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IDENTIFICACAO

Componente Curricular 16400058 - ETICA, SUSTENTABILIDADE E MEIO AMBIENTE - T1
Periodo 2020/2

Unidade DEPARTAMENTO DE NUTRICAO

Distribuicdo de créditos T(2) P (0) E (0) D (0)

Total de créditos 2

Distribuicdo de horas T (30) P (0) E (0) D (0)

Total de horas 30

DOCENTES

Carga Horaria (horas-aula)
Nome Vinculo
T P E D EX Total

TATIANE KUKA VALENTE GANDRA 36 0 0o O 0 36 Professor responsavel pela turma
FELIPE FEHLBERG HERRMANN 36 0 0 0 0 36 Professor Regente

OFERTADA PELO(S) SEGUINTES CURSO(S)
Colegiado Cédigo - Nome do Curso Grau Nivel

Colegiado do Curso de Gastronomia 5580 - Gastronomia Tecnoldgico GRADUACAO

INFORMAGOES DO PLANO

Objetivo

Objetivo Geral:

Proporcionar que o aluno seja capaz de tomar um posicionamento correto, frente ao problemas profissionais, tendo uma postura
condizente com os principios éticos que regem a profissdo e levando em consideragdo o meio ambiente e o desenvolvimento
sustentavel.

Objetivos Especificos:

- Desenvolver os conhecimentos sobre ética, cidadania, valores morais, cultura organizacional e responsabilidade social.

- Estudar a legislagao aplicada ao empregador, ao trabalhador e ao consumidor.

- Desenvolver a reflexdo e o debate sobre temas de ética.

- Desenvolver nivel de exceléncia na busca da responsabilidade social e dos principios do desenvolvimento sustentavel.

- Estudar a dindmica dos ecossistemas, as rela¢des que se estabelecem internamente e no entorno.

- Discutir sobre as transformag6es promovidas pelo desenvolvimento cientifico e tecnoldgico, e o impacto da atuacdo do homem sobre
0 meio ambiente.

- Promover a reflexao sobre a atuacéo profissional e sustentabilidade do meio ambiente.

Ementa

Noc¢ées fundamentais de Etica. Campos de atuacdo do profissional de Gastronomia. Trabalho profissional e ético. Deveres essenciais
do profissional. Legislagcdo que regulamenta a profissdo. Legislacdo do consumidor. Dindmica dos ecossistemas. Transformacgdes
promovidas pelo desenvolvimento cientifico e tecnolégico, e o impacto da atuagdo do homem sobre o meio ambiente. Atuacéo
profissional e sustentabilidade do meio ambiente.

Programa

1. Introducdo a Etica Profissional

1.1. Etica Geral:

1.1.1 Conceito

1.2 Objetos

1.3 O homem como ser ético

2. Moral:

2.1 Moralidade subjetiva

2.2 Moralidade objetiva

1.3. Deontologia e Diceologia

1.3.1 Conceito

1.4. Etica Profissional

1.4. 1 - Conceito

1.4. 2 - Legislagéo

2. Trabalho profissional e Etico

2.1. Trabalhos: implantagdes éticas
2.2. Profissao:

2.2.1 - Caracteristicas de uma atividade profissional
2.2.2 - Ajustamento e éxito na profissédo
2.2.3 - Responsabilidade profissional
2.3. Deveres essenciais do profissional:

1.
1.
1.
1.
1.
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Programa

2.3. 1 - O segredo profissional

2.3. 2 - Deveres do profissional para com:

a) os clientes,

b) os companheiros e outros profissionais,

c) os superiores e subalternos,

d) o préprio.

2.3.3 Preservacédo da dignidade profissional

3. Campos de atuacdo e especializagdo do Gastronomo - Estratégia de acgao.
4. Deformac@es profissionais

5. O profissional gastronomo frente ao meio ambiente e o desenvolvimento sustentavel:
5.1. A producado de alimentos e o0 meio ambiente;

5.2. Meio ambiente, certificacdo ambiental e estratégia mercadoldgica;
5.3. Conceitos e legislagao referente a Responsabilidade Social;

5.4. A Responsabilidade Social Empresarial (RSE);

6. Fundamentos éticos e morais do comportamento humano:

. Panorama das relag6es humanas na sociedade.

. Etica como prescricdo de conduta.

. Ciéncia e ideologia.

. Etica nas organizacdes.

. Etica e globalizac&o.

. A questdo ética nos negbcios empresariais.

. Desafio ético na atualidade.

(o2 e >N e e Mo o]
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Metodologia

As atividades sincronas serdo realizadas as segundas-feiras, das 10h as 10h50min via WEBCONF e assincronas no ambiente do e-aula
da disciplina.

A disciplina sera ministrada através de aulas tedricas expositivas/interativas utilizando o ambiente de aprendizagem AVA — e-aula
WEBCONF como plataforma de aprendizagem e ambiente de constru¢do de conhecimento coletivo. Alunos, professores

utilizardo web conferéncias e chats para trocarem opinides e duvidas sobre os contetdos ministrados.

A cada semana esta previsto um encontro sincrono, que acontecera as segundas-feiras, as 10h, com encerramento previsto para
10h50min. Para complementacdo da carga horéaria, semanalmente tarefas serdo atribuidas aos alunos, como leitura de artigos,
legislacBes, conteidos contemporaneos, videos, atividades interativas e avaliagdes pelo e-aula a serem realizadas individualmente, ou
em grupos pré-formados pelos préprios alunos.

As atividades a serem executadas corresponderdo 2,4 horas-aula semanais (sendo uma sincrona e o restante assincronas), totalizando
36 horas-aula (ou 30 horas relégio) em 15 semanas.

A presenca sera computada através da execugdo das atividades propostas.

OBSERVAGAO: ADVERTENCIA LEGAL

Adverte-se, para os devidos fins, que a imagem dos docentes, discentes e demais envolvidos no e-AULA encontra-se legalmente
protegida pela Lei n® 9.610/98 (Lei de Direitos Autorais) e somente podera ser utilizada para fins exclusivamente académicos a que se
destinam e apenas no ambito interno da UFPel. As aulas destinam-se exclusivamente ao processo de ensino-aprendizagem da UFPel,
estando proibidas quaisquer outras formas de aplicagdo da producdo docente utilizada nas aulas, tais como copiar, reproduzir, editar,
adicionar, difundir publicamente, transmitir a terceiros, bem como trocar, emprestar ou praticar qualquer ato de comercializagdo dos
materiais. A violacdo a quaisquer desses direitos exclusivos dos autores acarretara as sancdes previstas na Lei de Direitos Autorais e
nos arts. 184 e 186 do Coédigo Penal, sem prejuizo da apuragdo de transgressdo disciplinar de servidores e discentes no ambito da
UFPel. Ainda, ao acessar plataformas institucionais de videoconferéncia, ficam autorizados o uso e a gravagao da imagem e da voz
para fins exclusivamente académicos no ambito da UFPel. A utilizagdo para fins de pesquisa devera ser alvo de consulta individual as
partes interessadas.

Critérios e métodos de avaliagédo

Avaliacdes:

Para fins avaliativos os conteldos serdo divididos entre os professores da disciplina (Parte 1, Parte 2 e Parte 3).
Parte 1:

A parte 1 (P1) teréa valor 10 com peso 3,5, sendo a nota obtida pela avaliagdo 1 (AV1)

Parte 2:

A parte 2 (P2) tera valor 10 com peso 3,5, sendo esta obtida pelo somatdrio das atividades interativas semanais de frequéncia (Al)
mais a avalicdo 2 (AV2). Cada atividade interativa semamais de frequéncia (Al) tera valor 1,0 e a avaliagao 2 (AV2) tera valor 5,0

Em cada semana sera proposta uma atividade interativa ou avaliacdo no e-aula, que também corresponderdo a frequéncia da
disciplina. Todas as atividades interativas e a avaliacdo 2 (AV2) ficardo abertas pelo periodo de 5 dias no e-aula, para que o académico
envie suas respostas.

Parte 3:

A parte 3 (P3) tera valor 10 com peso 3,0, sendo esta obtida através da elaboracédo do trabalho final (TF) sobre Desenvolvimento
Profissional para ser apresentado na ultima semana.

A nota final da disciplina calculada pela soma das notas obtidas sera:
(AV1 x 0,35) + [(Al + AV2) x 0,35 ]+ (TF x 0,3) = 10

Frequéncia:

O aluno deve ter no minimo 75% de frequéncia nas disciplina. O aluno com menos de 75% de presenca sera considerado infrequente e
ndo podera fazer o exame. Considerando que a disciplina serd ofertada de forma remota, esta frequéncia sera avaliada através da
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Critérios e métodos de avaliagédo
participagdo/realizacdo das atividades propostas no ambiente e-aula da disciplina, ndo sendo obrigatério a presenga online nos

horéarios estipulados para as atividades sincronas. Os alunos que ndo realizarem as atividades interativas/avaliagdes no periodo
estipulado no e-aula s6 terdo o direito de recupera-las mediante a apresentacdo de uma justificativa ao Colegiado e/ou professor.
Bibliografia basica

ARISTOTELES, Etica — Anicémaco; Colecdo: Os pensadores; Editora Abril Cultural; Sdo Paulo; 1973;

ARRUDA, M. C. C. et al. Fundamentos de Etica Empresarial e Econdmica. S&do Paulo: Atlas, 2001

ASHELEY, P. Etica e responsabilidade social nos negécios. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.

AZEVEDO, A. Brasil: a Terra e o Homem. S&o Paulo:Companhia Editora Nacional, 2001

BUENO M. O. Direito Coletivo do Trabalho

BURSZTYN, M. A Dificil Sustentabilidade. Rio de janeiro: Garamond, 2001

BRASIL, Constituicdo Federal promulgada em 5 de outubro de 1988. 18 ed. S&o Paulo: Saraiva,1998.

DRUCKER, P. Terceiro setor: exercicios de auto-avaliagdo para empresas. Sdo Paulo: Futura, 2001.

FAZZIO JUNIOR, W. Manual de direito comercial. S&o Paulo: Atlas, 2007

FORTES, P. A. C.; ZOBOLI, E. C. P. Z. Bioética e Salde Publica; Sdo Camilo; Edi¢gées Loyola

GRAYSON, D.; HODGES, Compromisso social e gestdo empresarial. Sdo Paulo: Publifolha, 2002.

KANT, M.; Fundamentacdo da Metafisica dos Costumes; Editora Lisboa; Edicdo 70; 1990

LIMA FILHO, A. A. Etica no novo milénio: busca do sentido da vida. S&o Paulo: Ltr, 2004

MARCOS, B. Etica e Profissionais de Saude; Livraria e Editora Santos

MARTINS, F. Curso de direito comercial. Rio de Janeiro: Forense, 2007;

MASCARO NASCIMENTO, A - Iniciacdo ao Direito do Trabalho

MASCARO NASCIMENTO, A. Direito sindical

MELO NETO, F. Gestéo da responsabilidade social corporativa: o caso brasileiro. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2001
MORAIS FILHO, E. Introducéo ao Direito do Trabalho

PEGORARO, O. A. Etica e Bioética, da Subsisténcia a existéncia; Editora Vozes; Petrdpolis, 2002.

Bibliografia complementar

REIS, M. ISO 14000 Gerenciamento ambiental: um novo desafio para a sua competitividade — Rio de Janeiro: Qualitymark. 1995
RUSSOMANO. M. V. Curso de Direito do Trabalho

SA, A. L. Etica Profissional. S0 Paulo: Atlas, 2001.24

SUSSEKIND, A; MARANHAO, D.; VIANA , S. Instituigdes do Direito do Trabalho

VALLS, A. O que é ética. Sao Paulo: Brasiliense, 1989

VAZQUEZ, J. S. Etica; 3a edicéo; Civilizacdo Brasileira

RUSSOMANO, V. M. Principios Gerais de Direito Sindical

Outras informacdes
Referéncias com acesso online:

- ANDRADE, L; CARVALHO, N. BARBOSA, N. S. Desafios do mercado de trabalho para os gastrdbnomos e a regulamentagao profissional.
In: Congresso Brasileiro de Gastronomia, Ciéncia e Cultura Alimentar, 2017.

- ASSOCIACAO SLOW FOOD BRASIL. Biodiversidade, Arca do Gosto e Fortalezas Slow Food. Glenn Makuta: S&o Paulo, 2018. 128p

- CORTELLA, M. S.; FILHO C. B. Etica e vergonha na cara. Editora: papirus 7 mares, 2014. 112p.

- PUNTEL, L.; MARINHO K. B. Gastronomia e Sustentabilidade: uma anélise da percepcdo da sustentabilidade ambiental em
restaurantes buffet . Turismo em Anédlise. v. 26, n.3, 2015. DOI: http://dx.doi.org/10.11606/issn.1984-4867.v26i3p668-694

Para validar este documento acesse o site da UFPEL item Validador de documentos e informe o c6digo DR185211ZN
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