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1. PERFIL DO CURSO

Cozinhar € uma das mais antigas atividades humanas, surgida por volta de sete mil anos
atras, quando o homem adquiriu meios seguros de obter e dominar o fogo. O preparo de
alimentos ndo se destina apenas a saciar a fome, mas também a dar prazer a quem come.
Essa atividade esta intimamente vinculada a cultura de grupos sociais que, por meio de suas
praticas alimentares, “marcam sua distingdo, se reconhecem e se veem reconhecidos. Em
outros termos, [s&0] as maneiras pelas quais constroem suas identidades sociais” (MACIEL,
2005, p. 49). Segundo Da Matta (1991, p. 55), “a comida vale tanto para indicar uma operagéao
universal - ato de alimentar-se - quanto para definir e marcar identidades pessoais e grupais,

estilos regionais e nacionais de ser, fazer, estar e viver”.

O mercado de gastronomia vem expandindo seus dominios para além dos restaurantes
tradicionais, atingindo setores como hospitalidade e empreendedorismo. Coltri (2014) observa
que com a diversificagdo dos cursos de formagao profissional, com o crescente refino do gosto
dos consumidores e com a demanda potencial na area, atividades qualificadoras do mercado
de alimentacido estdo se desenvolvendo, ampliando o horizonte dos chefs de cozinha e

empreendedores desta area.

A oferta de cursos no Brasil das mais diversas formagdes ocorre, desde que respeitadas a
legislagao, ou seja, a oferta de cursos tecnodlogos, regidos pelo Catalogo Nacional e o
Bacharelado regido pela LDB, ambos autorizados e reconhecidos pelo MEC. Atualmente no
Brasil ha trés formacdes: Licenciatura; Tecnologo; Bacharelado. E importante registrar que
em 22 de maio de 2017 a Camara de Educacdo Superior publicou a resolugdo 001/2017, que

extingue a formagao de curso superior de formagao especifica (sequencial) no Brasil.

Cabral (2017) em seu estudo sobre a formagao superior em gastronomia apresentou a analise

do cenario nacional e identificou que, na area de gastronomia, tem-se no Brasil uma oferta de



151 Cursos Superiores de Tecnologia em Gastronomia, onde alguns destes emitem
certificagdes, por segmento, no decorrer do curso; e, sete (07) cursos com titulagédo de
bacharelado. Este mesmo estudo apresenta como se constitui o ensino superior area de

alimentacao no Brasil.

E importante considerar que o turismo e a gastronomia s&o importantes componentes que
constituem base da economia da regido onde esta instalado o campus da Univali — Balneario
Camboriu-SC. Nesse contexto, hotéis, bares e restaurantes, confeitarias e padarias compdem
uma grande rede de servigos que tém vinculo direto com a gastronomia e ddo consisténcia
ao conteudo ministrado em salas de aula e laboratérios. Dai a importancia da formagao de
profissionais para atuarem nesses setores que estejam sintonizados com o campo de

trabalho.

Outro aspecto, da maior importancia, é a consideragao que o curso de Gastronomia da Univali
€ 0 unico no Brasil inserido em um centro de exceléncia na area do Turismo e Hotelaria, com
cursos de Graduagao e Pos-Graduagao Strictu Sensu (Mestrado e Doutorado), com varias
linhas de pesquisa nessa area, o que garante a permanente atualizagdo e integracédo as

necessidades e demandas do mercado.

Para aproximar os alunos e egressos do mercado de trabalho, a Univali mantém o Banco de
Talentos, intermediando oportunidades de estagio/emprego em empresas parceiras. Os
interessados se candidatam as vagas cadastradas pelas empresas, disponibilizando seu

curriculo.

O curso mantém ainda, uma cultura de insercdo do académico ao mercado de trabalho,
desenvolvendo atividades de iniciagao profissional junto as empresas, destacando o
segmento de eventos, sejam eles institucionais ou sociais e de articulagdo com empresas

promotoras.

2. OBJETIVO DO CURSO:

Formar profissional reflexivo, critico e inovador, com competéncias em planejamento, gestao
de empreendimentos na restauracdo e producdo gastronémica para atuar no mercado

nacional e internacional.

3. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O bacharel em Gastronomia estara apto para o processo da produgdo gastrondmica,

considerando os aspectos técnicos, cientificos, culturais e sensoriais, bem como para o



planejamento e gestdo de empreendimentos da restauragéo, com conhecimentos especificos
em: cardapios; matérias-primas; técnicas culinarias; higiene e nutricdo, tecnologias de
producdo; servicos na restauracdo; eventos; estrutura de custos; gestdo de pessoas;
marketing; sistematizacao de processos, analise do panorama atual e tendéncias de mercado.
A partir desta base, o bacharel estara preparado para a producdo, o planejamento e o
gerenciamento estratégico de empreendimentos da restauragdo e a lideranga de equipes

multidisciplinares, de forma ética, inovadora e sustentavel.

- Competéncias

- Conhecimento e habilidade para a aplicacdo dos métodos e técnicas culinarias, em

conformidade com padrdes internacionais;
- Capacidade reflexiva de desenvolver e interpretar novas produgdes gastronémicas;

- Conhecimento dos principios fisioldgicos e quimicos envolvidos na analise sensorial

de alimentos e bebidas;

- capacidade de planejamento e operacionalizagdo de cardapios e planos de produgao

com rentabilidade;
- Iniciativa, criatividade e inovacdo no gerenciamento do processo produtivo;
- Flexibilidade e adaptabilidade nas relagdes interpessoais e na pratica profissional;

- Valorizagdo da cultura promovendo o resgate histérico-cultural das identidades

gastronémicas;
- Iniciativa para a produgéo técnico-cientifica na gastronomia;

- Lideranca, ética e criatividade no gerenciamento de equipes multidisciplinares no setor

da restauracao;

- Capacidade de viabilizar economicamente operacdes em empreendimentos no setor

da restauracao;
- Visédo sistémica das relagcdes e dos cenarios organizacionais, sociais e ambientais; e

- Capacidade para assimilar e gerenciar novas informagdes e conceitos no seu campo

profissional.

4. ORGANIZAGAO CURRICULAR



Ao assumir seu efetivo papel, a Univali, desde o seu nascimento como Universidade
Comunitaria, fundamenta seu compromisso com a producdo do conhecimento e com a

universalizacdo do saber em todas as areas do conhecimento.

Assim, atenta as demandas socioculturais, politicas e éticas da sua comunidade de
abrangéncia, se renova continuadamente para a oferta de oportunidades de aprendizagens
apoiadas por ambientes diversos e mediadores, em construgdes coletivas do conhecimento,
via interconectividades em rede, pensamento flexivel e criativo, interagao livre de restricdes
espaco-tempo, intercambios de culturas e usos compartilhados de recursos. Fundamentados

nessas premissas foram delineadas as Escolas do Conhecimento e o Curriculo Conectado.

O Curriculo Conectado com a pesquisa, a inovacao, a internacionalizacio e a extensao € uma
estrutura ambiciosa de aprendizado, que reconceitua a educagao na Univali. Ele ampara os
estudantes a aprenderem fazendo pesquisas, mediados pelas tecnologias, com foco na

solugao de problemas e na producao de ideias com um olhar para o mundo e para o outro.

Nesta nova proposta, ensino, pesquisa, extensdo universitaria, tecnologias, inovagao e
internacionalizagéo estao alinhados por agbes conjuntas, em redes nao lineares. Com isso,
os curriculos passam a ser integrados, com mais disciplinas praticas e nucleos integradores
de disciplinas para varios cursos. Como resultado, o ensino ganha mais possibilidades de
assumir modelos flexiveis, amigaveis, hibridos, invertidos e de vivéncias praticas. Sao novos
formatos de cursos, com insercéo efetiva nas comunidades de entorno, aprendizagem em
ambientes colaborativos e salas de aula reconfiguradas, buscando a transversalidade de

areas e o engajamento, tanto emotivo quanto intelectual, de estudantes e docentes.

Desse modo, na configuragdo do curriculo, os cursos das Escolas do Conhecimento sao

estruturados englobando:

- Nucleo Integrado de Disciplinas: que contempla a oferta de disciplinas a serem
compartilhadas por estudantes de varios cursos, estruturadas por trilhas de conhecimentos

denominadas: humanidades, gestao e tecnologias;
- Nucleo de Eletivas Interescolas: conjunto de disciplinas de escolha do estudante;
- Estagio: disciplinas dedicadas a pratica de mercado;

- Trabalho de Conclusado de Curso: disciplinas voltadas a elaboragdo de projetos com

caracteristicas de inovacao e pesquisa;

- Projeto Comunitario de Extensdao Universitaria: disciplinas, projetos e cursos

direcionados as praticas extensionistas na comunidade;

- International Program: oferta de disciplinas em lingua estrangeira, validagao de disciplinas

cursadas no exterior e oferta de dupla titulagao;



- Atividades Complementares: atividades personalizadas de acordo com os interesses do

aluno.

- Intercambios: compreendidos na Univali como oportunidades de vivenciar outras realidades
e culturas que, certamente, trardo um diferencial a vida pessoal e profissional. Programas sao
ofertados e diversas universidades que fazem parte da Rede de Cooperacao Internacional
sao disponibilizadas aos estudantes para estas vivéncias.

(https://www.univali.br/intercambio/Paginas/default.aspx).

Por meio dessas atividades e de outras ofertas, pretende-se desenvolver, substancialmente,
oportunidades para a aprendizagem experiencial dos alunos com uma expansao de atividades
de estagios, novas possibilidades para se estudar no exterior, inovacdo e empreendedorismo

em projetos, além da aprendizagem de outras linguas.

O conjunto de disciplinas do curriculo aliado as experiéncias extracurriculares possibilita
trabalhar, ao mesmo tempo, nos niveis pessoal, profissional e social da formacgao,
configurando percursos formativos personalizados que levam em conta as caracteristicas do

estudante nas dimensodes intelectivas e emocionais.

A énfase do Curriculo Conectado na aprendizagem colaborativa e no aprendizado baseado
em pesquisa, provavelmente mudara os padrdes de ensino nos proximos anos. Como o
conhecimento faz, este ndo se limita a fronteiras disciplinares, pois busca atravessa-las para

criar novas experiéncias de aprendizagem e conexdes.

Por decorréncia, as abordagens metodolégicas de ensino a serem utilizadas entram em
sintonia com as concepgdes e os principios de ensino-aprendizagem definidos. Pretende-se
aproveitar o potencial da tecnologia para estender e enriquecer a experiéncia em sala de aula
por meio de metodologias ativas e ferramentas de sala de aula invertida, ambientes virtuais

de aprendizagem e disciplinas digitais.

4.1 Matriz Curricular

Em 2018 o curso de Gastronomia aprovou a matriz n° 09 (Resolugdo n° 150/CONSUN-

CaEn/2018), com implantagédo em 2019.

A concepgéo e a dinamica de funcionamento da matriz do Curso de Gastronomia, traduz-se
na convergéncia interdisciplinar e no transito flexivel e agil entre os campos do saber,
convergéncia que se mostra também na composi¢cdo do corpo docente, na otimizagcédo da
infraestrutura e na organizacdo das disciplinas. A énfase do Curriculo Conectado na
aprendizagem colaborativa e no aprendizado baseado em pesquisa pretende qualificar e

mudar os padrdes de ensino na IES porque como o conhecimento nao se limita a fronteiras



disciplinares e fisicas/presenciais, busca-se transpassa-las para criar novas experiéncias e

conexdes de aprendizagem e de relacionamentos.

A estrutura curricular do Curso de Gastronomia tem 2880 horas, distribuidas em eixos de
formacgao, a saber: Humanidades — Gestao — Tecnologia - Pesquisa e Inovagéao — Extensao —
Conhecimento e Desenvolvimento. Acrescenta-se a elas, 180 horas de Estagio
Supervisionado, enquanto disciplina dedicada a pratica de mercado, 60 horas de Projeto
Comunitario de Extensao Universitaria (disciplina com projetos e agbes dedicadas a praticas
extensionistas na comunidade), 240 horas de disciplinas do Nucleo Integrado de Disciplinas
(NID) Institucional, 240 horas de disciplinas do Nucleo de Disciplinas Eletivas Interescolas
(NEI), 45 horas de disciplinas do Nucleo Integrado de Disciplinas (NID) Escola e 150 horas
de Atividades de Concluséo de Curso (Trabalho de Iniciagao Cientifica — TIC). Além disso a
matriz contempla 120 horas de disciplinas optativas, sendo elas do International Program
(oferta de disciplinas em lingua estrangeira, validagéo de disciplinas cursadas no exterior e
oferta de dupla titulagado com disciplinas do Nucleo de Inteligéncia Intercultural - NII) e 60

horas da disciplina de Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS.

No curso de Gastronomia, a organizagao curricular, conforme ilustra a figura abaixo,
fundamenta-se nos principios do Curriculo Conectado da IES e contempla a flexibilidade
necessaria ao atendimento de todos os componentes curriculares no percurso de formacgéao

do futuro profissional. A figura 1 demostra a o movimento da formagéo proposta.

Figura 1: Movimento da formagao proposta no Curso de Gastronomia.
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Fonte: Coordenacgéo do Curso de Gastronomia, 2021.

A seguir é apresentada a Matriz Curricular do Curso de Gastronomia, distribuida por periodos

e com as respectivas cargas horarias.

Quadro 1: Matriz Curricular do Curso de Gastronomia

REQUISITO =
4 - REDIT /H
PER.| COD. | NOME DA DISCIPLINA PARALELO PRE- c 0s c
REQUISITOS/ | ACAD. FIN. TEO. PRA. TOTAL
REQUISITOS
ESPECIAIS
1 21822 |NUTRICAO E SEGURANGA DOS ALIMENTOS 4 4 45 15 60
1 21823 | ESTRUTURA E OPERACAO NA RESTAURACAO 4 4 45 15 60
1 21825 | BASES DA CONFEITARIA E PANIFICACAO 5 5 15 60 75
1 21826 | PATRIMONIO CULTURAL NA GASTRONOMIA 3 3 30 15 45
1 23221 |BASES DA CULINARIA 10 10 30 120 150
TOTAL CARGA HORARIA DO PERIODO: 26 390
2 21827 |ANALISE SENSORIAL 2 2 15 15 30
2 21830 | CONFEITARIA E PANIFICACAO AVANGADA 8 8 15 105 120
2 22705 |MEIO AMBIENTE E SUSTENTABILIDADE 4 4 60 0 60
2 24408 | CULINARIA CLASSICA 8 8 15 105 120
2 24409 | CULINARIA ETNICA 5 5 15 60 75
TOTAL CARGA HORARIA DO PERIODO: 27 405
3 12891 | BEBIDAS E ENOGASTRONOMIA 5 5 15 60 75
3 21834 [ CULINARIA CONTEMPORANEA 3 3 0 45 45
3 22681 | PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS 5 5 60 15 75
3 22707 | COMUNICACAO, COMPORTAMENTO E 4 4 60 0 60
INTERCULTURALIDADE
3 24410 | CULINARIA BRASILEIRA E REGIONAL 9 9 15 120 135
Eletivas
3 1361 |NID - ESCOLA NEGOCIOS (Matriz:1.0.2) 0 0 0 0 o
3 1371 |NID - INSTITUCIONAL (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 o
3 1372 |NEI - ESCOLA DE NEGOCIOS (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 o
3 1373 |NID - ESCOLA DE ARTES (1373 - 0 0 0 0 o
MATRIZ:1.0.1)
3 1374 |NEI - ESCOLA DE ARTES (1374 - 0 0 0 0 o
MATRIZ:1.0.1)
3 1375 |NID - EDUCACAO (1375 - MATRIZ:1.0.1) 0 0 0 0 o
3 1376 |NEI - ESCOLA DE EDUCAGAO (1376 - 0 0 0 0 o
MATRIZ:1.0.1)
3 1377 |NID DA ESCOLA DO MAR (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 o
3 1378 |NEI - ESCOLA DO MAR (1378 - 0 0 0 0 o
MATRIZ:1.0.1)
3 1379 |NID DA ESCOLA DA SAUDE (1379 - 0 0 0 0 o
MATRIZ:1.0.1)
3 1380 [NEI - ESCOLA DA SAUDE (1380 - 0 0 0 0 o
MATRIZ:1.0.1)




3 1381 |NID DA ESCOLA DE CIENCIAS 0 0 0 0 0
JURIDICAS (Matriz:1.0.1)
3 1382 |NEI - ESCOLA DA CIENCIAS 0 0 0 0 0
JURIDICAS (Matriz:1.0.1)
TOTAL CARGA HORARIA DO PERIODO: 30 450
4 21837 [AMBIENTACAO PROFISSIONAL - SERVICOS E EM 24412 2 2 0 30 30
PRODUCAO GASTRONOMICA
< - REDIT! /H
PER. | COD| NOME DA DISCIPLINA REQUISITO PRE- c 0s c
PARALELO REQUISITOS/ | ACAD. FIN. TEO. |PRA. TOTAL
REQUISITOS
ESPECIAIS
EVENTOS
4 2268 | AMBIENTES PARA RESTAURACAO 3 3 45 0 45
4
4 2268 | PESQUISA CIENTIFICA EM HOSPITALIDADE 3 3 45 0 45
6
4 2273 | PROJETO COMUNITARIO DE EXTENSAO 4 4 15 45 60
2 UNIVERSITARIA
4 2441 | PLANEJAMENTO DE EVENTOS 3 3 45 0 45
2
Eletivas 60
4 136|NID - ESCOLA NEGOCIOS (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 0
1
4 137|NID - INSTITUCIONAL (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 0
1
4 137|NEI - ESCOLA DE NEGOCIOS (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 0
2
4 137|NID - ESCOLA DE ARTES (1373 - 0 0 0 0 0
3 MATRIZ:1.0.1)
4 137|NEI - ESCOLA DE ARTES (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 0
4
4 137|NID - EDUCAGAO (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 0
5
4 137|NEI - ESCOLA DE EDUCACAO (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 0
6
4 137|NID DA ESCOLA DO MAR (1377 - 0 0 0 0 0
7 MATRIZ:1.0.1)
4 137|NEI - ESCOLA DO MAR (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 0
8
4 137|NID DA ESCOLA DA SAUDE (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 0
9
4 138|NEI - ESCOLA DA SAUDE (1380 - 0 0 0 0 0
0 MATRIZ:1.0.1)
4 138 | NID DA ESCOLA DE CIENCIAS JURIDICAS (1381 0 0 0 0 0
1 - MATRIZ:1.0.1)
4 138 |NEI - ESCOLA DA CIENCIAS 0 0 0 0 0
2 JURIDICAS (Matriz:1.0.1)
ELETIVA INTERNATIONAL PROGRAM 60|
4 4

1591|MARKETING
4

|6O




1617 | MARKETING
5

60

60

TOTAL CARGA HORARIA DO PERIODO:

23

345

5

1289
4

TRABALHO DE INICIAGCAO CIENTIFICA

2322

2440

2268

2268

2440

2441

2441

2182

2182

1289

2182

2183

2183

2182

2182

10

150

150

1498

ESTAGIO SUPERVISIONADO
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2440
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2440

2441

2441

2182

2182

1289
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180
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15
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2182

3
[TOTAL CARGA HORARIA DO PERIODO: 26 390
: : REDIT H
PER. | COD| NOME DA DISCIPLINA REQUISITO PRE- c 0s c
PARALELO REQUISITOS/ | ACAD. FIN. TEO. |PRA. TOTAL
REQUISITOS
ESPECIAIS
6 533 | GESTAO DE PESSOAS 4 4 60 0 60
4
6 534 | CONTABILIDADE GERENCIAL 4 4 60 0 60
7
6 1498 | VIAGEM TECNICA 5 5 0 75 75
7
6 2184 | AMBIENTACAO PROFISSIONAL NA RESTAURACAO 3 3 15 30 45
1
6 2272 | PLANEJAMENTO E CRIACAO DE STARTUPS 4 4 60 0 60
9
6 2441 | NEGOCIOS NA RESTAURACAO 4 4 60 0 60
5
6 2441 | PLANEJAMENTO DE MARKETING 4 4 60 0 60
6
TOTAL CARGA HORARIA DO PERIODO: 28 420
7 535 | GESTAO FINANCEIRA E ORCAMENTZ:\RIA 0 4 4 60 0 60
4 5
3
4
7
7 2441 | TECNOLOGIA DE INFORMACAO PARA A 4 4 60 0 60
7 GASTRONOMIA
7 2441 | PROJETO INTERDISCIPLINAR EM 2 8 8 120 0 120
8 EMPREENDIMENTOS NA RESTAURACAO 4
4
1
4
Eletivas 120
7 136 |NID - ESCOLA NEGOCIOS (Matriz:1.0.2) 0 0 0 0 0
1
7 137 |NID - INSTITUCIONAL (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 0
1
7 137 |NEI - ESCOLA DE NEGOCIOS (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 0
2
7 137|NID - ESCOLA DE ARTES (1373 - 0 0 0 0 o
3 MATRIZ:1.0.1)
7 137 |NEI - ESCOLA DE ARTES (1374 - 0 0 0 0 o
4 MATRIZ:1.0.1)
7 137 |NID - EDUCACAO (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 o
5
7 137 |NEI - ESCOLA DE EDUCACAO (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 0




7 137 |NID DA ESCOLA DO MAR (1377 - 0 0 0 0 0
7 MATRIZ:1.0.1)

7 137 |NEI - ESCOLA DO MAR (1378 - MATRIZ:1.0.1) 0 0 0 0 0
8

7 137 |NID DA ESCOLA DA SAUDE (Matriz:1.0.1) 0 0 0 0 0
9

7 138 |NEI - ESCOLA DA SAUDE (1380 - 0 0 0 0 0

0 MATRIZ:1.0.1)

7 138 | NID DA ESCOLA DE CIENCIAS 0 0 0 0 0
1 JURIDICAS (Matriz:1.0.1)

7 138 |NEI - ESCOLA DA CIENCIAS 0 0 0 0 0
2 JURIDICAS (Matriz:1.0.1)

TOTAL CARGA HORARIA DO PERIODO: 24 360
OPTATIVA
0
1499 | LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS - LIBRAS | | | 4 |4 |6O |o | 60
2
OPTATIVA INTERNATIONAL PROGRAM
0
1483 | INTEGRACION REGIONAL: CULTURAS Y NUEVOS 4 4 60 0 60
8 MERCADOS
1591 | HISTORY AND CULTURAL PATRIMONY 4 4 60 0 60
5
1591 | SOCIETY AND CULTURE 4 4 60 0 60
6
1591 | INTERCULTURAL COMMUNICATION 4 4 60 0 60
9
2044 | BRANDING 2 2 15 15 30
9
2045 | CREATIVE PROCESS 2 2 30 0 30
0
2045 | DIGITAL MARKETING 4 4 30 30 60
1
2045 | ORGANIZATIONAL COMMUNICATION 4 4 60 0 60
;
2091 | ETHNIC CULINARY 6 6 15 75 90
1
SUBTOTAL DA CARGA HORARIA: 184 2760
ATIVIDADES COMPLEMENTARES 8,00 120
TOTAL GERAL DA CARGA HORARIA: 192,0 2880
0

Fonte: Coordenagéo do Curso de Gastronomia, 2021.

As atividades obrigatérias do Curso evidenciam o modelo de Curriculo Conectado adotado na
Univali e integram um conjunto de agdes e disciplinas que permitem um percurso formativo
ao englobar a flexibilizagao curricular, a interdisciplinaridade, a integragao teoria-pratica, o
ensino pela pesquisa, as praticas e experiéncias profissionais, a curricularizacdo da extensao
e a internacionalizagéo do curriculo, aproximando o estudante ao mercado e a realidade da
profissdo. Essas acbOes serdo desenvolvidas mediante acompanhamento intencional,

orientacdo e avaliacdo docente, estruturadas para atender trilhas de aprendizagem que




preveem, ainda, o envolvimento de estudantes de diferentes cursos, possibilitando o

desenvolvimento de praticas inovadoras de ensino, pesquisa e extenséo.

5. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Na matriz do curso de Gastronomia, o Estagio Supervisionado € obrigatério e integraliza 180
horas de atividades na disciplina 14984 — Estagio Supervisionado, prevista para o 5° periodo,
existindo um Regulamento especifico que o normatiza (Resolugdo 209/CONSUN-CaEn/2020
posteriormente adequada pela Resolugédo 074/CONSUN-CaEn/2023).

O Estagio Supervisionado tem como objetivo a promogéao de vivéncias, na pratica profissional,
dos conteldos académicos, propiciando desta forma, a ampliagdo de conhecimentos e
atitudes relacionadas com a profissdo escolhida pelo estudante. Além disso, o estagio permite
a troca de experiéncias entre os funcionarios de uma empresa, bem como o intercambio de
novas ideias, conceitos, planos e estratégias, integrando a Universidade com a Comunidade
e o mercado de trabalho. Espera-se que os académicos, nessa experiéncia, possam
perceber-se atuantes e agentes de mudancgas, tanto das instituicbes onde realizam o estagio,
quanto se apresentem capazes de formalizar, em seus trabalhos escritos, a analise técnico-
cientifica da realidade percebida e propostas de mudanga sugeridas. Assim como os estagios
representam valiosa oportunidade de aproximagdao dos académicos com o mercado de
trabalho, ligado a sua area de formagao, também oferecem a Instituicdo, organizagao ou
instituicdo que os recebe, a oportunidade de compreender o potencial dos futuros profissionais
que a Univali esta formando. Por estes motivos é que os estagios sdo planejados e
executados sob critérios rigorosos, de tal modo que, além de cumprirem seu objetivo principal
de formacdo do académico como profissional e cidaddo, simultaneamente valorizem,

promovam e divulguem suas potencialidades.

Na condugao direta das atividades de estagio ha um professor responsavel que atua em
parceria com os professores orientadores, sob a coordenagao geral do coordenador do Curso.
O professor responsavel organiza atividades relativas ao estagio, faz contato com as
empresas interessadas em contratar estagiarios, organiza o processo avaliativo e cuida para

que a documentagao esteja em conformidade com a Lei de Estagios.

O académico escolhe o local para a realizagdo do Estagio, com a orientagédo do Professor
Responsavel pelo Estagio, podendo firmar um novo convénio ou utilizar convénios ja
existentes. Além destas possibilidades, os laboratérios do curso também oferecem vagas para
estagio obrigatério. Um profissional destinado pela empresa realiza o acompanhamento do
aluno em suas atividades praticas e os professores orientadores fazem o acompanhamento

da atuacdo do aluno em campo, sendo responsaveis pelo contato direto com as empresas



quando necessario, pela orientacdo aos alunos na elaboracéo do relatério de estagio e pela

aplicacéo da avaliacdo que determina a aprovagéo ou nao do académico na disciplina.

O sistema de avaliagcdo se da através do acompanhamento e preenchimento de fichas de
acompanhamento e orientacdo, além da analise do parecer da empresa com relagao a
atuagao do académico ao término do estagio. Essas fichas e relatérios séo arquivados em
pastas individuais, juntamente com os demais documentos que comprovam o vinculo do aluno

com a empresa e da empresa com a Universidade.

O estagio na area da Gastronomia contribui no desenvolvimento do académico possibilitando-
o a desenvolver habilidades, através de conhecimentos adquiridos por meio dos conteudos

de disciplinas oferecidas ao longo do curso.

O curso mantém contato com instituigdes intervenientes para a busca constante de novas

oportunidades de colocacao dos alunos.

6. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

No Curso de Gastronomia, o Trabalho de Conclusdo de Curso denomina-se Trabalho de
Iniciacao Cientifica - TIC, & desenvolvido no 5° periodo, totalizando 150 horas e tem como
objetivos:

| — vivenciar experiéncias tedrico-praticas;

Il — desenvolver capacidades intelectuais e profissionais;

lll — aprofundar conhecimentos em uma ou mais areas de formacgao profissional;

IV — desenvolver uma atitude profissional e ética;

V — desenvolver visdo sistémica dos mercados internacionais;

VI — valorizar experiéncias tedrico-praticas para a escolha consciente de uma area de
especializacao profissional e/ou para a area académica;

VIl — delimitar problemas e equacionar solugdes para a internacionalizagdo dos negocios;
VIl — consolidar a capacidade de elaboracéo de trabalhos académicos;

IX — atuar de forma proativa, flexivel, criativa e inovadora frente aos desafios
organizacionais e oportunidades,

X — promover a iniciagao cientifica e a valorizacdo da atividade de pesquisa para o
desempenho profissional.



Existe um regulamento especifico nos Cadernos Documentos Institucionais que especifica as
regras para o planejamento, execugdo e acompanhamento dos trabalhos cientificos da

Universidade.

O Trabalho de Iniciagéo Cientifica (TIC), € desenvolvido individualmente ou em dupla sob
orientagdo de docente da Univali habilitado na area. Pode ser desenvolvido nas seguintes
modalidades: Plano de Negodcios, Modelagem de Negdécio, Artigo Tecnoldgico, Artigo
Cientifico e Casos em Gestdo. Nesta construgdo o académico devera integrar os
conhecimentos adquiridos durante o Curso nas diversas disciplinas, atividades de pesquisa,
extensao e estagio. Possui regulamentacao especifica (resolugdo 209/CONSUN-CaEn/2020,
posteriormente adequada pela Resolugédo 074/CONSUN-CaEn/2023).

A organizagao do TIC é de responsabilidade de um professor, com o acompanhamento da
coordenagéao do curso. As orientagdes individuais sédo realizadas pelo grupo de professores
orientadores com formacdo em Gastronomia ou areas correlatas, sendo estes

preferencialmente Mestres ou Doutores.

Para o desenvolvimento do TIC os alunos tém o acompanhamento e orientagcdo de
professores e da Coordenacgdo. Durante a orientagdo o aluno define sua area de atuacao,
delimita o escopo do trabalho, realiza investigagbes (campo e bibliografica), e elabora um

trabalho final, conforme a modalidade escolhida.

As orientacdes sdo semanais e os professores preenchem fichas de acompanhamento e de
avaliagdo. Ao final, o trabalho é apresentado em banca publica, composta pelo professor

orientador e dois professores do Curso.

Os quadros a seguir demostram a quantidade de Trabalhos de Iniciagéo Cientifica realizados
pelos académicos no periodo 2022-23, bem como, as areas de preferéncias. A estrutura
organizacional do TCC do Curso de Gastronomia € composta pelo Coordenador do Curso,

Professor Responsavel pelo TIC, Professor Orientador e Académicos.

Quadro 2: Trabalhos de Iniciagédo Cientifica produzidos nos anos de 2022-2023.

TICs 2022-2023 - CURSO DE GASTRONOMIA
2022/1
Areas especificas de N° N° Professores N° Relagao Orientando/
formacgéao Trabalhos Orientadores Académicos Orientador

Ingredlerjte_s 5 4 5 08
Gastrondmicos
Mercado 4 3 4 0,75
Gastronomia Brasileira 3 3 3 1
Ciéncia e Tecnologia na 1

. 1 1 1
Gastronomia
Gastronomia e Patrimoénio 1

1 1 1

Cultural




Confeitaria e Panificagédo 1 1 1 1
Gastronomia como 1 1 1 1
Potencial Turistico
2022/
Areas especificas de N° N° Professores N° Relagao Orientando/
formacgao Trabalhos Orientadores Académicos Orientador
Ciéncia e Tecnologia na 2
. 2 2 1
Gastronomia
Gastronomia e Patrimoénio 4 3 4 0,75
Cultural
Mercado 1 1 1 1
Gastronomia Hospitalar 1 1 1 1
Ingredientes 3
- 3 3 1
Gastrondmicos
2023/1
Areas especificas de N° N° Professores N° Relagao Orientando/
formacgao Trabalhos Orientadores Académicos Orientador
Ingredlerjte_s 4 ° 4 9
Gastrondmicos
Bebidas e 1
o 1 1 1
Harmonizagdes
Gastronomia Brasileira 2 2 2 1
Gastronomia e Patrimoénio 1
1 1 1
Cultural
Mercado 1 1 1 1
2023/
A . N° ~ .
[ o o
Areasfgrsrgg;g;cas e Tralr)‘lalhos Faeeseles Acadgmicos Rela%ﬁeg:;‘acln;:ndc,l
Orientadores
Gastronomia e Patriménio 1 1 1 1
Cultural
Mercado 2 2 2 1
Ciéncia e Tecnologia na 1 1 1 1
(Gastronomia
Confeitaria e Panificagéo 1 1 1 1
Ingredientes 1 1 1 1
Gastrondmicos

Fonte: Coordenacgéo do Curso de Gastronomia, 2023.

7. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As Atividades Complementares compreendem acgbes paralelas as demais atividades
académicas, obrigatérias nos cursos de graduagdo, determinadas pelas Diretrizes
Curriculares dos Cursos de Graduacgao e pela Lei 9.394/96, que institui as Diretrizes da
Educacgao Nacional, e ressalta em seu artigo 3°, a “valorizagdo da experiéncia extraclasse”,

devendo ser desenvolvidas dentro do prazo de conclus&o do curso.

Um dos principais objetivos no desenvolvimento das atividades complementares € estimular
a participagdo do académico em eventos e/ou projetos que enriquegam O0S seus

conhecimentos no decorrer do percurso formativo. Tais projetos devem fortalecer o



desenvolvimento das competéncias requeridas no Projeto Pedagogico do Curso (PPC),
oportunizando o crescimento social, cultural, profissional e humano do estudante, pois as
Atividades Complementares possibilitam integragcao e aproveitamento das relagbes entre os
conteudos, contextos e experiéncias que integram a vivéncia e a pratica profissional ao longo
do processo formativo, privilegiando a construgao das competéncias previstas no PPC para o

profissional egresso do Curso de Gastronomia.

A carga horaria das atividades complementares no Curso € definida no Regulamento das
Atividades de Concluséo do Curso de Gastronomia - Bacharelado (Resolugédo 209/CONSUN-
CaEn/2020) e engloba atividades relativas ao ensino, pesquisa e extensao, inovagao e
internacionalizagao que serdo devidamente comprovadas quando admitida a participacao
dos estudantes em eventos internos e externos a Univali, nas modalidades presencial ou a
distancia, para integralizar a carga-horaria minima do curso. Admitem a participagdo dos
estudantes em eventos internos e externos, tais como semanas académicas, congressos,
seminarios, palestras, conferéncias, atividades culturais, integralizagdo de cursos de extenséo
e/ou atualizagdo académica e profissional, atividades de iniciacao cientifica e de monitoria,
entre outras. No curso de Gastronomia a carga-horaria destinada as atividades
complementares é de 120 horas que serdo integralizadas pelos académicos ao longo da

trajetoria curricular.

O conjunto de disciplinas do curriculo, aliado as experiéncias extracurriculares, possibilita
trabalhar, ao mesmo tempo, os niveis pessoal, profissional e social da formagao, configurando
percursos formativos personalizados que levam em conta as caracteristicas do estudante nas

dimensoes intelectivas e emocionais.

O desenvolvimento das Atividades Complementares no Curso é acompanhado pelos
professores e validada pelo Coordenador do Curso, apés solicitagao realizada pelo estudante,
via requerimento, mediante a apresentagao da respectiva documentagcdo comprobatoria. Em
cada caso, a verificagdo da atividade, carga horaria e documentagdo origina um parecer

disponivel no sistema online do académico indicando a aprovacéo ou nao da sua validagao.

Todas as atividades possibilitam integragcdo e aproveitamento das relagdes entre os
conteudos e contextos por metodologias que integrem a vivéncia e a pratica profissional ao
longo do processo formativo e que privilegiem a construgdo de competéncias previstas no
PPC.

Destaca-se ainda, a oferta de monitorias voluntarias e remuneradas; participagao em estagios
extracurriculares nao obrigatérios ofertados pelo Banco de Talentos da instituigao;
participagao em projetos de iniciagao cientifica no Programa de Bolsas de Iniciagédo Cientifica

(ProBIC), no Programa Institucional de Bolsas de Iniciagéo Cientifica (PIBIC), no Programa



de Iniciagao Cientifica — PIBIT, no Programa Integrado de Pés-Graduagado e Graduagéo —
PIPG, no Programa de Pesquisa do Artigo 170 e 171 da Constituicdo do Estado de Santa
Catarina, participagdo em Grupos de Pesquisa da Univali, na area e/ou afim; publicacéo de

artigos e producgéo académica; participagdo em Projetos de Extenséo; entre outros.

7.1 Ensino

No periodo deste PPC, foram desenvolvidas atividades de ensino, que podem ser
integralizadas como Atividades Complementares. Estas, envolvem especialmente a oferta de
ambientacao/insercao dos alunos na vida profissional, eventos cientificos, e outros. Para fins
de aproveitamento e registro compreendem: disciplinas cursadas pelo académico em outros
cursos de graduacao; atividades de monitoria voluntaria e monitoria remunerada, conclusao
de curso de aperfeicoamento/atualizagdo profissional na area ou areas afins; curso de
informatica na area ou areas afins; estagio ndo obrigatoério na area ou areas afins;
participagdo em colegiados/conselhos de classe/representagdo de turma representagéo
discente em orgaos colegiados institucionais; visita/viagem técnica (extracurricular);
desenvolvimento de material didatico ou instrucional na area ou areas afins de acordo com a

normatizagao interna da Univali; e demais atividades previstas no Regulamento.

7.2 Pesquisa

As atividades de Pesquisa se desenvolvem no contexto curricular, quando disciplinas, se
avultam com foco na investigagao, traduzindo um dos principios do Curriculo Conectado que
envolve o ensino "conduzido por pesquisa". Iniciativas de pesquisas interdisciplinares,

focadas na sociedade, inspiram e inspiram-se na experiéncia educacional.

No Curso de Gastronomia a pesquisa de iniciagao cientifica € conduzida pela participagdo no
Programa de Bolsas de Iniciagao Cientifica (ProBIC); Participagdo no Programa Institucional
de Bolsas de Iniciagao Cientifica (PIBIC)/ Programa Institucional de Bolsas de Iniciagéo
Cientifica em Desenvolvimento Tecnolégico e Inovagao (PIBIT); Participagdo no Programa de
Pesquisa do Artigo 170/171 da Constituicdo do Estado de Santa Catarina; participagdo em
eventos cientificos com apresentagao de trabalhos (comunicagao, conferéncia ou palestra em
congresso, seminario, simpoésio, ou outra), publicagdo de livro na area ou areas afins;
participagdao como voluntario em atividades de iniciagao cientifica na area ou areas afins;
participagdao em grupos de pesquisa na area ou area afins; participagdo em projetos de
pesquisa na area ou areas afins; trabalhos cientificos publicados em periddicos nacionais e

internacionais na area ou afim; e demais atividades previstas no Regulamento.



Em geral, as pesquisas desenvolvidas incrementam o envolvimento de alunos e docentes,
aprimorando o processo de ensino - aprendizagem. Por outro lado, permitem a aproximagao
com a comunidade, principalmente, através do proprio desenvolvimento da pesquisa e da
prestacdo de servigos técnico-cientificos, como a realizagdo de eventos cientificos como o
Férum Cientifico de Gastronomia, Turismo e Hotelaria - FCGTURH, evento internacional e
realizado em parceria com os Cursos de Turismo e Hotelaria € com o Programa de Pds-
Graduacdo em Turismo e Hotelaria — Mestrado e Doutorado. Citamos ainda o fato do
Programa ter linha de pesquisa especifica para a Gastronomia. Podemos citar ainda a
divulgagao dos resultados por meio de publicagdes diversas e da participacdo em eventos

cientificos de outras instituicdes brasileiras e internacionais.

O perfil de formagao e a area de conhecimento especifica dos professores-orientadores,
oportunizaram a sua mobilizagao para a formacao do Grupo de Pesquisa em Gastronomia e
Restauracdo, com competéncias multidisciplinares e interesses de produgédo convergentes
para duas grandes linhas de pesquisa, a saber: Identidade Gastronémica; e Planejamento e

Gestéo na Restauragao.

O Grupo encontra-se em processo de desenvolvimento de suas atividades, e nele estdo
atualmente cadastrados oito pesquisadores e um técnico, além de dois estudantes, nao

obstante a participagédo de outros docentes e alunos do Curso nas reunides regulares.

Nesta condigao, a énfase tem sido a orientagao na elaboragéo de projetos de pesquisa para
editais institucionais, bem como na preparacao de artigos para revistas e eventos técnico-
cientificos, visando a produgéo de conhecimento nos diversos campos que integram a area

de Gastronomia.

7.3. Extensao

A Curricularizagéo da Extensdo Universitaria se organiza a partir de disciplinas, projetos e
cursos dedicados a praticas extensionistas nha comunidade. A Univali entende a extensao
universitaria como um processo continuo de intercambio de saberes entre a Universidade e a
Comunidade, no desenvolvimento de atividades que contribuam a formacao profissional, ética

e cidada dos académicos, promovendo o desenvolvimento regional.

No contexto do Curriculo Conectado, em todos os cursos da Univali existe a oferta de
disciplinas voltadas para a concretizacdo de praticas extensionistas, como: Projeto
Comunitario de Extensao Universitaria nos cursos presenciais, e Projetos Integradores, Hand's
on work nos cursos EaD. A inclusdo destas disciplinas nos PPCs sempre considera a
aderéncia da Matriz Curricular do Curso, tanto ao Mercado de Trabalho quanto no

alinhamento aos anseios da comunidade, focados em sua melhoria.



O curso desenvolveu, no periodo de 2022-23 os seguintes projetos de Extenséo: Cozinha
Cidada: Hortas dos afetos terapéuticos, aromaticos e culinarios; e Plante Saude: Plantas

medicinais e alimenticias no cuidado a saude.

As atividades na categoria Inovagéo envolvem a geracao de novas ideias, métodos e produtos
e as atividades na categoria Internacionalizagao propiciam aos estudantes o desenvolvimento
de conhecimentos, habilidades e atitudes internacionais e multiculturais, dentro e fora da

Universidade.

8. ORGANIZAGOES ESTUDANTIS

O DCE - Diretério Central dos Estudantes é uma entidade estudantil que representa todos os
estudantes (corpo discente). Congrega varios Centros Académicos (CAs) e proporciona
diferentes espacos de discussao e decisdes; defende os interesses, as ideias, auxilia na

solugao de problemas e reivindicagdes dos direitos dos estudantes da universidade.

O DCE da Univali foi fundado em 1999, e a sua Diretoria é escolhida a cada 2 anos por meio

de eleigbes diretas entre todos os estudantes da graduacéo.

O papel do DCE e dos CAs é estudar, discutir, definir e lutar pelos interesses do conjunto dos

estudantes dentro da Universidade: a qualidade do ensino e a saude da Universidade.

No Curso de Gastronomia, ndo ha um centro académico. No entanto, em 23 de agosto de
2022, foi criada, com o apoio da Coordenacdo do Curso, a Associacdo Atlética de
Gastronomia da Univali, com o propdsito de representar a comunidade académica, promover
a integragao entre alunos e associados e difundir a pratica de esportes e de atividades fisicas

entre os alunos.

Em 01 de setembro de 2022, com a presenga do Presidente do DCE da Univali e do
Coordenador do Curso de Gastronomia, foi empossada a sua Diretoria, sendo entdo a

primeira Atlética de Gastronomia do Estado de Santa Catarina.
Sua Diretoria € composta por académicos de todos os periodos do Curso.

Entre suas acdes estdo a venda de produtos promocionais com a marca da Atlética; apoio a
eventos académicos; apoio na recepcgao dos calouros; agdes filantrépicas, como campanhas
de arrecadacédo de brinquedos e a producao e servigo para o café da manha e tarde no Dia
das Criangas do Lar Padre Jaco, localizado em ltajai (SC); realizagdo de eventos sociais;
participacdo nos Jogos Internos da Univali; convénios com desconto para associados;
coordenacédo de agdes para arrecadacgao de roupas e alimentos para cidades afetadas pelas

tragédias das chuvas em Santa Catarina.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Estudante

Cabe ressaltar que a Atlética de Gastronomia foi premiada em 07 de dezembro de 2022, em
evento organizado pelo DCE da Univali, como Destaque de 2022 na categoria Presidéncia

Gestora.

Sua sede esta localizada em frente ao Bloco 4, no Campus de Balneario Camboriul, e suas

acdes sao divulgadas principalmente no Instagram, perfil @aaagunivali.

9. FORMAS CONVENCIONAIS DE ACESSO AO CURSO

A Universidade possui uma diversidade de formas convencionais de ingresso para
Estudantes, tais como: Vestibular, Seletivo Univali; Nota do ENEM; Prouni Transferéncia

Univali; Diplomados/Segunda Graduagao e Egresso Univali.

Todas essas formas de ingresso ocorrem com periodicidade trimestral e sdo regulamentadas
por Editais especificos, que podem ser conhecidos e acessados pelo link:

https://www.univali.br/formas-de-ingresso/

O vestibular da Univali faz parte do Vestibular Unificado da Associagdo Catarinense das
Fundagbes Educacionais - ACAFE. Suas inscricdes acontecem duas vezes ao ano, nos
meses de abril/maio (vestibular de inverno) e de setembro /outubro (vestibular de veréo). As
provas sao realizadas em um dia, compostas por questdes de multipla escolha, mais uma
redacdo. E os procedimentos para as inscricbes podem ser acessadas em:

www.univali.br/formas-de-ingresso/vestibular-acafe.

Ja o Seletivo Especial tem como principal caracteristica o ingresso na Universidade sem a
realizagcao de prova. A classificacdo é realizada pela média do histérico escolar do Ensino

Médio e analise do curriculo profissional, se houver.

Outra forma de ingresso é por meio da nota que o aluno obteve no ENEM (Exame Nacional
do Ensino Médio), utilizado na Universidade como critério de selegao para o ingresso ao
Ensino Superior, substituindo o vestibular, da mesma forma que o Prouni, em que o
interessado se inscreve na plataforma do MEC e é chamado para as entrevistas

socioecondmicas.

O Processo Seletivo para acesso aos cursos de Graduagao Presencial da Univali segue o
estabelecido no Art. 44, inciso Il e Paragrafo unico da Lei de Diretrizes e Bases da Educagéao
Nacional, Lei n.° 9.394, de 20 de dezembro de 1996 e sao estabelecidos por meio de editais
semestrais. Esses editais s&o publicados e podem ser acessados no link

www.univali.br/formas-de-ingresso/seletivo.



Ja os Processos Seletivos dos Cursos EAD sao estabelecidos por meio de editais trimestrais.
Esses editais sdo publicados e podem ser acessados no link https://ead.univali.br/como-

ingressar-ead.

A divulgagdo das formas de ingresso ocorre por meio de programas institucionais
direcionados aos alunos concluintes do Ensino Médio, nas instituicbes escolares das regides
de influéncia da Instituicao. Além disso, ha campanhas de marketing especificas para cada
forma de ingresso com utilizagdo de diferentes midias. E de forma permanente a Univali
divulga as formas de ingresso no endereco: https://www.univali.br/formas-de-

ingresso/seletivo.

10. APOIO AO DISCENTE
A Univali oferece, ao discente, informagao impressa na intranet e na intranet.

No Portal do Aluno, na intranet, o académico podera acessar informacbes académicas,
financeiras e servigos da Biblioteca, faz solicitacdes e processos como a matricula online, tem
endereco de correio eletrénico individual e o programa Software Legal, que viabiliza obtengao
gratuita de licencas de softwares. Existe acesso a rede sem fio em todas as areas da

Institui¢ao.

O Guia Académico € disponibilizado aos estudantes através da intranet e pelo aplicativo
MinhaUnivali. Nele o académico pode compreender como funciona a Univali e informar-se
sobre locais, servigos, atividades e aproveitar todas as oportunidades que a Universidade tem
a oferecer, tais como agdes interativas, a vida no campus, o calendario académico e setores
que dao suporte aos estudantes, relacionados a bolsas, estagios, aprendizagem de idiomas,

praticas desportivas, servicos voluntarios e eventos, dentre outros.

A Secretaria Académica, que esta presente em todos os campi, é responsavel pelos registros,
controles, expedicdo e arquivamento da documentacdo académica, além do
acompanhamento de processos e diversos atendimentos a comunidade académica. Por
serem integradas, permite que o estudante seja atendido em qualquer local, independente do
campus que esteja vinculado, e esta interagao aluno entre a Secretaria Académica, acontece

de forma digital e/ou presencial, desde seu ingresso até sua colagao de grau.

Até o ano de 2020, o atendimento era realizado por meio presencial, telefénico ou e-mail, além
dos canais ja existentes, como por exemplo, o aplicativo Minha Univali e Portal do Aluno. Com
o advento da pandemia da Covid-19, as formas de contato com os alunos foram readequadas,
possibilitando utilizar salas virtuais, no Blackboard Collaborate, para a realizagdo de

atendimentos, reunides, eventos de colagdo de grau, palestras e matriculas em ambiente



remoto, além da implantacdo de um sistema de chat em tempo real, proporcionando um
atendimento rapido e pratico, bem como a criacdo de grupos de WhastApp, para atender
demandas de alunos e coordenadores, conforme a necessidade especifica. Também foram
readequados fluxos de processos e formas de expedigdo de documentos para verséao digital,

sendo incorporados na rotina atual da Universidade.

Ainda como parte da Politica de Atengédo ao Discente, a Instituicdo mantém um Banco de
Talentos para estabelecer ligagédo entre académicos/egressos e empresas. Desde 2007,
alunos e egressos podem cadastrar seus curriculos via intranet, e as empresas, selecionar os
que correspondam ao perfil desejado. O acesso ao Banco de Talentos acontece pelo portal

do estudante e é totalmente gratuito aos académicos e egressos.

Em 2018, ocorreu mudanga de nome do programa voltado aos egressos, passando a se
chamar Comunidade Alumni Univali. A nova denominagao busca, na linguagem, transmitir o
sentido do programa, de continuidade e pertencimento. A Comunidade Alumni Univali
pretende estabelecer didlogo continuo com os egressos da Universidade, especialmente da
graduagéo, por isso, trabalha na reformulagdo de seus canais de comunicagdo: site
(https://www.univali.br/alumni/Paginas/default.aspx) e comunicagao via e-mail e redes sociais.
Por meio destes, séo oferecidos conteudos, disparo de agendas e oportunidades, bem como
atendimento para caso de duvidas. Além do dialogo continuo, a Comunidade Alumni Univali
tem como direcionamentos: fortalecer formandos e egressos para entrada no mercado de
trabalho; tornar a participagado um habito; formagéo continuada; e convivéncia. A ideia é
sistematizar e reconhecer as agdes voltadas para os egressos para que seja possivel
percebé-las, estrutura-las e mensura-las. Com foco na carreira, propde-se cursos, feiras e
workshops preparatdrios, além de reestruturagédo de plataforma de oportunidades e conteudo

do Banco de Talentos.

Para estimular a participagéo, a ideia € viabilizar que os Alumni possam integrar-se nas
atividades de voluntariado, empreendedorismo e em mentorias. Além de permitir aos
egressos 0 convivio com o0 ambiente académico, oportunizara a troca de saberes entre
diferentes geragdes profissionais. Dentro desta proposta também estéo previstos encontros
de networking e, ainda, a ampliagdo do relacionamento com seus egressos para oferta da
Formagédo Continuada (Trilhas Formativas), Cursos de Extensédo e formagdes focadas no

desenvolvimento pessoal e profissional.

Quanto ao apoio ao financiamento dos estudos, as oportunidades incluem os seguintes
programas (www.univali.br/bolsas): Universidade para Todos (ProUni); Lei Organica dos
Municipios; Bolsa Funcionarios, Professores e Dependentes; Bolsa Coral Univali, Bolsa
Atleta, Bolsas de Pesquisa (Art. 170 da Constituigcao Estadual, ProBIC, PIBIC e PIPG), Bolsa



Estagio, Bolsa Monitoria, Bolsa Intercambio, Desconto Escola de Idiomas da Univali, Bolsa
Egresso, Bolsa Convénio Empresa, Programa Univali Mais, Mérito Estudantil, Desconto-
Familia, Bolsa Ouro e Bolsa Aluno Multiplicador; Bolsa Desempenho Enem; Bolsa Egresso;
Bolsa Extensédo; Bolsa Grupo Familiar; Bolsa Intercambio; Bolsa Mérito Estudantil; Bolsa
Pesquisa; Programa Sou + Univali; Seletivo Comunitario; Selegédo Top 30 e Transferéncia;
Auxilio aos Estudantes Universitarios; Bolsa UNIEDU (Programa de Bolsas Universitarias de
Santa Catarina, com recursos garantidos pelo Artigo 170 da Constituicdo do Estado); Bolsa
Fundo de Apoio a Manutengao e ao Desenvolvimento da Educagao Superior — Art. 171 da
Constituicdo Estadual (FUMDES); Bolsa Programa de Educagdo Superior para o
Desenvolvimento Regional — PROESDE (PROESDE/Licenciatura e
PROESDE/Desenvolvimento); Fundo Social; PEC-G. Em termos de financiamento: Programa

de Financiamento Estudantil — FIES e de Apoio Financeiro a Estudantes.

Intercambios também sao oferecidos e ficam sob os cuidados da Diretoria de
Internacionalizagdo, cuja missdo € inserir a Univali no cenario académico internacional,
fortalecendo a cooperagéao e a interagao com instituicdes de ensino superior estrangeiras. Os
Cursos estimulam agdes neste sentido, propiciando a oferta de eventos cientificos, palestras
e féruns com profissionais e instituicbes nacionais e estrangeiras, socializando experiéncias
de docentes e académicos em  projetos nacionais e  internacionais.

(https://www.univali.br/intercambio/Paginas/default.aspx).

Os Cursos realizam, com o apoio da gestdo da Escola, o Acolhimento aos discentes
ingressantes, com objetivo de receber os calouros, esclarecendo e integrando os estudantes
ao ambiente universitario e o lugar que nele ocupam, explicitando seus direitos e deveres,
bem como as atividades desenvolvidas no Curso frequentado, na Universidade e as
possibilidades de participagdo em pesquisa e extensao. Além disso, as acdes de acolhimento
visam motivar os novos universitarios a integracao ao cenario académico, contribuindo para
sua insercdo na Universidade e, em particular, nas questdes pertinentes a area de formacao,
nas diversas formas relacionais desta trajetéria. O conjunto de ag¢des, além da acolhida e
integragao dos calouros entre si, favorece a devida apresentagéo da nova realidade dentro da

graduacéo e estimula a autonomia do estudante no mundo académico.

Implantado na Universidade em 2018, em parceria com o Centro de Valorizagdo da Vida
(CVV), o Programa Acolher, uma ag&o inovadora de Apoio ao discente, € um Programa que
visa a promogao e prevengao da Saude Mental Universitaria. O programa, além de
acolhimento de urgéncias e emergéncias, promove palestras, debates e capacitacdo de

docentes para o acolhimento de académicos.



Através dos servigos-escola, a Univali pode prestar atendimento psicolégico a pessoas com
Transtorno do Espectro Autista — TEA e seus familiares, no espaco da Clinica Escola de
Psicologia, por meio de atendimentos psicoterapéuticos, podera atender académicos dos
mais variados cursos de graduagdo da Univali que apresentam algum tipo de sofrimento
emocional. Além desses e considerando ainda o § 1° do Decreto N° 8.368, que assegura o
direito as politicas de educacdo, sem discriminagdo e com base na igualdade de
oportunidades, de acordo com os preceitos da Convencao Internacional sobre os Direitos da
Pessoa com Deficiéncia, o Curso de Psicologia esta articulado com a proposta de promover
uma educacdo humanizadora, inclusiva, ética e promotora dos direitos humanos, além de
possibilitar o acesso ao ensino superior aos estudantes com deficiéncia, como os TEA e Altas

Habilidades ou Superdotacdo, de forma a apoiar seu sucesso académico.

Em casos de Urgéncia e Emergéncia, a Univali possui o atendimento assistido pelo Bombeiro
Privado de Itajai e também atendimento pelos Brigadistas Voluntarios nos seguintes
Campi/Unidade: Penha, llha (Floriandpolis), Kobrasol, Sao José, Biguagu Carandai, Tijucas e
no seu Museu Oceanografico no campus de Pigarras. Na auséncia do Bombeiro (atendimento
assistido), ou em situagdes que o Bombeiro Privado da Univali esteja realizando outro
atendimento ou conduzindo paciente ao Hospital, deve-se acionar a Brigada Voluntaria de
Emergéncia para avaliagdo do cenario. Apds avaliagdo do cenario, caso seja necessario,
deve-se acionar o Bombeiro Militar (para Traumas) por meio do numero 193 ou o SAMU (para
casos clinicos) pelo numero 192. Os Brigadistas poderao ser chamados pelos ramais

divulgados na rede.
12.1 Atendimento a Portadores de Necessidades Especiais

Desde os anos de 1990, a Univali disponibiliza servigos de atencao ao discente, inicialmente
por meio da implantagdo do Setor de Orientagédo e Assisténcia ao Educando (SOAE). Nos
anos 2000, fez avangar essa politica com a implantagéo do Programa de Atengéo a Discentes,
Egressos e Funcionarios — PADEF, para acolhimento em forma de apoio psicopedagdgico, as
areas auditiva e visual. Considerando-se a constante atualizagéo da legislagao, e seguindo o
Estatuto da Pessoa com Deficiéncia 13.146, de 6 de julho de 2015, os processos de
regulagéo, avaliagédo e supervisao da Educagao Superior, implantados pela Lei n°. 10.861/04,
que instituiu o SINAES, o Decreto 5773/06, a Portaria Normativa n°. 40, de 12 de dezembro
de 2007, republicada em 29 de dezembro de 2012 e a Lei n°. 13.005, de 25 de junho de 2014,
que aprovou o PNE, em 2014 tomaram-se medidas para implantacdo do Nucleo de
Acessibilidade da Univali (NAU), em substituigdo ao PADEF.

O Nucleo de Acessibilidade da Univali (NAU) tem por objetivo promover o acolhimento e o

acompanhamento de estudantes com deficiéncia, transtornos do neurodesenvolvimento,



Dificuldades Secundarias de Aprendizagem (outros Transtornos Mentais ou Doengas
Cronicas em sua trajetéria no ambiente escolar nos seus diferentes niveis. O setor € composto
por uma equipe multidisciplinar que oferece orientacdo especializada a estudantes, e suas
competéncias estao centralizadas nas acgdes de inclusio voltadas ao acesso, a permanéncia
e participagdo de estudantes, além do assessoramento a comunidade académica nas

atividades desenvolvidas na Instituigdo nesse ambito.

Para uma melhor organizagdo das demandas do servico, o NAU esta estruturado em duas

grandes areas: Acessibilidade Psicopedagdgica e Acessibilidade Tecnoldégica.

A area de Acessibilidade Psicopedagdgica compreende a recepcdo dos estudantes com
deficiéncias e necessidades educacionais especificas, o direcionamento das demandas
individuais e coletivas, o acolhimento e a escuta qualificada, a elaboragao das estratégias e a
identificagdo dos recursos interventivos e de acessibilidade, as devolutivas e os
assessoramentos durante todo o periodo da trajetdria académica que se fizer necessario. Este
atendimento é feito de modo presencial ou via e-mail e telefone. No primeiro contato, busca-
se conhecer a pessoa e sua demanda para encaminha-la ao servico mais adequado no
proprio NAU, ou em outro setor. Sendo, portanto, esta area a porta de entrada do NAU,
composta por equipe multidisciplinar, pedagogo e psicologos, que providencia o cadastro do
estudante com deficiéncia, realiza as triagens, oferecendo acolhimento, escuta qualificada,
faz um contrato e determina os objetivos do atendimento psicopedagdgico. Durante esse
processo € realizado uma breve avaliagao psicopedagdgica, a fim de identificar os recursos
interventivos necessarios para cada estudante. Por fim, a equipe realiza as devolutivas de
atendimento ao estudante, definindo a necessidade da permanéncia do acompanhamento no
servico e assessoramento nas questdes académicas pertinentes a promocao da inclusao.
Esta area também é responsavel pela organizacao de grupos de estudos, e outras atividades
formativas (Trilhas Formativas Docentes e Seminarios Académicos) que ocorrem ao longo do

ano letivo para a comunidade académica.

A area de Acessibilidade Tecnologica centraliza as demandas dos estudantes com deficiéncia
auditiva, visual e mobilidade, contando com uma equipe técnica que organiza e produz os
recursos de acessibilidade para esse publico. Por meio das triagens sdo levantadas as
necessidades dos alunos. Estudantes com deficiéncia auditiva contam com o
acompanhamento do intérprete de libras (quando utilizam a lingua de sinais) ou contam com
a possibilidade do acompanhamento psicopedagogico e assessoramento da equipe do NAU.
Ja os estudantes com deficiéncia visual ou cegos dispdem da produgao do material em Braille,
ampliagéo, leitura e transcrigao de provas, guia de locomogéo, aplicativos, softwares e outros
equipamentos. A pessoa com deficiéncia visual recebe materiais adaptados de acordo com

sua necessidade, podendo também fazer uso dos instrumentos tecnolégicos. Os estudantes



com deficiéncia e/ou mobilidade reduzida que necessitam de auxilio, contam com a equipe
técnica para realizar a locomogao e facilitagéo de trajetos e atividades. Tais agdes podem ser

pontuais ou de carater continuo.

Questdes que ndo competem ao NAU sao direcionadas para outros setores, como clinicas da
area da saude dentre da Univali (Programa Acolher (Saude Mental) e Clinica Escola de
Psicologia). O NAU conta ainda com o setor de Servico Social quando necessario, como
também dispde da opcdo de encaminhamentos para as redes de atengdo do Sistema Unico
de Saude.

Ainda, no que se trata de dissolver as barreiras arquiteténicas da Universidade, conta no
campus: informagdes visuais para sinalizar vagas disponiveis no estacionamento, utilizando
o simbolo internacional de acesso; os trajetos para as diversas areas do campus estdo livres
de obstaculos (escadas) para o acesso das pessoas que utilizam cadeira de rodas e ha
rampas para acesso aos demais pavimentos; nas salas, laboratérios e ambientes comuns ha
espaco para a circulacdo de cadeirantes; tem-se banheiros adaptados disponiveis em todos
os blocos; ha faixas no piso, com textura e cor diferenciadas para facilitar a identificacdo do
percurso para deficientes visuais e placas de identificagdo do mapa do campus com os signos
em Braille, atendendo as disposigcbes da Constituicdo Federal/1988, da Lei N° 10.098/2000,
dos Decretos N° 5.296/2004 e N° 6.949/2009, N° 7.611/2011/99, da NBR 9050/2004, da ABNT
e da Portaria N° 3.284/2003, que balizam a Politica Nacional para Integragdao da Pessoa

Portadora de Deficiéncia.

A Equipe NAU presta os mesmos atendimentos aos alunos da modalidade EaD, tendo
liberacdo de acesso as plataformas digitais para verificagbes continuas de acessibilidade,
producao de videos informativos com interpretagao/traducédo em libras apés publicagbes dos
professores conforme cronograma estabelecido com Equipe EaD, produgdo de materiais
adaptados (transcricdo de atividades imagéticas para textos) e atendimentos via canais

institucionais remotos: e-mail; telefone.

O NAU confirma que os diversos espagos onde ocorrem as relagdes de ensino-aprendizagem
sdo adequados para as dindmicas das diferentes disciplinas e contetdos, tendo como
pressuposto implantar e implementar no cotidiano pedagdégico o uso de metodologias que
desenvolvam o raciocinio, a precisdo de conceitos, o crescimento em atitudes de participagao
e critica que se apresentam como fatores relevantes para acessibilidade, tanto pedagogica
quanto atitudinal, percebendo o processo de inclusdo como permanente, participativo e

dinamico.

11. AVALIAGAO INSTITUCIONAL



Na Univali, a Avaliagao Institucional, reconhecida no Sinaes como autoavaliagdo, sob a
denominagao de Programa de Avaliagao Institucional da Univali — Paiuni, faz parte da politica
institucional da Universidade. Com uma trajetéria histérica de mais de duas décadas, tém se
firmado e evidenciado seu potencial como ferramenta de gestéo universitaria, para a garantia
da qualidade de ensino e das demais necessidades/recursos/insumos que integram seu
desenvolvimento e o seu processo de autoavaliagao institucional. O Programa de Avaliagéo
Institucional da Univali iniciou na década de 1990 e encontra-se consolidado. Com a
promulgacao da Lei n® 10861, de 14 de abril de 2004, que instituiu o Sistema Nacional de
Avaliagao da Educagao Superior — SINAES, a Univali deu continuidade a esse programa,

ampliando-o para diferentes aspectos.

A Comisséo Propria de Avaliagéo (CPA) da Univali, em atengéo a legislagao federal, foi criada
pelo Conselho Universitario (CONSUN) por meio da Resolugédo n° 042/CONSUN/2004 e
homologada pela Resolugéo n°105/CONSUN/2004, na condugéao dos processos de avaliagao
internos da instituicdo a partir da coleta, sistematizagéo e analise de informagdes, além do
fornecimento de dados ao Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais (Inep) por
meio de relatério elaborado anualmente. Constituida por representantes de todos os
segmentos da comunidade universitaria — corpo docente, discente e técnico-administrativo —
a CPA da Univali se organizou a partir do campus sede (ltajai), mantendo um unico comité
até dezembro de 2016, quando teve alterado seu Regulamento. Em 21 de maio de 2018, a
Resolugdo n°® 056/CONSUN/2018 instituiu um novo marco regulatério, pelo qual a CPA da
Univali passou a contar com um Comité Central (no campus sede), Comité Regional dos
Campi de Balneario Camborii e Tijucas € o Comité Regional dos Campi da Grande

Floriandpolis. A estrutura da CPA se completa com o apoio da equipe técnica e secretaria.

Em 2018, baseando-se num historico decrescente da participacdo dos respondentes na
Avaliacao Institucional, a CPA procedeu a meta-avaliagdo que envolveu alunos e professores.
Foram definidas acdes para uma nova Avaliacdo Institucional, com a proposta de reavaliar
indicadores, a forma de aplicacdo, periodicidade, entre outros apontamentos, a partir do

processo de sensibilizagdo de todos os segmentos da comunidade académica.

Em 2019, a Avaliacao Institucional da Univali contou com uma repaginagéo em sua estrutura,
tanto do ponto de vista metodolégico quanto tecnolégico. A nova avaliagdo institucional
passou ainda a ter uma nova cara € uma nova perspectiva de comunicagcdo com seu publico-
alvo. Com o nome de FazAi, a avaliacdo passou a utilizar uma nova proposta de
acessibilidade, na qual toda a pesquisa é conduzida via aplicativo mével, embarcado em
celulares e tablets, disponivel para as tecnologias Android® e IOS®. Esta nova realidade
permite que alunos, professores e funcionarios tenham a disponibilidade de responder as

diferentes pesquisas componentes do FazAi em qualquer lugar e a qualquer momento.



A CPA estabeleceu um cronograma, em um processo continuo de implantagao da Avaliagao
Institucional, em todas as dimensdes que ja passavam por avaliagdes no instrumento anterior,
e em dimensdes até entdo nao avaliadas, como Corpo Técnico Administrativo da instituicao e
Corpo Técnico Terceirizado, por exemplo. Este cronograma se mantém em constante

atualizacdo, de acordo com a demanda.

A coleta empirica se da por meio de pesquisa realizada junto aos alunos, professores e
gestores, nos diferentes niveis de ensino (Educagéo Basica e Ensino Superior — Graduagéo
e Pés-graduagéo), os quais registram a sua percepgao sobre as dimensodes e os indicativos

institucionais avaliados.

Quanto a apropriagao dos resultados e a socializagdo do FazAi para o ensino presencial, com
os segmentos da comunidade académica envolvidos ao término de cada pesquisa, todos os
dados sado consolidados, analisados e criticados pela equipe da Geréncia de Ensino em
conjunto com a CPA, que socializa os resultados em diferentes resolu¢des, conforme o
publico-alvo. Para os estudantes, os resultados sdo comunicados pelo proprio aplicativo. Para
os docentes, um boletim individualizado é publicado na intranet e no aplicativo. Os resultados
de todas as dimensdes e indicadores sao disponibilizados aos gestores (Administragéo
Superior, Diretores das Escola do Conhecimento e Coordenadores de Curso) por meio do

software Business Inteligence, com uma funcionalidade exclusiva para a avaliagao.

Todos os resultados do Paiuni tém sido utilizados pela CPA no processo de autoavaliagao e
elaboragéao de relatério como uma das formas de julgar aspectos relativos aos cinco eixos de
avaliacdo. Além disso, os indicadores de percepcao sao também utilizados como indicadores
de planejamento e compdem o conjunto de indicadores que a CPA utiliza para a avaliagéo

final dos eixos.

Os resultados obtidos pelo processo de avaliagdo sdo sumarizados no balancgo critico, que
sinaliza os pontos fortes e frageis da Instituicdo, e no plano de agdo da CPA, que contém as

recomendacgdes relacionadas as fragilidades encontradas, bem como sugestdes de agbes.

Além de propor metodologia inédita, a aplicagdo do instrumento de avaliagdo também
promoveu uma nova perspectiva de comunicagao e acessibilidade junto aos diferentes
publicos-alvo da pesquisa (gestores, docentes e discentes). Toda pesquisa € conduzida
associada ao proprio ambiente comum utilizado pelo discente, docente e gestor, o que permite
a alunos, professores e funcionarios a disponibilidade de responder as diferentes pesquisas
em qualquer lugar e a qualquer momento, sem ter que transpor o uso para ambientes

terceiros.

A CPA Univali implantou um fluxo de trabalho anual que compreende seis fases,

desenvolvidas pelos Comités Central e Regionais e pela equipe técnica — responsaveis pela



coleta e sistematizacdo de dados e informagdes para os relatérios, cabendo ao Comité Central
definir o planejamento das atividades no inicio do ano letivo. Fases do processo de
autoavaliagdo: 1) Coleta e atualizagdo de dados existentes e gerados por pesquisa; 2)
Tratamento e consolidagao dos dados; 3) Analise do conteudo para elaboragao de relatério;
4) Elaboragao do relatorio de autoavaliagao; 5) Autoavaliagao do relatorio (exame e discusséo

dos resultados); 6) Socializagao do relatorio.

Como parte da autoavaliagao institucional, o FazAi, por estar disponivel em aparelhos moveis
e conectado ao aplicativo Minha Univali, permite um contato direto com os publicos-alvo da
pesquisa, utilizando-se do ambiente de notificagdo por mensagens existentes no aplicativo,
que envia alertas periddicos acerca da abertura de uma nova pesquisa, seu andamento e
seus respectivos resultados. Este feedback passa a acontecer praticamente em tempo real,

de forma rapida, pratica e de facil acesso.

A sensibilizagdo de discentes e docentes em relacido a pesquisa tem como principal indicador
os niveis de participagdo de alunos e professores. Historicamente, percebe-se que esses
indices, ora passam dos 45% e, em outros anos, ficam em torno de 30% em toda a série

podendo ser considerados altos, uma vez que a adesao ao Paiuni é facultativa.

A partir do segundo semestre de 2020 e, nos anos de 2021 e 2022, foram implementadas as
pesquisas sistematicas de avaliagdo institucional das disciplinas regulares, disciplinas digitais,
disciplinas projetuais e atividades de conclusdo de curso junto ao corpo discente e a
autoavaliagao docente. Junto ao corpo discente, a edicdo de 2020 alcancou um total de cerca
de 4.000 participantes. A edicdo de 2021 alcangou aproximadamente 4.500 respondentes. E,
a etapa de 2022 atingiu cerca de 4.800 participantes. Os resultados aqui apresentados, faréo
uma retrospectiva dos ultimos dois anos, 2021 e 2022, com destaque para 2022,
considerando que a universidade vem analisando e trabalhando em seu planejamento com

acOes de médio e longo prazo.

O percentual de cobertura para cada uma das pesquisas varia entre 16,2% na avaliacao das

disciplinas digitais a 33,6% na avaliagao de disciplinas regulares.

A atuacado docente é avaliada por meio de seis eixos, sendo eles se o docente cumpre as
atividades programadas no plano de ensino; tem dominio do conteudo; utiliza estratégias de
ensino que favorecem a aprendizagem; emprega abordagens e linguagens diversificadas nas
suas aulas; estimula a autonomia e o0 senso critico e discute os resultados das avaliagdes com

a turma.

No periodo 2021 e 2022 dos os eixos avaliados pelos alunos, nos quatro diferentes tipos de

disciplinas, a média geral da Univali foi superior a oito. O eixo que avalia o dominio de



conteudo do professor e cumpre as atividades programadas no plano de ensino apresentam

as maiores médias nas duas edicdes, com médias entre 9,3 e 9,7.

Sobre os eixos que apresentaram as menores médias estdo estratégias de ensino na
avaliagdo das disciplinas regulares, em 2021 e 2022, com médias 8,6 e 8,5, respectivamente.
Na avaliagéo das disciplinas digitais a discussdo dos resultados das avaliagdes com a turma
apresentou médias entre 8,6 e 8,8 nas duas edi¢des. Nas disciplinas projetuais, em 2022 a
utilizacdo de estratégias de ensino apresentou média 8,8. Este eixo também possui as
menores médias quando sédo avaliadas as disciplinas de trabalho de conclusao de curso,

porém as médias sao altas, 9,4 e 9,5.

Para avaliacdo dos resultados de 2022, é preciso considerar o fato de que a avaliagéo
institucional, a partir de 2019, migrou para os dispositivos méveis e a instituicdo ndo atua mais
na movimentagao fisica de alunos e professores para preenchimento da pesquisa nos
laboratérios de informatica. Também, apds a pandemia, observa-se uma participagcado ainda
mais voluntaria no processo com esta aparente diminuigdo, porém, com o aperfeicoamento
da analise estatistica e com uma verificagédo, ainda maior, da margem de erro de cada um dos
indicadores. Também ha de se considerar que a adesdo e a concepgdo metodoldgica da
pesquisa vém sofrendo mudancgas nas ultimas edi¢cdes, ndo mais buscando quantidade em

numero de respondentes, mas, sim, qualidade.

Até o fim do segundo semestre de 2022, registraram-se mais de 37 edi¢gdes da avaliagao dos
cursos presenciais de graduagao, 17 edi¢cdes da avaliagdo dos cursos de pds-graduacao
stricto sensu e 19 edi¢des da avaliagao dos cursos de graduacédo na modalidade a distancia.
O Paiuni estabelece diagndsticos, desenvolve analises e aponta alternativas a condugéo das
politicas institucionais relativas ao ensino, a pesquisa e a extensdo, com base na percepgao
de alunos e professores. Sdo desenvolvidas as atividades relativas a esta pesquisa em cinco
grandes fases: sensibilizagéo e aplicagado; descricdo e analise dos resultados; divulgagao;

acbes decorrentes; meta-avaliagao.

Em 2023, a avaliagdo insticional retoma um novo processo e o processo de participacio passa
a acontecer por meio de um sorteio em diferentes datas. Assim, nem todos os académicos
dos cursos de graduagao do ensino presencial participam em um unico momento da pesquisa
e, a partir de 2023, a cada dez dias, cerca de mais de 1.000 alunos sido escolhidos para
respondé-la de forma aleatéria. E uma nova metodologia que a universidade passa a utilizar,
buscando privilegiar o que ha de mais moderno em analise estatistica para divulgacédo dos

resultados.

12. PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAO DOS PROCESSOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM



A avaliagdo do desempenho académico na Univali assume a cultura da avaliagao formativa,
que busca auxiliar o ensino e orientar a aprendizagem, conforme procedimentos

estabelecidos no Regimento Geral da Universidade.

A avaliacdo, neste paradigma, € concebida como um processo mediador na construgdo do
curriculo, intimamente ligada a gestdo da aprendizagem, e tem como obijetivos: esclarecer
académicos e professores sobre o processo de aprendizagem em acgao; privilegiar a
autorregulagao do processo ensino/aprendizagem; diversificar a pratica pedagogica; explicitar
0 que se espera construir e desenvolver por meio do ensino; tornar os dispositivos e critérios
de avaliagdo transparentes; ampliar o campo de observacdo dos avangos e progressos do

educando pelo uso de variados instrumentos, procedimentos e critérios de avaliacao.

Estes objetivos se viabilizam nas normas regimentais vigentes e por meio da transparéncia
dos instrumentos e critérios de avaliacdo divulgados no plano de ensino, da publicagédo
periodica das médias parciais, da diversificagdo dos instrumentos e da devolugdo, discussdo

e analise dos resultados com os académicos.

Ao assumir a concepgao da avaliagdo formativa a instituicido busca qualidade de ensino por
meio da interagdo ensino/aprendizagem/avaliagdo. O atual sistema de avaliagao resulta do
compromisso da Universidade e de seus professores em promover uma avaliagdo capaz de
possibilitar aos alunos a construgdo de conhecimentos e o desenvolvimento de habilidades e

atitudes para a sua formagéao estabelecidos no Projeto Pedagdégico do Curso.

O ensino deve possibilitar situagdes de aprendizagem que conduzam o académico a interagir
criticamente com o conhecimento avaliado, relacionar novos conhecimentos a outros
anteriormente adquiridos, estabelecer e utilizar principios integradores de diferentes ideias e

estabelecer conclusdes com base em fatos analisados.

A avaliacdo compreende a frequéncia e o aproveitamento nos estudos, este ultimo expresso
em notas, os quais deverado ser atingidos conjuntamente. Sera considerado reprovado o
académico que nao obtiver frequéncia de, no minimo, 75% da carga horaria prevista para a
disciplina, e nao alcangar média final igual ou superior a 6,0. A média final, obtida da média
aritmética simples das trés médias parciais, ndo pode ser fracionada aquém ou além de zero
virgula cinco. As fragbes intermediarias da média final sdo arredondadas, conforme
estabelecido no Regimento Geral da Univali. Para as atividades de conclusé&o de curso, poder-
se-a exigir frequéncia superior a 75% e média acima de 6,0, desde que previsto em

regulamento proprio aprovado por CONSUN-CaEn.

O registro das notas e frequéncia é efetuado no diario on-line que, ao fim do semestre é
impresso, assinado e entregue a coordenacgdo de curso, a quem cabe encaminha-lo para

arquivamento na Secretaria Académica Discente. Os instrumentos de avaliacdo, seus



respectivos critérios e pesos sao definidos previamente no plano de ensino e/ou redefinidos
no decorrer do semestre com ciéncia dos académicos, devendo resultar em trés médias
parciais: M1, M2, M3. O numero de avaliagbes em cada média pode variar para cada

disciplina.

A divulgagdo das médias parciais ao longo do semestre permite aos professores se
autorregular em relagao aos processos de ensino, € aos académicos autorregular-se frente

aos processos de aprendizagem, uma das ideias centrais da avaliagéo formativa.

Os resultados das avaliagbes sao discutidos e analisados de acordo com as normas em vigor.
E facultado ao académico requerer revisdo da avaliacdo a coordenacdo de curso,

observando-se as normas especificas aprovadas pelo CONSUN-CaEn.

Balizado pela concepgao de avaliagao formativa, o Curso aperfeigcoa a metodologia de ensino
num esforgo conjunto de adogédo de estratégias de ensino e instrumentos de avaliagéo
coerentes com as competéncias profissionais esperadas. Para tanto, entende-se que o
académico necessita de momentos individuais de aprendizagem e de momentos de
socializagdao de seus conhecimentos e habilidades. Nos processos individualizados, as
estratégias mais utilizadas pelos docentes sdo: prova escrita, prova pratica e trabalhos
técnicos, projetos interdisciplinares conforme as especificidades de disciplinas e uso de
softwares e equipamentos diferenciados nas cozinhas pedagdgicas. Nos momentos de
socializagdo, predominam os seminarios, simulag¢des, projetos, apresentacdo em eventos

técnicos cientificos, concursos gastronémicos, provas praticas.

13.TECNOLOGIAS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO — TICS — NO PROCESSO
ENSINO-APRENDIZAGEM

O histérico das Tecnologias de Informagdao e Comunicagdo no processo de ensino-
aprendizagem na Univali teve inicio no ano de 2001 com a adog¢ao do ambiente virtual Teleduc
como apoio a disciplinas presenciais dos cursos de graduagéo da Univali. No ano de 2006, a
Universidade comegou um processo de analise de plataformas para substituirem o Teleduc,
este processo foi concluido no final do ano de 2006 tendo sido escolhida a plataforma Moodle.
A partir da escolha do Moodle, o Laboratério de Solugdes de Software (L2S), grupo de
pesquisa ligado ao Curso de Ciéncia da Computagao da Univali, assumiu o desenvolvimento
e customizacado do Moodle para a Univali. Esta customizacao recebeu o nome de Sophia, em
2008 passou a ser o ambiente oficial dos cursos de Graduacgido EaD e em 2009 passou a ser
oficialmente de toda a Univali, atendendo também aos cursos presenciais. O ambiente Sophia
(Moodle 2.0), até 2018, foi o recurso virtual institucional utilizado pela universidade em seus

cursos EaD.



Com o propdsito de se consolidar como uma Universidade Comunitaria inovadora, passou a
utilizar, a partir de 2019, um novo ambiente virtual de aprendizagem — migrou do ambiente
Sophia (Moodle 2.0) para o ambiente Blackboard Ultra, em fungdo das funcionalidades ali
disponiveis. A partir de entdo, o Blackboard passou a ser o ambiente virtual de aprendizagem
dos cursos a distancia, bem como, as disciplinas digitais ofertadas em cursos presenciais. As
disciplinas dos cursos na modalidade EaD e das disciplinas digitais sdo configuradas nesta
plataforma conciliando a flexibilidade e a autonomia dos estudos, mediados por ferramentas

inovadoras de interacao virtual, praticas integrativas e acompanhamento docente.

No Ambiente Virtual de Aprendizagem, o contato com o conteudo de base (instrugao direta)
acontece de forma assincrona, por meio de desafios, videos, infograficos, livros-textos e
plataformas interativas. Ferramentas modernas permitem a interagdo sincrona ou assincrona
entre os colegas e entre alunos, professores e tutores. Nos momentos sincronos, que tém o
objetivo de promover a interagao entre os estudantes, o professor se vale da ferramenta
Webconference (Blackboard Collaborate), uma sala de aula virtual em que o professor faz sua
explanagéo, tira duvidas sobre os conteudos estudados e faz uso da aplicagédo de
metodologias ativas de aprendizagem como a Peer Instruction. Essas metodologias reduzem
a exposicao de conteudo nos momentos sincronos e permitem a aplicagcdo pratica de

conceitos, por meio da problematizacéao.

Continuamente a instituigcdo projeta incrementos em termos de Tecnologias da Informagéao e
da Comunicacdo para dar continuidade: no processo de modernizacdo da infraestrutura
tecnoldgica; no projeto de acessibilidade tecnolégica; na atualizag&o do layout de laboratérios
e dos equipamentos de laboratérios especializados e nos equipamentos de informatica e
softwares; no incremento dos recursos audiovisuais nas salas de aula; na intensificacdo do
uso de tecnologias nas praticas pedagogicas inovadoras e na avaliagdo constante desses

processos.

A Universidade possui também uma rede wireless de qualidade, acessivel a todos os alunos
da instituicdo, além de laboratérios de informatica com maquinas atualizadas e salas de
videoconferéncia em todos os Campi da Instituicdo, disponiveis para que os estudantes
possam estudar e desenvolver suas atividades educativas com tranquilidade, sempre que

precisarem, inclusive imprimindo seus materiais.



B - CORPO DOCENTE

1. QUADRO DOCENTE

Desde sua fundacéo, a Univali presa pelo oferecimento de um ensino de qualidade e o corpo
docente € uma parte importante dessa agao, pois figura entre suas responsabilidades a
analise dos conteudos integrantes dos componentes curriculares, abordando a sua relevancia

para a atuacao profissional e académica do discente.

Dessa forma, o Curso de Gastronomia conta com um corpo docente formado de professores
qualificados, com titulagao obtida em programas de pés-graduagéo /ato sensu ou stricto sensu
(reconhecidos pela CAPES), e atuagao profissional de qualidade e com sélida afirmagao no
mercado. Esta qualidade esta expressa nos resultados do trabalho desenvolvimento em
conjunto aos alunos, geradores de publicagbes (nacionais e internacionais), projetos de

pesquisa e de extensao, agdes comunitarias e prestacao de servicos.

Em relagdo a titulagdo do seu Corpo Docente, o Curso de Gastronomia conta com 23
docentes, sendo 34,79% doutores, 52,17 % mestres e 13,04% especialistas. Dessa forma, o
Curso de Gastronomia tem seu corpo docente composto por 86,96% entre mestres e

doutores.

As caracteristicas referentes a formacdo especifica e titulagdo do corpo docente se
apresentam compativeis aos conteludos ministrados, a natureza das atividades académicas
desenvolvidas e as caracteristicas da concepcgéo do Curso. Com isso, a universidade busca
proporcionar uma formagéao profissional aos académicos compativel com as exigéncias do
mercado, contextualizada e operacionalizada por praticas aliadas as teorias estudadas e com
a concepgao da instituicao, por meio de uma educacéo de qualidade, inovadora, voltada para

a comunidade e apoiada pela pesquisa, tecnologias e experiéncias internacionais.

Esses professores, com perfis que aliam titulagao, experiéncia profissional e académica para
o desenvolvimento do processo ensino-aprendizagem apresentam atitudes de acolhimento e
lideranca; assumem o compromisso com a contextualizacdo dos conteudos, abordando a
relevancia e conexdo destes na atuacao profissional e académica; apoiam o estudante na
superacdo das suas dificuldades; ofertam atividades especificas para a promogao da
aprendizagem, utilizando estratégias de ensino diversificadas, ativas e colaborativas. Para o
acompanhamento do desenvolvimento do processo sido aplicadas avaliagbes formativas,
cujos resultados séao utilizados para apoiar a redefinigdo das rotas percorridas pelo estudante

e de sua pratica docente.



Os docentes participam de reunides periddicas promovidas no Curso (momentos de
integragao entre professores especificos do Curso e professores de disciplinas institucionais),
quando analisam os conteudos dos componentes curriculares, discutem a relevancia da
organizagao curricular para a atuagao profissional e a trilha académica do discente propostas
no PPC, avaliam propostas metodoldgicas e agdes integradas que fomentem o raciocinio
critico, a curiosidade, a criatividade e a aplicacdo de conhecimentos com base em literatura
atualizada e para além dela, dentro e fora da universidade e incentivam a producido do
conhecimento, por meio de grupos de estudo ou de pesquisa e da publicagdo. Nestas,
encontra-se ainda o conhecimento das agbes administrativas e académicas direcionadas ao
Curso e a IES em geral e dos resultados das avaliagdes, mantendo-se assim integrados a

todos os processos referentes ao bom andamento do Curso.

Também é de responsabilidade do docente a insercédo, em seus planos de aula, das atividades
que serao realizadas no semestre, alicercadas nas reunides e no trabalho realizado pela
coordenagéao do curso, assessoria pedagoégica da Escola de Conhecimento, a propria Escola
e a instituicdbes. O planejamento das aulas tem como uma de suas metas promover o
raciocinio critico, com base em literatura especializada, para além da bibliografia constante
nos planos de ensino das Unidades Curriculares, integrando ensino, pesquisa, extensao
universitaria, inovagéo e internacionalizagéo, fomentando o raciocinio critico entre os alunos
com base em referenciais atualizados, em atengao aos objetivos da disciplina e ao perfil do

egresso.

Em relacdo ao regime de trabalho do corpo docente do Curso, de acordo com o Art. 28 do
Plano de Carreira, Sucessao e Remuneracdo, aprovado pelo Conselho de Administragcéo
Superior (Resolugdo n° 029/CAS/2009, de 26/8/2009, alterada pela Resolugdo n°
016/CAS/2013, de 22/8/2013), o docente da Carreira do Ensino Superior estara vinculado a
um dos seguintes regimes de trabalho: | — Tempo integral: 40 horas/aula ou mais semanais;
Il — Tempo parcial: 12 a 39 horas/aula semanais. Dessa forma, o regime de trabalho dos
docentes do Curso de Gastronomia tem a seguinte configuragao: 4,34% tém carga horaria em
regime de tempo integral, 73,93% em regime de tempo parcial e 21,73% sao horistas. Todas
as atividades dos docentes estdo documentadas nos planos de ensino, nos relatérios dos
projetos de extensdo, de cursos livres e eventos promovidos, entregues semestralmente, os
quais sdo acessados pela coordenacdo e usados como base ao planejamento e gestao,

visando a melhora continua das agdes realizadas.
2. ATUAGAO DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE)

O NDE na Univali é regulamentado pela Resolugao n® 177/CONSUN-CaEn/2020. O grupo

integrante € formado por professores de elevada titulagdo que responde, apds designagao



feita por Resolugdo do Conselho Universitario, pela formulagcdo, implementagcao e
desenvolvimento do Projeto Pedagodgico do Curso, podendo fornecer diagndsticos a

Comissao Prépria de Avaliagao.

De acordo com o Artigo 9° desta Resolucgéo, € de competéncia do NDE participar do processo
de formulagdo e acompanhamento do Projeto Pedagodgico do Curso (PPC); promover a
atualizagdo periddica do PPC; atuar nos processos de reestruturagdo curricular para
aprovagao nos o6rgaos competentes, zelando pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares
Nacionais (DCN); avaliar o impacto do sistema de avaliagéo e aprendizagem na formagéao do
estudante; analisar a adequagéo do perfil do egresso as novas demandas do mundo do
trabalho, considerando as Diretrizes Curriculares Nacionais — DCNs e os estudos de
empregabilidade realizados; acompanhar os processos de avaliagbes interna e externa do
Curso e seus resultados; referendar o relatério de adequagao das bibliografias basica e
complementar das disciplinas do Curso, considerando o numero de vagas autorizadas e a
quantidade de exemplares por titulo; contribuir para a integragéo horizontal e vertical da matriz
curricular do Curso, respeitando os eixos e nucleos estabelecidos pelo PPC; participar da
organizacao de estratégias de interagdo com estudantes egressos e entidades de classe, na
busca de subsidios a avaliagdo e a implementacédo permanente do PPC do Curso; contribuir
para a articulacdo das atividades de ensino, pesquisa, inovacdo, extensao e
internacionalizacdo do Curso; contribuir para a produgao cientifica do Curso; indicar formas
de incentivo ao desenvolvimento de politicas publicas relativas a area de conhecimento do

Curso; representar o Curso em Organizagdes e/ou Conselhos Profissionais.

Em 2023, a composigao do Nucleo Docente Estruturante do Curso de Gastronomia, de acordo
com o estabelecido na Resolugao n® 177/CONSUN-CaEn/2020 e Portaria n® 427, de 26 de

outubro de 2023, é a seguinte:

Quadro 3: Composi¢cao do NDE do Curso Gastronomia, 2023

Nome Titulagao Regime de Trabalho
Marcos Arnhold Junior - Coordenador do Curso Doutor Integral
Athos Henrique Teixeira Mestre Parcial
Claudia Alessandra Poffo Mestre Parcial
Pablo Flores Limberger Doutor Integral
Adilene Alvares Mattia Doutora Parcial
Luciana Wendhausen Krause Bernardes Mestre Parcial

Fonte: Coordenacgéo do Curso de Gastronomia, 2023.

Em 2022 e 2023 foram realizadas 8 reunides, registradas em atas, a fim de definir diversas
acbes para o Curso de Gastronomia. Deste modo, as principais pautas nesses anos foram:

revisdo de ementas e conteudos curriculares, discussdo sobre estratégias de ensino,



discusséo sobre estratégias para a curricularizagdo da extensao, planejamento estratégico do
Curso, analise de mérito estudantil, acompanhamento e avaliagdo do projeto pedagdgico do
Curso, entre outros assuntos.

Todas as atividades descritas e trabalhadas pelo NDE do Curso de Gastronomia estdo
disponiveis nas atas destas reunides que se encontram arquivadas na Coordenacdo do
Curso.

Ao longo dos anos, o engajamento da Coordenacao e o NDE tem gerado bons resultados para

a gestao pedagogica do Curso.

3. FUNCIONAMENTO DO COLEGIADO DO CURSO

O Colegiado de Curso ¢ érgao consultivo em matéria de ensino, pesquisa, extensao e cultura,
sendo composto pelo Coordenador do Curso, quatro docentes, escolhidos por seus pares, e
dois académicos também escolhidos por seus pares e funciona como nucleo complementar
de tomada das decisbes peculiares ao Curso, procurando estabelecer as metas e as
estratégias condizentes com a realidade circundante. Conforme Art. 56 do Capitulo VII, Segéo

| do Regimento Geral da Univali.

Os membros do Colegiado do Curso de Gastronomia sao escolhidos por seus pares.
Atualmente é constituido pelos seguintes membros, de acordo com a Determinagdo n.
015/EACH/2021:

Quadro 4: Composig¢ao do Colegiado de Curso, 2021-2023

Nome Atribuicao
Prof. Dr. Marcos Arnhold Junior Coordenador do Curso
Prof. Msc. Janaina Domingues Docente
Prof. Msc. Claudia Alessandra Poffo Docente
Prof. Msc. Luciana Wendhausen Krause Bernardes Docente
Prof. Dr. Rodolfo Wendhausen Krause Docente
Otavio Augusto Mendes Académico
Carlos Eduardo da Silva Académico

Fonte: Coordenacgéo do Curso, 2023.

As reunibes ocorrem semestralmente, assim como por convocacéo da Coordenacgao do Curso
ou pelos proprios membros do Colegiado de acordo com demanda especifica. As pautas,
suas andlises, decisbes das reunides e procedimentos finais sdo registrados em atas
devidamente arquivadas na coordenacao. As principais pautas de assuntos incluem: analise
de dispensa de disciplinas; novas propostas pedagogicas; concessdo de vagas externas;

elaboragdo do cronograma do semestre; avaliagdo dos resultados da avaliagdo institucional,



e a avaliagao das solicitagdes de quebra de pré-requisitos e mérito académico. Cabe ainda
ao Colegiado do Curso de Gastronomia sugerir medidas que visem o aperfeigoamento e

desenvolvimento das atividades do Curso.

4. TITULAGAO DOS DOCENTES — DOUTORES E MESTRES

Em relagdo a titulagdo do seu Corpo Docente, o Curso de Gastronomia conta com 23
docentes, sendo 34,79% doutores, 52,17 % mestres e 13,04% especialistas. Dessa forma, o
Curso de Gastronomia tem seu corpo docente composto por 86,96% entre mestres e

doutores.

5. EXPERIENCIA PROFISSIONAL DO CORPO DOCENTE

Em relagdo a experiéncia profissional dos 23 docentes do Curso de Gastronomia, 35%
possuem até cinco anos de experiéncia no mercado, 13,04% tem entre 6 e 10 anos de
experiéncia e 21,73% tem entre 16 e 32 anos de experiéncia de mercado. Quando se tem
como referéncia os professores que atuam em disciplinas técnicas na area de Gastronomia,
o percentual da experiéncia chega a 90%. A atuagao profissional do grupo abrange areas de
consultoria, produgéo e gestdo em alimentos e bebidas, realizacao de eventos gastronédmicos,

entre outras.

6. EXPERIENCIA DO CORPO DOCENTE NA DOCENCIA SUPERIOR

O Corpo Docente selecionado para o Curso de Gastronomia possui experiéncia na Docéncia
Superior de forma a promover acdes que permitem identificar as dificuldades dos discentes,
expor o conteudo em linguagem aderente as caracteristicas da turma, apresentar exemplos
contextualizados com os conteudos dos componentes curriculares e elaborar atividades
especificas para a promogao da aprendizagem de discentes com dificuldades e avaliagdes
diagnosticas, formativas e somativas, utilizando os resultados para redefinigdo de sua pratica
docente no periodo, exercendo lideranga e sendo reconhecido pela sua producido. Essas
praticas sdo possiveis diante dos indices que revelam a atuacgao profissional na area da
Gastronomia por professores de disciplinas técnicas, relacionadas as referidas atuagdes no
mercado. No conjunto de 23 docentes do Curso de Gastronomia, (100%) possui experiéncia

na Docéncia Superior por mais de 10 anos.



C —INFRAESTRUTURA

1. ESPACO DE TRABALHO DOCENTE, COORDENACAO DO CURSO E SERVIGOS
ACADEMICOS

O Curso de Gastronomia esta localizado no Campus Balneario Camboriu.
Sao caracteristicas do campus Balneario Camboriu:

— acesso por entradas localizadas em pontos estratégicos. O estacionamento € mantido
por empresa privada que regula os locais de estacionamento, incluidas as vagas especiais

€ a segurancga veiculos e pedestres;

— acesso a transporte publico localizado ao lado do campus Balneario Camborit
(discriminagao das empresas em https://www.univali.br/vida-no-

campus/transporte/Paginas/default.aspx);

— servigos sao oferecidos a comunidade académica por papelaria, loja de presentes,

servigos de reprografia e xerox;

— pragca de alimentagcdo localizada em frente ao Bloco 7 e ao Bloco 6

(https://www.univali.br/vida-no-campus/centro-de-vivencia/Paginas/default.aspx);

— area de lazer e de convivéncia localizadas em espagos interno e externo.
(https://www.univali.br/vida-no-campus/centro-de-vivencia/Paginas/default.aspx);

— auditério;

— laboratdrios especializados e ambientes de estudo comuns aos alunos;

— salas de aula adequadas ao nimero de alunos matriculados por turmas,

— esportes/academia: O Setor de Esportes promove a pratica desportiva dentro do
ambiente académico, no intuito de melhorar a qualidade de vida e fomentar o esporte de

desempenho.

— Pastoral Universitaria: Além de oferecer encontro religioso entre interessados que
frequentam a Universidade, também realiza agbes voluntarias em visitas aos hospitais,
asilos, orfanatos; a acolhida aos calouros e professores; e presta homenagem em datas

comemorativas. (https://www.univali.br/vida-no-campus/Paginas/default.aspx).

Em todos os campi a infraestrutura é adequada, tanto para a oferta de seus cursos, quanto
para atendimento aos critérios de qualidade referidos na legislagdo. Investimentos séo

previstos pelo grupo gestor da Univali periodicamente, sendo indicados pelos docentes,



discentes e funcionarios através da Dire¢ao das Escolas do Conhecimento e pelos resultados

da Avaliacao Institucional, apontados pela Comissao Propria de Avaliagdo - CPA.

O Curso de Gastronomia disponibiliza espagos de trabalho para docentes em tempo integral
visando o desenvolvimento de suas a¢cdes académicas, que integram desde o planejamento

didatico-pedagogico ao atendimento a discentes e orientandos.

Localizado no bloco 01, o espago para trabalho dos docentes em tempo integral possui 10
gabinetes de orientacdo e estudo, estando equipado com impressora e computadores
apoiados em bancadas. O mobiliario € composto ainda, por mesa de trabalho, cadeiras
estofadas. E disponibilizada internet sem fio para utilizagao de /aptops, tablets e smartphones
de propriedade dos docentes. A sala também é climatizada e possui uma biblioteca setorial.
A iluminagao, ventilagdo e mobiliario sdo adequados para o desenvolvimento das atividades

pedagdgicas.

Aos professores responsaveis pelas atividades de conclusdo dos cursos é disponibilizada
uma sala reservada para desenvolvimento de suas atividades e atendimento aos alunos,
localizada no bloco 01. Seu horario de funcionamento € de acordo com os agendamentos

feitos entre os docentes e seus orientandos.

O espaco da coordenagao do curso esta localizado no Bloco 01, sala da Coordenagéo do
Curso de Gastronomia, permitindo contato com todos os envolvidos direta ou indiretamente
na formacdo do bacharel em Gastronomia. Facilita o acesso aqueles que buscam uma
atencdo personalizada para atender as suas necessidades de informagao, orientacao,
reclamacéao e solugéo de seus problemas, sejam individualmente ou em grupo. A sala atende
adequadamente as demandas do proprio coordenador, dos alunos, professores, pais,
colaboradores, parceiros e do curso como um todo. Oferece equipamentos de informatica
para acesso imediato a todos os documentos que se fizerem necessarios, telefone, ar

condicionado e méveis compativeis com as demandas.

Além da sala de professores e da sala da coordenacéo, o curso de Gastronomia utiliza para
solicitagdo de servigos e agendamento de laboratérios, espago de reprodugao de fotocopias

e impressdes, auditério, a Secretaria Académica e Biblioteca.

A Secretaria Académica do Campus Balneario Camboril esta localizada na sala 01, Bloco
Central térreo, com area de aproximadamente 238 m2. Esta equipada com 17 computadores
e duas impressoras multifuncionais. A sala possui 12 estacdes de atendimento direto ao aluno
com cadeiras individuais. O corpo funcional é composto de 10 funcionarios que atendem

professores e alunos das 8h as 22h.

A Secretaria Académica apresenta como principais fungdes: gerenciar seguranga de acesso,

fungéo que registra usuarios, grupos de acesso, restrigbes e atribuigdes, com o objetivo de



controlar o acesso de cada pessoa as fungdes do sistema; controlar o processo de matricula
dos alunos (cadastro do aluno, registro dos eventos académicos, disciplinas cursadas);
controlar integragdo académico/financeiro: registro e controle de eventos financeiros
decorrentes da atividade de ensino (matriculas, mensalidades) e da prestagdo de servigos
aos alunos. Essa integracao € responsavel pela troca de dados entre o sistema de contas a
receber e o sistema de gestdo académica, viabilizando maior controle dos eventos financeiros,

fungéo que controla também as ocorréncias relativas a bolsas de estudo e créditos educativos.

2. SALA DE PROFESSORES

O Curso dispbe de uma sala de professores no piso térreo do bloco 01, com 63 m?, destinada
para o atendimento de professores. Esse espaco, além de viabilizar o trabalho docente, possui
recursos de tecnologias da informagdo e comunicagdo apropriados ao quantitativo de
docentes, além de permitir o descanso, atividades de lazer, de integracao e dispor de apoio

técnico-administrativo proprio.

A sala conta com trés terminais de computador com acesso a internet, trés mesas redondas,
14 cadeiras estofadas com bragos, mesas laterais, um armario com escaninhos individuais,
cinco poltronas com apoio para os pés, ar-condicionado, um quadro branco, TV LCD, murais,
bebedouro, maquina de café, aparador para café, iluminagao natural (e artificial) com janelas
laterais protegidas por persianas horizontais. Tem facil acesso e limpeza diaria. Possui espago

para a guarda de equipamentos, materiais e escaninho para uso dos docentes.

3 SALAS DE AULA

Em todos os Cursos e campi da Univali, as salas de aula atendem as necessidades
institucionais e do curso: apresentam manutencdo regular e higienizacdo diaria; sao
compostas por mobiliario adequado e confortavel, compativel com os numeros de alunos das

turmas e climatizadas.

Em cada sala de aula é disponibilizado projetor multimidia e rede para acesso a internet,
adequados as atividades a serem desenvolvidas. Nas salas € favorecida a alteragao do layout
do mobiliario para diversificagdo de configuragdes espaciais, que por sua vez oportunizam
situacdes de ensino-aprendizagem colaborativas. Para alocacdo das turmas considera-se o
numero de alunos matriculados, os recursos necessarios as atividades académicas e as
necessidades especiais de alunos e professores. O acesso se da por meio de escadas e
rampa. No bloco onde nao ha acesso por rampa esta disponivel uma cadeira especial para

uso de alunos portadores de necessidades especiais.



O Curso de Gastronomia tem a disposicao salas de aula, situadas nos blocos 04 e 07 com
capacidade entre 50 a 80 alunos cada. Todas as salas sdo equipadas com cortinas do tipo
blackout, cadeiras estofadas, sistema de audio, tela de projegéo, projetor multimidia e quadro

branco.

Laboratérios compartilhados e outros especificos também servem para o desenvolvimento
das atividades de ensino e pesquisa do curso, tais como as cozinhas pedagdgicas, detalhadas

em item especifico.

Os auditorios no bloco 4 e 7, sao de uso do curso também para as atividades de ensino. O
primeiro conta com 150 lugares e o segundo, com 600 lugares. Os mesmos sao utilizados
durante os eventos do curso para realizagado de cerimoniais, palestras, entre outras atividades

académicas.

Existem ainda os Espagos de Conhecimento Compartilhado, locais pensados com a adogéo
dos conceitos de Aprendizagem Contemporénea. Agbes como “pensar’, “descobrir”,

“transmitir”, “trocar” e “criar’ sdo estimuladas através da arquitetura desses ambientes. O
mobiliario e a distribuicdo do /layout proporcionam a aprendizagem coletiva, ativa e
colaborativa. Nesses espacgos € possivel integrar diferentes turmas e periodos, com o intuito
da troca de experiéncias. No Campus de Balneario Camboriu os Espagos de Conhecimento

Compartilhado apresentam a seguinte localizagao e estrutura:
Bloco 2

Area total: 189,00 m?

Capacidade: 123 pessoas

O espago é composto por 7 mesas retangulares (com 6 cadeiras cada), 11 mesas redondas
(com 4 cadeiras cada), areas de estudo individual, 2 lousas, 2 projetores multimidia, 1 antena
wifi, 2 condicionadores de ar e quantidade de tomadas correspondente a capacidade de

ocupacao.

4 ACESSO DOS ALUNOS A EQUIPAMENTOS DE INFORMATICA

A Univali dispde, a alunos e professores, mais de 90 Laboratérios de Informatica distribuidos
em seus campi e equipados com quadro branco, projetor, computadores e impressoras
atualizados, bem como um conjunto de softwares especificos para atender as necessidades

de cada curso.

Toda estrutura de equipamentos e itens que compdem os Laboratérios de Informatica tém
relacdo direta com as diretrizes dos projetos pedagogicos dos cursos, notadamente para

atender as disciplinas do curriculo e as praticas requeridas no perfil de formacgéao profissional.



Os Laboratérios de Informatica tém seu espaco fisico dimensionado de acordo com o nimero
de estagbes de trabalho, necessario para atender aos seus objetivos. Seu horario de
funcionamento é de segunda a sexta-feira das 8h as 22h30min. Aos sabados, a abertura é

sob demanda, principalmente, para atender as aulas de pds-graduacgao /ato sensu.

Os laboratérios de informatica do Campus Balneario Camboril sdo de uso comum aos cursos.

O acesso a eles pode ser feito por escada ou rampa.

Os espagos fisicos dos laboratdrios apresentam: iluminagéo (natural e artificial); ventilagéo
natural com janelas na lateral; cortinas do tipo blackout em tecido; climatizagdo; cadeiras
estofadas; bancadas para computador; projetor multimidia; quadro branco; tela de projegéo;
mobiliario higienizado. As salas onde funcionam os laboratérios recebem limpeza diaria no

intervalo de cada turno.

Os laboratérios estdo aparelhados com numero de computadores de acordo com as
demandas das turmas, permitindo uso individual e/ou coletivo dos equipamentos durante as

aulas.

Cada laboratério possui uma configuragao, de acordo com sua utilizagdo. Todos os softwares
destinados a pratica pedagdgica estdo instalados e recebem manutengao periddica do setor
de Tecnologia da Informagao. Cada laboratério tem uma configuragéo, de acordo com sua

utilizacao, e a capacidade dos computadores varia de acordo com os softwares instalados.

Esses laboratorios dispdem do seguinte conjunto de recursos tecnoldgicos requeridos para

as atividades académicas e de ensino:

— Computadores — possuem aproximadamente 1.004 computadores para uso exclusivo
das atividades académicas. As configuragdes séo definidas de acordo com a necessidade
de software de cada laboratorio.

— Softwares — os softwares instalados em cada laboratério sdo devidamente licenciados,
atualizados e coerentes com os perfis e com as diretrizes dos projetos pedagogicos dos

cursos e da matriz curricular de formagao.

— Servigcos de Impressdo — os laboratérios estdo equipados com impressoras de alta
performance (55 paginas por minuto) a disposi¢do de alunos e professores. Alunos
possuem a quota de impressdo gratuita de 50 paginas por semestre e se estiverem
cumprindo estagios ou trabalhos de conclusdo de curso, podem receber um adicional de
mais 50 paginas. Com o objetivo de facilitar as impressées nos laboratérios, os alunos tém
a opcado de compra de quotas, gerenciadas por um sistema de autoatendimento na
intranet. Professores possuem quota de impressao gratuita maior, de acordo com o seu

numero de turmas e de alunos no semestre.



— Acesso a internet — os computadores dos laboratérios estédo conectados a internet pela
rede cabeada. Todo laboratério possui ainda rede Wi-Fi disponivel para os dispositivos
pessoais de alunos e professores. A banda de internet disponivel € de 3 Gbits, permitindo

0 acesso com uma boa performance.

— Seguranga — os computadores estao vinculados ao “dominio” da rede Univali e sédo

gerenciados de forma centralizada e com as devidas atualizagbes de seguranga.

— Pessoal Técnico de Apoio — os Laboratérios de Informatica contam com um auxiliar de
laboratdrio responsavel pela organizagédo do ambiente, pelo apoio a alunos e professores
e pelo primeiro contato com os técnicos de suporte da Geréncia de Tecnologia da
Informacéo. Esta, por sua vez, possui uma equipe exclusiva para suporte aos usuarios e
ao funcionamento dos laboratérios. Trata-se de técnicos de suporte da area de service-
desk, responsaveis por apoiar qualquer necessidade nos laboratérios, além de manter

computadores, impressoras, softwares e rede em funcionamento.

Com qualidade de navegacao e identificagado de todos os usuarios, a Univali entrega cobertura
de sinal wireless em toda extenséo de seus campi, nas areas académicas da universidade.
Todos que ja possuem algum vinculo com a Instituicdo utilizam a rede por meio de login e
senha pessoais. Aos visitantes, a Universidade dispde um cadastro rapido para identificagdo

e liberagao do acesso por um colaborador.

5 BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

O Sistema Integrado de Bibliotecas da Univali (Sibiun) € composto por 7 bibliotecas: Biblioteca
Comunitaria Campus lItajai, Biblioteca Campus Balneario Pigarras, Biblioteca Comunitaria
Campus Balneario Camboriu, Biblioteca Comunitaria Campus Tijucas, Biblioteca Comunitaria
Campus Biguagu, Biblioteca Campus Kobrasol — Sao José, e Biblioteca Comunitaria Campus

Floriandpolis.

Com essa estrutura, o Sibiun viabiliza maior cooperagao entre as suas bibliotecas, unindo
competéncias e recursos para prestar servicos de qualidade para apoio ao ensino, a pesquisa
e a extensao a toda comunidade universitaria. Além disso, todas as suas bibliotecas estao
abertas a comunidade em geral. As bibliotecas instaladas nos campi Univali apresentam

infraestrutura fisica adequada para o desenvolvimento de suas atividades.

O acervo é dividido de acordo com o tipo de material, e distribuido nos seguintes setores:
Acervo de livros, periodicos, literatura cinzenta e multimeios. Além do acervo, outros setores

integram a Biblioteca: Aquisigdo, Processamento Técnico e Servigo de Referéncia.



A universidade também possui uma vasta biblioteca digital, que reune o conteudo dos
seguintes selos editoriais: Artmed, Artes Médicas, Bookman, McGraw-Hill, Penso, Saraiva
entre outros. Sdo mais de 2000 titulos disponiveis, em todas as areas do conhecimento,
desenvolvidos por grandes autores nacionais e estrangeiros. Integram a biblioteca digital os
titulos indexados pela Biblioteca A, que converge o acervo digital do Grupo A, do acervo digital

da Editora Saraiva, e da VLEX, uma colegao voltada a pesquisa juridica nacional.

Para manter atualizado o acervo de livros, periddicos e multimeios, a Geréncia de Ensino
Superior orienta o Corpo Docente a incluir os titulos referentes a bibliografia complementar
nos planos de ensino. Esta informagao é a base para a aquisicdo de novos titulos para o

acervo das bibliotecas.

6. PERIODICOS ESPECIALIZADOS

A biblioteca da Univali disponibiliza o acesso a uma série de periédicos (revistas, jornais,
boletins, anuarios, journals cientificos etc.) para a consulta e acesso de seus usuarios, cuja
lista é atualizada continuamente, no atendimento as necessidades e demandas dos Cursos.
Essas publicagdes sdo encontradas nos formatos impresso e digital, conforme disponibilidade

no mercado editorial.

Como parte de sua biblioteca digital, a Univali disponibiliza o acesso a EBSCO Host, banco
de dados que reune uma colecio de contelido, com titulos nacionais e internacionais em texto
completo, resumos de artigos, teses e dissertacbes, anais de congresso, além de outros
conteudos cientificos e comerciais; e ao Portal de Periédicos CAPES, da Coordenacgao de
Aperfeigoamento de Pessoal de Nivel Superior - CAPES, contendo uma colegédo de acesso

livre com titulos nacionais e internacionais em texto completo e bases de dados referenciais.

Outro recurso ofertado pela biblioteca é o ICAP, que permite o acesso e/ou solicitagdo de

artigos de periédicos de outras universidades e instituicdes que participam da Rede.

Os cursos stricto sensu da Universidade mantém nove revistas cientificas com periodicidade
normal, além de numeros especiais. Essas publicacdes institucionais, incluindo anais,
periédicos e revistas, sdo disponibilizadas de forma gratuita no portal de periédicos da Univali

- https://siaiap32.Univali.br/seer/, mantido pela Editora da Institui¢cao.
Na relagéo de periddicos especializados na area relativa ao Curso de Gastronomia encontram-se:
¢ PORTAL CAPES

Appetite



Food Control

Journal of Food Quality & Hazards Control

Food Policy

Food Quality and Preference

Applied Tourism

International Journal of Food Science and Technology

Journal of Food Engineering

Journal of Food Processing and Preservation

Journal of Food Quality

Journal of Applied Botany and Food Quality

Journal of Food Quality & Hazards Control

Journal of Food Science Education

Journal of Food Science

Journal of Foodservice

Journal of Foodservice Business Research

e EBSCO

Choices: The Magazine of Food

Fancy Food & Culinary Products

Food Engineering

Food Reviews International

Marketwatch: Food

Prepared Foods



e Outras revistas Eletronicas

A Mesa

Boletim do Centro de Pesquisa de Processo de Alimentos_

Ciéncia e Saude Coletiva

Contextos da Alimentagao — Comportamento, Cultura e Sociedade

Demetra: Alimentagao, Nutricdo & Saude

Diario de Gastronomia

Divulgacdo em Saude

Food Science and Technology

Hotelaria

International Food Research Journal

International Journal of Nutrition & Food Sciences

Journal Flavor

Nutri News

Revista Ambiente e Sociedade

Revista Brasileira de Gastronomia

Revista de Nutricdo

Revista de Turismo y Patrimonio Cultural

Revista Turismo em Analise

Turismo — Visao e Agao

Revista Horticultura Brasileira

Revista Hospitalidade

Revista Hospitalidade



Revista Hotel News

Revista Menu

Revista Pensar Gastronomia

Revista Rosa dos Ventos

Revista Sabores do Sul

Revista Seguranga Alimentar e Nutricional

Saude em Debate.

7. LABORATORIOS DIDATICOS ESPECIALIZADOS: QUANTIDADE, QUALIDADE E
SERVIGOS

A Univali, de acordo com dados de 2022, possui 295 laboratérios didaticos especializados e
de informatica em seus Campi. A area média ocupada por laboratério é de cerca de 90m?, e
a capacidade média de cada laboratério € de 20 alunos. Todos os laboratorios, ambientes e
cenarios para pratica didatica atendem as necessidades institucionais, considerando os

aspectos, servigos, normas de seguranga e acessibilidade.

Conforme as politicas institucionais, as Dire¢cdes de Escola e as Coordenagdes de Curso
promovem o controle, a revisdo e a adequacgado da infraestrutura desses laboratorios,
propondo as ampliacdes necessarias, as trocas e as manutengdes de equipamentos, bem
como as adequacgdes de espago ao numero de alunos, por meio dos projetos de investimentos
e/ou manutengdo cadastrados no OutBuyCenter e/ou dos Chamados no Qualitor

infraestrutura para os casos de demandas menores.

De acordo com o tipo de equipamento existente, a manutencdo periddica € realizada por
equipe interna da universidade (como a manutengéo de equipamentos eletroeletronicos).
Quanto ao material de consumo, os colaboradores alocados em laboratérios solicitam
periodicamente material para ensino, a partir de um sistema informatizado de pedido de
compras (compras on-line). Tais solicitagbes sdo submetidas a apreciagdo conforme a

hierarquia institucional sob a qual estdo organizadas.
- Laboratdrios Didaticos de Formagao Basica

Os estudantes do Curso de Gastronomia tém a disposicdo a rede de laboratérios de

informatica da Univali, bem como a infraestrutura de acesso a internet, para servirem a



formacgdo no curso, apoiando o estudante em seus acessos, estudos e na realizacdo de
tarefas.

Os laboratérios didaticos de formagado basica servem ainda, para suprir necessidades
institucionais e do curso em relacdo a disponibilidade de equipamentos, ao conforto, de
acesso a internet, a rede sem fio e a adequacido do espaco fisico para oportunizar aos
estudantes o acesso a condi¢des para estudo e elaboragao de seus trabalhos académicos de

sua adequacgao, qualidade e pertinéncia.
- Laboratdrios Didaticos de Formagao Especifica

O Curso de Gastronomia conta com toda infraestrutura necessaria requerida, a saber:
biblioteca com acervo especifico e atualizado; laboratério de informatica compartilhado com
os demais cursos e equipamentos compativeis com as atividades educacionais do curso;
laboratérios/ cozinhas pedagdgicas, Restaurante Escola Bistrdé do Sabor, e Laboratério

Oficina de Eventos.
7.1 Laboratoérios didaticos de Formacgao Especifica

A estrutura fisica do Curso de Gastronomia conta com salas de aulas para disciplinas tedricas
e com um conjunto de 10 laboratérios planejados para atender as atividades praticas. Desta
forma, os laboratérios viabilizam o desenvolvimento de atividades de demonstragio, de

producdo, de monitoramento e de avaliacéo, além de atividades de atendimento ao cliente.

Os laboratorios - Cozinhas Pedagogicas |, Il e Il sdo os laboratérios mais importantes para a
formacdo de um chef, pois permitem a simulagdo de uma producéo de cozinha, em todas as
suas etapas, de uma forma didatica e com o monitoramento e acompanhamento de
professores, monitores e técnicos de laboratérios. Apresenta a possibilidade de produgéo nos
moldes de uma cozinha comercial, com diversas “partidas”, mediante a organizacdo em

grupos de produgao na forma de brigada, cada qual com suas diversas atribuigdes.

A Cozinha Pedagdgica | conta com seis estagdes para o trabalho dos académicos e uma
outra, chamada estacéo principal, que serve de apoio para o instrutor, num total de sete

estacoes.

E equipada com 01 cAmara fria, 01 cdmara congelamento, 02 geladeiras horizontais, 01 fogdo
industrial com 8 bocas, 06 fogdes industriais com 4 bocas e forno, 04 fogdes industriais com
2 bocas e forno, 02 fogdes industriais com 2 bocas, 07 coifas , 06 bancadas com cuba dupla,
14 bancadas de apoio, 09 balancas eletrdnicas, 05 batedeiras industriais; 04 Liquidificadores

Industriais e 01 Moedor de carnes.



Assim, este laboratério tem capacidade para atender 50 alunos simultaneamente. Cada
estacdo tem um grupo organizado com seis cozinheiros, dos quais um é designado como

responsavel pela estagao, enquanto outro é o chefe geral.
Esta localizada no Campus Balneario Camboriu, Bloco 4.

Figura 3 - Laboratdrios - Cozinha Pedagogica |

Fonte: Coordenagdo do Curso de Gastronomia, 2023.

A Cozinha Pedagdgica Il conta com doze estacdes para o trabalho dos académicos e outra,
chamada estagao principal, que serve de apoio para o instrutor.

Equipada com: 01 fogao industrial 8 bocas, 01 forno combinado, 01 resfriador ultrarrapido 01
autoclave, 01 salamandra, 01 camara fria, 01 camara congelamento,02 geladeiras horizontais,
08 fogdes industriais com 4 bocas e forno, 02 fogdes industriais com 2 bocas, 07 coifas, 01
amassadeira, 01 batedeira industrial, 01 estufa com vapor, 01 resfriador rapido, 06 bancadas
com cuba dupla, 14 bancadas de apoio, 05 Batedeiras Industriais e 04 liquidificadores
Industriais.

Este laboratoério tem capacidade para atender 60 alunos simultaneamente. Cada estagao tem
um grupo organizado com cinco alunos, dos quais um é designado como responsavel pela
estacéao.

Esta localizada no Campus Balneario Camboriu, Bloco 7.

Figura 4 - Laboratdrios - Cozinha Pedagogica



Fonte: Coordenagéo do Curso de Gastronomia, 2023.

A Cozinha Pedagdgica lll € um laboratério que foi implantado com base na experiéncia de 10
anos do curso de Gastronomia. Sentiu-se a necessidade de um laboratério que fosse o mais
préximo possivel de uma cozinha de um restaurante comercial, englobando diversidade de
espacos em que ocorressem simultaneamente varias etapas de producéo. Este laboratério
permite que se faga o planejamento de uma produgao em etapas de pré-preparo, preparo e
finalizagdo, envolvendo os alunos neste processo em atuagdes no formato das diversas

brigadas de producéo.

A prética pedagdgica desenvolvida nesses espacos tem um carater inovador porque baseia-
se em procedimentos que: propiciam o "saber conhecer" e o "saber fazer"; valorizam a
aprendizagem colaborativa, o trabalho coletivo e a cooperagao e trabalham o conhecimento
a partir da demonstragéo, da agéo e da reflexdo. Essa forma de organizagéo permite ao aluno
o exercicio das fungbes de coordenagédo de uma brigada idéntica ao funcionamento de uma

cozinha comercial.

Equipada com: 01 forno combinado, 01 misturador de massas, 01 divisora de paes, 02 carros
estufas, 03 fogdes de 4 bocas, 04 bancadas de apoio, 01 geladeira doméstica, 01 bancada
refrigerada, 01 modelador de paes, 03 balangas eletronicas, 03 cilindros de massas
industriais, 01 forno elétrico, 02 fornos micro-ondas, 04 batedeiras industriais, 02
espremedores de frutas, 01 freezer, 01 fritadeira elétrica, 02 liquidificadores domésticos e 05
liquidificadores industriais.

Figura 5 - Laboratdrios - Cozinha Pedagogica I



Fonte: Coordenacgdo do Curso de Gastronomia, 2023.

O laboratério de Técnicas Dietéticas possibilita a execugdo das aulas com maior énfase na
demonstragao pelo instrutor, com acompanhamento de pequenas producdes realizadas pelos
alunos, de forma a garantir a aplicagdo do conteudo e o desenvolvimento das técnicas de
trabalho. E um laboratério fundamental para o desenvolvimento das técnicas culinarias
basicas como: cortes, preparos de caldos, fundos, molhos base e os fundamentos dos

métodos de cozimento.

E também o laboratério utilizado quando da vinda de chefs que atuam no mercado, para fazer
demonstragdes de suas técnicas, possibilitando ao aluno, através dos espelhos, acompanhar

todos os detalhes das preparagdes.

Equipado com: 03 freezers vertical, 01 forno combinado, 06 fornos microondas, 01 forno
elétrico, 01 fogao industrial 4 bocas, 06 fogdes industriais 2 bocas, 04 batedeiras industriais,
06 liquidificadores industriais, 01 liquidificador doméstico, 01 moedor de carnes, 01 fatiador
de frios, 04 espremedores de frutas, 01 centrifuga de alimentos, 01 processador de alimentos,
01 triturador de alimentos, 01 descascador de batatas, 02 fritadeiras elétricas, 01 salamandra

e 01 forno de pizza.

Esta localizado no Campus Balneario Camboriu, Bloco 4.

Figura 6 - Laboratorios - Técnicas Dietéticas



Fonte: Coordenagdo do Curso de Gastronomia, 2023.

O laboratério de Confeitaria e Panificagdo € muito importante no desenvolvimento do
profissional em restauracdo, pois o habilitam para trabalhar com massas e suas derivagoes,
que dependem do manuseio de equipamentos e utensilios especificos para esse fim.

Esse laboratério conta com uma panificadora completa e com bancadas para a producao
tipica de confeitaria e esta estruturado com equipamentos de ultima geragdo. Sua estrutura
permite a demonstracdo pelos instrutores, a efetiva producédo pelos alunos e também a

finalizacéo e a apresentacao dos produtos para o servico.

Equipado com: 01 forno de presséo,01 misturador de massas,01 divisora de paes, 02 carros
estufas, 03 fogdes de 4 bocas, 04 bancadas de apoio, 01 geladeira doméstica, 01 bancada
refrigerada, 01 modelador de paes, 03 balangas eletronicas, 03 cilindros de massas
industriais, 01 forno elétrico, 02 fornos micro-onda, 04 batedeiras industriais, 02 espremedores
de frutas, 01 freezer, 01 fritadeira elétrica, 02 liquidificadores domésticos e 05 liquidificadores

industriais.

Esta localizado no Campus Balneario Camboriu, Bloco 4.



Figura 7 - Laboratérios — Confeitaria e Panificagéo

Fonte: Coordenagdo do Curso de Gastronomia, 2023.

O Restaurante Bistré do Sabor constitui-se em um laboratério para atendimento de até 56
pax em um ambiente requintado, climatizado, com som ambiente, com mesas para quatro
lugares, bancos em “courino” e cadeiras com bragos. Sua estrutura permite as modalidades

de servigo “empratado” (asiette sur) e buffet.

No contexto da restauragao é de fundamental importancia a disponibilizagdo da produgao ao
cliente, de modo que o profissional da area possa avaliar a qualidade do seu trabalho, a
reacao do publico as suas criacdes e preparos culinarios e observar todos os procedimentos
necessarios a execugao e ao aperfeicoamento dos servicgos.

A aprendizagem desse conjunto de competéncias e habilidades deve realizar-se em espagos
similares aos reais, através de experiéncias e pesquisas que oportunizem o contato direto do
académico com o cliente, como é o caso do Restaurante Escola Bistré do Sabor, laboratério
que abrange as areas de producéo e de atendimento.

A busca pela sistematica articulacio entre a teoria e a pratica, entre os diferentes espacos de
ensino-aprendizagem e entre os dominios genérico e especifico das atividades profissionais,
pressupostos que norteiam o projeto pedagogico do curso, é concretizada no momento em
que se proporciona aos alunos a oportunidade de se aproximarem da realidade e de

manterem uma interagao direta com o publico que constitui sua futura clientela.

O laboratério Restaurante Escola Bistr6 do Sabor foi projetado com base nesses
pressupostos, permitindo aos académicos, além da producdo culinaria, a interacdo com o
mercado de consumo, cada vez mais rigoroso, que remete para praticas modernas de

atendimento qualitativo e diferencial ao cliente.



A area de atendimento estad equipada com 2 condicionadores de ar de teto, 2 geladeiras
verticais, 1 computador, 2 maquinas de café e 1 adega. A area de produgédo conta com 1
salamandra, 3 fornos elétricos, 1 fogdo de 4 bocas com forno anexo, 1 processador de
alimentos, 1 coifa, 1 geladeira horizontal de 2 portas, 3 freezers verticais, 3 micro-ondas, 2

liquidificadores, 2 batedeiras planetarias e 1 termomix.

Devido a Pandemia da Covid-19, o Bistré do Sabor teve suas atividades pausadas em margo
de 2020, retornando em setembro de 2022. Esta localizado no Campus de lItajai, no Centro
de Vivéncia. Desde o momento da matricula, os académicos s&o informados sobre as
atividades do Curso que serdo desenvolvidas nesse laboratério, reconhecendo o local onde
ocorrerdo tais praticas. Além disso, a distancia é pequena entre os campi de Itajai e Balneario

Camboriu.

Atualmente, local conta com 7 profissionais, incluindo o Chef Julio Pereira, egresso do Curso.
O atendimento é feito de segunda a sexta-feira, das 11h30min. as 14h. O cardapio é semanal,
composto por uma amouse buche, uma entrada, duas escolhas de pratos principais e uma
sobremesa. Conta ainda com o servigo de harmonizacdo de vinhos e de harmonizacao de
cervejas. A partir de setembro de 2023, iniciou também a servir os coffee breaks do Campus

de Itajai da Univali.

Figura 8 - Laboratérios — Restaurante Bistré do Sabor

Fonte: Coordenagao do Curso de Gastronomia, 2023.

O Laboratério Oficina de Eventos apresenta um ambiente em que os académicos da disciplina
de Eventos vivenciam o processo de organizagdo de um evento, no qual sistematiza todas as
atividades apresentadas pelo curso no evento, elaboram o cardapio, operacionalizam a

producao, o servigo e depois o relatério pés-evento com toda analise financeira. Os eventos



realizados pelos alunos podem surgir de alguma demanda interna vinda da Universidade ou

externa que geralmente sao eventos executados para instituigoes filantropicas.

Equipado com: 02 computadores (02 monitores LG, 2 CPU LG), 01 impressora (HP), 01
aparelho telefone, 02 estabilizadores, 01 Ar-condicionado, 01 mesa de reunido; (3,0m x
1,20m), 08 cadeiras estofadas, 03 cadeiras giratorias, 01 quadro branco e 01 armario (25

portas grandes e 04 portas pequenas).
Seu espaco fisico esta localizado anexo ao Foyer do Bloco 07.

Figura 9 - Laboratérios — Oficina de Eventos

UNIVAR

=

1

Fonte: Coordenagéo do Curso de Gastronomia, 2023.

8. COMITE DE ETICA EM PESQUISA

A apreciagao ética de projetos de pesquisa € realizada por dois comités independentes, o
Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEP/UNIVALI) e a Comissao de Etica no
Uso de Animais (CEUA/UNIVALLI).

O Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEP/UNIVALI) esta subordinado ao
Conselho Nacional de Satde (CNS), vinculado & Comiss&o Nacional de Etica em Pesquisa —
CONEP/CNS/MS e, portanto, respeita as caracteristicas de um o6rgédo colegiado
interdisciplinar e independente, de relevancia publica, carater consultivo, deliberativo e
educativo, criado para defender os interesses dos participantes da pesquisa em sua
integridade e dignidade e para contribuir no desenvolvimento da pesquisa de acordo com
padrboes éticos. A apreciacdo dos protocolos de pesquisa segue as prerrogativas éticas

previstas na Resolugao n°. 466, de 12 de dezembro de 2012.

O CEP/Univali foi instituido em 16 de abril de 1997, a fim de atender a necessidades de

pesquisadores da Universidade do Vale do ltajai e também a demandas externas, por



solicitagdo da CONEP/CNS/MS. Teve seu registro renovado junto a CONEP/CNS/MS,
documentado por meio da Carta Circular n°. 0233/2020 CONEP/SECNSCNS/MS de 12 de
abril de 2020.

A composigao do CEP/Univali vigente, conforme portaria de designagao n°. 351/2021, de 17
de outubro, se da por 47 membros, sendo 23 titulares e 23 suplentes, mais um membro
Coordenador. Reunibes sao realizadas mensalmente, sendo o calendario divulgado por e-
mail institucional, além de permanecer disponivel na pagina da instituicdo
(www.univali.br/etica). Desde a sua criagdo, o CEP/Univali conta com regulamento interno

préprio.

Atualmente, a tramitagdo ocorre por meio do sistema Plataforma Brasil, criado em 2012, o
qual consiste em um portal para insergdo das pesquisas envolvendo seres humanos
realizadas em todas as instituicdes que atuam nessa area em Territorio Nacional. Pela
Plataforma, o CEP/Univali recebe o protocolo da pesquisa e o pesquisador responsavel

podera acompanhar todas as etapas da analise através de seu login.



