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1 APRESENTAGAO

Este manual tem por objetivo orientar docentes e discentes do Curso de Bacharelado
em Gastronomia da Universidade Federal do Ceara acerca da curricularizacdo da
extensao e normatizar os procedimentos a serem adotados.

Este foi descrito conforme as recomendacdes da Resolucado n° 28/CEPE, de 1° de
dezembro de 2017, que dispde sobre a curricularizagdo da extensao nos cursos de
graduacdo da Universidade Federal do Ceara (UFC). Outros documentos foram
norteadores e citam-se: Resolugdo CNE/CES n° 7/2018 do MEC; Regimento Geral da
UFC; Projeto Pedagadgico do Curso; Lei n® 13.005, de 25 de junho de 2014, Estratégia
7, Meta 12 do Plano Nacional de Educacgao (2014-2024), que objetiva assegurar, no
minimo, 10% (dez por cento) do total de créditos curriculares exigidos para a
graduagao em programas e projetos de extensao universitaria, orientando sua agéo,
prioritariamente, para areas de grande pertinéncia social; Resolugédo n° 04/CEPE, de
27 de fevereiro de 2014, que baixa normas que disciplinam as atividades de extensao
da Universidade Federal do Ceara; e a Resolugao n° 07/CEPE, de 08 de abril de 1994,
que baixa normas sobre as Unidades Curriculares dos cursos de Graduacao. O

A curricularizagao da extensao é relevante para o curso e para a formacgao do aluno
uma vez que atende a sociedade com os conhecimentos gerados. Além disso,
permitira ao aluno a oportunidade do amadurecimento das praticas apreendidas no
ambito do ensino e qualidade para sua formagao, pois vivenciara a complexidade e a
diversidade da realidade social, além de colaborar com a efetividade na solucédo de
problemas. A partir das acdes extensionistas o Bacharelado aprofundara a
transdisciplinaridade, interdisciplinaridade e interprofissionalidade. Salienta-se que o
aluno devera integralizar a extensdo em ambas as modalidades (Unidade Curricular
Especial e componentes curriculares obrigatérios com carga horaria extensionista),

como requisito para a colagao de grau.



2 OBJETIVOS

2.1 Geral:

Apresentar aos discentes e docentes as normas para a curricularizagao da extensao
pelo Bacharelado em Gastronomia que devera ser integralizado como requisito para

a colagao de grau.

2.2 Especificos:

- Apresentar as modalidades de extensao conforme regimentos da UFC,;

- Esclarecer como o Bacharelado em Gastronomia adotara a curricularizagdo da
extensao;

- Informar o percentual minimo de carga horaria referente a curricularizagdo da
extensao a ser cumprida pelo aluno;

- Definir normas a serem cumpridas no que diz respeito a integralizagdo da extensao
pelo aluno;

- Apresentar a Unidade Curricular Especial de Extensao e suas atribui¢oes.



3 ATIVIDADES DE EXTENSAO: CONCEITO E COMPOSIGAO

De acordo com a Resolugdo n°. 06/CEPE, de 19 de setembro de 1989 a extensado é
entendida como uma das func¢des basicas da Universidade, sendo considerada como
um processo educativo, cultural e cientifico. A mesma articula o ensino e a pesquisa
e favorece para uma relacao e interagcao entre a Universidade e a Sociedade. A
referida Resolugdo considera ainda, como atividade de extensdo, a educagao
continuada, os eventos artisticos e as agdes culturais, cientificas e tecnolégicas que
expressem relacdo entre Universidade e Sociedade, como consequéncia da
articulagao Ensino e Pesquisa.

Para explicar como a extensao pode ser realizada citam-se as modalidades que
podem ser cadastradas na Pro-Reitoria de Extensao por meio de formulario proprios,
conforme regulamenta a Resolugao n°04/CEPE, de 27 de fevereiro de 2014:

a) Programa € um conjunto de atividades integradas, de médio e longo prazo,
orientadas a um objetivo comum e que visam a articulagdo de projetos e de outras
atividades de extensdo cujas diretrizes e escopo de interagdo com a sociedade
integrem-se as linhas de ensino e pesquisa desenvolvidas pela UFC, nos termos de
seus projetos pedagdgicos e de desenvolvimento institucional.

b) Projeto € a acéo de carater educativo, social, cultural, cientifico, tecnolégico ou
de inovacéao tecnolégica, com objetivo especifico e prazo determinado, vinculada ou
nao a um programa.

c) Curso de extensdo € um conjunto articulado de atividades pedagdgicas, de
carater teorico e/ou pratico, nas modalidades presencial ou a distancia, seja para a
formacgao continuada, aperfeicoamento ou disseminagao de conhecimento, planejada,
organizada e avaliada de modo sistematico, com carga horaria minima de 8 (oito)
horas e critérios de avaliagao definidos.

d) Evento é a acao de curta duracdo que implica na apresentacido e/ou exibicao
publica, livre ou com clientela especifica do conhecimento ou produto cultural,
artistico, esportivo, cientifico e tecnolégico desenvolvido, conservado ou reconhecido
pela Universidade.

e) Prestacao de servico refere-se ao estudo e a solugcédo de problemas dos meios
profissional ou social e ao desenvolvimento de novas abordagens pedagdgicas e de

pesquisa bem como a transferéncia de conhecimentos e tecnologia a sociedade.



Todas as agdes citadas acimas também podem ser regulamentadas e executadas por
outras Instituicdes de Ensino Superior (IES).

Atividades no exterior também podem ser aceitas como acgdes de extensao, desde
que atendam o Art. 1° da Resolugdo CEPE n°06/ 1989".

4 ESPECIFICACAO DAS ACOES EXTENSIONISTAS DO CURSO DE
BACHARELADO EM GASTRONOMIA: orientagdes didaticas

A curricularizacido da extensdo no Bacharelado em Gastronomia pode ser realizada:
a) por meio da participagao das modalidades citadas no item 1 deste Manual como
que constituirdo a Unidade Curricular Especial de Extenséo;

b) e como parte de componentes curriculares com destinagao de carga horaria de
extensdo definida no curriculo, ou seja, através de disciplinas que tenham

integralizado a extensao no seu planejamento.

As modalidades extensionistas que os alunos selecionarem para participarem
poderdo ser coordenadas por professores do curso ou por professores de outros
cursos da UFC. Também podem participar de modalidades extensionistas de outras
IES, desde que seja na area de gastronomia ou area afim. Atividades no exterior
também poderao ser consideradas como extensionistas.

A participagédo nas agdes extensionistas e atividades no exterior devera ser julgada
pela UCEE e ou pela e ou Coordenacdo do Curso para o aceite e para fins de
comprovagoes.

O aluno podera curricularizar a extensao por meio das modalidades (conforme citado

no item a) a partir do 3° (terceiro) semestre.

Os comprovantes de participagcado das acdes extensionistas poderao ser realizados

por meio de certificados, declaragdes ou outros documentos, devidamente assinados

1 “Art. 1° - A Extensao, entendida como uma das fungdes basicas da Universidade, é o processo educativo, cultural e cientifico

que articula o ensino e a pesquisa de forma indissoluvel e viabiliza a relagao transformadora entre a Universidade e a Sociedade.
Paragrafo Unico — Sao consideradas atividades de Extenséo: os servigos, as atividades de ensino e cultura desenvolvidas pelas
Casas de Cultura Estrangeira e pelo Curso de Esperanto, a educagéo continuada, os eventos artisticos, as agbes culturais,
cientificas e tecnoldgicas que expressem relagédo entre Universidade e Sociedade, como consequéncia da articulagéo Ensino e
Pesquisa.” (RESOLUCAO n°.06/CEPE, de 19 de setembro de 1989).



pelo coordenador ou responsavel pela modalidade extensionista.

As disciplinas que terao a integralizagao da extensao deverao ser regulamentadas por
meio do preenchimento do formulario de criacdo de disciplina definido pela Pro-
Reitoria de Graduagdo, com a descrigdo da carga horaria a ser trabalhada. O
preenchimento do formulario de criacdo de disciplina € de responsabilidade do
professor e encontra-se disponivel na pagina da Coordenadoria de Projetos e

Acompanhamento Curricular (COPAC) (http://www.prograd.ufc.br/documentos-e-

formularios/documentos-da-copac-coordenadoria-de-projetos-e-acompanhamento-

curricular/formularios-2/). Uma vez que a disciplina for criada e regulamentada,

contendo a carga horaria destinada a extens&o, o aluno matriculado na mesma tera a
curricularizagdo computada logo apés sua consolidagéao.

O aluno devera cumprir até 10% (dez por cento) da carga horaria total do curso,
descrita no Projeto Politico Pedagdgico (PPC) vigente por meio da participagdo das
acdes de extensao descrita no item 1 do Manual ou por meio das disciplinas, de forma

individual ou combinada.

o A computacdo do total da curricularizagado da extensao descrita no PPC ¢é de
320h, divididos entre acdes cadastradas. Acdes de extensido cadastradas na PREX
igual a 208h e disciplinas obrigatérias com agéo de extensao curricularizada igual a
112h.

o Quanto a Unidade Curricular de Extensao, o aluno pode desenvolver agées
extensionistas nas areas tematicas: «cultura, educagado, trabalho, saude,
comunicagdo, meio ambiente, tecnologia e produgédo, direitos humanos e justica;
desde que perpasse o segmento gastrondmico. O aluno podera participar (como
protagonista) de ag¢des extensionistas de outros cursos, desde que estas tenham
sido cadastradas na Pro-Reitoria de Extensdo e se insiram nas areas tematicas

citadas (desde que tenham ligacdo com a Gastronomia).

Ressalta-se que o aluno devera integralizar a extensdo em ambas as modalidades
(Unidade Curricular Especial e componentes curriculares obrigatérios com carga
horaria extensionista), como requisito para a colagao de grau.

A comprovagéao da integralizagdo devera ocorrer junto a SICA, quando solicitado por
meio de edital e utilizando os seguintes documentos:

a) Histérico escolar retirado do Sistema SIGAA contendo aprovagéao nas disciplinas



que curricularizam a extensao com sua devida carga horaria, conforme descrito no
PPC e apresentado na Tabela 1 (Integralizacdo Curricular do Bacharelado em
Gastronomia);

b) Comprovante de participagao nas atividades extensionistas, devidamente assinada

pelo Coordenador da agado ou Responsavel pela Pré-Reitoria de Extenséo.

Tabela 1. Integralizagdo curricular, disciplinas obrigatérias e optativas que

curricularizam a extensao conforme PPC do Bacharelado em Gastronomia

Carga
Nome do Carga Carga Carga Horéaria Carga
Semestre Componente Horéria | Horaria Hordaria N Hordaria Pré-requisitos Correquisitos Equivaléncia(s)
Curricular Teérica | Prética | EAD Extznsa TOTAL
Introdug¢do ao Curso de
1 . 32 0 0 0 32
Gastronomia
Histéria da
1 . 32 0 0 0 32
Gastronomia
Microbiologia de AJO05 -
1 Alimentos Aplicada a 52 12 0 0 64 Microbiologia de
Gastronomia Alimentos
1 Quimica Culinaria 48 16 0 0 64
1 Histéria da Alimentagdo 64 0 0 0 64

Seguranga do Trabalho
1 em Servigos de 32 0 0 0 32
Alimentagdo

1 Tutoria Académica 32 0 0 0 32

Mercados e Setores da

Gastronomia

Higiene e Seguranga dos

Alimentos

ICA1202 -

L Bioquimica dos
Bioquimica de

alimentos
2 Alimentos Aplicada a 48 16 0 (1] 64 ou
Gastronomia CI0919 - Quimica e
Metabolismo de
Alimentos
Microbiologia de ICA1210
2 Habilidades e Técnicas 32 32 0 0 64 Alimentos Habilidades e
Gastrondmicas [ Aplicada a Técnicas Culinarias |
Gastronomia
Métodos e Técnicas de ICA1215 - Métodos
2 Conservagdo dos 64 0 0 0 64 € técnicas de
conservagao dos

Alimentos alimentos I1




Projeto Integrador | 8 8 32
ICA1343 - Projeto de
Planejamento Fisico e . .
ambientagdo e
Organizacional dos 56 8 64 design para
Servigos Alimentagio restaurantes e
similares
Metodologia da ICA1207 -
Pesquisa em Artes, 64 0 64 Metodologia
cientifica aplicada a
Filosofia e Ciéncias .
gastronomia |
Antropologia da
64 0 64
Alimentagdo
Gastrotecnia 32 24 64
Habilidades e ICA1211
Habilidades e Técnicas 32 32 64 Técnicas Habilidades e
Gastrondmicas II Gastrondmicas I Técnicas Culindrias
II
Empreendedorismo e
Criagdo de Novos 64 0 64
Negocios
Controle e Custos em
24 0 32
Gastronomia
Gestdo e Servigos de
16 8 32
Alimentos e Bebidas
Habilidades e
Cozinha Fria 32 28 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Andlise Sensorial na
32 24 64
Gastronomia
Projeto Integrador I 8 8 32
ICA1254 - Estagio
Supervisionado
Estagio Supervisionado Obrigatério I
- 320 320 E
Obrigatério L.
ICA1255 - Estagio
Supervisionado
Obrigatério 11
Habilidades e
Cozinha Brasileira | 32 28 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Nutri¢do Aplicada a
64 0 64
Gastronomia
Planejamento de
32 0 32

Cardapios
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Metodologia de Ensino

5 48 0 16 64
em Gastronomia
Habilidades e
5 Panificagdo 32 28 4 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Habilidades e
6 Cozinha Brasileira Il 32 28 4 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Habilidades e
6 Confeitaria 32 28 4 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Habilidades e
6 Cozinhas do Ceara 32 28 4 64 Técnicas
Gastrondmicas II
. Educagdo Alimentar e 0
Nutricional 64 0 64
6 Projeto Integrador III 8 8 8 32
Projeto de Conclusio de
7 64 0 0 64
Curso
Projeto de
Trabalho de Conclusao
8 64 0 0 64 Conclusao de
de Curso
Curso
8 Projeto Integrador IV 8 8 8 32
Optativa AJ0001 -
Amadurecimento e Amadurecimento e
armazenamento de 64 64 0 64 armazenamento de
produtos produtos
Optativa Antropologia Cultural 64 0 0 64
Optativa o ) Habilidades e
Bl(l)dlver51iiade par:i1 ) 32 16 16 64 Técnicas
Alimentacdo e Nutrigdo .
Gastrondmicas II
Optativa o Habilidades e
Ciéncia d'as Massas 32 32 0 64 Técnicas
Artesanais .
Gastrondmicas II
Optativa Habilidades e
Confeitaria Artistica 32 28 4 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Optativa COnSl.lltOl’la efn Servigos 32 24 8 64
de Alimentagdo
Optativa Controle e gestio da AJ0004 - Controle
qualidade na industria 64 0 0 64 de Qualidade

de alimentos
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Optativa Habilidades e
Cozinha Africana 16 12 32 Técnicas
Gastrondmicas II
Optativa Habilidades e
Técnicas
Cozinha Natural 32 28 64 A
Gastrondmicas II
Optativa Habilidades e
Cozinha das Américas 32 28 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Optativa Habilidades e
Cozinha Europeia 32 28 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Optativa Habilidades e
Cozinha Francesa 32 28 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Optativa Habilidades e
Cozinha Italiana 32 28 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Optativa Habilidades e ICA2820 - Cozinha
Cozinha Asiatica 32 32 64 Técnicas Oriental
Gastrondmicas I
Optativa . Habilidades e
Cozinhas do 32 32 64 Técnicas
Mediterraneo .
Gastrondmicas I
Optativa . Habilidades e
Desenvolvm.lento ,dle 32 24 64 Técnicas
Produtos Alimenticios .
Gastrondmicas II
Optativa AJ0005 -
Embalagens para 32 32 64 Embalagens  para
Alimentos i
Alimentos
Optativa Habilidades e
Enogastronomia 32 32 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Optativa Habilidades e
Fermentagdo Artesanal 32 24 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Optativa Fotografia basica 32 32 64
Optativa FotografAla . 16 16 32
Gastrondmica
Optativa Habilidades e
Gastronomia Ecoldgica 32 28 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Optativa Gastronomia hospitalar 56 8 64
Optativa Habilidades e
Gastronomia I 16 0 16 Técnicas
Gastrondmicas I
Optativa Habilidades e
Gastronomia I1 32 0 32 Técnicas

Gastrondmicas II
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Optativa Habilidades e
Gastronomia III 32 32 0 64 Técnicas
Gastrondmicas I
Optativa Habilidades e
Gastronomia Molecular 32 28 4 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Optativa Habilidades e
Gastronomia Social 32 0 32 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Optativa Género na Gastronomia 32 0 0 32
Optativa Gest?o de Pessoas e 64 64 0 64
Servigos
Optativa AJ0012 - Introdugio
lntrOfiugao a Tecnologia 64 0 0 64 a Tecnologia de
de Alimentos Alimentos
Optativa { ilei PD0077 - Lingua
p L}ng‘ua Brasileira de 64 0 0 64 )7 : g
Sinais Brasileira de sinais
Optativa Lingua Portuguesa 32 0 0 32
Optativa Manual de Boas Praticas 32 16 16 64
Optativa AJ0014 Matérias
L. . Primas
Ma.lterlas p'rlmas de 32 32 0 64 Agropecuarias E
origem animal .
AJ0026 - Tecnologia
do Pescado I
Optativa Maﬂlterlas primas de 32 32 0 64
origem vegetal
Optativa Nutn‘gao e Gastronomia 32 32 0 64
Funcional
Optativa Nutrigdo e Gastronomia Habilidades €
nas Restrigdes 48 16 0 64 Técnicas
Alimentares Gastrondmicas II
Optativa Habilidades e
Técnicas
izaca Gastrondmicas II
Organlza}gaf) de Eventos 16 0 16 32
Gastrondmicos
Optativa Habilidades e
Préticas de Restaurante 16 16 1] 32 Técnicas
Gastrondmicas II
Optativa Procedimentos
Operacionais 16 8 8 32
Padronizados (POPs)
Optativa AJ0023 -
TPAI
Processamento de AJ0020 B
produtos de origem 32 32 0 64

animal

Processamento  de
Carnes e
AJ0028 - Pescado I1
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Optativa AJ0002 -
Processamento de Aspectos Basicos do
produtos de origem 32 32 64 Processamento de
vegetal Frutos Tropicais e

AJ0024 - TPA II

Optativa Projeto de Ambientag¢do
e Design para 48 8 64
Restaurantes e
Similares

Optativa Psicologia If.pllcada a 32 0 32
Gastronomia

Optativa | pi ais e Alimentagio 64 0 64

Optativa Segura-ng;a Alimentar e 24 0 32
Nutricional

Optativa Sociologia . Aplicada a 32 0 32
Gastronomia

Optativa Panificagdo Avangada 16 16 32 Panificagao

Optativa Habilidades e
Técnica Gastrondmica | 16 0 16 Técnicas

Gastrondmicas II

Optativa Habilidades e

Técnica Gastrondmica II 32 0 32 Técnicas
Gastrondmicas II
Optativa o o Habilidades e
'II;Tcnlca Gastrondmica 32 32 64 Técnicas
Gastrondmicas II
Optativa Tecnologia de bebidas 32 32 64
Optativa AJ0020 -
i Processamento de
Tec-nologla de carnes e 32 32 64
derivados Carnes e produtos
carnicos

Optativa . . AJ0013 - Massa e
Tec'nologla de cereais e 32 32 64 Panificacio
derivados i .

Alimenticias

Optativa AJ0014 - Matérias

Primas
Agropecuaria
Tecnologia de frutos e E
hortaligas 32 32 64 AJ0002 - Aspectos
Basicos do
Processamento de
Frutos Tropicais

Optativa Tecnologia de leite e AJ0023 -
derivados 32 32 64 TPA1

Optativa . X AJ0021 -
Tecnologia de 6leos e 32 32 64 Processamento de
gorduras . i

Oleos vegetais

Optativa Tecnologia de pescado e AJ0028 - Tecnologia

. 32 32 64
derivados do Pescado I
Optativa | 10185 técnico 32 0 32
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5 UNIDADE CURRICULAR ESPECIAL DE EXTENSAO

A Unidade Curricular Especial de Extensdo (UCEE) sera coordenada por uma
comissao de trés professores do colegiado do Bacharelado ou por pelo menos um
professor, que assim sera denominado supervisor de extensdo, que se
responsabilizara (rdo) por emitir pareceres das documentagbes apresentadas para
fins de curricularizagao da extenséo na integralizagao curricular do aluno.

Também compete a Coordenagdo da Unidade Curricular Especial de Extensdo o
conhecimento de todas as acdes de extensao ativas do Curso de Gastronomia e
devidamente cadastradas na Pro-Reitoria de Extensdo; e o conhecimento das
disciplinas que possuem carga horaria destinada a agdes extensionistas.

Cabe a UCEE divulgar as modalidades de extensdo devidamente ativas e as
respectivas tematicas.

O acompanhamento dos alunos em acgdes de extensao também sera realizado pela
UCEE e ou Coordenacao do Curso, adotando relatorios das atividades desenvolvidas
na acgao extensionista juntamente com o comprovante de participagao.

O relat6rio das atividades deve conter pelo menos:

Introducéo;
Fundamentacgao tedrica;

Descricado da acao de extens&o onde foi realizada a pratica extensionista;

> b =

Atividades desenvolvidas e discussdo das acgodes realizadas destacando as
contribuicbes para a sociedade e outras atividades interdisciplinares,
transdisciplinares e que promoveram a interprofissionalidade, como também se houve

relacdo pesquisa e extensao;

5. Consideracoes finais;

6 Auto-avaliagao;

7. Referéncias;

8 Anexos (caso necessario).

A auto-avaliagao dos discentes que devera ser apresentada no relatorio de atividades
sera realizada a fim de atender ao disposto no Capitulo Il da Res. CNE/CES n° 7/2018.
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A avaliagao realizada pelos discentes sera relevante para identificar e refletir sobre
potencialidades, limitacbes e melhorias cabiveis a curricularizagdo da extensao no
Curso.

As acdes desta Unidade esta de acordo com o Art. 6° da Resolugdo CEPE n° 28 de
01 de dezembro de 2017, que visa compor o conjunto de a¢des de extensao, como
descritas na modalidade do inciso | do artigo 5° da Resolugdo CEPE n° 07 de 08 de
abril de 1994, as quais podem ser integralizadas durante o curso, paralelamente aos

demais componentes curriculares.
6. CASOS OMISSOS
A previsao de resolucao de casos omissos deverao ser realizados pela UCEE e ou

pela Coordenacgao do Curso. Algumas situagdes podem ser levadas ao Colegiado do

Curso de Bacharelado em Gastronomia.

Fortaleza, 14 de marco de 2019.



