FMU

CENTRO UNIVERSITARIO

Projeto
PEDAGOGICO

DE CURSO

Gastronomia
2025-1




Projeto Pedagdgico Resumido
Resumido CST em Gastronomia

1. OFERTA DO CURSO

REGIME ESCOLAR

Seriado Semestral/Crédito

CARGA HORARIA
1.767 horas

DURACAO MINIMA
2 anos

MODALIDADE
Presencial: aulas presenciais, com uso predominante de metodologias ativas em

sala de aula e/ou espacos de pratica, além dedisciplinas ofertadas a distancia por
meio de Ambiente Virtual de Aprendizagem, conforme matriz curricular especifica.
Esta modalidade podera conter oferta de carga horaria na modalidade de Ensino
a Distancia - EAD na organizacao pedagdgica e curricular, até o limite de 40% da
carga horaria total do curso, conforme determinado na Portaria MEC No. 2117, de
06 de dezembro de 2019 e publicada no Diario Oficial da Unido em 12 de dezembro
de 2019.

EaD: aulas a distancia por meio de Ambiente Virtual de Aprendizagem e mediacao
tutores; encontro presencial obrigatério para avaliacdo individual da aprendizagem
do aluno; podendo ou n&o contar com aulas ou encontros presenciais, obrigatorios
para discussdes e troca de experiéncias em sala de aula sobre contetdos e casos
reais e realizacao de atividades préaticas observando o limite maximo de 30% (trinta
por cento) da carga horéria total do curso, com complementacdo de atividades
realizadas em Ambiente Virtual de Aprendizagem.

ATOS AUTORIZATIVOS DO CURSO E ULTIMOS RESULTADOS DE
AVALIACOES REALIZADAS PELO MEC

Os atos autorizativos do curso e os ultimos resultados de avaliagdes realizadas
pelo MEC podem ser observados no Anexo A.



2. APRESENTACAO E DIFERENCIAIS DO CURSO

O curso Tecnologia em Gastronomia é aprovado com nota 4 pelo Ministério da
Educacdo, um dos melhores da regido metropolitana de Sado Paulo com este
nivel de qualidade. Grandes chefs da cidade sdo egressos do curso, tais como
o chef Henrique Fogaca e o confeiteiro Flavio Duarte. A taxa de empregabilidade
€ de mais de 90% segundo pesquisa interna e sdo oportunizados intercambios
dentro e fora do pais.

O curso Tecnologia em Gastronomia propicia aos estudantes a experiéncia
préatica nos Laboratérios de Cozinha cuja infraestrutura € igual a do mercado da
gastronomia, bem como no seu AVA (Ambiente Virtual de Aprendizagem). E
possivel ampliar a experiéncia profissional e o networking por meio da parceria
com o Instituto Brasil a Gosto que mantem sua sede no campus FMU Liberdade.
Além de uma rede de relacionamentos com o0s mais renomados chefs,
restaurantes, hotéis da maior cidade da América Latina. Além disso, o0s
estudantes poderdo desenvolver suas competéncias sociais participando de
programas e projetos de extensdo. A matriz curricular prevé disciplinas que
fomentam o empreendedorismo e as praticas profissionais, bem como a
utilizagéo intensiva de tecnologia.

3. PUBLICO ALVO E AREAS DE ATUACAO

O curso se destina a pessoas interessadas em desenvolver, ampliar ou
formalizar competéncias profissionais na area do curso, tanto no que diz respeito
a producdo como aqueles que queiram empreender em negoécios de A&B. O
mercado tem se comportado de maneira positiva na absorcdo de egressos
do curso, que podem ocupar posi¢cdes de trabalho em diferentes setores,
como empresas publicas ou privadas tais como aquelas da Hotelaria Hospitalar
ou Hotelaria de Turismo, diferentes tipos de restaurantes e negocios de A&B,
Eventos, organizacdes governamentais e Ongs. Existe também a possibilidade
de empreender em seu proprio negoécio e prestar consultoria como profissional

autbnomo.

4. OBJETIVO GERAL DO CURSO

Formar profissionais aptos a atuar plenamente em diferentes setores e

segmentos do universo gastronémico.



5. COMPETENCIAS PROFISSIONAIS DO EGRESSO
As seguintes competéncias expressam o perfil profissional do egressodo curso:

GASTRONOMIA

6. MATRIZ CURRICULAR

COMUNICACAO Online Online
1 CIENCIA DOS ALIMENTOS Presencial Online
1 FUNDAMENTOS DA COZINHA PROFISSIONAL Presencial Presencial
1 HISTORIA E PRINCIPIOS DA GASTRONOMIA Presencial Online
1 CONTROLE HIGIENICO E SANITARIO DOS Online Online
ALIMENTOS

2 ANTROPOLOGIA E CULTURA BRASILEIRA Online Online

2 COZINHA TECNICA DE CARNES E AVES Presencial Presencial

2 COZINHA TECNICA DE PEIXES E FRUTOS DO MAR Presencial Online

2 GARDE MANGER Presencial Presencial

2 PLANEJAMENTO DE CARDAPIO DE Online Online
COMPOSICAO DE CUSTOS

2 ATIVIDADES EXTENSIONISTAS — MODULO Extensédo
PREPARATORIO

2 SERVICO DE SALAO, RESTAURANTES E EVENTOS Online




462

3 DESAFIOS CONTEMPORANEOS 66 Online Online

3 BEBIDAS E HARMONIZAGOES 66  [Presencial Online

3 CONFEITARIA 66  |Presencial Presencial

3 COZINHA EUROPEIA 66  |Presencial Presencial

3 PANIFICACAO 66 |Presencial Online

3 ATIVIDADES EXTENSIONISTAS — MODULO 66 Extenséo Extenséao

AVANGCADO APLICADO EM HOSPITALIDADE

3 PLANEJAMENTO E GESTAO EM GASTRONOMIA |66  [Online Online
462

4 OPTATIVA 66  |Online Online

4 COZINHA BRASILEIRA 66 Presencial Presencial

4 COZINHA INTERNACIONAL 66  |Presencial Online

4 GASTRONOMIA CONTEMPORANEA 66 Presencial Online

4 PROJETO EM GASTRONOMIA APLICADA 33  |Online Online

4 PROCESSO CRIATIVO EM GASTRONOMIA 66 Online Online

4 ATIVIDADES EXTENSIONISTAS — VIVENCIA 54  |Extensao Extenséo

APLICADA EM HOSPITALIDADE |

4 ATIVIDADES COMPLEMENTARES 30 Presencial Online

447

7. EMENTARIO

COMUNICAGAO

Estuda o processo comunicativo em diferentes contextos sociais. Discute 0 uso de
elementos linguisticos adequados as peculiaridades de cada tipo de texto e
situacdo comunicativa. Identifica e reflete sobre as estratégias linguistico-textuais
em géneros diversificados da oralidade e da escrita.

CIENCIA DOS ALIMENTOS

Estuda o alimento, suas caracteristicas fisicas-quimicas, nutricionais e
tecnoldgicas de processamento, fundamentado na técnica dietética, nos processos
culinarios, nos indicadores de qualidade, nos métodos de conservagdo, na analise

sensorial e na base de uma alimentacdo saudavel do ponto de vista nutricional.

FUNDAMENTOS DA COZINHA PROFISSIONAL
Discute os fundamentos tedricos e praticos da gastronomia, com seus
protagonistas e 0s principais movimentos. Apresenta as organizacdes da brigada



de cozinha, os instrumentos e principais processos da gastronomia, como
equipamentos e utensilios, terminologia culindria basica, técnicas de cortes e
métodos de cocgéo.

HISTORIA E PRINCIPIOS DA GASTRONOMIA

Problematiza os principios bésicos da gastronomia, terminologias e a
construcdo historica e cultural da alimentacéo e da gastronomia ocidental, com
destaque para a brasileira.

CONTROLE HIGIENICO E SANITARIO DOS ALIMENTOS

Trata da microbiologia e dos perigos na area de alimentos, das doencas de
origem alimentar, enfatizando as fundamentacdes e aplicacbes do Programa
de Boas Préticas de Fabricacdo/Procedimentos Operacionais Padronizados-
BPF/POP, dos documentos e registros e dos sistemas de qualidade visando
a seguranca alimentar na manipulacéo de alimentos.

ANTROPOLOGIA E CULTURA BRASILEIRA

Trata da construcao do conhecimento antropoldgico e o objeto da antropologia.
Analisa a constituicdo da sociedade brasileira em suas dimensdes historica,
politica e sociocultural; a diversidade da cultura brasileira e o papel dos grupos
indigena, africano e europeu na formacao do Brasil. Enfatiza o papel dos Direitos
Humanos.

COZINHA TECNICA DE CARNES E AVES

Trata dos principios de identificacdo, manipulacdo, pré-preparo e preparo de
carnes e aves, desenvolvendo producdes culinarias, nos diversos servigos de
alimentacdo, analisando o0s processos técnicos, culturais e tecnologicos do
processamento destes alimentos.

COZINHA TECNICA DE PEIXES E FRUTOS DO MAR

Discorre sobre os principios de identificacdo, manipulacdo, pré-preparo e
preparo de peixes e frutos do mar, desenvolvendo produgdes culinarias, nos
diversos servicos de alimentacdo, analisando os processos técnicos, culturais e
tecnoldgicos do processamento destes alimentos.

GARDE MANGER
Trata dos principais métodos de preparacao, porcionamento e conservacao de
producdes quentes e frias, montagem e finalizacdo de pratos, das principais



regras de manjedoura de garde, comida de dedo, queijos, charcutaria, azeites,

molhos, saladas e coquetéis volantes.

PLANEJAMENTO DE CARDAPIO DE COMPOSICAO DE CUSTOS

Trata dos controles gerenciais na hotelaria e restauracdo, desde os principios
do planejamento e da engenharia de cardapios, utilizando-se das fichas
técnicas, ferramentas de controle e anéalise de custos, precificacdo de produtos

€ Servicgos.

ATIVIDADES EXTENSIONISTAS — MODULO PREPARATORIO

Aprender que a Responsabilidade Socioambiental articulada com os ODS
(Objetivos de Desenvolvimento Sustentaveis da Agenda ONU 2030) envolve
uma mudanca de comportamento tanto das pessoas quanto das organizacoes.

Desenvolver o “pensamento social e sustentavel” na atuacéo profissional.

SERVICO DE SALAO, RESTAURANTES E EVENTOS
Aborda as principais tipologias de servigcos de restaurantes e de eventos, assim
como os aspectos relacionados a apresentacdo e imagem pessoal e social

dentro dos servicos de saldo, utilizando-se da etiqueta no comportamento a

mesa. Trata também das principais tipologias, dos processos de planejamento

e da organizacédo de eventos.

DESAFIOS CONTEMPORANEOS

Estuda temas relevantes da contemporaneidade, como o processo de
construcdo da cidadania e suas respectivas interfaces com os direitos humanos,
ética e diversidade. Analisa as interferéncias antrépicas no meio ambiente e
discute o desenvolvimento sustentavel e o impacto das inovagdes tecnolégicas.
Aborda ainda tendéncias e diretrizes sociopoliticas, e questbes de
responsabilidade social e justica.

BEBIDAS E HARMONIZACOES

Discute os principios basicos da vitivinicultura, os principais paises produtores
de vinhos e cervejas, faz a degustacéo, analise sensorial de vinhos e cervejas e
0s principios basicos da harmonizacdo entre os diversos alimentos e bebidas.
Explora também outras bebidas como as destiladas, drinks e coquetéis, café,

chas e infusdes assim como seus processos de producao e caracteristicas.



CONFEITARIA

Percorre a evolucdo histdrica e pratica da confeitaria. Explora como bases
tedricas, principios e técnicas da confeitaria classica internacional, o
desenvolvimento de suas producdes e as novas tendéncias e técnicas da
confeitaria contemporanea

COZINHA EUROPEIA

Aborda o universo da cozinha classica, suas caracteristicas e particularidades
regionais, assim como seus aspectos histéricos, geograficos e culturais. Explora
como os diversos paises transformam seus alimentos e quais os produtos tipicos

de cada um deles.

PANIFICACAO

Analisa os principios basicos da panificacdo, explorando a importancia e o
papel dos ingredientes nas diversas formulacdes dos pées, desenvolvendo
técnicas e métodos de producéo, utilizando equipamentos proprios e especificos
da area. Trata ainda do papel do profissional e das exigéncias do mercado de
trabalho.

ATIVIDADES EXTENSIONISTAS — MODULO AVANCADO APLICADO EM
HOSPITALIDADE

Compreender os elementos da Responsabilidade Socioambiental articulado com
0s ODS (Objetivos de Desenvolvimento Sustentaveis da Agenda ONU-2030)
aplicado as carreiras profissionais; realizar levantamentos de questdes
socioambientais atuais em comunidades vulneraveis; construir projetos de
intervencao social junto a estas comunidades.

PLANEJAMENTO E GESTAO EM GASTRONOMIA
Apresenta 0s conceitos basicos na administracdo aplicados a negocios de

alimentos e bebidas, abrangendo a gestado de processos com foco em fluxos
operacionais e gestdo organizacional. Propde aprofundamento dos conceitos
por meio da elaboragéo de fichas técnicas, estudo da atividade financeira e
seus respectivos métodos de controle de custos.

OPTATIVA

A proposta curricular € marcada pela flexibilidade que se materializa na oferta de
disciplinas Optativas, aumentando o leque de possibilidade de formacéo para os
estudantes com disciplinas que visam agregar conhecimentos ao estudante
e enriguecer o curriculo permitindo a busca do conhecimento de acordo com o

interesse individual.



COZINHA BRASILEIRA

Discorre sobre a evolugdo da gastronomia brasileira por meio da histéria
e das diversas influéncias socioculturais e suas contribuicbes na formacgéao dos
pratos tipicos e identidade de cada regido. Propde desenvolvimento pratico de
varios pratos regionais, apresentando suas particularidades de preparo,

ingredientes e produtos.

COZINHA INTERNACIONAL

Apresenta diversas cozinhas internacionais, destacando aspectos histéricos
e caracteristicas culturais especificas. Explora seus pratos tipicos, bem como
a diversidade de matérias-primas e métodos de preparo.

GASTRONOMIA CONTEMPORANEA

Estuda as diversas tematicas da gastronomia contemporanea associadas a
evolucao cientifica e tecnolégica, bem como ao patrimoénio cultural alimentar.
Apresenta e explora o processo criativo a partir de conhecimentos consolidados,
investigagéo, pesquisa e intuicdo. Explora ainda a flexibilidade na composicao,
mistura de sabores e ingredientes, assim como a complexidade e diversidade de

meétodos de coccédo e apresentacdo de pratos.

PROJETO EM GASTRONOMIA APLICADA

Atividade interdisciplinar que envolve a aplicacdo pratica de conhecimentos
adquiridos e competéncias desenvolvidas no decorrer do curso, a partir de uma
situacao real de criagcdo de projeto de gastronomia. O enfoque € dado a
criatividade.

PROCESSO CRIATIVO EM GASTRONOMIA

Conecta e atualiza temas da area de Gastronomia e discute a criacdo e o
desenvolvimento de preparacdes culindrias nacionais, regionais ou
internacionais a partir de grupos de produtos, utilizando e associando

diferentes técnicas de manipulacdo, métodos de coccao e apresentacoes.

ATIVIDADES EXTENSIONISTAS - VIVENCIA APLICADA EM
HOSPITALIDADE |

Desenvolvimento do conhecimento de diferentes areas profissionais e sociais, e
aprendizado em grupos intra e interprofissionais, contribuindo para a formacao

integral do estudante. Exploracéo da integracao tedrico-pratica na promoc¢ao do



bem social e da sustentabilidade a partir da préatica colaborativa em instituicbes
e comunidades.

ATIVIDADE COMPLEMENTAR

As Atividades Complementares constituem praticas académicas obrigatoérias,
para os estudantes dos cursos de graduacdo, em conformidade com a
legislacdo que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino
Superior e com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional. Tem o
propésito de enriquecer o processo de ensino-aprendizagem, privilegiando a
complementagdo da formagdo social e profissional e estdo formalizadas na
Instituicdo por meio de Regulamento préprio devidamente aprovado pelas

instancias superiores, estando disponivel para consulta.

8. METODOLOGIA, SISTEMA DE AVALIACAO E DE FREQUENCIA

Componente Curricular presencial

= Metodologia: O curso visa desenvolver os talentos e competéncias de
seus estudantes para que se tornem profissionais éticos, criticos,
empreendedores e comprometidos com o desenvolvimento social e
ambiental. A aprendizagem € entendida como um processo ativo, por meio
do qual conhecimentos, habilidades e atitudes sdo construidos pelo
estudante a partir da relagdo que estabelece com o mundo e com as
pessoas com quem se relaciona.As aulas séo estruturadas de forma a
garantir elementos didaticos significativos para a aprendizagem.

= Avaliacdo e frequéncia: A avaliacdo do desempenho escolar é
realizada de forma continuada, por meio do uso de diferentes instrumentos
de avaliacdo. Para aprovacado, a Nota Final da disciplina devera ser igual
ou superior a 6,0 (seis), além da necessaria frequéncia minima de 75% da

carga horaria total da disciplina.

Componente Curricular online
= Metodologia: é disponibilizado um Ambiente Virtual de Aprendizagem,
além de promover a familiarizagdo dos estudantes com a modalidade a
distancia. No modelo web-based, o processo educativo € realizado com
base na aprendizagem colaborativa e significativa, por meio das
Tecnologias de Informacdo e Comunicagcdo. O objetivo é proporcionar
uma relacao de aprendizagem que supere as dimensdes de espaco/tempo

e que desenvolva competéncias necessarias para a formacéo dos futuros



profissionais, valorizando o seu papel ativo no processo.

= Avaliacdo e frequéncia: A avaliacdo do desempenho escolar é
realizada no decorrer da disciplina, com entrega de atividades online e a
realizacdo de atividades avaliativa presencial, obrigatoria, realizada na
instituicdo ou polo de apoio presencial em que o estudante esti
devidamente matriculado. Para aprovacgédo, a Nota Final da disciplina
devera ser igual ou superior a 6,0 (seis). Outro critério para aprovagao € a
frequéncia minima de 75% da carga horaria total da disciplina. A
frequéncia é apurada a partir da completude das atividades propostas no

Ambiente Virtual de Aprendizagem.

9. QUALIFICACAO DOS DOCENTES

O corpo docente é constituido por professores doutores, mestres e

especialistas e de reconhecida capacidade técnico-profissional, atendendo aos

percentuais de titulacédo exigidos pela legislacéo.

10. INFRAESTRUTURA

Dentre os espacos minimos apresentados nas sedes das Instituicdes

encontram-se:

Instalacées administrativas para o corpo docente e tutorial e para o
atendimento aos candidatos e estudantes;

Sala(s) de aula para atender as necessidades didatico-pedagdgicas dos
Cursos ou encontros de integracao;

Recursos de Informética para o desenvolvimento de atividades diversas,
com acesso a internet;

Areas de convivéncia;

Biblioteca: a consulta as bibliografias basica e complementar sao
garantidas na sua totalidade em bases de acesso virtuais disponiveis no
Ambiente Virtual de Aprendizagem, pagina da biblioteca, area do aluno e
acervos fisicos. A IES e os polos contam com espacos de estudos. Desta
forma, procura-se assegurar uma evidente relagéo entre o acervo com o
Projeto Pedagdgico do Curso, assim como manter uma constante
atualizacdo das indicagfes bibliograficas das disciplinas que compdem a
estrutura curricular de cada curso. O acesso a informacao é facilitado por

servicos especializados, bem como pela disponibilizacdo de



computadores nas bibliotecas com acesso a Internet para execucao de
pesquisa e acesso a bases de periodicos indexados e portais de livros
eletrénicos. As consultas aos acervos local e online estdo disponiveis por
meio da pagina da biblioteca no endereco: https://portal.fmu.br/biblioteca/

‘ e Laboratorios didaticos especializados e profissionais: de acordo com o(s)
curso(s) ofertado(s), deverdo constar laboratérios didaticos especificos
‘ em consonancia com a proposta pedagogica do curso.
Conheca os locais de oferta do curso, para todas as modalidades, no site
institucional: site da IES. https://portal.fmu.br/

ANEXO A - ATOS AUTORIZATIVOS DO CURSO EULTIMOS
RESULTADOS DE AVALIAGCOES REALIZADAS PELO MEC

Portaria Mec n° 203,
de 25/06/2020, DOU

Resolugdo

Presencial / CDEPE s/n, no 128, de 4 3 3
CampusLiberdade | de 06/12/2005| 07/07/2020, Secéo 1,
p. 19-30

Resolucao Portaria MEC n° 390,

de 13/08/2024, DOU
EaD CONSUNEPE n° 156, de ) _ )
n° 185, de 14/08/2024, Secéo 1,

21/12/2018 |P- 88



https://portal.fmu.br/biblioteca/
https://portal.fmu.br/




