa: A ser definida pelo docente, de acordo com o conteudo que sera abordado.

Componente Curricular: TECNICA GASTRONOMICA II
Ementa: A ser definida pelo docente, de acordo com o conteudo que sera abordado.

Componente Curricular: TECNICA GASTRONOMICA 1lI
Ementa: A ser definida pelo docente, de acordo com o conteudo que sera abordado.

Componente Curricular: NUTRICAO
Ementa: Nutrientes: classificacdo, estrutura quimica, funcGes, requerimentos didrios, fontes. Digestéo,
absorgao, transporte e metabolismo. Doencas nutricionais.

Componente Curricular: PROCESSAMENTO DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS

Ementa: Estrutura do musculo — Transformacgdes bioquimicas apds o abate do animal. Métodos de
conservacgdo e principais produtos carneos. Conhecimentos bdsicos sobre: a) Estrutura do musculo e
transformagdes bioquimicas que transformam em carne; b) Principais métodos de conservagdo da
carne; c) Tecnologia de fabricagdo dos principais produtos carneos.

Componente Curricular: PROJETO DE AMBIENTAGAO E DESIGN PARA RESTAURANTES E SIMILARES
Ementa: Desenvolvimento da concepgdo do Interior Arquitetonico a partir do conhecimento das idéias
gue organizam o projeto a sofrer a intervencdo. Andlise dos aspectos estruturais, espaciais,
volumétricos, dos materiais, da climatologia (ventilacdo e iluminacdo natural) da acustica que envolve
um projeto de restaurantes ou similares.

Componente Curricular: SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

Ementa: Bases histéricas da seguranca alimentar e nutricional (SAN). Fatores econémicos/culturais na
SAN. Fatores politicos na SAN. Educagdo alimentar, nutricional e gastron6mica. Seguranca alimentar no
nordeste brasileiro. Satde e nutrigdo. Transicdo demografica. A inicativa privada na promogdo da SAN.
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Componente Curricular: SOCIOLOGIA APLICADA A GASTRONOMIA

Ementa: A alimentagdo como atividade geradora de sociabilidade: principais correntes sdcio-
antropoldgicas e suas relagdes com o “fato alimentar”: estruturalismo, funcionalismo, culturalismo. A
internacionalizagdo da alimentacdo e os particularismos locais. A industrializagdo e a reconstrugdo
social dos alimentos. Modernidade, padrdes estéticos e medicalizagdo da alimentagdo cotidiana. Saude
publica, midia e campanhas nutricionais.

Componente Curricular: TECNOLOGIA DE PRODUTOS AGROPECUARIOS |
Ementa: Laticinios. Tecnologia do leite e seus derivados.

Componente Curricular: TECNOLOGIA DO PESCADO |
Ementa: Estudo da composi¢dao quimica e frescor do pescado.

Componente Curricular: TECNOLOGIA DO PESCADO Il
Ementa: Estudos de métodos de conservagao do pescado. Fluxograma e processamento.

Componente Curricular: RELACGES ETNICO-RACIAIS E AFRICANIDADES

Ementa: Negritude e pertencimento étnico. Conceitos de africanidades e afrodescendéncia. Cosmovisdo
africana: valores civilizatérios africanos presentes na cultura brasileira. Ancestralidade e ensinamentos
das religiosidades tradicionais africanas nas diversas dimensGes do conhecimento no Brasil. Introducdo a
geografia e histdria da Africa. As origens africanas e as nacgdes africanas representadas no Brasil. O
sistema escravista no Brasil e no Ceara. Aportes dos africanos a formacao social e cultural do Brasil e do
Cearad. Personalidades africanas, afrodescendentes e da didspora negra que se destacaram em
diferentes areas do conhecimento. Contexto das A¢des Afirmativas hoje. Atualizag¢do do legado africano
no Brasil. Desconstrugdao de preconceitos e desdobramentos tedrico-prdticos para a atuagdo do
profissional na sua drea de inser¢do no mercado de trabalho.

Componente Curricular: EDUCAGAO AMBIENTAL

Ementa: Educacdo Ambiental, conceitos e metodologias na pesquisa e no ensino. Principios da Educagao
Ambiental. Fundamentos filoséficos e sociolégicos da Educagdo Ambiental. Tratado de Educagdo
Ambiental para Sociedades Sustentdveis; A Agenda XXI; A Carta da Terra e outros marcos legais da EA.
Educacdo Ambiental e sua Contextualizacdo (Urbana e Rural). Paradigmas Epistemo-educativos
Emergentes e a Dimensdo Ambiental. Educagdo Ambiental: uma abordagem critica. Educa¢gdo Ambiental
Dialdgica e a Praxis em Educacdo Ambiental.

Componente Curricular: EDUCAGCAO EM DIREITOS HUMANOS

Ementa: Direitos Humanos, democratizacdo da sociedade, cultura de paz e cidadanias. O nascituro, a
crianca e o adolescente como sujeitos de direito: perspectiva histérica e legal. O ECA e a rede de
protecdo integral. Educagdo em direitos humanos na escola: principios orientadores e metodologias. O
direito a educagdo como direito humano potencializador de outros direitos. Movimentos, instituices e
redes em defesa do direito a educagao. Igualdade e diversidade: direitos sexuais, diversidade religiosa e
diversidade étnica. Os direitos humanos de criancgas e de adolescentes nos meios de comunicagdo e nas
midias digitais.

10.5 Estagio Supervisionado

10.5.1 Importancia e Locais de Estagio

No estagio supervisionado o estudante terd uma aproxima¢do com o mercado de trabalho,
aproximando os conhecimentos adquiridos durante o curso com o cotidiano da sua profissdo,
contribuindo, desta forma, para sua absorg¢do pelo mercado de trabalho.

O Curso de Gastronomia tem como premissa a pratica como ferramenta metodoldgica para
formacdo profissional, para isto o aluno deverd cursar a partir do terceiro semestre o Estagio

Supervisionado Obrigatdrio, sendo dividido em duas atividades, com 176h cada uma. O estudante
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podera desenvolver suas habilidades atuando em um estagio curricular devidamente supervisionado
por um professor do quadro de professores e contando ainda com um orientador profissional,
responsavel direto pelo estagio. Ao final do Estagio, o estudante devera apresentar um relatorio
descrevendo as agGes desenvolvidas no estagio. O estagio podera ser realizado em estabelecimentos
comerciais tais como restaurantes, hotéis, buffets, cozinhas industriais, cozinhas hospitalares, institutos

de pesquisa, instituicdo de ensino, ou similares, desde que tenha profissionais da area.

10.5.2. Formas de acompanhamento e avaliagao do estagio
O acompanhamento do estagio serd realizado através de visitas frequentes do supervisor de
estagio, e a avaliacdo sera realizada através da avaliagcdo do relatério de estagio pelo supervisor de

estagio.

10.6 Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC)

10.6.1 Formatos, formas de acompanhamento e avaliagdo do TCC

O trabalho de conclusdo de curso (TCC) é um tipo de trabalho académico como forma de
efetuar uma avaliagdo final dos graduandos, que contemple a diversidade dos aspectos de sua formacgdo
universitaria, através de uma pesquisa experimental ou bibliografica ou desenvolvimento de um

produto em cinema ou audiovisual.

O trabalho de conclusdo de curso (TCC) serd dividido em dois semestres. O primeiro semestre
serd a elaboragdo de um projeto de pesquisa ou de produto em cinema e audiovisual, que terad a nota
atribuida pelo professor responsavel pela disciplina TCC1 no final do semestre, variando a nota de 0 a

10.

O TCC2 sera a execugdo do projeto de pesquisa elaborado no TCC1 e apresentagdo no formato
de uma monografia ou artigo cientifico ou livro ou capitulo de livro ou produto em cinema e audiovisual
que serd apresentado ao final do semestre a uma banca avaliadora, variando a nota de 0 a 10, que serd
obtida pela média aritmética das notas dos trés membros da banca. Caberd ao orientador de TCC2
acompanhar todas as fases de execugdo do projeto de pesquisa, auxiliando o estudante com indica¢des
bibliograficas e outras fontes de informagdo, sugerindo os rumos possiveis de serem tomados,
examinando o texto produzido a cada capitulo ou as etapas de elaboragdo do produto, sempre
respeitando as idéias e os enfoques adotados pelo aluno, zelando, ao mesmo tempo, pela autenticidade
do trabalho. Caberd também ao orientador indicar se o trabalho estd apto a ser apresentado a banca
examinadora. A apresentagao e a defesa da monografia serdo feitas perante uma banca examinadora
composta pelo orientador e mais dois professores convidados pelo aluno, em comum acordo com o
orientador e avalizado pelo professor responsavel pela unidade curricular. Apdés a defesa, o aluno
deverd apresentar imediatamente ao professor responsavel pela disciplina uma cépia do parecer
assinado por todos os integrantes da banca com a nota de avaliagdo. Em seguida, terd 30 dias para

apresentar a versao final da monografia ou do artigo cientifico ou do livro ou do capitulo de livro ou do
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produto em cinema e audiovisual, conforme as especificagdes previstas no regulamento, como condi¢do

necessaria para a Colagdo de Grau.

10.7 Atividades Complementares

A formagdo profissional pode ser complementada com atividades extracurriculares que podem
ser desenvolvidas na universidade ou em organizagGes externas, neste caso propiciando uma vivéncia
profissional. O curriculo prevé a possibilidade dos estudantes encaminharem parte de sua formagdo
com atividades complementares correspondendo a oito (8) créditos (128 horas). Caberd ao estudante
de gastronomia direcionar sua formagao complementar, sendo que as atividades complementares do
curso ndo poderao conflitar com os hordrios das disciplinas obrigatdrias, opcionais ou eletivas e sdo as

seguintes.

As Atividades Complementares podem ser realizadas a partir do primeiro semestre, salvo as
referentes ao Projeto Recém-Ingresso da Pro-Reitoria de Graduagdo da UFC, devem ser compativeis com
o Projeto Pedagdgico do Curso, ser compativeis com o periodo cursado pelo aluno ou o nivel de
conhecimento requerido para a aprendizagem. Para aproveitamento das atividades complementares, o
aluno devera entregar na coordenagdao do curso a ficha de controle das atividades complementares
devidamente preenchida e com os comprovantes das participagdes das atividades complementares. A
Coordenagdo do Curso avaliard o desempenho do aluno nas Atividades Complementares, emitindo
conceito satisfatdrio ou insatisfatorio e estipulando a carga horéria a ser aproveitada, e tomara as
providéncias cabiveis junto a Prd-Reitoria de Graduagao, apds parecer de dois professores designados
pela coordenagdo do curso dos documentos enviados para aproveitamento das atividades

complementares.

Os casos de estudantes ingressos no Curso através de transferéncia de outra IES e mudanca de
curso, que ja tiverem participado de Atividades Complementares, serdo avaliados pela Coordenagdo do
Curso que podera computar total ou parte da carga hordria atribuida pela instituicdo ou curso de origem
em conformidade com a adistribuicdo das Atividades Complementares aprovadas pelo Curso de

Gastronomias em anexo.

Os estudantes ingressos através de admissdo de graduado deverdo desenvolver as Atividades

Complementares requeridas pelo curso.

As atividades complementares estdo regulamentadas pelo Colegiado do Curso de Bacharelado
em Gastronomia, estando descritas no anexo do Projeto Politico Pedagdgico, entretanto, abaixo estdo
descritas algumas orientacdes basicas deste tipo de aproveitamento em funcdo da atividade a ser

desenvolvida.

10.7.1 Atividades de Iniciacdo a Docéncia, a Pesquisa e Extensdo, até 96 horas, correspondendo a seis
(06) créditos e contemplando as seguintes atividades:
a) Programa de Bolsas Remunerada e Voluntaria, vinculado a Prd-Reitoria de Graduagdo: 48

horas por semestre;
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b) Programa de Iniciagdo Cientifica, com bolsa ou como voluntario, vinculados a Pré-Reitoria de
Pés-Graduagdo ou a pesquisa de um professor, cadastrada em uma das unidades académicas
da UFC: 48 horas por semestre;
c) Laboratdrio ou Grupo de Pesquisa cadastrado na Pré-Reitoria de Pesquisa e Pés-Graduagao:
48 horas por semestre;
d) Nucleo, Programa ou Projeto de Extensdo cadastrado na Pré-Reitoria de Extensdo;

10.7.2 Atividades artisticas e culturais: até 80 horas, correspondendo a cinco (05) créditos para o
conjunto de atividades. As atividades que poderdo contar deste item s3do:
a) Participagdo em projetos culturais e artisticos cadastrados junto ao Instituto de Cultura e
Arte- ICA, da UFC e nos equipamentos culturais da Universidade, a exemplo da Casa Amarela
Eusélio Oliveira, Teatro Universitario e Museu de Arte da UFC: 40 horas por semestre,
equivalendo a 2,5 créditos.
b) Participagdo em atividades artisticas e realizagdes de atividades, comprovada junto a

Coordenagao do Curso de Gastronomia.

10.7.3 Atividades de participagdo e organizagdo de eventos: até 32 horas, dois (02) créditos para o
conjunto das atividades, conforme descriminagdo abaixo.
a) Participacdo em eventos cientificos e artistico-cultural;

b) Organizagdo de eventos cientificos e artistico cultural;

10.7.4 Atividades de iniciacdo profissional ou correlatos, acompanhadas por professores designados
pela Coordenagdo do Curso, em até 80 horas, cinco (05) créditos e atestados por um
profissional da darea mediante preenchimento de um formuldrio padrao a ser depositado na

Coordenagao.

10.7.5 Produgéo técnica e cientifica: até 96 horas, seis (06) créditos para o conjunto das atividades, as
quais podem ser:
a) Publicacdo de artigo cientifico em periddico indexado, livro ou anais de congresso ou evento
assemelhado (simpédsio, semindrio, encontro): 48 horas, correspondendo a trés (03) créditos
para cada artigo;
b) Apresentacdo de trabalho académico ou de natureza técnico-profissional em congresso ou
evento assemelhado (simpdsio, seminario, encontro), contemplando comunicagdo e painel: 32

horas (dois créditos) para cada trabalho.
10.7.6 Vivéncias ou experiéncias de realizagdo em gastronomia: até 48 horas (03 créditos) para o
conjunto das atividades, consideradas as descritas abaixo:

a) Participagdo em cursos, oficinas, festivais e outros (em Fortaleza 16 horas), (fora de Fortaleza 32

horas);

b) Participagéo e elaboragéo de cursos de gastronomia oferecidos a sociedade;
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¢) Participacdo na gestdo do Diretdrio Académico e Diretdrio Central dos Estudantes: 32 horas

(dois créditos) para cada trabalho.

11. Integralizacdo Curricular

11.1 Distribui¢do de créditos e carga horaria — A distribuicdo da carga horaria e dos créditos por nucleo

esta apresentada no quadro abaixo:

RESUMO GERAL DO CURRiCULO

DURAGAO DO CURSO CONFORME AS DIRETRIZES CURRICULARES NACIONAIS PARA O CURSO
DURAGAO DO CURSO CONFORME AS DIRETRIZES CURRICULARES NACIONAIS PARA O CURSO

CARGA HORARIA  MINIMO 2.400 MAXIMO 2.500

DISTRIBUIGAO DA CARGA HORARIA DOS COMPONENTES CURRICULARES

1. DISCIPLINAS OBRIGATORIA

2. DISCIPLINAS OPTATIVAS

3. DISCIPLINAS OPTATIVAS LIVRES

4. ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO
5. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

6. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

TOTAL DE CARGA HORARIA DO CURRICULO

Livres

INTEGRAGCAO CURRICULAR
1 PRAZO MINIMO PARA INTEGRALIZAGAO CURRICULAR

2 PRAZO MAXIMO PARA INTEGRALIZACAO CURRICULAR

HORAS
1.360

528

128

352

32

128

2.400

4 Anos

6 Anos
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11.2 Matriz Curricular

cop DISCIPLINAS OBRIGATORIAS CARGA | CREDITO | TEORICO | PRATICO | PRE-REQUISITOS
HORARIA
C10919 Quimica e Metabolismo de Alimentos 64 4 4 - B
ICA1225 | confeitaria e Docgaria 64 4 1 3 13
ICA1216 | cozinha Brasileira | 64 4 1 3 13
ICA1219 Cozinha Brasileira Il 64 4 1 3 13
ICA1222 Cozinha Classica | 64 4 1 3 13
ICA1227 | cozinha Classica Il 64 4 1 3 13
ICA2821 | (zinha das Américas 64 4 1 3 13
ICA1223 | sinha Fria 64 4 1 3 13
ICA2820 Cozinha Oriental 64 4 1 3 13
ICA1203 Controles e Custos em Gastronomia 32 2 2 - -
ICA1232 Gastrotecnia 32 2 2 - -
ICA1210 | yapilidades e Técnicas Culinarias | 64 4 2 2 -
ICA1211 | yapilidades e Técnicas Culinarias Il 64 4 2 2 12,14,18
ICA1213 Higiene e Segurancga Alimentar 64 4 4 B B
ICA1200 | istsria da Alimentacdo 32 2 2 N B
ICA1208 Introducdo a Gastronomia 32 2 B
ICA1209 | Métodos e Técnicas de Conservagao 64 4 4 - -
dos Alimentos
AJ0015 Microbiologia de Alimentos 64 4 4 - B
ICA1233 | Organizagao de Eventos 32 2 1 1 -
Gastrondmicos
ICA1224 Panificagdo 48 3 1 2 13
ICA0496 | Metodologia da Pesquisa em Artes, 64 4 4 - -
Filosofia e Ciéncias
ICA1217 Planejamento de Cardapios 32 2 2 - B
ICA1214 | Planejamento Fisico e Organizacional 32 2 2 - -
dos Servicos Alimentacao
ICA1204 Quimica Culinaria 64 4 3 1 B
ICA1201 | Seguranca do Trabalho em Servicos de 32 2 2 - -
Alimentagdo
ICA1258 Servigcos de Bar e Restaurante 32 2 1 1 B
ICA1253 | Trahalho de Conclusdo de Curso | 16 1 B 1 B
ICA1256 | Trapalho de Conclusdo de Curso I 16 1 B 1 B
ICA1254 | Estagio Supervisionado Obrigatorio | 176 11 - 11 -
ICA1255 | Estagio Supervisionado Obrigatorio Il 176 11 - 11 -
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coD DISCIPLINAS OPTATIVAS CARGA | CREDITO | TEORICO | PRATICO | PRE-REQUISITOS
HORARIA
ICA1347 | Anglise Sensorial na Gastronomia 64 4 2 2 )
ED0088 Introdugdo a Administragdo 64 4 4 B }
PD0069 Antropologia da Alimentagdo 64 4 4 B }
AJ0004 | controle de Qualidade em Alimentos 48 3 1 2 B
ICA1226 | cozinha Alternativa 64 4 1 3 13
ICA1228 | ,sinha Européia 64 4 1 3 13
ICA2800 | Empreendedorismo e Criagdo de 64 4 4 - -
Novos Negdcios
ICA2827 Enologia 64 4 1 3 -
ICA1237 | Gestiio de Pessoas e Servigos 64 4 4 B B
AJ0010 Introducdo a Analise Sensorial 64 4 2 2 B
HD0982 Antropologia Cultural 64 4 4 B B
PD0077 Lingua Brasileira de Sinais 64 4 4 B B
AJ0014 | \atérias Primas Agropecuarias 64 2 2 B
Praticas de Restaurante 16 1 B 1 B
ICA1240 Gastronomia | 16 1 - 1 13
ICA1241 | Goctronomia 32 2 - 2 13
Gastronomia lll 64 4 B 4 13
Técnica Gastronomica | 16 1 B 1 13
ICA1243 | 14cnica Gastronomica Il 32 2 B 2 13
ICA1360 | 1¢cnica Gastronomica Il 64 4 B 4 13
ICA1342 Nutricdo 64 4 4 - -
ICA1343 | Projeto de Ambientacdo e Design 64 4 1 -
para Restaurantes e Similares
HF0238 Psicologia Aplicada a Gastronomia 32 2 2 B B
AJ0020 | Processamento de Carnes e Produtos 64 4 2 2 -
Carneos
ICA1218 Seguranga Alimentar e Nutricional 32 2 B 2 B
ICA1235 Sociologia Aplicada a Gastronomia 32 2 2 B B
AJ0023 | Tecnologia de Produtos 64 2 2 -
Agropecuarios |
AJ0026 Tecnologia do Pescado | 64 4 2 2 B
AJ0028 Tecnologia do Pescado Il 64 4 2 2 B
AJ0012 Introducdo a Tecnologia de Alimentos 64 4 4 B
PRG0002 | Relagdes Etnico-Raciais e 64 4 4 -
Africanidades
PRG0003 Educacdao Ambiental 64 4 B
PRG0004 Educacdo em Direitos Humanos 64 4 4 B
FORMAGAO COMPLEMANTAR
Atividade Complementar de Pesquisa
Atividade Complementar de Extensdo
Atividade Complementar de Ensino
128 h
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Semestre DISCIPLINAS OBRIGATORIA CARGA HORARIA
Histéria da Alimentacdo 32
Higiene e Seguranca Alimentar 64
12 semestre Microbiologia de Alimentos 64
Quimica Culinaria 64
Habilidades e Técnicas Culindrias | 64
Introducdo a Gastronomia 32
Métodos e Técnicas de Conservagdo dos Alimentos 64
Quimicas e Metabolismo dos Alimentos 64
Gastrotecnia 32
22 Semestre | Hapilidades e Técnicas Culindrias Il 64

Metodologia da Pesquisa em Artes, Filosofia e Ciéncias 64

Planejamento Fisico e Organizacional dos Servigos 32
Alimentagdo

Cozinha Brasileira | 64
Cozinha Classica | 64
Planejamento de Cardapios 32
32 Semestre | Seguranca do Trabalho em Servicos de Alimentacdo 32
Controle e Custos em Gastronomia 32

Disciplinas Optativas

Estagio Supervisionado Obrigatdrio | 176

Cozinha Classica Il 64

Cozinha Brasileira Il 64
42 Semestre | Servicos de Bar e Restaurante 32

Disciplinas Optativas

Estagio Supervisionado Obrigatdrio Il 176

Panificacdo 48
52 Semestre Organizag3o de Eventos Gastrondmicos 32

Cozinha Fria 64

Disciplinas Optativas

Cozinha Oriental 64
62 Semestre | Cozinha das Américas 64

Disciplinas Optativas

Confeitaria e Dogaria 64
72 Semestre | Trabalho de Conclus3o de Curso | 16

Disciplinas Optativas

Trabalho de Conclusdo de Curso Il 16

82 Semestre

Disciplinas Optativas
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12. Acompanhamento e Avaliagao
12.2 Dos Processos de Ensino e de Aprendizagem

A metodologia de avaliagdo dos processos de ensino e aprendizagem deve, sobretudo, ter um
carater criativo no qual o estudante seja avaliado no inicio do processo (avaliagdo diagnodstica) e durante

o mesmo (avaliagdo processual) sempre através da producgdo e da apreciagdo critica e reflexiva.

Os estudantes durante o processo de estudo serdo estimulados a atuar na sua pratica de forma
criativa com desenvoltura na condugdo dos procedimentos, principalmente nas disciplinas

profissionalizantes.

Os estudantes serdo avaliados pelo seu fazer gastrondmico através da elaboragdo de pesquisas
gastronOGmicas, elaboragdo de pratos, desenvoltura nos procedimentos, como também através de

apresentagGes académicas como apresentagdo em eventos e em seminarios.

Toda a pratica deverd sempre estar baseada no pressuposto de que a aprendizagem em
gastronomia deve estar conectada com a ciéncia, a cultura, a arte e a técnica, sendo assim o estudante

deverd em sua pratica primar por esses trés principios.

A avaliacdo do rendimento escolar do curso sera feita de acordo com o adotado na UFC, por
disciplina e quando se faz necessario, na perspectiva de todo o curso, abrangendo sempre a assiduidade
e a eficiéncia, ambas eliminatdrias por si mesmas. A verificagdo da eficiéncia em cada disciplina é
realizada progressivamente durante o periodo letivo e, ao final deste, de forma individual ou coletiva,
utilizando formas e instrumentos de avaliacdo indicados no plano de ensino e aprovados pelo
departamento. Os resultados das verificagdes do rendimento sdo expressos em notas na escala de 0
(zero) a 10 (dez), com, no maximo, uma casa decimal. A verificacdo da eficiéncia compreenderd as

avaliagOes progressivas e a avaliagdo final.

Entende-se por avaliagcGes progressivas, aquelas feitas ao longo do periodo letivo, num minimo
de duas, objetivando verificar o rendimento do aluno em relagdo ao conteddo ministrado durante o

periodo.

A avaliagdo final é aquela feita através de uma verificagdo realizada apds o cumprimento de
pelo menos 90% (noventa por cento) do conteldo programado para a disciplina no respectivo periodo

letivo.

Na verificagdo da eficiéncia, serd aprovado por média o aluno que, em cada disciplina,
apresentar média aritmética das notas resultantes das avaliagdes progressivas igual ou superior a 07

(sete).

O aluno que apresentar a média de que trata o item anterior, igual ou superior a 04 (quatro) e

inferior a 07 (sete), sera submetido a avaliac3o final.
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O aluno que se enquadrar na situagdo descrita no paragrafo anterior sera aprovado quando
obtiver nota igual ou superior a 04 (quatro) na avaliagdo final, média final igual ou superior a 05 (cinco),

calculada pela seguinte férmula:

MF = (NAF + NAP/n)/2 onde: MF = Média Final; NAF = Nota de Avalia¢do Final; NAP = Nota de Avalia¢do

Progressiva; n = NUmero de AvaliagGes Progressivas.

Na verificacdo da assiduidade, sera aprovado o aluno que freqiientar 75% (setenta e cinco por

cento) ou mais da carga horaria da disciplina, vedado o abono de faltas.

Sera feito um levantamento no final de cada semestre das reprovag¢des por nota e faltas, sendo
feito um acompanhamento deste aluno individualmente pela coordenagdo, tentando inseri-lo nos
grupos de estudo e pesquisa, incentivando desta forma uma maior atragdo pelo curso.

Os fundamentos tedricos a serem ministrado no curso devem ser trabalhados mediante um
olhar pratico e aplicado tendo em vista a necessidade, desde o primeiro semestre, disciplinas semestrais
ou nas modulares, devem possibilitar ao estudante estimulos a sua pratica profissional. Portanto, surge

a idéia de que toda disciplina disponha de a¢Ges praticas vinculadas a gastronomia.

A articulacdo entre as disciplinas é um importante passo no sentido de permitir a integralizacdo
curricular, para isto ocorrer é preciso criar uma interface permanente de didlogo e parceria entre os
professores do curso. Para isto devem ser realizadas a¢Ges periddicas da coordenagdo do curso no

sentido de promover e estimular essa interagao.

Ainterface universidade-sociedade para este curso deve estar vigorosamente presente uma vez
que essa inter-relacdo permitird ao estudante uma real visdo profissional. O fazer gastron6mico deve
sempre estar presente para a habilidade e o prazer na realizagdo seja predominante. Tendo a Extensdo

Universitaria, um papel de vincular a pratica nos espagos sociais diversos.

Sera utilizado um processo dindmico para testar se as disciplinas dos eixos tematicos atendem a
finalidade a que se propGem. Para tanto, serdo aplicados questiondrios e entrevistas coletivas

envolvendo tanto professores quanto alunos para avaliar as condi¢des de ensino e de aprendizagem.

Principios / Critérios da Sistemdtica:

1. Aprovacgdo de 90% dos alunos por periodo do curso;

2. Redugdao maxima do fator de evasao;

3. Rendimento escolar acima da média institucional.

Para o cumprimento destes critérios serdo desenvolvidas as seguintes a¢ées:

1. Estudar os Planos de Aulas das Disciplinas visando a analisar a coeréncia e a aderéncia

entre a ementa, os conteudos programaticos, a metodologia de ensino e de aprendizagem;



Curso de Bacharelado em Gastronomia - UFClSan

2. Verificar de ha coeréncia entre os conteudos programaticos curriculares propostos com o

perfil delineado no Projeto Pedagdgico do Curso, conforme os eixos tematicos;

3. Avaliar o desempenho do Professor na percepc¢do dos alunos e dos alunos na percepgdo

do Professor;
4. Coletar sugestdes para melhoria das disciplinas ministradas no periodo anterior;

5. Socializar os resultados junto aos Professores do Curso e a PROGRAD para posterior

tomada de decisGes no que se refere a adequagdo da matriz em processo.

12.2 Do Projeto pedagdgico
A proposta de Acompanhamento e de Avaliagdo do Projeto Pedagégico do Curso de
Gastronomia tem como objetivo acompanhar as ag¢des e as atividades do projeto pedagdgico por meio

dos segmentos docente, técnico e discente envolvidos.

O acompanhamento e avaliagdo do projeto pedagdgico visam ampliar a construgdo coletiva do
conhecimento, a descentralizacdo das decisdes, a construgdo e a revitalizagdo de espacgos politicos.
Sendo que esse objetivo leva ao entendimento de que o acompanhamento e a avaliagdo ndo podem
constar de atos solitarios e isolados. Portanto, o Projeto pedagdgico e seu acompanhamento legitimardo

as a¢Oes de implantagdo e as transformagGes e inovagdes.

Desse modo, a avaliagdo do Projeto Pedagdgico deve contemplar a conscientizagdo e a
disponibilidade por parte de todos os que fazem o curso, ou seja, o docente, o técnico e o discente. Esta
participacdo serd relevante e podera prefigurar, configurar, contemplar e acrescentar as novas légicas
de atuagdes que pretendemos instalar. Podera favorecer a intensificagdo de lagos afetivos, a valorizagao
do papel de cada um dos segmentos, o estabelecimento dos compromissos pedagdgicos e artistico-
cénicos aqui previstos, tanto entre as partes como no desempenho de cada funcdo e papel e, até,
através de estudos comparativos entre outros cursos afins. Portanto, o acompanhamento das agdes do

Projeto Pedagdgico é a maneira mais ampla e pertinente na avaliagdo de sua atuagdo.

A proposta de acompanhamento e de avaliacdo devera ser idealizada a partir da realidade no
espaco de atuacdo: sala de aula, estagios, seminarios, atividades complementares, defesas e
apresentacOes de trabalhos de término de curso, praticas, nas relacGes entre docentes, discentes e
técnicos. Os meios e instrumentos serdo variados, tais como: questiondrios, entrevistas, auto-
avaliagBes, analises de representagdes, analise de momentos de culminancias e de apresentagdes de
trabalhos, seminarios de avaliagdo, dados estatisticos etc. Ressaltando que o instrumento usado sera

um elemento de mensuragdo de agées e de corre¢ao dos rumos a serem tragados para o curso.

Quanto a periodicidade, deve-se predominar uma avaliagdo sistematica, continuada e
permanente, de modo que permita a cada final de ciclo uma reflexdo critica e autocritica do

desempenho do curso e de seus atores, estando essas atividades devidamente registradas e
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documentadas para servir de suporte para as avaliagdes subseqiientes, sendo estas avalia¢des feitas
pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE) do Curso de Bacharelado em Gastronomia, formado por um

conjunto de cinco professores do corpo docente do curso.

13. CondigOes Atuais de Oferta do Curso

Para as disciplinas dos nucleos de fundamentos cientificos e de empreendedorismo, a UFC
dispoem de infra-estrutura, necessdria com laboratdrios e salas de aula capaz de suprir toda a demanda.
Contudo, esta ocorrendo uma expansdo das atividades do Curso, para isto, novos professores efetivos
foram contratados para o nucleo profissionalizante. Estdo em processo de finalizagdo a construgdo de
laboratdrios para a realizagdo de aulas praticas das disciplinas profissionalizantes de gastronomia e uma
cozinha experimental no formato de um anfiteatro, com capacidade para 100 pessoas, para a realizagdo
de aulas e cursos demonstrativos, possibilitando ainda que este espago possa ser utilizado para
atividades extensionistas como curso, workshop, seminario, entre outros; além de aquisicdo de material
bibliografico para que os estudantes possam realizar estudos e consultas. Outro ponto importante é a
aquisicdo permanente de diferentes materiais de consumo para a realizagdo das praticas, sobretudo
alimentos, condimentos, utensilios domésticos entre outros. Neste ponto, a aquisicdo é feita por

processo licitatdrio, pois as praticas depende inteiramente da aquisi¢do periddica dos mesmos.

Quanto aos funcionarios necessarios, conta-se atualmente com dois técnicos de nivel superior e
um técnico de nivel médio e dois técnicos administrativos de nivel médio, sendo previsto ainda a

contratacdo de técnicos de nivel médio e superior.

Neste projeto também esta considerando a construcdo de restaurante escola que estara ligado
ao centro de convivéncia a ser construido no Campus do PICI, nas proximidades do Restaurante
Universitario, que é outro local de participagdo dos alunos para melhoria do aprendizado. Este
restaurante servird para a realizagdo de aulas praticas, estagios e desenvolvimento de trabalhos a serem
realizados pelos alunos. Ha ainda a possibilidade deste alunos atuarem na forma de bolsista ou
voluntarios em projetos que visem a melhoria das atuais condi¢des de oferta de servigos alimenticios no
campus do PICI, tendo em vista a elevada quantidade de cantinas existentes, no minimo 10 unidades

efetuando servigos de lanches e refei¢Ges.

Os alunos também desenvolvem atividades de monitorias nas disciplinas tedricas e praticas e
pesquisas junto aos professores, sendo o curso contemplado também com bolsas do PIBIC-UFC e PIBIC-

CNPq.
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Anexos

Curso de Gastronomia

Quadro de Aproveitamento das Atividades Complementares

As atividades complementares devem somar 128hs durante o curso

Modalidade da atividade Carga horaria maxima
| Ensino, Pesquisa e Extensao Até 96 hs para o conjunto de atividades,
sendo até 48 horas por semestre

Projeto de Pesquisa/ Extens&o;
Projeto de Iniciagdo a docéncia;
Iniciagdo a pesquisa;

Bolsa Arte;

Participagao no PET;

Il Artistico-Culturais e Esportivas Até 80 hs para o conjunto de atividades
Participagdo em grupos de estudo;

Trabalho em Festivais, Encontros culturais e outros;
Grupo para-folcloricos;

Torneios esportivos, Jogos universitarios;

Il Eventos Até 32 hs para o conjunto de atividades
Organizagao e participagdo de eventos (seminarios, encontros,
etc);

Organizagao e participagdo em programas de radio e televisdo e
jornais;

Organizagao e participagdo em debates sobre gastronomia;

IV Experiéncia profissional Até 80 hs para o conjunto de atividades
Participagdo em Cursos de Gastronomia como aluno;
Estagio extra-curricular;

Docéncia em gastronomia

V Producao técnica ou cientifica Até 96 hs para o conjunto de atividades

Publicacao de artigo cientifico; (16 horas)

Apresentacao de poster (em Fortaleza 8 horas) (fora de Fortaleza
16 horas) ou comunicagao oral em evento cientifico; (em Fortaleza
16 horas) (fora de Fortaleza 32)

VI Vivéncias ou experiéncias de realizagido em gastronomia Até 48 hs para o conjunto de atividades

Participagdo em cursos, oficinas, festivais e outros (em Fortaleza
16 horas), (fora de Fortaleza 32 horas)

Participag&o e elaboragao de cursos de gastronomia oferecidos a
sociedade, como professor, monitor, bolsista

Participag&o na gestao do Diretorio Académico e Diretério Central
dos Estudantes: 32 horas para cada trabalho

ATENQAO: TODAS AS ATIVIDADES, PARA SEREM VALIDADAS, DEVEM TER COMPROVANTE DE CARGA
HORARIA
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Ficha de controle de atividades complementares- Curso de Gastronomia - UFC

nome do aluno:

Semestre:

Instituico promotora:

Modalidade da Atividade:

Titulo da atividade:

Resumo da atividade:

Relevancia para sua formag&o académica:

Relevancia para sua formagé&o cultural:

assinatura do aluno:

data de entrega:

Parecer dos professores responsaveis:

() validado () n&o-validado

HORAS ATRIBUIDAS:

ASSINATURA DOS PROFESSORES:

Anexar outras informagdes (declaragdes, certificados, folhetos de divulgagao, programa, fotos, videos, clipping, etc)



