Programas de Unidades Didatica - PUD

DISCIPLINA: HISTORIA DA GASTRONOMIA

Cédigo: GAST.001

Carga Horéria: 80h CH Teorica: 80h/a CH Préatica: Oh/a
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: Sem pré- requisitos

Semestre: 1°

Nivel: Graduacéao

EMENTA

A evolucdo das praticas alimentares da humanidade, desde a pré-histéria até a
atualidade; no mundo e no Brasil, abordando a Cultura Afro-Brasileira e Indigena,
apresentando os tipos de alimentos e suas origens, os habitos alimentares dos
povos, as implicacdes biologicas, afetivas, sociais e culturais do fendmeno

alimentar; evolucdo da manipulacéo e processamento alimentares.

OBJETIVO

Observar a multiplicidade de caminhos a serem percorridos no estudo da
alimentacao;

Conhecer a historia da producéo, distribuicdo, preparo e consumo dos alimentos;
Identificar a historia da alimentacdo nos seus significados sociais, politicos, sexuais,

éticos, estéticos e religiosos.

PROGRAMA

Unidade I- Aspectos econdmicos, sociais e culturais da alimentacao.

Unidade II- A Alimentag&o na pré-historia.

Unidade IlI- Comer vegetais: O sal e os trés cereais basicos (trigo, arroz e milho).
Unidade IV- Comer Animais: Carnes, ovos e leite.

Unidade V- As especiarias, as navegacoes e a mundializagéo da alimentagéao.
Unidade VI- Alimentagédo moderna: Agucar, alcool, cha, café e chocolate.
Unidade VII- Alimentagdo Contemporanea: Industrializacéo e fast-food.

Unidade VIII- Alimentagéo e religido: Sacrificios, normas e tabus.

Unidade IX- Gastronomia e estética do gosto.

Unidade X- Historiografia internacional da alimentacéao.

Unidade XI- A historia da alimentacdo no Brasil: Influéncias africanas e indigenas.




METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teodricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e

recursos audiovisuais como projetor multimidia.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirhA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacédo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KIPLE, Kenneth F.Uma historia Saborosa do Mundo. Dez Milénios de
Globalizacao Alimentar. Traducdo: Margarida Vale de Gato. 1 Ed. Cruz
Quebrada/Portugal: Casa das Letras, 2008..

CASCUDQO, L. da C. Historia da alimentacdo no Brasil. 4. ed. Belo Horizonte:
Itatiaia, 2011.

FLANDRIN, J. L; MONTANARI, M. Histéria da alimentacdo. Sao Paulo: Estacao
Liberdade, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALEXANDRE, P.; L'AULNOIT, B. de. Tradutor: SELVATICI, C. Breve histéria da
gastronomia francesa. Ed. Tinta Negra, 12 ed., 2012.

ALVES FILHO, Ivan; GIOVANNI, Roberto D. I. Cozinha brasileira com recheio de
histéria. Ed. REVAN, 12 ed., 2000.

ORNELLAS, L. H. A Alimentacéo através dos tempos. 2. ed. Florianépolis: Ed. da
UFSC, 2000.

PITTE, J. R. A Gastronomia francesa: historia e geografia de uma paixao. Porto
Alegre: L & P M, 1993.

SPANG, R. L. A Invencéo do restaurante. Traducdo de Cynthia Cortes e Paulo
Soares. Rio de Janeiro: Record, 2003.

KELLY, I. Caréme: cozinheiro dos reis. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2005

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica




DISCIPLINA: ESTRUTURA FISICA E ORGANIZACAO DOS SERVICOS DE
ALIMENTACAO

Cadigo: GAST. 002

Carga Horéria: 40h CH Teorica: 40h/a CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: Sem pré- requisitos

Semestre: 1°

Nivel: Graduacao

EMENTA

Origem, evolucao e tendéncia dos servicos de alimentacao; Principios basicos de
planejamento de servicos de alimentacdo; Estruturas organizacionais dos servigos

de alimentacao; Aspectos fisicos dos servi¢cos de alimentacéo.

OBJETIVOS

Compreender a origem, as estruturas organizacionais, os fundamentos da
organizacao ideal do espaco fisico;

Conhecer o funcionamento de servicos de alimentacdo relativo aos fluxos de
operacdes, em instalacdes fisicas e ambientais adequadas, tipos de equipamentos
e utensilios.

Conhecer as legislacdes vigentes.

PROGRAMA

Unidade I- Origem, evolucéo e tendéncia dos servicos de alimentacao.

Unidade II- Bases para administragcdo de servigos de alimentagao:
e O servico de alimentacéo e a qualidade;
e Funcdes administrativas.

Unidade llI- Estruturas organizacionais de servicos de alimentacao:
e Caracterizacdo dos servicos de alimentacao institucionais e comerciais;
e Tipos de estrutura organizacional;
e Departamentalizacao;
e Representacdes graficas.

Unidade IV- Aspectos fisicos dos servi¢os de alimentacao:
e Ambiéncia;
e Composicéo e dimensionamento de areas;
e Equipamentos e utensilios.

Unidade V — Legislacdes Vigentes:
e RDC 216;
e NBR 9050 — acessibilidade;




e NR 24;
e Codex Alimentarius.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, apresentacdo de videos, visitas técnicas, estudos

dirigidos, seminarios e exercicios.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirhA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABREU, E. S.; SPINELI, M.G.N.; ZANARDI; A.M.P. Gestdo de unidades de
alimentacédo e nutricdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha,2003.

CANDIDO, INDIO. Restaurante: administracdo e operacionalizacdo. Colecao:
HOTELARIA. Editora: EDUCS, 1.ed., 2009.

MEZOMO, I. F. B. Os Servicos de alimentacao: planejamento e administracao. 5.
ed. Sdo Paulo: Manole, 2002

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 3. ed. rev. ampl. S&o
Paulo: SENAC, 2004.

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma visado gerencial. [Rio de
Janeiro]: Editora Senac Nacional, 2005.

MARICATO, PERCIVAL Como montar e administrar bares e restaurante. S&o
Paulo: Editora Senac, 2005.

MONTEIRO, Renata Zambom. Cozinhas profissionais. S&o Paulo: Editora Senac
Séo Paulo, 2013.

SANT’ANA, Helena Maria Pinheiro. Planejamento fisico-funcional de unidades de

alimentacao e nutricdo. Rio de janeiro: Editora Rubio, 2012.

SILVA JR., Eneo Alves da. Manual de Controle higiénico e sanitario em
alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Editora Varela, 2014. VIEIRA, Marta Neves Campanelli
Marcal. Gestdo de Qualidade na Producédo de Refei¢cdes: Série Nutricdo e

Metabolismo. Guanabara Koogan, 12 ed., 2012.




Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica

DISCIPLINA: SEGURANCA DO TRABALHO EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Cadigo: GASTO003

Carga Horéria: 40h CH Teérica: 40h/a CH Prética: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito: Sem pré- requisitos

Semestre: 1°

Nivel: Superior

EMENTA

Histérico da Seguranca no Trabalho. Procedimentos técnicos em seguranga do
trabalho. Manutencédo da integridade fisica do trabalhador. Legislacdo vigente e

referente a questéo da seguranca no trabalho.

OBJETIVOS

e Compreender a fungéo e a composi¢cao do SESMT e CIPA

e Compreender as Leis, Decretos, Normas técnicas e regulamentadoras, ON, IN,
OS, revistas, periédicos, fundamentacdes e termos. Acidentes e doencas do
trabalho. Lei N° 6514/77 e Portaria N° 3214/78 com suas NRs.

e Identificar os equipamentos de protecao individual e coletivo adequados a
protecdo contra riscos de acidentes de trabalho em sua area de atuacéao.

e Identificar os procedimentos de pericias em seguranca do trabalho.

PROGRAMA

Unidade | - Legislacdo de Seguranca e normas do trabalho no Brasil e no
Mundo.
e Histdrico.
e Acidentes de trabalho: definicdo, estatistica, repercussao social,
econdmica e juridica.
e Tipos de legislacéo especifica.

e Leis, Decretos, normas, regulamentadoras, ON, IN, OS.




e Acidentes e doencas do trabalho.
e Lei N°65l4/77 e Portaria N° 3214/78 com suas NRs
Unidade Il - Riscos ambientais

e Tipos e cores de especificacdo/mapa de riscos (interpretacéo e elaboragao)

SESMT (funcédo e composicao) CIPA;
EPl e EPC

Prevencéo de combate a incéndios

e Ergonomia.
Unidade Il - Equipamentos de protecdo individual e coletivo adequados a
protecdo contra riscos de acidentes de trabalho a sua area de atuacao.

Unidade VI - Pericias em Seguranca do Trabalho

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, apresentacao de videos, estudos dirigidos, seminarios

e exercicios.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirhA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA, Adriano Aurélio R. Seguranca do trabalho. Editora: do livro técnico. 12
ed. 2012.

BARSANO, PAULO ROBERTO; BARBOSA, RILDO PEREIRA. Seguranca do
trabalho - guia pratico e didatico. Ed. ERICA. 1.ed.2012. .

VENDRAME, Anténio Carlos Fonseca. Livro de bolso do técnico de seguranca
do trabalho. Editora: LTR. 12 Ed., 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LIDA Itiro. Ergonomia projeto e producgdo. S&o Paulo: Editora Edgard Blucher
Ltda., 1997.

NUNES, Flavio de Oliveira. Seguranca e saude no trabalho - esquematizada -
normas regulamentadoras. [S.l.]: Ed. Método, 2012.

OLIVEIRA, ARISTEU de. Previdéncia social: legislacdo. Ed. ATLAS, 6.ed., 2004.

SILVA JR., Eneo Alves da. Manual de Controle higiénico e sanitario em
alimentos. 7. ed. S&do Paulo: Editora Varela, 2014. ABREU, E. S.; SPINELI, M.G.N,;




ZANARDI; A.M.P. Gestao de unidades de alimentagdo e nutricdo: um modo de
fazer. Sdo Paulo: Metha, 2003

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

DISCIPLINA: HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

Cadigo: GAST.004

Carga Horéria: 80h CH Tedrica: 60h/a CH Pratica: 20h/a
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: Sem pré- requisitos

Semestre: 1°

Nivel: Graduacéao

EMENTA

Qualidade e seguranca dos alimentos; Fundamentos microbiolégicos para a
seguranca dos alimentos; Doencas transmitidas por alimentos; Higiene em servi¢os
de alimentacdo; Normalizacdo aplicada a alimentos; Legislagdo sanitaria para
alimentos com énfase nos procedimentos operacionais padronizados (POP) e nas
boas praticas de fabricacdo de alimentos (BPF); Sistema de analise de perigos e

pontos criticos de controle (APPCC); Fraudes em alimentos.

OBJETIVOS

-Refletir a dimenséo da qualidade e seguranca dos alimentos;

-Compreender a abrangéncia e importancia da microbiologia de alimentos,
caracterizando os principais microrganismos de interesse em alimentos, sua acao e
os fatores que controlam o seu desenvolvimento nos alimentos;

-Caracterizar as principais doencas de origem alimentar e aprender o0s
procedimentos para investigacao de surtos;

-Identificar os métodos de higienizacao e as fun¢des e modo de ag&o dos principais
agentes quimicos utilizados;

-Compreender como funciona a normalizacéo de alimentos;

Interpretar e aplicar as legislacdes sanitarias vigentes para alimentos;




-Compreender e aplicar os procedimentos operacionais padronizados para servigos
de alimentacédo, os requisitos de boas préticas de fabricacéo e o sistema de analise
de perigos e pontos criticos de controle;

-Estudar os tipos de fraudes em alimentos e como detecta-las.

PROGRAMA

Unidade I- Qualidade e seguranca dos alimentos:
e Fatores que compdem a qualidade dos alimentos;
e Seguranca alimentar x seguranca dos alimentos;
e Perigos nos alimentos;
e Introducédo a gestdo da qualidade na area de alimentos.
Unidade II- Fundamentos microbioldgicos para a seguranca dos alimentos:
e Historico, abrangéncia e importancia da microbiologia;
e Caracteristicas, classificacdo, identificacdo e cultivo de microrganismos de
interesse em alimentos;
e Fontes de contaminacdo dos alimentos;
e Vias de transmissdo de microrganismos aos alimentos;
e Microrganismos indicadores;
e Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos.
Unidade lll- Doencgas transmitidas por alimentos:
e Conceituacao, importancia e classificacao;
e Caracteristicas dos microrganismos patogénicos e das doencas por eles
provocadas;
e Investigacdo de surtos.
Unidade IV- Higiene em servi¢os de alimentacgéo:
e Higiene ambiental, dos manipuladores e dos alimentos;
e Principios gerais de higienizacéo.
Unidade V- Normalizac&o aplicada a alimentos:
e Definigbes, objetivos e principios;
e Documentos normativos;
e Orgdos normalizadores:;
e Processo de elaboragédo de normas.
Unidade VI - Legislacdo sanitaria para alimentos:

e Rotulagem para alimentos embalados;




e Inspecéo sanitaria de alimentos;

e Padréo de identidade e qualidade (PIQ) para produtos alimenticios;

e Procedimentos operacionais padronizados (POP) para servicos de

alimentacao;

e Boas préticas de fabricacao de alimentos (BPF).
Unidade VII- Sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controle
(APPCC):

e Histdrico e abrangéncia;

e Termos e defini¢des;

e Principios do sistema;

e O plano APPCC.
Unidade VIlI- Fraudes em alimentos.

e Tipos e formas de deteccéo.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, apresentacdo de videos, visitas técnicas, estudos
dirigidos, praticas de laboratério, seminarios e exercicios.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirhA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2001.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. Séao Paulo: Manole, 2008.

SILVA JR., Eneo Alves da. Manual de Controle higiénico e sanitario em

alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Editora Varela, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, L. B. A. Ciéncias farmacéuticas-
Vigilancia Sanitaria: TOpicos sobre legislagdo e analise de alimentos. S&o Paulo:
Grupo Gen - Editora Roca, 2007.

JAY, J. M. Microbiologia dos alimentos. 6 ed. revista. S&do Paulo: Editora Artmed,
2005.




ORGANIZACAO MUNDIAL DE TURISMO. Manual de qualidade, higiene e
inocuidade dos alimentos no setor de turismo. Ed. Roca, 12 ed., 2003.
TONDO, Eduardo César; BARTZ, Sabrina. Microbiologia e sistemas de gestéo
da seguranca de alimentos. Ed. Sulina, 12 Ed., 2011.

VIEIRA, Marta Neves Campanelli Marcal. Gestdo de Qualidade na Producao de
Refei¢cdes: Série Nutricdo e Metabolismo. Guanabara Koogan, 12 ed., 2012.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica

DISCIPLINA: SERVICO DE A&B

Cadigo: GASTO005

Carga Horéria: 80h CH Teorica: 80h/a CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 4

Cddigo pré-requisito: Sem pré- requisito

Semestre: 1°

Nivel: Graduacao

EMENTA

A evolugdo da gastronomia e restauracdo; Segmentos e tendéncias
contemporaneas; Alimentos e bebidas como componente basico do Turismo;
Categorias, Estrutura fisica e funcbes da empresa restaurativa, sua tipologia,
servi¢os, equipamentos e atendimento e importancia social; Métodos e técnicas dos

servigos de atendimento em alimentos e bebidas (mise en place).

OBJETIVOS

Classificar os varios meios de restauracao existentes;

Conhecer o funcionamento do departamento de A&B;

Identificar os cargos e funcdes em A&B;

Entender a funcionalidade da produgcdo com o atendimento;

Relacionar os tipos de técnicas de servigos;

Reconhecer as técnicas da mise-en-place;

Conhecer o setor em seu processo de operacionalizagcéo e organizagao;

PROGRAMA

Unidade I- A relevancia dos servicos em A&B:
e A necessidade social e cultural de se frequentar um restaurante;




e O desenvolvimento dos servicos de A&B no Brasil.

Unidade II- Restaurantes e segmentacdes:
e Tipos de restaurantes (catering, buffet, self-service, tradicional, fast- food,
bares, churrascarias, pizzarias, etc).

Unidade llI- Estrutura Organizacional de A&B:
e Caracteristicas e objetivos;
e Organograma;
e Cargos e atribuicoes.

Unidade IV- Tipos de servigos:
e Servico Table D'hotel;
Servigco & Americana,
Servico Inglesa Direta;
Servigo Inglesa Indireto;
Servico a Francesa,;
Servico a Russa,;
Servico de Buffet E Self-Service;
Servico de Praias;
Servicos de Réchaud;
Regras de Servigos;
Como limpar e desembaracar mesas.

Unidade V- Mise-en-Place:
e O que é mise-en-place;
e Limpeza geral da sala;
e Mise-en-place das mesas;
e Mise-en-place dos equipamentos e utensilios;
e Transporte de bandejas, copos, garrafas.
Unidade VI- Simulacdes referentes a mise-en-place e técnicas de servico em
ambiente escolar:
e Praticas laboratoriais em ambiente escolar e/ou em ambiente das empresas
conveniadas.

Unidade VII- O Cardapio:
e Como apresentar o cardapio ao cliente.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositiva-dialogada utilizando como recursos didaticos data show, Estudo de

caso; Leitura e analise de textos; Aula pratica em laboratdrio.

AVALIACAO

A avaliagdo consistirda em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacoes escritas e/ou praticas, além da participacéo do aluno em sala de aula.




BIBLIOGRAFIA BASICA

CANDIDO, indio. Restaurante - administracédo e operacionalizacéo. Porto Alegre:
Ed. Educs, 20089.

ELEUTERIO, Hélio. Servicos de Alimentac&o e bebidas. 12 edi¢c&o. Editora Erica,
2014.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do garcom. 82 edicdo. Sao Paulo: Editora
Senac Sé&o Paulo.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHON, Kye-Sung; SPARROWE, Raymond T. Thomson. Hospitalidade: conceitos
e aplicacdes. Sao Paulo: Pioneira, 2003.

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. 42 edicédo. Editora: EDUCS, 2010.
FURTADO, Silvana; CHIMIRRA, Vanessa; GOMES Fabio; MIRANDA, Ubiratan.
A&B em diferentes eventos: entre gestao e receitas. 12 edi¢édo. Editora: LCTE,
2010.

RICCETTO, Luli Neri. A&B de A a Z - Entendendo o setor de Alimentos e bebidas.
12 edicao. Editora: Senac, 2013.

WALKER, John R. Introducédo a hospitalidade. Sdo Paulo: Manole, 2002FREUND,
Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma visdo gerencial. [Rio de Janiero]:

Editora Senac Nacional, 2005

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica

DISCIPLINA: TECNICAS DE COMUNICACAO ORAL E ESCRITA

Cédigo: GAST.006

Carga Horéria: 40h Teodrica: 40h/a CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Cddigo pré-requisito: Sem pré- requisito

Semestre: 1°

Nivel: Graduacao

EMENTA




Leitura e producdo dos tipos narrativo, argumentativo e expositivo, em diversos
géneros. Elementos de coesédo e coeréncia textuais. Estudo da norma culta,
enfocando os aspectos morfossintaticos, semanticos e pragmatico-discursivos da

lingua.

OBJETIVOS

Compreender e usar o0s sistemas simbdlicos das diferentes linguagens de modo a
organizar cognitivamente a realidade;

Analisar e interpretar os recursos expressivos da linguagem, verbal ou ndo verbal,
de modo a relacionar o texto ao contexto socio-comunicativo, tendo em vista sua
organizacao e sua funcao;

Confrontar opinides e pontos de vista, levando em consideragéo a linguagem verbal,
Fazer uso efetivo da lingua portuguesa nas diversas situacées comunicativas, tendo
em vista as condi¢des de producao e recepcao de cada género;

Reconhecer os tipos narrativo, expositivo e argumentativo, em diversos géneros

textuais, tidos como praticas sociais, e produzi-los.

PROGRAMA

Unidade I- A sequéncia expositiva:
e Caracteristicas formais e linguisticas;
As fases da sequéncia: constatacdo inicial, problematizacdo, resolucédo e
conclusao-avaliagao;
e O Discurso de Divulgacdo Cientifica: aspectos funcionais e pragméatico-
discursivos;

e A nocdo de suporte e os seus condicionamentos sobre a producéo

D

recepc¢ao do texto;
e Arelacdo entre autor e o leitor/ouvinte.
Unidade Il- A sequéncia argumentativa:
e Caracteristicas formais e linguisticas;
As fases da sequéncia: premissas, argumentos, contra-argumentos e
concluséo (nova tese);

Tipos de evidéncias: fatos, exemplos, ilustracbes, dados estatisticos

(¢

testemunho (argumento de autoridade);
e O artigo de opinido, o editorial, o artigo cientifico: aspectos funcionais e

pragmatico-discursivos.




Unidade IlI- A sequéncia narrativa:
e Caracteristicas formais e linguisticas:
As fases da sequéncia: situacao inicial, complicacdo, acdes, resolucao,
situacao final, avaliagcdo e moral;
e Tipos de narrador:
Autor x narrador/ enunciador;
e A nocao de primeiro e segundo plano: a construcdo do relevo discursivo:
Uso dos tempos verbais: presente, pretérito perfeito e imperfeito;
e Tipos de discurso: direto, indireto e indireto livre:
A (ndo)marcacao tipografica desses discursos: os sinais de pontuacao.
Unidade IV- Leitura e Producéao textual:
e Estratégias de leitura: inferéncias, indicios contextuais, predicdes etc;
e Processo de producao: planejamento, escrita e revisao:
Elementos de construgéo do sentido;
Aspectos gerais da norma culta da lingua.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdes dialogadas dos diversos topicos; Atividades de leitura de diversos
géneros e anadlise de textos onde predominam as sequéncias ja& mencionadas;

Seminarios; Debates; Atividades de producéo textual etc.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirhA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GARCIA, O. M. Comunicagdo em prosa moderna. 26. ed. Rio de Janeiro: Editora
FGV, 2007.

MOTTA, Carlos Alberto Paula. Como escrever textos técnicos. 2. ed. rev. e atual.
S.l.: Cengage, 2011.

. Argumentacéao e linguagem. 9. ed. S&o Paulo: Cortez Editora, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOCH, I. V. A Coesao textual. Sdo Paulo: Contexto, 2005.
GARCEZ, LUCILIA H. do C. Técnica de redac&o: o que é preciso saber para bem

escrever. Sao Paulo: Martins Fontes, 2004.




KOCH, I. V. Linguagem e argumentacao. a interacdo pela linguagem.3. ed. S&o
Paulo: Contexto, 1997.

SERAFINI, M. T. Como escrever textos. Rio de Janeiro: Globo, 1987.
BRONCKART, J. P. Atividade de linguagem, textos e discursos. por um

interacionismo sacio discursivo. 2. ed. Porto Alegre: Educs, 2007

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DA INFORMACAO

Cddigo: GAST. 007

Carga Horéria: 40h Teodrica: 40h/a CH Pratica: 10h/a
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: Sem pré- requisitos

Semestre: 2°

Nivel: GRADUACAO

EMENTA

Aspectos tedricos e praticos para o uso de informacao na gestdo de Restaurantes
e Bares; as transformacdes tecnologicas da sociedade; tecnologia da informacéo
na area da alimentacéo. as relagdes informacionais entre os diferentes setores de

um restaurante. Processo de negdcio de um restaurante

OBJETIVOS

Identificar ou criar o processo de negdcio de um restaurante e bar.
Conhecer e especificar necessidades de um de softwares para gestao eficaz de

estabelecimentos de alimentacdo para armazenamento de dados, e tomada de

decisoes.

PROGRAMA

Unidade | — As transformacdes tecnoldgicas na sociedade
e Revolucéo da TI;
¢ Influencia da tecnologia na sociedade;

Unidade Il — Processos de negdcio
Habilidades criticas nao rotineiras;
Componentes de um sistema de informacao;
Sistemas de informacéo gerencial;
Processos de negocio

o Atividade




Decisao
Funcéo
Recurso
Repositorio
Fluxo de dados

O O O O O

Unidade Il — Sistemas de informacéo
e Dado;
e Informacéo;
o Estratégia organizacional
o Estrutura do setor;
o Estratégia competitiva,;
o Cadeia de valores;
o Processos de negobcio;
o Sistemas de informacéo;

e Sistemas empresariais
e Finalidades dos sistemas de informacéao;
e Silos de informacéo;
e Categoria de aplicativos empresariais;
o CRM
o ERP
o EAI

Unidade IV — Logistica
e Logistica integrada,
e Gerenciamento de uma cadeia de abastecimento;
e Automacéo logistica;
o Fluxos de materiais;
o Fluxos de informacgdes;

Unidade V - Rela¢gbes informacionais entre diversos setores de um
restaurante
e Visao sistémica da empresa,;
Banco de dados;
Inteligéncia organizacional;
Sistemas de informacao para produtos e servicos;
Sistemas de informacao para marketing;
Sistemas de informacao para controle financeiro;
Sistemas de informacao para controle de material e sua logistica;
Sistemas de informacao para recursos humanos;
Sistemas de informacdao juridicos-legais;
Setores de um restaurante e bar;
Dados dos setores de um restaurante e bar;

Unidade VI — software para gestéo eficaz de estabelecimentos de alimentagé&o
e Modulos de um sistema de restaurante
e |HC - Conceitos e elementos

Prototipagem de um sistema de restaurante

METODOLOGIA DE ENSINO




Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e

recursos audiovisuais como projetor multimidia em laboratério de informatica.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirhA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacoes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPRON, H.L.; JOHNSON, J.A.; Introducdo a informatica. Sdo Paulo:
Pearson/Prentice Hall, 2004.

CASTELLS, Manuel. A Sociedade em rede. S&o Paulo: Paz e Terra, 1999
KROENKE, David M. Sistemas de informacfes gerenciais. Sdo Paulo: Saraiva,
2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABREU, Aline Franca;, REZENDE, Denis Alcides. Tecnologia da informacéo
aplicada a sistemas de informacéo empresariais. 3. ed. S&o Paulo: Atlas, 2003.
ALBERTIN, Luiz Alberto. Comércio eletrénico: modelos, aspectos de sua
aplicacao. 5. ed. Séo Paulo: Atlas, 2004.

BANZATO, E. Tecnologia dainformacéao aplicada a logistica. Sdo Paulo: Editora
Iman, 2005.

CORNACHIONE JR., Edgard B. Informética aplicada as areas de contabilidade,
administracdo e economia. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

MATTOS, Jodo Roberto Loureiro de; GUIMARAES, Leonan dos Santos .

Gestdo da tecnologia e inovacao: uma abordagem pratica. Sado Paulo: Saraiva,
2005.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica

DISCIPLINA: ALIMENTO SOCIEDADE E CULTURA

Cdédigo: GAST. 008
Carga Horéria: 40h Teodrica: 40h/a CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 02

Cddigo pré-requisito: Sem pré- requisito




Semestre: 2°

Nivel: Graduacao

EMENTA

Alimentacdo e cultura; Alimentacdo e Sociedade; O comportamento alimentar:
componentes culturais, afetivos e situacionais; Abordagens para mudanca de
comportamento; Os diferentes instrumentos da acéo informativa e educativa na area
da alimentacgéo; A reflexdo sobre a influéncia dos componentes culturais e sociais

na pratica alimentar aplicada no ambito individual e coletivo.

OBJETIVOS

Conhecer as interfaces da alimentacao inserida no contexto social cultural, refletindo

acerca das praticas alimentares e as influéncias na escolha dos alimentos.

PROGRAMA

Unidade | - O Significado Simbélico do Alimento:
e A Humanidade e o Alimento;
e  Os Primordios da Arte da Mesa,;
e Natureza e Cultura, Cru e Cozido, Alimento e Comida;
e Alnfluéncia da Cultura na Alimentacéo;
e Direitos Humanos e direito humano a alimentacao;
e Escolhas, Prescricdes e Proscricdes Alimentares: o Lugar da Cultura.
Unidade Il - Habitos e Praticas Regionais na Alimentacao:
° Influéncias na Alimentacédo Brasileira;
e A Alimentacéo nas Diferentes Regiées do Brasil;
e  Os Pratos Tipicos Regionais;
e Dimensao Sociocultural dos Habitos e Praticas Alimentares;
e Alimentacao, Cultura e Poder;
° Préaticas e Comportamento Alimentar.
Unidade Il - Alimentacg&o na Sociedade Contemporéanea:
e  Conduta Alimentar e Sociedades;
° Da Alimentacdo a Gastronomia;
e  Tendéncias na Gastronomia,;
e A Ansiedade Urbana Contemporanea Diante da Comida;

e Comida, Corpo e Saude.

METODOLOGIA DE ENSINO




Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e

recursos audiovisuais como projetor multimidia.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirhA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacédo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASCUDO, Luis da Camara. ANTOLOGIA DA ALIMENTACAO NO BRASIL.
Ed.Global Editora.Sao Paulo.2008.304p.

CONTRERAS, JESUS; GRACIA, MABEL. ALIMENTACAO, SOCIEDADE E
CULTURA. Ed.Fiocruz.Rio de Janeiro.2011.496p.

MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. S&o Paulo: Editora Senac
Sé&o Paulo, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALVES FILHO, Ilvan; GIOVANNI, Roberto D. I. Cozinha brasileira com recheio de
histéria. Ed. REVAN, 12 ed., 2000.

BARBOSA, Livia; CAMPBELL, Collin. O estudo do consumo nas ciéncias sociais
contemporaneas. In: Cultura, consumo e identidade. Rio de Janeiro: FGV, 2007.
CASTRO, Josué de. Geografia da fome, o dilema do brasileiro: pdo ou ago. Rio
de Janeiro: Civilizacao Brasileira, 2003.

ORNELLAS, L. H. A Alimentacao através dos tempos. 4. ed. Florianépolis: Ed. da
UFSC, 2008.

SANTOS, Ligia Amparo da. Reflexdes sobre a triade corpo, comer e comida. In: O
Corpo, o comer e a comida: um estudo sobre as praticas corporais e alimentares

no mundo contemporaneo. Salvador: EDUFBA, 2008.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica

DISCIPLINA: GASTROTECNIA

Cédigo: GAST. 009



http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=CONTRERAS,%20JESUS&Flag=2
http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=GRACIA,%20MABEL&Flag=2

Carga Horéria: 40h Teodrica: 40h/a CH Pratica: Oh/a

Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito: Sem preé- requisitos
Semestre: 2°

Nivel: Graduacao
EMENTA

A quimica dos alimentos; Aspectos quimicos e funcionais das substancias quimicas

presentes nos alimentos; Métodos e indicadores culinérios.

OBJETIVOS

Compreender os fendmenos que ocorrem nas preparacdes, baseado no
conhecimento das propriedades fisico-quimicas dos componentes dos alimentos,
das condicBes a que estas substancias estao sujeitas durante a coc¢ao, da natureza

das reacdes causadas por tais fatores e no efeito das substancias adicionadas.

PROGRAMA
Unidade | - A Quimica e os Alimentos.
Unidade Il - Aspectos Quimicos e Funcionais dos Componentes dos
Alimentos:
e Agua:

e Agua nos alimentos e sua fungéo quimica;
e Atividade de 4gua e reacdes de deterioracdo nos alimentos.
e Proteinas:
e Enzimas:
e Reac0es desejaveis e indesejaveis na manipulacéo de alimentos.
e Carboidratos:
e Caramelizacdo e Reacao de Maillard;
e Funcionalidade do amido;
e Gelatinizagdo e Retrogradacao.
e Lipidios:
e Funcdao dos 6leos e gorduras na culinaria;
e Decomposicédo dos lipidios;
e Auto oxidacgéo ;
e Oxidagdo enzimatica.
e Emulsbes Alimenticias:
e Tipos de dispersoes;
e Emulsificantes.
Unidade Ill - Métodos e Indicadores Culinarios:
e Transferéncia de Calor;
e Métodos Classicos de Coccao e visdo da gastrotecnia:
e Calor umido, fervura, vapor , pocher ou escalfar;
e Calor Seco, refogar, poéler, assar, grelhar, saltear, fritar.
e Calor Misto, ensopar, guisar, brasear, estufar, abafar.
e Auxiliares de métodos de coccao, branqueamento, gratinar, banho-maria;




Métodos Contemporaneos de coccdo, micro-ondas, forno combinado, inducéo,
coccao a vacuo (sous-vide).

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdes tedricas dos diversos topicos; Resolucao de exercicios; Seminarios;

Utilizacdo de notas de aulas e recursos audio visuais.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, W. M. C. (Org.). Alquimia dos alimentos. Brasilia: Editora Senac-DF,
20009.

CHEFS DE LE CORDON BLEU. Fundamentos culinarios: Os chefs de Le Cordon
Bleu. Delmar Cengage Learning, 2011.

TEICHMANN, I. M. Tecnologia culinaria. 2. ed. Porto Alegre: Editora EDUCS,
20009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. S&o
Paulo: Artmed, 2005. v. 2.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. Sao Paulo: Artmed, 2005. v. 1.

THIS, HERVE; MONCHICOURT, M. Heranca culinaria e as bases da
gastronomia molecular. Sdo Paulo: Editora Senac séo Paulo, 2009.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 5 Ed. Vigosa: UFV,
2011.

WOLKE, R. L. O que Einstein disse ao seu cozinheiro: a ciéncia na cozinha. Rio
de Janeiro: Jorge Kahar Ed., 2003.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica




DISCIPLINA: NUTRICAO E DIETETICA

Cdédigo: GAST.010
Carga Hordéria:
80h CH Tedrica: 80h/a CH Pratica: 00h/a

Numero de Créditos: 4

Codigo pré-requisito: Sem preé- requisitos
Semestre: 2°

Nivel: Graduacao
EMENTA

Introducdo sobre Alimentacdo e Nutricdo. Tipos e fungbes dos nutrientes. O
processo da nutricdo humana. Principios da dietética. Alimentos funcionais.
Comportamento alimentar. Alimentacdo convencional e ndo convencional. Guias
alimentares. Grupos de alimentos segundo suas caracteristicas nutricionais.

Técnica dietética.

OBJETIVOS

-Compreender os principios basicos da alimentacdo e nutricdo humana e sua
importancia na manutencédo da saude;

-Conhecer os grupos de alimentos, os tipos e funcdes dos nutrientes que 0s
compdem, as recomendac¢Oes nutricionais, necessidades humanas, algumas
patologias relacionadas ao consumo e efeitos do excesso e deficiéncia organica.
-Distinguir os compostos bioativos dos alimentos;

-Discutir a formacédo do comportamento alimentar humano e as praticas alimentares;
-Analisar os diferentes guias alimentares existentes;

-Conhecer as técnicas de aquisicdo e manipulacao de alimentos visando o minimo

de perdas nutricionais.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducéo sobre Alimentacéo e Nutri¢ao:
e Histdrico e importancia,
e Conceitos basicos;
e Leis da alimentacao;
e Classificacdo geral dos nutrientes segundo a funcao.
UNIDADE Il - Tipos e fungbes dos nutrientes:
e Macronutrientes (carboidratos, proteinas e lipideos);




e Micronutrientes (vitaminas e minerais).
o Agua;
e Fontes alimentares;
e Biodisponibilidade de nutrientes;
e Fatores antinutricionais.
UNIDADE Ill - O processo da nutricdo humana:
e Ingestao, digestdo, absorcao, metabolizacdo e excrecéao.
UNIDADE IV - Principios de dietética:
e Termos e defini¢des;
e Recomendacdes nutricionais;
e Necessidades nutricionais;
e Critérios qualitativos, semiquantitativos e quantitativos em dietética;
e Intolerancias e alergias alimentares.
UNIDADE V - Alimentos funcionais:
e Histodrico, Conceitos e Atributos;
e Alimentos e compostos bioativos com propriedades funcionais;
e Legislacao Brasileira sobre Alimentos funcionais.
UNIDADE VI - Comportamento alimentar:
e Definiches;
e Processo de formacao;
e Mitos, tabus e crencas
UNIDADE VII - Alimentacéao convencional e ndo convencional:
e Conceitos e tipos;
e Objetivos e consequéncias.
UNIDADE VIII - Guias alimentares:
e Origem e tipos.
e Piramide alimentar brasileira.
UNIDADE IX - Grupos de alimentos segundo as caracteristicas nutricionais:
e Cerealis, paes e massas;
e Verduras e legumes;
e Frutas;
e Leite e derivados;

e Carnes e ovos;




e Leguminosas e oleaginosas;
e Oleos e gorduras;
e Acucares e doces.
UNIDADE X - Técnica dietética:
e Conceitos e objetivos;
e Caracteristicas dos alimentos e fatores modificantes;
e Procedimentos gerais para execu¢do de um protocolo culinario;
e Técnicas de pesagem e medicao dos alimentos;
e Tipos e aquisicao de alimentos;
e Operacdes e métodos de conservacao do valor nutritivo dos alimentos;

e Indicadores culinarios.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, apresentacdo de videos, estudos dirigidos, seminarios

e exercicios.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MAHAM, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, nutricdo e dietoterapia.
132 edicdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012. 1227 p.

MONTEBELLO, N. de P.; ARAUJO,W. M. C.; BOTELHO, R. B. A.. Alquimia dos
Alimentos - Série Alimentos e Bebidas. 32 Ed. Brasilia: Editora SENAC, 2014.
PHILIPPI, S.T. Nutricdo e técnica dietética. 3a Ed. Sdo Paulo: Manole, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DOLINSKY, M. Nutri¢éo funcional. Sdo Paulo: Roca, 2009.

FRANCO, G.; PINHEIRO, A.B. V. Tabela para avaliagcdo de consumo alimentar
em medidas caseiras. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

CAMARGO, E.B.; BOTELHO, R.A. Técnica dietética: selecdo e preparo de
alimentos — Manual de Laboratorio. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

CUPPARI, L. Guia de nutri¢do: nutricdo clinica no adulto. 2ed. Barueri, SP:
Manole, 2005.




PACHECO, M. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composi¢céo
guimica dos alimentos. 22 edi¢cdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2011. 665p.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: INGLES INSTRUMENTAL

Cadigo: GAST.011
Carga Horéria: 40h CH Tedrica: 40h/a CH Prética: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 2°
Nivel: GRADUACAO
EMENTA

Técnicas de leitura e traducdo de textos em lingua Inglesa. Aspectos

morfossintatico, semantico, gramatical e cultural da lingua Inglesa.

OBJETIVO

Compreender textos variados em lingua inglesa na area de gastronomia e afins;
Conhecer e utilizar corretamente as técnicas de leitura;
Reconhecer o0 uso das estruturas gramaticais da lingua inglesa.

PROGRAMA

Unidade 1 — Técnicas de Leitura

. Compreensao geral de leitura

. Leitura Rapida do texto: “Skimming”.

. Leitura detalhada do texto: “Scanning”.

. O uso da inferéncia do conteudo do texto: “Prediction”.

. Evidéncias tipograficas

. Reconhecimento de palavras cognatas e identificagdo de falsas cognatas.

. Palavras chaves para compreensao dos pontos principais do texto: “Key Words”.

NOoO Ok WN -

Unidade 2 — Pontos Gramaticais

8. Formacao de palavras: “Word Formation”: Afixos: sufixos e prefixos.

9. To Be: formas do “Present Simple” e “Past Simple”.

10. Present Simple: uso, regras e uso de advérbios de frequéncia.

11. Futuros: will x going to

12. Modal Verbs: will, would, can, could, may, might, must, should, have to.
13. Question Words: what, who, when, where, why, which, whose, how.




METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e interativas através da execucdo de atividades em grupo,
exercicios escritos de compreensao e interpretacdo textuais e co-elaboracao de
atividades textuais.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirhA em um processo continuo, levando em consideragdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LOPES, Carolina. Inglés Instrumental: Leitura e Compreensao de Textos.
Fortaleza, Ceara. IFCE, 2012

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental: Estratégias de Leitura — Modulo I. S&o
Paulo. Textonovo, 2004

MURPHY, Raymond. Essential Grammar in use. Local: Cambridge University Press, 1990.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GLENDINNING, Erich H. Basic english for computing SB. 2. ed. S.|.: Oxford do
Brasil, 2006.

COLLINS, Dicionario Escolar (Inglés-Portugués/Portugués-Inglés).

LAPKOSKI, Graziella. Do Texto ao Sentido: teoria e prztica de leitura em lingua
inglesa. Curitiba. Intersaberes, 2012

FERRO, Jeferson. Around the world: introducgéo a leitura em lingua inglesa.
Curitiba: Intersaberes, 2012

Minidicionario Rideel inglés-portugués-inglés/coordenacéo Cecilia Lopes — 3° ed.
Séao Paulo: Rideel, 2011

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica

DISCIPLINA: HABILIDADES E TECNICAS CULINARIAS |

Cédigo: GAST.012
Carga Horéria: 80h CH Teorica: 40h/a CH Pratica: 40h/a
Numero de Créditos: 4

Cddigo pré-requisito: GAST. 004




Semestre: 2°
Nivel: GRADUACAO

EMENTA

Conhecimentos tedricos e praticos sobre as habilidades e técnicas culinarias
aplicadas a produtos alimenticios, com excecdo de produtos carneos; Cargos,
funcdes e atribuicdes do setor de cozinha; Técnicas de trabalho de cozinha (técnicas
de pré preparo e preparo dos alimentos; métodos de coccdo; Montagem,

apresentacao e decoracao de pratos).

OBJETIVO

Conhecer o fluxo da cozinha,
Identificar os diversos tipos de equipamentos e utensilios desenvolvendo
habilidades com os mesmos;
Reconhecer os diversos tipos de condimentos, especiarias e ervas aromaticas.

Identificar, classificar e preparar caldos e molhos béasicos.

PROGRAMA

Unidade | - Hierarquia na cozinha (as brigadas de Escoffier).
Unidade Il - Utensilios, maquinas e equipamentos.
Unidade Il - Tipos de facas e suas técnicas.
Unidade IV - Selecao e aquisicado de vegetais.
Unidade V - Ingredientes de origem vegetal.
e Especiarias
e Ervas aromaticas
e Hortalicas
e Tubérculos
e Vagens
e Frutos
e [rutas
Unidade VI - Técnicas de cortes em vegetais.
Unidade VII - Pré preparo de ingredientes de origem vegetal.
Unidade VIII - Preparo de Caldos.
Unidade IX - Preparo de Fundos.
Unidade X - Preparo de Molhos basicos.

Unidade Xl - Métodos classicos de coccéo.




Unidade Xl - Montagem e apresentacao basica de pratos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e
recursos audiovisuais como projetor multimidia. Aulas praticas em laboratorio com

a utilizacdo de matérias primas, utensilios, maquinas e equipamentos.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FARROW, Joanna. Escola de chefs - Técnicas passo a passo para a culinaria sem
segredos. 12 edicdo. Editora: Manole, 2009.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 22 edi¢c&o. Editora:
Senac nacional, 2010.

LE CORDON BLEU. Le cordon bleu - técnicas culinarias essenciais. 12 edi¢ao.
Editora: Marco Zero, 2010.

KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole; MARTINOLI, Gabriela. 4009 -
Técnicas de cozinha. 12 edicao. Editora: Companhia Editora Nacional, 2007.
WRIGHT, J; TREUILLE, E. Le Cordon bleu. todas as técnicas culinérias. 6. ed. Sdo
Paulo: Marco Zero, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma visdo gerencial. [Rio de
Janiero]: Editora Senac Nacional, 2005.

HOBDAY, Cara. Segredos da apresentacdo de pratos - Food styling passo a
passo. 12 edicdo. Editora: Marco Zero, 2011.

MAROUKIAN, F. Segredo dos chefs - as melhores técnicas dos mestres da
gastronomia atual. S&o Paulo: Editora Publifolha, 2006.

SEBESS, MARIANA. Técnicas de cozinha profissional. Sdo Paulo: SENAC Séo
Paulo, 2007.

TEICHMANN, I. Tecnologia culinaria. Porto Alegre: EDUCS, 2000.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica




DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS E BEBIDAS

Cédigo: GASTO013
Carga Horéria: 40h CH Tedrica: 20h/a CH Prética: 20h/a
Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito: -

Semestre: 3°
Nivel: Superior
EMENTA

Conceitos basicos, evolucao e aplicacdo da andlise sensorial; Estudo dos principais
meétodos de avaliacao sensorial, caracteristicas sensoriais importantes na aceitacao
do produto; Delineamento e aplicacdo dos testes sensoriais; Analise e interpretacéo
dos dados sensoriais; Analise sensorial como ferramenta para o desenvolvimento
de novos produtos e processos com énfase no emprego dos diferentes tipos de

preparos culinarios e apresentacdo das amostras.

OBJETIVOS

Compreender a importancia e aplicacdo da andlise sensorial na gastronomia,
Identificar as caracteristicas sensoriais relevantes na aceitacédo dos alimentos;
Conhecer o ambiente dos testes;

Conhecer os fatores importantes a serem considerados na conducdo dos testes
sensoriais;

Compreender os principais métodos discriminativos e afetivos e identificar o seu
emprego em diferentes atividades;

Identificar o delineamento e a aplicacédo para cada teste sensorial;

Interpretar os resultados obtidos nos testes sensoriais.

Aplicar a analise sensorial no desenvolvimento e aperfeicoamento de alimentos e
bebidas.

PROGRAMA

Unidade | - Introducao
e Histdrico e definicdo da analise sensorial
e Qualidade sensorial
e Meétodos sensoriais e suas aplicacoes

Unidade Il - Os receptores sensoriais: elementos de avaliagdo sensorial




e A percepc¢do sensorial de um estimulo
e Importancia da aparéncia, odor, sabor, textura e do som na aceitagdo de um
alimento.
e Identificacdo dos alimentos pelo odor
e Identificagdo dos alimentos pela textura
e Identificacdo de gastos primarios
Unidade Il - Fatores que influenciam a avaliagéo sensorial
e Controle das condicbes experimentais no preparo e apresentacdo das
amostras
e Controle da equipe
e Instalagdes fisicas
e Fatores que influenciam a percepcao sensorial
Unidade IV - Métodos Sensoriais
e Testes discriminativos
e Testes descritivos
e Testes afetivos
Unidade V - Delineamento e aplicacdo dos testes sensoriais.

Unidade VI - Andlise e interpretacdo dos dados sensoriais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositiva-dialogada utilizando como recursos didaticos data show, quadro e
giz; Estudo de caso; Leitura e analise de textos; Aula préatica em laboratorio.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirh em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacoes escritas e/ou praticas, além da participacéo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Préaticas de laboratério de analise
sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa, MG: Editora UFV, 1999.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. Curitiba: Editora
Champagnat, 2011. (Exatas, 4).

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Analise sensorial: estudo com consumidores.
Vicosa, Mg: Editora UFV, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR




ALMEIDA, T. C. A. et al. Avancos em andlise sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999.
CASTRO, Fatima Aparecida Ferreira de; AZEREDO, Raquel Monteiro Cordeiro de.
Estudo experimental dos alimentos: uma abordagem pratica. 28. ed. Vigcosa, MG:
UFV, 2007. (Cadernos didaticos — ciéncias biolégicas e da saude, 28).
ELLENDERSEN, Luciana de Souza Neves; WOSIACKI, Gilvan. Anélise sensorial
descritiva quantitativa. Ponta Grossa, PR: Ed. UEPG, 2010.

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. S&o Paulo: Varela,
2003.

MIRANDA, Fernando. Anélise sensorial de vinhos. Rio de Janeiro: Axcel Books,
2006.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica

DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO

Cadigo: GAST. 014
Carga Horéria: 40h CH Tedrica: 40h/a CH Pratica: 0 h/a
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 3°
Nivel: GRADUACAO
EMENTA

Identificacdo do perfil do empreendedor. Prospeccao e identificagdo de novas
oportunidades. Identificacdo e aplicacdo de procedimentos para abertura de
empreendimentos. Caracterizacdo de empreendimentos de pequeno e meédio porte.
Identificacé&o de politicas de apoio a pequena e média empresa. Caracterizacéo da
gestao profissional e da familiar. Operacionalizacdo de iniciativas com negocios
diretos e franqueados/licenciados. Identificacdo de legislacdo, normas e
regulamentos referentes aos empreendimentos de pequeno e médio porte.

OBJETIVO

Entender a importancia do conceito de empreendedorismo;
Desenvolver atividades empreendedoras nos diversos campos da economia;
Compreender as possibilidades e limites da funcdo empreendedora;

Ampliar a visdo sobre o conceito de empreendedorismo.




PROGRAMA

UNIDADE | - Contexto do Empreendedorismo
e Cultura do empreendedor, Papel social do empreendedor e
Conceitos;
UNIDADE Il - Caracteristicas do Empreendedor
e Formacdo do empreendedor, Correr riscos calculados, Motivacao
empreendedora,
Criatividade, Negociacdo, Tomada de decisao.
UNIDADE Il - Criag&o e gestao das empresas.
e Ferramentas para a andlise de viabilidade: fofa, pesquisa de mercado.
e l|dentificagdo de legislagdo, normas e regulamentos referentes aos

empreendimentos de pequeno e médio porte.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e

recursos audiovisuais como projetor multimidia.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DORNELAS, Jose Carlos Assis. Empreendedorismo - Transformando Idéias em
Negdcios. 4° edicdo revisada e atualizada. Editora CAMPUS, 2012.

HISRICH, Robert D.; MICHAEL P. PETERS & DEAN A. SHEPHER.
Empreendedorismo. 72 edicdo. Editora: Bookman, 2012.

BARON, Robert A. & SHANE. Scott A. Empreendedorismo - Uma Visao do

Processo. Ed. CENGAGE, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DRUCKER, Fernando. Oficina do empreendedor. Sao Paulo: Ed. Cultura, 1999.
LEITE, Emanuel. O Fenébmeno do empreendedorismo. criando riquezas. 2. ed.
Recife, PE: Ed. Bagaco, 2000.

PEREIRA, Heitor; SANTOS, Silvio Aparecido dos (Org.). Criando seu proéprio
negocio. Brasilia: SEBRAE/USP, 1995.

DORNELAS, Jose Carlos Assis. Planos de negdcios que déao certo — uma guia
para pequenas empresas. Editora Campos, 2008.

DOLABELA, Fernando. Boa ideia! e agora? plano de negécio, o caminho seguro
para criar e gerenciar sua empresa. Sao Paulo: Cultura Editores Associados, 2000




Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: CONTROLE DE CUSTOS NA GASTRONOMIA

Cdédigo: GAST 015
Carga Horéria: 80h CH Teo6rica: 60h/a CH Prética: 20 h/a
Numero de Créditos: 4
Pré-requisito: GAST 007
Semestre: S
Nivel: Graduacéao
EMENTA

Definicdo e objeto da contabilidade; Estatistica patrimonial; Modificacdes do
patriménio: contas, lancamentos, método das partidas dobradas; O balanco
patrimonial e sua estrutura; Informacao contabil; Métodos e técnicas de analise de
balancos; Classificacdo dos custos; Calculo do custo e formacao de preco; Calculo
do preco de custo unitario de producéo; Calculo do preco de venda de cada produto
fabricado; Preco de venda (pv); Margem de contribuicdo (mc); ponto de equilibrio;
Balanco Operacional; Planejamento e exercicios de fluxo de caixa: Fluxos de
faturamento e receita, custos e despes; Posicionamentos contabil e financeiro e
tomada de decisédo sobre o demonstrativo de resultados; Objetivos e importancia

da Controladoria. Tipos de orcamentos.

OBJETIVOS

Entender a contabilidade como importante ferramenta de andlise financeira.
Aplicar metodologias mais modernas, destacando a estrutura patrimonial e as
informacdes financeiras Uteis ao processo decisorio.

Transpor o conhecimento na area efetiva de custos e formacéo de preco.

PROGRAMA

Unidade | - Controle de Custos na gastronomia
e Contabilidade
e Objetivo da contabilidade

e Estatistica patrimonial




e Modificacdes do patrimdnio

e Contas e langamentos

e Balanco patrimonial

e Métodos e técnicas de analise de balangos
Unidade Il - Custos

e Classificacao dos custos

e Calculo do custo e formacéo de preco

e Calculo do preco do custo unitario de producao

e Calculo de preco de venda por produto fabricado

e Preco de venda

e Margem de contribuigdo

e Ponto de equilibrio
Unidade Ill - Financas

e Balanco operacional

e Planejamento e fluxo de caixa

e Fluxos de faturamento e receita

e Posicionamento contabil e financeiro e tomada de decisdo sobre o

demonstrativo de resultados.
e Objetivos e importancia da controladoria

e Tipos de Orgamentos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e

recursos audiovisuais como projetor multimidia.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirdA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ASSAF NETO, Alexandre. Estrutura e andlise de balan¢os. 7. ed. S&o Paulo:
Atlas, 2002
BRAGA, Roberto M. M. Gestdo da gastronomia: custos, formacao de preco, do

lucro. 2. ed. rev. ampl. Sado Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2010.




CASHIN, James A.; POLIMENI, Ralph S. Curso de contabilidade e custos. Sao
Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1982. v.1 e 2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FRANCO,Hilario. Contabilidade geral. 23. ed. Sao Paulo: Atlas, 1997.

LEITE, Hélio de Paula. Introducédo a administracao financeira. Sdo Paulo: Atlas,
1986.

MARION, José Carlos. Contabilidade béasica. 10. ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.
MATARAZO, Dante C. Andlise financeira de balancos. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2003.

MARTINS, ELISEU. Contabilidade de custos. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: HABILIDADES E TECNICAS CULINARIAS II

Cédigo: GAST. 016

Carga Horéria: CH Tedrica: 40h/a CH Pratica: 40h/a
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: GAST. 004bnn

Semestre: 3°

Nivel: GRADUACAO

EMENTA

Os diversos tipos de carnes utilizados em culinéria; Classificacdo das carnes de
acordo com sua origem; As carnes bovinas, os cortes mais importantes, as partes
menos conhecidas e sua utilizacdo; As carnes suinas: sua utilizacdo, tanto nos
embutidos, como na cozinha; As carnes ovinas e caprinas; As aves; As técnicas de
preparacado e elaboracdo dos diferentes tipos de aves; Os tipos de pescados;
Elaboragédo de pratos utilizando os diversos tipos de pescados; A elaboragéo e o
cozimento de pescados através da execucado de preparacfes que exaltam suas

caracteristicas mais importantes.

OBJETIVO




Incorporar conhecimentos teoricos e préaticos sobre as habilidades e técnicas

culinarias aplicadas a produtos carneos de diferentes origens.

PROGRAMA

Unidade | - Selecao e aquisicao de carnes.
Unidade Il - Ingredientes de origem animal.

e Bovinos

e Caprinos

e Suinos

e Ovinos

e Aves

e Pescados

e Frutos do mar

e Carnes de caca

e Embutidos
Unidade Il - Técnicas de cortes e preparo de produtos de origem animal.
Unidade IV - Pré preparo de ingredientes de origem animal.
Unidade V - Preparo de Embutidos.
Unidade VI - Métodos classicos de coccéo

Unidade VIl - Montagem e apresentacao basica de pratos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e
recursos audiovisuais como projetor multimidia. Aulas praticas em laboratério com

a utilizacdo de matérias primas, utensilios, maquinas e equipamentos.

AVALIACAO

A avaliagdo consistirdA em um processo continuo, levando em consideragcdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacoes escritas e/ou praticas, além da participacéo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FARROW, Joanna. Escola de chefs - Técnicas passo a passo para a culinaria sem
segredos. 12 edicdo. Editora: Manole, 2009.

KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole; MARTINOLI, Gabriela. 4009 -
Técnicas de cozinha. 12 edi¢do. Editora: Companhia Editora Nacional, 2007.




LE CORDON BLEU. Le cordon bleu - técnicas culinarias essenciais. 12 edi¢ao.
Editora: Marco Zero, 2010.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 22 edi¢do. Editora:

Senac nacional, 2010.

JEFFERSON, Lincoln. O livro da carne. 12 edi¢cdo. Editora: Marco Zero, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HOBDAY, Cara. Segredos da apresentacdo de pratos - Food styling passo a
passo. 12 edicdo. Editora: Marco Zero, 2011.

TEICHMANN, I. Tecnologia culinaria. Porto Alegre: EDUCS, 2000

VIEIRA, S; FREUND, F. T. ZUANETTI, R. O Mundo da cozinha: perfil profissional,
técnicas de trabalho e mercado. Rio de Janeiro: SENAC, 2001.

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Cordon bleu - todas as técnicas culinarias. 6. ed.
S&o Paulo: Marco Zero Editora, 2007.

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. S0 Paulo: SENAC SAO
PAULO, 2007

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica

DISCIPLINA: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Caodigo: GAST. 017

Carga Horéria: 40h CH Teorica: 40h/a CH Prética: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito: Sem pré- requisito

Semestre: 3°

Nivel: Graduacéao

EMENTA

Pesquisa: elementos conceituais, métodos e técnicas de pesquisa; Elaboracao de
projetos de pesquisa; Estruturacdo e apresentacdo do relatério de pesquisa,;
Producéo de artigo e Normas da ABNT.




OBJETIVOS

Conhecer os principios e passos fundamentais da metodologia e da pesquisa
cientifica;

Interpretar, redigir e avaliar trabalhos cientificos;

Elaborar trabalhos escolares/relatérios, aplicando metodologia cientifica, cujas

especificacdes serdo cobradas por parte de todos os professores.

PROGRAMA

Unidade | - Introducao

e Metodologia cientifica: conceituacdo; importancia; aprendizagem da

metodologia cientifica; metodologia cientifica e Informatica.
Unidade Il - O Conhecimento Cientifico

e Niveis de conhecimento: conhecimento empirico, conhecimento filosofico,
conhecimento teoldgico e conhecimento cientifico, verdade, evidéncia e
certeza.

Unidade Il - A Metodologia Cientifica

e Objetivos de uma pesquisa cientifica: pesquisa descritiva, pesquisa
exploratdria e pesquisa explicativa.

e Métodos de pesquisas descritivos e exploratérios: métodos analiticos e
métodos sistémicos: levantamento, estudo de casos, estudo de prototipos e
modelagem matematica.

e Pesquisa explicativa: relacbes causais de caracteristicas; controle de
caracteristicas da amostra; métodos de pesquisa explicativos: experimento,
estudo observacional e levantamento explicativo.

Unidade IV - Diretrizes para Estruturacéo e Elaboracdo de Trabalhos Académicos
(fichamentos, resumos, resenhas, relatérios, monografias.)

e Preparacdo de trabalho cientifico: planejamento; estrutura do trabalho
cientifico: introdugéo, desenvolvimento e conclusdo; sumario, prefacio e
apéndice; bibliografia.

Unidade V - Aspectos Formais da Redacdo Cientifica — Referéncias e Citacdes
Bibliograficas — Normas da ABNT
e Redacéo cientifica: linguagem cientifica e suas caracteristicas; abreviaturas;

ilustracdes; citacdes e notas de pé de pagina.

METODOLOGIA DE ENSINO




Exposicdes teoricas dos diversos topicos;
Seminarios;

Utilizacdo de notas de aulas e recursos audio visuais.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARROS, A. J. P.; LEHFELD, N. A. S. Fundamentos de metodologia cientifica.
2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 2006.

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A.; SILVA, R. da Silva. Metodologia cientifica. 6. ed.
Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de
metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GIL, Antdnio Carlos. Métodos e técnicas de pesquisa social. 6. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2008.

MEDEIRQOS, Jodo B. Redacédo cientifica: a pratica de fichamentos, resumos,
resenhas. Sao Paulo: Atlas, 1991.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. e atual. Sdo
Paulo: Editora Cortez, 2007.

MINAYO, Maria Cecilia de Souza (org.). Pesquisa social: teoria, método e
criatividade. 29. ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2010.

MOTTTA-ROTH, Désiree; HENDGES, Graciela Rabuske Hendges. Producéao

Textual na Universidade. Sado Paulo: Parabola Editorial, 2010

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica

DISCIPLINA: INTRODUCAO A PANIFICACAO E CONFEITARIA

Cddigo: Gast. 018




Carga Horéria: 80h CH Tedrica: 40h/a CH Pratica: 40h/a

Numero de Créditos: 4

Codigo pré-requisito: Sem pré-requisito
Semestre: 3°

Nivel: Superior
EMENTA

Matérias-primas utilizadas na panificagdo e confeitaria; O pdo como produto;
Equipamentos; A panificacdo: massas, fermentacdo, modelagem, coc¢cao; Massas

e cremes basicos; A confeitaria: acabamentos basicos.

OBJETIVOS

Conhecer a tradicional e a moderna tecnologia de panificacdo e confeitaria, a
producdo e transformacdes basicas, empregando equipamentos, fluxogramas e
controle da producao.

Dominar as técnicas culinarias de decoracao de pées doces e salgados, massas e

biscoitos.

PROGRAMA

Unidade | - A profissédo de Padeiro e Confeiteiro
Unidade Il - Ingredientes da Panificacdo e Confeitaria
e Farinha, agua, sal, fermentos quimicos e biolégicos, acucares, leite, ovos,
gorduras, amidos, chocolates, corantes, esséncias, melhoradores, pré-
misturas e conservadores
Unidade Il - Célculos
e Balanceamento de receitas; Célculo de rendimento; Conversao de unidades.
Unidade IV - Maquinas, Equipamentos e Utensilios
e Tipos e caracteristicas de Maquinas, Equipamentos e Utensilios:
Balanga, modeladora, camara de fermentagcdo, masseira, laminadora,
camara fria, cilindro, fatiadora, forno, batedeira, utensilios diversos, divisora,
fogdo, resfriador de agua, outros equipamentos.
Unidade V - Panificacao
e Principios Basicos da Panificacédo
e Massas Crocantes, Suaves e Doces
Unidade VI - A Confeitaria




e Massas Levedadas
e Massas para Patisserie e Massas Moles
e Pudins, Cremes e Musses

e Recheios, Coberturas e Molhos para Sobremesas

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdes tedricas dos diversos topicos; aulas praticas; seminarios; utilizacdo de

notas de aulas e recursos audio visuais.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirhA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacéo.

Barueri, SP: Manole, 2009.

CHEF profissional. 4. ed. rev. Tradugao de Renata Lucia Bottini. Sdo Paulo: Senac
Editora, 2009. 7 exemplares

GISSLEN, W. Panificacao e confeitaria profissionais. 5. ed. Barueri, SP: Manole,
2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAUVIAN, S. P.; YOUNG, L. S. Fabricacién de pan. Zaragoza, Espanha: Acribia
Espanha, 2002.

CIACCO, C. F.; CHANG, Y. K. Como fazer massas. Campinas: icone, 1986.
MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e andlise de biscoitos. Sdo Paulo:
Livraria Varela, 1999.

SEBESS, M. G. Técnicas de confeitaria profissional. 3. ed. Rio de Janeiro: Senac
Editoras, 2010.

SEBESS, P. Técnicas de padaria profissional. Rio de Janeiro: Senac Editoras,
2010.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica

DISCIPLINA: ENOGASTRONOMIA




Cédigo: GAST. 019

Carga Horéria: 80 h CH Tedrica: 60h/a CH Pratica: 20h/a
Numero de Créditos: 4

Codigo pré-requisito: Sem pré- requisito

Semestre: 4°

Nivel: Graduacao

EMENTA:

Praticas de vinicultura e vinificacao; Os métodos e uvas mais comuns na producao
do vinho; Principios da analise visual, olfativa e gustativa com suas especificas

analises sensoriais; Principios basicos de enogastronomia.

OBJETIVOS

Identificar as classificacdes, técnicas e armazenagem dadas aos vinhos;
Reconhecer os tipos de vinhos adequados para harmonizar devidamente os
alimentos;

Compreender o0s procedimentos adequados, quando da necessidade do
acompanhamento do vinho, através de técnicas e conhecimentos do servico;
Identificar as diferentes caracteristicas das uvas degustadas através de suas

caracteristicas de colheita, temperatura, castas e processos de vinificacdo, sendo
determinadas pelo uso dos sentidos.

PROGRAMA

Unidade I- Conceitos Basicos de Enologia:
e Introducédo a enologia, conceitos basicos e histéricos;
e A influéncia da geografia mundial na composicéo do vinho;
e Composicao da uva e sua maturacao. Principais variedades de uvas - tintas
e brancas.

Unidade lI- Classificacdo, Técnicas e Armazenagem de Vinhos:
e Classificacao dos vinhos no velho e novo mundo;
e A vinificacdo dos vinhos, equipamentos e utensilios utilizados;
e Técnicas de armazenagem dos vinhos;
e O sobreiro, a importancia da rolha;
e O Vinho Brasileiro, marcas e empresas mais conhecidas.
Unidade IlI- Servi¢cos de Vinho:
e Técnicas do servigo de vinho;
e Tipos de copos, abridores e utensilios do servico
e Leitura de rotulos e identificar garrafas.

Unidade IV- Técnicas de Degustacado (Aulas- Praticas):
e Definicao, local, copos, provador, aspectos visual, olfat. e gustat.;
e Caracteristicas de limpidez, complexo de aromas, e identificacdo dos postos
chaves do palato para a fase degustativa,




e Provas de vinhos, a ficha de degustacéo e sua importancia;
e Harmonizacdo de Vinhos e Alimentos: Antes e depois de refeicbes com:

aperitivos, sobremesas e digestivos; com refei¢cdes: peixes e frutos do mar,

carnes brancas e vermelhas, massas e queijos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como retroprojetor,

projetor multimidia e atividades praticas no laboratério.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VIANNA JUNIOR, Dirceu; SANTOS, José Ivan; LUCKI, Jorge. Conheca vinhos. 32

edicdo rev. e ampl. Editora: Senac Sao Paulo, 2015.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Enologia. 5. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo:
SENAC,1989.

SOMMERS, Brian J. Geografia do vinho. 12 edi¢ao. editora: Novo Século, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIATION DE LA SOMMELLERIE INTERNATIONALE. Sommelier : profissdo
do futuro. Rio de Janeiro: Editora SENAC, 2003.

LE CORDONBLEU. Vinhos: segredos profissionais para comprar, armazenatr,
servir e beber vinho. Traduzido por Arlete Simille Marques. S&o Paulo: Marco Zero,
2004.

JOHNSON, Hugh; ROBINSON, Jancis. Atlas Mundial do Vinho. 7. ed. rev. e atual.
Globo Editora, 2014.

ROBINSON, Jancis. Expert em vinhos em 24h. 1. ed. S&o0 Paulo: Planeta, 2016.
JOHNSON, Hugh. Enciclopédia do vinho: vinho, vinhedos e vinicolas. 1.ed. Sao
Paulo: Editora SENAC, 2012.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica

DISCIPLINA: ESTUDO DE BEBIDAS (COM ENFASE EM COQUETALARIA)

Cddigo: GAST. 020



http://uol01.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=78168&ns=true
http://uol01.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=78168&ns=true
http://uol01.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=78168&ns=true
http://uol01.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=78168&ns=true
http://uol01.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=68063&ns=true
http://uol01.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=68063&ns=true
http://uol01.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=68063&ns=true
http://uol01.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=68063&ns=true
http://uol01.unifor.br/oul/balance.jsp?ObraSiteLivroTrazer.do?method=trazerLivro&obraCodigo=68063&ns=true

Carga Horéria: 40h CH Tedrica: 30h/a CH Prética: 10h/a
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 4°
Nivel: Graduacao
EMENTA:

Producédo e definicdo das principais bebidas ndo alcodlicas. Producéo e definicao
da cerveja e dos principais tipos produzidos no Brasil e no Mundo. Producéo e
definicdo dos principais destilados produzidos no Brasil e no Mundo. Bebidas a base
de café. Infusbes quentes e chas. Técnicas de preparo das principais bebidas

guentes. Coquetelaria.

OBJETIVOS

- Conhecer as bebidas e suas harmoniza¢dées com alimentos;

- Desenvolver atividades de coquetelaria.

PROGRAMA

Unidade | - Classificacdo geral das bebidas:
e Grupo de bebidas alcodlicas
e Grupo de bebidas nado alcodlicas
Unidade Il - Bebidas Fermentadas:
e Vinho — aspectos historicos, producéo, tipologia, harmonizacéo;
e Cerveja - aspectos historicos, producéo, tipologia, harmonizacéo.
Unidade Il - Bebidas Destiladas:
e Aspectos historicos, producéo, tipologia, drinks;
Unidade IV - Bebidas Compostas — Infusdes:
e Licores - aspectos historicos, producéo, tipologia;
e Bitters - aspectos historicos, producéo, tipologia.
Unidade V - Coquetéis:
e Historico
e Coquetelaria- Classica e FreeStyle
e Classificacao dos coquetéis
e Composicao dos coquetéis;

e Coquetelaria internacional (com alcool e sem alcool)




e Aulas—Préticas sobre Coquetelaria:
Unidade VI - Apresentacdo dos Utensilios, copos e tacas necessarios para a
producéo de diversos tipos de coquetéis;
Unidade VII - Preparo de drinks e coquetéis de acordo com a classificacdo de
batidos, mexidos e montados;

Unidade VIII - Decoracdo de coquetéis.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o0 uso de quadro branco e pincel, bem como retroprojetor,

projetor multimidia e atividades préticas no laboratério.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirhA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. Porto Alegre: EDUCS, 1999. OK
VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Tecnologia de bebidas. Sdo Paulo:
Blucher, 2005.

FERREIRA, Derivan. A Coquetalaria ao alcance de todos. Diadema, SP: Prol
Editora Grafica, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

JOHNSON, Hugh. Enciclopédia do vinho: vinhos, vinhedos e vinicolas. Sdo Paulo:
Editora Senac Sao Paulo, 2011.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do bar. Sdo Paulo: SENAC, 1996.
SANTOS, José Ivan. Comida e vinho: harmonizacao essencial. Sdo Paulo: Editora
Senac Séo Paulo, 2008.

SOUZA, Derivan Ferreira de. Manual pratico de bar. Edi¢édo atualizada 2006. S&o
Paulo: Editora Salesiana Dom Bosco, [20067?].

STEED, Tobias; REED, Ben. Hollywood cocktails. Traducao de Peter Muds. [Ri0

de Janeiro]: Senac, 2011.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica




DISCIPLINA: GESTAO DE BARES E RESTAURANTES

Cadigo: GAST.021

Carga Horéria: 80h CH Teorica: 80h/a CH Prética: Oh/a
Numero de Créditos: 4

Codigo preé-requisito: Sem pré- requisito

Semestre: 4°

Nivel: Graduacao

EMENTA

O processo de alimentos e bebidas, custos e estabelecimento de preco de venda;
Tecnologia da informagdo na area da alimentacdo; Tipologia de restaurantes;
Fluxograma e organograma de restaurantes; Composicéo de cardapios; Marketing

e Design de bares e restaurantes.

OBJETIVOS

Desenvolver o senso critico de gestdo baseada em resultados, controle de
producdo, financeiro, RH, contabil e compras;

Realizar gestdo eficaz em empreendimentos do ramo alimenticio.

PROGRAMA

Unidade I- Planejamento, organizagao e operacao;

Unidade IlI- Estruturas administrativas;

Unidade llI- Fraudes, desperdicio e seguranca;

Unidade IV- Fornecedores, compras e estoque;

Unidade V- Desenvolvimento por filiais e franquias;

Unidade VI- Administracdo e geréncia: financeira, juridica e recursos
humanos;

Unidade VII- Sociedade: formagéo e extin¢éo, conflitos e solucgdes;

Unidade VIII- Gerenciamento de Problemas com clientes, fornecedores,
cartdes, bancos e locagéo;

Unidade IX- Recursos humanos - recrutamento, selecdo, treinamento e
avaliacéo;

Unidade X- Planejamento e conceito;

Unidade XI- Atribui¢cdes e responsabilidades: controle de estoques;

Unidade XlI- Conhecimento dos processos de automacao;

Unidade XllI- Servigos e relacionamento com clientes;

Unidade XIV- Processo de venda em restaurantes e bares;

Unidade XV- Métodos de promoc¢&ao e incentivo de vendas;

Unidade XVI- Planejamento e organizacao de eventos e banquetes;

Unidade XVII- Implementacao do esfor¢co do marketing;

Unidade XVIII- Definicdes e aplicagdes; comunicacdo: a midia, 0s guias e 0
critico;

Unidade XIV- Plano e estratégia de marketing;

Unidade XV- Marketing direto;




Unidade XVI- Food design;

Unidade XVII- Identidade visual e design — marcas;

Unidade XVIII- Identidade visual e design - publicidade;
Unidade XIX- Identidade visual e design - cardapio e folhetaria.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e

recursos audiovisuais como projetor multimidia.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirhA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacédo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BECK, Heins. A Arte e a ciéncia do servi¢co. Sdo Paulo: Ed. Anhembi Morumbi,
2005.

TEIXEIRA; S. F. M. G. Administracdo aplicada as unidades de alimentacao e
nutricdo. Sado Paulo: Atheneu, 1997.

ABREU, E. S.; SPINELI, M.G.N.; ZANARDI; A.M.P. Gestdo de unidades de
alimentagé&o e nutricdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2003

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHIAVENATO, Idalberto. Gestao de pessoas: 0 novo papel dos recursos humanos
nas organizacdes. Rio de Janeiro: Campus, 1999.

FERNANDES, Bruno H. R. Competéncias & desempenho organizacional. S&ao
Paulo: Saraiva, 2006.

LEME, Rogério. Aplicacao pratica de gestao de pessoas por competéncias. Rio
de Janeiro: Qualitymark, 2005.

OLIVEIRA, D. P. R. Exceléncia na administracdo estratégica. 2. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 1995.

ZUANETTI, Rose et. al. Qualidade em prestacédo de servigcos. Sao Paulo: Ed.
SENAC, 2002

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica




DISCIPLINA: CULTIVO DE MATERIAS PRIMAS CULINARIAS

Cédigo: GAST. 022

Carga Horéria: 40h CH Tedrica: 25 h/a CH Prética: 15h/a
Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito: Sem pré- requisito

Semestre: 4°

Nivel: Graduacao

EMENTA

Exigéncias sobre os alimentos vegetais no ambito empresarial; Grupos de alimentos
de origem vegetal (alimentos energéticos, alimentos protéicos, alimentos de acéo
medicinal, alimentos funcionais); Producdo de alimentos em diferentes manejos
agricolas (alimentos convencionais, alimentos organicos, alimentos hidropdnicos);
Alimentos transgénicos; responsabilidade socioambiental no cultivo de alimentos,

Aspectos da fisiologia pos- colheita dos vegetais.

OBJETIVOS

Discutir sobre a importancia de conhecer e cultivar vegetais em empreendimentos
gastronémicos;

Aprender os procedimentos e cuidados que devem ser dispensados para a
implantacédo de pequenas hortas e pomares;

Saber diferenciar vegetais convencionais, organicos, hidropdnicos e transgénicos;
Aprender as fases do desenvolvimento de um vegetal, sobretudo as que
compreendem o ponto de colheita dos vegetais;

Entender as alteracdes que ocorrem na pos-colheita e seus indices de qualidade.

PROGRAMA

Unidade |- Producdo de alimentos vegetais no mundo: responsabilidade
socioambiental e exigéncias sobre os alimentos vegetais no ambito empresarial.
Unidade II- Grupos de alimentos de origem vegetal (Alimentos energéticos,
Alimentos proteicos, alimentos de acdo medicinal, Alimentos funcionais);

Unidade llI- Producdo de alimentos em diferentes manejos agricolas (Alimentos
convencionais, organicos, hidropdnicos e transgénicos);

Unidade IV- Implantacdo de pequenas hortas e pomares

Unidade V- Fisiologia pés-colheita (fases de desenvolvimento, alteracfes pos-
colheita e indices de qualidade pos-colheita).

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas dialogadas e expositivas;Apresentacao de videos;Aulas de campo.

AVALIACAO




A avaliacdo consistirhA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacédo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COX, Jeff;, MOINE, Marie-pierre. Ervas culinarias - como cultivar, cuidar e
armazenar ervas aromaticas, usa-las na cozinha para dar mais sabor aos alimentos.
Sao Paulo: Editora Publifolha, 2010.

KOBLITZ, MARIA GABRIELA BELLO. MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS-
COMPOSICAO E CONTROLE DE QUALIDADE. LAB EDITORA. Séao
Paulo.2011.304p.

PELT, Jean-marie. Especiarias & ervas aroméaticas. S&o Paulo: Editora Jorge
Zahar, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J.P.P. O Caupi Brasil. Brasilia: ITA/EMBRAPA, 1988.

BALBACH, A.; BOARIM, D. As Hortalicas na medicina natural. 2. ed. S&o Paulo:
Editora Missionaria, 1992.

BALBACH, A.; BOARIM, D. As Hortalicas na medicina natural. 2. ed. Sdo Paulo:
Editora Missionaria, 1992.

CIP — CENTRO INTERNACIONAL DE LA PAPA. Sixth Simposium of the
International Society for Tropical Root Crops. CIP, Lima, Peru, 1983.

COCK, J. H. Global Workshop on root and tuber crops propagation procedings
of aregional workshop held in Cali. Colémbia: CIAT, 1983. p. 13-16.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica

DISCIPLINA: PLANEJAMENTO E ORGANIZACAO DE EVENTOS
GASTRONOMICOS

Caédigo: GAST023
Carga Horaria: 40h CH Tedrica 40h CH Pratica Oh
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré- requisitos



http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=KOBLITZ,%20MARIA%20GABRIELA%20BELLO&Flag=2
http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=LAB%20EDITORA&Flag=8

Semestre: 4

Nivel: Graduacgao

EMENTA

Origens historicas dos eventos e banquetes; Tendéncias dos eventos; conceitos
basicos; Tipologia e caracteristicas dos eventos; Planejamento e organizagao.
Nogobes sobre cerimonial; Banquetes: planejamento, organizagao e implantagéo.

OBJETIVO

Conhecer o planejamento e a organizagao de eventos gastrondmicos.
Conhecer as regras de servico.

Conhecer as diferengas entre servicos de banquetes, especificidades técnicas e
étnicas.

Aplicar a etiqueta a mesa e Ordem de Mets.

Conhecer a relacao entre conceito e imagem de um evento, as consequéncias
praticas das escolhas adotadas.

Conhecer cardapios tipicos, étnicos e tematicos e as bebidas e suas
harmoniza¢des com alimentos.

PROGRAMA

Unidade | - Generalidades sobre eventos

Unidade Il — Conceituagao

Unidade lll - Ambiente

Unidade VI - Caracterizagao

Unidade V - Tipologia de eventos e banquetes

Unidade VI - Evolugao histérica dos eventos

Unidade VIl - Atores que atuam no evento

Unidade VIII - Planejamento e a organizacao de Eventos Gastrondmicos
e Conceituacao

Planejamento no evento

Concepcao

Pré-evento

Per ou trans-evento

Pds-evento

orcamento

Unidade Xl - Cardapios para eventos
Unidade X - Gerenciamento de custos e controle

Unidade Xl - Operacionalizagao do banquete




METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como retroprojetor,
projetor multimidia e atividades praticas no laboratorio.

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliagdes escritas e/ou praticas, além da participagédo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, R. B. Manual de eventos. 2 ed. Caxias do Sul, Editora: EDUCS, 2002
BETTECA, M. L. Eventos e Cerimonial: simplificando a¢dées. Caxias do Sul,
EDUCS, 2002

Luiz Carlos Zanella. Manual de Organizagcao de Eventos: Planejamento e
Operacionalizagao. 5 ed.2012. Editora Atlas. 384p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizagao de banquetes. Sao
Paulo: SENAC, 2004. 120p.

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. Caxias do Sul: Educs, 1999.
HAASE FILHO, Pedro. Gastronomia: cardapios especiais. Porto Alegre: RBS,
2003.

SCHULUTER, Regina. Gastronomia e Turismo. Sao Paulo: Aleph, 2003

RIBEIRO, Celia. Boas maneiras a mesa. 2 ed. Sio Paulo: Editora L&PM, 2006

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico

DISCIPLINA: PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS

Cédigo: GAST. 024

Carga Horéria: 40h CH Teorica: 20h/a CH Prética: 20h/a
Numero de Créditos: 2

Cddigo pré-requisito: GAST. 011

Semestre: 4°

Nivel: Graduacéao

EMENTA




Conceitos basicos e tipologia de cardapios; Regras gerais de elaboragdo de
cardapios; Elaboracdo de receita culinaria e ficha técnica padronizada;
Cardapios comerciais; Cardapios tipicos; Festas Tematicas; Cardapios

Institucionais; Engenharia de Cardapios.

OBJETIVOS

Entender os procedimentos técnicos cientificos adequados e harmdnicos da
elaboracdo de cardpios baseados nos aspectos gastronémicos, econémicos e

socioculturais.

PROGRAMA

Unidade I- Regras gerais de elaboracéo de cardapios:

e Objetivos no planejamento de cardapios;

e Atividades anteriores a producéo de refeicdes:

e Definichdo dos padrdes dos cardapios, “per capita”, politica de
abastecimento, critérios para avaliacdo do funcionamento do servico pela
clientela.

e Estimativa das necessidades nutricionais da clientela, numero de
refeicbes e custos.

e Elaboracdo dos cardapios do periodo programado, previsdo de compras,
solicitacdo ao fornecedor, recepcdo e armazenamento de mercadorias e
requisicdo ao almoxarifado.

e Atividades durante a producdao e distribuicdo de refei¢oes;

Atividades subsequentes a producéo e distribuicdo de refeicbes:

e Avaliacdo do numero de refeicbes, adequacao nutricional, custo, sobras,
aceitacao e funcionamento do servico com base na opinido da clientela.

e Manuais e rotina.

Unidade II- Elaboracé&o de receita culinéria e ficha técnica padronizada;
Unidade lll- Engenharia de cardapios;

Unidade IV- Carddpios comerciais;

Unidade V- Cardapios tipicos de datas comemorativas e festas tematicas;
Unidade VI- Cardépios institucionais;

Unidade VII- Cardépios e dietas hospitalares.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, apresentacdo de videos, visitas técnicas, estudos

dirigidos, praticas de laboratorio, seminarios e exercicios.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirhA em um processo continuo, levando em consideracao as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA




BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor - tecnologias para
a elaboracao de card4pios. 82 edi¢do. Editora: Senac Sao Paulo, 2010.

CASTRO, F. A. F.; QUEIROZ, V. M. de. Cardapio: planejamento, elaboracao e
etiqueta. Vigosa: Imprensa Universitaria, 1998.

FRANCO, Guilherme. Tabela de composi¢édo quimica dos alimentos. 9. ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2002.

SILVA, S. M. C. S.; BERNARDES, S. M. Cardapio: guia pratico para elaboracéo.
2. ed. Sao Paulo: Editora Atheneu/Centro Universitario Sdo Camilo, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABREU, E. S.; SPINELI, M.G.N.; ZANARDI; A.M.P. Gestdo de unidades de
alimentacédo e nutricdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2003.
MEZOMO, I. F. B. Os Servicos de alimentacao: planejamento e administracao.
5. ed. S4o Paulo: Manole, 2002.

SILVA, Sandra Chemin da; MARTINEZ, Silvia. Cardapio - Guia pratico para a

elaboracao. 32 edicdo. Editora: Roca, 2014.

TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. Porto Alegre:
EDUCS, 2000.
TEIXEIRA, Suzana Maria Ferreira Gomes. Administracdo aplicada as

unidades de alimentac&o e nutricdo. 3. reimp. S&o Paulo: Atheneu, 2004]

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: COZINHA BRASILEIRA

Cédigo: GAST.025

Carga Horéria: 80hCH Tedrica: 20h/a CH Pratica:60h/a
Numero de Créditos: 4

Codigo preé-requisito: GAST. 017

Semestre: 5°

Nivel: Graduacao

EMENTA




Influéncias de populagbes de indios, europeus, africanos e outros imigrantes na
culinéria brasileira; Contribuicdo de técnicas e ingredientes, influéncias
socioecondmicas e religiosas de cada uma destas culturas na culinaria brasileira
contemporanea; Aspectos histéricos, étnicos, econdmicos e sociais da formacéo

gastrondmica brasileira.

OBJETIVOS

Conhecer a culinaria local e as influéncias recebidas;

Identificar os ingredientes tipicos, os pratos tradicionais regionais, a culinaria
contemporanea brasileira;

Desenvolver as diversas técnicas de preparo, combinacdes de ingredientes,

cores e sabores da culinaria das regides central, sul e sudeste do Brasil.

PROGRAMA

Unidade I- Cozinha do Sudeste:
e Minas Gerais;
e S&o Paulo;
e Rio de Janeiro;

e Espirito Santo.

Unidade Il- Cozinha do Norte:
e Amazonas;
e Parj;
e Acre;
e Rondobnia;
e Tocantins;
e Roraima;

e Amapa.

Unidade llI- Cozinha do Centro-oeste:
e Mato Grosso;
e Mato Grosso de sul;

e Goias.

Unidade IV- Cozinha do Sul:




e Santa Catarina;
e Rio Grande do Sul;

e Parana.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e
recursos audiovisuais como projetor multimidia. Aulas praticas em laboratorio

com a utilizacdo de matérias primas, utensilios, maquinas e equipamentos.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideragéo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALVES FILHO, Ivan. Cozinha Brasileira: com recheio de histéria. 12 edicao.
Editora: Revan, 2000.

ARAUJO, W. M. C.; TENSER, C. M. R. Gastronomia - cortes & recortes.
Brasilia: SENAC-DF, 2006. v. I.

CASTANHO, Thiago. Cozinha de origem - pratos brasileiros tradicionais
revisitados. 12 edi¢cdo. Editora: Publifolha, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOSISIO, Arthur. Pantanal - sinfonia de sabores e cores. 12 edi¢ao. Editora:
Senac Nacional, 2003.

CAVALCANTI, P. A Patria nas panelas: historia e receitas da cozinha brasileira.
Sao Paulo: SENAC-SP, 2007.

FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do Brasil. 7. ed. Sdo Paulo:
SENAC Estudio Sonia Robatto, 2005

OLIVEIRA, R. Coisas de Minas: a culinaria dos velhos cadernos. Sdo Paulo:
SENAC, 2005.

OLIVEIRA, R. Sabores e cores das Minas Gerais. Sao Paulo: SENAC,1998.
TREVISANI, B. A Cozinha amazénica. Sdo Paulo: Melhoramentos,1999. (Série

receitas brasileiras).




Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica

DISCIPLINA: COZINHA DAS AMERICAS

Cédigo: GAST. 026

Carga Horéria: 80hCH Tedrica: 20h/a CH Prética:
80h/a

Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: GAST. 017

Semestre: 5°

Nivel: Graduacéao

EMENTA

Compreensdo da formacédo culinaria, da influéncia de aspectos historicos e
geograficos na culinaria de cada pais ou regido das américas e a elaboracéo e
preparacao de pratos tipicos do México, Cuba, Chile, Argentina e EEUU,
Canada. Estudo da identidade culindria dos principais paises e suas

particularidades.

OBJETIVO

Conhecer a culinaria do México, Cuba, Chile, Argentina, Caribe, Canada e EUA,
abrangendo a influéncia de povos nativos e imigrantes e de fatores culturais,
econObmicos, geograficos e politicos que determinaram a sua formacdo e

influéncias na formacao gastrondémica de outros paises.

PROGRAMA

Unidade I- Cozinha do México:
e Historia;
e Ingredientes e insumos;
e Pratos tipicos.

Unidade Il- Cozinha de Cuba:
e Histdria;
e Ingredientes e insumos;
e Pratos tipicos.

Unidade llI- Cozinha do Chile:




e Histdria;
e Ingredientes e insumos;
e Pratos tipicos.
Unidade IV- Cozinha da Argentina:
e Histdria;
e Ingredientes e insumos;
e Pratos tipicos.
Unidade V- Cozinha dos EUA:
e Historia;
e Ingredientes e insumos;
e Pratos tipicos.
Unidade VI- Cozinha do Canada:
e Historia;
e Ingredientes e insumos;

e Pratos tipicos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e
recursos audiovisuais como projetor multimidia. Aulas praticas em laboratoério

com a utilizacdo de matérias primas, utensilios, maquinas e equipamentos.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirA em um processo continuo, levando em consideragéo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacOes escritas e/ou préticas, além da participacdo do aluno em sala de

aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BELLUZZO, Rosa. Os sabores da América. 12 edicdo Editora: Senac S&o
Paulo, 2004.

MACHIA, Valeria. Cocina Argentina clasica y moderna. Argentina: Emece
Editores, 2003.

HICKS, ROGER. Cozinha mexicana. [S.l.]: Editora LISMA, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CLEMENTS, Carole. American regional cooking. [S.l.]: Lorenz Books, 2005.




INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 22 edicéo.
Editora: Senac nacional, 2010.

FISHER, Carol. The American cookbook: a history. Jefferson, North Carolina:
McFarland & Co Inc Pub, 2005.

RABINOVITCH, Daphna. Canadian living cooks step by step. [S.l.]: Vintage
Books, 2003.

TORRES, Dagoberto; MOLL, Patricia. Ceviche - do pacifico para o mundo. 12

edicdo. Editora: Senac Sao Paulo, 2013.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: COZINHA ALTERNATIVA

Cadigo: GAST. 027

Carga Horéria: 40H CH Teorica: 20h/a CH Prética: 20h/a
Numero de Créditos: 2

Cddigo pré-requisito: GAST.011; GAST 017

Semestre: 5°

Nivel: Graduacao

EMENTA

Aproveitamento integral de alimentos; Culinaria light e diet; Culinaria
vegetariana; Culinaria Macrobiotica; Gastronomia hospitalar, funcional,
imunodeficiéncias, alimentagcdo para intolerantes e alérgicos, Cozinha

molecular.

OBJETIVOS

Conhecer os fundamentos das diversas culinarias ndo usuais existentes:
aproveitamento integral de alimentos, culinaria diet e light, culinaria vegetariana,
principios da culinaria macrobidtica e da gastronomia hospitalar rica em
alimentos funcionais.

Trabalhar o alimento com responsabilidade ambiental através do

aproveitamento integral de alimentos.

PROGRAMA




Unidade I- Introducéo a cozinha alternativa;
e Educacdo ambiental e responsabilidade social: aproveitamento integral
dos alimentos.
Unidade Il- Gastronomia hospitalar;
Unidade IlI- Cozinha light;
Unidade IV- Cozinha diet;.
Unidade V- Preparacdes para imunodeficientes.

Unidade VI- Cozinha molecular

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas; apresentacdo de videos; aulas praticas de

laboratério; aplicacéo de estudos dirigidos.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirh em um processo continuo, levando em consideracao as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de

aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABICAIR, Myrian; Baccarin, Filipe. Alta gastronomia diet e light. 12 edig&o.
Editora: Senac Sao Paulo, 2015.

DOROSZ, Philippe. Tabela de calorias e regimes de emagrecimento. Sao
Paulo: Manole, 2006.

MAHAN, L. K. Krause. Alimentos, nutricdo & dietoterapia. 12. ed. Sdo Paulo:
Ed. Roca, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COSTA N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais - componentes
bioativos e efeitos fisioldgicos. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2010.

CURVO, Jodo. A Alquimia dos sabores - a culinaria funcional. Sdo Paulo: Ed.
Rocco, 2011.

DAVIS, William. Barriga de trigo. 12 edi¢cao. Editora: Wmf Martins Fontes,
2013.

VALENZI, M. Receitas para vegetarianos. Sao Paulo: Ed. Marco Zero, 2005.




VILLARD, R. A Dieta do chef: alta gastronomia de baixa caloria. [Rio de
Janeiro]: Ed. Senac Nacional, 2009.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: PANIFICACAO

Cadigo: GAST.028

Carga Horéria: 80h
CH Tedrica: 20h/a
CH Prética: 60h/a

Numero de Créditos: 4

Codigo pré-requisito: GAST. 019
Semestre: 5°

Nivel: Graduacao
EMENTA

Propriedades quimicas e interacdes entre os constituintes das matérias-primas,
empregadas na industria de paes, massas e biscoitos; Técnicas culinarias para a
producdo e decoracdo de paes doces e salgados e diversas massas alimenticias

para compor um cardapio.

OBJETIVOS

Conhecer a tradicional e a moderna tecnologia na producéo do péo e outras massas
alimenticias e suas variagdes; empregando equipamentos, fluxograma e controle na

producéo.

PROGRAMA

Unidade I- Panificagéo:
e Acéo da levedura na fermentacéo;
e Brioches e suas variagoes;
e Paes doces;
e Paes tipo francés;
e Paes tipo Viena;
e Paes integrais;

e Paes rusticos;




e Paes de forma,

e Paes Argentinos tradicionais;
e Meias luas e Facturas;

e Panetones e suas variacoes;
e Paes flavorizados;

e Paes classicos internacionais;

e P&es e massas para salgados.

Unidade lI- Massas alimenticias:
e Bolachas;

e Massas frescas de macarrao.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e

recursos audiovisuais como projetor multimidia.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINSON, CATHERINE. Manual prético de pastelaria. Lisboa: Editora Estampa,
2004.

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao - arte e ciéncia. 52 edi¢do. Editora: Senac Sao
Paulo, 2012.

SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 22 edicédo. Editora: Senac Sao
Paulo, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAUVAIN, Stanley; YOUNG, Linda. Tecnologia da panificacéo. 22 edicdo. Editora:
Manole, 2009.

FARIAS, Luiz. Padaria Brasil: O modelo da padaria e confeitaria brasileira. Editora:
LMA, 2012.

GISSLEN WAYNE. Panificagao e confeitarias profissionais. 52 edi¢&o. Editora:
Manole, 2011.




INGRAM, C.; SHAPTER, J. Manual enciclopédico do péo caseiro. Lisboa: Editora
Estampa, 2002.

SMALLWOOD, Vick. Manual de receitas de pé&o. Lisboa: Editora Estampa, 2003.
SUAS, Michel. Panificacdo e viennoiserie. 12 edicdo. Editora: Cengage Learning,
2012.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: COZINHA FRIA

Cdédigo: GAST.029

Carga Horéria: 40h CH Tedrica: 20h/a CH Prética: 20h/a
Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito: GAST. 017

Semestre: 5°

Nivel: Graduacéao

EMENTA

Participacdo na brigada de cozinha como: Boucher; Poissonnier; Légumier; Garde-
manger; Saladas: higienizacdo e preparacdo de saladas classicas e
contemporaneas; Emulsdes e molhos classicos: tempordrios, semi-permanentes e
permanentes, com elaboracdo de vinagretes variadas, maionese, aiolli, chutney,

mostarda e preparo de canapés.

OBJETIVO

Conhecer e elaborar preparacgdes frias a serem seguidas no cardapio;

Executar as técnicas de preparo com cortes de carnes: bovinas, caprinas, ovinas,
suinas e de aves; de pescados e frutos do mar; legumes e vegetais e suas
aplicacdes culinarias;

Elaborar saladas, molhos frios e suas variacdes, e mouses.

PROGRAMA

Unidade I- Garde-manger:
e Armazenamento e estocagem de alimentos sob baixa temperatura;
Montagem de pratos frios;
Montagem de bufés;
Esculturas para decoracao;
Elaboracéo de entradas e fingerfood;
Molhos frios e suas variagoes;




Elaboracdes de saladas e mousses

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e
recursos audiovisuais como projetor multimidia.
Aulas praticas em laboratério com a utilizacdo de matérias primas, utensilios,

magquinas e equipamentos.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 4. ed. rev. S&o
Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2011.

WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. [S.l.]: Editora Kbnemann, 2005.
WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon bleu - todas as técnicas culinarias. 6.
ed. Sao Paulo: Editora Marco Zero, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde manger: a arte e o oficio da

cozinha fria. 4. ed. S&o Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2014.

MAROUKIAN, Francine. Segredos de chefs. Sdo Paulo: Editora Publifolha, 2006.
MCFADDEN, Christine. O Livro do cozinheiro. Lisboa: Editora Estampa, 2000.
PAIOTTI, James. Arte e técnica na cozinha. S&o Paulo: Editora Varela, 2004.
PETERSON, James. O Essencial da cozinha. [S.l.]: Editora Kbnemann, 2000.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica

DISCIPLINA: COZINHA ORIENTAL

Cadigo: GAST. 030
Carga Horéria: 80hCH Teorica: 20h/a CH Pratica: 60h/a

NUmero de Créditos: 4




Codigo preé-requisito: GAST. 017

Semestre: S6
Nivel: GRADUACAO
EMENTA

A gastronomia do Jap&o, China, Coréia, Tailandia, india e Israel, através do
conhecimento de suas caracteristicas geogréficas, historicas, politicas e culturais,
associando o conhecimento de suas técnicas culinérias e utensilios empregados

nessas preparacoes. Planejar cardapios de cozinha oriental.

OBJETIVO

Identificar os principais grupos de alimentos encontrados em cada regido, associado
ao estudo de comportamentos alimentares, que influenciaram a gastronomia

asiatica tornando-a rica em complexidade e requinte.

PROGRAMA

UNIDADE | - Cozinha do Japao

e Historia

e Ingredientes e insumos

e Pratos tipicos
UNIDADE Il -Cozinha da China

e Historia

e Ingredientes e insumos

e Pratos tipicos
UNIDADE Il -Cozinha da Coréia

e Historia

e Ingredientes e insumos

e Pratos tipicos
UNIDADE VI -Cozinha da Tailandia

e Historia

e Ingredientes e insumos

e Pratos tipicos
UNIDADE V -Cozinha da india

e Historia

e Ingredientes e insumos

e Pratos tipicos




UNIDADE VI -Cozinha de Israel
e Historia
e Ingredientes e insumos
e Pratos tipicos
UNIDADE VII -Cozinha Arabe
e Historia
e Ingredientes e insumos

e Pratos tipicos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e
recursos audiovisuais como projetor multimidia. Aulas praticas em laboratério com

a utilizacdo de matérias primas, utensilios, maquinas e equipamentos.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirhA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDERSEN, Maria Cristina. Cozinha arabe. Sdo Paulo: Ed. Melhoramentos, 2005.
LEW, J. Culinaria chinesa. Sao Paulo: Editora JTB, 1996.
MORIYAMA, Y. Culinéria japonesa. Sao Paulo: Editora JBC, 1995.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DASI, S. D. Culinaria vegetariana com sabor da india. 5 ed. S&o Paulo: Editora
Sandra Lage, 2010.

DUMAS, A. Grande dicionario de culinéaria. Sado Paulo: Editora Jorge Zahar, 2006.
LEW, Judy. Culinaria chinesa para brasileiros. 2. ed. Sdo Paulo: Editora JBC,
[s.d.].

SHIMIZU, S. Melhores Receitas da Culinaria Japonesa. Sdo Paulo: Editora JTB,
2002.

WILSON, Anne. Cozinha japonesa e coreana. [S.l.]: Ed. Konemann do Brasil,
2006.

YAZBEK, M. H. Receitas arabes tradicionais. Sdo Paulo: Editora Revan, 2001 .




Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: COZINHA REGIONAL NORDESTINA

Cédigo: GAST. 031

Carga Horéria: 80hCH Teorica: 20h/a CH Prética: 60h/a
Numero de Créditos: 4

Codigo pré-requisito: GAST. 017

Semestre: S6

Nivel: GRADUACAO

EMENTA

Influéncias de populacdes de indios, europeus, africanos e outros imigrantes na
culindria do nordeste. Contribuicdo de técnicas e ingredientes, influéncias
socioecondmicas e religiosas de cada uma destas culturas na culinaria regional
nordestina. Aspectos histéricos, étnicos, econémicos e sociais da formacao

gastrondmica local.

OBJETIVO

Conhecer a culinéria local e as influéncias recebidas.

Identificar os ingredientes tipicos, os pratos tradicionais regionais, e a culinaria
contemporanea nordestina.

Desenvolver as diversas técnicas de preparo, combinacdes de ingredientes, cores
e sabores da culinaria da regido nordeste do Brasil.

Compreender as diferencas presentes na gastronomia entre os estados da regiao

nordeste e suas influéncias.

PROGRAMA

UNIDADE | - Cozinha do Cearéa
e Historia
e Ingredientes e insumos
e Pratos tipicos
UNIDADE Il - Cozinha do Piaui
e Histéria

e Ingredientes e insumos




e Pratos tipicos
UNIDADE llI - Cozinha do Maranh&o

e Historia

e Ingredientes e insumos

e Pratos tipicos
UNIDADE IV - Cozinha de Sergipe

e Historia

e Ingredientes e insumos

e Pratos tipicos
UNIDADE V -Cozinha do Rio Grande do Norte

e Historia

e Ingredientes e insumos

e Pratos tipicos
UNIDADE VI -Cozinha da Bahia

e Historia

e Ingredientes e insumos

e Pratos tipicos
UNIDADE VII -Cozinha de Pernambuco

e Historia

e Ingredientes e insumos

e Pratos tipicos
UNIDADE VIII -Cozinha da Paraiba

e Historia

e Ingredientes e insumos

e Pratos tipicos
UNIDADE IX -Cozinha de Alagoas

e Historia

e Ingredientes e insumos

e Pratos tipicos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e
recursos audiovisuais como projetor multimidia. Aulas praticas em laboratorio com

a utilizacdo de matérias primas, utensilios, maquinas e equipamentos.




AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MENDONCA, A. C. N. M. X.; SCIARRETA, F. H. L. O Brasil bem temperado.
Nordeste. Global, 2010.

SENAC. Culinaria Nordestina. Encontro de Mar e sertdo. 3ed. Sdo Paulo: Senac
Séao Paulo, 2010.

TWARDY, Bernard. Cozinha tropical cearense. 1 ed. Arte & letra, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentacdo no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo:
Global, 2004.

CAVALCANTI, Maria L. M. Histéria dos sabores pernambucanos. FGF, 2015.
FERNANDES, C. Viagem gastronémica através do Brasil. 7. ed. Sdo Paulo:

SENAC, Estudio Sonia Robatto, 2005.

MONTINGELLI, N. M. M. Culinaria com produtos caprinos: 74 receitas deliciosas
- como fazer e saborear. Porto Alegre: Cinco continentes, 2007.

QUERINO, Manuel. A arte culinaria na Bahia. 1 ed. WMF Martins, 2011.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: CONFEITARIA E DOCARIA

Caodigo: GAST. 032

Carga Horéria: 80hCH Teorica: 20h/a CH Préatica: 60h/a
Numero de Créditos: 4

Cddigo pré-requisito: GAST. 019

Semestre: S6

Nivel: GRADUACAO

EMENTA




Historia e técnicas da confeitaria francesa; Arte com acucar; sobremesas com frutas;
arte com chocolate; sobremesas de sorvetes; suflés, musses e merengues;

confeccdo de massas Base; cremes; confeitaria internacional.

OBJETIVO

Conhecer o estudo da confeitaria voltado a gastronomia;
Usar os componentes basicos e a reunido dos diferentes elementos e forma de
apresentacdo e decoracdo final, empregada em preparacdes culindrias da

confeitaria e docaria.

PROGRAMA

UNIDADE | - Caldas
Chocolates

e Introducdo/Métodos para temperagem de chocolates

Ovos de pascoa

Ganaches

Bombons de molde

Bombons com recheio

Trufas

Pastilhas

Decoracédo com chocolate

Esculturas com chocolate

Trabalho com pistola de chocolate e compressores
UNIDADE Il - Bombons
e Marzipa

Praliné

Fondant

Pastas de frutas

Marshmallow

Balas de goma
Bombons de licor

Caramelos de leite e toffees

Torrones

Nougatine




UNIDADE Il - Agucar

Pastillage

Acucar fundido

Acucar puxado

Acetinado (fitas, lacos, folhas, rosas)
Acgucar soprado

Peca de acucar

Acucar em fios

Pontos do acucar

UNIDADE IV - Preparagdes Geladas

Sorvetes cremosos
Sorvetes a base de ovos
Sorbets

Granitados

Suflés gelados

UNIDADE V - Compotas, geleias e licores.

Conservas

Embalagem e esterilizag&o de frascos
Gelificante para geleias e confituras
Geleias

Compotas

Doce de leite

Doces

Confituras

Frutas em calda

Cascas de frutas cristalizadas
Licores

Frutas em alcool

UNIDADE VI - Gelatinas
UNIDADE VIl - Sobremesas com frutas

UNIDADE VIl - Sobremesas com sorvete

UNIDADE IX - Suflés, mousses e merengues
UNIDADE X - Massas e omeletes




UNIDADE XI - Bolos e tortas
UNIDADE XII - Pastelaria

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teéricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e
recursos audiovisuais como projetor multimidia. Aulas praticas em laboratorio com

a utilizacdo de matérias primas, utensilios, maquinas e equipamentos.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUCHENE, L.; JONES, B. Le Cordon bleu - sobremesas e suas técnicas. S&o
Paulo: Editora Marco Zero, 2004.

HERME, P. Larousse das sobremesas. S&o Paulo: Editora Larousse, 2006.
PERRELLA, A. S.; PERRELLA, M. C. A Histéria da confeitaria no mundo.
Campinas: Livro Pleno, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREYRE, G. Acucar. Sao Paulo: Editora Global, 2007.

LEAL, M. L. M. S. A Histdria da gastronomia. Rio de Janeiro: Editora Senac,1998.
QUINTAS, F., MENEZES, J. L., CAVALCANTI, M. L. M., LODY, R., KAUFMAN, T.
A Civilizagdo do agucar. Recife, PE: Fundacgéo Gilberto Freire, 2007.

SALINAS, R.D. Alimentos e nutricdo: Introducdo a Bromatologia. Porto Alegre:
Editora Artmed, 2000.

THIS, H. Um Cientista na cozinha. Sdo Paulo: Editora Atica, 2006.

WRIGHT, J; TREUILLE, E. Todas as técnicas culinarias — Ié cordon bleu. S&o
Paulo: Editora Marco Zero, 2005.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica

DISCIPLINA: COZINHA EUROPEIA

Cadigo: GAST.033
Carga Horéria: 80hCH Tedrica: 20h/a CH Pratica: 60h/a




NUmero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: GAST. 017
Semestre: S6

Nivel: GRADUACAO
EMENTA

A Europa de acordo com a diversidade de povos e culturas e de acordo com suas
respectivas especialidades culinarias. Entender a internacionalizacdo da
gastronomia no cenario mundial. Conhecer o0s Ingredientes, técnicas e
particularidade das principais preparacoes.

OBJETIVO

Conhecer a culinaria tradicional de Portugal, Espanha, Alemanha e de alguns paises
do Mediterrdneo, observando a influéncia de outras culturas e de fatores
econdmicos, geogréficos e politicos na formacao gastrondmica destes paises.
Conhecer as culinarias francesa, italiana, regional francesa;

Entender a historia e evolucao da culinaria francesa;

Elaborar preparacdes culinarias especificas da culinaria francesa.

PROGRAMA

UNIDADE I - Cozinha Francesa

Estudo tedrico e prético da culinaria Francesa.

Historia, evolucao, propagacéo e influéncia na gastronomia mundial.
Gastronomia tradicional das principais regides da Franga.

Estudo dos principais produtos alimenticios originalmente produzidos na
Franca.

UNIDADE | - Cozinha Italiana

e Visao geral historica.

e Aspectos regionais.

e Produtos e ingredientes utilizados

e Elaboracéo e preparacéo de pratos tipicos.
UNIDADE | - Cozinha Portuguesa

e Visao geral historica.

e Aspectos regionais.

e Produtos e ingredientes utilizados.

e Pratos tipicos por regido. Culinaria conventual.

e Elaboracéo e preparacao de pratos.




UNIDADE | - Cozinha Espanhola
e Visao geral historica.
e Aspectos regionais.
e Produtos e ingredientes utilizados.
e Pratos tipicos por regiao.
e Elaboracao e preparacao de pratos.
UNIDADE | - Cozinha Alema
e Visdo geral historica, dando énfase a influéncia das guerras nas mudancas
gastrondmicas.
e Aspectos regionais. Produtos e ingredientes utilizados.
e Pratos tipicos.
e Elaboracao e preparacao de pratos.
UNIDADE | - Cozinha do Mediterraneo
e Grécia, Egito e Marrocos: Influéncia do mar Mediterraneo na formacgéo
culinaria.
e Produtos e ingredientes utilizados.

e Pratos tipicos de cada pais. Elaboracéo e preparacao de pratos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e
recursos audiovisuais como projetor multimidia. Aulas praticas em laboratério com

a utilizacdo de matérias primas, utensilios, maquinas e equipamentos.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirh em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacoes escritas e/ou praticas, além da participacéo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

WERNER, C. Larousse da cozinha do mundo - Mediterraneo e Europa Ocidental.
Brasil: Ed. Larousse Brasil, 2005.

CLEMENTS, C. O Melhor da cozinha francesa. [S.l.]: EDELBRA,2001.

DOMINE, A.; ROMER, J.; DITTER, M. Culinaria — especialidades europeias. [S..]:
KONEMANN, 2001.

LE CORDON BLEU. Autentica cozinha francesa. Sao Paulo: MANOLE, [19957].




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARGHINI, L. O Grande livro da cozinha italiana. Sdo Paulo: Melhoramentos,
2005.

FREITAS, C.T. DE. A Cozinha italiana. Sao Paulo: Melhoramentos, 2002.
HAZAN, J. Auténtica cozinha italiana. Sdo Paulo: Manole, 1994.

LANCELOTTI, S. O Livro da cozinha classica. Porto Alegre: L&PM Pocket, 1999.
LAROUSSE. Larousse da cozinha italiana. Sdo Paulo: Larousse, 2006.
WERNER, C. Larousse da cozinha do mundo - Mediterraneo e Europa Ocidental.
Brasil: Ed. Larousse Brasil, 2005.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

Caddigo: GAST.034

Carga Horéria: 40h CH Tedrica: 10h/a CH Pratica: 30h/a
Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito: GAST.017

Semestre: 7°

Nivel: Superior

EMENTA

Desenvolvimento do trabalho de concluséo de curso. Formatagao final do TCC:
monografias e artigos cientificos. Apresentacdo dos trabalhos de conclusdo de

curso. Submisséao de artigos a revistas cientificas.

OBJETIVOS

e Desenvolver a pesquisa planejada;

e Analisar, interpretar e discutir os resultados da pesquisa;

e Redigir uma monografia ou artigo cientifico sobre o tema desenvolvido,
conforme as normas estabelecidas;

e Apresentar o trabalho desenvolvido perante uma banca examinadora;

e Contribuir para a formacéo do aluno/pesquisador.

PROGRAMA




Pesquisas em bases cientificas indexadas.

Acompanhamento da coleta de dados.

Execucéo do trabalho, avaliacdo dos resultados e elaboracdo da discussao.
Elaboracdo da monografia ou artigo conforme regras do regulamento de TCC e
normas de periédico cientifico (para artigos).

Defesa do TCC.

Ajustes finais com base nas sugestdes da banca examinadora.

METODOLOGIA DE ENSINO

As atividades da disciplina serdo realizadas por meio de aulas expositivo-
dialogadas, discussdo de artigos cientificos, reunides sistematicas, estudos
direcionados de orientacdo sobre a execucdo das atividades em campo e/ou

laboratoriais.

AVALIACAO

A avaliacéo sera processual, considerando as atividades realizadas no decorrer
do semestre, incluindo os trabalhos individuais e em grupo, as avaliacdes escritas
e/ou praticas e a participacao do aluno em sala de aula, seguindo o preconizado no

Regulamento da organizacdo didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FEITOSA, V. C. Redacéo de textos cientificos. Campinas: Papirus, 1991. 155p.
MARCANTONIO, A. T.; LEHFELD, N. A. S.; SANTOS, M. M. Elaboracéao e
divulgacéo do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 1993. 92p.

MARTINS, G. A.; LINTZ, A. Guia para elaboracdo de monografias e trabalhos
de concluséo de curso. S&o Paulo: Atlas, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). Citacdes em
documentos, NBR 10520. Rio de Janeiro, 2002.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). Numeracgéo
Progressiva, NBR 6024. Rio de Janeiro, 2003.

ASSOCIA(;AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). Referéncias
bibliograficas, NBR 6023. Rio de Janeiro, 2002.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). Resumo, NBR -
6028. Rio de Janeiro, 2003.




ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). Suméario, NBR
6027. Rio de Janeiro, 2003.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). Trabalhos
académicos, NBR 14724. Rio de Janeiro, 2005.

Coordenadoria Técnico-
Coordenador do Curso o
Pedagdgica
DISCIPLINA: CONSERVAQAO DE ALIMENTOS
Cddigo: GAST.035
Carga Horéria: 80h CH Tedrica: 80h/a CH Préatica: Oh/a

NUmero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito:

Semestre: Opcional
Nivel: GRADUACAO
EMENTA

Fundamentos da conservacdo dos alimentos. Principais altera¢cdes nos alimentos.
Importéancia da conservacdo dos alimentos. Técnicas de conservacdo dos
alimentos. Emprego de baixas temperaturas. Tratamento Térmico. Uso de Aditivos
Quimicos. Fermentagfes Industriais. Defumacdo. Concentragdo. Evaporacao.
Irradiacdo. AlteracBes nos Alimentos Provocadas pelos Métodos de Conservacao.

Consequéncias da ma conservacao dos alimentos.

OBJETIVO

e Compreender a importancia da conservagédo de Alimentos;
e Conhecer métodos gerais de conservacao de Alimentos;

e Conhecer as consequéncias das alteracfes dos alimentos

PROGRAMA

UNIDADE | — Fundamentos da Conservacéao de Alimentos
e Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
e Importancias da conservacéo dos alimentos
e Estratégias de conservacao dos alimentos

UNIDADE Il - Principais Alteracdes nos Alimentos




Introducao
Alteracg6es Biologicas
Alteracbes Enzimaticas

Alterag6es Quimicas

UNIDADE Ill - Conservagéo pelo Calor

Introducao

Comportamentos de microrganismos e enzimas diante da temperatura
Cinética da destruicdo dos microrganismos pelo calor

Termo resisténcia dos microrganismos

Aplicacdo prética de tratamentos térmicos

Tipos de tratamentos térmicos

Esterilizacéo

Pasteurizacao

UNIDADE IV - Conservacao pelo Frio

Introducéao

Conceitos de refrigeracédo e congelamento

Refrigeracdo e armazenamento em refrigeracéo

Efeito da refrigeracdo na velocidade das rea¢fes quimicas e enzimaticas e
no crescimento dos microrganismos

Fatores que é preciso controlar durante o armazenamento em refrigeracéo
Caracteristicas dos alimentos refrigerados

Congelamento e armazenamento em congelamento

ModificagGes nos alimentos durante o congelamento

Efeito do congelamento nos microrganismos

Producéo industrial de frio

Métodos e equipamentos de congelamento

Métodos de descongelamento de alimentos

UNIDADE V - Aditivos Quimicos

Introducéo
Principais aditivos quimicos utilizados industrialmente
Aditivos quimicos na legislacao

Mecanismo de acdo dos principais aditivos quimicos utilizados




Industrialmente

Aditivos quimicos naturais e artificiais

UNIDADE VI - Fermentacdes Industriais

Introducao

Principais processos de fermentagdes industriais

Principais microrganismos envolvidos em fermentacdes industriais
Modo de acdo dos microrganismos utilizados industrialmente
fermentacdes

Principais equipamentos utilizados em fermentagdes industriais

UNIDADE VII — Conservacéo dos Alimentos pela Eliminag&o de Agua

Introducéo

Concentracao dos alimentos por evaporagao
Fundamentos da evaporacéo

Efeito nas propriedades dos alimentos
Equipamentos e aplicacfes
Desidratacao

Fundamentos da desidratacao

Efeito nas caracteristicas dos alimentos
Equipamentos e aplicacbes

Liofilizac&o

Conservacao dos alimentos desidratados

Reconstituicdo dos alimentos desidratados

UNIDADE VIII — Conservacao dos Alimentos pela Irradiacao

Introducao
Principais processos de irradiagao

Mecanismo de acdo dos processos de irradiagéo

para

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e

recursos audiovisuais como projetor multimidia.

AVALIACAO




A avaliacdo consistirhA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacédo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2001.652p..

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e
praticas.

GAVA, ALTANIR JAIME; SILVA, CARLOS ALBERTO BENTO; FRIAS, JENIFER
RIBEIRO GAVA. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - PRINCIPIOS E APLICACOES.
S&o Paulo: Nobel,2009;512p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARUFFALDI, R., OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos.
S&o Paulo: Atheneu, 1998.317p.

OETTERER, MARILIA; D'ARCE, MARISA APARECIDA BISMARA REGITANO;
SPOTO, MARTA. FUNDAMENTOS DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS. Sao Paulo: Manole,2006,632p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. v1. Porto Alegre: Artmed, 2006; 294p.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos-Alimentos de Origem Animal. V.2.
Porto Alegre: Artmed, 2005; 280p.

WARD, KAREN. CONSERVACAO E PRESERVACAO DE ALIMENTOS PARA
LEIGOS. Ed. ALTA BOOKS: Rio de Janeiro, 2012.262p.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS — LIBRAS

Cadigo: GAST.036

Carga Horéria: 40h CH Tedrica: 40h/a CH Préatica: Oh/a
Numero de 2

Créditos:

Cddigo pré -

requisito:



http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=GAVA,%20ALTANIR%20JAIME&Flag=2
http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=SILVA,%20CARLOS%20ALBERTO%20BENTO&Flag=2
http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=FRIAS,%20JENIFER%20RIBEIRO%20GAVA&Flag=2
http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=FRIAS,%20JENIFER%20RIBEIRO%20GAVA&Flag=2
http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=OETTERER,%20MARILIA&Flag=2
http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=D%27ARCE,%20MARISA%20APARECIDA%20BISMARA%20REGITANO&Flag=2
http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=SPOTO,%20MARTA&Flag=2
http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=WARD,%20KAREN&Flag=2
http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=ALTA%20BOOKS&Flag=8

Semestre: Opcional
Nivel: GRADUACAO

EMENTA

Historico e Fundamentos da educacgdo de Surdos. A Lingua Brasileira de Sinais —
Libras: caracteristicas basicas da fonologia. Nocbes basicas de léxico, de
morfologia e de sintaxe; Noc¢des de variacdo. Pratica de Libras: desenvolver a

expressao visual-gestual.

OBJETIVO

Conhecer os aspectos historicos e os fundamentos da Educacéo de Surdos;
Identificar as caracteristicas basicas da fonologia na Lingua Brasileira de Sinais;
Compreender as noc¢des linguisticas basicas que envolvem a Lingua Brasileira de
Sinais;

Desenvolver habilidades necessarias para a aquisi¢éo da LIBRAS.

PROGRAMA

UNIDADE | - Contextualizacdo da Educac&o Inclusiva: conceituacdo e
historico;

UNIDADE Il - Fundamentos da educacao de Surdos;

UNIDADE Il - A Lingua Brasileira de Sinais;

UNIDADE VI - No¢@es basicas de léxico, de morfologia e de sintaxe;
UNIDADE V - Nocdes de variacao linguistica aplicada a linguagem de sinais;

UNIDADE VI - Noc¢bes praticas: desenvolver a expresséo visual-gestual.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas; Oficinas de comunicagao; Seminarios; Atividades em

espacos educativos, escolar e/ou ndo escolar.

AVALIACAO

- Processual e formativa através de registro de leituras, decodificacdo de sinais e

simulag&o de diélogo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COUTINHO, Denise. LIBRAS e Lingua Portuguesa: Semelhancgas e diferencas.

Joao Pessoa: Arpoador, 2000.




QUADROS, Ronice Muller de. Lingua de SINAIS BRASILEIRA: ESTUDOS
LINGUISTICOS. Porto Alegre: Artmed, 2004.
SACKS, Oliver W Obra: Vendo Vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. Sao

Paulo: Companhia das Letras. 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MOURA, M. C.. O Surdo: caminhos para uma nova identidade. Rio de Janeiro:
Revinter, 2000.

CAPOVILLA, F.C.; RAPHAEL, W.D. Enciclopédia da Lingua de Sinais Brasileira:
0 mundo do surdo em LIBRAS. S&o Paulo: USP, 2004.

SKLIAR, Carlos Obra: A Surdez: um olhar sobre as diferencas. Porto Alegre:
Mediacéao. 1998.

FONSECA, V. Educacédo especial. Porto Alegre: Artes Médica, 1999 BRASIL,
MEC. Libras em contexto. Brasilia, 2000.

RABELO, Annete Scotti. Portugués sinalizado: comunicacdao total. Goiania: Ed.

da UCG, 1992. 326 p. (Educagéo Especial)

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: GASTRONOMIA HOSPITALAR

Cdédigo: GAST.037

Carga Horéria: 40h CH Tedrica: 40h/a CH Prética: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: Sem pré-requisito

Semestre: Opcional

Nivel: GRADUACAO

EMENTA

Conhecer a histéria dos hospitais e da hospitalidade. Possibilitara ao aluno atuar na
alimentacao hospitalar. Tipos, caracteristicas de hospitais. O servico gastrondmico
em unidades hospitalares. A gastronomia como parte do processo de educacéo
alimentar e a recuperacao da saude nas unidades hospitalares. A aplicacdo dos

principios da gastronomia nos servi¢os da area de saude.

OBJETIVO

Qualificar e habilitar profissionais com base técnica a identificar os diferentes

aspectos que vao desde a necessidade e expectativa do paciente/cliente até a




traducdo em uma alimentacdo saudavel, atrativa, saborosa e de qualidade que
atenda as exigéncias terapéuticas, assegurando a satisfacdo do paciente/cliente e
promovendo a recuperacdo da sua saude no ambito hospitalar de forma

humanizada.

PROGRAMA

UNIDADE | - Hospitalidade

UNIDADE Il - Hotelaria Hospitalar

UNIDADE Il - Gestao Hospitalar

UNIDADE VI - Historia da Alimentacéo, Nutricdo e Gastronomia
UNIDADE V - Gastronomia Hospitalar

UNIDADE VI - Alimentos Funcionais na Gastronomia Hospitalar
UNIDADE VII - Gastronomia Funcional

UNIDADE VIII - Técnicas Culinarias aplicadas a Cozinha Hospitalar
UNIDADE XI - Dietas Hospitalares Padrao

UNIDADE X - Dietas Hospitalares Especiais

UNIDADE XI - Design, Montagem e Finalizag&o de Pratos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e
recursos audiovisuais como projetor multimidia. Aulas praticas em laboratorio com

a utilizacdo de matérias primas, utensilios, maquinas e equipamentos.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacoes escritas e/ou praticas, além da participacéo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Magnoni, Daniel — Gastronomia Hospitalar: NO CONCEITO DO COMFORT
FOOD / Daniel Magnoni, Editora Balieiro.

Moura, Anisio de — Gestdo Hospitalar: da organizacdo ao servico de apoio
diagnaostico e terapéutico / Anisio de Moura, Airton Viriato. — Barueri, SP: Manole,
2008. Walker, John R. , 1944 — Introducdo a Hospitalidade/ John R. Walker;

(traduc&o Elcio de Gusméo Vercosa Filho). Barueri, SP: Manole, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR



http://www.google.com.br/search?hl=pt-BR&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:

BOEGER, Marcelo — Hotelaria Hospitalar: gestdo em hospitalidade e
humanizagao/ Marcelo Boeger. — S&o Paulo: Editora Senac Séao Paulo, 2009.
Costa, Neuza Maria Brunoro - Rosa, Carla de Oliveira Barbosa. Alimentos
Funcionais - Componentes Bioativos e Efeitos Fisioldgicos. : la. Edicdo. Editora:
Rubi , 2010.

L. Kathleen Mahan, Sylvia Escott-Stump . Krause - Alimentos, Nutricdo e
Dietoterapia 122 Edicéo.

WRIGHT, J. TREUILLE, E. Le Cordon Bleu. Todas as Técnicas Culinarias. S&o
Paulo: Marco Zero, 2007.62edicdo. 351 pag.

ABREU, E. S.; SPINELI, M.G.N.; ZANARDI; AM.P. Gestdo de unidades de
alimentacé&o e nutricdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2003

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica



http://www.livrariaflorence.com.br/busca.asp?palavrasachadas=1&buscapor=Autor&chaves=Costa,%20Neuza%20Maria%20Brunoro%20-%20Rosa,%20Carla%20de%20Oliveira%20Barbosa
http://www.submarino.com.br/artista/51277/L.%20Kathleen%20Mahan
http://www.submarino.com.br/artista/31860/Sylvia%20Escott-Stump

