SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CONSELHO SUPERIOR DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

Resoluc¢ao n° 67/ 2012

Aprova o Projeto Pedagdgico do Curso de Graduagdo
em Gastronomia, Bacharelado, do Centro de Ciéncias
Aplicadas e Educacdo, Campus IV, da UFPB.

O Conselho Superior de Ensino, Pesquisa e Extensdo, da Universidade Federal da Paraiba, no
uso de suas atribuigdes e tendo em vista o que deliberou em reunido realizada em 17 de
outubro de 2012 (Processo n° 23074.001466/11-18)

CONSIDERANDO:

os critérios e os padrdoes de qualidade estabelecidos pela UFPB para formacdo de
profissionais;

a importancia de um Projeto Pedagdgico dinamico e atualizado que estard em constante
processo de avaliacao;

a Lei 9.394/96 - Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional, que orientam a elaboracao
curricular;

a Resolugao CONSEPE/UFPB 07/2010, que orienta a elaboracgao e reformulagdo dos Projetos
Pedagogicos dos Cursos de Graduacao da UFPB.

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar o Projeto Pedagédgico do Curso de Graduagdo em Gastronomia, Bacharelado,
do Centro de Ciéncias Aplicadas e Educacdo, Campus IV, desta Universidade.

§ 1°Compreende-se o Projeto Pedagdgico do Curso como sendo o conjunto de agdes
socio-politicas e técnico-pedagogicas relativas a formagdo profissional que se destina a
orientar a concretizagdo curricular do referido Curso.

§ 2° As defini¢des relativas aos objetivos do Curso, perfil profissional, competéncias,
atitudes e habilidades, e campo de atuacdo dos formandos encontram-se relacionadas no
Anexo .



Art. 2° O Curso de Graduagdo em Gastronomia, tem como finalidade conferir o grau de
Bacharelado aos alunos que cumprirem as determinagdes constantes da presente Resolugao.

Art. 3° O Curso de Bacharelado em Gastronomia, com 2.835 (duas mil, oitocentas e trinta e
cinco) horas, equivalentes a 189 (cento e oitenta e nove) créditos, tem a duragdo minima de 08
(oito) e maximo 12 (doze) periodos letivos.

§ 1¢ Seréd permitida a matricula em no maximo 28 (vinte ¢ 0ito) € no minimo 16
(dezesseis) créditos por periodo letivo.

Art. 4° A composi¢do curricular, integrante do Projeto Pedagdgico, resulta de conteudos
fixados de acordo com as especificacdes abaixo, sdo desdobrados conforme especificado no
Anexo IL.

Curso de Bacharelado em Gastronomia

Conteudos Curriculares | Créditos | Carga Horaria | %
1. Conteuidos Basicos
1.1 Contetidos Bésicos Gerais 36 540
1.2 Conteudos Basicos Profissionais 32 480 55,03
1.3 Estagio Supervisionado 36 540
Total 104 1560 55,03
2. Contetudos Complementares
2.1 Contetidos Complementares 61 915
Obrigatrios . 16 240 44,97
2.2 Contetidos Complementares Optativos ] 120
2.3 Contetidos Complementares Flexiveis
Total 85 1275 44,97
Total Geral 189 2835 100,00

Art. 5° As modalidades de componentes curriculares serdo as seguintes:

[ - disciplinas tedricas e praticas;

II— atividades complementares;
a) atividades de iniciacdo a pesquisa e/ou extensao;
b) seminadrios;
¢) atividades de monitoria;
e) participagcdo em projetos de iniciagdo cientifica e extensao;
f) participacdo em eventos;
g) oficinas e congéneres;
1) outras atividades aprovadas pelo Colegiado do Curso.

§ 1° — As disciplinas praticas, denominadas de Estagio Supervisionado, estardo
incluidas nos Contetdos Bésicos, e terd duracdo de 540 (quinhentos e quarenta) horas,
equivalentes a 36 (trinta e seis) créditos.



§ 2% - Nos Contetdos Complementares Obrigatorios serdo incluidas as disciplinas
Metodologia do Trabalho Cientifico e Pesquisa Aplicada a Gastronomia, que constituirdo a
base para o desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo do Curso (TCC).

§ 32 - As modalidades de componentes curriculares previstas referentes as disciplinas
de Estagio, Trabalho de Conclusdo de Curso e os conteudos complementares flexiveis serdo
regulamentados pelo Colegiado do Curso para fins de integralizacao curricular.

Art. 6° O Curso adotara o regime académico de créditos.

Pardgrafo tUnico - A estruturacdo curricular, resultante da logica de organizacdo do
conhecimento, em semestres letivos, serd feita conforme especificado no Anexo III.

Art. 7° O Projeto de que trata a presente Resolugdo serd acompanhado e avaliado por
comissdo especifica, em consonancia com as normas da Universidade.

Art. 8° Serdo vedadas alteracdes, num prazo inferior a 08 (oito) periodos letivos, ressalvados
os casos de adaptagdo as normas emanadas pelo CNE e pelo CONSEPE, considerando
também as emergéncias sécio-politico-educativas.

Art. 9° Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicacgao.

Conselho Superior de Ensino, Pesquisa e Extensdao da Universidade Federal da Paraiba, em
Jodo Pessoa, 17 deoutubro de 2012.

ROMULO SOARES POLARI
Presidente



ANEXO I a Resolugao n° 67/2012 do CONSEPE, que aprova o Projeto Pedagogico do Curso de
Bacharelado em Gastronomia do Centro de Ciéncias Aplicadas e Educacido, Campus IV da
UFPB.

Defini¢coes do Curso

1. Objetivo do Curso
Formar profissionais conhecedores da cultura gastronomica e aptos a gerenciar,

operacionalizar e aplicar as técnicas gastrondmicas na criacdo, inovagdo, pesquisa e extensao
de alimentos e bebidas valorizando a gastronomia nacional e regional e proporcionando

prazer gustativo, além da seguranga alimentar.

2. Perfil do Profissional

O curso de graduagdo em Gastronomia se propde a formar bacharéis com soélida
formacao geral e humanistica, com capacidade e aptidao para compreender as questdes éticas,
cientificas e técnicas relacionadas com o planejamento estratégico, a organiza¢do e a
administracdo em restaurantes, bares, hotéis, hospitais, buffets, resorts, cattering entre outros.
Além disso, o egresso estard apto a assimilagdao de continuas e novas informagdes emergentes

do setor gastrondmico regional, nacional e internacional.

3. Competéncias Atitudes e Habilidades
No Brasil, ndo existe ainda regulamentacao para a profissdo de gastrélogo, bem como,
inexiste Conselhos Federais e Regionais, para legislar acerca das atribui¢des do exercicio
profissional desta classe. No ano de 2003, o senador Leonel Pavan, apresentou no senado, o
Projeto de Lei n°425, que trata da Regulamentacdo do exercicio da atividade profissional e da
criagcdo dos Conselhos Federais e Regionais de Gastronomia. No entanto, a proposta encontra-
se em tramitacao.
Baseado neste Projeto de Lei sdo atribui¢gdes do gastronomo:
« Receber os alimentos e acondiciona-los dentro das normas de higiene;
« Cuidar e controlar a limpeza da despensa e cozinha antes, durante e apos os servigos;
« Conhecer o funcionamento dos diversos utensilios presentes na cozinha;
« Preparar os diversos pratos e cuidar de sua apresentacdo, seja em por¢des individuais
ou maiores;
« Gerenciar as relacdes de venda com os clientes;

« Confeccionar cardapios;



« Fazer o porcionamento dos pratos elaborados;
Além dessas atribui¢des supracitadas, muitas outras atribui¢des desta classe profissional

sao citadas em curriculos dos cursos de gastronomia do pais.

4. Campo de Atuacgio
O avango tecnologico e a reorganizagdo do mercado de alimentos e bebidas em

processo no Brasil levaram a uma grande expansdo e valorizacao do setor gastrondmico.

O bacharel em gastronomia podera atuar em empreendimentos de prestacao de servicos
de alimentacdo como restaurantes diversos, catering de transportes em geral, complexos de
lazer e recreacdo, fast-foods, buffets, spas e hospitais. Podem ser articulistas gastrondmicos,

personal chef e consultor gastrondmico.



ANEXO II a Resolucio n° 67/2012 do CONSEPE, que aprova o Projeto Pedagogico do Curso de
Bacharelado em Gastronomia do Centro de Ciéncias Aplicadas e Educacido, Campus IV da
UFPB.

COMPOSICAO CURRICULAR
1. Conteudos Basicos Profissionais
1.1 Conteudos Basicos

Disciplinas Créditos Carga horarig Pré-requisitos
[ntroducdo a Alimentos 4 60

Historia da Alimentacgao 2 30

Bromatologia 4 60

Microbiologia dos Alimentos 4 60 Introducdo a Alimentos
Bebidas e Enogastronomia 4 60

Métodos e Técnicas de 4 60 Introdugdo a Alimentos

Conservacao dos Alimentos

Bromatologia e Habilidades

Quimica Culinaria 4 60 Basicas de Cozinha

H1glene ¢ Seguranga dos 2 30 Introducdo a Alimentos

Alimentos

Habilidades Basicas de Cozinhg 4 60 Introdugdo a Alimentos
Planejamento Fisico e

Planejamento de Cardapios 4 60 Organizacional dos Servigos de

Alimentagao
Cotal 36 540

1.2 Conteudos Basicos Profissionais

M¢étodos e Técnicas de

Cozinha Brasileira | 4 60 Conservacao dos Alimentos e
Habilidades Basicas de Cozinha
Cozinha Brasileira 11 4 60 Cozinha Brasileira [
M¢étodos e Técnicas de
Cozinha Classica | 4 60 Conservacao dos Alimentos e
Habilidades Basicas de Cozinha
Cozinha Classica II 4 60 Cozinha Classica I
Cozinha Contemporanea Cozinha Brasileira I e II, Cozinhg
i 4 60 L
[nternacional I Classical e Il
Cozinha Contemporanea Cozinha Contemporanea
: 4 60 :
[nternacional 11 Internacional |
Confeitaria e Dogaria 4 60 Introdugdo a Al%m’er.ltos, Quimica
Culinaria
Panificagcdo 4 60 Confeitaria ¢ Docaria
Total 32 480

1.3  Estagio Supervisionado

Estagio Supervisionado | 6 90 Habilidades Basicas de Cozinha
Estagio Supervisionado II 6 90 Cozinha Brasileira I ¢ II, Cozinhg




Cléssica I e II e Estagio
supervisionado I

Estdgio Supervisionado II1 6 90 Estdgio supervisionado II
[odas as Disciplinas dos Periodof
Estagio Supervisionado IV 18 270 Anteriores, Estagio
supervisionado I, IT e II1
Total 36 540

2.

Conteudos Complementares

2.1. Contetidos Complementares Obrigatorios

Metodologia do Trabalho

A 4 60
Cientifico
[ntroducdo & Sociologia 4 60
Pesquisa Aplicada a Metodologia do Trabalho
" . 2 30 h
(Gastronomia Cientifico
Lingua Inglesa I 3 45
Lingua Inglesa II 4 60 Lingua Inglesa I
Introdu¢do a Administragdo 4 60
Economla Aphcada a 4 60
astronomia
Empreendedorismo 2 30 Introdu¢do a Administra¢ao
Planejamento Fisico e
Drganizacional dos Servigos de 4 60 Habilidades Bésicas de Cozinha
Alimentagdo
Seguranga e Higiene do ) 30
[rabalho
Planejamento Fisico e
Organizacional dos Servigos de
panquetes ¢ Eventos 4 60 Ali%nentagéo e Planejame(l;qto de
Cardapios
Projeto de Amb.g l?eszgn para 2 30 Banquetes e Eventos
Restaurantes ¢ Similares
Lingua Espanhola I 4 60
Marketing 4 60 Empreendedorismo
Etica Profissional 4 60
;jestﬁo Fingmceira Aplicada a ) 30 Marketing
astronomia
Gestao de Pessoas 4 60 Introdu¢do a Administragao
[rabalho de Conclusdo de
- 2 30
Curso |
[rabalho de Conclusao de ) 30 Trabalho de Conclusao de Curso
curso 11 I
Total 61 915

2.2 Contetidos Complementares Optativos

Minimo de 240hs (16 créditos), sendo no minimo 04 créditos de cada eixo.




EIXO I: Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos

[ecnologia de Leite e Ovos 2 30
Cecnologia de Carne e ) 30
Pescados
[ecnologia de Produtos de 4 60
Drigem Vegetal
Analise Sensorial de Alimentos 4 60
e Bebidas
EIXO II: Cultura e Gastronomia
Psicologia das Organizagdes de 4 60
['rabalho
[ntroducdo a Antropologia
N 4 60
Cultural
Francés Instrumental 4 60
Cozinha Paraibana 2 30
Gastronomia Alternativa 2 30
[Lingua Brasileira de Sinais — 4 60
LIBRAS
Reda¢do Comercial em ) 30
Portugués
EIXO III: Gestao de Negocios em Gastronomia
Matematica Financeira 4 60
Andlise Econdmica de Mercadg 4 60
Direito Empresarial para
~ 4 60

Restauragao
Estatistica 4 60
Contabilidade Gerencial 2 30
2.3. Contetidos Complementares Flexiveis
Eoplcos Espemals em 4 60
Gastronomia [
[opicos Especiais em
L . 4 60
Gastronomia 11

otal 8 120
L




ANEXO III a Resolucio n°67/2012 do CONSEPE, que aprova o Projeto Pedagégico do Curso de
Bacharelado em Gastronomia do Centro de Ciéncias Aplicadas e Educacido, Campus IV da

UFPB.

Fluxograma - Curso de Bacharelado em Gastronomia

1° Periodo 2° Periodo 3° Periodo 4° Periodo 5° Periodo 6° Periodo 7° Periodo 8° Periodo
. . . L. Estagio .
~ Microbio- . Planeja- . Estagio . Estagio
Introdugdo a . Quimica Estagio > supervisio- )

. logia dos S mento de . supervisio- supervi-
Alimentos alimentos culinaria cardapios supervisio- nado I nado III sionado IV
(60h) (60h) (60h) (60h) nado I (90h) (90h) (90h) (270h)
Métodos e Projeto de Gestdo

Histoéria da técnicas Cozinha Cozinha . ambientacdo e financeira
. ~ o o Bebidas e ) .
Alimenta- | conserva-¢do | brasileira I brasileira 11 design para aplicada a
~ Enogastro- TCC 1II (30h)
¢do dos (60h) (60h) nomia (60h) restaurantes e gastrono-
(30 h) alimentos similares mia
(60h) (30h) (30h)
Cozinha Cozinha
Habilidades Cozinha Cozinha Confeitaria e © contempo-
Bromatolo- L. o . . contempo- A
- basicas de classica I classica II docaria rAnea ranea
(60 h) cozinha (60h) (60h) (60h) internacional I internacional
(60h) (60h) I
(60h)
Seguranca e Higiene e Plan. fisico e
Higiene do seguranga organiz. dos Gestdo de Banquetes e Panificacio
trabalho dos servigos de pessoas eventos ( 60h)§ TCC 1 (30h)
(30h) alimentos alimentagdo (60h) (60h)
(30h) (60h)
Introducao Metodolo- .
¢ . Economia Empreen- .
a adminis- gia do . \ . . Etica .
~ aplicada a dedorismo Marketing . Optativa
tracao trabalho as{Tono-mia (30h) (60h) profissional (60h)
(60h) cientifico | © (60b) (60h)
(60h)
ill;;grlleg;al iriglllrle%:aH al:)Tisél;iZaa Lingua Optativa
(45h) (60h) | gastrono-mia ES"’(Z%I;‘;]& I (30n) | Optativa (60h)
(30h)
Igtggﬁﬁggaa Optativa Optativa Optativa
(60 h) (30h) (30h) (30h)
Total Total Total Total Total Total Total Total
345 horas 360 horas 360 horas 360 horas 360 horas 360 horas 270 horas 300 horas
23 Créditos 24 Créditos 24 Créditos 24 Créditos | 24 Créditos 24 Créditos 18 Créditos 20 Créditos

deverdo ser desenvolvidos ao longo do Curso.

Carga Horaria Total do Curso: 2.835 horas (189 Créditos)

Os Contetidos Complementares Flexiveis, denominados de Topicos Especiais I e II, com 60h cada,




