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1. DETALHAMENTO DO CURSO

Denominagao do Curso: Técnico em Cozinha
Forma: Subsequente

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnoldgico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Ato de Criagao do curso: Resolugao CONSUP n? 35, de 08 de outubro de 2010, retificado pela Resolugao
CONSUP n2 45, de 20 de junho de 2013.

Quantidade de Vagas: 30 vagas

Turno de oferta: Noturno

Regime Letivo: Semestral

Regime de Matricula: Por disciplina

Carga horaria total do curso: 960 horas reldgio

Carga horaria de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério: 100 horas relégio
Carga horaria de Orientagao de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério: 20 horas reldgio
Carga horaria de Atividade Complementar de Curso: 40 horas relégio

Tempo de duragao do Curso: 3 semestres

Tempo maximo para Integraliza¢do Curricular: 6 semestres

Periodicidade de oferta: Anual

Local de Funcionamento: Campus S3o Borja/ Endereco Rua Otaviano Castilho Mendes, 355, Bairro Bettim,
Sao Borja, 97670-000.

Coordenadora do Curso: Luiza Motta Kléckner

Contato da Coordenacgdo do curso: coord.tec.cozinha.sb@iffarroupilha.edu.br

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Cozinha — Subsequente 7


mailto:coord.tec.cozinha.sb@iffarroupilha.edu.br

TECNICO EM COZINHA

Campus Séo Borja

2. CONTEXTO EDUCACIONAL

2.1. Historico da Instituicao

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha (IFFar) foi criado a partir da Lei n2
11.892/2008, mediante a integra¢do do Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul com
sua Unidade Descentralizada de Julio de Castilhos e da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, além de
uma Unidade Descentralizada de Ensino que pertencia ao Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Ben-
to Gongalves, situada no municipio de Santo Augusto. Assim, o IFFar teve na sua origem a partir de quatro

campi: Campus Sdo Vicente do Sul, Campus Julio de Castilhos, Campus Alegrete e Campus Santo Augusto.

No ano de 2010, o IFFar expandiu-se com a criagdo do Campus Panambi, Campus Santa Rosa e Campus
Sdo Borja; no ano de 2012, com a transformac¢do do Nucleo Avangado de Jaguari em Campus; e em 2013,
com a criagdo do Campus Santo Angelo e com a implantacdo do Campus Avangado de Uruguaiana. Em
2014, foi incorporado ao IFFar o Colégio Agricola de Frederico Westphalen, que passou a chamar Campus
Frederico Westphalen e foram instituidos seis Centros de Referéncia nas cidades de Candelaria, Carazinho,

Ndo-Me-Toque, Santiago, Sdo Gabriel e Trés Passos.

Atualmente, o IFFar constitui-se por dez campi e um Campus Avancado, em que ofertam cursos de for-
magado inicial e continuada, cursos técnicos de nivel médio, subsequentes, cursos superiores e cursos de
pos-graduacgdo, além de outros Programas Educacionais fomentados pela Secretaria de Educagao Profissio-
nal e Tecnoldgica (SETEC), quatro Centros de Referéncia nas cidades de Candelaria, Carazinho, Santiago e
Sdo Gabriel. Além de atuar em polos que ofertam Cursos Técnicos e Cursos de Graduac¢do na modalidade

de Ensino a Distancia.

A Educacgdo a Distancia — EaD é uma modalidade de ensino prevista no Art. 80 da LDB e regulamentada
pelo Decreto n? 9.057/2017. A EaD caracteriza-se como a modalidade educacional na qual a mediagdo
didatico-pedagogica nos processos de ensino e aprendizagem ocorre com a utilizagdo de meios e tecnolo-
gias digitais de informagdo e comunicagdo (TDICs), com estudantes e professores desenvolvendo atividades
educativas em lugares ou tempos diversos. A EaD é realidade no IFFar desde 2008 e permite formar profis-
sionais em nivel médio e superior possibilitando a democratizacdo e a interioriza¢cdo da educagdo nos mais
diversos municipios do Estado. Atualmente é ofertada em trés perspectivas distintas que promovem cursos

de nivel médio e superior, conforme panorama a seguir.

Rede E-Tec Brasil € um programa governamental financiado pelo FNDE que consiste em ofertar cursos
técnicos na modalidade EaD e iniciou em 2008, através da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, hoje
Campus Alegrete. Com a adesdo dos demais campi do Instituto ao Programa, o IFFar passou a ofertar cur-

sos técnicos nessa modalidade em mais de 30 municipios do RS.

Sistema Universidade Aberta do Brasil (UAB) é programa governamental financiado pela CAPES e tem
como objetivo ofertar cursos de graduacdo e pds-graduacgdo lato-sensu em todo o pais através da EaD. No
Rio Grande do Sul a UAB possui mais de 60 polos ativos, vinculados as prefeituras municipais ou institui-

¢Oes publicas que ofertam ensino superior. O IFFar ingressou na UAB em 2018, através do Edital CAPES n?
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05/2018 que possibilitou a criagdo do Curso de Licenciatura em Matematica em 2019, ofertado em sete
polos. Neste processo os municipios de Santiago, Candelaria e Sdo Gabriel implantaram Polos UAB junto

aos Centros de Referéncia do IFFar e o Campus Avangado de Uruguaiana passou a ser Polo Associado UAB.

EaD Institucionalizada é um movimento do préprio IFFar que vem desde 2014 mobilizando esforgos pa-
ra a oferta de cursos nessa modalidade com fomento préprio, desvinculado dos programas governamen-
tais. Este esfor¢o tronou-se realidade com a criagdo do Curso de Formacgdo Pedagdgica de Professores para
Educacdo Profissional - EaD, em 2018, para o qual os campi do IFFar assumem a fun¢do de Polo EaD em
propostas multicampi, ou na perspectiva por campus, onde o campus sede pode articular parceria com
polos EaD de outros municipios, como o exemplo dos Cursos Subsequentes de Técnico em Comércio, do
Campus Frederico Westphalen, Técnico em Agroindustria, do Campus Alegrete e Técnico em Administra-

¢do, do Campus Santa Rosa, iniciados em 2019.

A Reitoria do IFFar estd localizada na cidade de Santa Maria a fim de garantir condi¢Ges adequadas para
a gestdo institucional, facilitando a comunicagdo e integragdo entre os campi. Enquanto autarquia, o IFFar
possui autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e disciplinar, atuando na
oferta de educacgdo bdsica, superior, pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educagdo
profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino. Nesse sentido, os Institutos sdo equipara-
dos as universidades como instituicdes acreditadoras e certificadoras de competéncias profissionais, além

de detentores de autonomia universitaria.

Com essa abrangéncia, o IFFar visa a interiorizagdo da oferta de educagao publica e de qualidade, atu-
ando no desenvolvimento local a partir da oferta de cursos voltados para os arranjos produtivos, culturais,
sociais e educacionais da regido. Assim, o IFFar, com sua recente trajetodria institucional, busca perseguir
este proposito, visando constituir-se em referéncia na oferta de educagdo profissional e tecnoldgica, com-

prometida com as realidades locais.

O IFFar Campus Sao Borja foi criado a partir do Plano de Expansdo da Rede Federal de Educagao Profis-
sional e Tecnoldgica — Fase Il, e vem preencher um vazio regional de ensino técnico, que contribuird no
desenvolvimento da regido oeste do Estado e na diminui¢cdo do éxodo dos jovens da regido que partem em

busca de oportunidades de profissionalizagdo em outras regiées do estado e do pais.

Em um cendrio de uma economia baseada em grandes estancias, com a pecudria extensiva, uma agri-
cultura que tem o arroz como produto de maior expressao e com a mecaniza¢do da area agricola cada vez
maior, tendo como consequéncia a ocupacdo cada vez menor de trabalhadores no campo e com maior
qualificacdo, o setor de servicos é que vem gerando uma grande demanda de pessoas, que devem atender
as exigéncias de qualificagdo desse mercado.

Com o proposito de fortalecer o grande potencial de desenvolvimento do municipio e da regido, o
Campus Sao Borja oferece cursos relacionados aos Eixos Tecnoldgicos 'Informagdo e Comunicagao', 'Turis-
mo, Hospitalidade e Lazer' e ‘Gestdo e Negdcios’ visando proporcionar a comunidade uma qualificacdo de

qualidade nas areas de tecnologia e servicos. Ainda, buscando atender as demandas na area educacional
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da cidade e regido e, também aos objetivos e finalidades dos Institutos Federais, o Campus Sdo Borja tém
ofertado cursos de licenciatura, com vistas a suprir a caréncia de docentes nas areas da Fisica e da Mate-
matica.

Assim, atualmente o Campus oferta cursos de ensino técnico integrados, na modalidade EJA e subse-
quentes; superiores de tecnologia, bacharelado e licenciaturas; pds-graduagao EaD e, cerca de 970 matri-

culas.

2.2. Justificativa de oferta do curso

A oferta da Educagdo Profissional e Tecnoldgica no IFFar se da em observancia a Lei de Diretrizes e Ba-
ses da Educagdo Nacional no 9.394/1996. Essa oferta também ocorre em consonancia com as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, propostas pelas Resolugdes
CNE/CEB n2 06 de 2012 e n2 03 de 2018 e demais leis nacionais vigentes; e, em ambito institucional, com
as Diretrizes Institucionais da organizacdo administrativo-didatico-pedagdgica para a Educacdo Profissional

Técnica de Nivel Médio.

Considerando as demandas da cidade de Sdo Borja e da regido, foram elencados os seguintes cursos do
eixo tecnoldgico Hospitalidade e Lazer: Técnico em Cozinha e Tecndlogo em Gastronomia. Tal processo
deu-se juntamente com a Associagdo de Municipios da Regido das Missdes, por meio de audiéncias publi-
cas na cidade de Cerro Largo e em encontro com os prefeitos dos municipios pertencentes a associa¢do, no

municipio de XV de Novembro e em audiéncias publicas no municipio de Sdo Borja.

O interesse pelo eixo tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer da-se pelo potencial turistico da regi-
do, sobretudo relacionado aos segmentos histdrico, cultural e ambiental. Tal eixo compreende as tecnolo-
gias relacionadas aos processos de recepgdo, viagens, eventos, servi¢os de alimentagdo, bebidas, entrete-
nimento e interagdo, do qual fazem parte os cursos técnicos denominados Agéncia de Viagens, Cozinha,

Eventos, Guia de Turismo, Hospedagem, Lazer, Servi¢cos de Restaurante e Bar.

A regido das MissOes faz parte das regiGes turisticas elencadas pela Secretaria do Turismo do Rio Gran-
de do Sul (SETURRS). Sua importancia na formacdo territorial e administrativa do RS contribuiu para a for-
magcdo de acervo histdrico e cultural de valor turistico, tornando a regido um dos principais polos turisticos
do Estado. A regido abrange quarenta e seis municipios e esta localizada na microrregido da campanha
ocidental do IFFar, do qual fazem parte os municipios de Alegrete, Barra do Quarai, Garruchos, ltaqui, Ma-

¢ambara, Manoel Viana, Quarai, Sdo Borja, Sdo Francisco de Assis e Uruguaiana.

Segundo a Fundac¢do de Economia e Estatistica do Rio Grande do Sul, o municipio de Sdo Borja foi cria-
do 11 de margo de 1833, derivando do municipio de Rio Pardo. O nome originou-se da reduc¢do de Sdo
Francisco de Borja, sendo esta a primeira dos sete povos das missGes. O municipio é conhecido, também,
como “Cidade dos Presidentes”, pois é terra natal de Getulio Vargas e de Jodo Goulart. Esta localizado na

regido Oeste do Rio Grande do Sul, com uma populacdo de 60.557 habitantes, de acordo com os dados do

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Cozinha — Subsequente 10



TECNICO EM COZINHA

Campus Séo Borja

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), distribuida em uma drea de 3.616,690 Km? e densida-
de populacional de 17,05 hab./Km?2. A populagdo urbana é de 57.228 habitantes (88,74%), enquanto a rural
é de 7.592 habitantes (11,26%). A sede do municipio estd distante 595 quildmetros de Porto Alegre, capital
do Rio Grande do Sul, e é servida pelas BRs 472, 287 e 285.

Neste cendrio, surge a necessidade de profissionais qualificados para promover a alimentagdo, seja este
como atrativo complementar ao turismo, seja como produto turistico. Surge, também, a necessidade de
profissionais para a operagdo de setores relacionados a area técnica e tecnoldgica de producdo de alimen-
tos. Segundo a Organizagdo Mundial de Turismo (OMT), o turismo é considerado o terceiro setor mais
lucrativo da economia mundial, sendo que o segmento que mais cresce é o de viagens de negdcios e even-
tos. Dos USS 3,4 trilhdes gerados pelo setor anualmente em todo o mundo, 18,6% é oriundo da alimenta-

¢do, conforme levantamento divulgado no final de 2001.

Sendo assim, o setor de alimentagdo representa uma parcela importante no desenvolvimento da regi-
0. E sabido que a alimentacdo estd intimamente ligada & manutengdo da boa salide. De acordo com a
Organizagdo Mundial da Satde (OMS), saude é “o estado completo de bem-estar fisico, social e mental dos
individuos” e € um direito inaliendvel de todo cidaddo. Deste modo, manter e zelar a satde de seus clientes
é uma tarefa primordial do profissional que atua na area de alimentagdo. Ao mesmo tempo, a prevengao
de doengas vinculadas aos alimentos é um desafio atual. De acordo com a Secretaria de Vigilancia em Sau-
de do Ministério da Saude, entre os anos de 1999 a 2008 foram registrados 6.062 surtos de doencas vincu-
ladas a alimentos no Brasil, envolvendo mais de 115.000 pessoas durante o periodo. A regido brasileira que
mais tem notificado surtos é a regido Sul, responsavel por 49,86% do total de registros no pais em 2001,

onde o Rio Grande do Sul é o estado com maior niumero de casos.

Uma vez que os locais onde se produzem alimentos sao diversos, a exemplo de residéncias, creches, es-
colas, restaurantes, bares, entre outros, a populagdo é exposta diariamente a possiveis fontes de contami-
nacdo. Nestes locais, é de suma importancia a presenca de profissionais capazes de implantar e monitorar
normas higiénicas e manipulagdo das matérias-primas alimentares a fim de reduzir os niveis estatisticos de
surtos alimentares. Além disso, o correto planejamento de carddpios e da estruturagdo da area de produ-
¢do de alimentos também se faz necessario para atender a demanda de consumidores e desenvolver a

economia da regido.

Com estas expectativas, o Curso Técnico em Cozinha Subsequente do IFFar — Campus Sdo Borja assume
o compromisso de qualificar os alunos para atuarem no mercado de trabalho na area de alimentagdo, bem
como capacita-los a atender as necessidades ja identificadas na regido, ofertando instrumentos tedricos e
praticos que possibilitem de forma sistematizada a organizacdo e o controle de todo o servico de alimenta-
cdo.

O curso segue os critérios dispostos pela Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo (Lei n® 9394/1996), pelas
Resolu¢des do Conselho Nacional de Educagdo ja citadas, pelo Catalogo Nacional do Cursos Técnicos e

pelos preceitos estratégicos de qualidade e de verticalizagdo, podendo, assim, o aluno que queira continu-
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ar sua capacitacdo, aproveitar os conhecimentos ja adquiridos e cursar a modalidade de ensino em nivel

superior ofertada pelo Instituto na sua area de formacao.

2.3. Objetivos do Curso
2.3.1. Objetivo Geral

Formar técnicos em cozinha para atuarem em diferentes setores e empreendimentos da area de ali-

mentagdo, na organizagdo, armazenagem e preparo de alimentos.

2.3.2. Objetivos Especificos
Os objetivos especificos do Curso de Cozinha Subsequente sdo:
Oportunizar condigBes para a profissionalizagdo dos alunos que ja concluiram o Ensino Médio;

Oportunizar a requalificagdo de profissionais, a fim de acompanhar as tendéncias tecnoldgicas do mun-

do do trabalho;
Maximizar a utilizagdo da infraestrutura institucional, ampliando o numero de habilitagdes existentes;

Proporcionar a habilitagdo profissional, em curto prazo, observando-se as exigéncias e expectativas da

comunidade regional;

Atuar como agente de incentivo a instalagdo e de melhoria da qualidade das empresas da area de ali-
mentagdo da regido;

Colaborar na melhoria da producgdo e aproveitamento de alimentos, através da qualificagdo dos profis-
sionais;

Diminuir o éxodo urbano, proporcionando uma opgao de curso técnico;

Oportunizar uma formagdo profissional que permita uma alternativa de empreendedorismo e trabalho

aos alunos;

Oportunizar a educagdo permanente e a requalificagdo, atendendo aos novos paradigmas que estabe-

lecam a necessidade e a capacidade de mobilidade no mundo do trabalho;

Colocar a disposi¢do da sociedade um profissional apto ao exercicio de suas fungdes e consciente de

suas responsabilidades;

Integrar o ensino ao trabalho oportunizando o desenvolvimento das condi¢des para a vida produtiva

moderna.

Oportunizar ao aluno o aprendizado técnico voltado para sua area de atuagdo dentro do setor de ali-

mentacdo, atuando na organizacdo do seu local de trabalho, a cozinha;
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Selecionar, pré-preparar e preparar os alimentos que serdo elaborados de acordo com os pratos do
cardapio pré-estabelecido, sempre visando as praticas de higiene e saneamento e armazenar os diferentes

tipos de géneros alimenticios.

2.4. Requisitos e formas de acesso

Para ingresso no Curso Técnico em Cozinha Subsequente serd obrigatdria a comprovagao de conclusdo

do ensino médio mediante apresentacao do histdrico escolar.
Sao formas de ingresso:
a) Processo Seletivo: conforme previsao institucional em regulamento e edital especifico;

b) Transferéncia: conforme regulamento institucional vigente ou determinagao legal.

3. POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

As politicas institucionais de Ensino, Pesquisa e Extensdao, Empreendedorismo e Inovagdo desenvolvidas
no ambito do Curso estdo em consonancia com as politicas constantes no Plano de Desenvolvimento Insti-
tucional (PDI) do IFFar, as quais convergem e contemplam as necessidades do curso. Ao se falar sobre in-
dissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao, cabe ressaltar que cada uma dessas atividades, mesmo
que possa ser realizada em tempos e espagos distintos, tem um eixo fundamental: constituir a fung¢do soci-

al da instituicdo de democratizar o saber e contribuir para a constru¢do de uma sociedade ética e solidaria.

3.1. Projetos e Programas de Ensino

O Ensino proporcionado pelo IFFar é oferecido por cursos e programas de formacdo inicial e continua-
da, de educacdo profissional técnica de nivel médio e de educacgdo superior de graduagdo e de pds-
graduacdo, desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a extensao, sendo o curriculo fundamentado em
bases filosoficas, epistemoldgicas, metodoldgicas, socioculturais e legais, expressas no Projeto Pedagodgico
Institucional (PPI) e norteadas pelos principios da estética, da sensibilidade, da politica, da igualdade, da
ética, da identidade, da interdisciplinaridade, da contextualizagdao, da flexibilidade e da educa¢do como
processo de formagao na vida e para a vida, a partir de uma concepgdo de sociedade, trabalho, cultura,

ciéncia, tecnologia e ser humano.

A instituicdo oferece, além das atividades de ensino realizadas no ambito do curriculo, o financiamento
a Projetos de Ensino por meio do Programa Institucional de Projetos de Ensino (PROJEN). Esse programa
visa ao aprofundamento de temas relacionados a area formativa do curso, temas nos quais os estudantes

participantes podem atuar como bolsistas, monitores, publico-alvo ou para aprofundar conhecimentos.

e Os Projetos de Ensino — constituem-se por conjuntos de atividades desenvolvidas externamente a sa-

la de aula, ndo computadas entre as atividades previstas para cumprimento do Projeto Pedagogico
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de Curso. Os projetos que visam a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem nos cursos
técnicos e de graduacdo e destinam-se exclusivamente a comunidade interna, com o envolvimento

obrigatdrio de discentes, como publico-alvo.

e Programas de Monitoria —a monitoria constitui-se como atividade auxiliar de ensino com vista a me-
Ihoria do processo de Ensino e de aprendizagem nos componentes curriculares dos Projetos Pedago-
gicos de Cursos do IFFar. O Programa de Monitoria tem como objetivos auxiliar na execucdo de pro-
gramas e atividades voltadas a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem, apoiar o corpo
docente no desenvolvimento de praticas pedagdgicas e na produgao de material didatico, bem como
prestar apoio aos estudantes que apresentam dificuldade de aprendizagem em componentes curri-

culares.

3.2. Projetos e Programas de Pesquisa, de empreendedorismo e de inovagao

A pesquisa pressupde a interligacdo entre trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura para a busca de solu-
cOes. A pesquisa deve vir ancorada em dois principios: o cientifico, que se consolida na construcdo da cién-
cia e o educativo, que diz respeito a atitude de questionamento diante da realidade. A organizagdo das
atividades de pesquisa no IFFar pode ser melhor definida a partir de trés conceitos estruturantes, conforme

segue:

e Projetos de pesquisa — As atividades de pesquisa sdo formalizadas e registradas na forma de projetos
de pesquisa, com padrdes institucionais seguindo as normas nacionais vigentes. Todo o projeto deve

estar vinculado a um grupo de pesquisa.

e Grupos de pesquisa — As pessoas envolvidas diretamente nas atividades de pesquisa (pesquisadores)
sdo organizadas na forma de grupos de pesquisa. Os grupos, por sua vez, sao estruturados em linhas
de pesquisa, que agregam pesquisadores experientes e iniciantes, bem como estudantes de iniciagao
cientifica e tecnoldgica. Todos os grupos de pesquisa sdo chancelados junto ao Conselho Nacional de

Desenvolvimento Cientifico e Tecnolédgico (CNPq).

e Financiamento — Um dos maiores desafios, o financiamento de projetos de pesquisa se da de dife-

rentes formas:

a) recursos institucionais para custeio das atividades de pesquisa, bem como manutenc¢do e ampliagdo

da infraestrutura de pesquisa;

b) bolsas institucionais de iniciagdo cientifica ou tecnoldgica para estudantes de ensino técnico e supe-

rior (graduacdo e pds- -graduacdo);

c) bolsas de iniciagdo cientifica ou tecnoldgica para estudantes, financiadas por instituicdes ou agéncias

de fomento a pesquisa (ex.: FAPERGS, CNPq, CAPES, etc.);

d) recursos para custeio e apoio a projetos e bolsas de iniciagdo cientifica e tecnoldgica para estudan-

tes, financiadas por entidades ou instituicdes parceiras, via fundacdo de apoio.
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De maneira a contribuir diretamente no desenvolvimento econdmico e social e na superac¢do de desafi-
os locais, o IFFar busca desenvolver a¢Ges voltadas ao empreendedorismo e a inovagdo articulados com os

setores produtivos, sociais, culturais, educacionais, locais, etc.
O IFFar conta com os seguintes Programas de apoio ao empreendedorismo e inovagao:

e  Programa de incentivo a implantagdo de empresas juniores — Objetiva o apoio e financiamento

de agdes de implantagdo de empresas juniores nos campi do IFFar;

e  Programa de apoio a implantacdo de unidades de incubacdo nos campi — Busca oferecer recur-
sos para a implantagdo de unidades incubadoras nos campi, vinculados a sele¢do de empreen-

dimentos para a incubagdo interna no IFFar;

e  Programa de apoio a projetos de pesquisa aplicada e inovagdo — Fornece suporte a projetos de
pesquisa cientifica e tecnoldgica aplicada ou de extensdo tecnoldgica que contribuam significa-
tivamente para o desenvolvimento cientifico e tecnolégico cooperados entre o IFFar e institui-
¢cOes parceiras demandantes, incentivando a aproximagao do IFFar com o setor produtivo, ge-
rando parcerias para o desenvolvimento de inovagGes em produtos ou processos além de inse-

rir o estudante no ambito da pesquisa aplicada e aproxima-lo ao setor gerador de demandas;

3.3. Projetos e Programas de Extensao

A extensdo no IFFar é compreendida como um processo educativo, cultural, social, cientifico e tecnolé-
gico visando ao desenvolvimento socioecon6mico, ambiental e cultural, em articulagdo permanente com o
ensino e a pesquisa. Sendo assim, promove a interagdo transformadora entre a instituicdo, os segmentos
sociais e 0 mundo do trabalho local e regional, com énfase na produgdo, no desenvolvimento e na difusao
de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos.

Para isso, o IFFar assume uma politica de extensdo baseada nos principios da inovacdo e do empreen-
dedorismo, articulando o saber fazer a realidade socioeconémica, cultural e ambiental da regido, compro-
metida com o desenvolvimento académico dos estudantes e com a transformacgdo social.

Os programas institucionais de Extensdo visam viabilizar a consecucdo das Politicas de Extensdo. Os
programas encontram-se divididos da seguinte forma:

e Programa de Arte e Cultura — Visa a reconhecer e a valorizar a diversidade cultural, étnica e regional
brasileira no ambito das regides de atuagao do IFFar, bem como valorizar e difundir as criagdes artis-
ticas e os bens culturais, promover o direito a memdria, ao patrimdnio histdrico e artistico, material
e imaterial, propiciando o acesso a arte e a cultura as comunidades. As linhas de extensdo de artes
cénicas, artes integradas, artes plasticas, artes visuais, midias, musica e patriménio cultural, histérico
e natural.

e Programa Institucional de Apoio ao Desenvolvimento e Integracdo da Faixa de Fronteira Farroupilha

— PIADIFF — Almeja o desenvolvimento de a¢des de Extensdo na faixa de fronteira que fomentem a
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constante geragdo de oportunidades para o exercicio da cidadania e melhoria da qualidade de vida

de suas populagdes, permitindo a troca de conhecimentos e de mobilidade académica/intercambios.

e Programa Institucional de Inclusdo Social — PIISF — Tem como finalidade desenvolver a¢des de Exten-
sdo que venham a atender comunidades em situagdo de vulnerabilidade social no meio urbano e ru-
ral, utilizando-se das dimensdes operativas da Extensdo, como forma de ofertar cursos/projetos de
geracdo de trabalho e renda, promocgdo de igualdade racial, de género e de pessoas com deficiéncia,

inclusdo digital e seguranca alimentar/nutricional.

e Programa de Acompanhamento de Egressos — PAE — Conjunto de agGes que visam a acompanhar o
itinerdrio profissional do egresso, na perspectiva de identificar cenarios junto ao mundo produtivo e
retroalimentar o processo de ensino, pesquisa e extensdo. Os programas acima descritos buscam es-
timular a participacdo de servidores docentes e técnico- -administrativos em educacdo em agdes de
extensdo, bem como dos discentes, proporcionando o aprimoramento da sua formacgao profissional.
Ao mesmo tempo constituem-se em estratégias de interagcdo com os diferentes segmentos da co-

munidade local e regional, visando a difusdo de conhecimentos e o desenvolvimento tecnolégico.

Os estudantes do Curso Técnico em Cozinha sdo estimulados a participar dos projetos e atividades na
area de ensino, pesquisa, extensdao empreendedorismo e inovagao, os quais poderdo ser aproveitados no

ambito do curriculo como atividades complementares, conforme normativa prevista neste PPC.

3.4. Politicas de Atendimento ao discente

Seguem nos itens abaixo as politicas do IFFar voltadas ao apoio aos discentes, destacando as politicas

de assisténcia estudantil, apoio pedagdgico e educacdo inclusiva.

3.4.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IFFar é uma Politica de A¢Ges, que tém como objetivos garantir o acesso, a
permanéncia, o éxito e a participacdo de seus alunos no espaco escolar. A Institui¢do, atendendo o Decreto
n27234, de 19 de julho de 2010, que dispGe sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES),
aprovou por meio de resolugdo especifica a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Federal de Educa-
¢do, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, a qual estabelece os principios e eixos que norteiam os programas e

projetos desenvolvidos nos seus Campi.

A Politica de Assisténcia Estudantil abrange todas as unidades do IFFar e tem entre os seus objetivos:
promover o acesso e permanéncia na perspectiva da inclusdo social e da democratizacdo do ensino; asse-
gurar aos estudantes igualdade de oportunidades no exercicio de suas atividades curriculares; promover e
ampliar a formagdo integral dos estudantes, estimulando a criatividade, a reflexdo critica, as atividades e os
intercambios de carater cultural, artistico, cientifico e tecnoldgico; bem como estimular a participagdo dos

educandos, por meio de suas representagées, no processo de gestdo democratica.
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Para cumprir com seus objetivos, o setor de Assisténcia Estudantil possui alguns programas como: Pro-
grama de Segurancga Alimentar e Nutricional; Programa de Promogao do Esporte, Cultura e Lazer; Programa

de Atengdo a Saude; Programa de Apoio Didatico-Pedagdgico, entre outros.

Dentro de cada um desses programas existem linhas de a¢des, como, por exemplo, auxilios financeiros
aos estudantes, prioritariamente aqueles em situagdo de vulnerabilidade social (auxilio permanéncia, auxi-
lio transporte, auxilio as atividades extracurriculares remuneradas, auxilio alimentagdo) e, em alguns Cam-

pi, moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como os programas, projetos e a¢des sdo concebidos como um
direito do estudante, garantido e financiado pela Instituicdo por meio de recursos federais, assim como

pela destinagdo de, no minimo, 5% do orgamento anual de cada campus para este fim.

Para o desenvolvimento destas agGes, cada campus do IFFar possui em sua estrutura organizacional
uma Coordenacdo de Assisténcia Estudantil (CAE), que, juntamente com uma equipe especializada de pro-
fissionais e de forma articulada com os demais setores da Instituicdo, trata dos assuntos relacionados ao

acesso, permanéncia, sucesso e participagdo dos alunos no espago escolar.

A CAE do Campus Sado Borja é formada por uma equipe multiprofissional composta por assistentes de
alunos (4), assistente social (1), nutricionista (1), técnica em enfermagem (1), enfermeira (1), psicéloga (1),
médico (1) e odontdloga (1). Oferece em sua infraestrutura ambulatério; consultério médico, odontolégico

e de psicologia; moradia estudantil, refeitorio e espago de convivéncia e entretenimento.

3.4.2. Apoio Didatico-Pedagdgico ao Estudante

O apoio didatico-pedagdgico é outro eixo basilar de agdes destinadas a Assisténcia Estudantil. Isso por-
que, a instituicdo compreende que o processo de ensino e aprendizagem e o desenvolvimento do discente
ao longo desse processo sdo elementos fundamentais para a permanéncia do estudante na instituicdo de
Ensino. O apoio didatico-pedagdgico busca identificar, fundamentar e analisar as dificuldades ao longo do
processo de ensino e aprendizagem com o objetivo de construir agcGes para supera-las, e consequentemen-

te, para melhorar o desempenho académico dos estudantes.

Com esse intuito foi criado o Programa de Apoio Didatico-Pedagdgico aos Estudantes do IFFar. O Pro-
grama indica atividades de acompanhamento dos estudantes, realizadas no contraturno escolar, com a
finalidade de garantir condigdes para a permanéncia e o éxito académico; de respeitar as especificidades
do desenvolvimento da aprendizagem de cada estudante, ou seja, suas necessidades, fragilidades e poten-
cialidades. O objetivo geral é atuar, em conjunto com o setor pedagdgico da instituicdo, com ag¢des didati-
co-pedagdgicas junto aos discentes para qualificar os processos de ensino e aprendizagem e para a perma-

néncia e o éxito escolar discente. Os objetivos especificos compreendem:

e Promover, entre os estudantes, uma reflexdo critica com relagdo a sua trajetéria escolar, buscando

identificar fragilidades e potencialidades;
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e Estabelecer e fortalecer estratégias de recuperagcdao de conhecimentos para os estudantes de menor

rendimento;

e Realizar acompanhamento e orientacdo dos estudantes no que tange aos processos de ensino e

aprendizagem.

As linhas de agdo, prioritariamente de carater coletivo, para alcangar esses objetivos junto a todos os
estudantes regularmente matriculados dos campi e, especialmente, os estudantes que apresentem dificul-
dades relacionadas ao processo de ensino e aprendizagem sdo as seguintes:

e Oficinas tematicas, palestras e workshops relacionados ao processo de ensino-aprendizagem e/ou a

temas a ele conexos;

e Monitoria;

e Trabalho em grupos;

e Novas construcgdes de aprendizagem;

e Grupos de estudo;

e Qutras agdes de apoio didatico-pedagdgico.

3.4.3. Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento as agGes de recuperagdo de aprendizagens e o desenvolvimento de ativi-
dades formativas que visem a revisar conhecimentos essenciais para o que o estudante consiga avangar no
itinerario formativo de seu curso com aproveitamento satisfatério. Apresentadas como atividades extra-
curriculares, visam sanar algumas dificuldades de acompanhamento pedagdgico no processo escolar ante-
rior a entrada no curso técnico. Considerando que nem todos os estudantes tiveram as mesmas oportuni-
dades formativas e visando a garantir as condi¢cGes para o sucesso académico dos ingressantes, os PPCs dos
cursos deverdo prever formas de recuperar conhecimentos essenciais, a fim de proporcionar a todos as

mesmas oportunidades de sucesso.

Tais atividades serdo asseguradas ao estudante, por meio de:

a) atividades de recuperagdo paralela serdo praticadas com o objetivo que o estudante possa recompor
aprendizados durante o periodo letivo;

b) projetos de ensino elaborados pelo corpo docente do curso, aprovados no ambito do Programa Insti-
tucional de Projetos de Ensino, voltados para contelddos/ temas especificos com vistas a melhoria da
aprendizagem nos cursos Concomitantes;

c) programas de educacdo tutorial, que incentivem grupos de estudo entre os estudantes de um curso,
com vistas a aprendizagem cooperativa;

d) atividades formativas promovidas pelo curso, para além das atividades curriculares que visem subsi-

diar/sanar as dificuldades de aprendizagem dos estudantes.
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e) outras atividades de orientagdo, monitorias, recuperagao paralela, projetos de ensino e demais a¢des

a serem planejadas e realizadas ao longo do curso conforme identificagcdo das necessidades dos alunos.

3.4.4. Atendimento Pedagdgico, Psicologico e Social

O IFFar Campus Sao Borja possui uma equipe de profissionais voltada ao atendimento pedagdgico, psi-
coldgico e social dos estudantes, tais como: psicdlogo, pedagogo, educador especial, assistente social,
técnico em assuntos educacionais e assistente de alunos. A partir do organograma institucional estes pro-
fissionais atuam em setores como: Coordenacgdo de Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenagdo de Ac¢des
Inclusivas (CAI) e Setor de Assessoria Pedagdgica (SAP), os quais desenvolvem agdes que tem como foco o

atendimento ao discente.

O atendimento compreende atividades de orientagdo e apoio ao processo de ensino e aprendizagem,
tendo como foco ndo apenas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos, resultando, quando necessa-

rio, na reorientagao deste processo.

As atividades de apoio psicoldgico, pedagdgico e social atenderdo a demandas através do atendimento
individual e/ou em grupos, com vistas a promogéo, qualificacdo e ressignificagdo dos processos de ensino e

aprendizagem.

Entre as a¢Oes que sdo desenvolvidas no Campus que se referem ao atendimento dos estudantes estdo:
conversa com os alunos que apresentam maior dificuldade em sala de aula, a fim de diagnosticar se a difi-
culdade é de ordem cognitiva ou organizacional; orientacdo de ordem organizacional e de estabelecimento
de rotinas de estudos; direcionamento do estudante para o atendimento especializado; direcionamento
para atendimento psicolégico; direcionamento para visita ou acompanhamento da assistente social, em

casos de vulnerabilidade.

Os estudantes com necessidade especiais de aprendizagem terdo atendimento educacional especializa-
do pelo Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE), que visa oferecer
suporte ao processo de ensino e aprendizagem de estudantes com deficiéncia, transtornos globais do de-
senvolvimento e altas habilidades/superdotacdo, envolvendo também orientacdes metodoldgicas aos

docentes para a adaptacgdo do processo de ensino as necessidades destes sujeitos.

3.4.5. Educagdo Inclusiva

Entende-se como inclusdo escolar a garantia de acesso e permanéncia do estudante na instituicdo de
ensino e do acompanhamento e atendimento do egresso no mundo do trabalho, respeitando as diferencas
individuais, especificamente, das pessoas com deficiéncia, diferencas étnicas, de género, cultural, socioe-

conOmica, entre outros.

O IFFar priorizard agdes inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes grupos e relagGes sociais,

com vistas a garantia de igualdade de condig¢des e de oportunidades educacionais:
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| - Pessoa com Necessidades Educacionais Especificas:

a) pessoa com deficiéncia;

b) pessoa com transtorno do espectro do autismo;

c) pessoacom altas habilidades/superdotacdo;

d) pessoa com transtornos de aprendizagem.

Il — relagBes que envolvem género e diversidade sexual (NUGEDIS);

Il — relagGes étnico-raciais (NEABIs).

Para a efetivagao das ag8es inclusivas, o IFFar constituiu o Plano Institucional de Inclusdo, que promo-
verd a¢des com vistas ao/a:

| - aprimoramento do processo educacional, visando a garantir condi¢des de acesso, permanéncia, par-
ticipagcdo e éxito na aprendizagem, por meio da oferta de servicos e de recursos de acessibilidade e Tecno-
logias Assistivas (TA) que eliminem as barreiras;

Il - possibilidade de flexibilizagGes curriculares, atendimento educacional especializado (AEE), quando
couber, assim como os demais atendimentos e/ou acompanhamentos, para atender as caracteristicas dos
estudantes e garantir o seu pleno acesso ao curriculo em condigdes de igualdade, promovendo a conquista
e o exercicio de sua autonomia;

Il - oferta de educacgdo bilingue, em Libras como primeira lingua e na modalidade escrita da lingua por-
tuguesa como segunda lingua para estudantes surdos;

IV - pesquisas voltadas para o desenvolvimento de novos métodos e técnicas pedagogicas, de materiais
didaticos, de equipamentos e de recursos de Tecnologias Assistivas - TA;

V - participagdo dos estudantes e de suas familias nas diversas instancias de atuagdo da comunidade es-
colar;

VI - adogdo de medidas de apoio que favorecam o desenvolvimento dos aspectos linguisticos, culturais,
vocacionais e profissionais, levando-se em conta o talento, a criatividade, as habilidades e os interesses do
estudante;

VIl - adogdo de agBes de formacdo inicial e continuada de professores e de formagéo continuada para o
AEE;

VIII - formagao e disponibilizagdo de professores para o AEE, de tradutores intérpretes de Libras e de
profissionais de apoio, nos casos estabelecidos conforme a legislagdo vigente;

IX - oferta de ensino da disciplina de Libras como disciplina optativa para estudantes ouvintes, de forma
a ampliar habilidades funcionais dos estudantes, promovendo sua autonomia e participagao;

X - inclusdo em conteudos curriculares, em cursos de nivel superior e de educagao profissional técnica e

tecnoldgica, de temas relacionados a inclusdo nos respectivos campos de conhecimento;

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Cozinha — Subsequente 20



TECNICO EM COZINHA

Campus Séo Borja

XI - acesso de todos os estudantes, em igualdade de condigBes, a jogos e a atividades recreativas, es-

portivas e de lazer;

XIl - acessibilidade para todos os estudantes, trabalhadores da educacdo e demais integrantes da co-
munidade escolar as edificagGes, aos ambientes e as atividades concernentes a todas as modalidades,

etapas e niveis de ensino;

XIII - possibilidade de certificagdo por terminalidade especifica, nos casos estabelecidos conforme a le-

gislagdo vigente.
XIV — possibilidade do uso do nome social, nos casos estabelecidos conforme a legislagdo vigente;
XV —resguardo de, pelo menos, um banheiro sem distingdo de género, em cada unidade.

A certificagdo por terminalidade especifica, a oferta de AEE, as flexibilizagdes curriculares e o uso do

nome social sdo regulados por documentos préprios no IFFar.

Para auxiliar na operacionalizagdo da Politica de Educacgdo Inclusiva, o Campus Sdo Borja conta com a
Coordenagdo de AgGes Inclusivas (CAl), que abarca os seguintes Nucleos: Nucleo de Apoio as Pessoas com
Necessidades Especiais (NAPNE), Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) e Nucleo de Géne-
ro e Diversidade Sexual (NUGEDIS). Ha também, na Reitoria, o Nucleo de Elaboracdo e Adaptacdo de Mate-
riais Didatico/pedagdgicos — NEAMA do IFFar (Resolugdo CONSUP n2 033/2014), que tem como objetivo

principal o desenvolvimento de materiais didatico/pedagdgicos acessiveis.

3.4.5.1. Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas

(NAPNE)

O NAPNE tem como objetivo promover a cultura da educagdo para convivéncia, aceita¢do da diversida-
de e, principalmente a quebra de barreiras arquiteténicas, educacionais na instituicdo, de forma a promo-

ver inclusdo de todos na educa¢dao. Ao NAPNE compete:

eApreciar os assuntos concernentes: a quebra de barreiras arquitetonicas, educacionais e atitudinais;
atendimento de pessoas com necessidades educacionais especificas no campus; a revisdo de documentos
visando a inser¢do de questdes relativas a inclusdo no ensino regular, em ambito interno e externo; pro-
mover eventos que envolvam a sensibilizagdo e capacitagdo de servidores em educacgdo para as praticas

inclusivas em ambito institucional;

e Articular os diversos setores da instituicdo nas diversas atividades relativas a inclusdo dessa clientela,
definindo prioridades de agGes, aquisicdo de equipamentos, software e material didatico-pedagdgico a ser

utilizado nas préticas educativas;

ePrestar assessoramento aos dirigentes do Campus do IFFar em quest&es relativas a inclusdo de Pesso-

as com Necessidades Educacionais Especificas - PNEs.

No Campus Sdo Borja, o NAPNE possui uma sala prépria e conta com educadora especial. Como temos

dois cursos de Licenciaturas, procuramos sempre ofertar bolsas ou vagas de estagios a esses estudantes
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para que eles ja adquiram vivéncia no atendimento a esse publico e nos auxiliem no atendimento individu-

alizado a esses estudantes.

3.4.5.2. Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI)

O NEABI - Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas é constituido por grupos de Ensino, Pesquisa e
Extensdo voltados para o direcionamento de estudos e agdes para as questdes étnico-raciais. A intengdo é
implementar as leis n° 10.639/2003 e n° 11.645/2008 que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para

Educacdo das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino da Histdria e Culturas Afro-brasileira e Indigena.
Nessa perspectiva passamos, a seguir, esclarecer as competéncias do NEABI:

e Promover encontros de reflexdo, palestras, minicursos, cine-debates, oficinas, roda de conversas,
seminarios, semanas de estudos com alunos dos cursos Técnicos Integrados, Subsequentes, Licencia-
turas, Tecnoldgicos, Bacharelados, Pds-Graduagdo, Docentes e servidores em Educacdo, para o co-
nhecimento e a valorizagdo da histéria dos povos africanos, da cultura Afro-brasileira, da cultura in-

digena e da diversidade na construgdo histdrica e cultural do pais;

e Estimular, orientar e assessorar nas atividades de ensino, dinamizando abordagens interdisciplinares
que focalizem as tematicas de Histéria e Cultura Afro-brasileiras e Indigenas no ambito dos curriculos

dos diferentes cursos ofertados pelo campus;

e Promover a realiza¢do de atividades de extensdo, promovendo a inser¢cdo do NEABI e o IFFar na co-
munidade local e regional contribuindo de diferentes formas para o seu desenvolvimento social e

cultural;

e Contribuir em a¢des educativas desenvolvidas em parceria com o NAPNE, Nucleo de Estudo de Gé-
nero, Nucleo de Educagdao Ambiental fortalecendo a integragdo e consolidando as praticas da Coor-

denacgdo de Agdes Inclusivas;

e Propor agbes que levem a conhecer o perfil da comunidade interna e externa do Campus nos aspec-
tos étnico-raciais;

¢ Implementar as leis n? 10.639/03 e n° 11.645/03 que instituiu as Diretrizes Curriculares, que esta
pautada em ac¢des que direcionam para uma educacgdo pluricultural e pluriétnica, para a construcdo
da cidadania por meio da valoriza¢do da identidade étnico-racial, principalmente de negros, afrodes-

cendentes e indigenas;

e Fazer intercambio em pesquisas e socializar seus resultados em publicagdes com as comunidades in-
terna e externas ao Instituto: Universidades, escolas, comunidades negras rurais, quilombolas, co-

munidades indigenas e outras instituicdes publicas e privadas;

e Motivar e criar possibilidades de desenvolver conteudos curriculares e pesquisas com abordagens

multi e interdisciplinares, e forma continua;
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e Participar como ouvinte, autor, docente, apresentando trabalhos em seminarios, jornadas e cursos
que tenham como tematicas a Educagdo, Histdria, Ensino de Histdria, Histérias e Culturas Afro-

brasileiras e Indigenas, Educagdo e Diversidade, formagdo inicial e continuada de professores;

e Colaborar com agGes que levem ao aumento do acervo bibliografico relacionado as Histdrias e Cultu-

ras Afro-brasileiras e Indigenas, e a educagdo pluriétnica no campus;

e Incentivar a criagdo de grupos de convivéncia da cultura afro-brasileira e indigena, em especial com

os estudantes do Campus.

3.4.5.3. Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS)

As questdes de género e diversidade sexual estdo presentes nos curriculos espagos, normas, ritos, roti-
nas e praticas pedagodgicas das instituicdes de ensino. Ndo raro, as pessoas identificadas como dissonantes
em relacdo as normas de género e a matriz sexual sdo postas sob a mira preferencial de um sistema de
controle e vigilancia que, de modo sutil e profundo, produz efeitos sobre todos os sujeitos e os processos
de ensino e aprendizagem. Historica e culturalmente transformada em norma, produzida e reiterada, a
heterossexualidade obrigatdria e as normas de género tornam-se o baluarte da heteronormatividade e da
dualidade homem e mulher. As instituicdes de ensino acabam por se empenhar na reafirmagdo e no éxito

dos processos de incorporagdo das normas de género e da heterossexualizagdo compulsoria.

Com intuito de proporcionar mudangas de paradigmas sobre a diferenga, mais especificamente sobre
género e heteronormatividade, o Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS), considerando os
documentos institucionais, tem como objetivo proporcionar espacgos de debates, vivéncias e reflexdes
acerca das questdes de género e diversidade sexual, na comunidade interna e externa, viabilizando a cons-
trucdo de novos conceitos de género e diversidade sexual, rompendo barreiras educacionais e atitudinais

na instituicdo, de forma a promover inclusdo de todos na educacéo.

O NUGEDIS do Campus Sao Borja foi criado em 2016 e consolidou uma pratica de agdes relativas a te-
matica de género e diversidade sexual que ja vinha ocorrendo desde 2015 por meio de projetos, interven-

¢Oes e eventos envolvendo a comunidade académica e sdo-borjense.

3.5. Programa Permanéncia e éxito (PPE)

Em 2014, o IFFar implantou o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes da instituicdo, homologa-
do pela Resolugdo CONSUP n? 178, de 28 de novembro de 2014. O objetivo do Programa é consolidar a
exceléncia da oferta da EBPTT de qualidade e promover a¢bes para a permanéncia e o éxito dos estudantes
no IF Farroupilha. Além disso, busca socializar as causas da evasdo e retencdo no ambito da Rede Federal;
propor e assessorar o desenvolvimento de agBes especificas que minimizem a influéncia dos fatores res-

ponsaveis pelo processo de evasdo e retencgdo, categorizados como: individuais do estudante, internos e
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externos a instituicdo; instigar o sentimento de pertencimento ao IFFar e consolidar a identidade instituci-

onal; e atuar de forma preventiva nas causas de evasdo e retencgdo.

Visando a implementagdo do Programa, o IFFar institui em seus campi a¢des, como: sensibilizagcdo e
formacdo de servidores; pesquisa diagndstica continua das causas de evasdo e retencdo dos alunos; pro-
gramas de acolhimento e acompanhamento aos alunos; ampliagdo dos espagos de interagdo entre a co-
munidade externa, a instituicdo e a familia; prevencdo e orientacdo pelo servico de saude dos campi; pro-
grama institucional de formacdo continuada dos servidores; a¢Ges de divulgacdo da Instituicdo e dos cur-

sos; entre outras.

Através de projetos como o PPE, o IFFar trabalha em prol do Programa Nacional de Assisténcia Estudan-
til (PNAES/2010). Assim, as a¢Bes do Programa com vistas a permanéncia e éxito dos seus estudantes, sdo
pensadas e elaboradas conjuntamente buscando uma continua reducdo nos indices de evasdo escolar e

desenvolvidas a partir das responsabilidades de cada setor/eixo/curso.

3.6. Acompanhamento de Egressos

O IFFar concebe o acompanhamento de egressos como uma a¢do que visa ao planejamento, definicdo e
retroalimentacdo das politicas educacionais da instituicdo, a partir da avaliagdo da qualidade da formacao
ofertada e da interagdo com a comunidade.

Além disso, o acompanhamento de egressos visa ao desenvolvimento de politicas de formagdo conti-
nuada, com base nas demandas do mundo do trabalho, reconhecendo como responsabilidade da institui-
¢do o atendimento aos seus egressos.

A instituicdo mantém programa institucional de acompanhamento de egresso, a partir de ages conti-
nuas e articuladas, entre as Pré-Reitorias de Ensino, Extensdo e Pesquisa, Pds-graduacdo e Inovacgdo e Co-

ordenagdo de Cursos.

3.7. Mobilidade Académica

O IFFar mantém programas de mobilidade académica entre instituicdes de ensino do pais e instituicGes
de ensino estrangeiras, através de convénios interinstitucionais ou através da adesdo a programas gover-
namentais, visando incentivar e dar condigBes para que os estudantes enrique¢am seu processo formativo

a partir do intercambio com outras instituigdes e culturas.

As normas para a Mobilidade Académica estdo definidas e regulamentadas em documentos institucio-

nais proprios.

4. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA
4.1. Perfil do Egresso
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De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, o Eixo Tecnoldgico de Turismo, Hospitalidade e
Lazer, compreende tecnologias relacionadas aos processos de recepgao, viagens, eventos, servigos de ali-

mentagdo, bebidas, entretenimento e interagdo.

eAbrange os processos tecnoldgicos de planejamento, organizagdo, operagao e avaliagdo de produtos e

servigos inerentes ao turismo, hospitalidade e lazer.

*As atividades compreendidas neste eixo referem-se ao lazer, relagdes sociais, turismo, eventos e gas-
tronomia, integradas ao contexto das relagdes humanas em diferentes espagos geograficos e dimensdes

socioculturais, econdmicas e ambientais.

*A pesquisa, disseminagdo e consolidagdo da cultura, ética, relagdes interpessoais, dominio de linguas
estrangeiras, prospec¢dao mercadoldgica, marketing e coordenacdo de equipes sdo elementos comuns
deste eixo. S3o tragos marcantes da organizagdo curricular destes cursos: ética, educagao ambiental, nor-
mas técnicas e de seguranga, historicidade, empreendedorismo, redagdo técnica, além da capacidade de

trabalhar em equipes, com iniciativa, criatividade e sociabilidade.

¢0 profissional Técnico em Cozinha, de modo geral, no Instituto Federal Farroupilha, recebe formacao

que o habilita para atuar na organizagdo da cozinha, na sele¢do e no preparo da matéria-prima.

eParticipa da elaboragdo e organizacdo dos pratos do cardapio. Executa cortes e métodos de cozimen-
to, utilizando as praticas de manipulacdo de alimentos. Opera e mantém equipamentos e maquinario de

cozinha. Armazena diferentes tipos de géneros alimenticios, controla estoque, consumo e custos.
Recebe formacgdo que o habilita para:
e Comprar, armazenar, selecionar e higienizar alimentos;
¢ Elaborar e organizar os pratos de um cardapio;
e Operar os equipamentos e utensilios de cozinha;
e Fazer controle de estoque, insumos e custos;

e Pré-preparar os alimentos de acordo com métodos basicos de cortes e coc¢do na preparacgdo de ali-

mentos;
e Preparar e decorar alimentos e pratos para o servigo;
* Higienizar o espaco fisico e equipamentos de producdo;
e Atuar em empreendimentos de produgdo de alimentos e bebidas.
Nos Cursos técnicos, os egressos terdo formagdo para:
e Atuar na sociedade de forma comprometida com o desenvolvimento regional sustentavel;

* Agir com base em principios éticos, democraticos e solidarios, respeitando e valorizando as diversida-
des e as diferencgas individuais;

* Reconhecer a importancia do conhecimento cientifico, em suas diversas areas, para a construcdo de

solucgdes inovadoras com vistas na melhoria das condi¢Ges de vida;
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e |dentificar o trabalho como atividade humana voltada a atender as necessidades subjetivas e objeti-

vas da vida em sociedade;

* Analisar criticamente as relagGes estabelecidas no mundo do trabalho de forma a identificar seus di-

reitos e deveres como trabalhador, exercendo plenamente sua cidadania;

e Reconhecer-se como sujeito em constante formagdo, por meio do compartilhamento de saberes no

ambito do trabalho e da vida social.

4.2. Organizagao curricular

A Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio (EPTNM) é desenvolvida nas formas articulada e subse-
quente ao Ensino Médio, sendo a subsequente, desenvolvida em cursos destinados exclusivamente a quem
ja tenha concluido o Ensino Médio. Os cursos subsequentes estdo organizados com periodos semestrais e
matriculas por disciplina. A concep¢do do curriculo do Curso Técnico em Cozinha Subsequente tem como
premissa a articulagdo entre a formagdo académica e o mundo do trabalho, possibilitando a articulagdo
entre os conhecimentos construidos nas diferentes disciplinas do curso com a pratica real de trabalho,

propiciando a flexibilizacdo curricular e a ampliacdo do didlogo entre as diferentes areas de formacao.

4.2.1. Nucleos de formagao

O curriculo do Curso estd organizado a partir de 03 (trés) nucleos de formacgdo: Nucleo Basico, Nucleo

Politécnico e Nucleo Tecnoldgico, os quais sdo perpassados pela Pratica Profissional.

O Ndcleo Basico é caracterizado por ser um espago da organizacdo curricular ao qual se destinam as
disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educacgdo basica e que possuem menor
énfase tecnoldgica e menor area de integragdao com as demais disciplinas do curso em relagdo ao perfil do
egresso. O curso Subsequente é constituido essencialmente a partir dos conhecimentos e habilidades nas
areas de linguagens e seus cddigos, ciéncias humanas, matemadtica e ciéncias da natureza, que tem por
objetivo desenvolver o raciocinio légico, a argumentacgado, a capacidade reflexiva, a autonomia intelectual,

contribuindo na constituicdo de sujeitos pensantes, capazes de dialogar com os diferentes conceitos.

O Nucleo Tecnoldgico é caracterizado por ser um espago da organizagao curricular ao qual se destinam
as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educagdo técnica e que possuem
maior énfase tecnoldgica e menor area de integragdo com as demais disciplinas do curso em relacdo ao
perfil profissional do egresso. Constituir-se basicamente a partir das disciplinas especificas da formagao
técnica, identificadas a partir do perfil do egresso que instrumentalizam: dominios intelectuais das tecno-
logias pertinentes ao eixo tecnoldgico do curso; fundamentos instrumentais de cada habilitacdo; e funda-
mentos que contemplam as atribui¢Ges funcionais previstas nas legislagdes especificas referentes a forma-

¢do profissional.
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O Nucleo Politécnico é caracterizado por ser um espago da organizagdo curricular ao qual se destinam
as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educagdo basica e técnica, que pos-
suem maior area de integragdo com as demais disciplinas do curso em relagdao ao perfil do egresso bem
como as formas de integragao. O Nucleo Politécnico é o espago onde se garantem, concretamente, conte-
udos, formas e métodos responsdveis por promover, durante todo o itinerario formativo, a politecnia, a
formacgao integral, omnilateral, a interdisciplinaridade. Tem o objetivo de ser o elo comum entre o Nucleo
Tecnoldgico e o Nucleo Basico, criando espagos continuos durante o itinerdrio formativo para garantir
meios de realizagdo da politécnica.

A carga hordria total do Curso Técnico em Cozinha Subsequente é de 960 horas reldgio, composta pelas
cargas dos nucleos que sdo: 60 horas aula para o Nucleo Basico, 140 horas aula para o Nucleo Politécnico e
de 600 horas aula para o Nucleo Tecnoldgico, somadas a carga hordria de 100 horas reldgio para a realiza-
¢do de estdgio curricular supervisionado obrigatério, 20 horas reldgio para a realizagdo da orientagao de

estagio e 40 horas reldgio para a realizagdo de atividades curriculares complementares.

4.2.2. Contetldos Especiais Obrigatorios

Os conteldos especiais obrigatdrios, previstos em Lei, estio contemplados nas disciplinas e/ou demais
componentes curriculares que compdem o curriculo do curso, conforme as especificidades previstas legal-
mente. Observadas as Diretrizes dos Cursos Técnicos do IFFar os conhecimentos ficam organizados na
seguinte forma:

| - Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena — esta presente como conteudo nas disciplinas de Histo-
ria da Alimentacdo e Cozinha Brasileira, Americana e Europeia. Essa tematica também se fara presente nas
atividades complementares do curso, realizadas no ambito da instituicdo, tais como palestras, oficinas,
semanas académicas, entre outras. Além das atividades curriculares, o Campus conta com o Nucleo de
Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) que desenvolve atividades formativas voltadas para os estu-

dantes e servidores.

Il — Principios da Protecdo e Defesa civil - estd presente como contetddo na disciplina de Seguranca do
Trabalho.

Il - Educacdo ambiental — esta tematica é trabalhada de forma transversal no curriculo do curso, em
especial na disciplina de Nogdes Basicas de Técnicas Culindrias e nas atividades complementares do curso,
tais como: workshop/palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras, constituindo-se em um princi-
pio fundamental da formacdo do tecndlogo.

IV — Educagdo Alimentar e Nutricional - esta presente como conteudo na disciplina de Higiene e Nutri-
¢do Aplicada.

V — Educagdo para o transito — esta presente como conteudo na disciplina de Seguranga do Trabalho.
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VI — Educagdo em Direitos Humanos — esta presente como contetdo em disciplinas que guardam maior
afinidade com a tematica, como Etica e Relagdes Sociais. Neste espaco também s3o tratadas as questdes
relativas aos direitos educacionais de adolescentes e jovens em cumprimento de medidas socioeducativas
e a diversidade étnico-racial, de género, sexual, religiosa, de faixa geracional. Essas tematicas também se
fardo presentes nas atividades complementares do curso, realizadas no ambito da instituicdo, tais como
palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras. Além das atividades curriculares, o Campus conta
com o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) que desenvolve atividades formativas sobre

essa tematica voltadas para os estudantes e servidores.

VIl — agdes de promogdo de medidas de conscientizagdo, de prevengdo e de combate a todos os tipos
de violéncia, especialmente a intimidagdo sistematica (bullying) estdo presentes nas agdes cotidianas do
Campus e perpassam o trabalho de todas as disciplinas do curso. O tema, contudo, é debatido na disciplina

de Etica e Relagdes Sociais, devido a maior afinidade da ementa com o tema.

Além dos conteudos obrigatdrios listados acima, o curso de Técnico em Cozinha Subsequente desenvol-
ve, de forma transversal ao curriculo, atividades relativas a tematica de educacao para a diversidade, vi-
sando a formacdo voltada para as praticas inclusivas, tanto em ambito institucional, quanto na futura atua-

¢do dos egressos no mundo do trabalho.

Para o atendimento das legislacdes minimas e o desenvolvimento dos conteldos obrigatérios no curri-
culo do curso apresentados nas legislagdes Nacionais e Diretrizes Institucionais para os cursos técnicos,
além das disciplinas que abrangem as tematicas previstas na Matriz Curricular, o corpo docente ird plane-
jar, juntamente com os Nucleos ligados a Coordenacdo de A¢Ges Inclusivas do Campus, como NAPNE (Nu-
cleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especiais) e NEABI (Nucleo de Estudos Afro-Brasileiro e
Indigena), e demais setores pedagdgicos da instituicdo, a realizagdo de atividades formativas envolvendo
estas tematicas, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras. Tais ac6es devem ser

registradas e documentadas no ambito da coordenacdo do curso, para fins de comprovacao.

4.2.3. Flexibilizagdo Curricular

A flexibilizacdo curricular nos cursos do IFFar acontecera através das Praticas Profissionais Integradas,
que possibilitara aos estudantes desenvolverem a pratica conforme as necessidades apresentadas na atua-
lidade. Além disso, podera ser proporcionado aos estudantes, disciplinas optativas para fins de aprofun-

damento e/ou atualizacdo de conhecimentos especificos.

O curso Técnico em Cozinha Subsequente realizara, quando necessario, adaptacdes no curriculo regu-
lar, para torna-lo apropriado as necessidades especificas dos estudantes, publico alvo da politica nacional
de educagdo especial na perspectiva da educagao inclusiva (2008), visando a adaptacdo e flexibilizagdo
curricular ou terminalidade especifica para os casos previstos na legislagdo vigente. Sera previsto ainda a
possibilidade de aceleragdao para concluir em menor tempo o programa escolar para os estudantes com

altas habilidades/superdotagdo. Estas acdes deverdo ser realizadas de forma articulada com o Ndcleo Pe-
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regulamentagdo prépria.
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4.3. Representacao grafica do Perfil de formacao

1° Semestre

2° Semestre

3° Semestre

Matematica Ins-
trumental

Histéria da Alimen-
tacdo

Cozinha Brasilei-
ra, Americana e
Europeia

Linguagem e Co-
municacao

Empreendedorismo

Etica e Relacdes
Sociais

Técnicas de Panifi-
caveis

Seguranca do Tra-
balho

Técnicas Basicas de
Bebidas e Servico
de Mesa e Bar

Higiene e Nutricdo
Aplicada

PRATICA PROFISSIONAL

Nogdes de Organi-
zacgdo de Eventos e
Composigdo de
Cardapios

Nogdes Basicas de
Técnicas Culinarias
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4.4. Matriz Curricular

Semestre Disciplinas Penodo_s CH*
semanais
Matematica Instrumental 2 40
g Linguagem e Comunicacéo 1 20
3 Etica e Relacbes Sociais 1 20
£
g Seguranca do Trabalho 2 40
o Higiene e Nutrigdo Aplicada 2 40
Nocoes Basicas de Técnicas Culinarias 8 160
Subtotal da carga horéaria de disciplinas no semestre 16 320
Histéria da Alimentacéo 2 40
g
*5 Empreendedorismo 2 40
] Técnicas de Panificaveis 8 160
(7}
v L . . 2 40
g" Técnicas Bésicas de Bebidas e Servicos de Mesa e Bar
2 40
Nocoes de Organizagédo de Eventos e Composicdo de Cardapios
Subtotal da carga horéaria de disciplinas no semestre 16 320
()
>
=7
(%]
9]
qE, Cozinha Brasileira, Americana e Europeia 8 160
(7]
ol
o
Subtotal da carga horéaria de disciplinas no semestre 8 160
Carga Horéria total de disciplinas (hora rel6gio) 800
Estagio Curricular Supervisionado 100
Orientacio de Estagio 20
Atividades Complementares de Curso 40
Carga Horaria total do curso (hora reldgio) 960
*Hora aula: 60 minutos
Legenda:
Nucleo de Formagao CH Porcentagem
Ndcleo Basico 60h 7%
Nucleo Tecnolégico 600h 75%
Ndcleo Politécnico 140h 18%
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No IFFar, a hora aula nos Cursos Técnicos Subsequentes deve ser mensurada em 60 minutos, sendo que
cada hora aula deve ser composta de 50 minutos de aula e 10 minutos de trabalho discente efetivo, orien-

tado e supervisionado pelo professor.

As atividades ndo presenciais deverdo ser previstas nos cursos técnicos subsequentes sendo até 20% da
carga hordria total do curso, seguindo a logica de hora aula composta de 50 minutos de aula presencial e

10 minutos de trabalho discente efetivo - ndo presencial.
S3o consideradas atividades de trabalho discente efetivo validas para o IFFar:
| — Estudos dirigidos, individuais ou em grupo;
Il — Leitura e producdo de textos cientificos e trabalhos académicos;
IIl — Produgdo de materiais/experimentos;
IV — Intervencgdo pratica na realidade;
V — Visitas de estudo a institui¢des na area do curso;
VI — Consultas a bibliotecas e centros de documentagao;
VIl — Visitas a instituicGes educacionais e culturais;

VIII — Outras atividades, desde que relacionados a natureza do conhecimento do componente curricular

ao qual se vincula.

4.5. Pratica Profissional
A pratica profissional, prevista na organizacdo curricular do curso, deve estar continuamente relaciona-
da aos seus fundamentos cientificos e tecnoldgicos, orientada pela pesquisa como principio pedagdgico

que possibilita ao estudante enfrentar o desafio do desenvolvimento da aprendizagem permanente.

No Curso Técnico em Cozinha Subsequente a pratica profissional acontecera em diferentes situagGes de
vivéncia, aprendizagem e trabalho como o estagio curricular supervisionado obrigatdrio e ndo obrigatdrio,
experimentos e atividades especificas em ambientes especiais, tais como os laboratérios, as oficinas, em-
presas pedagdgicas, ateliés, PPls, a investigacdo sobre atividades profissionais, os projetos de pesquisa
e/ou intervencdo, as visitas técnicas, simulagdes, observacdes e outras.

Estas praticas profissionais serdo articuladas entre as disciplinas dos periodos letivos correspondentes.
A adocdo de tais praticas possibilita efetivar uma agdo interdisciplinar e o planejamento subsequente entre
os elementos do curriculo, pelos docentes e equipes técnico-pedagdgicas. Nestas praticas profissionais
também serdo contempladas as atividades de pesquisa e extensdo em desenvolvimento nos setores da
instituicdo e na comunidade regional, possibilitando o contato com as diversas dreas de conhecimento

dentro das particularidades de cada curso.

4.5.1. Pratica Profissional Integrada
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A Pratica Profissional Integrada (PPI), deriva da necessidade de garantir a pratica profissional nos cursos
técnicos do IFFar, a ser concretizada no planejamento curricular, orientada pelas diretrizes institucionais

para os cursos técnicos e demais legislagdes da educagdo técnica de nivel médio.

A PPI, nos cursos técnicos subsequentes visa agregar conhecimentos por meio da integracdo entre as
disciplinas do curso, resgatando assim, conhecimentos e habilidades adquiridos na formagdo bdsica. A PPI
no Curso Técnico em Cozinha Subsequente tem por objetivo aprofundar o atendimento do perfil do egres-
so e areas de atuacdo do curso, buscando aproximar a formacgdo dos estudantes com o mundo de trabalho.
Da mesma forma, a PPI pretende articular horizontalmente o conhecimento dos semestres do curso opor-

tunizando o espago de discussdo e entrelagamento entre as disciplinas.

A aplicabilidade da PPI no curriculo tem como finalidade incentivar a pesquisa como principio educativo
promovendo a interdisciplinaridade e a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo através do
incentivo a inovacgado tecnoldgica. A PPl é um dos espacos no qual se busca formas e métodos responsaveis
por promover, durante todo o itinerario formativo, a politécnica, a formagdo integral, omnilateral, a inter-

disciplinaridade, integrando os nucleos da organizagdo curricular.

Cada curso prevera, na organizagao curricular, no minimo 5% da carga horaria das disciplinas destinada
a realizagdo de PPI, distribuida entre todas as etapas de realizagdo do curso. Nao havendo previsdo de TCC
e/ou Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério, as PPIs previstas no PPC deverdo contemplar 10% da

carga horaria das disciplinas do curso.

O Curso Técnico em Cozinha Subsequente contemplard a carga horaria de 40 horas aula (5% do total de
horas) para o desenvolvimento de Préticas Profissionais Integradas (PPI), observando o disposto nas Dire-
trizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar. A distribuicdo da carga horaria da PPl ocorrera con-

forme decisdo do colegiado do curso e estara disposto no projeto.

As atividades correspondentes as praticas profissionais integradas ocorrerdo ao longo das etapas, ori-
entadas pelos docentes titulares das disciplinas especificas. Estas praticas deverdo estar contempladas nos
planos de ensino das disciplinas que as realizardo, além disso, preferencialmente antes do inicio do ano
letivo, em que as PPIs serdo desenvolvidas, ou no maximo, até vinte dias Uteis a contar do primeiro dia
letivo do ano, deverd ser elaborado um projeto de PPl que indicara as disciplinas que fardo parte das prati-
cas, bem como a distribuicdo das horas para cada disciplina. O projeto de PPI serd assinado, aprovado e
arquivado juntamente com o plano de ensino de cada disciplina envolvida. A carga horaria total do Projeto
de PPl de cada ano faz parte do cbmputo da carga horaria total, em hora aula, de cada disciplina envolvida
diretamente na PPI. A ciéncia formal a todos os estudantes do curso sobre as PP, em andamento, no peri-
odo, é dada a partir da apresentacao do Plano de Ensino de cada disciplina.

A coordenacdo do curso deve promover reunifes periddicas (no minimo duas) para que os docentes
orientadores das Praticas Profissionais possam interagir, planejar e avaliar em conjunto com todos os do-
centes do curso a realizacdo e o desenvolvimento delas. Estas PPIs serdo articuladas entre as disciplinas do

periodo letivo correspondente. A adogdo de tais praticas possibilita efetivar uma acgdo interdisciplinar e o
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planejamento Subsequente entre os componentes do curriculo, pelos docentes e equipe pedagogica. Além

disso, estas praticas devem contribuir para a construgao do perfil profissional do egresso.

As PPls poderdo ser desenvolvidas, no maximo 20% da carga horaria total do projeto, na forma ndo
presencial, que serdo organizadas de acordo com as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do

IFFar.

A realizagdo da PPI prevé o desenvolvimento de produg¢do de um produto (escrito, virtual e/ou fisico)
conforme o Perfil Profissional do Egresso. Ao final, deve ser previsto, no minimo, um momento de sociali-
zacdo entre os estudantes e todos os docentes do curso por meio de seminario, oficina, feira, evento, den-

tre outros.

4.6. Estagio Curricular Supervisionado Obrigatodrio

A carga horaria destinada a Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério, quando previsto, em quais-
quer das formas de oferta de curso técnico de nivel médio, devera ser adicionada a carga hordria minima
estabelecida para a respectiva habilitagdo profissional. Na organizagao curricular dos cursos técnicos do
IFFar, podera ser acrescida a carga horaria minima, no maximo, 200 horas reldgio destinadas ao Estagio

Curricular Supervisionado Obrigatério e/ou para o Trabalho de Conclus&o de Curso (TCC).

O Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério, como um dos instrumentos de pratica profissional no
curso Técnico em Cozinha Subsequente tem a duragdo de 100 horas relégio e deverd ser realizado durante
o terceiro semestre curricular e apds o estudante ter participado das 4h iniciais de Orientagdo de Estdagio.
Devera ser cumprido em empresas que possuam alguma relagdo com o curso, com profissional disponivel
para supervisionar e orientar o estudante durante as atividades do estagio, cabendo ao colegiado de curso

decidir os casos especiais.

O estudante ndo obtém a titulagdo enquanto ndo realizar o estdgio curricular supervisionado obrigato-

rio.

4.7. Relatorio Final de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério

O Relatdrio Final de Estagio Supervisionado Obrigatdério tem como objetivo articular os conhecimentos
aprendidos ao longo do curso, buscando integrar o aprendizado obtido e aplicado no tempo do estédgio, no
que se refere ao Ensino, a Pesquisa e a Extensdo. E desenvolvido durante o terceiro semestre do curso, ao

mesmo tempo em que ocorrem as orientagdes de estagio.

Ap0s as consideracgGes finais do orientador, os Relatérios Finais sdo entregues a uma banca, composta
por trés docentes — orientador, coordenador e docente convidado, em que o aluno apresenta de forma
oral as atividades realizadas no estagio e os pontos desenvolvidos no Relatério. A Coordenagdo do Curso
encarregar-se-a de organizar o calendario das apresentacGes dos Relatdrios e dara publicidade a estudan-

tes e docentes. A nota final serd composta por trés avaliagdes:
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1) avaliagdo do local do estagio (peso 4,0);
2) avaliagdo da banca em relagdo a estrutura, organizagdo e elaboragdo do estagio (peso 4,0), e
3) avaliagdo da defesa do estagio pelo estudante (peso 2,0).

Todas as questbes que envolvem o desenvolvimento do Relatério Final devem ser realizadas durante o
terceiro semestre e concluidas junto ao Componente Curricular de Orientagdo de Estagio. A coordenagdo
do Curso compromete-se em, ao final do terceiro semestre e ao término das apresentacGes de Relatdrios
Finais, enviar a Coordenacao de Registros Académicos a ata final da atividade de apresentacdo do Relatdrio

Final, constando nome e resultado, para fins de emissdo da certificagdo.

4.8. Componente Curricular de Orientagao de Estagio

Antes de o estudante sair para a pratica de estagio, ele devera cumprir as horas destinadas a Orienta-
¢do de Estagio. Este componente visa a preparagdao do estudante para a pratica do estagio e, também,
orienta-o para a elaboragdo do relatdrio final. A Orientacdo de Estagio objetiva, ainda, orientar os estudan-
tes sobre aspectos relacionados a ética, pontualidade, assiduidade, questionamentos, atividades que de-

vem ou ndo ser realizadas, relatdrio, documentagdo etc.

O componente curricular de Orientacdo de Estagio conta com a carga hordria de 20 horas reldgio, das
quais 4h serdo desenvolvidas nos primeiros dias do calendario académico do terceiro semestre e as restan-
tes ao longo do mesmo semestre, em orientacdo direta com os docentes orientadores. O estudante s6
podera iniciar as atividades de estagio apds ter participado dessa atividade curricular inicial e deve, ao
longo do semestre, comparecer as orientagdes. A Orientacdo de Estdgio serd desenvolvida por meio de
oficinas, minicursos, palestras, seminarios, workshops, encontros, entre outros. Serdao desenvolvidas as
seguintes tematicas: ética e postura profissional, legislacdo vigente sobre estagio supervisionado e docu-
mentacgdo institucional, necessaria a realizacdo do estagio, desenvolvidas por profissionais como psicdlo-
go/a institucional, chefias de gestdo de pessoas, de empresas locais conveniadas, coordenagdo do curso,

coordenagdo de extensdo, entre outros.

4.9. Estagio Curricular Supervisionado Nao Obrigatdrio

Para os estudantes que desejarem ampliar a sua pratica profissional, além da carga horaria minima es-
tipulada na matriz curricular, ha a possibilidade de realizar estagio curricular supervisionado nio obrigato-
rio com carga horaria nao especificada, mediante convénio e termos de compromisso entre as empresas

ou instituicGes e o Instituto Federal Farroupilha que garantam as condic¢des legais necessarias.

4.10. Atividades Complementares do Curso
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A articulagdo entre ensino, pesquisa e extensao e a flexibilidade curricular possibilita o desenvolvimen-
to de atitudes e a¢cGes empreendedoras e inovadoras, tendo como foco as vivéncias da aprendizagem para

capacitagdo e para a inser¢do no mundo do trabalho.

Nesse sentido, o curso prevé o desenvolvimento de cursos de pequena duragdo, seminarios, mostras,
exposicdes, palestras, visitas técnicas, realizagdo de estdgios curricular supervisionado ndo obrigatdrio e
outras atividades que articulem o curriculo a temas de relevancia social, local e/ou regional e potencializem

recursos materiais, fisicos e humanos disponiveis.

Estas atividades serdo obrigatdrias e deverdo contabilizar 40 horas reldgio para obter o certificado de
conclusdo do curso. As atividades complementares serdo validadas com apresentacdo de certificados ou
atestados, contendo nuimero de horas e frequéncia minima, e descrigdo das atividades desenvolvidas.
Todos os eventos devem ser realizados em data posterior ao ingresso do estudante no curso e deverao ser

entregues para contabilizagcdo até o final do terceiro semestre do curso.

Para o curso Técnico em Cozinha Subsequente serdo consideradas para fins de cobmputo de carga hora-

ria as seguintes atividades:

Atividades

Comprovante

Aproveitamento Maximc

Participagdo como bolsista ou colaborador em

Documento emitido pelo 6rgdo responsavel

projetos de ensino, pesquisa e extensdo, e em ela promocio do evento 40 horas
programas de iniciacéo cientifica. pelap G )
Participagdo como ouvinte em palestra, seminario,
simpésio, congresso, conferéncia, jornadas e outros Documento de participacdo emitido pelo 60 horas
eventos de natureza técnica e cientifica relacionadas = 6rgdo responsavel pela promocéo do evento.
a area de formacéo.
Participagdo como colaborador na organizagdo de
palestras, painéis, seminarios, simpésios, D N .
PTT ocumento de participacdo emitido pelo
congressos, conferéncias, jornadas e outros eventos P . x 20 horas
9 P S, Jor] . . 6rgdo responsavel pela promogéo do evento.
de natureza técnica e cientifica relacionadas a area
de formagéo.
Participagdo em servico voluntario relacionado com Atestado de participacdo assinado pelo 20 horas
areas do curso. responsavel.
Atestado da empresa onde realizou o estagio e
Estagio Curricular Supervisionado N&o Obrigatério. do professor responséavel pelo = 40 horas
acompanhamento.

Publicacéo, apresentacédo e premiacéao de trabalhos.

Exemplar da publicacéo / premiagdo.

5 horas por resumo ou
apresentacéo, 10
horas  por artigo
completo, e 10 horas
por premiagdo, com
méaximo de 20 horas.

Atestado de participacdo assinado pelo

Participagdo em visitas técnicas e viagens de estudo. . 30 horas
pag 9 professor responsével.
Curso de formagéo na area especifica. Documento emitido pelo 6rgéo responsavel. 40 horas
Participagdo como ouvinte em seminario de 1 hora por

apresentacéo de Trabalho de Concluséo de Curso ou
de Apresentacdo de Estagio.

Documento comprovatério da Coordenagédo
de Eixo / Curso.

apresentagéo, com
maximo de 10 horas.

Curso de linguas.

Documento emitido pelo 6rgao responsavel.

30 horas

Atividade de monitoria nas areas do curso.

Atestado de participagdo, com avaliagdo do
aluno, assinado pelo professor responsavel.

30 horas

*Demais atividades seréo avaliadas pelo Coordenador do Curso.
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4.11.Avaliacao
4.11.1. Avaliagao da Aprendizagem

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar, a avaliagdo da aprendizagem dos
estudantes do curso Técnico em Cozinha Subsequente visa a progressdo para o alcance do perfil profissio-
nal de conclusdo do curso, sendo continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre

os quantitativos, bem como dos resultados ao longo do processo sobre os de eventuais provas finais.

A avaliagdo dos aspectos qualitativos compreende, além da apropriacdo de conhecimentos e avaliagdo
quantitativa, o diagndstico, a orientagdo e reorientagdo do processo de ensino aprendizagem, visando o

aprofundamento dos conhecimentos e o desenvolvimento de habilidades e atitudes pelos(as) estudantes.

A avaliagdo do rendimento escolar enquanto elemento formativo é condigdo entre ensino e aprendiza-
gem, devera ser: ampla, continua, gradual, dindmica e cooperativa, acontecendo paralelamente ao desen-
volvimento de conteldos. Para a avaliagdo do rendimento dos estudantes, serdo utilizados instrumentos
de natureza variada e em nimero amplo o suficiente para poder avaliar o desenvolvimento de capacidades

e saberes com énfases distintas ao longo do periodo letivo.

O professor esclarecera aos estudantes, por meio da ciéncia do Plano de Ensino, no inicio do periodo le-
tivo, os critérios para avaliagdo do rendimento escolar. Os resultados da avaliagdo de aprendizagem deve-
rdo ser informados ao estudante, pelo menos, duas vezes por semestre, ou seja, ao final de cada bimestre,
a fim de que estudante e professor possam, juntos, verificar e criar condi¢Ges para retomar aspectos nos
quais os objetivos de aprendizagem nao tenham sido atingidos. Serdo utilizados no minimo trés instrumen-
tos de avaliacdo desenvolvidos no decorrer do semestre letivo. No minimo uma vez por semestre, os pais

ou responsaveis legais deverdo ser informados sobre o rendimento escolar do estudante.

Durante todo o itinerario formativo do estudante deverdo ser previstas atividades de recuperagdo para-
lela, complementacdo de estudos dentre outras atividades que o auxiliem a ter éxito na aprendizagem,
evitando a ndo compreensio dos conteudos, a reprovacdo e/ou evasdo. A carga horaria da recuperacio
paralela ndo estd incluida no total da carga hordéria da disciplina e carga horaria total do curso.

Cada docente devera propor, em seu planejamento semanal, estratégias de aplicagdo da recuperagao
paralela dentre outras atividades visando a aprendizagem dos estudantes, as quais deverdo estar previstas
no plano de ensino, com a ciéncia da CGE e da Assessoria Pedagdgica do Campus. No final do primeiro
bimestre de cada semestre letivo, o professor comunicard aos estudantes o resultado da avaliacdo diag-

noéstica parcial do semestre.

Serdo previstas durante o curso avaliagdes integradas envolvendo os componentes curriculares, para

fim de articulagdo do curriculo.

O sistema de avaliacdo do IFFar é regulamento por normativa propria. Entre os aspectos relevantes se-

gue o exposto a seguir:

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Cozinha — Subsequente 37



TECNICO EM COZINHA

Campus Séo Borja

e Os resultados da avaliagdo do aproveitamento sdo expressos em notas;

¢ Nas disciplinas anuais o calculo da nota final do periodo deverd ser ponderada, tendo a nota do pri-

meiro semestre peso 4 (quatro) e do segundo semestre peso 6 (seis);

e Para o estudante ser considerado devera atingir: Nota 7,0 (sete), antes do Exame Final; Média mini-

ma 5,0 (cinco), apds o Exame Final.

¢ No caso do estudante ndo atingir, ao final do semestre, a nota 7,0 e a nota for superior a 1,7 tera di-

reito a exame, sendo assim definido:
e A média final da etapa tera peso 6,0 (seis).
e O Exame Final tera peso 4,0 (quatro).

O cdlculo da média da etapa devera seguir a seguinte formula:

NFSAx6 + NEx4

NFPE =
10

NFPE = NFSAx0,6 + NEx0,4
Portanto, quanto preciso tirar no exame?
NEx0,4 = 5,0 — NFSAx0,6

5,0 — NFSAx0,6
0,4

NE =

Legenda:

NFPE = Nota Final Pés Exame

NFSA = Nota Final do Semestre ou Anual
NE = Nota Exame

Considera-se aprovado, ao término do periodo letivo, o (a) estudante (a) que obtiver nota, conforme

orientado acima, e frequéncia minima de 75% em cada ano.

O detalhamento sobre os critérios e procedimentos de avaliagdo esta descrito nas diretrizes dos cursos

técnicos.

4.11.2. Regime Especial de Avaliacdo — REA

O REA consiste em matricula especial a partir do desenvolvimento de um plano de avaliagGes tedricas
e/ou préticas, tendo como base o plano de ensino da disciplina. O estudante podera solicitar REA em ape-
nas uma disciplina por semestre, exceto se for formando que tera a possibilidade de realizar duas discipli-

nas em REA.
Tera direito a solicitar o REA o estudante que, cumulativamente:

| — cursou a disciplina com 75% de frequéncia;
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Il — reprovou por nota;
Il - realizou o exame final.

Ndo é possivel a realizagdo de REA nos componentes curriculares de estagio curricular supervisionado

obrigatdrio e trabalho de conclusdo de curso, quando previstos no curso.

Nos cursos em processo de extingdo podera ser autorizado, pelo Colegiado do Curso a realizagdo de
maior de numero de disciplinas em REA por semestre. Em caso de reprovagdo na disciplina realizada no
REA, o estudante deve cursa-la novamente em turma regular. Demais regulamentacGes a respeito do REA

estdo apresentadas na Diretriz CONSUP n2 28/2019 nos Art. 186 a 195.

4.11.3. Autoavaliacao Institucional

A avaliagdo institucional € um mecanismo orientador para o planejamento das ag¢des vinculadas ao en-
sino, a pesquisa e a extensdo, bem como a todas as atividades que |he servem de suporte. Envolve desde a
gestdo até a operacionalizagdo de servigos basicos para o funcionamento institucional, essa avaliagdo acon-
tecera por meio da Comissdo Prépria de Avaliagdo, instituida desde 2009 através de regulamento préprio

avaliado pelo CONSUP.

Os resultados da autoavaliagdo relacionados ao Curso Técnico em Cozinha Subsequente serdo tomados

como ponto de partida para agdes de melhoria em suas condigdes fisicas e de gestdo.

4.12. Critérios e procedimentos para aproveitamento de estudos anteriores

O aproveitamento de estudos anteriores compreende o processo de aproveitamento de componentes
curriculares cursados com éxito em outro curso. Nos cursos Subsequentes e Concomitantes, o aproveita-
mento de estudos anteriores compreende a possibilidade de aproveitamento de componentes curriculares
cursados em outro(s) curso(s) do mesmo nivel de ensino ou do nivel superior para o nivel técnico e devera
ser solicitado pelo estudante. A solicitagdo de aproveitamento de estudos anteriores nao deve ultrapassar
75% (setenta e cinco por cento) do curriculo do curso do Instituto Federal Farroupilha ao qual o estudante

estd vinculado.

O aproveitamento de estudos anteriores podera ser solicitado pelo estudante e deve ser avaliado por
Comissdao de Analise, composta por professores da drea de conhecimento com os critérios expostos nas

Diretrizes Institucionais para os cursos técnicos do IFFar.

O pedido de aproveitamento de estudos deve ser protocolado na Coordenagdo de Registros Académi-
cos do Campus, por meio de formulario préprio, acompanhado de histdrico escolar completo e atualizado

da Instituicdo de origem, da ementa e programa do respectivo componente curricular.

4.13.Critérios e procedimentos de certificagdao de conhecimento e experiéncias
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anteriores

Entende-se por Certificagdo de Conhecimentos Anteriores a dispensa de frequéncia em componente
curricular do curso em que o estudante comprove dominio de conhecimento por meio de aprovagdo em
avaliagdo a ser aplicada pelo IFFar.

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar a certificacdo de conhecimentos
por disciplina somente pode ser aplicada em curso que prevé matricula por disciplina, ndo cabendo certifi-
cacdo de conhecimentos para os estudantes do curso Subsequente, a ndo ser que a certificagdo de conhe-
cimento demonstre dominio de conhecimento em todos os componentes curriculares do periodo letivo a

ser avaliado.

4.14. Expedicao de Diploma e Certificados

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos, a certificacdo profissional abrange a ava-
liagdo do itinerdrio profissional e de vida do estudante, visando ao seu aproveitamento para prosseguimen-
to de estudos ou ao reconhecimento para fins de certificagcdo para exercicio profissional, de estudos ndo
formais e experiéncia no trabalho, bem como de orientagdo para continuidade de estudos, segundo itine-
rarios formativos coerentes com os histdricos profissionais dos cidaddos, para valorizagdo da experiéncia
extraescolar.

O IFFar deverd expedir e registrar, sob sua responsabilidade, os diplomas de técnico de nivel médio pa-
ra os estudantes do Curso Técnico em Cozinha Subsequente aos estudantes que concluiram com éxito
todas as etapas formativas previstas no seu itinerario formativo.

Os diplomas de técnico de nivel médio devem explicitar o correspondente titulo de Técnico em Cozi-
nha, indicando o eixo tecnoldgico ao qual se vincula. Os histdricos escolares que acompanham os diplomas
devem explicitar os componentes curriculares cursados, de acordo com o correspondente perfil profissio-
nal de conclusdo, explicitando as respectivas cargas hordrias, frequéncias e aproveitamento dos concluin-

tes.

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Cozinha — Subsequente 40



4.15. Ementario

OperagGes matemadticas: adigdo, subtracdao, multiplicagdo, divisdo com numeros decimais e
fracionarios. Unidades de Pesos e Medidas; Razdes e Proporgdes; Regra de trés e Nogbes de Fungdes.

< © 4.15.1. Componentes curriculares obrigatérios
L5
Zm
38
O % 12 SEMESTRE
E g' Componente Curricular: Matematica Instrumental
]
8 O Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 12 semestre
pa Ementa
O
L
|_

Enfase Tecnoldgica

Regra de trés, razoes e proporgdes. Unidades de Pesos e Medidas.

Area de Integragdo

NogGes Basicas de Técnicas Culinarias, Técnica de Panificaveis: Pesos e medidas.
Noc¢des de Organizagdo de Eventos e Composicdo de Cardapios: Elaboragdo de fichas técnicas.
Bibliografia Basica

BONJORNO, R. Matematica uma nova abordagem. S3o Paulo: FTD, 2000.

DANTE, Luiz Roberto. Matematica contexto e aplicagdes. Sdo Paulo: Atica, 2000.
FILHO, Antdnio Belloto. Matematica para o 22 grau. v.1. Sdo Paulo: Atica, 1998.
Bibliografia Complementar

BEZERRA, Manoel Jairo. Matematica para o Ensino Médio. S3o Paulo: Scipione, 2007.
BUSSAB, W.O e MORRETTIN P. A. Estatistica Basica. 52ed. S3o Paulo: Saraiva, 2003.
CRESPO, Antbnio Arnot. Estatistica Facil. 182 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.

Componente Curricular: Linguagem e Comunicagao

Carga Horaria: 20 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Linguagem verbal e ndo-verbal. Distingdo entre lingua falada e lingua escrita. Lingua padrao e variagdes
linguisticas. Discurso. Coesdo e Coeréncia. Géneros textuais: leitura e produgdo de textos pertinentes
ao contexto profissional de cozinha.

Enfase Tecnoldgica
Géneros textuais: Leitura e produgao de textos pertinentes ao contexto profissional de cozinha.
Area de Integracdo

NogOes de Organiza¢ao de Eventos e Composicdo de Cardapios: Estrutura, elaboracdo e composicdo
de cardapios.

Bibliografia Basica
KOCH, Ingedore Vilhaga. A coesao textual. Sdo Paulo: Contexto, 2009.
KOCH, Ingedore Vilhaga; TRAVAGLIA Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sdo Paulo: Contexto, 2009.

MARCUSCHI, Luiz Ant6nio. Produgdo textual, analise de géneros e compreensao. Sdo Paulo: Cortez,
2008.

Bibliografia Complementar
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BAGNO, Marcos. Preconceito linguistico: o que é, como se faz. 522 ed. S3o Paulo: Loyola, 2004.
FAVERO, Leonor Lopes. Linguistica textual: introdugdo. 102 ed. S3o Paulo: Cortez, 2012.
GERALDI, Jodo Wanderley (org). O texto na sala de aula. 52 ed. S3o Paulo: Atica, 2011.

Componente Curricular: Etica e Relagdes Sociais

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Etica filosofica: principios e valores. Educagdo em Direitos Humanos. Comida como cultura. Etica na
cozinha: alimentos e religido, alimentos transgénicos e organicos, veganismo/vegetarianismo.
Tolerancia e respeito a diversidade humana. Divisdo sexual do trabalho na cozinha. Atendimento a
grupos minoritarios. Racismo na sociedade brasileira. Dinamica das relagdes interpessoais no trabalho:
grupos, trabalho em equipe, administragdo de conflitos e lideranca.

Enfase Tecnoldgica

Os fundamentos e reflexdes provenientes da visdo ético-moral da vida social e seus rebatimentos na
ética profissional do(a) trabalhador(a) em cozinha.

Area de Integragio

Seguranga do trabalho: Normas regulamentadoras relativas a seguranga e medicina no trabalho.
Linguagem e comunicagao: Lingua padrao e variagGes linguisticas.

Bibliografia Basica
BOFF, Leonardo. Etica e moral: a busca dos fundamentos. 72 ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2011.

BSTAN-'DZIN-RGYA-MTSHO Dalai Lama XIV. Uma ética para o novo milénio. 52 ed. Rio de Janeiro:
Sextante, 2000.

CHAUI, Marilena de Sousa. Filosofia. 22 ed. S50 Paulo: Atica, 2011.
Bibliografia Complementar
MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. 22 ed. S3o Paulo: SENAC S3o Paulo, 2013.

ROBBINS, Stephen P.; JUDGE, Timothy A. Fundamentos do comportamento organizacional. 122 ed. Sao
Paulo: Pearson, 2014.

STRINGHETA, Paulo César; MUNIZ, José Norberto (Ed.). Alimentos organicos: produgdo, tecnologia e
certificagao. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2003.

Componente Curricular: Seguranca do Trabalho

Carga Horaria: 20 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Os sujeitos no mundo do trabalho. Histéria da Seguranga do trabalho. Acidentes do trabalho e doengas
profissionais. Riscos Ambientais na cozinha. Medidas de prote¢do no trabalho: equipamentos de
protecdo individual e coletiva aplicaveis a cozinha. NogGes de protecdo contra incéndios. NogOes de
Primeiros Socorros. No¢Ges de legislagdo trabalhista e previdenciaria. Principios da protecdo e defesa
civil. Educagdo para o transito. Prevencdo e protegao da saude do trabalhador da cozinha.

Enfase Tecnoldgica

Os sujeitos no mundo do trabalho. Noc¢Oes de legislagdo trabalhista e previdenciaria. Prevencdo e
protecdo da salude do trabalhador da cozinha.

Area de Integragdo
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NogOes de Organizagdao de Eventos e Composi¢cdo de Cardapio: Normas técnicas de infraestrutura
fisica de restaurantes que compreendam todas as etapas do preparo de alimentos.

Higiene e Nutrigdo Aplicada: Manipulacdo segura do alimento.

NogoOes Basicas de Técnicas Culinarias: Métodos basicos de cocgdo e preparo de alimentos.
Bibliografia Basica

BRASIL.; Leis, etc. Seguranga e medicina do trabalho. 662 ed. S3o Paulo: Atlas, 2010.

OLIVEIRA, Claudio Antonio Dias de. Seguranca e medicina do trabalho: guia de prevengao de riscos.
Sao Caetano do Sul: Yendis, 2014.

PEPPLOW, Luiz Amilton. Seguranga do trabalho. Curitiba: Base, 2010.
Bibliografia Complementar

BRASIL.; Leis, etc.; PINTO, Antonio Luiz de Toledo; WINDT, Marcia Cristina Vaz dos Santos; CESPERES,
Livia (Colab.). CLT Saraiva & Constituicdo Federal. 382 ed. atual. e aum. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

FERNANDES, Almesinda Martins de O.; PINHEIRO, Ana Karla da Silva. Tecnologia de prevengdo e
primeiros socorros ao trabalhador acidentado. Goiania: AB, 2007.

SILVA, Homero Batista Mateus da. Curso de direito do trabalho aplicado: parte geral. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2009.

Componente Curricular: Higiene e Nutricdo Aplicada

Carga Horaria: 20 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Nogdes basicas de higiene pessoal, ambiental e de alimentos. Legislacdo relacionada a cozinha (RDC
216). Manipulagdo segura de alimentos, temperatura e tempo. Educagdo Alimentar e Nutricional.
Piramide alimentar, grupos de alimentos, fung¢do dos nutrientes no organismo. Guia alimentar para a
populagdo brasileira.

Enfase Tecnoldgica

Nogdes basicas de higiene pessoal, ambiental e de alimentos. Legislacdo relacionada a cozinha (RDC
216).

Area de Integragdo

NogGes Basicas de Técnicas Culindrias: Tipos, sele¢do, higienizacdo e sele¢do de matérias primas.
Conservagdo e armazenagem de alimentos.

Bibliografia Basica
CANDIDO, C. C.; et al. Nutrigdo: Guia Pratico. 42 Ed rev. Sdo Paulo. Latria. 2012.

GALISA, M. S.; ESPERANCA, L. M. B.; SA, N. G. Nutrigdo, Conceitos e Aplicagdes. M. Books do Brasil
Editora Ltda. Sdo Paulo, 2008.

SILVA JR. Manual de controle higiénico-sanitario de alimentos. 62 ed. S3o Paulo: Varela, 2007.
Bibliografia Complementar

FIGUEIREDO, R. M. As armadilhas de uma cozinha. Barueri: Manole, 2006. 217 p. (Cole¢do higiene dos
alimentos; 3). ISBN 8520415806.

FIGUEIREDO, R. M. SSOPs: Padroes e Procedimentos Operacionais de Sanitizacdo; PRP: Programa de
Redugao de Patégenos: manual de procedimentos e desenvolvimento. Sdo Paulo: Colegdo Higiene de
Alimentos, v. 1, 1999.

WHITNEY, E.; ROLFES. S. R. Nutrigdao: Entendendo os nutrientes. Sdo Paulo. v.1, 2013.
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Componente Curricular: NogGes Basicas de Técnicas Culinarias

Carga Horaria: 160 h Periodo Letivo: 12 semestre

Ementa

Trabalho em cozinhas profissionais: funcionamento e conceitos basicos da area de gastronomia,
profissionais atuantes, equipamentos de seguranga, normas dos laboratérios de cozinha. Tipos,
sele¢do, higienizagdo e selecdo de matérias primas. Conserva¢do e armazenagem de alimentos.
Técnicas de preparo de alimentos (bases de cozinha, cortes e porcionamentos, métodos de cocgdo).
Cozinha Fria: molhos frios, saladas, sanduiches e canapés. Mise en place. Utilizacdo adequada de
utensilios e equipamentos de cozinha. Vocabulario Basico de Termos Técnicos. Educagdo Ambiental na
cozinha: descarte e reciclagem de residuos provenientes da cozinha.

Enfase Tecnoldgica

Bases de Cozinha. Cortes e Porcionamentos de legumes e carnes. Métodos Bdsicos de Cocgao e Preparo
de Alimentos.

Area de Integragio
Matematica Instrumental: Unidades de pesos e medidas.

NogGes de Organizagao de Eventos e Composigdo de Cardapios: Estrutura, elaboracdo e composi¢do
do cardapio.

Higiene e Nutri¢do Aplicada: Limpeza e higiene pessoal, ambiental e de alimentos.
Bibliografia Basica
BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte Para o Sabor. 72 ed. S3do Paulo: Senac, 2008.

KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole; MARTINOLI, Gabriela. 400G Técnicas de Cozinha. Sdo
Paulo: Ed. Nacional, 2010.

SEBESS, Mariana. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: Senac, 2007.
Bibliografia Complementar

ARAUJO, Wilma Maria Coelho; TENSER, Carla Marcia Rodrigues. Gastronomia: Cortes e Recortes. v.1.
Brasilia: Editora SENAC-DF, 2006.

PEREIRA, Luciane; PINHEIRO, Andréa Nunes; SILVA, Gleucia Carvalho. Manipulagdo segura de
alimentos. Rio de Janeiro: SENAC, 2009.

WRIGHT, Jeni; BOTTMANN, Eleonora. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias: mais de 200 receitas
basicas da mais famosa escola de culinaria do mundo. Sdo Paulo: Marco Zero, 2016.

22 SEMESTRE

Componente Curricular: Historia da Alimentacdo

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Histéria e origem da alimentacdo no mundo ocidental. Periodos cldssicos e suas influéncias na
gastronomia atual. Gastronomia no contexto brasileiro e a influéncia dos indigenas e afro-brasileiros.
Resgate e influéncias das épocas gastronGmicas e principais periodos que interferiram na construgao da
gastronomia atual.

Enfase Tecnoldgica

Histéria e origem da alimentacdo no mundo ocidental. Gastronomia no contexto brasileiro e a
influéncia dos indigenas e afro-brasileiros.

Area de Integragdo
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Cozinha Brasileira, Americana e Europeia: Identidade cultural e gastrondmica do Brasil. Cultura afro-
brasileira e indigena.

Bibliografia Basica
FERNANDES, Carlota. Viagem gastronomica através do Brasil. 72 ed. Sdo Paulo: Senac Sado Paulo, 2005.
FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma historia da gastronomia. S3o Paulo: Senac, 2001.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no Mundo. S3o Paulo: Editora Senac Sao
Paulo, 2017.

Bibliografia Complementar

AMAT, Jean-Marie; VICENT, Jean-Didier. Por uma nova fisiologia do gosto. S3o Paulo: SENAC, 2006.
264p.

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo (Ed.). Histdria da alimentagdo. 62 ed. Sdo Paulo: Estacgac
Liberdade, 2009. 885 p.

LESSA, B. [et al]. Do Pampa a Serra: Os Sabores da Terra Gaucha. Rio de Janeiro: Senac, 2003.

Componente Curricular: Empreendedorismo

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Introducdo ao empreendedorismo. Conceitos. Empreendedorismo no Brasil. Tipos de
empreendedorismo. Caracteristicas dos empreendedores. Criatividade, inovagdo e resiliéncia. O
processo empreendedor (oportunidades; elaboragdo do plano de negdcios; captagdo de recursos e
gerenciamento da empresa). As organizacbes e seu ciclo de vida. Formalizagdo do negdcio.
Empreendedorismo e meio ambiente.

Enfase Tecnoldgica

Introdugdo ao empreendedorismo. Conceitos. Tipos de empreendedorismo. Criatividade, inovagdo e
resiliéncia. Processo empreendedor. As organizagGes.

Area de Integracdo

Matematica Instrumental: OperacOes matemadticas: adigdo, subtracdo, multiplicacdo, divisdo.
Linguagem e Comunicagdo: Géneros textuais: Leitura e producdo de textos pertinentes ao contexto.
Etica e Relagdes Sociais: Dindmica das relagdes interpessoais no trabalho: grupos, trabalho em equipe,
administracdo de conflitos e lideranca.

Nogbes de Organizagdo de Eventos e Composi¢ao de Cardapios: Logistica de compras, recebimento,
armazenagem, producado e distribuicdo de matérias-primas.

Bibliografia Basica

BERNARDI, Luiz Anténio. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e
dinamicas. S3o Paulo: Atlas, 2010.

DOLABELA, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 22 ed. Rio de Janeiro,
Elsevier, 2005.

HISRICH, Robert D.; PETERS, Michael P.; SHEPHERD, Dean A. Empreendedorismo. 72 ed. S3o Paulo:
Bookman, 2009.

Bibliografia Complementar
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BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de plano de negdcios: fundamentos, processos e estruturagao. Sao
Paulo: Atlas, 2014.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e se
diferenciar na sua empresa. 22 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

GAUTHIER, Fernando Alvaro Ostuni; MACEDO, Marcelo; LABIAK JR., Silvestre. Empreendedorismo.
Curitiba: Livro Técnico, 2010.

Componente Curricular: Técnicas de Panificaveis

Carga Horaria: 160 h Periodo Letivo: 22 semestre
Ementa

Equipamentos, ingredientes para panificagdo e confeitaria. Técnicas basicas de panificacdo e
confeitaria. Histdria da panificagdo e confeitaria. Etapas do processamento de pdes e de produtos de
confeitaria. Massas bdsicas. Pdes. Biscoitos. Cremes. Merengues.

Enfase Tecnoldgica

Equipamentos. Técnicas basicas de panificacdo e confeitaria. Etapas do processamento de paes e de
produtos de confeitaria. Unidade de pesos e medidas.

Area de Integragdo

Matematica instrumental: unidades de pesos e medidas.

Bibliografia Basica

GISSLEN, Wayne. Panificagao & Confeitaria Profissional. Editora Manole, 52 edi¢do. S3o Paulo, 2011.
SEBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. 32 ed. Sdo Paulo: SENAC Nacional, 2014.
SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 22ed. ampl. Sdo Paulo: SENAC S&o Paulo, 2014.
Bibliografia Complementar

BAU, Frederico. Enciclopédia do Chocolate. Editora Senac, Sdo Paulo, 2012.

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 42 ed. rev. S3o Paulo: SENAC, 2010.

SUAS, Michel. Patisserie: abordagem profissional. Editora Cengage Learning, Sdo Paulo, 2011.

Componente Curricular: Técnicas Basicas de Bebidas e Servicos de Mesa e Bar

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Os diferentes tipos de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas e sua utilizagdo na cozinha. Técnicas basicas
de coquetelaria. Tipologia de Servicos em A&B. Perfil profissional de servico de alimentos e bebidas.
Tipologia de bares e restaurantes. Tipos e regras dos servicos de bar. Materiais necessarios para
estruturagdo do bar. Servigos de bar ligados ao restaurante.

Enfase Tecnoldgica

Os diferentes tipos de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas e sua utilizagdo na cozinha. Tipologia de
Servigcos em A&B. Tipologia de bares e restaurantes.

Area de Integragdo

Nog¢Ges de Organizacdo de Eventos e Composicdo de Cardapios: Os servigcos de alimentos e bebidas
em todas as situagdes sociais, combinagGes e composi¢des culindrias. Técnicas de Servigo.

Bibliografia Basica
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BORGES, Euclides Penedo. Harmonizacao: o livro definitivo do casamento do vinho com a comida. -
Rio de Janeiro: Mauad X, 2007.

FURTADO, Edmundo. Copos de Bar e Mesa: histodria, servigo, vinhos, coquetéis. 22 ed. rev. - Sdo Paulo:
Editora Senac S3do Paulo, 2014.

MARQUES, J. Albano. Manual de Restaurante e Bar. Rio de Janeiro: Thex ed., 2002.
Bibliografia Complementar

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. 42 ed. - Caxias do Sul, RS: Educs, 2010.
MORADO, Ronaldo. Larousse da cerveja. S3o Paulo: Larousse do Brasil, 2009.

PRICE, Pamela Vandyke. Curiosidades sobre o vinho: brindar, beber e outras coisas a respeito. Sdo
Paulo: Editora Senac, 2005.

Componente Curricular: Nogoes de Organizacdao de Eventos e Composi¢do de Cardapios

Carga Horaria: 40 h Periodo Letivo: 22 semestre

Ementa

Planejamento e execugdo de grandes e pequenos eventos gastrondmicos. Os servigos de alimentos e
bebidas em todas as situagdes sociais, combinagdes e composi¢cdes culinarias. Conceitos e objetivos de
eventos gastronémicos. Composicdo de carddpios: conceitos e objetivos, apresentacdo visual e
composicdo. Tipologia de restaurantes e cardapios. Logistica de compras, recebimento, armazenagem,
producdo e distribuicdo de matérias-primas. Técnicas de servigo.

Enfase Tecnoldgica

Planejamento e execu¢do de grandes e pequenos eventos gastronémicos. Composi¢do de carddpios:
conceitos e objetivos, apresentacdo visual e composicdo. Tipologia de restaurantes e cardapios.

Area de Integragio

Técnicas Basicas de Bebidas e Servigcos de Mesa e Bar: Tipologia de Servigos em A&B. Perfil profissional
de servico de alimentos e bebidas. Tipologia de bares e restaurantes.

Bibliografia Basica

CESCA, Cleuza G. Gimenes. Organizacao de eventos: manual para planejamento e execu¢ao. 13 2ed.
Sdo Paulo: Summus, 2015.

GIUSEPPE, Raffaele de. Banquetes & Catering: arte, ciéncia, tecnologia. Sdo Paulo: SENAC Sao Paulo,
2015.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizacdao de banquetes. 52 ed. Sdo Paulo: SENAC Sao
Paulo, 2010.

Bibliografia Complementar

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboragdo de
cardapios. 82 ed. S3o Paulo: SENAC, 2010.

STRONG, R. Banquete: uma historia ilustrada da culinaria, dos costumes e da fartura a mesa. Rio de
Janeiro: J. Zahar, 2004.

TEICHMANN, lone T. Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 72 ed. rev. e atual. Caxias do sul:
EDUCS, 2009.

32 SEMESTRE

Componente Curricular: Cozinha Brasileira, Americana e Europeia

Carga Horaria: 160 h Periodo Letivo: 32 semestre
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Ementa

Identidade cultural e gastron6mica do Brasil. Cultura afro-brasileira e indigena. Principais matérias-
primas e preparo de pratos tipicos da regido Sul, Sudeste, Centro-Oeste, Nordeste, Norte do Brasil.
Conceitos da cozinha classica internacional e habitos alimentares na América e Europa. Histéria e
preparagao dos principais pratos e matérias-primas da cozinha cldssica internacional.

Enfase Tecnoldgica

Identidade cultural e gastrondmica do Brasil. Cultura afro-brasileira e indigena. Conceitos da cozinha
classica internacional e habitos alimentares na América e Europa.

Area de Integragdo

Historia da Alimentagdo: Histéria e origem da alimentacdo no mundo ocidental. Periodos cldssicos e
suas influéncias na gastronomia atual. Gastronomia no contexto brasileiro e a influéncia dos indigenas
e afro-brasileiros.

Bibliografia Basica

BELLUZZO, Rosa. Os sabores da América: Cuba, Jamaica, Martinica, México. 22 ed. - S3o Paulo: Editora
Senac, 2004.

Chef profissional/Instituto Americano de Culinaria; tradugdo Renata Lucia Bottini. 42 ed. rev. S3o Paulo:
Senac Editoras, 2011.

FERNANDES, C. Viagem gastron6mica através do Brasil. S3o Paulo: SENAC, 2000.
Bibliografia Complementar

Larousse da cozinha do mundo: Europa e Escandindvia/ apresentacdo Claude Troisgros; [traducdo
Marcos Maffei e Giliane Ingratta]. - S3o Paulo: Larousse do Brasil, 2005.

MORALES, Martin. Ceviche - Culinaria peruana tradicional e contemporanea; [traduzido por Rosane
Albert. - S3o Paulo: Publifolha, 2016.

TRAJANO, Ana Luiza. Cardapios do Brasil: receitas, ingredientes, processos. Sdo Paulo: Editora Senac
Sdo paulo, 2013.

4.15.2. Componentes curriculares optativos

Poderdo ser ofertadas disciplinas optativas com o objetivo de aprofundamento e/ou atualiza¢do de co-
nhecimentos especificos, o estudante regularmente matriculado em curso técnico no IFFar podera cursar,
como optativa, disciplinas que ndo pertengam a matriz curricular de seu curso. As disciplinas na forma
optativa, de oferta obrigatdria pelo IFFar e matricula optativa aos estudantes, referem-se a Lingua Brasilei-

ra de Sinais — LIBRAS.

Poderdo ser ofertadas outras disciplinas optativas, desde que sejam deliberadas pelo colegiado de cur-
so e registrada, em ata, a opgao de escolha, a carga horaria, a selecdo de estudantes, a forma de realizacao,
entre outras questdes pertinentes a oferta. A oferta da disciplina optativa devera ser realizada por meio de
edital com, no minimo, informag&es de forma de sele¢do, nimero de vagas, carga horaria, turnos e dias de
realizacdo e demais informagdes pertinentes a oferta. A carga horaria destinada a oferta dessas disciplinas

ndo faz parte da carga horaria minima do curso.

O IFFar Campus Sao Borja, oferecerd de forma optativa aos estudantes a Lingua Brasileira de Sinais - LI-

BRAS. A Lingua Espanhola sera ofertada através de oficinas e/ou projetos de ensino e/ou extenso.
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No caso do estudante optar por fazer alguma disciplina optativa, devera ser registrado no histérico es-

colar do estudante a carga horaria cursada, bem como a frequéncia e o aproveitamento.

Componente Curricular: Iniciacéo a Libras

Carga Horaria: 40 h

Ementa

Breve histérico da educacéo de surdos. Conceitos basicos de LIBRAS. Introducéo aos aspectos linguisticos da LIBRAS.
Vocabulério basico de LIBRAS.

Bibliografia Basica
ALMEIDA. E. C.; DUARTE, P.M. Atividades llustradas em Sinais das Libras. Editora Revinter, 2004.

GESSER, AL. Libras? Que lingua é essa? Crengas e preconceitos em torno da lingua de sinais e a realidade surda. Sdo Pau-

lo:

Parabola Editorial, 2009.

KARNOPP, L.; QUADROS. R, M, B. Lingua de Sinais Brasileira, Estudos Linguisticos. Florianépolis, SC: Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar

BOTELHO, P. Segredos e Siléncio na Educacao dos Surdos. Belo Horizonte: Auténtica, 1998. p. 7 a 12.

CAPOVILLA, F. C. Dicionério Enciclopédico llustrado Trilinglie da Lingua de Sinais Brasileira. Sdo Paulo: Edusp, 2003.
FELIPE, T. A. LIBRAS em contexto. Programa Nacional de Apoio & Educacéo de Surdos, MEC: SEESP, Brasilia, 2001.

nec

Ccoo

5. CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCACAO

Os itens 5.1 e 5.2 descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educacao,
essarios para funcionamento do curso. Nos itens abaixo, também estardo dispostas as atribuicées do

rdenador de curso, colegiado de curso e as politicas de capacitacdo.

5.1. Corpo Docente atuante no curso

Descricéo
N° ‘ Nome Formacéo Titulagdo/IES
o1 Alexander da Silva Machado Histdria Licenciatura em Histéria;
Mestrado em Integracdo Latino Americana
Aline Adams Direito Bacharelado em Direito;
02 Mestrado em Ciéncias Criminais;
Mestrado em Educagio
Aline Prestes Roque Gastronomia Bacharelado em Gastronomia; Especializacao
03 em Cozinheiro Chef: Internacional e Patiessier.
Mestrado em Desenvolvimento
04 Angélica Ilha Gongalves Letras Licenciatura em Letras: Espanhol e Portugués;
Mestrado em Letras
Arténio Bernardo Rabuske Administracdo Bacharelado em Administracéo. Especializacéo
05 em Gestdo Empresarial; Especializagdo em
Formacéo Pedagdgica.
Bérbara Valle Filosofia Licenciatura em Filosofia. Mestrado em
06 . A . . .
Filosofia — Etica e Filosofia Social.
Camila Nemitz Saraiva de Gastronomia Bacharelado em Turismo e Gastronomia.
07 Oliveira Especializagdo em Gestdo de Hotéis e
Pousadas. Mestrado em Desenvolvimento
08 Carla Tatiana Zappe Educagéo Especial - Libras Licenciatura em Educacéo Especial. Mestrado

em Educacéo.

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Cozinha — Subsequente 49



TECNICO EM COZINHA

Campus Séo Borja

Daniel Fernandes da Silva Matematica Licenciatura em Matematica. Mestrado em

09 Projetos Educacionais em Ciéncias.

Diego Gonzales Chevarria Administracdo Bacharelado em Administragéo. Mestrado em

10 Administracdo. Doutorado em Administragao.

Frederico Cid Soares Gastronomia Tecnologia em Gastronomia. Mestrado em

1 Hospitalidade.

Juliana Félix Araljo Gastronomia Tecnologia em Gastronomia. Especializacéo

12 em Alimentos em Gastronomia.

Leandro Goya Fontella Histdria Licenciatura em Histdria. Mestre em Histdria.

13 Doutor em Histéria Social.

Lidiane Schimitz Lopes Matematica Licenciatura em Matematica. Especializagdo
14 em Estudos Matematicos. Mestrado em Ensino
de Ciéncias e Matematica.

Luciana Marofias Monks Nutri¢do Bacharelado em Nutri¢&o. Mestrado em
15 Engenharia e Ciéncias de Alimentos.
Doutorado em Engenharia de Alimentos.

Luiza Motta Kléckner Gastronomia Bacharelado em Gastronomia.
Aperfeicoamento em Confeitaria e
Chocolateria. Especializacdo em Histdria da
Alimentacdo e Patrimdnio cultural.

16

Soraya Pereira Corréa Letras Licenciatura em Letras. Especializagdo em
17 Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira.
Mestrado em Educacéo nas Ciéncias.

5.1.1. Atribuicao do Coordenador de Curso

A coordenacédo do curso tem por fundamentos basicos, principios e atribui¢Ges, assessorar no planeja-
mento, orienta¢cdo, acompanhamento, implementacdo e avaliacdo da proposta pedagdgica d5a instituicdo,
bem como agir de forma que viabilize a operacionalizagdo de atividades curriculares dos diversos niveis,
formas e modalidades da Educagdo Profissional Técnica e Tecnoldgica, dentro dos principios da legalidade
e da eticidade, e tendo como instrumento norteador o Regimento Geral e Estatutario do IFFar.

A Coordenacdo de Curso tem carater deliberativo, dentro dos limites das suas atribuicOes, e carater
consultivo, em relagdo as demais instancias. Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagdo e aperfei-
¢oamento do processo educativo e zelar pela correta execugao da politica educacional do IFFar, por meio

do didlogo com a Diregdo de Ensino, Coordenagdo Geral de Ensino e NPI.

Além das atribui¢Ges descritas, anteriormente, a Coordenagdo de Curso segue regulamento proprio

aprovado pelas instancias superiores do IFFar que deverdo nortear o trabalho dessa coordenagao.

5.1.2. Atribuicoes de Colegiado de Curso

O Colegiado de Curso é um érgdo consultivo de cada curso para os assuntos de politica de ensino, pes-
quisa e extensdo, em conformidade com as diretrizes da Instituicdo e é érgdo permanente e responsavel
pela execugdo didatico-pedagdgica, atuando no planejamento, acompanhamento e na avaliagdo das ativi-

dades do curso.

Compete ao Colegiado de Curso:
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e analisar e encaminhar demandas de carater pedagdgico e administrativo, referentes ao desenvolvi-

mento do curso, de acordo com as normativas vigentes;
o realizar atividades que permitam a integracdo da agdo pedagogica do corpo docente e TAE no ambito
do curso;

e acompanhar e avaliar as metodologias de ensino e avaliagdo desenvolvidas no ambito do curso, com

vistas a realizagdo de encaminhamentos necessdrios a sua constante melhoria;

e fomentar o desenvolvimento de projetos de ensino, pesquisa e extensdo no ambito do curso de

acordo com o PPC;

e analisar as causas determinantes do baixo rendimento escolar e evasdo dos estudantes do curso,

quando houver, e propor a¢des para equacionar os problemas identificados;

e fazer cumprir a organizacdo didatico-pedagdgica do curso, propondo reformulagdes e/ou atualiza-

¢0es quando necessdrias;
e aprovar, quando previsto na organizagdo curricular, a atualizagdo das disciplinas eletivas do curso;

e atender as demais atribuicdes previstas nos Regulamentos Institucionais.

5.1.3. Nucleo Pedagdgico Integrado (NPI)

O NPI é um 6rgdo estratégico de planejamento e assessoramento didatico e pedagdgico, vinculado a DE
do Campus, além disso, é uma instancia de natureza consultiva e propositiva, cuja fun¢do é auxiliar a ges-
tdo do ensino a planejar, implementar, desenvolver, avaliar e revisar a proposta pedagdgica da Instituicdo,
bem como implementar politicas de ensino que viabilizem a operacionalizacdo de atividades curriculares

dos diversos niveis e modalidades da educagdo profissional de cada unidade de ensino do IFFar.

O NPI tem por objetivo planejar, desenvolver e avaliar as atividades voltadas a discussdo do processo de
ensino e aprendizagem em todas as suas modalidades, formas, graus, programas e niveis de ensino, com

base nas diretrizes institucionais.

O NPI é constituido por servidores que se inter-relacionam na atuagdo e operacionalizagdo das agOes
que permeiam os processos de ensino e aprendizagem na instituicdo. Tendo como membros natos os ser-
vidores no exercicio dos seguintes cargos e/ou func¢des: Diretor(a) de Ensino; Coordenador(a) Geral de
Ensino; Pedagogo/a; responsavel pela Assisténcia Estudantil no Campus; Técnico(s) em Assuntos Educacio-
nais lotado(s) na Dire¢do de Ensino. Além dos membros citados poderdo ser convidados para compor NPI

outros servidores do Campus.

Além do mais, a constituicdo desse nicleo tem como objetivo, promover o planejamento, implementa-
¢do, desenvolvimento, avaliacdo e revisdo das atividades voltadas ao processo de ensino e aprendizagem
em todas as suas modalidades, formas, graus, programas e niveis de ensino, com base nas diretrizes insti-
tucionais. As demais informagGes sobre o NPl encontram-se nas diretrizes institucionais dos cursos técnicos

do IFFar.

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Cozinha — Subsequente 51



TECNICO EM COZINHA

Campus Séo Borja

5.2. Corpo Técnico Administrativo em Educagao

Os Técnicos Administrativos em Educacdo (TAEs) no IFFar tem o papel de auxiliar na articulagdo e de-
senvolvimento das atividades administrativas e pedagodgicas relacionadas ao curso, como o objetivo de
garantir o funcionamento e a qualidade da oferta do ensino, pesquisa e extensdo na Instituigdo. O IFFar

Campus S3o Borja conta com o apoio de 55 TAEs, ligados a diferentes dire¢ées/coordenagdes e setores:
- Diregdo Geral: Assessoria de Imprensa (2) e Auditoria (1);

- Diregdo de Planejamento e Desenvolvimento Institucional (1): Coordenagdo de Gestdo de Pessoas (2);

Coordenagdo de Tecnologia da Informagdo (3) e Unidade de Gestdo de Documentos (1);

- Dire¢do de Administragdo (1): Coordenagdo de Almoxarifado e Patriménio (2); Coordenagdo de Infra-

estrutura (2); Coordenacdo de Licitagdes e Contratos (4) e Contratacdo de Orgamento e Finangas (4);
- Diregdo de Pesquisa, Extensdo e Produgdo (1);

- Diregdo de Ensino: Biblioteca (4); Coordenacgdo de Assisténcia Estudantil (11); Coordenagdo de Regis-
tros Académicos (3); Coordenagdo Geral de Ensino (1): Setor de Assessoria Pedagdgica (4); Laboratdrio de

Gastronomia (4); Laboratdrio de Eventos (1) e Laboratério de Biologia (1).

5.3. Politica de capacita¢ao para Docentes e Técnico Administrativo em Educagao

A qualificagdo dos segmentos funcionais é principio basilar de toda instituicdo que prima pela oferta
educacional qualificada. O IFFar, para além das questdes legais, estd compromissado com a promocgdo da
formagdo permanente, da capacitacdo e da qualificagdo, alinhadas a sua Missdo, Visao e Valores. Entende-
se a qualificagdo como o processo de aprendizagem baseado em ag¢des de educagdo formal, por meio do
qual o servidor constréi conhecimentos e habilidades, tendo em vista o planejamento institucional e o
desenvolvimento na carreira. O IFFar, com a finalidade de atender as demandas institucionais de qualifica-
¢do dos servidores, estabelecerd no ambito institucional, o Programa de Qualificagdo dos Servidores, que

contemplara as seguintes agdes:

e Programa Institucional de Incentivo a Qualificagdo Profissional (PIIQP) — disponibiliza auxilio em trés

modalidades (bolsa de estudo, auxilio-mensalidade e auxilio-deslocamento);

e Programa Institucional de Incentivo a Qualificagdo Profissional em Programas Especiais (PIIQPPE) —
tem o objetivo de promover a qualificacdo, em nivel de pds-graduacédo stricto sensu, em areas priori-
térias ao desenvolvimento da instituicdo, realizada em servigo, em instituicGes de ensino convenia-

das para MINTER e DINTER.

e Afastamento Integral para pds-graduacdo stricto sensu — politica de qualificagdo de servidores o IF-
Far destina 10% (dez por cento) de seu quadro de servidores, por categoria, vagas para o afastamen-

to Integral.
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6. INSTALACOES FiSICAS

O Campus Sdo Borja oferece aos estudantes do Curso Técnico em Cozinha Subsequente uma estrutura
que proporciona o desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendizagem, necessarias ao desenvol-
vimento curricular para a formacgdo geral e profissional, com vistas a contemplar a infraestrutura necessa-

ria orientada no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos conforme descrito nos itens a seguir:

6.1. Biblioteca

As Bibliotecas do IFFar operam com o sistema Pergamun, que é um software especializado em gestdo
de bibliotecas, facilitando o gerenciamento das informagdes e ajudando na rotina didria dos usuarios, uma
vez que o acervo pode ser encontrado por titulo ou autor. Ainda é possivel visualizar o Campus em que o

material esta disponivel, bem como o nimero de exemplares a disposi¢do para empréstimos.

A biblioteca do Campus S3do Borja oferece servico de empréstimo, renovacdo e reserva de material,
consultas informatizadas a bases de dados e ao acervo virtual e fisico, orientacdo bibliografica e visitas
orientadas. As normas de funcionamento estdo dispostas em regulamento préprio. Atualmente conta com
um acervo bibliografico de, aproximadamente, 6800 exemplares. Possui computadores com internet para
acessos dos usuarios, mesas de estudos em grupo, nichos para estudo individual, salas de estudo em grupo

e espacgo para leitura e ambiente climatizado.

6.2. Areas de ensino especificas

Espaco Fisico Geral - Prédio Ensino

Descrigéo Quantidade
Hall com espaco de convivéncia — mobiliario para sentar-se, ténis de mesa, pinball e TV 01
Banheiros 08
Salas de Coordenagdes de Cursos 04
Direcéo de Pesquisa, Extensdo e Producéo 01
Consultérios: médico, odontoldgico e de psicologia 03
Ambulatério 01
Sala do CAl/ AEE 01
Cantina 01
Salas de aula com 30 carteiras, ar condicionado, cortinas, disponibilidade para utilizacdo de computador e 17
projetor multimidia

Sala de Copiadora 01
Sala de Diretério Académico e Grémio Estudantil 01
Sala de EaD 01
Sala da Empresa Junior 01
AL_Jditcf’)rio com a disponibilidade de 100 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de caixa acUstica e 01
microfones
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Espaco Fisico Geral — Prédio da Gastronomia

Descricao Quantidade

% 'g Sala de Aula 01
Z UOJ Restaurante Escola 01
B‘ zc(/oc; Laboratdrio de Panificacéo 01
O 9 Laboratério de Habilidades Bésicas 01
E g— Laboratdrios de Habilidades Préaticas 01
O 8 Laboratorio de Confeitaria 01
O - .

—_ Laboratério de Enologia 01
6 Laboratdrio de Analise Sensorial 01
\||J_J Vestiario/Banheiro 02

6.3. Laboratdrios

Laboratdrios

Descricéo Quantidade
Laboratdrio de Fisica: 52 m? 01
Laboratdrio de Biologia: 52 m? 01
Laboratério de Quimica: 52 m?2 01
Laboratérios de Informatica: sala com 30 computadores, ar condicionado, disponibilidade para utilizacdo de 05
computador e projetor multimidia.

Laboratdrio de Hardware: sala com ar condicionado, disponibilidade para utilizacdo de computador e projetor 01
multimidia.

Laboratério de Hospedagem: Ambiente simulando unidade habitacional de hotel, contendo mobiliario, 01
enxoval e equipamentos de governanga, ar condicionado.

Laboratério de Eventos: sala com ar condicionado, mobiliario de escritério, materiais diversos para decoragéo 01
de ambientes, materiais de escritério, utensilios para organizagéo de eventos.

LIFE: Laboratério Interdisciplinar de Formacéao de Educadores 01
Laboratério de Matematica 01

6.4. Area de esporte e convivéncia

Esporte e convivéncia

Descrigéo Quantidade
Sala de convivéncia — mobilirio para sentar-se, ténis de mesa, pinball e TV 01
Quadra Poliesportiva Coberta 01
Refeitdrio 01
Campo de futebol de grama descoberto 01

6.5. Area de atendimento ao discente

Areas de atendimento

Descricéo Quantidade
Sala de Atendimento Psicoldgico 01
Consultério Médico 01
Consultério Odontoldgico 01
Ambulatério 01
Assisténcia Estudantil 01
Sala de Atendimento Individualizado ao Estudante 01
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Sala da Coordenacgéo do Curso 01
Setor de Assessoria Pedagdgica 01
Setor de Registros Académicos 01
Biblioteca 01
Salas de Estudos da Biblioteca 02
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. Nova forma de organizacdo da Educagdo Profissional e Tecnoldgica de graduacdo. Parecer CNE/CES
n2277, de 7 de dezembro de 2006. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/pces277 06.pdf

. Proposta de instituicdo do Catédlogo Nacional de Cursos Técnicos de Nivel Médio. Parecer CNE/CEB
n? 8, de 12 de junho de 2008. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/setec/arquivos/pdf/pceb011 08.pdf

. Atualizac¢do das Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio. Parecer CNE/CEB n2 3, de 08
de novembro de 2018. Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/programa-mais-educacao/30000-
uncategorised/59711-parecer-ceb-2018

.CONSELHO SUPERIOR DO IF FARROUPILHA. Aprova as Diretrizes Institucionais da Organizagao-
didatico-pedagoégico para a Educagao Profissional e Técnica de Nivel Médio do Instituto Federal Farroupi-
lha, n2 28. Santa Maria, agosto de 2019.

. Aprova o Regulamento da Mobilidade Académica do IF Farroupilha. Resolugdo n2 82, de 4 de no-
vembro de 2013. Disponivel em: http://www.iffarroupilha.edu.br/site/conteudo.php?cat=168

. Aprova a retificagdo de ResolugGes de Oferta de Cursos do IF Farroupilha. Resolugdo n2 45, de 20 de
junho de 2013. Disponivel em: http://www.iffarroupilha.edu.br/site/conteudo.php?cat=168

Aprova Politica de Assisténcia Estudantil do IFFARROUPILHA. Resolugdo n2 12, de 30 de margo de
2012. Disponivel em http://www.iffarroupilha.edu.br/site/conteudo.php?cat=168

. Aprova Adequacgdes dos Projetos Pedagdgicos de Cursos. Resolugao ad referendum n° 16, de 20 de
abril de 2011. Disponivel em: http://www.iffarroupilha.edu.br/site/conteudo.php?cat=168
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. Aprova o PPC do Curso Técnico em Cozinha Subsequente S3o Borja. Resolugdo n° 35, de 8 de outu-
bro de 2010. Disponivel em: http://www.iffarroupilha.edu.br/site/conteudo.php?cat=168

. Aprova o Regulamento do NEABI. Resolu¢do n? 23, de 2 de julho de 2010. Disponivel em:
http://www.iffarroupilha.edu.br/site/conteudo.php?cat=168

. INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA. Politica de Diversidade e Inclusdo do IF Farroupilha. Santa Ma-
ria, agosto de 2013.
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MINISTERIO DA EDUCAGCAO

INSTITUTD FEDERAL FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUGAO CONSUP N° 057/2019, DE 24 DE OUTUBRO DE 2019

Aprova o ajuste curricular e atualizagdo do Projeto
Pedagdgico do Curso Técnico em Cozinha Subsequente
do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha — CGampus Sdo Borja.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Institute Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas afribuigdes legais e regimentais, considerando as disposiges do
Artigo 9° do Estatuto do Ingtituto Federal Farmoupilha e os autos do Processo n® 23227.000812/2019-14,
com a aprovagdo da Camara Especializada de Ensino, por meio do Parecer n® 020/2019/CEE; e do
Conselho Superior, nos termos da Ata n® 008/2019, da 42 Reunifio Ordindria do CONSUP, realizada em 24
de outubro de 2019,

RESOLVE:

Art. 1° APROVAR, nos termos e na forma constantes do anexo, o ajuste curricular e atualizagdo
do Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Cozinha Subsequente do Instituto Federal de Educagéo,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha — Campus S&o Borja, criado pela Resolugo CONSUP n® 35, de D8 de
outubro de 2010.

Art. 2° O Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Cozinha Subsequente do Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia & Tecnologia Farroupilha — Campus Séo Borja, tendo seu ajuste curricular e atualizagdo
aprovado por esta Resolugdo, sera oficialments publicado pela Pro-Reitoria de Ensino no site institucional.

Art. 3° Esta Resolugo entra em vigor na data de sua publicagdo.

Santa Maria, 24 de outubro de 2019.

CARLA COMERLATO JARDIM
PRESIDENTE

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Cozinha — Subsequente

70



Campus Sao Borja

TECNICO EM COZINHA

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Cozinha — Subsequente

71



