UNISINOS

UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

GR12016 - CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA - DIURNO (Manha) e NOTURNO - (Habilitagao 002 - Matriz Curricular 002) curriculo 2
Reconhecimento: Portaria SERES 340/2018 - DOU 21/05/2018

Coordenagao de Curso: Flavia da Silveira e Silva e Sarah Winck de Almeida - Telefone: 3590-8751 - E-mail: gastronomia@unisinos.br

Duragdo na UNISINOS:1800 horas (2040h-a mais 100 horas), desdobradas em: 1550h (1860horas aula em Atividades Académicas, 150 horas (180h-a) de Estagio Supervisi e 100h de
PA N. ATIVIDADE ACADEMICA 0oBS. CRED. HORAS-AULA CORREQUISITO PRE-REQUISITO
1 21370 |Habilidades e Ciéncias Culinarias 4 60 21371, 21372 € 25055
1 21371 | Principios da Alimentagéo e da Nutrigao Humana 2 30 21370, 21372 € 25055
1 21372 |Cadeias Produtivas Alimentares 4 60 21370, 21371 e 25055
1 25055 | Higiene e Legislagao dos Alimentos 4 60 21370, 21371 € 21372
1 31337 | Criativa TEC Experience 1 1 15
1 50987 | Planejamento de Carreira 1 15
1 21373 |Ensino e Pesquisa em Gastronomia 2 30
1 21374 |LAB Tools Gastronomia - Tecnologia Culinaria 1 15
Atividades Complementares

Cozinha Africana e Oriental
Enogastronomia - Velho Mundo
Hospitalidade e Turismo
Gastronomia Inclusiva

Design e Alimentagao
Técnicas de Confeitaria

Lab Tools ia -
Criativa Tec Experience 2

21384, 31354, 21385 e 21386
21383, 31354, 21385 e 21386
21383, 21384, 21385 e 21386
21383, 21384, 31354 e 21386
21383, 21384, 31354 e 21385

21375, 21376, 21377, 21378, 21379 e 21380
21375, 21376, 21377, 21378, 21379 e 21380
21375, 21376, 21377, 21378, 21379 e 21380
21375, 21376, 21377, 21378, 21379 e 21380
21375, 21376, 21377, 21378, 21379 e 21380

Atividades Complementares

Cozinha Regional Brasileira

Enogastronomia - Novo Mundo

Tecnologia e Desenvolvimento de Novos Produtos

Modelagem e prética de Negécios em A&B

Zitogastronomia e Coquetelaria

Pensamento Projetual

Lab Tools Gastronomai - Gestao de Pessoas em Negécios de A&B

Criativa Tec Experience 3

21394, 021491 e 21395
21393, 021491 e 21395
21393, 21394 e 21395
21393, 21394 e 021491

20389, 25067, 20390 e 21391
20389, 25067, 20390 e 21391
20389, 25067, 20390 e 21391
20389, 25067, 20390 e 21391

Atividades Complementares

101




UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

UNISINOS

GR12016 - CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA - DIURNO (Manhé) e NOTURNO - (Habilitagdo 002 - Matriz Curricular 002) curriculo 2

OPTATIVAS do CURSO - 4 créditos

e HORAS- HORAS [HORAS DE .
N. ATIVIDADES ACADEMICAS OPTATIVAS OBS. CRED. AULA PRATICAS | ESTAGIO CORREQUISITOS |PRE-REQUISITOS
10356 |Afrodescendentes na América Latina 4 60
10357 |Povos Indigenas na América Latina 4 60
10536 |Etica e Tecnocultura 4 60
10537 |Cultura e Ecologia Integral 4 60
10575 |Praticas Inclusivas em Contextos 4 75
20818 [Mercado de Consumo: Alimentos e Bebidas 4 60
20820 |[Ecologia Nutricional 4 60
21404 [Comida, Cultura e Histdria: Alimentagéo no 4 60
21405 |[Veganismo, Vegetarianismo e outras 4 60
21406 |Enogastronomia Avangada 4 60
31117 |Redes e Midias Sociais 4 60
31297 |[Cultura Surda e LIBRAS em Contextos 4 75
98029 |[Nutracéuticos e Alimentos Funcionais 4 60
Observagdes:

1. Sugere-se que vocé procure a Coordenagdo de Curso antes de efetuar a
matricula. Consulte os horarios de atendimento na Sala da Coordenagédo ou na

Secretaria.

2. Representacdo Estudantil - Informagdes: movestudantil@unisinos.br ou ramal

4101.

3. Esta atividade académica tem cunho pratico ou metodologia especial e ndo
admite Grau C.
4. Este curriculo prevé a realizagao de atividades complementares. As diferentes
modalidades dessas atividades e os seus critérios de aproveitamento estéo

disponiveis no portal Minha Unisinos e na Coordenagao de Curso.

5. Esta atividade n&o podera ser cursada em Regime especial de estudos.

6. As atividades complementares fazem parte da carga horaria minima de
formagao do curso e estdo indicadas na grade curricular. Sugere-se que vocé
cumpra 20 horas por semestre até atingir o total de 100 horas. Busque mais
informagdes sobre o aproveitamento de Atividades Complementares no Guia do

Aluno.
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UNISINOS UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

GR12016 - CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA - DIURNO (Manh&) e NOTURNO - (Habilitagdo 002 - Matriz Curricular 002) curriculo 2
Duragao na UNISINOS:1800 horas (2040h-a mais 100 horas), desdobradas em: 1550h (1860horas aula em Atividades Académicas, 150 horas (180h-a) de Estagio
Supervisionado e 100h de atividades complementares.

QUADRO DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As atividades complementares tém como objetivo estimular a sua participagdo em experiéncias diversificadas que contribuam para a sua formagao profissional e pessoal. Para a
concluséo do Curso, vocé deve realizar 100 horas dessas atividades, que seréo contabilizadas de acordo com o estabelecido.

Limite maximo de

Grupos Descricao Paridade )
aproveitamento

4 Participagdo em curso (oficina, minicurso, extensao, capacitagdo, treinamento) e similar, de natureza académica, 1th=1h 70h
profissional ou cultural

21 Ministrante de curso de extens&o, de palestra; debatedor em mesa-redonda e similar 1th=1h 70h

3 Atividade de monitoria em Atividade(s) Académicas ou Disciplinas de Graduagéo de, no minimo, 30 horas-semestre 1th=1h 76h

s Atividade académica ou disciplina ndo aproveitada como créditos no Curso (inclusive disciplinas cursadas em outras 15h-a = 12h 50h

S universidades)

5 Atividade de iniciagao cientifica ou equivalente de, no minimo, 150 horas 1th=1h 70h

% Publicagao de artigo cientifico completo (artigo efetivamente publicado ou com aceite final de publicagdo) em periddico 50h por publicagéo 50h
especializado, com comiss&o editorial, como autor ou coautor)

39 Publicagdo de artigo cientifico ou resumo em anais de eventos cientificos como autor ou coautor 30h por publicagao 60h

41 Publicagdo de produgao autoral (foto, artigo, reportagem ou similar), em periédicos ou sites 20h por publicagao 40h
Estagio nao obrigatério de, no minimo, 60 horas. Regulamentado pela Lei 11788/2008, o estagio realizado com 1th=1h 70h

9 aprovagao podera ser aproveitado como atividade complementar se conduzido com autorizagéo prévia da Universidade e
do Atendimento Unisinos Carreiras.

38 Autor ou coautor de capitulo de livro 50h por publicagéo 50h

Participagdo em concurso académico 10h por participagao; 60h

146 30h por prémio recebido

Participagdo em evento (congresso, seminario, simpdsio, workshop, palestra, conferéncia, feira) e similar, de natureza 1th=1h 70h
académica, profissional)

Servigo voluntario de carater sociocomunitario, devidamente comprovado, realizado conforme a lei 9.608 de 18/02/1998 1th=1h 70h
28 [junto a entidades publicas de qualquer natureza, a instituicdes privadas sem fins lucrativos, a organizagdes néo
governamentais ou a Unisinos

14 Apresentacao de trabalho cientifico (inclusive poster) em evento de &mbito regional, nacional ou internacional, como 10h por apresentagéo 60h
autor ou coautor

20 Viagem de estudo e visita técnica 1dia = 6h 60h

16 Realizagéo de curso de idioma 1th=1h 70h

100 Participagdo como ouvinte em ba"f’? de trabalho de concluséo de curso de graduagéo, dissertacdo de mestrado e tese de 1h por banca 30h
doutorado de qualquer curso da Unisinos

22 Participagdo em comisséo organizadora de evento, na diretoria de ligas e similar 10h por evento 70h

34 Exercicio de cargo eletivo na diretoria do DCE, DA, Liga ou Atlética do curso 20h por exercicio 40h

109 |Participagdo em equipe esportiva ou em Atlética da Unisinos 20h por semestre 20h

113 |Participagado em projeto vinculado ao curso. 1h=1h 50h

114 |Participagado como jurado em juri popular 4h por sessao 36h

130 Pres?agéo de sl)er\(igos a Jlfstig.a Eleitoral em-eleigées (palra o trabalho realizado, em cada turno eleitoral, nas fungdes de 6h por turno eleitoral 36h
Presidente, Primeiro Mesario, Segundo Mesario e Secretario)

131 Pa'rtic_ipagéo, na co~ndigéo de representant_eﬂdiscente, em reuni()e_s c}e Colegia(_io de_ Curso, 6rgéos do CONSUN, Comissao 2h por reunido 40h
Propria de Avaliagéo (CPA) e outros Comités formalmente constituidos na Universidade.

182 [|Participagdo em Projetos Governamentais de ambito Municipal, Estadual ou Federal. 1h=1h 60h

183 |Monitor em projetos vinculados ao curso. 1h=1h 60

198 |Participagdo em Grupos de Estudos promovidos na Unisinos 1h=1h 50h

199 |Avaliador em trabalho académico 10h por evento 50h

208 |[Fundador de Startup 50h por Startup 50h

261 |Atividade Profissional (Atividade Profissional mais Estagio néo obrigatério, ndo podem juntos exceder 50% do total de 1th=1h 6h por més/maximo
Atividades Complementares do Curso) 50h

Atividades Especificas do Curso

105 | Participagéo, como brigada de cozinha ou saldo, na Mostra de Novos Talentos 1h=1h 60h
da Gastronomia, com a devida comprovagédo da Coordenagéo

106 |Participagdo em atividades/eventos promovidos ou apoiados pelos professores e/ou pelo curso com a devida 1h=1h 70h
comprovagao da Coordenagéo

123 |Participagdo em concursos da area de Alimentos e Bebidas realizados na 10h por inscrigéo; 60h
Unisinos ou em outras entidades e instituicdes. As horas ndo sdo cumulativas 30h por prémio recebido

Observagoes:

1. O aproveitamento de atividades complementares se dara de acordo com os critérios, limites e prescri¢des estabelecidas e publicadas na grade curricular do respectivo curso,
devendo ser requerido pelo aluno no Atendimento Unisinos, mediante a apresentagdo da documentagdo comprobatéria original. No caso de atividades de extensdo e monitoria
realizadas na Unisinos a partir de 6 de novembro de 2008, havera aproveitamento automatico das horas de atividades complementares, conforme o quadro de cada curso, sem
necessidade de solicitagcdo por parte do aluno.
2. A critério da Comissao de Coordenagao, as atividades ndo previstas poderdo ser, mediante solicitagao junto ao Atendimento Unisinos, aproveitadas como Atividades
Complementares.
3. O aproveitamento de atividades realizadas antes do ingresso do aluno no curso s6 sera concedido nas seguintes condigdes:

« as atividades devem ter sido realizadas durante o periodo de vinculo regular do aluno com outro curso de graduagao;

* se 0 aluno estiver sem matricula em curso de graduagéo por um periodo maior do que um ano, ele ndo podera aproveitar as atividades realizadas antes ou durante o periodo de
afastamento do curso anterior;

« 0 aproveitamento de cada atividade devera obedecer aos limites estabelecidos para cada grupo, e o total de aproveitamento das atividades antes da entrada do aluno no curso atual
nao podera ultrapassar 50% do total de horas previstas para as Atividades Complementares nesse curso.
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OPTATIVAS LAB TOOLS
N. ATIVIDADES ACADEMICAS OPTATIVAS CRED. H:SLAAS- P:Z:SIQSAS HEOS':_‘:SGI%E CORREQUISITOS PRE-REQUISITOS
80266 |Lab Tools Inglés: E-mails 1 15
80267 [Lab Tools Inglés: Curriculum Vitae e Carta de Apresentagao 1 15
80268 |[Lab Tools Inglés: Participagao em Conferéncia 1 15
80269 |[Lab Tools Inglés: Reunides 1 15
80270 |Lab Tools Inglés: Apresentagdes Orais 1 15
80271 [Lab Tools Inglés: Artigo Cientifico 1 15
80279 |Lab Tools Métodos Ageis: Scrum 1 15
80280 |Lab Tools Métodos Ageis: Kanban 1 15
80281 |Lab Tools Métodos Ageis: OKR (objective & Key Results) 1 15
80282 |Lab Tools Métodos Ageis: Lean 1 15
80283 |Lab Tools Métodos Ageis: Midset Agil 1 15
80284 |Lab Tools Desenvolvimento Pessoal: Autoconhecimento 1 15
80285 |Lab Tools Desenvolvimento Pessoal: Inteligéncia Emocional e Lideranga 1 15
80286 |Lab Tools Desenvolvimento Pessoal: Carreira Sustentavel 1 15
80288 [Lab Tools Desenvolvimento Pessoal: (Auto) Gestéo do tempo 1 15
80289 |[Lab Tools Vendas: Gestao de Vendas - da Estratégia & Agao 1 15
80290 |Lab Tools Vendas: Vendas de Alta Performance 1 15
80291 [Lab Tools Vendas: Estratégias de Customer Sucess - Foco no Cliente 1 15
80292 |Lab Tools Vendas: Prospecgao de Clientes mais assertiva 1 15
80293 |[Lab Tools Vendas: Negociagao 1 15
80294 [Lab Tools Marketing Digital e E-Commerce: Introdugdo a E-Commerce 1 15
80295 |Lab Tools Marketing Digital e E-Commerce: Relacionamento com o cliente 1 15
80296 |Lab Tools Marketing Digital e E-Commerce:Estratégias da Omnichannel 1 15
80297 [Lab Tools Marketing Digital e E-Commerce: Midias Sociais 1 15
80298 [Lab Tools Marketing Digital e E-Commerce: UX - User Experience e Plataformas Digitais 1 15
80299 |[Lab Tools Cultura do Design: Gestdo do Design 1 15
80300 |[Lab Tools Cultura do Design: 12, 22 e 32 Revolugdes Industriais 1 15
80301 Lab Tools Seguranga Ofensiva: Anatomia de ataques Cibernéticos Gestdo do Design 1 15
80341 Lab Tools Cultura do Design: 42 Revolug&o Industrial 1 15
80342 [Lab Tools Contratando e Desligando Pessoas sendo Empatico e Humano 1 15
80343 |Lab Tools liderando Equipes do Jeito Certo 1 15
80344 |Lab Tools Lideranga pela Transformagao, cultura e motivagao dos Liderados 1 15
80345 |Lab Tools Lideranga na Pratica, Descomplicada e Positiva 1 15
80346 |Lab Tools Erros, Falhas e Armadilhas na Lideranga 1 15
80347 [Lab Tools Matematica Financeira para Negocios 1 15
80348 |Lab tools Formag&o do Prego de Venda 1 15
80349 |Lab Tools Finangas Pessoais 1 15
80350 |Lab Tools Fer de Gestao Fi i 1 15
80351 Lab Tools Aprendendo a Investir em Agdes 1 15
80352 [Lab Tools Design Digital: UX Design 1 15
80353 [Lab Tools Design Digital: Semiética e Linguagem Visual 1 15
80354 [Lab Tools Design Digital: Portfolio e Criagdo Audiovisual 1 15
80355 [Lab Tools Design Digital: Marketing Aplicado ao Design de Produto 1 15
80356 |Lab Tools Design Digital: Ferramentas Gréficas: Edigéo de Imagens e Vetorizagao 1 15
80357 [Lab Tools Cultura do Design: Propriedade Intelectual e Startups 1 15
80358 [Lab Tools Cultura do Design: Pesquisa de Tendéncias e Comportamento do Consumidor 1 15
80379 [Lab Tools Seguranga Ofensiva: Introdugao ao Kali Linux 1 15
80380 [Lab Tools Security Intelligence: Threat Intelligence: Fundamentos 1 15
80381 [Lab Tools Security Intelligence: Open Souce 1 15
80382 |Lab Tools Microservigos: Introdugao ao Docker 1 15
80383 Lab Tools Microservigos: Introdugédo a Kubernets 1 15
80393 Lab Tools: Comunicagédo N&o Violenta 1 15
80396 |LAB Tools Seguranca Ofensiva: Metasploit: Coleta de Informagdes, Exploragao e PésExploragéo Etica de 1 15
Sistemas Computacionais
80455 [Lab Tools - Fundamentos: Introdugdo a Programagao 1 15
80456 |[Lab Tools - Fundamentos: Projeto Aplicado de Ciéncias de Dados 1 15
80457 |Lab Tools - Fundamentos: Redes Neurais 1 15
80458 [Lab Tools - Fundamentos: Andlise de Regressdo Logistica 1 15
80459 [Lab Tools - Fundamentos: Estatistica de Analise de Regressdo 1 15
80460 [Lab Tools — Ciéncia de dados Fundamentos: Estatistica — Andlise de Regressdo Descritiva 1 15
80461 |Lab Tools - Autoconhecimento Empreendedor e Redes 1 15
80462 |[Lab Tools - Problemas, Ideias e Oportunidades 1 15
80463 [Lab Tools - Modelagem e Negdcio 1 15
80464 |[Lab Tools - Testes e Validagdes de Mercado 1 15
80465 |Lab Tools - Estudos de viabilidade econémico-financeiro 1 15
80466 [Lab Tools - Pitch para Comunicagdo e Negécio 1 15




