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1. DETALHAMENTO DO CURSO

Denominagcao do curso: Curso de Pés- Graduacdo em Desenvolvimento Territorial:

Turismo e Gastronomia

Grau: P6s-Graduacéo Lato sensu

Modalidade de Ensino: Educacéo a Distancia (EaD)
Percentual de Oferta EaD: 100%

Area do conhecimento: Ciéncias Sociais Aplicadas

Tempo de Duragao: O Curso possui a duragcdo de 12 meses, com possibilidade de

prorrogagao por mais seis meses.

Carga horaria total do Curso: 360 horas
Oferta: Eventual

Tipo de Oferta: Em um Unico campus
Numero de vagas por polo: 40 alunos

Publico-alvo: Profissionais do setor de Turismo e Gastronomia que tenham interesse na

tematica do desenvolvimento territorial com énfase em suas areas de atuagéao.

Forma de Ingresso e Critérios de Sele¢ado: A selecao sera realizada através de edital

especifico.

Requisitos para a inscricao e matricula: Portadores de diploma de nivel superior em

Turismo, Gastronomia ou areas afins.
Grupo(s) de Pesquisa cadastrado no Diretério de Grupos de Pesquisa do CNPq;:
Grupo de pesquisa Turismo e Hospitalidade (CNpQ)

Curso de graduagdao ao qual a proposta esta vinculada: Tecnologia em Gestdo do

Turismo e Tecnologia em Gastronomia.
Docéncia Compartilhada: sim

Local de funcionamento (sede): Campus Sao Borja — Rua Otaviano Castilho Mendes,
no 355 - CEP 97670-000 - Séao Borja/RS.

Polo de funcionamento



» Sd0 Borja: Campus Sao Borja — Rua Otaviano Castilho Mendes, no 355 - CEP
97670-000 - Sao Borja/RS.

Coordenacgao do curso: Priscyla Christine Hammerl
Contato da Coordenacao: coord.pgeadterritorial@iffarroupilha.edu.br
2. HISTORICO

A Lei n° 11.892/2008 instituiu a Rede Federal de Educacéo Profissional, Cientifica
e Tecnoldgica e criou os Institutos Federais de Educacao, Ciéncia e Tecnologia, com a
possibilidade da oferta de educacdo superior, basica e profissional, pluricurricular e
multicampi, especializada na oferta de educacao profissional técnica e tecnoldgica nas
diferentes modalidades de ensino, bem como na formagao de docentes para a Educagao
Basica. Os Institutos Federais possuem autonomia administrativa, patrimonial, financeira

e didatico pedagdgica.

O Instituto Federal Farroupilha (IFFar) nasceu da integracao do Centro Federal de
Educagao Tecnoldgica de Sao Vicente do Sul, de sua Unidade descentralizada de Julio de
Castilhos, da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete e da 3% Unidade descentralizada de
Ensino de Santo Augusto, que pertencia ao Centro Federal de Educagcao Tecnoldgica de
Bento Gongalves. Desta forma, o IFFar teve na sua origem quatro campi: Campus Sao

Vicente do Sul, Campus Julio de Castilhos, Campus Alegrete e Campus Santo Augusto.
Atualmente, o IFFar é composto pelos seguintes campi:

e Campus Alegrete;

e Campus Frederico Westphalen;
e Campus Jaguari;

e Campus Julio de Castilhos;

e Campus Panambi;

e Campus Santa Rosa;

e Campus Sao Borja;

e Campus Santo Angelo;

e Campus Santo Augusto;

e Campus Sao Vicente do Sul

Além desses, ainda fazem parte do IFFar o Campus Avangado de Uruguaiana,
Centros de Referéncia de Santiago e Sao Gabriel e polos de Educagado a Distancia. A

sede da Reitoria estd localizada estrategicamente na cidade de Santa Maria, a fim de



garantir condi¢des adequadas para a gestdo institucional, viabilizando comunicagao e

integragao entre os campi.

O IFFar é uma instituicdo de ensino publica e gratuita que, em atengdo aos
arranjos produtivos sociais e culturais locais, oferta cursos de formacgao inicial e
continuada de trabalhadores, cursos técnicos de nivel médio (presenciais e a distancia) e

cursos de graduacgao e pos-graduagao, proporcionando a verticalizagao do ensino.

A Pés-Graduacgao no IFFar iniciou sua trajetdria no ano de 2007, no qual, em uma
parceria com a UFRGS, aconteceram duas edi¢cdes do Curso de Especializagdo em
PROEJA, no Campus Sao Vicente do Sul. Posteriormente, no ano de 2009 houve a
criacdo do primeiro Curso de Especializacdo em Gestdo Escolar no Campus Julio de
Castilhos, ofertado exclusivamente pelo IFFar. Na sequéncia, foram abertos novos cursos

de Especializagao em PROEJA nos Campi de Sao Vicente do Sul e de Alegrete.

O IFFar desenvolveu varios cursos de especializacdo em diversas areas do

conhecimento tais como:
- Ciéncias Humanas:

e FEspecializacdo em Educagido Profissional Integrada a Educagdo Basica na
Modalidade Educacao de Jovens e Adultos, na forma presencial e em Educacéao a
Distancia;
e Especializacdo em Docéncia na Educagao Profissional Técnica e Tecnoldgica,
e Especializagdo em Gestdo Escolar e Especializagdo em Educacao de Jovens e
Adultos com énfase em Educac¢ao do Campo;
e Especializacdo em Informatica Aplicada na Educagdo com énfase em Software
Livre.
e Especializagdo em Espacos Alternativos do Ensino e da Aprendizagem;
- Ciéncias Sociais Aplicadas:

e Especializacdo em Gestao Publica;

e Especializagdo em Politicas Publicas e Desenvolvimento Local.
- Multidisciplinar:

e Especializacdo em Gestao Ambiental em Espagos Rurais;
- Ciéncias Agrarias:

e [Especializacdo em Producgéo Vegetal;

e Especializagao em Producido Animal.



- Ciéncias da Computacéo:
e Especializacdo em Gestao em Tecnologia da Informacéo.
O IFFar conta ainda com os seguintes Cursos de Especializagao:
e Educacao do Campo e Agroecologia;
e Especializacdo em Gestao Escolar;
e Especializacdo em Informatica Aplicada na Educacao;
e Especializacdo em Manejo de Culturas de Graos;
e Especializacido em Gestao e Negdcios;
e Especializagdo em Gestédo da Qualidade e Novas Tendéncias em Alimentos;
e Especializacdo em Biodiversidade e Conservacao;

e Mestrado em Educacao Profissional e Tecnoldgica.

3. JUSTIFICATIVA

A grande procura por cursos de especializagdo tem sido uma constante na
sociedade atual, do mesmo modo que a tarefa de capacitar os profissionais da educagao

tem sido uma das preocupacdes do IF Farroupilha.

Assim, o Instituto tem a preocupacdo de contemplar processos de
desenvolvimento de demandas sociais e regionais, na busca por qualificagdo. Neste
processo de verticalizagdo do ensino surgiu a proposta do Curso de Pés-Graduacgao Lato
Sensu em Desenvolvimento com énfase em turismo e gastronomia. A oferta busca suprir
uma demanda de egressos, especialmente de graduagdo em Tecnhologia de turismo e de
gastronomia, que buscam aprofundar seus conhecimentos em areas especificas, assim
como de profissionais que ja estdo no mercado em atuagdo em organizagdes publicas e
privadas. Além desse publico, o curso abrange diferentes areas do conhecimento como a

administragdo, a comunicagao, a geografia e a histéria, entre outras.

A oferta do curso esta ancorada em uma pesquisa de demanda, realizada por
meio de uma consulta publica, disponivel via google formulario, entre os dias de 10 e 21
de setembro de 2021. Foram obtidas 479 respostas e, destas, 472 pessoas responderam
concordar com a abertura do curso. Dentre estas, 415 apresentaram interesse em realizar
o curso. Quanto a area de formacéao, 118 responderam ser formados em Turismo, 101 em
Gastronomia, 66 em Administragcao, 34 em Comunicagao, 14 em Histéria e 146 em outras

areas de formacao. Sobre a regido de residéncia dos respondentes, observou-se que a



maior concentragao foi a regidao das Missdes, somando 40% das respostas e confirmando

a necessidade da oferta deste curso tendo como polo o campus Sao Borja.

Contudo, destaca-se que outras regides também foram citadas, somando 15% das
respostas na regido Central do Rio Grande do Sul, além de interessados de outras
regides do Estado e também da federacdo. Esse interesse provavelmente se deve as

poucas ofertas de pés-graduagéo nestas areas na rede publica de ensino.

Diante deste contexto, desenvolveu-se o presente curso, buscando incentivar os
alunos para o estudo e o desenvolvimento de pesquisas de acordo com sua area de
atuacdo, voltadas ao planejamento, gestdo e desenvolvimento da realidade local e
regional na qual esta inserido. O curso vem, assim, atender um compromisso da
universidade publica com a comunidade na qual esta envolto, formando recursos
humanos que possam atender as exigéncias do mundo do trabalho em plena
transformacgéo, dando acesso ao conjunto de conhecimentos produzidos, modos de
producdo e reflexdo critica da realidade, assim como perspectivas de intervencao e

investigacao da mesma.

Ademais, salienta-se que o Instituto Federal Farroupilha tem como misséo
promover a educacao profissional, cientifica e tecnoldgica, publica, por meio do ensino,
pesquisa e extensdo, com foco na formagéao integral do cidadao e no desenvolvimento
sustentavel, estando a tematica do curso proposto voltada a contemplar o

desenvolvimento social e econdmico da regiéo.

A intencdo de ofertar essa pds-graduagao sustenta-se, ainda, na qualificagado do
corpo docente integrante do Instituto Federal Farroupilha, e na presenga de Grupos de
Pesquisa que estdo se consolidando a partir de uma agao coletiva, interdisciplinar e
interinstitucional, o que sem duvida proporciona uma aproximagdo com a pesquisa em

diferentes areas do desenvolvimento regional.

4. OBJETIVOS
4.1. Objetivo Geral

Capacitar profissionais para atuagido em agdes de desenvolvimento territorial por

meio de estratégias vinculadas ao turismo e a gastronomia.



4.2. Objetivos especificos

) Contribuir na formagao de profissionais que possam diagnosticar potencialidades
regionais e formular projetos que objetivem a promogéo do desenvolvimento territorial;
° Fornecer subsidios tedricos e praticos que promovam a qualificacdo de

profissionais para atuar em atividades de pesquisa e atuacao pratica voltadas ao territorial
sustentavel;

) Oferecer subsidios tedricos e metodoldgicos para elevar o padrdo técnico e
cientifico dos profissionais que atuam ou desejam atuar em organizagdes publicas e
privadas.

5. DURAGAO DO CURSO E COMPOSIGAO CURRICULAR

O curso esta organizado em modulos, conforme apresentado a seguir, na lista de

disciplinas e ementas.

Quadro 1 - Lista de Disciplinas, Carga Horaria (CH) e Percentual de

Carga Horaria a Distancia

COMPONENTE CURRICULAR CH CH EAD
Ambientacdo em EaD 15h 100%
Introducéo ao Desenvolvimento Territorial 60h 100%
Modulo |
Desenvolvimento Sustentavel aplicado ao 45h 100%
Turismo e a Gastronomia
Politicas Publicas para o Desenvolvimento 30h 100%
Territorial
Modulo Il Metodologia Cientifica 60h 100%
Turismo e Gastronomia Criativa 30h 100%
Patrimdnio Cultural e Desenvolvimento 60h 100%
Territorial
Modulo il Geoparques e Indicadores Geograficos 30h 100%
Seminario Integrador 30h 100%
TOTAL: 360 100%
EAD

5.1 Ementas:

DISCIPLINA: Ambientacdo em EaD CH: 15h




EMENTA: Ambiente Virtual de Ensino Aprendizagem. Ferramentas para navegacao e
busca na Internet. Concepgbes e legislagdo em EaD. Metodologia de estudo
baseadas nos principios de autonomia, interacéo e cooperacgao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ALVES, Lynn; BARROS, Daniela; OKADA, Alexandra. MOODLE: Estratégias
Pedagégicas e Estudos de Caso. Salvador — BA -2009. Disponivel em: BRASIL.
Educacéao a distancia. Decreto n® 2.494, de 10 de fevereiro de 1998.

ARAUJO, J, Aratjo, N. (Orgs.). EAD em Tela: Docéncia, Ensino e Ferramentas
Digitais Editora: Pontes Editores P: 246. ISBN: 9788571134263 Ano: 2013.

SILVA, Robson S. da. Moodle para autores e tutores. 3 ed. Sdo Paulo: Novatec
Editora. 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BELLONI, Maria Luiza. Educagéo a distancia. Campinas: Autores Associados, 2008.
KENSKI, Vani Moreira. Tecnologias e o ensino presencial e a distancia. Sao
Paulo: Campinas: Papirus, 2003

VALENTINI, Carla Beatris; SOARES, Eliana Maria do Sacramento. Aprendizagem
em Ambientes Virtuais: compartilhando ideias e construindo cenarios. Caxias do
Sul: EDUCs, 2005.

DISCIPLINA: Introdugéo ao Desenvolvimento Territorial CH: 60 h

EMENTA: Conceitos de regido, territério e espaco geografico. Teorias do
desenvolvimento e suas diferentes escalas de analise. O papel do Estado e da
sociedade civil no desenvolvimento. As regionalizagbes do territorio brasileiro.
Programa de regionalizagdo do Turismo do MTUR.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SIEDENBERG, D. R (org.). Desenvolvimento sob muiltiplos olhares. ljui: Ed.
Unijui, 2012.

TOMAZZONI, E. L. Turismo e desenvolvimento regional. Caxias do Sul: Educs,
20009.

SANTOS, Milton. A natureza do espago. Técnica e tempo. Razdo e emocio. Sao
Paulo: Edusp. 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:




SEN, A. Desenvolvimento como liberdade. Sdo Paulo: Companhia das Letras,
2000.

BRANDAO, C. Territério & Desenvolvimento. Campinas: Ed. Unicamp, 2007.
SANTOS, M. Da totalidade ao lugar. Sao Paulo: Edusp, 2008.

HARVEY, D. A producao capitalista do espaco. Sdo Paulo: Ed. Annblume, 2005.
CORREA, Roberto Lobato. Regido: A tradigdo geografica. In: . Trajetorias
geograficas. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 1997. MORAES, Antonio Carlos Robert
de. Geografia: pequena histéria critica. 17. ed. Sao Paulo: HUCITEC, 1999.
ULTRAMARI, C; Duarte, F. Desenvolvimento local e regional. 2. ed. rev. atual. e
ampl. Curitiba: Ibpex, 2011.

DISCIPLINA: Desenvolvimento Sustentavel aplicado ao | CH:45h
Turismo e a Gastronomia

EMENTA: Desenvolvimento turistico e gastrondmico. Impactos ambientais
provocados pelo turismo. Responsabilidade socioambiental. Clusterizacao e Arranjos
Produtivos Locais. Agenda 2030 e o desenvolvimento sustentavel aplicado ao
turismo e a gastronomia. Gestao de projetos sustentaveis no lazer e no turismo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARAUJO, W. A, CHAMBELA, F. Turismo, desenvolvimento local e meio ambiente:
aglomeracgao produtiva e indicadores de sustentabilidade. Sido Paulo: Appris
editora, 2019.

BARBIERI, J. C. Desenvolvimento sustentavel: das origens a agenda 2030 .Sao
Paulo: Editora Vozes, 2020.

GODOI, A. Gestao de projetos em Lazer e Turismo: como gerenciar projetos
realistas, sustentaveis e socialmente responsaveis. Sdo Paulo: Editora Adauto
Felix de Godoi, 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MENDONCA, F. A. & DIAS, M. A. Meio ambiente e sustentabilidade. Curitiba:
Intersaberes, 2019.

TRIGO, L. G. G.. Turismo Basico. Sdo Paulo: SENAC, 2002. WALKER, J. R.
Introducéo a Hospitalidade. 22 ed. Sao Paulo: Manole, 2002.

MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sdo Paulo: SENAC, 2013.
SCHLUTER, R.. Gastronomia e Turismo. S0 Paulo: Aleph, 2003.

ELEUTERIO, Helio. Fundamentos da gastronomia. 1 ed. Sao Paulo: Erica, 2014.




DISCIPLINA: Politicas publicas para o desenvolvimento CH: 30 h
territorial

EMENTA: Os conceitos de Politicas publicas, cidadania e desenvolvimento. Estrutura
publica do turismo no Brasil. Gestdo de projetos. Planejamento estratégico e gestao
em redes no desenvolvimento de cidades. Acdes de politicas publicas em turismo e
gastronomia.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BENI, Mario C. Politica e Planejamento de Turismo no Brasil. Sado Paulo: Aleph,
2006.

BENI, M. (org.) Turismo, planejamento estratégico e capacidade de gestao:
desenvolvimento regional, rede de producido e clusters. Sido Paulo: Manole,
2012.

NASCIMENTO, E. R. Gestao Publica. 42 ed. Sdo Paulo: Saraiva Uni, 2020.

SARRTI, F Mi; TORRES, E. A. F da . Nutrigcao e saude publica produgao e
consumo de alimentos. Baueri, SP: Manole, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MATIAS, Pereira J. Manual de Gestao Publica Contemporanea. 42. Sao Paulo:
Atlas. 2012.

PEREIRA, M José. Administragao Publica. 5. Sdo Paulo, Atlas. 2018.

SECCHI, L. Andlise de politicas publicas, diagnéstico de problemas,
recomendacéo de solugdes. Sio Paulo: Cengage Learning, 2016.

SILVA, C. L da. Politicas publicas e desenvolvimento local: instrumentos e
proposicoes de analise para o Brasil. Petropolis, RJ: Vozes, 2012.

DISCIPLINA: Metodologia Cientifica CH: 60 h

EMENTA: Produgdo do Conhecimento Cientifico. Métodos, abordagens e tipos de
pesquisa. Planejamento de pesquisa (projeto). Estrutura e organizagao dos géneros
académico-cientificos (artigo, relatério, projeto de pesquisa). Normas da ABNT para
trabalhos académicos. Estudo e socializacdo de temas de pesquisa Apresentagao
do pré-projeto de pesquisa.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GIL, Antbnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 62 ed. Sdo Paulo: Atlas,
2017.

LAKATOS, Eva Maria. Metodologia Cientifica. 72 ed. Sao Paulo Atlas 2017.




MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia cientifica. 82 ed.
Sao Paulo: Atlas, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AZEVEDO, Celicina Borges. Metodologia cientifica ao alcance de todos. 4.
Barueri, SP: Manole, 2018.

MARTINS, Gilberto de Andrade. Estatistica geral e aplicada. 6. Sao Paulo: Atlas,
2017.

MATIAS-PEREIRA, José. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 4. Sao
Paulo: Atlas, 2016.

OZADA, Gisele. Metodologia Cientifica. Porto Alegre: SAGAH, 2019.

SORDI, José Osvaldo de. Elaborag¢ao de pesquisa cientifica. Sdo Paulo: Saraiva,
2013.

DISCIPLINA: Turismo e Gastronomia Criativa CH: 30 h

EMENTA: Criatividade. Consumo especializado. Economia da experiéncia e
desenvolvimento territorial. Turismo criativo e redes. Gestao de projetos criativos e
empreendedorismo no turismo e na gastronomia. Inovacdo e criatividade na
gastronomia regional, nacional e internacional. Indicacbes geograficas, Terroir,
criacdo e inovagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ALMEIDA, L. Turismo criativo: teoria e pratica. Sdo Paulo: Senac, 2023.
SILVA, C. C. Economia cultural e criativa. Sdo Paulo: Senac, 2023.
BESSANT, John. Inovagao e empreendedorismo. 3. Porto Alegre. Bookman, 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANJOS, L. C. Indicagdes geograficas: tradicao e desenvolvimento. Sao Paulo:
Intia Via, 2020

ALMEIDA, L. Turismo criativo: uma viagem por culturas, encontros e
experiéncias. Sao Paulo: Bambua, 2021.

BUTTENBENDER, Pedro. L. Arranjos Institucionais, Cooperagio e
Desenvolvimento. [Digite o Local da Editora]: Editora Unijui. 2019.

LUBART, Todd. Psicologia da criatividade. traducdo Marcia Conceigao Machado
Moraes. Porto Alegre: Artmed, 2007.

NETTO, A. P. & GAETA, C. (org.). Turismo de experiéncia. Sdo Paulo: Editora
Senac Sao Paulo, 2010.




DISCIPLINA: Patrimdnio Cultural e Desenvolvimento CH: 60 h
Territorial

EMENTA: Patrimbnio material e imaterial: conceitos, definicbes e politicas publicas.
Conceitos de memédria, identidade e patriménio cultural e suas relagbes com o
desenvolvimento cultural. Identidade cultural na pdés-modernidade. Paisagem e
paisagem cultural. Patriménio material alimentar e a formacado do produto turistico
gastronémico. Estudo de casos dos destinos turisticos e o reconhecimento do
patrimbnio gastrondmico na perspectiva do desenvolvimento territorial.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FUNARI, Pedro Paulo Abre & PELEGRINI, Sandra de Cassia Araujo. Patriménio
histérico e cultural. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editor, 2006.

CENDAU, Joel. Memoéria e Identidade. Sao Paulo: Contexto, 2019.
MONTANARI, M. Comida como cultura.Sao Paulo: Editora SENAC, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AZEVEDO, Flavia Lemos Mota de, PIRES, Jodo Ricardo Ferreira, CATAO,
Leandro Pena. Cidadania, meméria e patriménio: as dimensées do museu no
cenario atual. Belo Horizonte: Crisalida, 2009.

CHOAY, Francgoise. A alegoria do patrimdnio. Tradugao de Luciano Vieira
Machado. 3 ed. Sao Paulo: Estacao da Liberdade: UNESP, 2006.

CONTRERAS H., Jesus; GRACIA A., Mabel. Alimentacion, "cocina" e identidad
cultural. In: Alimentacion y cultura: perspectivas antropolégicas. Barcelona:
Ariel, 2004.

FROELICH, J. M. (Org.) Desenvolvimento Territorial - Produgao, Identidade e
Consumo. ljui: Edunijui, 2012.

HALL, Stuart. A identidade cultural na pés-modernidade. Rio de Janeiro: DP&A,
2004.

DISCIPLINA: Geoparques Indicadores Geograficos CH: 30 h

EMENTA: Conceitos de geodiversidade e geoconservagcdo. Programa de
Geoparques da UNESCO. Elementos necessarios para a criagao de um Geoparque e
para a sua aprovacao pela UNESCO. Geoturismo: suas caracteristicas e a crescente
demanda por esse segmento. O perfil do geoturista. Gestao de projetos turisticos em
Geoparques. Alimentacdo e unidades espaciais. Indicadores Geograficos e
certificagbes territoriais. Legislacdo e Registro de certificagcdes territoriais.
Experiéncias agroalimentares brasileiras e internacionais.




BIBLIOGRAFIA BASICA:

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRASIL. Manual de Desenvolvimento de Projetos Turisticos de Geoparques.
Brasilia: Ministério do Turismo, 2022.

GUERRA, A. J. T.; JORGE, M. do C. O.. Geoturismo, geodiversidade e
geoconservagao: abordagens geograficas e geoldgicas. Oficina de Textos, 2018.
MOREIRA, Jasmine Cardozo. Geoturismo e Interpretagao Ambiental. Editora
UEPG, 2014.

CRUZ, Fabiana Thomé da. Agricultura familiar, processamento de alimentos e
avancos e retrocessos na regulamentagao de alimentos tradicionais e artesanais.
Revista de Economia e Sociologia Rural, v. 58, 2020.

DI MEO, G. (2007). Processus de patrimonialisation et construction des territoires.
Colloque patrimoine e industrie en Poitou-Charentes: connaitre pour valoriser.
Poitiers — Chatellerault: France.

GRATAO, L.H.B; MARANDOLA JR., E. Sabor da, na e para Geografia. Geosul, v.
26,n. 51, p. 59-74, 2011.
LAGARES, L.; LAGES, V.; BRAGA, C.. Valorizacao de produtos com diferencial
de qualidade e identidade: indicacdes geograficas e certificagbes para
competitividade nos negdcios. Brasilia: Sebrae, 2005.

SEBRAE, Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas. Catalogo de
Indicag6es Geograficas Brasileiras. Brasilia: Sebrae, 2014.

DISCIPLINA: Seminario Integrador

CH: 30 h

EMENTA: Socializacao e discussao dos temas que perfazem o estudo do turismo,
gastronomia, cultura e desenvolvimento para aprofundamento das pesquisas de final
de curso dos discentes.

Livros ja descritos nas demais disciplinas e artigos cientificos publicados em
periddicos indexados da area.

6. CORPO DOCENTE

Quadro 2 - Relagao de docentes

~ = = CAMPUS DE
DOCENTE GRADUACAO TITULACAO INSTITUICAO LOTACAO
Universidade do .

Mestra em Instituto Federal
. Bacharela em . Noroeste do .

Aline Prestes Roque . Desenvolvime Farroupilha, campus
Gastronomia Estado do RS - ~ .

nto Séao Borja

Unijuf




Universidade

Licenciatura € | Mestra em | Federal do  Rio Instituto Federal
Aline Vicente Kunst Bacharelado em ' Farroupilha, campus
Geografia Geografia Grande do Sul S3o Borja
UFRGS
. . . Mestre _ M| Universidade Instituto Federal
Alexander da Silva Licenciatura em | Integracéo .
o X . Federal de Santa | Farroupilha, campus
Machado Historia Latino-America ) ~ )
na Maria Sao Borja
Beatriz Carvalho Bacharela em | Mestre em Universidade Instltuto_ Federal
. ) Federal Farroupilha, campus
Tavares Gastronomia Turismo . ~ X
Fluminense Séao Borja
Mestre em
. . Engenharia de
Licenciatura °M | computadores Instituto Federal
Bruno Siqueira da | Matematica e Bacharel / Mzstre em Universidade do Farroupilha.  camous
Silva em Sistemas de . Porto-FEUP / URI arroupina, P
~ Ensino Sao Borja
Informacgéao o
Cientifico e
Tecnolégico
Bacharela em Turismo,
Tecnédloga em Universidade do .
. . . Mestre em Instituto Federal
Camila Nemitz de | Gastronomia e . Noroeste do .
L . . . Desenvolvime Farroupilha, campus
Oliveira Saraiva Licenciada em Estado do RS - ~ .
~ nto o Sao Borja
Formacéo Docente Unijui
para Educacao Basica
Licenciada em | Mestre - Universidade Instituto Federal
Carla Zappe educacio especial Educacso Federal de Santa | Farroupilha, campus
gao esp ¢ Maria - /JUFSM S3o Borja
Eliane Martins | Bacharel em Turismo Mestre em | Universidade de Easﬂgul}o”ha E:r(:]ezasl
Coelho UCs Turismo Caxias do Sul ~ piiha, P
Séao Borja
Universidade do Instituto Federal
Emersom Ciocheta | Licenciado em | Mestre em | Noroeste do Farroupilha.  camous
Roballo Geografia Educagéao Estado do RS - ~ piina, P
o Sao Borja
Unijui
Mestra em
Bacharela em Turismo | Turismo e | Universidade do Instituto Federal
Fernanda de | e Hotelaria; Licenciada | Hotelaria; Noroeste do Farroupilha CamDUS
Magalhades Trindade | em Educacgéo | Doutora em | Estado do RS - ~ piiha, P
_ ~ o Séao Borja
Profissional Educacdo nas | Unijui
Ciéncias
Leandro Gova Doutor om Universidade Instituto Federal
y Licenciado em Histdria Federal do Rio de | Farroupilha, campus

Fontella

Historia Social

Janeiro - UFRJ

Sao Borja




Tecnologa em | Doutora em | Universidade Instituto Federal
Marianna Pozzatti Gastronomia e | Ciéncia e | Federal do Rio Farrounilha.  camous
Martins de Siqueira Tecndloga em | Tecnologia em | Grande do Sul - S3o Bcf)r'a ’ P
Alimentos Alimentos UFRGS J
. . Doutor em Universidade . Instituto Federal
. . Licenciado em . Federal do Rio .
Odair Menuzzi e Engenharia Farroupilha, campus
Matematica Mecanica Grande do Sul - S30 Boria
UFRGS J
Priscvla Christine Doutora em | Universidade de | Instituto Federal
y Bacharel em Turismo Desenvolvime | Santa Cruz do Sul - | Farroupilha, campus
nto Regional UNISC Sao Borja
Doutora em Universidade . Instituto Federal
. . . Federal do Rio .
Raquel Lunardi Bacharel em turismo Desenvolvime Farroupilha, campus
Grande do Sul - ~ )
nto Rural UFRGS Sao Borja

7. METODOLOGIA DE ENSINO E CRITERIOS DE AVALIAGAO
7.1. Metodologia

A metodologia utilizada no curso de Pods-Graduacdo em Desenvolvimento
Territorial: Turismo e Gastronomia, na modalidade EAD, se desenvolvera de forma
compativel com os objetivos do curso, com o perfil do profissional e com as atividades
cientificas e académicas de um curso a distancia.

O curso é desenvolvido em um Ambiente Virtual de Ensino-Aprendizagem que
permite a associagao de uma variada gama de ferramentas (recursos educacionais e
atividades de estudo), baseada na construgao social do conhecimento, mediado pelas
interacbes em rede. A organizagdo didatico-metodolégica sera elaborada pelos
docentes, em consonancia com as premissas deste PPC e de acordo com os objetivos

de cada disciplina, frente as necessidades do grupo de estudantes.

Para a organizagado do trabalho pedagdgico nos componentes curriculares,
considerando a oferta institucionalizada de educacgio a distancia, os professores do
curso exercerao sua atividade docente na metodologia da docéncia compartilhada, ou
seja, em parceria entre dois professores que planejam, organizam e executam agdes
de ensino, pesquisa e extensdo para um mesmo componente curricular. Estes
profissionais também exercerao a funcéo de tutores a distancia, sendo responsaveis
pelo acompanhamento e auxilio dos alunos nas atividades presentes nas plataformas

virtuais, auxilio em duvidas, corre¢cdo das avaliagdes e recuperagoes.




O Curso trabalhara com as possibilidades oferecidas pela comunicagcao
sincrona e assincrona. A comunicacido assincrona se refere a interagdo que ocorrera
entre os alunos, e entre os alunos e os professores, mediado por um AVEA e de forma
temporal diferente. Neste tipo de comunicagdo existe a vantagem da elasticidade
temporal, uma vez que o aluno pode gerir o seu tempo, desde que seja respeitado o
cronograma do curso. Essa interacdo pode se utilizar de recursos como correio
eletrénico, forum, dentre outros, que permitam a interagao em momentos diferentes.

A comunicagdo sincrona refere-se a interacao em tempo real, ou seja, a
comunicagao entre os alunos, e entre alunos e o professor, é realizada através da
utilizacdo de recursos tecnologicos sincronos, tais como os bate papos, a
videoconferéncia ou webconferéncia, os quais ocorrem em um mesmo lapso temporal a
ser previamente acordado entre os envolvidos.

Para o desenvolvimento destas atividades, serdo utilizados os recursos de
comunicagdo e interagdo disponiveis em Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA:
Moodle e SIGAA), e também o sistema de web Conferéncias da Rede Brasileira para
Educagado e Pesquisa (RNP), com a finalidade de ampliar o espaco da sala de aula

convencional para a sala de aula virtual.

Nestas plataformas, o curso incluira aulas expositivas dialogadas; seminarios
tematicos; trabalhos em grupo; dindmica de grupo; resolugdo de situagdes-problema;
estudos de caso; estudos dirigidos; producédo de resenhas e artigos cientificos, entre
outros. O uso destes métodos de ensino compreendera metodologia de projetos, de
resolugédo de problemas, de projetos interdisciplinares e transdisciplinares. A integracao
teoria-pratica sera proposta a partr de problemas em situagdes reais;
reflexdo-acao-reflexdo da pratica vivenciada. Para a realizacao destas atividades serao
propostos encontros remotos sincronos de acompanhamento dos estudantes e grupos

de estudos organizados pelos professores, obedecendo a seguinte dinamica:

a) Encontros de acompanhamento: sdo previstos, no minimo, dois (02)
encontros remotos no decorrer de cada disciplina, com duragcao média de
duas (02) horas, planejados e orientados por professores e/ou
coordenagdo do curso. Tais encontros tém por objetivo fazer o
acolhimento no inicio de cada etapa, acompanhar o desenvolvimento e
fazer um fechamento das atividades da disciplina.

b) Grupos de estudos: sdao organizados, pelos professores, grupos de



estudos virtuais em que os alunos podem discutir situagdes-problemas, de
modo a contribuir com a construcdo do conhecimento de todos os
envolvidos. Essas atividades sado organizadas, conforme a demanda,
compreendendo até quatro (4) horas por encontro.

¢) Encontros de orientagao: sdo encontros individualizados, agendados de
forma remota entre aluno e professor orientador, para a organizacao e o
desenvolvimento de projeto de pesquisa, desenvolvido para o trabalho de
conclusdo de curso. Esses encontros sdo organizados conforme a

demanda e compreendem até uma (01) hora por encontro.

Ao final do curso, cada estudante devera elaborar o Trabalho de Conclusdo de
Curso (TCC), que sera realizado individualmente no formato de artigo cientifico. O TCC
sera orientado por um docente integrante do curso e/ou por docentes indicados de
outros campi do Instituto Federal Farroupilha, com possibilidade de co-orientagdo do

mesmo por professores de outras areas e/ou instituigdes.

Até o final do primeiro semestre letivo, os alunos deverdo apresentar os temas de
pesquisa de TCC, que deverao estar articulados com as linhas de pesquisa do Eixo
Turismo, Hospitalidade e Lazer, durante a disciplina Seminario Integrador, e serdo
julgados por uma banca examinadora de forma remota. A Coordenacédo do Curso

informara a distribuicdo de vagas por orientador no inicio do curso.

7.2. Critério de Avaliagao

A avaliacao do processo de ensino e aprendizagem ocorre de acordo com o
previsto no Regimento do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha, na legislagdo e nas normativas dos cursos de especializagao /ato sensu da

referida instituicao.

Os instrumentos de avaliagdo, que poderdo ser utilizados no decorrer das
disciplinas, s&o: estudos dirigidos, analises textuais, tematicas e interpretativas, provas,
seminarios, relatérios, estudos de caso, elaboragcdo de artigos, dentre outros que
contribuam para o aprofundamento dos conhecimentos sobre os temas abordados no
curso. Cada disciplina podera prever suas atividades e formas de avaliagdo. As
orientagdes dos Trabalhos de Conclusdo de Curso (TCC’s) deverédo ser realizadas,

preferencialmente, de forma online, via google meet ou outra ferramenta de interacao.



Encontros presenciais poderdo ser agendados, desde que acordados entre orientando

e orientador.

O estudante sera considerado aprovado em cada disciplina quando atingir, no
minimo, conceito “C” (nota entre 7,0 e 8,0). Em cada componente curricular, o professor

deve oportunizar no minimo dois instrumentos avaliativos aos estudantes.

E previsto o aproveitamento de estudos nas distintas disciplinas, seguindo o
expresso na Resolugédo Conselho Superior 066/2020 do Instituto Federal Farroupilha ou
equivalente. A recuperagao da aprendizagem devera ser realizada de forma continua
no decorrer do periodo letivo, visando a que o(a) aluno(a) atinja as competéncias e
habilidades previstas no PPC do curso, conforme normatiza a Lei no 9394/96. Os

resultados da avaliacdo do aproveitamento serdo também expressos em conceitos.

Podera realizar o Trabalho de Conclusao de Curso o aluno(a) que for aprovado
em todas as disciplinas anteriores e participar do Seminario Integrador. A avaliagdo do
TCC sera realizada através de parecer da banca examinadora, conforme normas

descritas no item a seguir.

A avaliagao dos professores, da Coordenacéo do Curso, do setor administrativo e
das instalacbes sera realizada através de um instrumento aplicado individualmente ao

final de cada semestre por meio da Comissao de Avaliacao Institucional.

7.3. Trabalho de Conclusio do Curso

O Trabalho de Conclusao do Curso (TCC) devera ser redigido na forma de artigo
cientifico, segundo o guia de normatizagdo dos trabalhos académicos do IFFar e devera

estar relacionado as linhas de pesquisa: LP1, LP2 e LP3.

LP1: Turismo, desenvolvimento territorial e sociedade: abrange um conjunto de

temas relacionados ao turismo como agente do desenvolvimento territorial sustentavel.

LP2: Identidade, patrimdénio e desenvolvimento territorial: andlise dos processos
socioespaciais que compdem a diversidade historica e cultural do territério, com enfoque

na construg¢ao da identidade territorial e do patriménio material e imaterial.

LP3: Gastronomia, alimentacdo e contemporaneidade: dedica-se a andlise da
alimentacdo com destaque para a gastronomia como atividade produtiva regional,

considerando as diferentes escalas de agao e de analise dos processos socioespaciais.



O TCC sera desenvolvido sob orientagcdo de um dos professores do Curso de
Pés-graduagdo Lato Sensu DESENVOLVIMENTO TERRITORIAL: TURISMO E
GASTRONOMIA e/ou por professores indicados de outros Campi do Instituto Federal
Farroupilha, com o objetivo de proporcionar ao estudante a oportunidade de realizagcéo de
um trabalho técnico-cientifico, dentro dos temas apresentados pelos professores do
curso. Para isso, o TCC devera ser acompanhado pelo orientador, durante as etapas de
delimitacdo do tema, elaboragdo da metodologia de pesquisa, coleta de dados e redagéo

do manuscrito.
Para a realizacdo do TCC deverao ser observados os seguintes itens:

e \Vinculagdo da tematica a proposta do curso de Poés-Graduagdao em
Desenvolvimento Territorial: turismo e gastronomia;

e Pertinéncia e contribuicdo cientifica do problema de estudo para as areas de
desenvolvimento territorial, turismo e/ou gastronomia;

e Pertinéncia e qualidade do referencial tedrico para a problematica estudada;

e Adequacao da metodologia ao problema de estudo;

e Obrigatoriedade de ser aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa nos casos
previstos;

e Atendimento as normas do modelo disponibilizado pelo curso;

e Formato de artigo para ser publicado em revistas cientificas da area.

A avaliacdo do TCC sera realizada através da apresentacdo do mesmo a uma
banca examinadora composta por trés professores, sendo dois professores do curso ou
convidados, e o orientador (presidente da banca). A definicdo dos membros da banca
sera feita pelo Orientador, juntamente com o aluno, levando em consideragédo a area de
atuacdo dos docentes. O artigo que sera apresentado devera ser enviado para os

membros da banca, com no minimo, 15 dias de antecedéncia da data prevista.

A defesa constara de até 15 minutos para apresentacao do trabalho e de até 10
minutos para arguicdes e consideragdes para cada componente da banca e do aluno. A
nota do TCC devera ser expressa em conceito, sendo que para o pos-graduando ser
considerado aprovado devera obter conceito igual ou superior a “C”. O pds- graduando,
juntamente com o orientador devera fazer as corre¢gdes no TCC, sugeridas pela banca,

como requisito para a obtencao do certificado de concluséo do curso.



Caso o pés-graduando necessite de mais prazo para a elaboragdo do TCC,
devera encaminhar solicitagéo, através de requerimento assinado pelo pds- graduando e
seu orientador, justificando os motivos do pedido de prorrogacado ao Colegiado do Curso.
Com o deferimento da referida solicitagdo, sera mantida a matricula. A prorrogacao €,

estritamente, para elaboragéo do TCC.

O periodo de apresentagéo do TCC sera agendado pelo Coordenador do Curso. A
entrega da versao final do TCC para a Coordenagdao do Curso sera estipulada pela
banca, ndo podendo ultrapassar 60 dias a partir da data da apresentacdo. Os membros

da banca deverao entregar suas contribuicdes sobre o TCC no dia da apresentagéao.

7.4. Recuperacao de Estudos

E responsabilidade do professor da disciplina organizar uma atividade avaliativa de
recuperagao ao final do cronograma de cada um dos mddulos. O aluno tera o prazo
maximo de 15 dias para entregar a atividade avaliativa, devendo atingir o conceito minimo
“C” para ser aprovado. Em caso de reprovagao por ndo ter atingido o conceito minimo "C"
em duas ou mais disciplinas, o pés-graduando sera desligado automaticamente do curso.
Os demais casos estao previstos na Resolugao Conselho Superior n° 096/2015 e sua

alteracao na Resolucédo Conselho Superior n°® 66/2020 do Instituto Federal Farroupilha.

7.5 Estudos Domiciliares e Reprovagao

Os casos de infrequéncia de discentes serdo avaliados pelo colegiado,
considerando a Resolugdo 066/2020 ou norma que venham a substitui-la. Em caso de
reprovagcdo, o estudante sera desligado automaticamente. A concessao de
aproveitamento de estudos somente pode ser realizada caso ocorra nova oferta do curso,
havendo disponibilidade de vaga, e no caso de disciplinas do mesmo curso, em tempo

nao superior a quatro anos.

8. INFRA-ESTRUTURA FiSICA E RECURSOS TECNOLOGICO

O campus Sao Borja oferece aos estudantes do Curso de Pds-Graduagdo em
Desenvolvimento Territorial: Turismo e Gastronomia EAD uma estrutura que proporciona

o desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendizagem. Embora o curso seja



integralmente a distdncia, em caso de necessidade de suporte ao discente, a
infraestrutura disponibilizada para o desenvolvimento curricular para a formagao geral e

profissional do estudante estéd descrita nos itens a seguir.

8.1 Biblioteca

O Instituto Federal Farroupilha Campus Sao Borja opera com o sistema
especializado de gerenciamento da biblioteca, possibilitando facil acesso ao acervo que
estd organizado por areas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por titulos
especificos, como exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de

abrangéncia do curso.

A biblioteca oferece servico de empréstimo, renovagdo e reserva de material,
consultas informatizadas a bases de dados e ao acervo virtual e fisico, orientacao
bibliografica e visitas orientadas. As normas de funcionamento da biblioteca estao

dispostas em regulamento proprio.

Cabe ressaltar que todas as bibliotecas da Instituicho operam com o sistema
Pergamum, que é um software especializado em gestao de bibliotecas, facilitando assim a
gestdo de informagdo, ajudando na rotina diaria dos usuarios da biblioteca. Ha a
possibilidade da renovacido remota e da realizacido de buscas de materiais através de
catalogo online, disponivel nas paginas dos campi. Assim, destaca-se que o estudante de
qualquer unidade do IFFar pode solicitar empréstimo de materiais de qualquer das

Bibliotecas Institucionais. As obras podem ser solicitadas pelos estudantes e remetidas

via malote.
Quadro 3 - Areas de ensino especificas no polo Sio Borja
Espago Fisico Geral - Prédio Ensino
Descrigao Qtde
Salas de aula com 40 carteiras, ar condicionado, disponibilidade para utilizacdo de computador e projetor 18
multimidia.
Banheiros 08




Sala do Diretdrio Académico e Grémio Estudantil 01
Auditério com disponibilidade de 100 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de caixa acustica 01
e microfones.

Hall com sala de convivéncia, computadores, jogos interativos. 01
Sala da Coordenacdo de Tecnologia de Informacao 01
Salas das Coordenacdes de Eixos 01
Sala das Coordenacgdes das Licenciaturas e PROEJA 01
Sala da Dire¢do de Pesquisa, Extensdo e Producdo 01
Laboratorio

Descrigao Qtde
Laboratdrio de Informdtica: sala com 30 computadores, ar condicionado, disponibilidade para utilizacdo 04
de computador e projetor multimidia.

Laboratério de Fisica, com 52m? 01
Laboratdrio de Quimica, com 52m? 01
Laboratério de Biologia, com 52m? 01
Laboratdrios de Gastronomia: salas com bancadas, pias, equipamentos e utensilios préprios para atender 04
as dinamicas de aulas e atividades propostas.

Laboratdrios de linguas: sala com equipamentos préprios para o estudo de lingua estrangeira. 01
Laboratdrio de Hospedagem: Ambiente simulando unidade habitacional de hotel, contendo mobiliario, 01
enxoval e equipamentos de governanca, ar condicionado.

Laboratdrio de Eventos: sala com ar condicionado, mobilidrio de escritdrio, materiais diversos para 01
decoragdo de ambientes, materiais de escritério, utensilios para organizacdo de eventos.

Laboratdrio Interdisciplinar de Formacgdo de Educadores (LIFE) totalmente equipado para a prética 01

docente, climatizado, com espacgo para atendimento simultaneo de 40 estudantes.

9. CERTIFICAGAO




Os estudantes que cumprirem todas as exigéncias mencionadas para a conclusao
do Curso, poderao solicitar a Coordenacgao, dentro do prazo previsto no calendario do
Curso, o certificado de conclusdo do Curso de Pés-Graduagao Lato Sensu em
DESENVOLVIMENTO TERRITORIAL: TURISMO E GASTRONOMIA, conforme

Resolucao do Conselho Superior n® 66/2020 do Instituto Federal Farroupilha.
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