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RESOLUCAO N° 23/2020

Aprova o Projeto Pedagodgico do Curso de
Graduacao em Gastronomia do CTDR, Campus I
da UFPB, desta Universidade.

O CONSELHO SUPERIOR DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO, da Universidade
Federal da Paraiba, no uso de suas atribui¢des e tendo em vista o que deliberou em reunido
realizada no dia 22 de junho de 2020 (Processo n° 23074.042936/2019-68), e

Considerando os critérios e os padrdoes de qualidade estabelecidos pela UFPB para
formagao de profissionais;

Considerando a importancia de um Projeto Pedagogico dinamico e atual que estara em
constante processo de avaliagao;

Considerando as justificativas apresentadas, pelos proponentes na reformulacao do atual
Projeto Politico Pedagogico do Curso Graduagdo em Gastronomia do CTDR, Campus I, desta
Universidade, no Processo n°® 23074.042936/2019-68;

Considerando a Lei 9.394/96 - Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional - que orienta
a elaboracao curricular;

Considerando a Resolugdao 07/2010 CONSEPE/UFPB — Normas de elaboracao e
reformulacao do Projeto Pedagdgico dos Cursos de Graduagao da UFPB;

Considerando a Lei n°.10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a disciplina
Lingua Brasileira de Sinais — Libras;

Considerando a Resolugao que regulamenta a oferta da disciplina de Libras n® 45/2010
CONSEPE/UFPB;

Considerando a Resolu¢do CONSEPE/UFPB 16/2015, que aprova o Regulamento dos
Cursos Regulares de Graduagao da Universidade Federal da Paraiba.

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar o Projeto Pedagdgico do Curso de Graduagdo em Gastronomia do Centro
de Tecnologia e Desenvolvimento Regional — CTDR, Campus I, desta Universidade.

§1°. Compreende-se o Projeto Pedagdgico do Curso como sendo o conjunto de agdes socio-
politicas e técnico-pedagogicas relativas a formacao profissional que se destina a orientar a
concretizagao curricular do referido Curso.

§2°. As definigdes relativas aos objetivos do Curso, perfil profissional, competéncias,
atitudes e habilidades, e campo de atuagdo dos formandos encontram-se relacionadas no Anexo 1.



Art. 2° O Curso de Graduagdo em Gastronomia, tem como finalidade conferir o grau de
Bacharel aos alunos que cumprirem as determinagdes constantes da presente Resolucao.

Art. 3° O Curso de Graduacdo em Gastronomia, terd a duragdo minima de 08 (oito)
periodos letivos e duragdo maxima de 12 (periodos) periodos letivos e o curriculo serd integralizado
em 3.060 (trés mil e sessenta) horas/aula correspondentes a 204 (duzentos e quatro) créditos nos
turnos matutino e verpertino.

§1°. Sera permitida a matricula em no maximo 25 (vinte e cinco) € no minimo 16
(dezesseis) créditos por periodo letivo.

Art. 4°. A composig¢ao curricular, integrante do Projeto Pedagdgico, resulta de contetidos
fixados de acordo com as especificagdes abaixo, que sdo desdobrados conforme especificado no
Anexo II.

CONTEUDOS CURRICULARES CREDITOS | CAKCA | o
1.Conteudos Basicos Profissionais 128 1920 62,75%
Contetidos Bésicos Profissionais Obrigatorios 96 1440 47,06%
Estagios Supervisionados Obrigatorios 32 480 15,69%
2.Conteudos Complementares 76 1140 37,25%
Conteudos Complementares Obrigatorios 48 720 23,53%
Conteudos Complementares Optativos 16 240 7,84%
Conteudos Complementares Flexiveis 12 180 5,88%
TOTAL 204 3060 100,00%

Art 5°. As modalidades de componentes curriculares serdo as seguintes:
I — disciplinas;

II — atividades;
a) atividades de iniciacdo a pesquisa e/ou extensao;
b) seminarios - discussdes tematicas;
¢) atividades de monitoria;
d) elaboragdo de trabalho de conclusdo de curso;
e) participagcdo em projetos de iniciagdo cientifica e extensao;
f) participacdo em eventos;
g) oficinas e congéneres;

III — estagios.

§1°. Os Estagios Supervisionados para o Curso de Graduacdo em Gastronomia, terdo
duracdo de 480 horas, correspondentes a 32 créditos.

§2°. Nos Contetdos Complementares Obrigatérios serdo incluidas as disciplinas que
incorporam contetidos de Metodologia do Trabalho Cientifico e Pesquisa Aplicada, que
constituirdo a base para o desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo do Curso (TCC).

§3°. As modalidades de componentes previstas nos incisos II e III poderdo ser utilizadas
como conteudos complementares flexiveis e serdo regulamentados pelo Colegiado do Curso para
fins de integralizacdo curricular.



§4°. O componente curricular Educagdo das Relagdes Etnico-Raciais serd desenvolvido
como conteudo transversal, dentro dos componentes curriculares Sociologia Aplicada a
Gastronomia, Gastronomia Brasileira, Gastronomia Paraibana, Gastronomia das Américas,
Gastronomia Asiatica e Africana e Historia da Alimentagdo, conforme ementas constantes no
Anexo IV desta Resolugao.

Art. 6° O Curso adotaré o regime académico de créditos.

Paragrafo dnico. A estruturagdo curricular, resultante da logica de organizacdo do
conhecimento, em semestres letivos, sera feita conforme especificado no Anexo III.

Art. 7°. O Projeto Politico-Pedagogico de que trata a presente Resolugdo serd
acompanhado e avaliado pelo Colegiado do Curso e pelo Nucleo Docente Estruturante.

Art. 8°. Serdo vedadas alteragcdes, num prazo inferior a 08 (oito) periodos letivos,
ressalvados os casos de adaptacao as normas emanadas pelo CNE e pelo CONSEPE, considerando
também as emergéncias socio-politico-educativas.

Art. 9°. Esta Resolucao entra em vigor na data de sua publicagao.

Conselho Superior de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal da Paraiba, em Jodo
Pessoa, 18 de agosto de 2020.

MARGARETH DE FATIMA FORMIGA MELO DINIZ
Presidente



ANEXO I a Resolu¢ao n° 23/2020 do CONSEPE, que aprova o Projeto Pedagégico do
Curso de Gastronomia do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional — CTDR,
Campus I da UFPB.

Defini¢oes do Curso
1. Objetivo do Curso

O objetivo do curso é formar Bacharéis em Gastronomia aptos a gerenciar processos ¢ pessoas em
diferentes setores e segmentos sociais, publicos e privados, interligados com ag¢des gastronomicas e
alimentares.

O curso, até o momento, ainda nao possui Diretrizes Curriculares Nacionais, porém o Bacharel em
Gastronomia pela UFPB sera capacitado na sua formagao profissional contemplando os seguintes objetivos:

* Gestao Empreendedora na Gastronomia — visa possibilitar aos alunos ter conhecimentos
especificos nas areas funcionais de gestdo (produgdo, gestdo de pessoas, marketing e finangas)
para que sejam capazes de atuar 7 Universidade Federal da Paraiba - UFPB Projeto Pedagogico
do Curso de Bacharelado em Gastronomia como gestores de seus empreendimentos ou na
assessoria de organizacdes publicas e privadas no setor gastronomico;

* Gastronomia e Cultura — possibilitar aos discentes o conhecimento e vivéncia em torno dos
aspectos cientificos e culturais os quais englobam a gastronomia num contexto geral, com o
objetivo de desenvolver habilidades tanto técnicas quanto artisticas que possam ser aplicadas no
cotidiano de sua profissao;

* Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — permitir que os alunos aprendam a empregar procedimentos
técnicos e cientificos necessarios a manipulagdo, producdo de alimentos e preparacao de pratos.
Ainda, aplicar as técnicas estudadas na cria¢do e inovagdo de alimentos e bebidas, proporcionar
prazer gustativo, além da seguranca alimentar. E minimizar o desperdicio e os residuos,
procurando atenuar os impactos gerados na sua atuagao.

2. Perfil do Profissional

No Brasil, ndo existe ainda regulamentagdo para a profissdo de gastronomo, bem como inexiste
Conselhos Federais e Regionais para legislar acerca das atribui¢des do exercicio profissional desta classe.
Porém, existe uma Resolucdo Normativa do Conselho Federal de Administracao (CFA), n°® 506 de 11 de
maio de 2017, que autoriza o registro profissional neste conselho de bacharéis da area de hospitalidade
(Hotelaria e Turismo). Desta forma, espera-se que em breve o CFA regulamente também a profissdo de
Bacharel em Gastronomia, por se tratar de campo conexo a Administracao.

O curso de graduacdo em Gastronomia se propde a formar bacharéis com solida formagao inter e
multidisciplinar capazes de atuar na Gestdo dos Empreendimentos Gastronémicos, Cultura, Ciéncia dos
Alimentos e Técnicas de Preparo em Alimentos, com capacidade e aptiddo para compreender as questdes
éticas, humanisticas e de preservacdo do meio ambiente, aplicando o conhecimento relacionado a gestao
em restaurantes, bares, hotéis, hospitais, buffets, resorts, catering entre outros. Além disso, o egresso estara
apto a assimilac¢do de continuas e novas informag¢des emergentes do setor gastronomico regional, nacional
e internacional.

3. Competéncias Atitudes e Habilidades

O curso de Gastronomia deverd promover o desenvolvimento das competéncias gerais no
Bacharel em Gastronomia, focando na formagao de profissionais criativos e empreendedores, podendo
atuar nos setores publico e privado, no gerenciamento de custos, de pessoas, de preparo de alimentos e
bebidas, nas diferentes modalidades de servicos em gastronomia, respeitando as caracteristicas
socioculturais e a preservagao ambiental, tendo como base a promogao dos principios cientificos de diversas
areas do conhecimento. Ademais, buscar-se-a4 ofertar condi¢des de ensino e de aprendizagem que o
Bacharel em Gastronomia possa desenvolver as seguintes competéncias especificas:

* Administrar empreendimentos gastronomicos: aplicando o planejamento, a organizagdo e o
controle das atividades relacionadas ao preparo de alimentos e¢ bebidas em unidades de produgdo,
valorizando aspectos socioculturais e ambientais, de acordo com os principios da seguranga alimentar;

* Desenvolver, assessorar e prestar consultoria em projetos na area de gestdo e gastronomia, a
orgdos, empresas e instituigdes;

* Planejar e executar estudos mercadologicos para analisar a viabilidade de implantagdo de um
empreendimento no setor de gastronomia;



* Gerenciar as relacdes de venda com os clientes;

* Controlar a qualidade no processo de producdo de alimentos e bebidas considerando os aspectos
sensoriais, higi€nico-sanitarios, historico-culturais, nutricionais, fisico-quimicos, de seguranga do trabalho
e socioambiental;

» Compreender as questdes cientificas, técnicas, sociais, economicas e culturais relacionadas a
area de gastronomia;

* Contribuir para a formag¢do humanistica, profissional e a sistematizacdo dos saberes em
gastronomia;

* Gerenciar a logistica desde a recepgao dos alimentos e seu acondicionamento dentro das normas
de higiene;

* Assimilar continuos e novos conhecimentos do setor gastronomico regional, nacional e
internacional;

* Gerenciar e operacionalizar eventos gastrondmicos;

* Cuidar e controlar a limpeza da despensa e cozinha antes, durante € apos 0s Servigos;

* Conhecer o funcionamento dos diversos utensilios e equipamentos presentes na cozinha;

* Planejar cardapios, montagem e finalizagdo de pratos;

* Atuar com ética, compromisso e responsabilidade social, em consonancia com normas e
legislacdo vigentes

4. Campo de Atuaciao Profissional

O avango tecnoldgico e a reorganizagdo do mercado de alimentos e bebidas em processo no Brasil
levaram a uma grande expansdo e valorizag¢do do setor gastrondmico. O Bacharel em Gastronomia podera
atuar como gestor em empreendimentos de prestacao de servigos de alimentacdo como restaurantes
diversos, catering de transportes em geral, complexos de lazer e recreacdo, fast-foods, buffets, spas e
hospitais. Podem atuar também como: personal chef, consultor gastronomico e em ensino e pesquisa. Além
disso, o curso capacitara profissionais para atuarem na area de alimentacdo: na gestdo e inovacdo em
servigos, em pesquisa, na producao de refei¢cdes e no desenvolvimento de produtos. O aluno comeca a
conhecer o mercado de trabalho por meio do Estagio Curricular Supervisionado.

ANEXO II a Resolucio n° 23/2020 do CONSEPE, que aprova o Projeto Politico-Pedagogico do
Curso de Gastronomia, do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional - CTDR, Campus
I da UFPB.



- COMPOSICAO CURRICULAR —

1. Conteudos Basicos Profissionais

Disciplinas Créditos h(s)?g%?a reql;l;i; tos
Introducdo a Alimentos 4 60
Higiene dos Alimentos 4 60
Habilidades Basicas de Cozinha 4 60
Bromatologia 4 60
Microbiologia dos Alimentos 4 60
Métodos de Conservagao dos Alimentos 4 60
Gastronomia Francesa 4 60
Histoéria da Alimentacao 4 60
Bioquimica dos Alimentos 4 60
Gastronomia Brasileira 4 60
Organizagdo e Operacionalizacdo nos Servicos de
Alimentagao 4 60
Planejamento de Cardépios 4 60
Gastronomia Italiana 4 60
Gastronomia Paraibana 4 60
Gastronomia das Américas 4 60
Confeitaria e Dogaria 4 60
Panificacdo 4 60
Gastronomia Alternativa 4 60
Bebidas 4 60
Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas 4 60
Banquetes e Eventos 4 60
Gastronomia Europeia 4 60
Enologia 4 60
Gastronomia Asidtica e Africana 4 60
Estagio Supervisionado I 12 180
Estagio Supervisionado I1 20 300
TOTAL: 128 1920
2. Contetiddos Complementares
2.1 Contetidos Complementares Obrigatoérios
Disciplinas Créditos hcoil'g%?a reql:lrii;tos
Introducdo a Administragio 4 60
Lingua Francesa Instrumental | 4 60
Metodologia do Trabalho Cientifico 2 30
Pesquisa Aplicada a Gastronomia 2 30




Introducao as Financgas 4 60
Gestao de Pessoas 4 60
Sociologia Aplicada a Gastronomia 4 60
Gestao Financeira Aplicada a Gastronomia 4 60
Portugués Instrumental 4 60
Marketing 4 60
Empreendedorismo Gastronémico 4 60
Trabalho de Conclusdo de Curso | 4 60
Trabalho de Conclusdo de Curso 11 4 60

TOTAL: 48 720

2.2 Contetidos Complementares Optativos (Carga Horaria Minima de 240 horas ou 16 créditos de

componentes de quaisquer dos eixos abaixo)

EIXO I: Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos

Disciplinas Créditos Cal:gfl Pl:ej
horaria requisitos

Ciéncia das Massas Artesanais 2 30

Tecnologia de Leite e Derivados 2 30

Tecnologia de Vegetais 2 30

Tecnologia Cervejeira 2 30

Ciéncia e Tecnologia de Carnes ¢ Derivados 2 30

Introducdo a Toxicologia dos Alimentos 2 30

EIXO II: Cultura e Gastronomia

Disciplinas Créditos Cal,'gfl Pl:ej
horaria requisitos

Gastronomia e Desenvolvimento Regional 2 30

Gastronomia das Plantas Alimenticias Nao-Convencionais 2 30

Confeitaria Brasileira 2 30

Fermentacdo Natural na Panificacdo 2 30

Gastronomia Molecular 2 30

Gastronomia Hospitalar 6 90

Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS 2 30

Antropologia Cultural 4 60

EIXO III: Gestao de Negocios em Gastronomia

Disciplinas Créditos Cal:g? Pl:ej
horaria requisitos

Economia Aplicada a Gastronomia 2 30

Estatistica Aplicada a Gastronomia 2 30

Neurociéncia ¢ 0 Comportamento do Consumidor 2 30

Felicidade 4 60

Consultoria em Servicos de Alimentagdo 2 30

2.3 Conteudos Complementares Flexiveis

Topicos Especiais em Gastronomia 12 180

TOTAL: 12 180




ANEXO IIT a Resolucio n° 23/2020 do CONSEPE, que aprova o Projeto Pedagogico do
Curso de Gastronomia, do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional - CTDR, Campus

I da UFPB.
- FLUXOGRAMA -
1° periodo 2° periodo 3° periodo 4° periodo 5° periodo 6° periodo 7° periodo 8° periodo
Introducdo a - . Geddo Financeira . Empreendedoriamo
Admirisragio Introdugdo asFinangas | Gestdo de Pesas Aplicath A Gastronarmia Marketing Casrondimico TCCI TCClI
60h 60h 60h 60h 60h 60h 60h 60h
. ) N . - o . Andlig Sengorial de - . - .
Introdugdo a Alimentos Bromatologia Bioquimica dosAlimentos| Gagronomia Italiana | Confeitaria e Dogaria Alimentose Behidas Edtagio Supervisonado | | Estagio Supervisonado |1
60h 60h 60h 60h 60h 60h 180h 300h
Higiene dosAlimentos i |dop|olog|a dos Gadronomia Bragleira | Gagronomia Paraibana Panificagdo Banquetese Eventos Gasironoma Asaticae
Alimentos Africana
60h 60h 60h 60h 60h 60h 60h
H abllldade§ Bascasde. | Métodosce C onsavagio | Pland arr)ef]to e Gasiron'o.mla das Gagronomia Alternativa | Gastronomia Europeia Optativa
Cozinha dosAlimentos Cardapios Américas
60h 60h 60h 60h 60h 60h 60h
Lingua Francesa Organzagaoe
g Gadronomia Francesa | Operacionalizagdonos | Portuguésingrumental Bebidas Enologia
Ingrumental | . . .
Servigosde Alimentagdo
60h 60h 60h 60h 60h 60h
Metodologia do Trabalho! | . ., . . . | Sociologia Aplicada a . . .
Cientifico Higéria da Alimentagdo Gastrononia Optativa Optativa Optativa
30h 60h 60h 60h 60h 60h
Pesjuisa aplicada a
Gagronomia
30h
24 créditos 24 créditos 24 créditos 24 créditos 24 créditos 24 créditos 24 créditos 24 créditos
360 horas 360 horas 360 horas 360 horas 360 horas 360 horas 360 horas 360 horas

Contetidos ComplementaresFlexiveis(a srem integralizadosao longo do cursn) = 180 horas (12 créditos)

Carga Horaria Total: 3060 horas(204 créditog




ANEXO IV a Resolucao n° 23/2020 do CONSEPE, que aprova o Projeto Pedagdgico do
Curso de Gastronomia, do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional - CTDR, Campus
I da UFPB.

- EMENTARIO -

DISCIPLINA

INTRODUCAO A ALIMENTOS

Obrigatoria - 60 horas / 04 créditos

EMENTA

Conceitos basicos sobre alimentos, alimentagdo, sustentabilidade e producdo de alimentos, nutrientes, nutri¢do
Carboidratos, lipideos e proteinas: conceitos, estrutura quimica e propriedades. Vitaminas e Sais minerais: Conceitos
alteragdes pos colheita/processamento, fontes alimentares, estrutura quimica e principais fungdes fisioldgicas. Tratg
gastrointestinal humano: reconhecimento dos principais elementos anatdomicos, funcionamento do sistema ¢
processos digestivo, absortivo e metabolico dos macronutrientes. Rotulagem de alimentos: geral e nutricional.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRASIL. Resolu¢io RDC n° 259, de 20/09/2002 ANVISA/MS. Aprova o “Regulamento Técnico sobry
Rotulagem de Alimentos Embalados”. Orgdo emissor: ANVISA — Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria

Disponivel em: www.anvisa.gov.br;

2. KRAUSE, L. M. V. MAHN. Alimentos, nutricio e dietoterapia. S0 Paulo: Roca, 2005.

3. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLL E. A. G. Quimica de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2007.
4. WHITNEY, E.; ROLFES, S. R. Nutricdo 1 — Entendendo os nutrientes. Sao Paulo: Cengage Learning, 2008. v
ISBN 9788522105991.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. BRASIL. Lei n° 10674, de 16/05/2003. Obriga que todos os alimentos industrializados deverdo conter em seug
rotulos as inscrigdes “Contém Gliten” ou “Nédo contém glaten. Presidéncia da Reptblica, 2003;
2. BRASIL. RDC n° 340, de 13/12/2005 ANVISA/MS. Determina que “As empresas fabricantes de alimentos qug
contenham na sua composi¢ao o corante tartrazina (INS 102) devem obrigatoriamente declarar na rotulagem, na listg

de ingredientes, o nome do corante tartrazina por extenso”. Orgdo emissor: ANVISA — Agéncia Nacional d
Vigilancia Sanitaria. Disponivel em: www.anvisa.gov.br;

3. BRASIL. RDC n° 360, de 23/12/2003 ANVISA/MS. Aprova “Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional
de Alimentos Embalados, tornando obrigatéria a rotulagem nutricional”. Orgdo emissor: ANVISA — Agéncis

Nacional de Vigilancia Sanitaria. Disponivel em: www.anvisa.gov.br.
4. BRASIL. RDC N° 26, DE 2 DE JULHO DE 2015. Dispde sobre os requisitos para rotulagem obrigatoria dog
principais alimentos que causam alergias alimentares. Orgdo emissor: ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancig
Sanitaria. Disponivel em: www.anvisa.gov.br.

5. Tabela brasileira de composicao de alimentos / NEPA — UNICAMP. Campinas: Sdo Paulo. 4. ed. rev. e ampl.
161p., 2011.

6. Tabelas de Composicao Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil — Pesquisa de Orcamentg

familiares 2008 — 2009. Orgdo emissor: Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestdo. Instituto Brasileiro dg
Geografia e Estatistica — IBGE. Rio de Janeiro, 2011.
DISCIPLINA

HIGIENE DOS ALIMENTOS

Obrigatodria - 60 horas / 04 créditos

EMENTA

Perigos em Alimentos. Critérios de seguranga em cada etapa da produgdo. Principios gerais de higienizagdo. Boas
Praticas de Fabricacdo. Procedimentos Operacionais Padronizados. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
Aspectos gerais de higiene e saide do manipulador.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FORSYTHE, STEPHEN J. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2013.

2. GERMANQO, P. M. L.; GERMANO, M. L. S. Sistema de Gestdo: Qualidade e Seguranca de Alimentos. 1 ed
Barueri, SP: Manole, 2012.

3. GERMANO, P. M. L., GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria dos Alimentos. Ed. Manole, 4 edi¢do
2011.



http://www.anvisa.gov.br/
http://www.anvisa.gov.br/
http://www.anvisa.gov.br/
http://www.anvisa.gov.br/

4. SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitirio em alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1995.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRASIL. Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria- ANVISA. Resoluc¢iio — RDC No 216, de 15 de Setembro d¢
2004. Estabelece procedimentos de boas Praticas para servigo de alimentagdo, garantindo as condi¢des higiénico
sanitarias do alimento preparado. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 17 setembro de 2004.

2. BRASIL. Ministério da Satide. Resolucido RDC no 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o regulamentd
técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores
de alimentos e a lista de verificagdo das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos produtore
industrializadores de alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 2002.

3. VIEIRA, Marta Neves Campanelli Margal. Gestao de Qualidade na Producéiio de Refeicoes: Série Nutriciio ¢
Metabolismo. Guanabara Koogan, 1a ed., 2012.

4. BRASIL. Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria- ANVISA. Resolu¢io — RDC No 43, de 1 de Setembro d¢
2015. Dispde sobre a prestagdo de servigos de alimentagdo em eventos de massa. Diario Oficial da Unido No 168
Brasilia, DF, 02 setembro de 2015.

5. ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para gestio e controle da producao e distribuicfo. 1 ed. Sao Paulo
SP: SENAC, 2017.

DISCIPLINA

HABILIDADES BASICAS DE COZINHA
Obrigatoria - 60 horas, sendo 30 h tedricas e 30 h praticas (laboratério)
4 créditos

EMENTA

Conhecer bases aromaticas, ligagdes, fundos e os molhos basicos. Cargos, fungdes, atribuigdes do setor de cozinhg
e terminologia basica. Identificar os diversos tipos de equipamentos e utensilios. Procedimentos de Mise em place
M¢étodos de cocgdo. Montagem, apresentagdo ¢ decoragdo de pratos. Cortes basicos em carnes, aves, peixes e frutos
do mar. Cortes em vegetais. Conhecer os diversos tipos de condimentos, especiarias e ervas aromaticas. Destaca
acgdes sustentaveis na pratica da cozinha. Integrag@o cultural na evolugdo da cozinha.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BARRETO, R.L.P Passaporte para o sabor. §* Edi¢do. Sdo Paulo: Editora Senac, 2010.

2. Chef profissional, Instituto Americano de Culinaria. 4° Edicao. Sao Paulo: Editora Senac, 2011.

3. SABESS, M. Técnicas de cozinha profissional. 3* edi¢do. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FREIXA, D. CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. 2* Edi¢do. Rio de Janeiro: Editora Senaq
Nacional, 2013.

2. GISSLEN W. Culinaria Profissional — Le Cordon Bleu. 6* Edi¢do. Editora Morole, 2011.

3. HOBDAY, C. DENBURY, J. Segredo da apresentacio de pratos — Food Styling passo a passo. Editora Marcq
Zero, 2011.

4. KOVESI, B. SIFFERT, C. CREMA, C. MARTINOLI, G. 400g Técnicas de cozinha. Sio Paulo: Editor{
Companhia Editora Nacional, 2007.

5. ATALA, A. Escoffianas brasileiras. Sao Paulo, Editora Larousse, 2008.

DISCIPLINA

BROMATOLOGIA
Obrigatoria - 60 horas, sendo 45 h tedricas e 15 h praticas (laboratério)
4 créditos

EMENTA

Introdug¢do a Bromatologia; Analise de Alimentos; Conceito, composi¢do quimica, aspectos bioquimicos ¢
caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos de origem animal e vegetal; Fraudes em alimentos; Aditivos
alimentares.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CECCHI, H. M. Fundamentos tedéricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed, 2003.

2. MONTEBELLO, N. P., ARAUJO, W. M C , BOTELHO, R. B A. Alquimia dos Alimentos - Série Alimentos ¢
Bebidas, v.2, Ed. Senac, Brasilia, 2007.

3. SILVA, C.O.; PARCIAL, G.B.; TASSI, EIM.M. Ciéncia dos Alimentos: principios da bromatologia. 1* ed. Ed
Rubio, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BOBBIO, P.A.;BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 3* edicao,




Varela, Sao Paulo, 2001.

2. CANDIDO, L. M. C., CAMPOS, A.M. Alimentos para fins especiais: dietéticos. Liv. Varela, Sdo Paulo. 1996.

3. WHITNEY, E., ROLFES, S. R. Nutri¢iio 2 - Entendendo os Nutrientes. Editora Cengage Learning. 1* edigdo
2008.

4. FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. Ed. Acribia, Zaragoga, Espanha, 2000.

5. SALINAS, R. D. (2002). Alimentos e nutri¢cdo: introduciio a bromatologia. 3 edicdo. Editora Artmed, Portq
Alegre, 2002.

DISCIPLINA

MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS
Obrigatoria - 60 horas, sendo 45 h tedricas e 15 h praticas (laboratdrio)
4 créditos

EMENTA

Fatores limitantes a proliferacdo de microrganismos em alimentos. Grupos de microrganismos de importancia en
alimentos. Contaminag@o microbiana dos alimentos. Microrganismos indicadores da qualidade microbiologica dg¢
alimentos. Etapas de Elucidagdo de Surtos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.

2. SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitirio em alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1995.

3. JAY. JAMES M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Artemed, 2005.

4. Forsythe, Stephen J. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2013

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GERMANO, P. M. L., GERMANO, M. L. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria dos Alimentos. Ed. Manole, 4 edigdo
2011.

2. RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Atheneu, 2% edi¢do. 1996.

3. Ribeiro, Bernardo Dias; Perreira, K. S; Nascimento, R. P do; Coelho, M. A. Z. Microbiologia Industrial
alimentos. Volume 2 . 1 Edicdo. Rio de Janeiro. Elsevier, 2018.

4. GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. L. S. Sistema de Gestdo: Qualidade e Seguranca de Alimentos. 1 ed
Barueri, SP: Manole, 2012.

5. HAJDENWURCEL, JUDITH REGINA. Atlas de Microbiologia de Alimentos Fotografico. Fonte ¢
Comunicagdes Editora LTDA, Sao Paulo, 2004.

DISCIPLINA

METODOS DE CONSERVACAO DOS ALIMENTOS
Obrigatoria - 60 horas, sendo 30 h tedricas e 30 h praticas (laboratdrio)
4 créditos

EMENTA

Historico e conceito de conservacdo dos alimentos. Conservagdo dos alimentos pelo uso do calor. Conservagao dog
alimentos pela auséncia de calor. Conservacdo de alimentos por concentracdo e desidratacdo. Conservagdo pof
defumacao. Conservagéo pela salga. Conservagao pelo uso da adi¢do de agticar. Conservagao pelo uso de aditivos
Conservagdo por Fermentagdo. Novas tecnologias (Irradiacao e alta pressdo hidrostatica). Embalagens na Industrig
de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GAVA, A. J. et al. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

2. CAMPBELL-PLAT, G. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 1%d. Manole. 2015.

3. OETTERER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 1%d. Manole, 2006.

4. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de Alimentos. 2%ed. Porto Alegre: Artmed. 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MONTEIRO,V. Higiene, Seguranca, Consevacéo e Congelacao de Alimentos. 4%d. Ed.Lidel-Zamboni. 2012.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2%d. S&o Paulo: Atheneu, 2003.

3. NESPOLO, C. R. et al. Pratica em Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed. 2015.

4. ORDONEZ. J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos alimentos e processos. vol.1, 2009.

5. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Alimentos de origem Animal. vol.2. Porto Alegre: Artmed, 2009.

DISCIPLINA



http://loja.grupoa.com.br/autor/cassia-regina-nespolo.aspx

GASTRONOMIA FRANCESA
Obrigatoria - 60 horas, sendo 30 h tedricas e 30 h praticas (laboratorio)
4 créditos

EMENTA

Estudo teorico e pratico da gastronomia Francesa. Gastronomia tradicional das principais regides da Franca. Destaqug
de acdes sustentaveis na pratica da cozinha. Integragdo cultural na evolugdo da cozinha.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BARRETO, R.L.P Passaporte para o sabor. §* Edi¢do. Sdo Paulo: Editora Senac, 2010.

2. Chef profissional, Instituto Americano de Culinaria. 4* Edi¢do. Sao Paulo: Editora Senac, 2011.

3. FREIXA, D. CHAVES, G. Gastronomia no Brasil ¢ no mundo. 2* Edigdo. Rio de Janeiro: Editora Senag
Nacional, 2013.

4. SABESS, M. Técnicas de cozinha profissional. 3* edicao. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Fundamentos Culinarios — Receitas Classicas — Le Cordon Bleu. Editora Cengage Learning, 2012.

2. GISSLEN W. Culinaria Profissional — Le Cordon Bleu. 6* Edigdo. Editora Morole, 2011.

3. KOVESI, B. SIFFERT, C. CREMA, C. MARTINOLI, G. 400g Técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Editors
Companhia Editora Nacional, 2007.

4. ATALA, A. Escoffianas brasileiras. Sao Paulo, Editora Larousse, 2008.

5. JAMES, K. Escoffier: o rei dos chefs. Sao Paulo, Editora Senac, 2008.

DISCIPLINA

HISTORIA DA ALIMENTACAO
Obrigatoria - 60 horas
4 créditos

EMENTA

Conceitos basicos em gastronomia. Relagdo bioldgica, cultural, social e econdémica do homem com o alimento
Relagdes étnico-raciais. Evolugdo da gastronomia: da Pré Historia a Idade Contemporanea. Tendéncia
contemporaneas da Gastronomia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FLANDRIN, J.L.; MONTANARI, M. Historia da Alimentag¢do. Sdo Paulo: Estagdo Liberdade, 1998.

2. FRANCO, A. De cacador a gourmet: Uma histéria da Gastronomia. Sdo Paulo: SENAC, 5% Edigao, 2010.

3. FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no Mundo. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2009. 304
p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ALBERT, J.M. As mesas do poder: Dos banquetes gregos ao eliseu. Sao Paulo: Editora SENAC, 2011. 304p.

2. BRILLAT, S. A fisiologia do gosto. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2005. 379p.

3. TALLET, P. Histo6ria da cozinha faradnica: A alimenta¢ao no Egito antigo. Sao Paulo: Editora SENAC, 2005
231p.

4. DORIA, C.A. A formacao da culinaria brasileira. Sdo Paulo: 3 Estrelas, 2014.

5. MONTANARI, M. Comida como Cultura. Sdo Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2008.

DISCIPLINA

BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS
Obrigatoria - 60 horas, sendo 45 h tedricas e 15 h praticas (laboratdrio)
4 créditos

EMENTA

Bioquimica de Vegetais: Fisiologia e metabolismo vegetal; Escurecimento Enzimatico. Bioquimica da carne
Estrutura do tecido musculo-esquelético; Alteragdes post-mortem no musculo; Carnes PSE (pale, soft-exsudative) ¢
DFD (dark, firm, dry); Transformagdes bioquimicas na coloragdo da carne; Alteragdes na carne processadal
Bioquimica de leite e ovos: Propriedades das proteinas, enzimas e alteracdes durante o processamento
Transformagdes bioquimicas em carboidratos. Proteinas: Transformagdes e funcionalidade. Enzimas. Lipideos
Rancificacdo e oxidago.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DAMODARAN, S., PARKIN, K. L., FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos d¢
Fennema. Ed. ARTMED, 2010.

2. ESKIN, M.N.A.; SHAHIDLF. Bioquimica de Alimentos. Sdo Paulo: Elsevier, 3* Edigdo, 2015.

3. RIBEIRO, E. P., SERAVALLI, A. G. Quimica de alimentos. Ed. Edgard Blucher, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR




1. ARAUJO, W. M. C., MONTEBELLO, N. P.,, BOTELHO, R. B. A., BORGO, A. B. Alquimia dos alimentos
Brasilia: Ed. SENAC, 2007.

2. CHITARRA, M.LLF.; CHITARRA, A.B. Pds-Colheita de Frutas e Hortalicas - Fisiologia e Manuseio. Lavras
Editora da UFLA, 2005.

3. LAJOLO, FM.; MERCADANTE, A.Z. Quimica e Bioquimica de Alimentos. Vol.2. Rio de Janeiro, Atheneu
2018.

4. LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

5. ARAUJO, J.M.A Quimica de Alimentos Teoria e Pratica. 5* Ed, Vicosa, Editora UFV, 2011.

DISCIPLINA

GASTRONOMIA BRASILEIRA
Obrigatoria - 60 horas, sendo 30 h tedricas e 30 h praticas (laboratorio)
4 créditos

EMENTA

Gastronomia e culinaria das Regides Norte, Nordeste, Sudeste, Centro Oeste, Sul do Brasil. Historia, cultura
influéncias indigenas, europeias, africanas e as relagdes étnico raciais presentes na cozinha brasileira
Reconhecimento de alimentos nativos ou exoticos, técnicas classicas e contemporaneas, pratos tipicos e autorais, sol
a égide da agroecologia e a sustentabilidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.DORIA, C. A. A formacao da culinaria brasileira. Sao Paulo, Publifolha, 2014.

2. FREIXA, D.; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. 3? ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2017.

3. CAVALCANTI, P. A Patria nas Panelas: Historia e Receitas da Cozinha Brasileira. 11* ed. Sdo Paulo
SENACSP, 2017.

4. ATALA, A. D O M — Redescobrindo ingredientes brasileiros. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2013.

5. TRAJANO, A.L. Cardapios do Brasil. Sdo Paulo: Senac, 2013.

6. CHAVES, G., FREIXA, D. Larousse da Cozinha Brasileira- Raizes e culturais da nossa terra. Sdo Paulo
Larousse, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ATALA, A.; DORIA, C. A. Com unhas, dentes & cuca: pratica culiniria e papo-cabeca ao alcance d(
todos. Sao Paulo, Senac SP, 2008.

2. BELLUZZO, R.; ARROYO, L. Arte da cozinha brasileira. Sdo Paulo: Unesp, 2013.

3. MARION, J. C. Contabilidade empresarial. 13* ed. Sao Paulo: Editora Atlas, 2008.

4. ZARVOS, N. Multissabores: a formacio da gastronomia brasileira. Sdo Paulo: SENAC, 2003.

5. LODY, R. A virtude da gula: pensando a cozinha brasileira. Sao Paulo: SENAC, 2014.

6. CASCUDO, L. da C. Historia da alimentaciio no Brasil. 4* ed. Sdo Paulo: Globo, 2011.

7. TRAJANO, A.L. Misture a Gosto: Glossario de Ingredientes do Brasil. S3o Paulo: Editora Melhoramentos
2015.

8. TRAJANO, A.L. Basico - Enciclopédia de Receitas do Brasil. Sao Paulo: Editora Melhoramentos, 2017.

DISCIPLINA

PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS
Obrigatoria - 60 horas, sendo 36 h tedricas e 24 h praticas (laboratério)
4 créditos

EMENTA

Padronizagdo de receitas: fichas técnicas e indicadores. Previsdo quantitativa de géneros. Conceitos e regras gerais
para elaboragdo de cardapios. Legislag@o para cardapios. Engenharia de cardapios. Sustentabilidade na elaboragad
de cardapios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SILVA, S. C. S.; MARTINEZ, S. Cardapio: guia pratico para elaboracio. 3 ed. S2o Paulo: ROCA, 2014.

2. TEICHMANN, I. M. Cardapios: técnicas e criatividade. 7 ed. Porto Alegre: EDUCS, 2009.

3. BARRETO, R. L. P. Passaporte para o Sabor. 8 ed. Sdo Paulo: Editora SENAC, 2010.

4. BRAGA, R. M. M. Gestiao da Gastronomia. Custos, Formacio de Precos, Gerenciamento e Planejamento d¢
Lucro. Ed. senac, 5 edigéo, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. RODRIGUES, E. L.; MAGALHAES, S. G. Fichas de Preparacdes e Analise do Valor Nutricional. Ed. Rubio
2015.

2. FONSECA, M. T. Tecnologias Gerenciais de Restaurantes. Ed. SENAC, 2000.




3. GAMBARDELLA, A. M. D.; LOPES, J. A. C. Restaurantes Sustentaveis. Um Futuro em Comum. Sio Paulo
Ed. Atheneu, 2015.

4. MEZOMO, L. B. Os servicos de alimentacdo: planejamento e administracio. 6 ed. Sdo Paulo: Manole, 2014.

5. PHILIPPI, S. T.; COLUCCI, A. C. A. Nutri¢ao e Gastronomia. 1 ed. Sdo Paulo: Manole, 2018.

DISCIPLINA

ORGANIZACAO E OPERACIONALIZACAO NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO
Obrigatoria - 60 horas
4 créditos

EMENTA

Organizacdo dos espagos de um restaurante; brigada; servico de comida; servigco de bebidas. Organizacdo das area
da cozinha; fluxo; equipamentos; brigada; rotina. Descarte dos residuos e reciclagem. Dimensionamento de areas
dimensionamento de pessoal; dimensionamento de equipamento; classificacdo ABC.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CASTELLI, G. Gestao Hoteleira. Sdo Paulo: Saraiva, 2. Ed., 2012.

2. MEZOMO, 1. B. Os servicos de alimentac¢io: planejamento e administragdo. Sao Paulo: Manole, 6 Ed., 2004

3. TEIXEIRA, S. F. M. G. Administracio aplicada a unidades de alimentacio e nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu
1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ARAUJO, M. O. D.; GUERRA, T. M. M. Alimentos “per capita”. Editora UFRN, 2007, 324 p.

2. BALLARIN, O. Novos horizontes na producio de alimentos do Nordeste. Sdo Paulo: Fundagdo Salim Faral
Maluf, 1998.

3. DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. Caxias do Suk: Educs. 3 ed. 2007

4. MARICATO, P. Como montar e administrar bares e restaurantes. Sdo Paulo: Senav Sdo Paulo. 2001

5. ZANELLA, L. C. Instalac¢do e administracao de restaurantes. Sdo Paulo: Metha. 2007

DISCIPLINA

GASTRONOMIA ITALIANA
Obrigatoria - 60 horas, sendo 30 h tedricas e 30 h praticas (laboratdrio)
4 créditos

EMENTA

A Cozinha Italiana de Norte a Sul e suas principais influéncias culindrias e gastrondmicas no contexto historico|
Principais entradas, primeiros pratos, segundos pratos, paes, vinhos e sobremesas. Caracteristicas dos principaig
ingredientes de acordo com a regionalidade a luz do movimento “Slow Food”.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ZAVAN,L. Larousse da Cozinha Italiana. Sdo Paulo:Editora Larousse do Brasil, 2006.

2. PIRAS,C.; MEDGLIANI, E. Culinaria Italiana: Especialidades Italianas. Sao Paulo, Konemann, 2000.

3. HAZAN, Marcella. Fundamentos da cozinha italiana classica. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SKIPPER, Joy. Cozinha rapida: pratos italianos. Sdo Paulo: PUBLIFOLHA, 2014.

2. LE CORDON BLEU. Cozinha Italiana: receitas caseiras. H.F ULLMANN, 2013.

3. CLARK, M. Culinaria italiana. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2013.

4. LANDI, Camila Meirelles. Da cozinha a gastronomia: a comida italiana nos restaurantes paulistanos. 2012
Sao Paulo: Dissertacao (Mestrado em Hospitalidade), Universidade Anhembi Morumbi, 2012.

5. LIMA, Aline Barbozade. Camponeses e feiras agroecolégicas na Paraiba. Tese (Doutorado) — Faculdade dq¢
Filosofia, Letras e Ciéncias Humanas/Departamento de Geografia. Sdo Paulo, 2017.

DISCIPLINA

GASTRONOMIA PARAIBANA
Obrigatoria - 60 horas, sendo 30 h teoricas e 30 h praticas (laboratorio)
4 créditos

EMENTA

Bases historicas da gastronomia Paraibana, Principais ingredientes e pratos; Principais roteiros e eventos
gastrondmicos na Paraiba; Agricultura familiar e sua importancia na gastronomia paraibana. Alimentagdo quilombols
e indigena. Tendéncias do mercado de alimentacdo na Paraiba; Chefs e mercados locais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. LEAL, W. Fragmentos Etilicos e Gastronémicos - A historia do comer e do beber na Paraiba. 2002.

2. SENAC. Culinaria nordestina: Encontro de mar e sertao. 2010.

3. FERNANDES, Caloca. Viagem gastronomica através do Brasil. 2012.




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ABRIL. Cozinha Regional Brasileira - Paraiba. Cole¢do Cozinha Regional Brasileira. 2009.

2. GODOI, Edileide de Souza. A produciio da identidade paraibana na propaganda da culindria nordestina
2008.

3. ALVES FILHO, Ivan. Cozinha brasileira: com recheio de historia. 2000.

4. BOCCATO, André. Sabores Brasileiros - Receitas Tipicas Por Regifo. 2013.

5. TREVISANI, Bruna. A Cozinha Nordestina - Série Receitas Brasileiras. 2012.

DISCIPLINA

GASTRONOMIA DAS AMERICAS
Obrigatoria - 60 horas, sendo 30 h tedricas e 30 h praticas (laboratorio)
4 créditos

EMENTA

O continente americano, sua diversidade geografica, étnica-racial e cultural e as manifestacdes gastrondmicas dq
mesticagem indigena, africana espanhola, portuguesa, inglesa e de outras nacionalidades. Gastronomia, ingredientes
técnicas, particularidades e principais pratos tipicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BELLUZZO, R. Os sabores da América. Ed. Senac, Sdo Paulo.

2. ISERLOH, J.; MONTOYA, C. R. A cozinha mexicana. Sio Paulo: Ed. Larousse Brasil 2009. Cole¢ao Cozinhs
das familias.

3. WERNER, C. Larousse da Cozinha do Mundo — Américas. Ed. Larousse — Brasil.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. OLIVER, J. Jamie’s America. Londres: Penguim Books, 2009.

2. ORNELLAS, L. H. A alimentacfo através dos tempos. 2. ed. Florianopolis: Ed. da UFSC, 2000. 307 p.

3. SILVA, A., TREVISANI, B., BARGHINI, L. T., WOOTEN, S. Sabores da Cozinha Contemporinea. Ed
Melhoramentos. 1% edi¢do, 2005.

4. WOLKE, R. L. O que Einstein disse a seu cozinheiro 2: mais ciéncia na cozinha. Rio de Janeiro: Zahar, 2005

5. WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2014.

DISCIPLINA

CONFEITARIA E DOCARIA
Obrigatoria - 60 horas, sendo 30 h tedricas e 30 h praticas (laboratorio)
4 créditos

EMENTA

Ingredientes, equipamentos e utensilios utilizados em Confeitaria. Massas basicas, cremes e recheios; sobremesas
com frutas e queijos; arte com chocolate, arte com agucar, sorvetes, bolos, mousses ¢ merengues.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DUCHENE, L.; JONES, B. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas. Sao Paulo: Marco Zero. 2004.

2. SEBESS, M.G. Técnicas de confeitaria profissional. Sao Paulo: SENAC. 2008.

3. SUAS, Michel Pitisserie. Abordagem profissional. Tradutor: Beatriz Karan Guimaraes. 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FREYRE, G. Agucar: uma sociologia do doce, com receitas de bolos e doce do Nordeste do Brasil. 5% ed. Saq
Paulo: Global. 2007.

2. HERME, P. Larousse das sobremesas. Sdo Paulo: Larousse. 2006.

3. HERME, P. Larousse do chocolate. Sdo Paulo: Larousse. 2006.

4. PERRELLA, A. S.; PERRELLA, M. C.Historia da confeitaria no mundo. Campinas: Livro Pleno, 2001

5. RIBEIRO, C. M. A. Confeitaria. Sdo Paulo: HOTEC, 2006.

DISCIPLINA

PANIFICACAO
Obrigatoria - 60 horas, sendo 30 h tedricas e 30 h praticas (laboratdrio)
4 créditos

EMENTA

Histéria da panificagdo no brasil e no mundo. Equipamentos e utensilios. Tipos e fun¢des das matérias primas ng
panificagdo. Processos de panificagdo, mistura e modelagem de massas. Fermentagdo. Calculos e adequacdes dg
formulagdes de paes. Panificacdo basica. Panificagdo avancada. Viennoisserie.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SUAS, M. Panificacdo e Viennoiserie: abordagem profissional. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012. 442 p.




2. GISSLEN, W. Panificaciao e Confeitaria Profissionais. Barueri: Manole, 2011. 800 p.

3. REINHART, P. The Bread Baker’s Apprentice: mastering the art of extraordinary bread. New York: Tey
Speed Press, 2001.

4. KALANTY, M. Como assar paes: as cinco familias de paes. Sdo Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ALMEIDA NETO, A. C. A historia da panificaciio brasileira: a fantastica histéria do pao e da evolucio das
padarias no Brasil. Sdo Paulo: Maxxifoods, 2008. p. 332.

2. CAUVAIN, S.; YOUNG, L. F. Tecnologia da panificaciio. 2 ed. Barueri: Manole, 2009.

3. HADJIANDREOU, E. How to make bread: setp-by-step recipes for yeasted breads, sourdoughs, soda breads
and pastries. London: Ryland Peter’s & Small, 2011.

4. KAYSER, E. Larousse dos paes. Colaboracdo de Jean-Philipe de Tonac, tradugdo de Maria Suzete Caselatto. Saq
Paulo: Alatde Editorial, 2015.

5. RODRIGUES, O. S.; PIMENTEL, M. E. A.; GUERRA, INGRID CONCEICAO DANTAS; GARCIA, E. F
IMPORTANCIA DA CAPACITACAO PROFISSIONAL DE JOVENS PARA O MERCADO DE PANIFICACAO
In: Giselle Medeiros da Costa One; Adriana Gomes Cézar Carvalho. (Org.). Nutricdo e Saude: Os desafios dg
interdisciplinaridade nos ciclos da vida humana. led. Campina Grande: Instituto Bioeducagéo - IBEA, 2017, v
2, p. 509-523.

DISCIPLINA

GASTRONOMIA ALTERNATIVA
Obrigatoria - 60 horas, sendo 30 h tedricas e 30 h praticas (laboratdrio)
4 créditos

EMENTA

Nog¢des Basicas de: Cozinha Alternativa, preparagdes visando a responsabilidade ambiental com aproveitamentd
integral dos alimentos; Culinarias: Vegetariana; Vegana; Alimenta¢do Detox; Alimentagdo Viva; Crudivorismo
culinaria funcional; Culindria Macrobidtica; Gastronomia Molecular; Gastronomia Hospitalar conceito do comfor]
food; culinaria light e diet.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. PINNOCK, Dale. Chefe Medicinal: Caminho para uma Alimentacio Saudavel. Dale Pinnock traducdo de Luis
Henrique Fonseca — Sdo Paulo, SENAC, 2014.

2. SLYWICH, Eric. Alimentag¢ao sem carne — guia pratico. 2° Edi¢do, Sao Paulo, Alaude, 2010.

3. CEU, Maria do. Cozinha Natural do Dia a Dia — 6 edi¢iio — Sdo Paulo, SENAC, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MAGNONI, D.C.; Celso - Roberto, Telma Sigolo - Stikan, Regina. Gastronomia Hospitalar - No Conceito dg
Comfort Food, Sao Paulo, 1? Edigdo, Balieiro, 2012.

2. Afya Centro Holistico da Mulher, Apostila de Receitas para uma alimenta¢do Saudavel, Jodo Pessoa — PB
Abril 2006.

3. Apostila da Casa do Naturista, Curso de Culinaria Vegetariana, 1* e 2 parte, Recife-PE, 2000.

4. Apostila da Cozinha Brasil — Alimentacio Inteligente — Alimente-se bem com R$ 1,00 (um real) — Conselhg
Nacional do SESI — Programa FOME ZERO Governo Federal.

5. Kikuchi, Tomio Autocontroleterapia Transformacio Homeostiasica pelo Tratamento Independente, Saq
Paulo, 6* Edigdo, Musso Publicagdes, 1995.

6. Magnoni, Daniel - Cukier, Celso - Roberto, Telma Sigolo - Stikan, Regina. Gastronomia Hospitalar - N
Conceito do Comfort Food, Sdo Paulo, 1* Edi¢do, Balieiro, 2012.

7. Meyerowitz, S. Supersucos Energéticos: o poder de cura das frutas / Steve Meyerowitz; Sao Paulo. Ed. Lafonte
2011.

8. Oliveira, Maria E. de, Receitas do Saber: O Sabor da Natureza, Jodo Pessoa, PB: Rigrafic Editora Ltda., 2002

DISCIPLINA

BEBIDAS
Obrigatoria - 60 horas, sendo 30 h tedricas e 30 h praticas (laboratorio)
4 créditos

EMENTA

Cerveja: historia, produgdo, tipos de fermentagao, escolas cervejeiras, servigo e harmonizagdo. Destilados a base dg
vegetais — cachaca, rum, tequila, vodca, gin, licor, uisque — matéria-prima, produg¢do, cultura, servigo, harmonizagio
coquetéis classicos do IBA. Destilados a base de frutas — conhaque, armanhaque, grappa, pisco, euax de vie, outros
brandies - matéria-prima, produ¢do, cultura, servico, harmonizacdo, coquetéis classicos do IBA. Bebidas nao




alcodlicas — cha e café — tipos de chd, preparo, servigo. Plantacdo de café, colheita do grio, processamento ng
industria, preparo do café, servigo, coquetéis classicos do IBA.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GAYLARD, L. O livro do Cha. Sdo Paulo: Publifolha, 2008.

2. MOLDVAER, A. O livro do Café. Sdo Paulo: Publifolha, 2010.

3. SANTOS, J. I; DINHAM, R.; ADAMES, C. O. O essencial em cervejas e destilados. Sdo Paulo: SENAC, 2
Ed., 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. JACKSON, M. Whisky: o guia mundial definitivo. Sdo Paulo: Senac. 2005

2. PETTIGREW, J. Cha. Sao Paulo: Nobel. 1999

3. PINO, F. A. Café: um guia do apreciador. Sdo Paulo: Saraiva. 2008

4. SILVA, J. M. Cachaca: historia, gastronomia e turismo. Sdo Paulo: Senac. 2006

5. STANDAGE, T. Histéria do mundo em 6 copos. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed.2005

DISCIPLINA

ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS E BEBIDAS
Obrigatoria - 60 horas, sendo 36 h tedricas e 24 h praticas (laboratdrio)
4 créditos

EMENTA

Definigdo e evolugdo da Analise Sensorial. Os receptores sensoriais. Condi¢des para a avaliagdo sensorial. Métodos
discriminativos. Métodos descritivos. Métodos afetivos. Caracteristicas sensoriais importantes na aceitagdo dd
produto.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. Editora PUCPRESS. 4% edigdo. 2013.

2. MINIM, V. P. R. Analise Sensorial Estudos com Consumidores. Editora UFV. 3? edi¢do. 2013.

3. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Teste triangular em analise sensorial dos alimentos
e bebidas — NBR 12995. Sao Paulo: ABNT, 1993.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CHAVES, J. P, SPROESSER, R. L. Praticas de Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas
Editora UFV. 1* edigdo. 1998.

2. FERREIRA, V. L. P. et al. Analise Sensorial: Testes Discriminativos e Afetivos. Publicacdes do SBCTA
Manuais Série Qualidade — Profiqua, 2000.

3. KINTON, R., CESERANI, V., FOSKETT, D. Enciclopédia de Servicos de Alimentacdo. Sao Paulo: Editorg
Varela, 1999.

4. . Teste de comparac¢ao pareada em analise sensorial dos alimentos e bebidas — NBR 13088. Sao Paulo
ABNT, 1994,

5. . Teste de ordenaciio em analise sensorial - NBR 13170.S3o Paulo: ABNT, 1994.

DISCIPLINA

BANQUETES E EVENTOS

Obrigatoria - 60 horas
4 créditos

EMENTA

Historia dos banquetes e eventos; Tipologia e caracteristicas dos eventos; Nogdes sobre cerimonial e servigos dg
alimentagdo; Eventos: planejamento, organizacgdo e implantagdo; Eventos gastronomicos; Perfil profissional.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MENDONCA, Maria José Alves; PEROZIN, Gutierres Penna Almendros. Planejamento e Organizacio dg
Eventos. 2014.

2. GUISEPPE, Raffaele De; LUISE, Franco; MATARRESE,Vito. Banquetes e Catering - Arte, Ciéncia ¢
Tecnologia. 2015.

3. ZANELLA, Luis Carlos. Manual de Organizacio de Eventos: Planejamento e Operacionalizacio. 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. STRONG, Roy. Banquete: uma historia ilustrada da culindria dos costumes e da fartura a mesa. 2004.

2. PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizacao de banquetes. 2010.

3. GIACAGLIA, Maria Cecilia. Eventos: como criar, estruturar e captar recursos. 2006.

4. FORTES, Waldyr Gutierrez. Eventos: estratégias de planejamento e execuciio. 2011.

5. GIACAGLIA, Maria Cecilia. Organizac¢io de eventos: teoria e pratica. 2008.




DISCIPLINA

GASTRONOMIA EUROPEIA
Obrigatoria - 60 horas, sendo 30 h tedricas e 30 h praticas (laboratdrio)
4 créditos

EMENTA

O continente europeu, sua diversidade geografica e cultural e as manifestacdes gastrondmicas através dos tempos
Gastronomia, ingredientes, técnicas, particularidades e principais pratos tipicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. WERNER, C. Larousse da Cozinha do Mundo — Europa e Escandinavia. Ed. Larousse — Brasil.

2. WERNER, C. Larousse da Cozinha do Mundo — Mediterréneo e Europa Ocidental. Ed. Larousse — Brasil.

3. ULLMANN. H. F. Culina Europea. S&o Paulo: 1% edicdo, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ORNELLAS, L. H. A alimentacfo através dos tempos. 2. ed. Florian6polis: Ed. da UFSC, 2000. 307 p.

2. SILVA, A., TREVISANI, B., BARGHINI, L. T., WOOTEN, S. Sabores da Cozinha Contemporinea. Ed
Melhoramentos. 1% edi¢do, 2005.

3. STEINGARTEN, J. O Homem que Comeu de Tudo - Feitos Gastrondmicos do Critico da Vogue. Ed
Companbhia das Letras. 1* edi¢do, 2000.

4, WOLKE, R. L. O que Einstein disse a seu cozinheiro 2: mais ciéncia na cozinha. Rio de Janeiro: Zahar, 2005

5. WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2014.

DISCIPLINA

ENOLOGIA
Obrigatoria - 60 horas, sendo 30 h tedricas e 30 h praticas (laboratdrio)
4 créditos

EMENTA

Historico da Enologia. Variedades de uvas, vinificagdo, principais paises produtores. Vitivinicultura do nordestg
brasileiro: realidades e perspectivas. Nocdes de: servigo, carta de vinhos, degustagdo e harmonizagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. PACHECO, A. de O. Iniciagdo a Enologia. Editora SENAC: Sdo Paulo, 2000. 170p.

2. PACHECO, A. de O.; SILVA, S.H. Vinhos ¢ uvas. 4* edi¢ao. Editora SENAC:Sao Paulo, 2009.

3. SANTOS, J. Vinho: o essencial. Editora Senac: Sdao Paulo, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BERNARDO, E. A arte de degustar vinhos. Companhia Editora Nacional: Sdo Paulo, 2006.

2. GALVAO, S. Guia de Tintos & Brancos. Editora Cédex: Sao Paulo, 2004.

3. KEEVIL, S. Guia Ilustrado Zahar Vinhos do mundo todo. Editora Jorge Zahar: Rio de Janeiro, 2006.

4. LONA, A.A. Vinhos degustagdo, elaboracio e servigo. Editora Age.

5. ROLLAND, M. Larousse do Vinho. Editora Larousse do Brasil: Sdo Paulo, 2004.

DISCIPLINA

GASTRONOMIA ASIATICA E AFRICANA
Obrigatoria - 60 horas, sendo 30 h tedricas e 30 h praticas (laboratorio)
4 créditos

EMENTA

Caracteristicas geograficas, historicas, sociais e culturais da cozinha asiatica e africana. Aspectos étnico-raciais ¢
econdmicos. Identificacdo da cozinha asidtica e africana. Ingredientes, servigos, cardapios, principais pratos tipicos
bebida, sobremesas, técnicas e utensilios empregados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. PHAM, M. Sabores do Oriente. The Culinary Institute of America, Editora PubliFolha.

2. CALAO, R. O Sushiman: Técnicas, Receitas e Segredos. Editora Senac DF, 3? Edicao.

3. WERNER, C. Larousse da Cozinha do Mundo — Oriente Médio, Africa e Indico. Ed. Larousse — Brasil.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MORAIS, P. Manual de cozinha asiatica. Editora A esfera dos livros, 2017.

2. BJERRUM, S. A Culinaria Japonesa sem Mistérios. Editora Boccato.

3. ULLMAN, H. F. O livro essencial da cozinha asiatica. Editora Paisagem, 2000.

4. BOLAFFI, G. A saga da comida. Rio de Janeiro: Record, 2000.

5. WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2007.




DISCIPLINAS

ESTAGIOS SUPERVISIONADOS I E II
Obrigatoria - 480 horas, sendo 180 horas no 7° periodo ¢ 300 horas no 8° periodo
32 créditos, sendo 12 créditos no 7° periodo e 20 créditos no 8° periodo

EMENTA

Realizacdo de trabalho tedrico/pratico sob a responsabilidade e coordenacdo da UFPB, sendo realizada ng
comunidade em geral ou junto a pessoas juridicas de direito publico ou privado, com a qual o aluno tenha afinidadg
e que contribua de forma eficaz com o desenvolvimento do interesse por determinadas areas tematicas do Curso dg
Bacharelado em Gastronomia, fazendo como que os mesmos possam adquirir maiores conhecimentos sobre assunto
relacionados com o exercicio de sua profissdo, além da sua absor¢do no mercado de trabalho.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MARINHO, R. Estagio - a senha do sucesso profissional dos estudantes. MK Editora. 2015.

2. GHEDIN, E; OLIVEIRA, S. E.; ALMEIDA, W. A. Estagio com Pesquisa. 1. Cortez. 2015.

3. BURIOLLA, M. A. F. O Estagio Supervisionado. Editora Cortez. 6* Edi¢ao, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. PORTELA, K. C. A.;; SCHUMACHER, A. J. Estagio Supervisionado: Teoria e Préatica. Editora Alexandrg
Schumacher, 12 edicéo, 2007.

2. NISKIER, A.; NATHANAEL, P. Educacéo, Estagio & Trabalho. Editora Integrare, 2006.

3. RODRIGUES, M. A. Quatro diferentes visdes sobre o Estagio Supervisionado. Revista Brasileira de Educacéo
v. 18, n. 55, out-dez, 2013.

4. GUIMARAES, I. M. L. Manual de Estégio e as Carreiras Profissionais. Editora Perse, 22 Edicao, 2014.

5. BIANCHI, A. C. M.; ALVARENGA, M.; BIANCHI, R. Manual de Orientacdo Estagio Supervisionado
Editora Fnac, 2010.

DISCIPLINA

INTRODUCAO A ADMINISTRACAO
Obrigatoria - 60 horas
4 créditos

EMENTA

O campo da administragdo. Conceitos basicos: organizagdes ¢ administragdo. Desempenho das organizagdes. (
Processo de administrar organizagdes. Estruturas organizacionais. A administracdo e os desafios empresariaig
contemporaneos. Sistema de Gestdo Ambiental: importancia e implementagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MAXIMIANO, A. C. A. Introduciio a Administracio. 7 ed. Sao Paulo: Atlas, 2007.

2. . Teoria Geral da Administracio: Revolugdo Urbana a Revolugdo Digital. 6 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

3. STONER, James A F. ¢e FREEMAN, Edward R. Administrac¢ido. 5* ed. Rio de Janeiro: Prentice-Hall do Brasi
Ltda., 1985.

4. DE ALMEIDA, J. R. et al. Gestao Ambiental: Planejamento, Avalia¢cdo, Implantacio, Operacio e Verificacio
Ed Thex, 2000, 259p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DAFT, R. L. Administracfo. 6 a ed. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2005.

2. DRUCKER, P.F. Introdu¢io a Administra¢do. Tradu¢do de Carlos Malferrari. 3* ed. Sao Paulo: Thomsor
Learning, 2002.

3. MOTTA, Fernando C. P.; VASCONCELOS, Isabella F. G. de. Teoria geral da Administra¢do. Sao Paulo
Thomson Learning, 2002.

4. KWASNICA, E. L. Teoria Geral da Administracio: uma sintese. Sao Paulo: Atlas, 1995.

5. SILVA, R. O. Teorias da Administra¢do. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2002.

DISCIPLINA

LINGUA FRANCESA INSTRUMENTAL I
Obrigatoria - 60 horas
4 créditos

EMENTA

Desenvolvimento de habilidades de leitura e compreensdo de textos em lingua francesa com énfase no contexto da
gastronomia, através de estratégias de francais sur objectifs spécifiques — FOS. Estruturas da lingua, vocabularig
basico e especifico, aspectos gerais das especialidades da gastronomia francesa.




BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CHOLVY, Jérome. En cuisine ! Frangais professionnel. Paris: Cl¢é International, 2016.

2. CHALLE O. Enseigner le francais de spécialité. Paris: Economica,2002.

3. DESCOTTES-GENON, Charles, SZILAGY]L, E. Pratique du francais de I’hétellerie, de la restauration et de Iq
cuisine. Grenoble: Presses Universitaires de Grenoble,1995.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CSERGO, Julia. L'art culinaire ou l'insaisissable beauté d'un art qui se dérobe. Quelques jalons (XVIII*-XXI
siecle). Sociétés & Représentations, vol. 34, no. 2, 2012, pp. 13-36.

2. LEHMANN D. Objectifs Spécifiques en langues étrangéres, Paris: Hachette, 2003.

3. MOULHRONS-DALLIES, F. Enseigner le francais a desfins professionnelles. Paris: Didier, 2008.

4. ORY, Pascal (Dir.). Le Discours gastronomique francgais: Des origines a nos jours. Gallimard, Paris, 1998.

5. ONISEP. Les métiers de l'hétellerie et de la restauration. Paris: Editeur onisep, 2014.

DISCIPLINA

METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO
Obrigatoria - 30 horas
2 créditos

EMENTA

A construg¢do do conhecimento. Técnicas de estudo: diretriz para a leitura, andlise e interpretacdo de textos, sintese
resumo, fichamento, semindrio, oficina pedagodgica, esquema e resenha. Elaboracdo de textos: artigos, resumos
trabalhos para congresso, etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. LAKATOS, Eva Maria;, MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia cientifica: ciéncia ¢ conhecimentd
cientifico, métodos cientificos, teoria, hipéteses e variaveis, metodologia juridica. 6* ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

2. LAVILLE, C.; DIONNE, J. A construcio do saber: manual de metodologia da pesquisa em ciéncias humanas
Porto Alegre: Artes Médicas, 1999. Reimpressao, 2008.

3. SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 22 ed. rev. de acordo com a ABNT ¢
ampliada. 7 reimpressdo. Sdo Paulo: Cortez, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ANTUNES, Celso. Como transformar informacdes em conhecimento. 8.ed.. Petropolis, RJ: Vozes, 2011.

2. CERVO, Amado Luiz; BERVIAN, Pedro Alcino; SILVA, Roberto da. Metodologia cientifica. 6.ed. Sdo Paulo
Pearson Prentice Hall, 2007.

3. DEMO, Pedro. Metodologia cientifica em ciéncias sociais. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

4. LUDWIG, Antonio Carlos Will. Fundamentos e pratica de Metodologia Cientifica. Petropolis, RJ: Vozes, 2009

5. VASCONCELLOS, Ana Cristina de et al. Manual para normalizaciao de publicacdes técnico-cientificas. 8
edicdo revista e ampliada por Junia Lessa Franga e Ana Cristina de Vasconcellos. Belo Horizonte: Ed. UFMG, 2009

6. DENCKER, A. de F. M. Pesquisa em Turismo: planejamento, métodos e técnicas. Sdo Paulo: Futura, 2007.

DISCIPLINA

PESQUISA APLICADA A GASTRONOMIA
Obrigatoria - 30 horas
2 créditos

EMENTA

O método cientifico e sua evolucdo. A pesquisa cientifica em gastronomia: multidisciplinaridade, paradigmas ¢
memoria cientifica da 4rea. Etica na Pesquisa. Projeto de pesquisa: formulagio e etapas. Métodos e técnicas dd
pesquisa (exploratoria, descritiva, explicativa, bibliografica, documental, experimental, estudo de caso, participante
pesquisa agao etc.). Coleta de dados. Amostragem. Andlise e interpretagdo dos dados (classificacdo, codificagdo
tabulagdo, descricao dos dados, tipos de analise, elaboragdo de conclusdes etc.). Apresentacao do trabalho cientifico
Normatiza¢do da ABNT.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

2. ALMEIDA, M.S. Elaboracio de projeto, TCC, dissertacio e tese: uma abordagem simples, pratica ¢
objetiva. Sao Paulo: Atlas, 2011.

3. CENTENO, Rogelio Rocha. Metodologia da pesquisa aplicada ao turismo: casos praticos. Sao Paulo: Editors
Roca, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR




1. FRAGOSO, Suely; RECUERO, Raquel; AMARAL, Adriana. Métodos de pesquisa para internet. Porto Alegre
Sulina, 2011.

2. MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia cientifica. 6 ed. Revisa e ampliada. Sag
Paulo: Atlas, 2011.

3. MOREIRA, H. Metodologia da pesquisa para o professor pesquisador. Rio de Janeiro: DP&A, 2006.

4. SCHULUTER, Regina G. Metodologia da pesquisa em turismo e hotelaria. Traducio de Tereza Jardini. 2° ed|
Sao Paulo: Aleph, 2003.

5. QUIVY, R. e CAMPENHOUDT, L.V. Manual de investigacdo em ciéncias sociais. Lisboa: Gradiva, 1998.

DISCIPLINA

INTRODUCAO AS FINANCAS
Obrigatoria - 60 horas
4 créditos

EMENTA

A fungao financeira nas empresas. Matematica Financeira: Juros Compostos, Equivaléncia de Taxas, Equivaléncig
de Capitais, Rendas Certas, Amortizagdo de Empréstimos e Depreciagdo. Nogdes de Contabilidade: A fungdo dg
contabilidade nas empresas, estrutura basica das demonstragdes contabeis e analise das demonstragdes contabeis parg
o processo decisorio. Contabilidade de custos: conceitos basicos de custos e margem de contribuigdo. Gestdo dg
custos ambientais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. PUCCINI, Abelardo de Lima. Matematica Financeira: Objetiva e Aplicada. 8* Ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

2. IUDICIBUS, Sérgio de. Contabilidade Gerencial. 6 Ed. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2010.

3. MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. 9* ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

4. OLIVEIRA, L. M. de; PEREZ JR., J. H.; SILVA, C. A. S. Controladoria Estratégica. 6 Ed. Sdo Paulo: Editorg
Atlas, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FERREIRA, Roberto Gomes. Matematica Financeira Aplicada: Mercado de Capitais, Administracig
Financeira, Financas Pessoais. 6* Ed. S3o Paulo: Atlas, 2011.

2. BANKER, R. D.; KAPLAN, R. S.; YOUNG, S. M.; ATKINSON, A. A. Contabilidade Gerencial. Sdo Paulo
Atlas, 2011 — 3* Ed.

3. MARION, José Carlos. Contabilidade empresarial. 13* Ed. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2008.

4. BRUNI, Adriano Leal; FAMA, Rubens. Gestiio de custos e formacio de pregos: com aplicacdes na calculadors
HP 12C e excel. 5% ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

5. RIBEIRO, Osni Moura. Contabilidade de Custos Facil. 6* ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

DISCIPLINA

GESTAO DE PESSOAS
Obrigatoria - 60 horas
4 créditos

EMENTA

Contextualiza¢do da Gestdo de Pessoas. Perspectivas da Gestdo de Pessoas: mudangas e alinhamento estratégico
Agregar pessoas. Desenvolver pessoas. Avaliar pessoas. Recompensar pessoas. Desenvolvimento de carreiras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DUTRA, J.S. Gestao de Pessoas: Modelo, Processos, Tendéncias e Perspectivas. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

2. BECKER, B.E. e outros. Gestio Estratégica de Pessoas com "Scorecard". Rio de Janeiro: Campus, 2001.

3. SNELL, S. ef a/l Administracio de Recursos Humanos. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GALBRAITH, J. R. et alli. Organizando para competir no futuroe. Sao Paulo: Makron, 1995.

2. HOWARD, R. Aprendizado organizacional: gestio de pessoas para a inovacdo continua. Rio de Janeiro
Campus, 2000.

3. KANTER, R.M. On the frontiers of management. Ed. Harvard Business School, 2003.

4. MARRAS, Jean Pierre. Administracio de RH: do operacional ao estratégico. SP: Futura, 12 ed., 2000.

5. MARRAS, Jean Pierre. Gestio de pessoas em empresas inovadoras. SP: Futura, 2005.

DISCIPLINA

SOCIOLOGIA APLICADA A GASTRONOMIA
Obrigatoria - 60 horas




4 créditos

EMENTA

Perspectivas Sociologicas. O Espago Social Alimentar: alimentagdo como construgdo social e cultural. Consumo ¢
Habitos na Modernidade Alimentar. Marcadores Sociais da Diferenca e a Alimentagdo. Novos movimentos sociais ¢
a alimentagdo. Fome, Desenvolvimento, Pobreza e Seguranga Alimentar. A Pesquisa em Sociologia da Alimentagdo

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. POULAIN, Jean-Pierre. Sociologia da Alimentac¢do: os comedores e espaco social alimentar. Florianépolis: Ed|
Da UFSC, 2004.

2. BOURDIEU, P. A distingfo: critica social do julgamento. 2* Ed. Porto Alegre: Zouk, 2011.

3. BARBOSA, L. Feijao com arroz e arroz com feijdo: o Brasil no prato dos brasileiros. Horizontes Antropologicos
Porto Alegre, ano 13, n. 28,2007, p. 87-116.

4. MINAYO, M. C. de S. (Org.). Raizes da Fome. Petropolis: Ed. Vozes, 1985.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MONTANARI, M. Comida como cultura. Sao Paulo: Editora do SENAC, 2008.

2. CERTEU, M.; GIARD, L.; MAYOL, P. A invencéio do cotidiano: morar, cozinhar. Petropolis: Vozes, 1996.

3. MALUF, R. S. J. Seguranca Alimentar e nutricional. Petropolis: Vozes, 2007.

4. ZAMBONI, M. Marcadores sociais da diferenca. Grandes Temas do Conhecimento Sociologia (Especia
Desigualdades). Sdo Paulo: Editora Mytos, v.1, p.14-18, ago. 2014.

5. FISCHLER, Claude e MASSON, Estelle. Comer: a alimentacio dos franceses, outros europeus e americanos
Sao Paulo: Editora do SENAC, 2010.

DISCIPLINA

GESTAO FINANCEIRA APLICADA A GASTRONOMIA
Obrigatoria - 60 horas
4 créditos

EMENTA

Orcamento de capital e principios de fluxo de caixa. Andlise de investimentos: Payback, Valor Presente Liquido ¢
Taxa Interna de Retorno. Administragdo do capital de giro. Administracdo de estoques. Decisdes de financiamento
Ponto de equilibrio. Formagao de precos. Planejamento financeiro. Planejamento financeiro de novos negocios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GITMAN, L. J. Principios de Administracido Financeira - Traduzido por Allan Hastings, 12% ed. Sdo Paulo
Pearson Prentice Hall, 2010.

2. SOUZA, Alceu. CLEMENTE, Ademir. Decisoes Financeiras e Analise de Investimentos: Fundamentos
Técnicas e Aplicacdes. 6 Ed. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2008.

3. BRAGA, R. M. M. Gestao da gastronomia: custos, formacao de precos, gerenciamento e planejamento dg
lucro. 3* Ed. Sdo Paulo: Editora Senac Sdo Paulo, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. HOJI, M. Administracdo financeira e orcamentiaria: matematica financeira aplicada. Estratégias
financeiras. Or¢camento empresarial. 10, ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

2. BORNIA, Antonio Cezar. Analise gerencial de custos: aplicacio em empresas modernas. 1? ed. Sdo Paulo
Atlas, 2007.

3. LEMES JR., Antonio Barbosa. Administracio Financeira: Principios, Fundamentos e Praticas Brasileiras. 3
Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

4. OLIVEIRA, L. M. PEREZ Jr., J. H. Contabilidade de Custos para Nao Contadores. 4* Ed. Sdo Paulo: Editorg
Atlas, 2009.

5. LEONE, George S. G.; LEONE, Rodrigo J. G. Curso de Contabilidade de Custos. 4* Ed. Sdo Paulo: Editors
Atlas, 2010.

DISCIPLINA

PORTUGUES INSTRUMENTAL
Obrigatoria - 60 horas
4 créditos

EMENTA

Leitura, analise e producéo textual. O texto e a sua dimensdo: relagdes internas e externas. Habilidades basicas d¢
produgdo textual: objetividade, clareza, concisdo, precisdo. Tipo de texto: o relatério (linguagem e estrutura
componentes discursivos, apresentacdo). Estudo e pratica da norma culta escrita: ortografia e acentuacdo
concordancia e regéncia, colocagdo nominal.




BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ABREU, Antonio Suéarez. Curso de redacio. Sio Paulo: Atica, 2004.

2. BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa. Sao Paulo: Nova Fronteira, 2009.

3. BLIKSTEIN, Izidoro. Técnicas de comunicacéo escrita. Sdo Paulo: Atica, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CITELI, Adilson. Linguagem e persuasio. Sio Paulo: Atica, 1995.

2. CUNHA, Celso & CINTRA, Lindley. Nova gramatica do portugués contemporaneo. Rio de Janeiro: Lexikon|
20009.

3. GARCIA, Othon M. Comunicaciio em prosa moderna. Rio de Janeiro: FGV,2010.

4. KOCH, Ingedore Vilaga. A coesio textual. Sdo Paulo: Contexto, 1993.

5. LIMA, Rocha & BARBADINHO NETO, Raimundo. Manual de redac¢ao. Rio de Janeiro: FAE, 1988.

6. MARTINS, Dileta Silveira & ZILBERKNOP, Lucia Scliar. Portugués Instrumental. Porto Alegre: Atlas, 2008

7. ORLANDI, Eni Pulcinelli. A linguagem e seu funcionamento. As formas do discurso. Sao Paulo: Pontes, 2006

8. SAVIOLLI, Francisco Platdo Savioli & FIORIN, José Luiz. Para entender o texto: leitura e reda¢do. Sdo Paulo
Atica, 2008.

DISCIPLINA

MARKETING
Obrigatoria - 60 horas
4 créditos

EMENTA

Marketing: conceitos e evolugdo. Mix de Marketing: produto, preco, promogdo e praga. Segmentacdo de mercado
Comportamento do Consumidor: processo de decisdo do consumidor e fatores que influenciam a decisdo de compra
Marketing Digital. Marketing Verde.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DIAS, Sérgio Roberto. Gestao de Marketing. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

2. KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administracio de marketing. 12 . ed. S8o Paulo: Pearson Education
2008.

3. LAS CASAS, Alexandre Luzzi. Marketing: conceitos, exercicios e casos. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CHURCHIL, Gilbert A. Jr. PETER, J. Marketing: criando valor para os clientes . Saraiva: Sdo Paulo, 2000.

2. COBRA, M. Marketing Basico : uma abordagem brasileira. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

3. FERRELL O. C. et al. Estratégia de marketing . Sdo Paulo: Atlas, 2000.

4. KOTLER, Philip. Marketing em acio: uma nova abordagem para lucrar, crescer e renovar . Rio de Janeiro
Campus, 2002.

5. PENTEADO, J. Roberto Whitaker. Marketing best: os melhores casos brasileiros de marketing . Sdo Paulo
Makron Books, 1999.

DISCIPLINA

EMPREENDEDORISMO GASTRONOMICO
Obrigatoria - 60 horas
4 créditos

EMENTA

Conceitos de empreendedorismo. Empreendedorismo e mercado de trabalho no Brasil e no mundo. Processq
empreendedor. Perfil empreendedor. Modelos de negocios inovadores e praticas sustentaveis. Validagdo de ideias
propostas junto ao mercado alvo. Plano de Negocio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BARON, Robert A. Empreendedorismo: uma visdo do processo. Tradu¢do All Tasks. Sdo Paulo: Thomsor
Learning, 2007.

2. DORNELAS, José C. Empreendedorismo: transformando idéias em negécios. Rio de Janeiro: Campus,2001.

3. SALIM, César S. HOCHMAN, Nelson. RAMAL, Andrea C. RAMAL, Silvina A. Construindo Planos dg
Negocios. Rio de Janeiro: Campus, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BAUMAN, Zygmunt. Comunidade: a busca por seguranca no mundo atual. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed.
2003.

2. BOURDIN, Alain. A questio local. Rio de Janeiro: DP&A, 2001.

3. BOSSIDY, L.; CHARAN, R. Desafio: fazer acontecer: a disciplina de execugao no negocios. Sao Paulo: 2002.




4. COMPANS, R. Empreendedorismo urbano: entre o discurso e a pratica. Sao Paulo: Editora UNESP, 2005.

5. FILION, L.J.Empreendedorismo: empreendedores e proprictarios-gerentes de pequenos negocios. v.34, n.2
Revista de Administracdo de Empresas, Sdo Paulo, 1999. p.05-28.

6. NICHOLSON, N. Instinto executivo: por que alguns sdo lideres e outros sdo liderados. Rio de janeiro: Campus
2001.

DISCIPLINA

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO I
Obrigatoria - 60 horas
4 créditos

EMENTA

Definicdo da linha de pesquisa junto ao orientador. Elaboragdo do projeto de pesquisa. Fundamentacao tedrica dq
projeto. Desenvolvimento dos procedimentos metodologicos do projeto.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GIL, A. C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 5* Ed. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2010.

2. RUDIO, F. V. Introducio ao Projeto de Pesquisa Cientifica. 43* Ed. Petropolis: Vozes, 2016.

3. CRESWELL, J. W. Projeto de Pesquisa: Métodos Qualitativo, Quantitativo e Misto. 3* Ed. Porto Alegre
Editora Artmed, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

A ser definido conforme a linha de pesquisa

DISCIPLINA

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO II
Obrigatoria - 60 horas
4 créditos

EMENTA

Detalhamento dos procedimentos metodolégicos. Coleta de dados e aplicacdo de instrumentos de pesquisa, casq
necessario. Apuracdo ¢ discussdo dos resultados. Elaboragdo das conclusdes. Formatag@o entrega da versdo final da
Trabalho de Conclusédo de Curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BASTOS, L. R.; PAIXAO, L.; FERNANDES, L. M.; DELUIZ, N. Manual para elaboracio de projetos ¢
relatorios de pesquisas, teses, dissertacdes e monografias. 6 Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.

2. MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Metodologia do Trabalho Cientifico: projeto de pesquisa, pesquisg
bibliografica, teses de doutorado, dissertacoes de mestrado, trabalho de conclusdo de curso. §* Ed. Sao Paulo
Atlas, 2017.

3. SALOMON, D. V. Como Fazer uma Monografia. 12° Ed. Sao Paulo: WMF Martins Fontes, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

A ser definido conforme a linha de pesquisa

DISCIPLINA

CIENCIA DAS MASSAS ARTESANAIS
Optativa - 30 horas, sendo 15 h tedricas e 15 h praticas (laboratdrio)
2 créditos

EMENTA

Ciéncia e tecnologia das massas artesanais. Ingredientes, técnicas e variagdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ANDREOTTI, C. A. Chefs — Pasta. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2010.

2. MONTEBELLO, N. P.; ARAUJO, W. M. C.; BOTELHO, R. B. A. Alquimia dos Alimentos. Sio Paulo: Senac
3% edicdo, 2014.

3. INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. Sio Paulo: Senac, 9* edigdo: 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MANGOLINI, M. Enciclopédia da Gastronomia Italiana. S&o Paulo: Senac, 12 edigdo, 2015.

2. THIS, H. Um cientista na cozinha. Sao Paulo: ATICA, 2004.

3. VILLA, M. Massas — 50 das melhores receitas. Sao Paulo: Manole, 2013.

4. WOLKE, R. L. O que Einstein disse a seu cozinheiro 2: mais ciéncia na cozinha. Rio de Janeiro: Zahar, 2005

5. WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2014.




DISCIPLINA

TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS
Optativa - 30 horas, sendo 15 h tedricas e 15 h praticas (laboratério)
2 créditos

EMENTA

Caracteristicas gerais do leite e componentes fundamentais. Microbiologia do leite. Leite de consumo. Leites
fermentados. Queijos. Nata, manteiga e outros derivados lacteos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animal vol.2. Editora Artmed. 2005.

2.NERO, L.A.; CRUZ, A. G.; BERSOT, L.S. Producéo, Processamento e Fiscaliza¢cdo de Leite e Derivados. S&q
Paulo: Atheneu. 12 Edicdo. 2017.

3. OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de Produtos Lacteos funcionais. Sao Paulo: Atheneu, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CRUZ, A.G.; OLIVEIRA, C.A. Quimica, Biogquimica, Analise Sensorial e Nutricdo no Processamento dg
Leite e Derivados. Elsevier, 2016.

2. CRUZ, A. Processamento de Leites de Consumo. Elsevier, 2016.

3. CRUZ, A. Processamento de Produtos Lacteos. Elsevier. 1* Edigdo. 2017.

4. GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos — principios e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel. 2002.

5. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos vol. 1, Porto Alegre
Artmed. 2005.

DISCIPLINA

TECNOLOGIA DE VEGETAIS
Optativa - 30 horas, sendo 15 h tedricas e 15 h praticas (laboratério)
2 créditos

EMENTA

Pos-colheita e armazenamento de frutas, hortalicas, grios, raizes e tubérculos. Processamento de frutas, hortaligas
graos, raizes e tubérculos. Alteragdes dos alimentos. Legislaggo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CHITARRA, M. I. F., CHITARRA, A . B. Pos-colheita de frutos e hortalicas. Lavras: UFLA, 2005.

2. LOVATEL, J. A. Processamento de frutas e hortalicas. Educs, 2004.

3. MORETTI, C. L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas. Brasilia: Embrapa Hortaligas
2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de alimentos: principios e pratica. 2* Edi¢do. Porto Alegre
Artmed, 2008.

2. GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos - principios e aplicacées. Sdo Paulo: Nobel, 2002.

3. MORETTO, E., FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

4. MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimentos. Sdo Paulo: Varela
1998.

5. NESPOLO, C.R.; OLIVEIRA, F.A.; PINTO, F.S.T.; OLIVERA, E.C. Praticas em Tecnologia de Alimentos. 1
Edigdo. Rio Grande do Sul: Grupo A Educacdo, 2014.

DISCIPLINA

TECNOLOGIA CERVEJEIRA
Optativa - 30 horas, sendo 15 h tedricas e 15 h praticas (laboratério)
2 créditos

EMENTA

Histéria da cerveja; matérias-primas; processo de fabricacdo do mosto; fermentagdo; maturagdo; filtracdo; envase
sanitizagdo das garrafas; off-flavors; servigo e degustacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MORTON, J. A arte de fazer cerveja. Sdo Paulo: Pubifolha, 2010.

2. SENALI Tecnologia Cervejeira. Rio de Janeiro, SENAI, 2004.

3. VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de Bebidas. Vol. 1. Sao Paulo: Edgar Blucher, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. HUGHES, G. Cerveja feita em casa. Sdo Paulo: Publifolha, 2011.




2. LAW, D.; GRIMES, B. Cerveja artesanal: técnicas e receitas para produzir em casa. Sao Paulo: Publifolha]
2012.

3. MORADO, R. Larousse da cerveja: A histdria e as curiosidades de uma das bebidas mais populares do mundo
Sao Paulo: Alaude. 2017

4. SANTOS, S. P. Os primérdios da cerveja no Brasil. Sdo Paulo: Atelié Editorial. 2002

5. OLIVER, G. A mesa do mestre cervejeiro: Descobrindo os prazeres das cervejas e das comidas verdadeiras. Saq
Paulo: Senac. 2012

DISCIPLINA

CIENCIA E TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS
Optativa - 30 horas, sendo 15 h tedricas e 15 h praticas (laboratorio)
2 créditos

EMENTA

Bioquimica do musculo, Matérias-primas carneas: Bovinos, suinos, caprinos, ovinos, aves e cagas. Parametros d¢
Qualidade das matérias-primas. Manejo pré abate e pos abate: caracteristicas e legislacdo. Derivados carneos
conceito e classificagdo. Ingredientes ndo carneos. Tecnologia de produgdo de embutidos frescos e curados, produto
salgados, secos, fermentados, empanados, emulsionados. Legislagdo para carne e derivados carneos. Derivadog
carneos no Brasil e no mundo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MONTEBELLO, N. P.; ARAUJO, W.M.C. Carne & Cia. Série Alimentos e Bebidas Vol.1.2* ed. Brasilia- DH
Editora SENAC DF, 2009. 324p.

2. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos de origem animal vol. 2, Porto Alegre: Artmed, 2005.

3. OLIVO, R. O mundo do frango: Cadeia produtiva da carne de Frango. Cricitima, SC: Ed. Do autor, 2006
680p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CASTILHO, C. J. C. Qualidade da carne. Sdo Paulo: Editora Varela. 2006.

2. ESKIN, M.N.A.; SHAHIDLF. Bioquimica de Alimentos. Sao Paulo: Elsevier, 3" Edigdo, 2015.

3.RAMOS, E. M., GOMIDE, L. A. M. Avaliacido da qualidade de carnes: Fundamentos e Metodologias. Vigosa
Editora UFV, 2007.

4. SHIMOKOMAKI, M. Atualidades em Ciéncia e Tecnologia de Carnes. Sao Paulo: Varela, 2006.

5.NOLLET, L.M.L.; TOLDRA, E. Handbook of Processed Meats and Poultry Analysis. Boca Raton, Florida: CR(
Press, 2009.

DISCIPLINA

INTRODUCAO A TOXICOLOGIA DOS ALIMENTOS
Optativa - 30 horas, sendo 20 h tedricas e 10 h praticas (laboratério)
2 créditos

EMENTA

Fundamentos de toxicologia. Estudo dos principais compostos toxicos que podem ser encontrados ou veiculados nog
alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BIELDANES, L.F.; SHIBAMOTO, T. Introduc¢éo a Toxicologia de Alimentos. 2 ed. Sdo Paulo:Elsevier, 2014.

2. OLIVEIRA, F.A.; OLIVEIRA, F.C. Toxicologia Experimental de Alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2010.

3. SEIZI, O.; CAMARGO, M.M.A.; BATISTUZZO, J.A.O. Fundamentos de Toxicologia. 4 ed. Sdo Paulo
Atheneu, 2014.

4. MIDIO, A F. Toxicologia de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Ribeiro, Bernardo Dias; Perreira, K. S; Nascimento, R. P do; Coelho, M. A. Z. Microbiologia Industrial
alimentos. Volume 2 . 1 Edicao. Rio de Janeiro. Elsevier, 2018

2. BJELDANES; SHIBAMOTO; TAKAYUKI. Introduccion a la toxicologia de los alimentos. Zagaroza: Acribia|
1996.

3. HOBBS. Higiene y toxicologia de los alimentos. Zagaroza: Acribia. 1997

4. ARBOITE DE OLIVEIRA, FERNANDA; CLADERA OLIVEIRA, FLORENCIA. Toxicologia Experimental d¢
Alimentos. Editora Sulina, 2010.

5. SORIANO DEL CASTILLO, José Miguel. Micotoxinas em Alimentos. Ediciones Diaz de Santos, 2007.




DISCIPLINA

GASTRONOMIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
Optativa - 30 horas
2 créditos

EMENTA

Mostrar a relacdo da gastronomia com do desenvolvimento econdmico, social e ambiental em uma regido
Desenvolvimento, sustentabilidade e qualidade de vida envolvendo a gastronomia; Soberania e Cultura alimentar
Memoria, identidade e patrimo6nio gastrondmico como fator de desenvolvimento.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ULTRAMARI, Clovis. Desenvolvimento local e regional. 2011.

2. MONTANARI, Massimo. Comida Como Cultura 2017.

3. MANCUSO-CERVATO, Ana Maria. Guia De Seguranc¢a Alimentar E Nutricional. 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. PORTUGUEZ, Anderson Pereira. Agroturismo e desenvolvimento regional. 1999.

2. . O direito humano a alimentacio adequada e o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar ¢
Nutricional. 2013.

3. BODIN-RODIER, Dominique. Estratégia Agro-alimentar. 2000.

4. MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimentos. Sao Paulo: Varela
1998.

5. CHAVES, Nelson. Alimentacao e Sociedade. 2007.

DISCIPLINA

GASTRONOMIA DAS PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS
Optativa - 30 horas, sendo destas 16 h teodricas e 14 h praticas (laboratorio)
2 créditos

EMENTA

Nogdes basicas sobre: Plantas Alimenticias ndo Convencionais (PANC), da Etnobotanica, identificacdo de uso dos
frutos, frutas, folhas, flores, rizomas, sementes dentre outras partes e de quais formas podem ser consumidas tanto i
natura quanto com algum preparo culinrio. Historia do uso de Plantas Alimenticias pelas populagdes tradicionais ¢
indigenas e suas receitas culinarias.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. KINUPP, Valdely. F.; LORENZI, Harri. Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) no Brasil: guia de¢
identificacdo, aspectos nutricionais e receitas ilustradas. Sao Paulo. Instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2014

2. ALBUQUERQUE, U. P.; ALMEIDA, C. F. C. B. R. (Eds.). Topicos em conservagao e etnobotanica de plantas
alimenticias. Recife: NUPEEA, 2006.

3. M, Marcel, Historia das agriculturas no mundo: do neolitico a crise contemporanea. Marcel Mazoyer
Laurence Roudart; [tradu¢@o de Claudia F. Falluh Balduino Ferreira]. — Sdo Paulo: Editora UNESP; Brasilia, DF
NEAD, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BOEF, Walter S. de., et al. Biodiversidade e agricultores: fortalecendo o manejo comunitario. Porto Alegre: L &
PM Editores, 2007. 271 p.

2. MINISTERIO DA SAUDE, Alimentos regionais brasileiros / Ministério da Satde, Secretaria de Atengdo {
Saude, Departamento de Atengdo. Basica. — 2. ed. — Brasilia : Ministério da Saude, 2015. 484 p.

3. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Secretaria de Desenvolvimento Agropecuario ¢
Cooperativismo. Hortalicas Nao-Convencionais (Tradicionais). Brasilia: MAPA ACS, 2010. 52 p

4. MINISTERIO DA SAUDE, Alimentos regionais brasileiros/ Ministério da Satide, Secretaria de Atengdo 4§
Saude, Departamento de Atengdo. Basica. — 2. ed. — Brasilia : Ministério da Saude, 2015. 484 p.

5. CALLEGARI, C.R.; MATOS FILHO, A .M. Plantas Alimenticias Nao Convencionais - PANCs. Florianopolis
Epagri, 2017. 53p. (Epagri, Boletim Didatico, 142)

DISCIPLINA

CONFEITARIA BRASILEIRA
Optativa - 30 horas, sendo 15 h tedricas e 15 h praticas (laboratorio)
2 créditos

EMENTA




Aspectos geograficos, sociais, historicos, culturais e gastrondmicos relativos a confeitaria regional Brasileira
Identificacdo das principais técnicas de pré-preparo e coccao de receitas tipicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CALOCA, F. Viagem Gastrondomica Através do Brasil. Sdo Paulo: SENAC, 2010.

2. CHAVES, G. & FREIXA, D. Larousse da Cozinha Brasileira. Ed: Larousse do Brasil, 2007.

3. SUAS, Michel. Patisserie. Abordagem profissional. Tradutor: Beatriz Karan Guimaraes, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CASCUDQO, L. da C. Historia da Alimentacio no Brasil. 3° edi¢do, Sdo Paulo: Global,2004.

2. CAVALCANTI, P. Patria das panelas: historia e receitas da cozinha brasileira. Sdo Paulo SENAC, 2007.

3. FREYRE, G. Agucar: uma sociologia do doce, com receitas de bolos e doce do Nordeste do Brasil. 5 ed. Sq
Paulo: Global. 2007.

4. HUE, S. M. Delicias do Descobrimento: a gastronomia brasileira no século XVI. Sdo Paulo: Zahar, 2008.

5. SEBESS, M.G. Técnicas de confeitaria profissional. Sao Paulo: SENAC. 2008.

DISCIPLINA

FERMENTACAO NATURAL NA PANIFICACAO
Optativa - 30 horas, sendo 15 h tedricas e 15 h praticas (laboratério)
2 créditos

EMENTA

Estudo dos fermentos naturais. Influéncia da matéria prima na qualidade do fermento natural. Elaboragdo ¢
conservacdo de fermentos naturais para paes. Formulacdo de pdes com fermento natural.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FORKISH, K. Flour, water, salt, yeast: The fundamentals artisan bread and pizza. Berkeley: Ten speed press
2012.272 p.

3. LEADER, D. Local Breads: Sourdough and Whole-Grain Recipes from Europe's Best Artisan Bakers. New
York: W. W. Norton & Company, 2007. 368 p.

4. ASTOLFI, R. Pasta madre. Milano: Guido Tommasi, 2014. 231 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MIHHALEVSKI, A.; HEINMAA, 1.; TRAKSMAA, R.; PEHK, T.; MERE, A.; PAALME, T. Structural Change
of Starch during Baking and Staling of Rye Bread. J. Agric. Food Chem. 2012, v. 60, p. 8492—8500.

2. PLESSAS, S.; ALEXOPOULOS, A.; MANTZOURANI, I, KOUTINAS, A.; VOIDAROU, C.
STAVROPOULOU, E.; BEZIRTZOGLOU, E. Application of novel starter cultures for sourdough bread
production. Anaerobe, v. 17, p. 486-489, 2011.

3. PLESSAS, S.; FISHER, A.; KOURETA, K.; PSARIANOS, C.; NIGAM, P.; KOUTINAS, A. A. Application o
Kluyveromyces marxianus, Lactobacillus delbrueckii ssp.; L. bulgaricus and L. helveticus for sourdough breag
making. Food Chemistry, v. 106, p. 985-990, 2008.

4. CAMARGO, L. A. Pio nosso: receitas caseiras com fermento natural. 1 ed. Sdo Paulo: Panelinha, 2013.

5. REINHART, P. The Bread Baker’s Apprentice — Mastering the art of extraordinary bread. 1 ed. New York]
2001.

DISCIPLINA

GASTRONOMIA MOLECULAR
Optativa - 30 horas, sendo 15 h tedricas e 15 h praticas (laboratorio)
2 créditos

EMENTA

Historia da Gastronomia Molecular, Principais figuras envolvidas na Gastronomia Molecular, Equipamentos ¢
utensilios utilizados em Gastronomia Molecular, Hidrocoldides alimentares, espessantes, gelificantes, emulsionantes
e estabilizantes; Técnicas em Gastronomia Molecular: Secagem, Extracdo da esséncia ¢ do sabor, Espumas
Gelificagdo, Espessamento, Esferificacdo, Encapsulamento, Congelamento, Carbonatago, Sous vide.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DAMODARAN, S., PARKIN, K. L., FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos d¢
Fennema. Ed. ARTMED, 2010.

2. HAUMONT, Z. Um quimico na cozinha — A ciéncia da Gastronomia molecular. Rio de Janeiro: Zahar, 2016.

3. SANCHEZ, J. Molecular Gastronomy: Scientific Cuisine Demystified. Wiley, 2016, 310p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BARHAM, P. A ciéncia da culinaria. Sdo Paulo: Roca, 2002.272p.

2. THIS, H. Um cientista na cozinha. 4* Ed. Sdo Paulo: Atica, 2007. 240p.

3. WOLKE, R. L. O que Einstein disse a seu cozinheiro. Vol.1. Sao Paulo: Jorge Zahar editor, 2003.




4. DAMODARAN, S., PARKIN, K. L., FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos d¢
Fennema. Ed. ARTMED, 2010.

5. ESKIN, M.N.A.; SHAHIDLF. Bioquimica de Alimentos. Sdo Paulo: Elsevier, 3* Edigdo, 2015.

DISCIPLINA

GASTRONOMIA HOSPITALAR
Optativa - 90 horas, sendo 30 h tedricas e 60 h praticas (estagio)
6 créditos

EMENTA

Conceitos e estratégias para implantagdo da gastronomia hospitalar. Cardapios hospitalares: Isen¢des de glaten, dg
leite e derivados e de ovos. Restrigdes de sacarose, gorduras, sal, proteinas e potassio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ROBERTO, T. S.; MAGNONI, D.; CUKIER, C.; STIKAN, R. Gastronomia hospitalar: no conceito do confor
food. 1 ed. Sao Paulo, SP: Livraria Baliero, 2013.

2. PINTO-E-SILVA, M. E. M.; YONAMINE, G. H.; ATZINGEN, M. C. B. C. V. Técnica dietética aplicada 3
dietoterapia. 1 ed. Barueri, SP: Manole, 2015.

3. CABRAL, J. V,; OLIVEIRA, F. C.; SHINOHARA, N. K. S. A GASTRONOMIA HOSPITALAR COM(
FERRAMENTA DE BEM-ESTAR AO PACIENTE. Higiene Alimentar. v. 29. p. 167-171, 2015.

4. SILVA, S. M.; MAURiCIO, A. P. Gastronomia hospitalar: um novo recurso para melhorar a aceitacio d¢
dietas. ConScientiae Saude. v. 12, n. 1, p. 17-27, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. PINTO, C. C.; ALVES, E. A. A GASTRONOMIA NO CONTEXTO DA HOTELARIA HOSPITALAR: UM
ESTUDO DE CASO NA CIDADE DO RIO DE JANEIRO, RJ, BRASIL. Revista de Administracdo Hospitala
e Inovagdo em Saunde. v. 14, n.2, 2017.

2. FARIAS, R. M. Gestdo Hospitalar. Indicadores de Qualidade e Seguranca Higi€nico- sanitarios na Hotelarig
- Colegao Hotelaria. EDUCS, 2015.

3. ISOSAK, M.; NAKASATO, M.; CARDOSO, E.; CASSEB, M. O. Gastronomia Hospitalar Para Pacientes emn
Situacées Especiais: Cardiologia e Pneumologia. Sao Paulo: Ed. Atheneu, 2014.

4. BOEGER, M. A. Gestdao em Hotelaria Hospitalar. 3 ed. Sdo Paulo-SP: Atlas, 2008.

5. PHILIPPI, S. T.; AQUINO, R. S. Dietética: Principios para o planejamento de uma alimentacéo saudavel. ]
ed. Sdo Paulo: Manole, 2015.

DISCIPLINA

LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS - LIBRAS
Optativa - 30 horas
2 créditos

EMENTA

Aspectos socio histdricos, linguisticos identitarios e culturais da comunidade surda. Legisla¢do ¢ surdez. Filosofia
educacionais para surdo. Aspectos linguisticos de Libras: fonologicos, morfologicos, sintaticos e semantico
pragmaticos da Lingua Brasileira de Sinais. Pratica de conversagdo em Libras.

BIBLIOGRAFIA

1. FELIPE, Tanya; MONTEIRO, Myrna. LIBRAS em Contexto: Curso Basico — Livro do Professor. 4* Ed. Rig
de Janeiro: LIBRAS Editora Gréfica, 2005.

2. GESSER, A. Libras? Que lingua é essa? Crencas e Preconceitos em torno da lingua de sinais e da realidadg
surda. Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2009.

3. QUADROS, Ronice Muller de. Educacao de Surdos: a aquisicao da linguagem. Porto Alegre: Artes Médicas
1997.

4. QUADROS, Ronice Muller de; KARNOPP, L. B. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. Porto Alegre
Artmed, 2004.

5. STROBEL, Karin Lilian. As imagens do outro sobre a cultura surda. Editora UFSC, 20009.

DISCIPLINA

ANTROPOLOGIA CULTURAL
Optativa - 60 horas
4 créditos

EMENTA




A disciplina antropologica e o conceito de cultura. Cultura e natureza, meio ambiente e relagdes sociais. Processo dg
transicao. Tipos de sociedade e formas culturais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. LARAIA, Roque de Barros. Cultura Um conceito Antropologico. Zahar, 1995.

2. ERIKSEN, T. H; NIELSEN, F. S. Historia da antropologia. Vozes, 2007.

3. ROCHA, Everardo. O que é Etnocentrismo. Brasiliense, 1983.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

S Rl el B N

DISCIPLINA

ECONOMIA APLICADA A GASTRONOMIA
Optativa - 30 horas
2 créditos

EMENTA

Nogdes basicas de economia. Demanda, oferta e equilibrio de mercado. Teoria monetaria. A economia brasileira e 4
gastronomia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ARAUJO, W. M. C., TENSER, C. M. R. Gastronomia: cortes e recortes. Brasilia: Editora SENAC-DF, 2006.

2. ROSSETTL J. P. Introdug¢do a Economia. 20° Ed. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2012.

3. PINHO, D. B.; VASCONCELLOS, M. A. S.; TONETO Jr., R. Manual de Economia: Equipe de Professores d¢
USP. 6* Ed. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. VASCONCELLOS, M. A. S.; GARCIA, M. E. Fundamentos de Economia. 2° ed. Sao Paulo: Saraiva, 2004.

2. PINDYCK, R. S.; RUBINFELD, D. L. Microeconomia. 7* Ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2012.

3. MANKIW, N. G. Introducio a Economia. Tradugdo da 3* Ed. Norte americana. Sdo Paulo: Thomson Cengagg
Learning, 2008.

4. FURTADO, C. Formacao Econdmica do Brasil. 34° Ed. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2008.

5. GREMAUD, A. P.; VASCONCELLOS, M. A. S.; TONETO Jr., R. Economia Brasileira Contemporanea. 4° Ed
Sao Paulo: Editora Atlas, 2005.

DISCIPLINA

ESTATISTICA APLICADA A GASTRONOMIA
Optativa - 30 horas
2 créditos

EMENTA

Conceitos Basicos: Universo ¢ Amostragem; Escalas, Variaveis e Parametros; construindo e aplicando unj
instrumento de pesquisa. Estatisticas Descritivas: Tabelas, Graficos, Medidas de Tendéncia Central e de Dispersdo
Estatistica Inferencial: Confianga, Erro Amostral ¢ Testes de Hipoteses. Analise de Varidncia. Analise dg
Correlagdo. Analise Fatorial.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. TOLEDO, G. L.; OVALLE, 1. I. Estatistica Basica. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2014.

2. BRUNI, Adriano Leal. Estatistica aplicada a Gestao Empresarial. 2* Ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

3. MARTINS, Gilberto de Andrade. Estatistica Geral e Aplicada. 3* Ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BARBOSA, Dalva Regina Ribeiro. Estatistica aplicada ao Turismo e Hotelaria. Sdo Paulo: Pioneira Thomsor
Learning, 2005.

2. FAVERO, L. P.; BELFIORE, P.; SILVA, F. L.; CHAN, B. L. Analise de dados: modelagem multivariada parsg
tomada de decisdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

3. BISQUERRA, R.; SARRIERA, J. C.; MARTINEZ, F. Introducio a estatistica: enfoque informatico com ¢
pacote estatistico SPSS. Porto Alegre: Artmed, 2007.

4. FONSECA, J. S.; MARTINS, G. Curso de Estatistica. 6* Ed. Sdo Paulo: Atlas, 1996.

5.LEVIN, J.; COSTA, S. Estatistica Aplicada a Ciéncias Humanas. 2* Ed. Sdo Paulo: Harbra, 1987.




DISCIPLINA

NEUROCIENCIA E O COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR
Optativa - 30 horas
2 créditos

EMENTA

Introdug¢do as Neurociéncias. Comportamento Bioldégico do Consumidor. Técnicas de Investigacdo en]
Neurociéncia do Consumidor. Neurociéncia e Desenvolvimento de Produtos. Neurociéncia e Decisdo de Compra
Neurociéncia e 0 Mundo Digital.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. KAHNEMAN, DANIEL. Rapido e devagar. Duas formas de pensar. Rio de Janeiro: Objetiva, 2012. (Leiturg
exigida)

2. DOBELLI, ROLF. A arte de pensar claramente. Como evitar as armadilhas do pensamento e tomar decisde
de forma mais eficaz. Rio de Janeiro: Objetiva, 2013.

3. TEIXEIRA E SILVA, ZIVANILSON. Breve histéria da neuroeconomia sob os aspectos metodolégico ¢
conceitual. Disponivel em http://gceconomia.com.br/

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CAMARGO, Pedro de Celso Julido de. Neuromarketing: a nova pesquisa de comportamento do consumidor,
Sao Paulo: Atlas, 2016.

2. FAVE EKMAN, Paul. A linguagem das emogdes: Revolucione sua comunicacio e seus relacionamentos
reconhecendo todas as expressdes das pessoas ao redor. Sao Paulo: Lua de Papel, 2011.

3. FILIPL, José Antdnio; NETO, Jos¢ Chavaglia, RAMALHEIRO, Brenno Maia. Neuromarketing: O Efeito d¢
Ancoragem, do Contexto e o Papel dos Neurotransmissores na Mente dos Consumidores. Sao Paulo, 2012.

4. GENCO, S. J; POHLMANN, A.P.; STEIDL, P. Neuromarketing for Dummies. Mississauga: John Wiley &
Sons Canada, 2013.

5. RODRIGUES, Alexandre Michels. A gestdo e a comunicacio cerebral. Disponivel em: Acesso em 9 mar. 2017

DISCIPLINA

FELICIDADE
Optativa - 60 horas
4 créditos

EMENTA

Introdugdo ao conceito de felicidade e bem estar. Nogdes de neurociéncia aplicada ao entendimento das emogdes
Psicologia Positiva e Qualidade de vida no no ambiente académico. Estratégias de enfrentamento aos fatores
psicoldgicos que interferem no desempenho académico (inseguranga, desamparo, ansiedade, depressdo e timidez)
Nogdes de mindfulness. Comunicagdo positiva. Objetivos e metas. Propdsito de vida. Identificacdo dg
oportunidades. Vivéncias geradoras de felicidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. JUNG, C. G. A energia psiquica. 12.ed. Petropolis: Vozes, 2012.

2. RUSSELL, BERTRAND; GUERRA, LUIZ. A conquista da felicidade. Rio de Janeiro: Ediouro, 3.ed. 2004
Traducdo de: The conquest of happiness.

3. SENECA, LUCIUS ANNAEUS; REBELLO, LUCIA SA; VRANAS, ELLEN ITANAJARA NEVES. Dj
tranquilidade da alma; Da vida retirada; Da felicidade / Titulo original:De otio, De tranquillitate animi, De vits
beata. Porto Alegre,RS: L&PM, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ACHOR, S. O Jeito Harvard de Ser Feliz - o Curso Mais Concorrido de Uma Das Melhores Universidades
do Mundo. Editora: Saraiva, 2012.

2. BEN-SHAHAR, T. Aprenda a Ser Feliz - O curso de felicidade da Universidade de Harvard. Editora: Lug
de Papel, 2015.

3. GAZZANIGA, MICHAEL S. Neurociéncia cognitiva: a biologia da mente. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006

4. GYATSO, TENZIN, DALAI LAMA XIV. A Arte da Felicidade: Um manual para a vida. Sdo Paulo: Martins
Fontes, 2001.

5. WILLIAMS, MARK; PENMAN, DANNY. Atencdo Plena - Mindfulness - Como Encontrar A Paz Em Um Mundo
Frenético. Ed. Sextante, 2015.



http://gceconomia.com.br/

DISCIPLINA

CONSULTORIA EM SERVICOS DE ALIMENTACAO
Optativa - 30 horas
2 créditos

EMENTA

Papel do consultor em servigos de alimentacdo. Principais desafios e oportunidades. Tipos e etapas de auditoria
Meétodos de treinamento e avaliacdo de desempenho.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CHESSER, J. W.; CULLEN, N. C. Gestao em servicos de alimentacao: lideranca e desenvolvimento d¢
recursos humanos para a gastronomia. 5 ed. Barueri, SP: Manole, 2016.

2. PAYNE-PALACIO, J.; THEIS, M. Gestiao de Negocios em Alimentacéo - Principios e Praticas. Ed. Manole
12 edicdo, 2015.

3. GERMANO, P. M. L., GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilincia Sanitaria dos Alimentos. Ed. Manole, 4
edi¢do, 2011.

4. MEZOMO, 1. B. Os servi¢os de alimentagdo: Planejamento e administra¢do. Ed. Manole, 6 edigdo, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRASIL. Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria- ANVISA. Resolucio — RDC No 216, de 15 de Setembrg
de 2004. Estabelece procedimentos de boas Praticas para servico de alimentacdo, garantindo as condigdes
higiénico-sanitarias do alimento preparado. Diério Oficial da Unido, Brasilia, DF, 17 setembro de 2004.

2. BRASIL. Ministério da Satide. Resolug¢dao RDC no 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o regulament
técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores
de alimentos ¢ a lista de verificagdo das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos produtores
industrializadores de alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 2002.

3. COLARES, L. G. T.; FIGUEIREDO, V. O.; MARTINS, M. C.; ANDRADE, L. P. Contrata¢ao De Servicos
Terceirizados De Alimentacio E Nutri¢ao: Orientacées Técnicas. Ed. Rubio, 2014.

4. DAVIS, B.; LOCKWOOD, A.; YASOSHIMA, J. R. Gestao de Alimentos e Bebidas. Ed. Elsevier, 2011.

5. COSTA, N. P. Gestao de Restaurante: Uma Abordagem do Investimento Até a Analise do Resultado. Ed
Ciéncia Moderna, 2016.
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