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REGULAMENTO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO NAO OBRIGATORIO

Das Disposi¢coes Gerais

O presente documento trata do estagio ndo obrigatério que, assim como o estagio obrigatério,
fundamenta-se na Lei no 11.788 de 25 de setembro de 2008 que dispbe sobre o estagio dos
estudantes; na Lei de Diretrizes e Bases da Educagédo Nacional, Lei Federal no 9.394/96 e Diretrizes
Curriculares dos cursos de ensino superior.

Da caracterizag¢ao do Estagio

O estagio, segundo o art. 1° da Lei n° 11.788/2008, caracteriza-se como "um ato educativo
escolar supervisionado" que tem como finalidade a preparacao para o trabalho e para a vida cidada
dos estudantes que estao regularmente matriculados e frequentando curso em instituicdo superior.

O estagio nao obrigatério, que integra o Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia da Univates, € uma atividade opcional para o estudante.

Dos objetivos
Geral

Oportunizar ao estudante estagiario ampliar conhecimentos, aperfeicoar e/ou desenvolver
habilidades e atitudes necessarias para o bom desempenho profissional, vivéncias que contribuam
para o adequado relacionamento interpessoal e a participagao ativa na sociedade.

Especificos

Possibilitar ao estudante matriculado e que frequenta o curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia da Universidade do Vale do Taquari - Univates:

- vivenciar situagbes que ampliem o conhecimento da realidade na area de formacdo do
estudante;

- ampliar o conhecimento sobre a organizagéo profissional e desempenho profissional;

- interagir com profissionais da area em que ira atuar, com pessoas que direta ou indiretamente se
relacionam com as atividades profissionais, com vistas a desenvolver e/ou aperfeicoar habilidades
e atitudes basicas e especificas necessarias para a atuagao profissional.

Das exigéncias e critérios de execugao
Das determinagdes gerais

A realizacdo do estagio ndo obrigatdrio deve obedecer as seguintes determinagdes:

| - o estudante deve estar matriculado e frequentando regularmente curso de educagao
superior da Univates, tendo concluido ou estar cursando 240 (duzentas e quarenta) horas dos
componentes curriculares que compdem o Projeto Pedagdgico do Curso;

Il - & obrigatério concretizar a celebracao de termo de compromisso entre o estagiario, a parte
concedente do estagio e a Univates;

Il - as atividades cumpridas pelo estudante em estagio devem compatibilizar-se com o
horario de aulas e aquelas previstas no termo de compromisso;

IV - a carga horaria da jornada de atividades do estudante estagiario sera de 6 (seis) horas
diarias e de 30 horas semanais;

V - o periodo de duracao do estagio ndo obrigatério ndo pode exceder 2 (dois) anos, exceto



quando se tratar de estudante com deficiéncia;

VI - o estagio ndo obrigatério ndo cria vinculo empregaticio de qualquer natureza, podendo o
estudante receber bolsa ou outra forma de contraprestacdo das atividades que ira desenvolver. A
eventual concessdo de beneficios relacionados a transporte, alimentagdo e saude, entre outros,
também ndo caracteriza vinculo empregaticio;

VII - se houver alguma forma de contraprestagdo ou bolsa de estagio nédo obrigatério, o
pagamento do periodo de recesso serd equivalente a 30 (trinta) dias, sempre que o estagio tiver
duragao igual ou superior a 1 (um) ano, a ser gozado preferencialmente durante as férias escolares.
Se o estagio tiver duragéo inferior a 1 (um) ano, os dias de recesso serdo concedidos de maneira
proporcional;

VIII - a unidade concedente deve contratar em favor do estagiario seguro de acidentes
pessoais, cuja apodlice seja compativel com valores de mercado, conforme consta no termo de
Compromisso;

IX - as atividades de estagio nido obrigatério devem ser desenvolvidas em ambiente com
condi¢cdes adequadas e que possam contribuir para aprendizagens do estudante estagiario nas areas
social, profissional e cultural;

X - cabe a Univates comunicar ao agente de integragao, se houver, ou a unidade concedente,
no inicio do periodo letivo, as datas de realizagdo de avaliagbes escolares académicas;

XI - segundo o art. 14 da Lei 11.788/2008, "aplica-se ao estagiario a legislagao relacionada a
saude e seguranga no trabalho, sendo sua implementagédo de responsabilidade da parte concedente
do estagio".

Das exigéncias e critérios especificos

O estagio nao obrigatério deve constituir-se em uma oportunidade para os académicos
iniciarem a atuacgao profissional como colaboradores no desenvolvimento de atividades coordenadas
por um profissional designado pela unidade contratante, desenvolvendo conhecimentos,
competéncias e habilidades profissionais, sociais e culturais.

O estudante estagiario devera ser, preferencialmente, supervisionado na unidade de estagio
por profissional com formag&o ou experiéncia na area do estagio.

Das areas/atividades de atuacao
As atividades que o estagiario podera desempenhar nas empresas e organizagdes serao
atividades de apoio e auxiliares.

Das atividades desenvolvidas pelo estagiario

Considerando que as atividades a serem desenvolvidas estdo sujeitas a supervisdo de
pessoa designada pela unidade contratante, o estudante que estiver cursando ou tiver concluido 180
(cento e oitenta) horas do curso podera atuar em atividades como as listadas a seguir.

Areas/atividades de atuacdo para o curso

Local Atividades

Empresas que se|Auxiliar nos processos de higienizacdo de alimentos, ambientes e
dedicam as atividades |utensilios;

relacionadas com a|Auxiliar nos processos de produgao e preparo de alimentos, aplicando as
area do curso técnicas aprendidas ao longo do curso;

Auxiliar nos processos de controle da qualidade e seguranca de alimentos;
Auxiliar nos processos de elaboracdo de cardapios, organizacdo e
planejamento de eventos;

Auxiliar nos processos de planejamento de compras, custos e calculo de
preco de venda de produtos/menus.

Das atribui¢coes

Do Supervisor de estagio

Cabe ao coordenador do curso ou a um professor por ele indicado, acompanhar e avaliar as
atividades realizadas pelo estagiario tendo como base o plano e o(s) relatério(s) do estagiario, bem
como, as informagdes do profissional responsavel na unidade contratante.



Do Supervisor local

O supervisor local € um profissional do quadro de pessoal da unidade concedente
responsavel pelo acompanhamento do estudante estagiario durante o desenvolvimento das
atividades e deve possuir formagao superior na area de Gastronomia. Caso o supervisor nao possua
formagdo na area indicada, devera ter experiéncia profissional em area de conhecimento
desenvolvida no curso de Superior de Tecnologia em Gastronomia, sendo esta comprovada mediante
entrega de Declaragdo de Supervisdo de Estagios assinada pelo responsavel pela empresa,
conforme modelo disponibilizado pela Univates.

Do estudante estagiario

Cabe ao estudante estagiario contratado para desenvolver estagio nao obrigatorio:

| - indicar a organizagdo em que realizara o estagio nao obrigatério a Central de Estagios da
Univates ou ao responsavel administrativo do agente de integragao;

Il - elaborar o plano de atividades e desenvolver as atividades acordadas;

Il - responsabilizar-se pelo trdmite do Termo de Compromisso, devolvendo-o a Central de
Estagios da Univates ou ao responsavel administrativo do agente de integracdo, se houver,
convenientemente assinado e dentro do prazo previsto;

IV - ser assiduo e pontual tanto no desenvolvimento das atividades quanto na entrega dos
documentos exigidos.

V - portar-se de forma ética e responsavel.

Das Disposig¢oes Finais

A Central de Estagios, o Nucleo de Apoio Pedagdgico e os coordenadores de curso devem
trabalhar de forma integrada no que se refere ao estagio nao obrigatério dos estudantes matriculados
nos cursos de Ensino Superior da Universidade do Vale do Taquari - Univates, seguindo as
disposigdes contidas na legislagdo em vigor, assim como as normas internas contidas no regulamento
do estagio nao obrigatério e na Resolugédo 051-2*/Consun/Univates, de 31 de agosto de 2020.
As unidades concedentes, assim como os agentes de integracdo, devem seguir o estabelecido na
legislagdo em vigor, as disposi¢cdes do regulamento do estagio ndo obrigatério e as normas e
orientagdes da Universidade do Vale do Taquari - Univates que tratam do assunto.



Competéncias e Habilidades

O curso Superior de Tecnologia em Gastronomia propde as seguintes competéncias e

habilidades:

utilizacdo de técnicas gastrondbmicas de aceitacdo nacional e internacional e os
conhecimentos necessarios para essa atuagao;

efetuacao do preparo de alimentos, respeitando as diferencas socioculturais;

planejamento, organizacéo, e gerenciamento de cozinhas e outros centros de producédo de
alimentos;

oferecimento de novas solugdes culinarias por meio da inovagao de produtos e servigos;
realizagado de calculos de matéria-prima e organizagao de listas de insumos;

conhecimento das tecnologias disponiveis em sua area de competéncia para discernir entre
as varias opgdes de compra de equipamentos e materiais, considerando a sua relagéo
custo-beneficio;

elaboracdo e participagdo de projetos e verificagdo da real eficacia dos equipamentos e
materiais utilizados nas industrias de alimentos e de gastronomia;

analise da evolugéo da alimentagéo e da gastronomia através dos tempos;

execucgao das técnicas culinarias basicas das gastronomias nacional e internacional e das
técnicas de panificagado e confeitaria;

identificagdo da fungdo dos alimentos e nutrientes e seu aproveitamento pelo organismo;
identificacdo dos processos de transformagdes quimicas que ocorrem durante as diferentes
técnicas culinarias;

aplicagao dos conceitos de higiene e seguranga na manipulagéo dos alimentos;

utilizagao das técnicas de harmonizagao de alimentos e bebidas;

inovagao na apresentagao de pratos e utilizagédo de ingredientes;

organizagao de servigos de restaurantes e similares;

organizagdo da montagem de eventos de pequeno, médio e grande portes;

identificacdo dos principios da cozinha hospitalar e a aplicagdo dos conceitos gastronémicos
para a melhoria da palatabilidade, aceitabilidade e apresentagao das dietas;

desenvolvimento de novos produtos ou processos com foco na inovagao;

organizagdo de projetos que utilizem a gastronomia como ferramenta para o incremento de
empresas de hospitalidade (hospedagem, restauragéao, lazer, turismo);

realizagdo da gestao de processos de producéo de bens e servigos, no ramo da alimentagéo;
desenvolvimento da inovagao cientifico-tecnoldgica e suas respectivas aplicagbes no mundo
do trabalho;

execucgao das técnicas culinarias das cozinhas europeia, asiatica, africana e americana.



