NORMAS COMPLEMENTARES
ATIVIDADES COMPLEMENTARES INDEPENDENTES

Art. 1° As Atividades Complementares Independentes integram o
curriculo do curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, objetivando
sua flexibilizacao, sendo seu cumprimento indispensavel para
integralizacao curricular do curso, e serao regidas pelas Normas
Regulamentares de Atividades Complementares Independentes,
aprovadas pela Resolucao n°® 12/2000 - CEPE, e por estas Normas
Complementares, aprovadas pelo Conselho de Curso.

Art. 2° Compoem as Atividades Complementares Independentes aquelas
atividades desenvolvidas pelo aluno no decorrer do Curso de Tecnologia
em Gastronomia, compreendendo a participacao em cursos, disciplinas,
projetos de iniciacao cientifica, de pesquisa e de extensao, seminarios,
simposios, visitas técnicas, encontros, palestras e congressos, na area
especifica do Curso ou areas afins, bem como o exercicio de monitoria ou
outras atividades de relevancia na area.

Paragrafo Unico - Para cada atividade complementar independente
realizada pelo aluno, tendo em vista a integralizacao da carga horaria
minima exigida, sera computada a carga horaria estabelecida no Anexo I
destas Normas.

Art. 3° O aluno devera cumprir, no decorrer do Curso, a carga horaria
minima de 80 (oitenta) horas de Atividades Complementares, nao sendo
validas atividades desenvolvidas em periodo anterior ao ingresso no
Curso.

§ 1° Nos casos de transferéncia externa ou matricula de graduado,
poderao ser computadas disciplinas que nao tenham sido aproveitadas,
até o limite estabelecido no Anexo I destas Normas.

§ 2° Ao final de cada semestre letivo, no periodo estabelecido no
calendario académico, o aluno devera solicitar a integralizacdao das
atividades complementares que tenha desenvolvido.

§ 3° O requerimento de avaliacao das atividades desenvolvidas pelos
alunos sera feito em formulario padrao, disponivel na Central de
Atendimento desta IES, ao qual deverao ser anexadas as copias dos
comprovantes, mediante apresentacao dos respectivos originais, devendo
ser aceitos somente documentos oficiais.

Art. 4° As Atividades Complementares Independentes do Curso de
Tecnologia em Gastronomia serdao acompanhadas por um professor,
indicado pelo Coordenador do Curso, assegurando - se-lhe um percentual
de sua carga horaria para esse fim.



Art. 5°. Compete ao professor responsavel pelo acompanhamento e
registro das Atividades Complementares Independentes do Curso:

[. Analisar, avaliar, aproveitar ou, eventualmente, glosar os

comprovantes de atividades complementares;

II. Orientar e incentivar os alunos quanto a participacao em eventos
extracurriculares;

[lI. Promover a divulgacado dos eventos organizados pelo Curso, pela
Faculdade e/ou outras instituicoes;

IV. Providenciar o registro das atividades complementares do aluno
junto a Secretaria Académica da Faculdade.

Art. 6° O registro das Atividades Complementares Independentes far- se-
a em formulario proprio, pelo professor responsavel pelo
acompanhamento e analise das atividades desenvolvidas, conforme
Anexo II desta Normas.

Art. 7° Os casos omissos serao resolvidos pela Coordenacdo do Curso
e o NDE, ouvidos o Conselho de Curso e a Diretoria Académica.

Art. 8° Estas Normas entram em vigor na data de sua aprovacao pelo
Conselho de Curso, nos termos do art. 15, inciso V, do Regimento Interno
desta IES, revogando-se as disposicoes em contrario.
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ANEXO I: TABELA DE PONTUACAO DAS ATIVIDADES
COMPLEMENTARES INDEPENDENTES

CH DOCUMENTOS
SR ATIVIDADE hl MAXIMA|  COMPROBATORIO
Monitoria de Curso 30 60
Palestras, seminarios, féruns,
encontros, jornadas, cursos, mini- Horas
cursos, oficinas, congressos, visitas
PN . o correspon-
técnicas, conferéncias, oficinas 60
P L9 dente ao
pedagogicas, workshops, simposios,
evento
mesas redondas e outros eventos na
area de Gastronomia ou areas afins. Certificados,
ENSINO Disciplinas extracurriculares, na area declaragbes e/ou outros
deGastronomia, oferecida pelo 30 60 documentos
Curso. comprobatorios.
Disciplinas extracurriculares,
pertencentes a outros cursos da 30 60
Faculdade ou de outras |IES, na area de
Gastronomia ou areas afins.
Cursos de idiomas 10 20
Cursos na area de habilidades de cozinha
,planejamento de servigos de gastronomia
05 10
Projetos de pesquisa ou iniciacdo cientifica,
orientados por docente da Faculdade, aprovados 40 30
pelo Conselho de Curso.
Assistir defesas de monografias do Curso, de Certificados, relatorios,
disseftagﬁes de mestr:ildo ou teses de doutorado, projetos
PESQUISA ha éarea de Gestdo de Tecnologia em acompanhados de
Gastronomia ou areas afins.
2h/defesa 10 |cronogramas de
Assistir apresentacdes de Projetos Integradores atividades e/ou outros
ha Gestdo de Tecnologia em Gastronomia ou documentos
areas afins comprobatoérios
Programas, projetos ou atividades de extensao,
sob orientagdo de Professor 60 60
da Faculdade, aprovados pelo Conselho
de Curso. - L.
Cursos de extensado na area de Certificados, relatorios,
- interesse do curso ou de atualizacéo 15 30 prﬂgtgrsoigogpﬁsggzios
EXTENSAO cultural ou cientifica. L 9
—— — atividades e/ou outros
Participagao em atividades documentos
extracurriculares de assisténcia ou 15 60 comorobatorios
assessoria, na area de Gastronomia P ’
Participagcé@o em programas de
voluntariado na Area de Gastronomia 05 20
S o~ . Portarias, atos, atas de
Participacédo em érgéos colegiados, eleicEo e posse e/ou
inclusive de representacéo estudantil e Ligas ¢ P
OUTROS académicas 10 20
da Faculdade outros docurpr—_:ntos
' comprobatorios.
Documento
Avaliacao Institucional 05 15 cor_npro~bator|o da
realizagcéo da Auto-
Avaliacao Institucional

Carimbo de aprovacéo da
Coordenacéo de Curso

Séao Luis, 31 de outubro de 2019.




