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1. FUNDAMENTAGCAO DO PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO-PPC

1.1 Identificacdo do Curso

Identificacéo: Curso de Graduagdo em Gastronomia
Modalidade: Bacharelado

Regime Académico: Créditos

Carga Horaria Total: 2835 horas (189 Créditos)

Tempo para Integralizagdo Curricular
Minimo: 08 (oito) periodos letivos

Maximo: 12 (doze) periodos letivos

Limite de Créditos por Periodo Letivo
Maximo: 28 créditos

Minimo: 16 créditos

Base Legal
LDB 9.394/96
Resolugdo n°04/2004 e n°34/2005 do CONSEPE

1.2 Contexto sdcio-historico

A Universidade Federal da Paraiba (UFPB), ex- Universidade da Paraiba, criada
pela Lei Estadual n° 1.366, de 02 de dezembro de 1955, e federalizada pela Lei n° 3.835
de 13 de dezembro de 1960, é uma Instituicdo autarquica, de regime especial, de ensino,
pesquisa e extensdo, vinculada ao Ministério da Educagdo, com sede e foro na cidade de
Jodo Pessoa, e atuacgdo no estado da Paraiba.

Em seu processo evolutivo, a UFPB passou por Vérias etapas. Até o ano de 2002
estava distribuida em sete Campi: Campus | (Jodo Pessoa), Campus Il (Campina
Grande), Campus Il (Areia), Campus IV (Bananeiras), Campus V (Cajazeiras),
Campus VI (Sousa) e Campus VII (Patos).

Neste mesmo ano, ocorreu um desmembramento onde foi criada a Universidade
Federal de Campina Grande (UFCG), que abrangeu os Campi Il, V, VI, VII, ficando a
UFPB composta dos Campi, I, 11, 111



No més de abril do ano de 2007, o governo lanca o Programa de Apoio a Planos
de Reestruturagdo e Expansdo das Universidades Federais com duragdo de 5 anos. O
objetivo deste plano é, além de expandir as universidades, ampliar o acesso e a
permanéncia dos estudantes na educacdo superior. No final deste mesmo ano, as 53
Universidades Federais do pais aderiram ao Programa. Na UFPB, ocorreu ampliagdo do
namero de vagas e a criacdo de um novo Campus, situado no Litoral Norte do estado da
Paraiba, 0 Campus IV, nas cidades de Mamanguape e Rio Tinto.

Neste Campus, funcionam hoje em Mamanguape: Curso de Bacharelado em
Hotelaria, em Secretariado Executivo Bilingue, Ciéncias Contabeis, e o Curso de
Licenciatura em Pedagogia.

Na cidade de Rio Tinto, funcionam os Cursos de Bacharelado em Antropologia e
Culturas Indigenas, Sistemas de Informacdo, Design, Ecologia e os Cursos de
Licenciatura em Matemaética e Ciéncias da Computacéo.

Dando continuidade ao Programa de Expansdo das Universidades Federais sera
implantado em Mamanguape o Curso de Gastronomia. No Brasil, este curso surgiu das
diversas mudancas que ocorreram na cozinha, somadas ao avango tecnoldgico, ao
desenvolvimento da indUstria de alimentos, das técnicas de conservacdo e das mudangas
nos costumes alimentares. Com essas mudancas houve a necessidade de profissionais
capazes de gerenciar, operacionalizar e criar de forma otimizada, rentivel e segura todas

as atividades relacionadas ao setor de alimentos e bebidas.

1.3 Justificativa

As agudas dificuldades sdcio-econdmicas e educacionais que configuram a
microrregido Litoral Norte do estado da Paraiba, justificam o empenho da UFPB no
sentido de criacdo de mais um Campus para atender a esta regido. As precérias
condigdes de vida da populacdo sdo expressas nos perversos indicadores sociais
situados entre os piores da Paraiba: expectativa de vida na ordem de 58,7 anos, taxas de
mortalidade infantil de 67,4 por 1.000 criancas nascidas e até um ano de idade e a taxa
de analfabetismo da populagéo de mais de 15 anos 46,0%.

Os sistemas municipais de ensino na regido vém apresentando crescimento ano a
ano, nas matriculas no ensino fundamental e médio, na Ultima década. De acordo com
dados veiculados em 2004, as populagfes de 18 a 24 anos na microrregido do Litoral
Norte, totalizam 17.309 habitantes, constituindo-se uma significativa demanda para o

ensino superior. Tal situacdo indica a necessidade premente de desenvolvimento de



acOes educativas, culturais e tecnolégicas com a criagdo de um novo Campus,
apontando para a reconfiguragcdo econdémica da microrregido, bem como, para resgate
da cidadania de sua populagéo.

E notério o desenvolvimento do turismo na Regido Nordeste como um todo, nas
suas mais diferentes modalidades. A Paraiba, que até entdo, vinha sendo pouco
explorada no seu potencial turistico, estad sendo cada vez mais divulgada dentro e fora
do pais, o que vem acarretando aumento significativo no nimero de visitantes,
buscando desfrutar das belezas naturais, do eco-turismo e do turismo historico do
estado.

Concomitante ao desenvolvimento turistico ha um aumento no nimero de
estabelecimentos de lazer e salde como os resorts, spas e hospitais, além da intensa
proliferacdo de estabelecimentos de alimentos e bebidas como fast-foods, bares,
restaurantes, lanchonetes, buffets dentre outros, o que leva a uma maior demanda de
profissionais especializados.

No Brasil, sdo escassos os profissionais na &rea gastrondmica. Existem no pais
VArios cursos técnicos, mas, poucos de nivel superior, o que leva a necessidade de que
cursos sejam criados para que os profissionais ja em atuagdo no mercado se qualifiquem
e que outros sejam formados para que possam atuar no gerenciamento de Restaurantes,
no planejamento de cardapios, na organizagdo de eventos gastrondmicos, entre muitos
outros ambitos.

Existem hoje no Nordeste, apenas trés cursos superiores de Gastronomia em
Universidades publicas. Séo eles O curso de Gastronomia e Seguranga Alimentar da
Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), e os Cursos de Gastronomia da
Universidade Federal da Bahia (UFBA) e da Universidade do Ceard (UFC). A criacdo
de mais um Curso de Graduagdo em Gastronomia, no Nordeste, viria atender ao déficit

de qualificacéo dos profissionais existentes e suprir a demanda deste setor de atividade.

1.4 Metodologia

A qualificacdo na é&rea de gastronomia no Brasil é baseada nos cursos
tecnoldgicos. A formacéao superior € atividade recente, e por isso ndo existe legislagéo
especifica para o Curso como ocorre com 0s demais que seguem as diretrizes
curriculares do Ministério da Educacéo.

O curriculo do Curso foi elaborado levando-se em consideracdo a demanda e

tendéncias do mercado gastrondmico atual cada vez mais exigente, e seguindo as



normas propostas pela Lei de Diretrizes e Bases da Educagéo (LDB), 9394-96, e a
Resolugdo n°34-2004 do Conselho Superior de Ensino, Pesquisa e Extensdo da
Universidade Federal da Paraiba.

O Curso oferecerd uma solida formacéo interdisciplinar, integrando as atividades
de ensino as atividades de pesquisa e extensdo com conhecimentos das areas das
Ciéncias Humanas, Tecnoldgicas e administrativas, além de conhecimentos especificos
dos alimentos desenvolvendo o perfil académico e intelectual do aluno e atendendo as
possibilidades de acdo deste profissional, amplamente requerido pelo mercado de
trabalho.

A Estrutura Bésica do curso de gastronomia ser4 composta por Laboratorios de:
Microbiologia e Bromatologia, Cozinhas Pedagdgicas, Laboratério de Bar, Laboratorio
de Panificacdo e Confeitaria, 0 que possibilitara ao aluno a integralizagdo dos créditos

préticos com todas as atividades propostas para a otimizagdo do seu aprendizado.

1.5 Objetivos do Curso

Formar profissionais conhecedores da cultura gastronbmica e aptos a gerenciar,
operacionalizar e aplicar as técnicas gastrondmicas na criacdo, inovacdo, pesquisa e
extensdo de alimentos e bebidas valorizando a gastronomia nacional e regional e

proporcionando prazer gustativo, além da seguranga alimentar.

1.6 Perfil do Profissional

O curso de graduagdo em Gastronomia se propde a formar bacharéis com sélida
formacdo geral e humanistica, com capacidade e aptiddo para compreender as questdes
éticas, cientificas e técnicas relacionadas com o planejamento estratégico, a organizagéo
e a administracdo em restaurantes, bares, hotéis, hospitais, buffets, resorts, cattering
entre outros. Além disso, 0 egresso estara apto a assimilacdo de continuas e novas

informacGes emergentes do setor gastrondémico regional, nacional e internacional.

1.7 Competéncias, atitudes e habilidades

No Brasil, ndo existe ainda regulamentacéo para a profissdo de gastrélogo, bem
como, inexiste Conselhos Federais e Regionais, para legislar acerca das atribui¢des do
exercicio profissional desta classe. No ano de 2003, o senador Leonel Pavan, apresentou

no senado, o Projeto de Lei n°425, que trata da Regulamentacdo do exercicio da



atividade profissional e da criagdo dos Conselhos Federais e Regionais de Gastronomia.
No entanto, a proposta encontra-se em tramitagao.
Baseado neste Projeto de Lei séo atribui¢fes do gastronomo:
» Receber os alimentos e acondiciona-los dentro das normas de higiene;
e Cuidar e controlar a limpeza da despensa e cozinha antes, durante e ap6s os
Servigos;
o Conhecer o funcionamento dos diversos utensilios presentes na cozinha;
e Preparar os diversos pratos e cuidar de sua apresentagdo, seja em porgdes
individuais ou maiores;
o Gerenciar as relacdes de venda com os clientes;
e Confeccionar cardapios;
« Fazer o porcionamento dos pratos elaborados;
Além dessas atribuices supracitadas, muitas outras atribuicBes desta classe

profissional sdo citadas em curriculos dos cursos de gastronomia do pais.

1.8 Mercado de Trabalho

O avanco tecnoldgico e a reorganizacdo do mercado de alimentos e bebidas em
processo no Brasil levou a uma grande expanséo e valorizagéo do setor gastrondmico.

O bacharel em gastronomia poderd atuar em empreendimentos de prestacdo de
servigos de alimentagdo como restaurantes diversos, catering de transportes em geral,
complexos de lazer e recreagdo, fast-foods, buffets, spas e hospitais. Podem ser

articulistas gastrondmicos, personal chef e consultor gastronomico.

1.9 Estagio Supervisionado

O estagio supervisionado é um componente curricular dos contetidos bésicos,
contudo € considerado contetdo obrigatorio. Eles estéo distribuidos ao longo do Curso,
nas seguintes modalidades: como observagdo e interlocucdo com a realidade
profissional e comunicagdo e intervencdo para o exercicio profissional. Através dos
estagios os estudantes terdo a oportunidade de consolidar os conhecimentos tedricos -
préticos indispensaveis para atingir os objetivos profissionais desejados.

O regulamento do estdgio devera ser elaborado e aprovado pelo colegiado de
curso de acordo com as modalidades de operacionalizacdo. A realizacdo dos estagios

podera acontecer na propria instituicdo de ensino, desde que apresente laboratdrios



estruturados que atendam aos contedos teoricos - préticos, bem como nos setores

publico ou privado.

1.10 Sistemas de Avaliacao

O curso serd avaliado por uma comissdo aprovada pelo colegiado do curso, sendo
realizado semestralmente no final de cada periodo letivo. Serdo analisados 0s aspectos
qualitativos e quantitativos envolvendo alunos, professores, equipe técnica
administrativa bem como instalagdes fisicas.

A implantacdo e avaliagdo deste Projeto Pedagodgico de Curso de Gastronomia
serd acompanhando e avaliado sistematicamente, pelo Nucleo Docente Estruturante —
NDE, responsavel pela concepcéao, implantacdo e avaliacdo do Projeto Pedagdgico de
Curso.

O NDE sera constituido de docentes, indicados pelo Colegiado do Curso, tendo
como presidente o coordenador do curso. Inicialmente a avaliacdo ocorrerd ao final de
cada periodo letivo, envolvendo alunos, professores e equipe técnico-administrativa. Os
resultados das avaliacbes serdo apresentados as instancias Departamentais e
posteriormente ao Conselho de Centro, ao qual o curso esta vinculado, para 0s ajustes
necessarios a serem implantados no Projeto Pedagdgico do Curso em época oportuna.

O resultado da avaliagdo deverd ser apresentado a comunidade académica
permitindo possiveis mudancas em prol da melhoria da qualidade do curso. Além da
avaliagdo interna promovida pelo NDE, ocorrerdo avaliagdes institucionais promovidas

pela Universidade Federal da Paraiba e pelo Ministério da Educacéo.

1.11 Sistema de Concretizacdo do Projeto Pedagdgico do Curso

A entrada do curso anual e com um numero reduzido de trinta alunos, esta
pautada no cumprimento das etapas de implantacdo das instalacGes fisicas e de recursos
humanos, que irdo possibilitar a efetivacdo das atividades praticas necessarias para
construcdo dos conhecimentos no Curso de Gastronomia.

O PPC do curso de Gastronomia tem sua implantagcdo dividida em etapas, a
primeira com base nas atividades de aula que serd constituido pelas instalagGes bésicas,
para o funcionamento das aulas que sdo essencialmente préticas, com o laboratorio de
Tecnologia dos Alimentos englobando bromatologia, tecnologia e quimica culinaria,
Laboratdrio de Microbiologia, Cozinha Pedag6gica 1 para as aulas iniciais de

habilidades basicas de Cozinha, Cozinha Industrial, Laboratério de Panificacdo e



Confeitaria, bem como o laboratério de bar. A segunda etapa envolve as atividades
profissionais com o funcionamento do Restaurante Escola e a sua cozinha industrial
inserido no hotel escola de Hotelaria.

O Quadro docente esta sendo formado inicialmente por oito professores com
vagas provenientes do projeto de expansdo, sendo estes concursados a medida das
etapas de implantacdo e as necessidades do curso. Além disso, caso Seja necessario,
ainda contard com a atuacdo dos docentes de Hotelaria que fazem parte do mesmo
departamento, de Hotelaria e Gastronomia.

O curso de Gastronomia devera estabelecer uma parceria positiva e inovadora
com o curso de Hotelaria, visto que sera construido no Campus IV o primeiro Hotel
Escola em uma Universidade Federal do Brasil o que potencializara o desenvolvimento

dos saberes académicos aliados a prética.

2. Composicao curricular

A Estrutura Curricular do Curso de Bacharelado em Gastronomia pauta-se nas
orientacbes do MEC e nas normas estabelecidas pela UFPB, através da Resolugdo
34/2004 do CONSEPE. Totaliza uma carga horaria de 2835 horas/aula, compreendendo
189 créditos, distribuidos em Conteldos Basicos Gerais e Profissionais além dos

contetdos complementares (obrigatérios, optativos e flexiveis).

Conteados Curriculares Créditos | Carga Horéria | %

1. Contelidos Basicos

1.1 Conteuidos Bésicos Gerais 36 540
1.2 Contetdos Basicos Profissionais 32 480 55,03
1.3 Estagio Supervisionado 36 540

Total 104 1560 55,03

2. Contetdos Complementares

2.1 Contetudos Complementares Obrigatérios 61 905
2.2 Conteudos Complementares Optativos 16 240 44,97
2.3 Conteudos Complementares Flexiveis 8 120

Total 85 1275 4497

Total Geral 189 2835 100,00




2.1 Composigéo curricular
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1. Contelidos Basicos Profissionais

1.1 Contelidos Bésicos

o (1 Carga . -
Disciplinas Créditos horéria Pré-requisitos
Introducéo a Alimentos 4 60
Histdria da Alimentacdo 2 30
Bromatologia 4 60
Ml_croblologla dos 4 60 Introducédo a Alimentos
Alimentos
Bebidas e Enogastronomia 4 60
Metodos e~Tecn|cas _de 4 60 Introducgéo a Alimentos
Conservacédo dos Alimentos

e C Bromatologia e Habilidades
Quimica Culinaria 4 60 Basicas de Cozinha
nglene € Seguranca dos 2 30 Introducédo a Alimentos
Alimentos
Hab_llldades Basicas de 4 60 Introducgéo a Alimentos
Cozinha

Planejamento Fisico e
Planejamento de Cardéapios 4 60 Organizacional dos Servigos
de Alimentacéo
Total 36 540
1.2 Contelidos Basicos Profissionais
Métodos e Técnicas de
. - Conservacédo dos Alimentos e
Cozinha Brasileira | 4 60 Habilidades Basicas de
Cozinha
Cozinha Brasileira Il 4 60 Cozinha Brasileira |
Métodos e Técnicas de
. . Conservacédo dos Alimentos e
Cozinha Classica | 4 60 Habilidades Basicas de
Cozinha
Cozinha Classica Il 4 60 Cozinha Cléssica |
Cozinha Contemporanea Cozinha Brasileira | e I,

. 4 60 ; .
Internacional | Cozinha Classica l e Il
Cozinha Contemporénea 4 60 Cozinha Contemporénea
Internacional 11 Internacional |
Confeitaria e Dogaria 4 60 Introdyggo a A'!m,ef‘tos'

Quimica Culinaria
Panificacdo 4 60 Confeitaria e Docaria
Total 32 480
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1.3 Estégios Supervisionados

Habilidades Bésicas de

Estagio supervisionado | 6 90 Cozinha
Cozinha Brasileira | e I,
Estagio supervisionado Il 6 90 Cozinha Cléassical e ll e
Estagio supervisionado |
Estagio supervisionado Il 6 90 Estagio supervisionado |l
Todas as Disciplinas dos
Estagio supervisionado 1V 18 270 Periodos Anteriores, Estagio
supervisionado I, 1l e 111
Total 36 540

2. Contetdos Complementares

2.1. Contetidos Complementares Obrigatorios

Metodologia do Trabalho

Cientifico 4 60
Introducéo & Sociologia 4 60
Pesquisa Aplicada & Metodologia do Trabalho
j 2 30 A
Gastronomia Cientifico
Lingua Inglesa | 3 45
Lingua Inglesa Il 4 60 Lingua Inglesa |
Introducdo a Administragdo 4 60
Economia Apllcada a 4 60
Gastronomia
Empreendedorismo 2 30 Introducéo & Administracdo
Planejamento Fisico e - -~
Orgar{izacional dos Servigos 4 60 Habllldades_ Basicas de
. N Cozinha
de Alimentacéo
Seguranca e Higiene do
Trabalho 2 30
Planejamento Fisico e
Banquetes e Eventos 4 60 Organdizacignal dosNServigos
e Alimentacgéo e
Planejamento de Cardéapios
Projeto de Amb.e Design
para Restaurantes e 2 30 Banquetes e Eventos
Similares
Espanhol | 4 60
Marketing 4 60 Empreendedorismo
Etica Profissional 4 60
Gestéo Financeira Aplicada 2 30 Marketing

4 Gastronomia
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Gestédo de Pessoas 4 60 Introducéo & Administracdo
Trabalho de Concluséo de

2 30
Curso |
Trabalho de Concluséo de 2 30 Trabalho de Concluséo de
curso Il Curso |
Total 61 905

2.2 Conteudos Complementares Optativos

Carga Horaria Minima de 240hs (16 créditos), sendo no minimo 04 créditos de

cada eixo.

EIXO I: Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos

Tecnologia de Leite e Ovos 2 30
Tecnologia de Carne e 2 30
Pescados

Tecnologia de Produtos de

Origem Vegetal 4 60

Analise Sensorial de
Alimentos e Bebidas

EIXO Il: Cultura e Gastronomia

Psicologia das Relagdes 4 60
Humanas

Introducéo a Antropologia 4 60
cultural

Francés Instrumental 4 60
Cozinha Paraibana 2 30
Gastronomia Alternativa 2 30
Lingua Brasileira de Sinais 4 60
Redagdo Comercial 2 30

EIXO Il1: Gestdo de Negécios em Gastronomia

Matematica Financeira 4 60
Analise Econdmica de 4 60
Mercado
Direito Empresarial para

N 4 60
Restauracgao
Estatistica 4 60
Contabilidade Gerencial 2 30
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2.2 Ementas

CONTEUDOS BASICOS GERAIS

INTRODUCAO A ALIMENTOS (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

A ciéncia e o processo de nutricdo, basica dos alimentos: Carboidratos, Proteinas,
Lipideos. Processo digestivo, absortivo e transporte de nutrientes. Agua e sais minerais.
Vitaminas.

Bibliografia Basica

WHITNEY, E., ROLFES, S. R. Nutricdo 1 - Entendendo os Nutrientes. Ed. Cengage
Learning. 12 edicéo. 2008.

DUTRA, 0. J. E; MARCHINI, J. S. Ciéncias Nutricionais. Ed. Sarvier. 22 edicdo.
2008.

Bibliografia Complementar

WHITNEY, E., ROLFES, S. R. Nutri¢do 2 - Entendendo os Nutrientes. Editora
Cengage Learning. 12 edi¢do. 2008.

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

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

HISTORIA DA ALIMENTAGCAO (30 horas / 2 créditos)

Ementa:

A evolucdo das préticas alimentares da humanidade das origens até a atualidade.
ImplicacOes bioldgicas, afetivas, sociais e culturais do fendmeno alimentar. Evolucéo da
manipulacgdo e processamento alimentares.

Bibliografia Basica

ARMESTO, F. F. Comida: uma Histéria. Rio de Janeiro: Record, 2004
ARIOVALDO, F. De cagador a Gourmet. 42 edi¢do. 2009.

CARNEIRO, H. Comida e sociedade: uma Histdria da Alimentacgdo. Rio de Janeiro:
Campus, 2003

LEAL, M. L. A Historia da Gastronomia. Editora: SENAC: Séo Paulo, 2007.

Bibliografia Complementar

ALGRANTI, M. Pequeno dicionario da gula. Rio de Janeiro: Record, 2000.

ALVES FILHO, I., GIOVANNI, R. di. Cozinha brasileira com recheio de histéria.
Editora Revan: Rio de janeiro. 12 edi¢do. 2000.

CASTRO, JOSUE DE. Alimentacéo brasileira a luz da geografia humana. Rio de
Janeiro: Liv. Globo, 1937.
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BROMATOLOGIA (60 horas / 4 creditos)

Ementa:

Conceito geral. Estudo dos alimentos de origem animal e vegetal: Carnes, pescado,
leite, ovo, cereais, leguminosas, frutas, hortalicas, raizes e tubérculos — Conceito,
estrutura, classificacdo, composi¢do quimica, alteracbes e controle de qualidade
bromatologico (analises quimicas e fisico-quimicas). Gorduras alimenticias. AgUcar.
Condimentos. Ervas e especiarias. Fraudes em alimentos.

Bibliografia Basica

BOBBIO, F. O.; BOBBIO. Manual de laboratorio de quimica de alimentos. Séo
Paulo: Varela, 1995.

CECCHI, H. M. Fundamentos Teoricos e Praticos de Analise de Alimentos. Metha,
1999.

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

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, J. Alimentos — um estudo abrangente. S&o Paulo: Atheneu, 2000.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Alimentos de origem Animal. v.2. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS (60 horas / 4 creditos)

Ementa:

Grupos de microrganismos de importancia em alimentos. Contaminagéo microbiana dos
alimentos. Controle do crescimento microbiano. Microrganismos indicadores da
qualidade microbioldgica de alimentos. Higiene e sanitizagcdo de superficies e de
alimentos consumidos crus. Microbiologia da &gua e legislagdo vigente.

Bibliografia Basica

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

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

Bibliografia Complementar

GERMANO, P. M. L., GERMANO, M . I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria dos
Alimentos. Ed. Varela, 2001.

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. 22 edigdo. 1996.

BEBIDAS E ENOGASTRONOMIA (60 horas / 4 créditos)
Ementa:
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Coquetelaria. Harmonizacdo de bebidas e alimentos. Caracteristicas basicas das
variedades de uvas viniferas. Método de fabricacdo de vinhos. Principais regides
vinicolas do mundo. Avaliagdo das caracteristicas organolépticas do vinho. Principios
basicos de enogastronomia.

Bibliografia Basica
CALO, A. et al. Vinho, Escolha, Compra, servigo e Degustagdo, Manual do
Sommelier. S&o Paulo: Globo. 2004.

Bibliografia Complementar
CARROLL & BRWN. Lé Cordon Bleu Vinhos. Sdo Paulo: Marco Zero. 2004.
GALVADO, S. A Cozinha e seus Vinhos. Editora; SENAC, Sdo Paulo, 2002.

METODOS E TECNICAS CONSERVACAO DOS ALIMENTOS (60hs/ 4
créditos)

Ementa:

Conservacdo dos alimentos pelo uso do calor e frio. Controle da umidade. Uso de
aditivos. Fermentagdo. Novas tecnologias (Irradiacéo e alta presséo hidrostatica).

Bibliografia Basica

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

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

Bibliografia Complementar

ORDONEZ. JUAN A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos alimentos e
processos. vol.1, 2005.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Alimentos de origem Animal. vol.2.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

PLANEJAMENTO FISICO E ORGANIZACIONAL DOS SERVICOS DE
ALIMENTACAO (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

Principios bésicos de planejamento de servicos de alimentacdo, aspectos fisicos dos
servicos de alimentacgdo, planejamento das &reas fisicas dos restaurantes (equipamentos
e utensilios), funcionamento dos servicos de alimentagdo, fichas técnicas, espelhos de
custos e curva ABC, legislacéo vigente.

Bibliografia Basica
TEIXEIRA S. F. M. G. Administracdo Aplicada as Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo. S&o Paulo: Atheneu.1997.
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Bibliografia Complementar

ARAUJO, M. O. D., GUERRA, T. M. M.. Alimentos "'Per Capita". Edit. UFRN.
2007. 324p.

BALLARIN, O. Novos Horizontes Na Produc¢édo De Alimentos No Nordeste. Séo
Paulo : Fundacdo SalimFarah Maluf, 1988.

HIGIENE E SEGURANCA DOS ALIMENTOS (30 horas /2 créditos)

Ementa:

Qualidade e higiene alimentar. Mecanismos basicos de alteracfes dos alimentos.
Microrganismos: microrganismos Uteis, deteriorantes e patogénicos. Fontes de
contaminacdo de alimentos: doengas de origem alimentar. Prevencdo de toxinfecgOes
alimentares: critérios de seguranca em cada etapa da producdo; medidas de higiene e
sanitizacdo. Seguranca na producdo dos alimentos (Influencia dos agrotoxicos adubos,
praguicidas e produtos terapéuticos para a saude ambiental). Sistema APPCC (anlise
de perigos e pontos criticos de controle). Legislagdo sanitaria (Higiene do manipulador,
inspecédo de alimentos industrializados).

Bibliografia Basica

FORSTHE, STEPHEN. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto Alegre:
Artmed, 2002.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

Bibliografia Complementar
FRANCO, B. D. G. DE M.; LANDGRAF, M.. Microbiologia dos Alimentos. Séo
Paulo: Atheneu, 2006.

HABILIDADES BASICAS DE COZINHA (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

Conhecer, classificar e preparar os caldos e os molhos bésicos. Conhecer o fluxo da
cozinha. Cargos, fungdes e atribuigdes do setor de cozinha. Identificar os diversos tipos
de equipamentos e utensilios desenvolvendo habilidades com o0s mesmos.
Procedimentos de mise-en-place e normas de padronizacdo da produgdo. Técnicas de
trabalho de cozinha (técnicas de pré-preparo e preparo dos alimentos, ressaltando as
transformagBes quimicas, fisicas e organolépticas; métodos de cocgdo; montagem,
apresentacdo e decoragdo de pratos). Principios técnicos e conceituais necessarios para o
estudo da aquisicdo dos alimentos. Armazenamento. NogOes de pesos, medidas e
equivaléncia. Per capita. Fator de correcéo e fator de cocgdo. Cortes padronizados de
vegetais, de carnes, de aves, de peixes e frutos do mar. Conhecer os diversos tipos de
condimentos, especiarias e ervas aromaticas.
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Bibliografia Basica

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o Sabor. Séo Paulo: SENAC, 2002.
TEICHMANN, I. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

KOVESI, B., SIFFERT, C., CREMA, C., MARTINOLI, G. 400 g - Técnicas de
Cozinha. Sdo Paulo: Nacional. 2007.

Bibliografia Complementar

SEBESS, M. G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2007.
WRIGHT, J., TREUILLE, E. Le Cordon Bleu — Todas as Técnicas Culinarias. Sao
Paulo: MARCO ZERO, 1998.

SEGURANCA E HIGIENE DO TRABALHO (30 horas / 2 créditos)

Ementa:

Conceituacdo de Higiene e Seguranca no Trabalho. Aspectos administrativos e
organizacionais da Higiene e Seguranca no Trabalho. Normas e legislacdo de Higiene e
Seguranga no Trabalho segundo a CLT. Higiene Ocupacional. Seguranga Individual e
Seguranga Coletiva. Acidentes de Trabalho: Causa e Conseqiliéncias. Prevengdo de
Acidentes. Equipamentos de Protecdo Individual. Comissdes Internas de Prevencéo de
Acidentes (CIPA).

Bibliografia Basica:

CHIAVENATO, I. Gestao de Pessoas. Rio de Janeiro: Editora Campus, 2008
GONCALVES, E. A. Manual de seguranca e saude no trabalho. S&o Paulo: LTR,
2006.

MIGUEL, A. S. Manual de Higiene e Seguranca no Trabalho. Porto Editora, 2005.

Bibliografia Complementar

COSTA, M. F. B, COSTA, M. A. F. Seguranca e saude no trabalho: cidadania,
competitividade e produtividade. S&o Paulo: Qualitymark, 2005.

CONTEUDOS BASICOS PROFISSIONAIS

QUIMICA CULINARIA (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

Propriedades: Carboidratos. Proteinas. Lipideos. A Agua: Propriedades fisico-quimicas.
Pigmentos naturais dos alimentos. Escurecimento enzimatico e ndo enziméatico em
alimentos. Oxidacao lipidica, transformacdes bioquimicas em tecido animal e vegetal.

Bibliografia Basica
ARAUJO, W. M. C., MONTEBELLO, N. P, BOTELHO, R. B. A., BORGO, A. B.
Alguimia dos alimentos. Brasilia: Ed. SENAC, 2007.
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COENDERS, A. Quimica culinaria. Ed. Acribia, 1996.
DAMODARAN, S., PARKIN, K. L., FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de
Fennema. Ed. ARTMED, 2010.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. Ed. UFV, 2011.
BOBBIO, F. A., BOBBIO, P. A. Introducdo a quimica de alimentos. Ed. Varela,
2003.

BOBBIO, F. A., BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. Ed.
Varela, 2001.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3.ed. Artmed, 2004.
RIBEIRO, E. P.,, SERAVALLI, A. G. Quimica de alimentos. Ed. Edgard Blucher,
2007.

COZINHA BRASILEIRA | (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

Influéncia de populagBes de indios, europeus, africanos e outros migrantes na culinéria
brasileira. Culinéria do dia-a-dia brasileiro Culinéria da regido norte (entradas, pratos
principais, especiarias e doces); Culinaria da regido nordeste (entradas, pratos
principais, especiarias e doces).

Bibliografia Basica

CASCUDO, L. C. Historia da Alimentacgéo no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2004.
FREIXA, D., CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2008.

KOVESI, B., SIFFERT, C., CREMA, C. 400 G — Técnicas de Cozinha. Sdo Paulo:
IBEP Nacional, 2007.

Bibliografia Complementar
ATALA, A. Alex Atala, por uma gastronomia brasileira: para ler. Sdo Paulo: Bei,
2005.

COZINHA BRASILEIRA 11 (60 horas / 4 créditos)
Ementa:
Culinéria da regido centro-oeste. Culinaria da regiéo sudeste. Culinéria da regido sul.

Bibliografia Basica

ZARVOS, N. Multissabores: a formacdo da gastronomia brasileira. Sdo Paulo:
SENAC, 2000.

CHAVES, G., FREIXA, D. Larousse da Cozinha Brasileira- Raizes e culturais da
nossa terra. Sdo Paulo: Larousse, 2007
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ARAUJO, W. M. C.,, TENSER, C. M. R. Gastronomia - Cortes & Recortes
V.l1.Brasilia: SENAC-DF, 2006.

CAVALCANTI, P. A Patria nas Panelas: Histéria e Receitas da Cozinha
Brasileira. Sdo Paulo: SENACSP, 2007.

Bibliografia Complementar
FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do Brasil. Sdo Paulo: SENAC, 2003.

COZINHA CLASSICA | (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

Estudo tedrico e pratico da culindria Francesa. Historia, evolucdo, propagacdo e
influéncia na gastronomia mundial.

Bibliografia Basica

MONTEBELLO, N. de P., ARAUJO, W. M. C. Alquimia dos alimentos. Brasilia:
SENAC, 20009. (Série alimentos e bebidas)

BOTTINI, R. L. Chef Profissional - Instituto Americano de Culinaria. 32 ed. Sao
Paulo: SENAC. 20009.

WRIGHT, J., TREUILLE, E. Le C. B. Todas as Técnicas Culinarias. Sdo Paulo:
Marco Zero, 82 reimpresséo, 2010.

Bibliografia Complementar

WERLE, L., COX, J. Ingredientes. Australia: H. F. Ullmann, 2008.

MONTANARI, M., FLANDRIN, J. L., MACHADO, L. V. Historia da Alimentacéo.
S&o Paulo: Estacdo Liberdade, 2007.

SEBESS, M. G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2007
HAZAN, M. Fundamentos da cozinha italiana classica. Sdo Paulo: Martins Fontes,
2002.

COZINHA CLASSICA 11 (60hs/ 4 créditos)

Ementa:

Gastronomia tradicional das principais regides da Franga. Estudo dos principais
produtos alimenticios originalmente produzidos na Franca.

Bibliografia Basica

MONTEBELLO, N. de P., ARAUJO, W. M. C. Alquimia dos alimentos. Brasilia:
SENAC, 2009. (Série alimentos e bebidas).

DOMINE, A., ROMER, J., DITTER, M. Culinaria — Especialidades Européias.
EDITORA KONEMANN, 2001.

LAROUSSE. ESCOLA DE COZINHA. 12 ed. Sdo Paulo: Editora Larousse do Brasil,
2010
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Bibliografia Complementar

MONTANARI, M., FLANDRIN, J. L., MACHADO, L. V. Historia da Alimentacao.
S&o Paulo: Estacdo Liberdade, 2007.

SEBESS, M. G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2007.

PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

Conceitos basicos e tipologia de cardépios e menus. Racionalizagdo no planejamento de
cardapios e menus. Provisdo de géneros — listas de especificagbes de materiais e custos.
Elaboracéo de cardépios para cozinha brasileira, francesa, contemporanea, asiatica, para
café da manhd e coquetéis.Processos metabolicos associados a compostos alimentares
(doengas e a sua associagdo com os alimentos). Elaboracdo de cardapios com dietas
especiais. Recomendagdes para uma alimentagédo equilibrada.

Bibliografia Basica

SANDRA, M. C. S. S,, SILVIA, M. Cardapio — Guia Pratico para a Elaboracao.
2%dicdo. S&o Paulo: Roca, 2008.

SILVA, S. M. C. S., BERNASDES, S. M. Cardépio - Guia prético para elaboraco.
Séo Paulo: Atheneu. 2001.

Bibliografia Complementar

FRANCO, G., CHALOUB, S. R. Dietas e Receitas: valores caldricos e propriedades
gerais doa alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu. 1992.

ABERC. Manual da ABERC de praticas de elaboracao e servigo de refeicdes para
coletividades. S&o Paulo: Associacéo Brasileira das Empresas de RefeicGes Coletivas,
1998. 42 ed.

ARRUDA, G. A. Manual de boas praticas. Sao Paulo: Ponto Critico, 1998. v.2. 22 ed.

BANQUETES E EVENTOS (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

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

Bibliografia Basica
ANDRADE, R. B. Manual de eventos. 2 ed. Caxias do Sul, Editora: EDUCS, 2002.

Bibliografia Complementar

BETTECA, M. L. Eventos e Cerimonial: simplificando ac¢des. Caxias do Sul,
EDUCS, 2002

CASTELLI, G. Administracdo Hoteleira - colecdo hotelaria. 7 ed. Caxias do Sul, RS:
EDUCS, 2000.
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PANIFICACAO (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

Equipamentos e utensilios. Massas bésicas de panificacdo. Fermentacdo. Uso de massas
basicas. Producdo de pdaes especiais. Producdo de itens para entradas e
acompanhamentos.

Bibliografia Basica
ATKINSON, C. Manual Pratico de Pastelaria. Editora: Estampa, 2004.
LODY, R. O Pao da Mesa Brasileira. Editora: Senac, Rio de Janeiro, 1998, 144p

Bibliografia Complementar
ALMEIDA, A. C. Paes do Brasil: fotos e verbetes. Editora; Mana, 1999.
CANELLA-RAWLS, S. Pao, Arte e Ciéncia. SENAC, 2005.

PROJETO DE AMBIENTACAO E DESIGN PARA RESTAURANTES E
SIMILARES (30 horas / 2 créditos)

Ementa:

Planos de producdo de Restaurantes, Confeitarias, Panificadoras, Bares e similares.
Planejamento e layout para restaurantes. Relagdo de produtos com layout de produgéo.
Identidade Visual. Relacdo produto, o publico e o tipo de servigo. Definicdo dos
mobiliarios e equipamentos. Noc¢Bes de ergonomia e conforto ambiental nos
restaurantes.

Bibliografia Basica

CHING, F. D. K. Forma, espaco e ordem. Editora: Martins fontes, 2003.

FROTA, A. B., SCHIFFER, S. R. Manual do Conforto Térmico. 7 ed. Editora Studio
nobel, 2005.

Bibliografia Complementar
MERICATO, P. Como Montar e Administrar Bares e Restaurantes. Editora:
SENAC, Séo Paulo, 2005.

ESTAGIOS SUPERVISIONADOS

ESTAGIO SUPERVISIONADO 1 (90 horas / 6 créditos)

Ementa:

Primeiro contato com a aplicagdo dos conceitos & préatica realizando trabalhos
tedrico/pratico em &rea relacionada a cozinha, sob a responsabilidade e coordenagdo da
UFPB.

ESTAGIO SUPERVISIONADO Il (90 horas / 6 créditos)
Ementa:
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Segundo contato com a aplicagdo dos conceitos & préatica realizando trabalhos
tedrico/pratico em &rea relacionada a restaurantes, sob a responsabilidade e coordenagéo
da UFPB, sendo realizada na comunidade em gral ou junto a pessoas juridicas de direito
publico ou privado, com a qual o aluno tenha afinidade.

ESTAGIO SUPERVISIONADO 111 (90 horas / 6 créditos)

Ementa:

Realizacdo de trabalho tedrico/pratico em é&rea relacionada & area de eventos sob a
responsabilidade e coordenagdo da UFPB, sendo realizada na comunidade em gral ou
junto a pessoas juridicas de direito publico ou privado, com a qual o aluno tenha
afinidade e que contribua de forma eficaz, para sua absorgéo pelo mercado de trabalho.

ESTAGIO SUPERVISIONADO IV (270 horas / 18 créditos)

Ementa:

Realizacdo de trabalho tedrico/pratico sob a responsabilidade e coordenagéo da UFPB,
sendo realizada na comunidade em geral ou junto a pessoas juridicas de direito publico
ou privado, com a qual o aluno tenha afinidade e que contribua de forma eficaz com o
desenvolvimento do interesse por determinadas éareas teméticas do Curso de
Bacharelado em Gastronomia, fazendo como que 0s mesmos possam adquirir maiores
conhecimentos sobre assuntos relacionados com o exercicio de sua profissao, além da
sua absorcéo no mercado de trabalho.

CONTEUDOS COMPLEMENTARES OBRIGATORIOS

METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

A construcdo do conhecimento. Técnicas de estudo: diretriz para a leitura, andlise e
interpretacdo de textos, sintese, resumo, fichamento, seminéario, oficina pedagogia,
esquema e resenha. Elaboragéo de textos: artigos, resumos, trabalhos para congresso,
etc.

Bibliografia Basica
LAKATOS, E. M., MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica. 6. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2005.

Bibliografia Complementar

MEDEIROS, J. B. Redacao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas.
Sao Paulo: Atlas, 1991.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 212 ed. Sdo Paulo: Cortez,
2000.
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INTRODUCAO A SOCIOLOGIA (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

O contexto historico do aparecimento da sociologia. A sociologia, seus objetivos e seus
meétodos. Conceitos fundamentais. A Gastronomia como fato social. Elementos da
Sociologia aplicados & Gastronomia. Questdes especificas.

Bibliografia Basica
OLIVEIRA, P. S. Introdugc&o a sociologia. S&o Paulo: Editora Atica, 2003.

Bibliografia Complementar

LARAIA, R. B. Cultura — um conceito Antropoldgico. Rio de Janeiro: Editora Jorge
Zahar, 2006.

POULAIN, J. P. Sociologias da Alimentacéo. Floriandpolis: Editora UFSC, 2004.

PESQUISA APLICADA A GASTRONOMIA (30 horas / 2 créditos)

Ementa:

Meétodos cientificos. Conceito de pesquisa cientifica, papel e importancia. Tipos de
pesquisa. Elaboragdo de projeto de pesquisa na area de Gastronomia: Controle de
Qualidade em Alimentos; Culinaria Brasileira e Regional; Culinaria do dia-a-dia
brasileiro. Culinaria da regido norte. Culiniria da regido centro-oeste. Culinaria da
regido sudeste. Culinéria da regido nordeste. Culinaria da regido sul. Doces brasileiros.

Bibliografia Basica
LAKATOS, E. M., MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica. 6. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2005.

Bibliografia Complementar

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

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 212 ed. Sdo Paulo: Cortez,
2000.

LINGUA INGLESA | (45 horas / 3 créditos)

Ementa:

Introducéo a Lingua Inglesa. Cognatos, Falsos cognatos. Grupos nominais. Referentes.
Conectivos. Tempos verbais. Estratégias de leitura voltadas para a area de gastronomia.

Bibliografia Basica

TORRES, N. Gramatica pratica da lingua inglesa. S&o Paulo: Saraiva, 2007.
MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de leitura.

CURTIN, J., VINEY, P. Survival English and Basic Survival. Heinemann.1997.
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Bibliografia Complementar

MURPHY, R. Essential grammar in use. Cambridge: University Press, 2007.
MARTINEZ, R. Como dizer tudo em inglés: Fale a coisa certa em qualquer
situagdo. Rio de Janeiro: Campus, 2000.

LONGMAN. Dicionério Longman Escolar para Estudantes Brasileiros. Portugués-
Inglés/Inglés-Portugués com CD-Rom. 22 Edicéo: Atualizado com as novas regras de
Ortografia. S&o Paulo:Pearson Education do Brasil, 2008.

LINGUA INGLESA 11 (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

Estudo de vocabulario especifico da &rea de gastronomia. Alimentos e bebidas em
Lingua Inglesa.

Bibliografia Basica

JONES, L. Welcome! English for the Travel and Tourist Industry. Oxford: Oxford
University Press.

AZAR, B. S. Basic English Grammar. 22 ed. 1995.

EASTWOOD, J. English for Travel. Oxford University Press. 2000.

Bibliografia Complementar

LONGMAN. Dicionario Longman Escolar para Estudantes Brasileiros. Portugués-
Inglés/Inglés-Portugués com CD-Rom. 22 Edigdo: Atualizado com as novas regras de
Ortografia. Sdo Paulo:Pearson Education do Brasil, 2008.

MURPHY, R., ALTMAN, R. Grammar in use. London: Cambridge, 1998.

INTRODUCAO A ADMINISTRACAO (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

O campo da administragdo. Conceitos basicos: organizacbes e administragéo.
Desempenho das organizagdes. O Processo de administrar organizagOes. Estruturas
organizacionais. A administracdo e os desafios empresariais contemporaneos.

Bibliografia Basica:

DAFT, R. L. Administracgéo. 6 2 ed. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2005.
MAXIMIANO, A. C. A. Introducéo a Administragdo. Sdo Paulo: Atlas, 2004.
ROBBINS, S. P. Administracdo: mudancas e perspectivas. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.

Bibliografia Complementar:

BATEMAN, T. S., SNELL, S. A. Administracgéo: lideranga e colaboragcdo do mundo
competitivo. S&o Paulo: McGraw-Hill, 2007.

MUNIZ, A. J. O., FARIA, H. A. Teoria Geral da administracdo: nocdes basicas. 42
ed. Sdo Paulo: Atlas, 2001.
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SILVA, R. O. Teorias da Administragdo. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning,
2002.
STONER, J. A. F. Administracdo. Rio de Janeiro: PHB, 1998.

ECONOMIA APLICADA A GASTRONOMIA (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

NogBes bésicas de economia. Demanda, oferta e equilibrio de mercado. Aspectos
histdricos das empresas brasileiras. A economia brasileira e a gastronomia.

Bibliografia Basica

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

SINCLAYR, Luiz; SILVA, César Roberto Leite da. Economia e Mercados -
Introducdo a Economia. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia Complementar

VASCONCELLOS, Marco Antdnio Sandoval de. Fundamentos de economia. 22 ed.
Sao Paulo: Saraiva, 2005.

PINDYCK, Robert S. e RUBINFELD, Daniel L. Microeconomia. 5 ed. S0 Paulo:
Prentice Hall, 2002.

EMPREENDEDORISMO (30 horas / 2 créditos)

Ementa:

Conceito e evolugdo do Empreendedorismo. Competéncias Empreendedoras e
Caracteristicas do Comportamento Empreendedor. Plano de Negocios: analise
ambiental, analise da viabilidade financeira e estratégias. Fontes de financiamento.
Aspectos juridicos na constituicio da empresa. Etica no empreendedorismo.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA, F. Como ser empreendedor de sucesso. Belo Horizonte: Leitura
Empresarial, 2001.

BERNARDI, L. A. Manual de Empreendedorismo e Gestdo: Fundamentos,
Estratégias e Dinamicas. Sao Paulo: Atlas, 2003.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: Transformando idéias em negdécios. 3.
ed. Rio de Janeiro: Campus, 2008.

Bibliografia Complementar:

COzZl, A. (org). Empreendedorismo de Base Tecnoldgica. Rio de Janeiro: Campus,
2008.

HISRICH, R. D., PETERS, M. P. Empreendedorismo. Porto Alegre: Bookman, 2004.
SOUZA, E. L. de C., GUIMARAES, T. de A. (org.). Empreendedorismo Além do
Plano de Neg6cios. S&o Paulo: Atlas, 2005.
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WOMACK, J. P., JONES, D. T., ROOS, D. A maquina que mudou do mundo. Rio de
Janeiro: Campus, 1992.

COZINHA CONTEMPORANEA INTERNACIONAL I (60 horas / 4 créditos)
Ementa:
Visdo contemporanea das culinarias das Américas, Arabe e Etnicas Européias.

Bibliografia Basica

SILVA, A., TREVISANI, B., BARGHINI, L. T., WOOTEN, S. Sabores da Cozinha
Contemporénea. Ed. Melhoramentos. 12 edigéo, 2005.

WERNER, C. Larousse da Cozinha do Mundo - Mediterraneo e Europa Ocidental.
Ed. Larousse — Brasil.

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

Bibliografia Complementar
STEINGARTEN, J. O Homem que Comeu de Tudo - Feitos Gastronémicos do
Critico da Vogue. Ed. Companhia das Letras. 12 edi¢do, 2000.

COZINHA CONTEMPORANEA INTERNACIONAL Il (60 horas / 4 créditos)
Ementa:
Culinéria das Américas. Culinarias Etnicas Europeias. Culinaria Arabe.

Bibliografia Basica

SILVA, A., TREVISANI, B., BARGHINI, L. T., WOOTEN, S. Sabores da Cozinha
Contemporénea. Ed. Melhoramentos. 12 edigéo, 2005.

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

ROMER, J., DOMINE, A., DITTER, M. Culinaria de Especialidades Europeias, Ed.
Konemann do Brasil, 2000, 640p.

Bibliografia Complementar
STEINGARTEN, J. O Homem que Comeu de Tudo - Feitos Gastronémicos do
Critico da Vogue. Ed. Companhia das Letras. 12 edi¢do, 2000.

CONFEITARIA E DOCARIA (60 horas / 4 creditos)

Ementa:

Equipamentos e Utensilios. Massas béasicas de confeitaria. Sobremesas com frutas, arte
com chocolate, sobremesas de sorvetes, suflés, musses e merengues. Confeitagem de
tortas e docinhos finos. Pastilhagem e doces de vitrine.
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Bibliografia Basica
RIBEIRO, C. M. A. Confeitaria. Sdo Paulo: HOTEC, 2006.
SEBESS, Mariana G. Técnicas de Confeitaria Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2007.

Bibliografia Complementar
CARRASCO, J. P. H. Pasteleria y panaderia. Madrid: McGRAW-
HILL/INTERAMERICANA DE ESPANA, 2003

ESPANHOL 1 (60 horas/ 4 créditos)

Ementa:

Estudo dos elementos bésicos da lingua Espanhola com énfase na prética de leitura e
compreensdo de texto, para atender as necessidades das &reas especificas de
gastronomia e afins.

Bibliografia Basica

GARCIA, J., HERNANDEZ, M. de los A., JOSEFHINE, S. Espanhol ser fronteiras
(nolumenes 1,2,3,4 Excertos). S&o Paulo: Scipione, 2003.

SANTILLANA. Veaje al Espafiola- nersion internacional. Universidad de
Salamanca: R.T . Espafiola, 1993.

MONZU, M. T. Sintesis Gramatical de la Lengua Espafiola. Novos Livros, Sdo
Paulo: 1994.

Bibliografia Complementar

MARTIN, I. M. Espafiol. Sdo Paulo: Atica, 2003.

ALVES, A., MELLO, A. Vale! Sdo Paulo: Moderna, 2003.

BRUNO, F. C., MENDOZA, M. A. Hacia el Espafiol. Sdo Paulo: Saraiva, 1999.
HERMOSO, A. G., CUENOT, J. R., ALFARO, M. S. Gramatica de Espafiol Lengua
Extranjera. Madrid: Edelsa, 1995.

MARTIN, I. R. Espanhol Série Brasil. Sdo Paulo: Atica, 2005.

SOUZA, J. O. Espaiiol para Brasilefios. Sdo Paulo: FTD, 1997.

MARKETING (60 horas/ 4 créditos)

Ementa:

Marketing: conceitos e evolugdo. Mix de Marketing: produto, prego, promogao e praga.
Segmentacdo de mercado. Marketing de Servicos: caracteristicas e estratégias.
Comportamento do Consumidor: processo de decisdo do consumidor e fatores que
influenciam a decisdo de compra.

Bibliografia Basica:
BATESON, J. E. G.,, HOFFMAN, K. D. Marketing de Servigos. Porto Alegre:
Bookman, 2001.
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KOTLER, P., ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. Sdo Paulo: Thomson
Pioneira Learning, 2004.

PETER, J. P., CHURCHILL, G. A. Marketing: Criando valor para os clientes. Sdo
Paulo: Saraiva, 2000.

Bibliografia Complementar:

BLACKWELL, R. D., MINIARD, P. W., ENGEL, J. F. Comportamento do
Consumidor. 9ed. Séo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2005.

GORDON, I. Marketing de relacionamento: estratégias, técnicas e tecnologias para
conquistar clientes e manté-los para sempre. S&o Paulo: Futura, 1998.

KARSAKLIAN, E. Comportamento do Consumidor. S&o Paulo: Atlas, 2008.

ETICA PROFISSIONAL (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

Etica e Moral. Principios e valores éticos. Valores universais. Direitos humanos. A
equidade e o conflito de valores. Responsabilidade social. Etica no ambiente de
trabalho. A ética profissional do gastrologo. Legislacdo profissional e cddigo de ética.

Bibliografia Basica

SA, A. L. Etica Profissional. Sao Paulo: Atlas, 2001.

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

FERREL, O. C., FRAEDRICH, J., FERREL, L. Etica empresarial: dilemas, tomadas
de decisdes e casos. Sdo Paulo: Reischmann & Affonso, 2001.

Bibliografia Complementar

MOREIRA, J. M. A ética empresarial no Brasil. Sdo Paulo: Thomson, 2002.
OLIVEIRA, M. Correntes fundamentais da ética contemporanea. Sao Paulo: Vozes,
2001.

ARRUDA, M. C.C.etal.. Fundamentos de Etica Empresarial e Econdmica. S&o Paulo:
Atlas, 2001.

GESTAO FINANCEIRA APLICADA A GASTRONOMIA (30 horas / 2 créditos)
Ementa:

A Funcdo Financeira na Empresa. Analise das Demonstracdes Financeiras. Orgcamento
de Capital e Principios de Fluxo de Caixa. Analise de investimentos. Administracdo do
Capital de Giro. Alavancagem. Planejamento Financeiro. Financiamentos.

Bibliografia Basica:

GITMAN, L. J. Principios de Administracdo Financeira - Traduzido por Allan
Hastings, 122 ed. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.

HELFERT, E. A. Técnicas de Analise Financeira: um guia pratico para medir o
desempenho dos negécios. 9 ed. Porto Alegre: Bookman, 2000.
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Bibliografia Complementar:
HOJI, M. Administracdo financeira e orgcamentaria: matematica financeira aplicada.
Estratégias financeiras. Orcamento empresarial. 72 ed. S&o Paulo: Atlas, 2008.

GESTAO DE PESSOAS (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

Contextualizacéo 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:

DECENZO, D. A., ROBBINS, S. P. Administracdo de Recursos Humanos. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2001.

LIMONGI FRANCA, A. C. Préticas de Recursos Humanos - PRH: Conceitos,
Ferramentas e Procedimentos. Sdo Paulo, Atlas, 2007.

ROBBINS, S. P. Comportamento organizacional. Sdo Paulo: Pearson Education,
2003.

Bibliografia Complementar:

BOHLANDER, G., SNELL, S. Administracdo de Recursos Humanos. S&o Paulo:
Cengage Learning, 2009.

GIL, A. C. Gestdo de Pessoas: um enfoque nos papeis profissionais. Sdo Paulo, Atlas,
2001.

HITT, M. A, MILLER, C. C., COLLELA, A. Comportamento organizacional: uma
abordagem estratégica. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

MARRAS, J. P. Administracdo de Recursos Humanos: Do operacional ao
Estratégico. Sdo Paulo. Futura, 2000.

PASCHINI, S. Estratégia: Alinhando Cultura Organizacional e Estratégia de RH a
Estratégia de Negocio. Rio de Janeiro, Qualitymark, 2006.

VARIOS AUTORES. Manual de Gestdo de Pessoas e Equipes: estratégias e
tendéncias. Sao Paulo, Editora Gente, 2002.

VERGARA, S. C. Gestdo de Pessoas. Sdo Paulo, Atlas, 2000.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO 1 (30hs/ 2 créditos)
Elaboracéo do Projeto, juntamente com o inicio da orientacdo tematica e metodoldgica
para a elaborag&o e apresentacéo do trabalho final do curso.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO 11 (30 horas/ 2 créditos)
Continuacdo da orientagdo metodoldgica e finalizagdo do trabalho de conclusdo de
Curso.
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CONTEUDOS COMPLEMENTARES OPTATIVOS

EIXO 1: CIENCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS

TECNOLOGIA DE LEITE E OVOS (30 horas/ 2 créditos)
Ementa:
Leite e produtos lacteos. Ovos. Legislacéo.

Bibliografia Basica

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos, 602 p., 2%d., 2006.
OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de Produtos Lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu,
2009.

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

Bibliografia Complementar

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos — principios e aplica¢fes. Sdo Paulo: Nobel.
2002.

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

SGARBIERI, V. C. Proteinas em alimentos protéicos: propriedades, degradacdes e
modificagdes. Sao Paulo: Varela, 1996.

TECNOLOGIA DE CARNE E PESCADOS (30 horas/ 2 créditos)
Ementa:
Carne e produtos carneos. Pescados. Legislacéo.

Bibliografia Basica

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos, 602 p., 2%d., 2006.
GONCALVES, A. A. Tecnologia do Pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovacéo e
Legislacdo. Sao Paulo: Atheneu, 2011.

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

PARDI, M. C., SANTOS, I. F., SOUZA, E. R.,, PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. v. 2. 2%ed. rev. e amp. Goiania: UFG, 2006.

Bibliografia Complementar

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

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos — principios e aplica¢bes. Sdo Paulo: Nobel,
2002.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 62 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
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ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos
vol. 1, Porto Alegre: Artmed. 2005.

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

SHIMOKOMAKI, M. Atualidades em Ciéncia e Tecnologia de Carnes. S&o Paulo:
Varela, 2006.

SGARBIERI, V. C. Proteinas em alimentos protéicos: propriedades, degradacdes e
modificagdes. Sao Paulo: Varela, 1996.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL (60 horas / 4 créditos)
Ementa:

Pds-colheita e armazenamento de frutas, hortalicas, grdos, raizes e tubérculos.
Processamento de frutas, hortaligas, grdos, raizes e tubérculos. Alteracbes dos
alimentos. Legislagéo.

Bibliografia Basica

CHITARRA, M. |. F., CHITARRA, A . B. Pos-colheita de frutos e hortaligas. Lavras:
UFLA, 2005.

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

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

Bibliografia Complementar

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos - principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel,
2002.

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

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

ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS E BEBIDAS (60 horas / 4 créditos)
Ementa:

Definicdo de Anélise Sensorial. Propriedades sensoriais. Requisitos fundamentais para a
analise sensorial. Métodos em anéalise sensorial. Sele¢do e treinamento de julgadores.
Planejamento experimental.

Bibliografia Basica
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Teste triangular em
analise sensorial dos alimentos e bebidas — NBR 12995. S3o Paulo: ABNT, 1993.
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Bibliografia Complementar

Analise sensorial dos alimentos e bebidas — Terminologia — BBR 12806. S&o Paulo:
ABNT,1993.

___ . Teste de comparacéo pareada em analise sensorial dos alimentos e bebidas
— NBR 13088. Séo Paulo: ABNT, 1994.

___ . Teste de ordenacdo em analise sensorial - NBR 13170.S&0 Paulo: ABNT,
1994.

EIXO 2: CULTURA E GASTRONOMIA

PSICOLOGIA DAS RELACOES HUMANAS (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

Estudo da Psicologia como uma ciéncia. Psicologia aplicada ao trabalho e qualidade de
vida. A cultura organizacional e o comportamento nas organizagdes. Questdes relativas
a profissional de gastronomia.

Bibliografia Basica
MINUCCI, A. Relagdes Humanas - Psicologia das relagdes interpessoais. 42 ed. Séo
Paulo: Atlas, 1992.

Bibliografia Complementar
AGUIAR, M. A. F. Psicologia aplicada & administracdo. Sdo Paulo: Ed. Excellus
Editores e Consultoria, 1996.

INTRODUCAO A ANTROPOLOGIA CULTURAL (60 horas / 4 créditos)
Ementa:

O campo de estudo da antropologia. O conceito de cultura. Cultura e natureza. Interagdo
e simbolismo. Identidades culturais. Alimentagéo e cultura.

Bibliografia Basica

ULMANN, R. A. Antropologia - O homem e a cultura. Petropolis/RJ: Vozes, 1991.
LAPLATINE, F. Aprender Antropologia. S&o Paulo: Brasiliense. 2007.

LARAIA, R. B. Cultura um conceito antropolégico. 222 Ed. Rio de Janeiro: Zahar,
2003.

MARCONI, M. A., PRESOTTO, Z. M. N. Antropologia Uma Introducéo. 6  ed. S&o
Paulo: Atlas, 2007.

MELLO, L. G. Antropologia Cultural. Iniciacdo. Teorias e temas. 82 ed. Petropolis:
Vozes, 2001.

Bibliografia Complementar
FROST, E. L., HOEBEL, E. A. Antropologia cultural e social. 12 ed. S&o Paulo:
Cultrix. 2006.
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BAKTHIN, M. A Cultura Popular na Idade Média e no Renascimento. 62 ed. Sdo
Paulo-Brasilia: HUCITEC e Editora UnB, 2008.

CORREA, M. Historia da Antropologia no Brasil (1930-1960). Campinas/SP: Editora
da UNICAMP e Vertice, 1987.

MERCIER, P. Historia da Antropologia. Sdo Paulo: Ed. Moraes LTDA, 1974.

FRANCES INSTRUMENTAL (60 horas / 4 créditos)
Ementa:
Compreenséo Pratica do Francés aplicada a gastronomia.

Bibliografia Basica
AZEVEDO, T. Ciclo da Vida. Ritos e ritmos. S4o Paulo: Atica, 1987. [Série
Principios]

Bibliografia Complementar

LAPLANTINE, F. Aprender Antropologia. Sdo Paulo: Brasiliense, 1988.
LARAIA, R. B. Cultura: Um conceito antropol6gico. 62 ed. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar, 1992.

GASTRONOMIA ALTERNATIVA (30 horas/ 2 créditos)

Ementa:

Gastronomia Molecular; aproveitamento integral dos Alimentos; culinéria light e diet;
culinaria vegetariana; macrobiotica.

Bibliografia Basica

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

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

ADRIA, F. Los Secretos de el Bulli - Recetas, Técnicas Y Reflexiones. Ed. ALTAYA,
1998.

Bibliografia Complementar

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

Robuchon, j. Todo Robuchon. Ed. Rba-libros.

COZINHA PARAIBANA (30 horas / 2 créditos)

Ementa:

Bases histdricas da gastronomia Paraibana, Principais pratos (teoria e Prética); O
turismo e principais roteiros gastronémicos na Paraiba.
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Bibliografia Basica
LEAL, W. Fragmentos Etilicos e Gastrondmicos - A histéria do comer e do
beber na Paraiba. 12 ed. Jodo Pessoa: Editora Textoarte, 2002.

Bibliografia Complementar
Cozinha Regional Brasileira - Paraiba. Colecdo Cozinha Regional Brasileira.
v. 16. Ed. Abril. 2009.

LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

Introducéo: aspectos clinicos, educacionais e sécio-antropoldgicos da surdez. A Lingua
de Sinais Brasileira - Libras: caracteristicas bésicas da fonologia. No¢des bésicas de
léxico, de morfologia e de sintaxe com apoio de recursos audio-visuais; Nogdes de
variag&o. Praticar Libras: desenvolver a expresséo visual-espacial.

Bibliografia Basica

BRITO, L. F. Por uma gramatica da lingua de sinais. Rio de Janeiro: Tempo
Brasileiro, UFRJ, 1995.

COUTINHO, D. LIBRAS - Lingua Brasileira de Sinais e Lingua Portuguesa:
semelhancas e diferencas. Jodo Pessoa: Idéia, VVolume I, 1996.

COUTINHO, D. LIBRAS e Lingua Portuguesa: semelhancas e diferencas. Jodo
Pessoa: Arpoador,Volume 11, 2000.

QUADROS, R., KARNOPP, L. B. Lingua Brasileira de Sinais: Estudos linguisticos.
Porto Alegre: Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar

FILIPE, T. A. Libras em Contexto: curso basico, livro do professor e do estudante
cursista. Brasilia: Programa Nacional de Apoio a Educacéo dos surdos, MEC; SEESP,
2001.

FILIPE, T. A. Introducgdo & gramatica da LIBRAS. In: Brasil, Lingua Brasileira de
Sinais. Brasilia: SEESP, Série Atualidades Pedagogicas, Volume 111, 1997.

REDACAO COMERCIAL (30 horas / 2 créditos)

Ementa:

Os géneros textuais do universo empresarial e oficial (formulaicos) e a linguagem
técnica: uso, caracteristicas e critérios de textualidade. Circulacdo e producdo de
géneros textuais/discursivos na esfera gastrondmica.

Bibliografia basica

BELTRAO, 0., BELTRAO, M. Correspondéncia: linguagem & comunicag&o:
oficial, comercial, bancaria, particular. 23 ed. rev. E atual. Sdo Paulo: Atlas, 2005.
KASPARY, A. J. Correspondéncia empresarial. Porto Alegre: Edita, 1998.
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Bibliografia Complementar

Forster Janior, N. J., MENDES, G. F. Manual de redacdo da Presidéncia da
Republica. 22. ed. rev. e atual. — Brasilia, Presidéncia da Republica, 2002 (copia).
MEDEIROS, J. B. Correspondéncia: técnicas e comunicagdo criativa. 182 edigdo.
Sao Paulo: Atlas, 2006a.

ZONATTO, N. E-mail e carta comercial - estudo contrastivo de género textual.
Caxias do Sul: Ednes 2005.

EIXO 3: GESTAO DE NEGOCIOS EM GASTRONOMIA

MATEMATICA FINANCEIRA (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

Juro e Capitalizacdo Simples. Capitalizacdo Composta. Desconto simples. Série de
Pagamentos. Sistema de Amortizacdo. Classificagdo das Taxas de Juros. Taxa Média e
Prazo Médio. Operacdes Financeiras Realizadas no Mercado.

Bibliografia Basica
KUHNEN, O. L. Mateméatica Financeira Aplicada e Analise de Investimentos. Sdo
Paulo: Atlas, 1994.

Bibliografia Complementar
VERAS, L. L. Matemética Financeira. 42 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2001.
VIEIRA SOBRINHO, J. D. Matematica Financeira. 72 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

ANALISE ECONOMICA DE MERCADO (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

Economia de Mercado. O comportamento do consumidor. Teoria da firma. Técnicas de
elaboracdo de projetos: Organizacgdo, investimentos, custos, receitas, financiamentos,
cronograma de execucdo e financiamento. Técnicas de andlise. Critérios de avaliacdo
social e privada.

Bibliografia Basica

BUARQUE, C. Avalia¢gdo Econdmica de Projetos. Rio de Janeiro: Elsevier, 1994.
CASAROTTO FILHO. N. Elaboracéo de Projetos Empresariais. Sdo Paulo: Atlas,
2009.

HOLANDA, N. Planejamento e Projetos. Fortaleza: UFC, 1983.

LAPPONI. J. C. Projetos de Investimentos na Empresa. Rio de Janeiro. Elsevier,
2007.

Bibliografia Complementar
VARIAN, H. R. Microeconomia: principios basicos. Traducdo da 62 edigdo Norte-
Americana: Campus, 2002.
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WOILER, S., MATHIAS, W. F. Projetos: planejamento, elaboragéo e andlise. Séo
Paulo: Atlas, 1996.

DIREITO EMPRESARIAL PARA RESTAURACAO (60 horas / 4 créditos)
Ementa:

Fundamentos legais para a constituicdo juridica de um empreendimento. O direito
empresarial no cédigo civil Brasileiro. Empresa e Empresario. Capacidade empresarial e
impedimentos. Registro e constituicdo de empresa. Tipos de sociedades empresariais.
Nogdes de titulos de credito. Contratos empresariais. Faléncia. Legislacdo sanitaria para
o funcionamento de restaurantes e similares. Direito do consumidor.

Bibliografia Basica

BASTOS, C. R. Curso de direito financeiro e direito tributario. Rio de Janeiro:
Saraiva, 1996.

MARTINS, S. P. Direito do trabalho. 15. ed. Sao Paulo: Atlas, 2002.
NASCIMENTO, A. M. Curso de Direito do Trabalho. 19. ed. Séo Paulo:

LTr, 2004

Bibliografia Complementar

BRASIL. Consolidagéo das Leis do Trabalho - CLT. 30. ed. Séo Paulo: LTr ou
Saraiva, 2003.

CARRION, V. Comentéarios a Consolidacao das Leis do Trabalho. 26. ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2001.

ESTATISTICA (60 horas / 4 créditos)

Ementa:

Instrumentos basicos da metodologia estatistica, familiarizando o aluno com os modelos
estatisticos, modelos estes cada vez mais difundidos e necessarios a solucdo de
problemas préticos; multiplas aplicacdes da matéria, nos campos de experimentacéo
cientifica.

Bibliografia Basica
CRESPO, A. A. Estatistica Féacil. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

Bibliografia Complementar
FARBER, B., LARSON, R. Estatistica Aplicada. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2004.
MONTEIRO, G. Estatistica Pratica. Sdo Paulo: Saraiva, 1999

CONTABILIDADE GERENCIAL (30 horas / 2 créditos)
Ementa:
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NogBes bésicas de Contabilidade. Usuarios externos e internos da contabilidade.
Contabilidade Gerencial. Diferenca entre a contabilidade financeira e gerencial. Custos
para a tomada de decisBes. Analise do custo-lucro-volume. Planejamento financeiro.
Orgamento financeiro.

Bibliografia Basica

ANTHONY, R. N., GOVINDARAJAN, V. Sistemas de Controle Gerencial. Sdo
Paulo, Atlas, 2002.

ATKINSON, A. A., BANKER, R., KAPLAN, R. S., YOUNG, S. M. Contabilidade
Gerencial, Sdo Paulo: Atlas, 2000

Bibliografia Complementar
PADOVEZE, C. L. Controladoria Estratégica e Operacional. Sdo Paulo: Thompson
Learning, 2003.



2.3 Fluxograma do Curso de Gastronomia

Diurno — 30 vagas / 1 entrada anual — 2012.1
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1° Periodo | 2°Periodo | 3°Periodo | 4°Periodo | 5° Periodo 6° Periodo 7° Periodo | 8°Periodo
Introducdo | Microbio- Quimica Planeja- Estagio Estagio suEztr?/gi]:I:,?o- Estagio
a logia dos o mento de | supervisio- | supervisio- P supervi-
. : culinaria - nado 111 .
Alimentos | alimentos (60h) cardapios nado | nado Il (90h) sionado 1V
(60h) (60h) (60h) (90h) (90h) (270h)
Métodos e Projeto de Gestdo
Historia da técnicas Cozinha Cozinha Bebidas e | ambientacdo | financeira
Alimenta- conserva- | brasileiral | brasileira Il | Enogastro- | e design para | aplicada a TCC Il
céo ¢do dos (60h) (60h) nomia restaurantes gastrono- (30h)
(30 h) alimentos (60h) e similares mia
(60h) (30h) (30h)
Cozinha Cozinha
Habilidades | Cozinha Cozinha | Confeitaria | contempo- contempo-
Bromatolo- basi e A 2 A A
ia asicas de classica | classica Il e docaria ~ ranea _ ranea
(690 ) cozinha (60h) (60h) (60h) internacional | internacion
(60h) I al ll
(60h) (60h)
Seguranga Higiene e F;Izr:é:r?;;:o
e Higiene seguranca dos Gestdo de | Banquetes Panificacio TCC |
do trabalho dos icos d pessoas e eventos (60h) (30h)
(30h) alimentos | SETVIcos de (60h) (60h)
30s alimentacéo
(305) (60h)
Introducdo | Metodolo- | Economia
s : : 5 Empreen- 2.
a adminis- gia do aplicada a . - Etica .
x dedorismo | Marketing " Optativa
tracdo trabalho gastrono- (30h) (60h) profissional (60h)
(60h) cientifico mia (60h)
(60h) (60h)
Lingua Lingua ap??(?audlzaa
inglesa | inglesa Il F;strono— Espanhol | Optativa Optativa
(45h) (60h) g o (60h) (30h) (60h)
(30h)
Introducéo
a Optativa Optativa Optativa
Sociologia (30h) (30h) (30h)
(60 h)
Total Total Total Total Total Total Total Total
345 horas 360 horas 360 horas 360 horas 360 horas 360 horas 270 horas 300 horas
23 Créditos | 24 Créditos | 24 Créditos | 24 Créditos | 24 Creditos | 24 Créditos | 18 Créditos | 20 Créditos

Carga horaria total de 2835 horas

Conteddo Flexiveis = 120 horas
Carga Horaria Total + Conteidos Flexiveis = 2835 horas

[ Contelidos Basicos

[ Contetidos Bésicos Profissionais
[ Contetidos Complementares Obrigatérios
[ Contetidos Complementares Optativas

1 Estéagios Supervisionados




