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DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO

DADOS GERAIS DO CURSO

Modalidade:

Presencial

Denominagao do Curso:

BACHARELADO EM GASTRONOMIA

Habilitagao:

Bacharelado

Local de oferta:

Rua Dom Manoel de Medeiros s/n Dois Irm3os,
CEP: 52.171-900, Recife/PE

Turno(s) de funcionamento:

Matutino e Vespertino

N2 de vagas: 60 vagas anuais
Periodicidade de oferta: Semestral
Carga horaria total: 3.015 horas
Periodo Minimo de Integralizagao Curricular: | 04 anos
Periodo Maximo de Integralizagao Curricular: | 07 anos

Ato Regulatério do curso:

Resolugdo n°® 213/2004 do Conselho de Ensino,
Pesquisa e Extensao;

Portaria n.2 96 de 21 de junho de 2012 do
Ministério da Cultura e Educacdo

Portaria de Reconhecimento em vigor

Portaria n.1.646, de 08/12/21, publicada no
D.0.U.em 13/12/21

Mantida:

Universidade Federal Rural de Pernambuco

Rua Dom Manoel de Medeiros, s/n - Dois
Irm&os, Recife/PE

Corpo Dirigente do Departamento:

Nome: Rosangela Gomes Tavares

Cargo: Diretora

Telefone do Departamento: 3320.6261/6263
E-mail: diretoria.dtr@ufrpe.br




BASE LEGAL DO CURSO

O curso de Bacharelado em Gastronomia e Seguranca Alimentar da UFRPE foi criado em 21
de julho de 2004, através da Resolugdo n° 213/2004 do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao,
e com reconhecimento pelo MEC por meio da Portaria n.2 96 de 21 de junho de 2012, publicada
no Diario Oficial da Unido (DOU) n.2 120, secdo 1, publicado em 22 de junho de 2012. O curso
segue as Leis 9.394/1996 de Diretrizes e Base da Educa¢do Nacional, 13.005/2014 do Plano
Nacional de Educac3o (PNE), 11.645/2008 de Educacdo das Rela¢des Etnico-Raciais, 13.146/2015
Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia, 9795/1999- de Educacdo Ambiental e
5.626/2005 LIBRAS; Resolugdes do CNE/CES n. 02/2007 de Carga horaria minima e duragdo dos
cursos de graduacao, referenciais curriculares para os cursos de Bacharelado e Licenciatura- 2010
e 03/2007 do CNE/CES e o Regulamento Geral da Graduacdo Resolucdo CEPE/UFRPE n. 744/2024,
que contempla a regulamentagao do componente LIBRAS nos curriculos do curso de graduagao,
a criacdo e regulamentacao do Nucleo Docente Estruturante (NDE) e as normas para elaboracao
do PPC dos cursos de graduagdo. Por meio da Resolugdo n. 085/2012 do CEPE/UFRPE de 27 de
abril de 2012, o curso passou a ser denominado curso de Bacharelado em Gastronomia.

Ressalta-se que os cursos de Bacharelado em Gastronomia ndao possuem Diretrizes
Curriculares Nacionais e seguem diretrizes curriculares estipuladas pelo Ministério da Educacdo

para os cursos de bacharelado, com relagao a carga horaria e demais parametros aplicaveis.



APRESENTACAO

De acordo com o Regulamento Geral da Graduagao, Resolugdo CEPE/UFRPE n. 744/2024,
o Projeto Pedagdgico de Curso (PPC) é o instrumento de gestdo de natureza académica, com
dimensdes sociopoliticas, que reflete as concepg¢des pedagdgicas e formativas, com base nas
Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN) e demais normativas, internas e externas a UFRPE,
orientando o curriculo para o perfil do egresso e profissional desejado, além das estratégias para
0 ensino, a aprendizagem e a avaliagao.

Seu monitoramento e revisdo, quando necessarios, serdo de responsabilidade do Nucleo
Docente Estruturante (NDE) e do Colegiado de Coordenagdo Didatica (CCD) do curso, com
assessoramento da Pro-Reitoria de Ensino de Graduacdo, e aprovacao final pelo Conselho de
Ensino, Pesquisa e Extensdo (CEPE) da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE).

Este documento refere-se a terceira revisdo do Projeto Pedagdgico do Curso de
Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE). O referido
projeto representa a estruturagao formal, sistematizada em um documento, da pratica
educacional em curso, sendo assim, um elemento legal e politico da identidade institucional.

O tracado deste documento foi coletivamente construido, com a participacdo dos
professores do NDE, e ficou estabelecida a conduta de funcionamento do curso, de modo a
atender ao mercado e a legitimidade do fazer do profissional egresso do curso de Bacharelado
em Gastronomia.

Entretanto, essa formatacdo ndo tem um sentido estatico, podendo ser alterada
periodicamente. O documento tem como intencao apresentar, neste momento, o conjunto de
proposi¢cdes de funcionamento do curso para atender as suas propostas de base, e nesse sentido,
sera o instrumento que define metas, traca prioridades, adota medidas, langa perspectivas e
proposicdes para o conjunto de instituicdes.

O projeto levantou desde caracteristicas de infraestrutura até competéncias necessarias
aos profissionais egressos. Assim, pode-se dizer que este documento:

® Apresenta um conjunto sistematizado das intengdes de trabalho do corpo da instituigdo.

® Serve como instrumento para os gestores em suas tomadas de decisao.
e Pontua acerca dos sistemas de avaliagdo e sobre o controle dos resultados.
e Atualiza a perspectiva didatico-pedagdgica ao oferecer o elenco de conteudos que

subsidiam a orientacdo da pratica pedagogica.



Finalmente, este PPC situa os objetivos, os valores e a filosofia institucional, constituindo-
se como uma imagem da realidade vivida e, ao mesmo tempo, assinala em direcdo a uma

vontade de construir mais e melhor.



1. HISTORICO DA UFRPE

A UFRPE é uma instituicdo centendria, com atuagdo proeminente no estado de
Pernambuco e regido. Sua histéria tem inicio com a criacdo das Escolas Superiores de Agricultura
e Medicina Veterinaria do Mosteiro de Sdo Bento, em Olinda, no dia 3 de novembro de 1912.
Apenas em fevereiro de 1914 iniciaram-se as aulas na instituicao que, por sua vez, funcionava
em um prédio anexo ao Mosteiro, sob a direcdo do abade alemdo D. Pedro Roeser. Em dezembro
do mesmo ano foi instalado o Hospital Veterinario, sendo este o primeiro do pais (MELO, 2010).
Tendo em vista as limitacbes de espaco para as aulas prdaticas do curso de Agronomia, 0s
beneditinos transferiram, em 1917, o referido curso para o Engenho Sdo Bento, localizado no
distrito de Tapera, em Sdo Lourenco da Mata.

A década de 1930 foi marcada pela estatizacdo da Instituicdo, com a desapropriagdo da
Escola Superior de Agricultura de S3ao Bento, em 9 de dezembro de 1936, pela Lei n2 2.443 do
Congresso Estadual e Ato n2 1.802 do Poder Executivo Estadual, passando a denominar-se Escola
Superior de Agricultura de Pernambuco — ESAP. Pouco mais de um ano depois, através do
Decreton?82, de 12 de marcgo de 1938, ela foi transferida para o Bairro de Dois Irmaos, no Recife.

Em 1947, através do Decreto Estadual n? 1.741, foram reunidos a ESAP, o Instituto de
Pesquisas Agrondmicas, o Instituto de Pesquisas Zootécnicas e o Instituto de Pesquisas
Veterinarias, constituindo, assim, a Universidade Rural de Pernambuco — URP. Em 1955, através
da Lei Federal n? 2.524, a Universidade foi federalizada, passando a fazer parte do Sistema
Federal de Ensino Agricola Superior vinculado ao Ministério da Agricultura. Apds a federalizacdo,
a URP elaborou o seu primeiro estatuto, em 1964, com base na LDB de 1961. Nesse estatuto, o
Colégio Agricola de Sdo Lourenco da Mata aparece como 6rgdo integrante da Universidade.

Com a promulgacdo do Decreto Federal n? 60.731, de 19 de maio de 1967, a instituicao
passou a denominar-se oficialmente Universidade Federal Rural de Pernambuco.

Em 1957, o Colégio foi incorporado a Universidade sob o nome de Escola Agrotécnica do
Nordeste. Em 1964, era denominada Colégio Agricola de Sdo Lourengo da Mata, mas foi em 1968
gue adotou o nome Colégio Agricola Dom Agostinho lkas (Codai) (SOUZA,2000). No inicio dos
anos 1970, em virtude da construgao da Barragem do Tapacurd, o Codai foi transferido para a
area urbana de S3o Lourenco da Mata. Atualmente, o Colégio Agricola Dom Agostinho lkas da
UFRPE também conta com instalagdes em Tiuma e oferece cursos técnicos integrados ou nao ao
Ensino Médio, cursos na modalidade EAD e de qualificagdo profissional.

Na década de 1970, novos cursos de graduacdao foram criados, sendo eles: Estudos

Sociais, Zootecnia, Engenharia de Pesca, Bacharelado e Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas,



Economia Doméstica, Ciéncias Agricolas, Engenharia Florestal, Matematica e Quimica. No
mesmo periodo, a UFRPE iniciou suas atividades de oferta de curso de pds-graduacdo stricto
sensu, com a criacdo do Mestrado em Botanica, em 1973, por meio de um convénio firmado com
a Universidade Federal de Pernambuco — UFPE.

Os anos de 1980 se destacaram pela reformulagdo do curso de Licenciatura em Ciéncias
com suas respectivas habilitacdes. Surgiram, entdo, quatro novos cursos de Licenciatura Plena:
Fisica, Quimica, Matematica e Ciéncias Biolégicas. Nos anos 2000, a UFRPE vivenciou a expansao
de suas atividades com a criagdo de cursos de graduacao (na Sede) e das Unidades Académicas,
através do Programa de Reestruturacdo e Expansdo das Universidades Federais (REUNI). A
Unidade Académica de Garanhuns - UAG, localizada no Agreste de Pernambuco, foi a primeira
das unidades fundadas pela UFRPE. Tendo iniciado suas atividades no segundo semestre de 2005,
a Unidade Académica de Garanhuns (UAG) passou a ofertar cursos de Agronomia, Licenciatura
em Pedagogia, Licenciatura em Letras, Ciéncia da Computacdo, Engenharia de Alimentos,
Medicina Veterinaria e Zootecnia. Destaca-se que a UAG tornou-se uma instituicdo auténoma,
em 2018, a partir da Lei Federal n2 13.651, de 11 de abril de 2018, passando a ser denominada
Universidade Federal do Agreste de Pernambuco (UFAPE).

Em 2006, no Sertdo de Pernambuco, foi criada a Unidade Académica de Serra Talhada —
UAST que, atualmente, oferta os cursos de Bacharelado em: Administracao, Ciéncias Bioldgicas,
Ciéncias Economicas, Sistemas de Informacdo, além de Engenharia de Pesca, Agronomia e
Zootecnia. Quanto a oferta dos cursos de Licenciatura sdo eles: Letras Portugués/Inglés e
Quimica.

Ainda no processo de expansdo e inclusdo social, em 2005, através do Programa Pro-
Licenciatura do Ministério da Educacdo, a UFRPE iniciou as atividades do ensino de graduacao na
modalidade a distancia. Em 2006, o MEC implantou o Programa Universidade Aberta do Brasil
cuja prioridade foi a formacdo de profissionais para a Educacdo Basica. Nesse mesmo ano, a
Universidade se engajou no referido programa. Em 2010, foi criada a Unidade Académica de
Educagdao a Distancia e Tecnologia — UAEADTec. Sua sede administrativa esta localizada no
campus Dois Irmdos, no Recife. A UAEADTec oferta os seguintes cursos: Licenciatura em
Computacdo, Licenciatura em Fisica, Licenciatura em Histéria, Licenciatura em Artes Visuais,
Licenciatura em Letras, Licenciatura em Pedagogia, Bacharelado em Sistemas de Informacdo e
Bacharelado em Administracdo Publica.

Ao mesmo tempo em que essa interiorizagdao vem se consolidando com a oferta de cursos

presenciais e a distancia, a UFRPE também inovou, em 2014, com a implementacdo da Unidade



Académica no Cabo de Santo Agostinho — UACSA. A referida Unidade oferta cursos de
Bacharelado em Engenharia (Civil, Elétrica, Eletronica, Materiais e Mecanica).

Em 2017, o Conselho Universitario da UFRPE, através da Resolugdo CONSU/UFRPE n@
098/2017, revogada pela Resolugdo CONSU/UFRPE N2 001/2020, aprovou a criacdo da Unidade
Académica de Belo Jardim — UABJ visando atender as demandas de qualificagao profissional nas
areas de Engenharia da regido. De forma semelhante ao projeto da UACSA, a UABJ oferta cursos

de Bacharelado em Engenharia (Controle e Automag¢do, Computagdo, Quimica e Hidrica).

1.1. HISTORICO DO CURSO

Locado no Departamento de Tecnologia Rural (DTR), da Universidade Federal Rural de
Pernambuco, o Curso de Bacharelado em Gastronomia foi criado em 21 de julho de 2004, por
meio da Resolugdo N° 213/2004 do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CEPE/UFRPE). O
reconhecimento pelo MEC ocorreu por meio da Portaria N.2 96 de 21 de junho de 2012,
publicada no DOU N.2 120/sec¢do 1, em 22 de junho de 2012.

Concebido inicialmente como Bacharelado em Gastronomia e Seguranca Alimentar, o
curso atendeu aos seguintes objetivos: preparar profissionais para atuar nas dreas
administrativa, gerencial e operacional de empreendimentos de alimentos e bebidas; propiciar
acesso a conhecimentos praticos, procedimentos administrativos mercadoldgicos, de seguranga
alimentar, de higiene, de culinaria e de nutricdo; e, desenvolver no profissional, além de outras
caracteristicas, a capacidade de inter-relacdo com areas afins da Gastronomia.

As aulas se iniciaram em margo de 2005, com o ingresso da primeira turma selecionada
no Concurso Vestibular organizado pela COVEST. Na ocasido foram oferecidas 40 (quarenta)
vagas, igualmente distribuidas em duas entradas anuais, e horario de funcionamento diurno, no
periodo das 7h as 12h e de 13h as 18h. A época, o curso possuia uma carga horaria total de
3.045 horas, abrangendo 46 disciplinas em regime seriado e com uma duragao de sete semestres
letivos. Além das disciplinas, o discente teria que cumprir obrigatoriamente um Estagio
Supervisionado Obrigatério (ESO) de 360 horas. Existia a op¢do do grau de Tecndlogo em
Gastronomia e Seguranca Alimentar para o aluno que cursasse os 4 (quatro) primeiros semestres
letivos e o ESO, perfazendo um total de 1.875 horas.

Em 2007, o PPC passou por um processo de reestruturacao, buscando uma melhor
adequacdo a realidade social e tecnolégica. Naquele momento, foi extinta a modalidade de

Tecndlogo, uma vez que o Estado de Pernambuco possuia, como entidade competente para este



fim, o Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica (CEFET-PE).

A partir de 2009, o ENEM (Exame Nacional do Ensino Médio) passou a ser a etapa Unica
de ingresso nos cursos da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), conforme
orientacdo do Ministério da Educacdao (MEC). Nesse sistema, apds a divulgacdo das notas
nacionalmente, os aprovados passam a fazer parte de um ranking (SISU) a ser utilizado pelas
universidades que adotarem o exame como forma Unica de acesso aos cursos de graduacgdo. De
acordo com o desempenho e com as op¢des de cada aluno, as instituicGes processam as
matriculas.

Em 2012, o curso foi reconhecido pelo MEC, via Portaria n. 96/2012, publicada no Diario

Oficial da Unido (DOU) em 22 de junho de 2012, quando passou a ser denominado Curso de
Bacharelado em Gastronomia, sendo suprimida a titulagdao de Bacharel em Seguranga Alimentar.
No ano de 2018, foi solicitada a ampliacdo do numero de vagas do curso de 40 para 60 vagas
anuais, através da Resolu¢do CEPE/UFRPE n2 225/1018. A renovacdo de reconhecimento de
Curso, junto ao MEC, foi efetivada via Portaria 1.646, de 08/12/21, publicada no DOU em
13/12/21.

O curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE esta estruturado em quatro eixos de
conhecimento inter-relacionados: Gestao e Empreendedorismo; Ciéncia dos Alimentos;
Técnicas Gastrondmicas e; Humanidades, que permitem ao egresso, entre outros, seguir a
carreira académica e atuar profissionalmente em diversos segmentos de estabelecimentos de
alimentos e bebidas. Esses eixos possibilitam, ainda, o desenvolvimento das seguintes linhas de
ensino, pesquisa e extensao:

o Gestdo e empreendedorismo: formacdo que permitird aos egressos do Curso agregar
capacidades gerenciais e estratégicas as organizacOes da area de alimentos e bebidas. Para
tanto, deverao cursar as disciplinas: Planejamento fisico e organizacional dos servigos de
alimentacdo, Aplicativos de informatica para a gastronomia, Seguranca do trabalho,
Organizacdo de eventos, Servico de bar e restaurante, Gestdo de pessoas e servicos, Gestao
ambiental e responsabilidade social, Etica e legislacdo: trabalhista e empresarial,
Empreendedorismo, Controle de custos aplicado a gastronomia e Projeto de ambientacao
e design para restaurantes e similares.

e Ciéncia dos Alimentos: os discentes serdo capacitados em disciplinas de formacao
cientifica. As disciplinas deste eixo sdo: Planejamento de cardapios, Microbiologia dos
alimentos, Bioquimica dos alimentos, Higiene e seguranca na producdo dos alimentos,

Quimica culindria, Matérias primas de origem vegetal, Gastrotecnia, Métodos e técnicas de



conservagdo dos alimentos e Enologia. Esta formagao permitird que os egressos do curso

atuem em Unidades de Alimentacdo, industrias alimenticias, setores de pesquisa e

consultoria.

e Técnicas GastronOmicas: nesta area estdo inseridas as disciplinas de Habilidades e técnicas
culindrias I, Cozinha Fria, Habilidade e técnicas culindrias Il, Cozinha classica |, Cozinha
brasileira I, Cozinha classica Il, Cozinha brasileira 1l, Cozinha europeia, Cozinha tipica de
Pernambuco, Cozinha das Américas, Panificacdo, Confeitaria e docgaria, Cozinha oriental e
Cozinha alternativa. Esta formacdo trabalha as dimensdes técnicas, artisticas e culturais
das cozinhas especificas, bem como desenvolve criatividade, conhecimentos, habilidades
e posturas adequados para a atuagdo em cozinhas profissionais.

e Humanidades: por meio das disciplinas de Metodologia do estudo cientifico, Historia da
alimentagdo, Francés instrumental, Espanhol instrumental, Sociologia aplicada a
gastronomia, Seguranca alimentar e Nutricional e Inglés instrumental, o egresso terd um
fortalecimento das dimensdes humanisticas e simbdlicas da alimenta¢do, bem como o
suporte metodoldgico e linguistico para introducdo aos conhecimentos académicos.

E importante ressaltar a transversalidade das abordagens entre os eixos de conhecimento,
gue ndo se restringem as disciplinas elencadas. Sendo assim, nas disciplinas do eixo de Técnicas
Gastron6micas, por exemplo, fazem-se presentes conteldos programaticos envolvendo os
aspectos socioculturais das cozinhas trabalhadas, bem como as diretivas mercadolégicas do
campo de alimentos e bebidas, ou ainda a base técnica da area de Ciéncia dos Alimentos.

Ademais, os discentes terdo a possibilidade de compor a formacdo profissional,
fortalecendo eixo(s) escolhido(s), por meio de disciplinas optativas, disciplinas eletivas, estagios

ndo obrigatdrio e obrigatério e atividades autbnomas.



2. JUSTIFICATIVA DE OFERTA DO CURSO

O curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE foi pioneiro em uma Instituigao
Federal de Ensino Superior (IFES) no Brasil, além de que a maioria dos cursos entdo ofertados
por instituicdes particulares eram de nivel técnico e/ou tecnoldgico. Desde entdo, a demanda
por cursos de gastronomia vem crescendo, tanto para suprir empresas voltadas ao ramo de
alimentos e bebidas com profissionais qualificados, quanto para constituir um saber académico
e cientifico, inclusive para compor os quadros docentes das inUmeras instituicdes de ensino
superior, justificando a necessidade de oferta de bacharelados.

A presente Matriz Curricular segue as diretrizes curriculares estipuladas pelo Ministério
da Educac¢do (MEC) para os cursos de bacharelado, em termo de carga horaria obrigatdria, bem
como para a formacgdo livre a que os discentes possam optar, de acordo com o(s) eixo(s)
escolhido(s), proporcionando melhor inclusdo do mercado de trabalho regional, nacional e
internacional.

A Matriz Curricular procura contemplar as diretrizes do PPC regulamentadas pela Pro-
reitoria de Ensino de Graduagdo da UFRPE, por meio da Resolugcdo n? 744/2024, quanto a
estrutura curricular, contemplando necessariamente trés (3) eixos da formacdo: especifica,
complementar e livre.

Ademais, em 2011, a partir da visita para o reconhecimento do curso realizada pelo MEC,
evidenciou-se a necessidade de uma nova adequagao da sua matriz curricular, no que concerne
a distribuicdo de disciplinas praticas e tedricas. A equipe de avaliacdo designada pelo INEP/MEC
também observou desproporcionalidade de carga horaria de conteudos praticos e tedricos, uma
vez que consideraram que os cursos de Bacharelado devem propiciar um perfil de formagao em
atividades tedricas com objetivos tanto profissionais como académicos.

Além disso, deve-se considerar que a retirada do titulo de Seguranga Alimentar incorreu
em uma nova identidade do curso, mais préxima da intersecdo nas areas de Ciéncias Sociais
Aplicadas (cursos de Administracdo, Hotelaria e Turismo), das Ciéncias Humanas (cursos de
Historia e Ciéncias Sociais), Ciéncias Agrarias (area de Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos) e
Ciéncias da Saude (drea de Nutricdo), nas quais se da, de forma cada vez mais nitida, o
reconhecimento do papel das praticas alimentares como formadoras de uma realidade social.

De fato, observa-se que os cursos de bacharelado em Gastronomia ainda procuram o seu
lugar nas areas de conhecimento, o que se constitui como um dos desafios no processo de
formalizacdo da formacdo em Gastronomia, ou em outras palavras, na sua inser¢do no ambiente

académico. Tal inseguranca tende a ser minimizada com a homologa¢dao das diretrizes



curriculares que devera advir como préoxima etapa no processo de reconhecimento da profissao
de bacharel em Gastronomia.

Por fim, considerando o processo de monitoramento e avaliacdo como parte essencial e
prevista nos instrumentos de planejamento, justifica-se a importancia das revisGes para
atualizacdo deste PPC, visando manter o curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE em
sintonia com as dindmicas da sociedade, de forma inovadora, consciente e inclusiva. Desse
modo, o curso se empenha em seguir cumprindo o papel social da universidade em prover
educacdo superior de exceléncia as novas geracoes, promovendo a pesquisa e a extensdo e

contribuindo para o desenvolvimento de uma sociedade mais justa e sustentavel.



3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Formar bacharéis em Gastronomia para exercer a atividades de gestdo na producdo e
servico de alimentos e bebidas, no desenvolvimento de pesquisas e na difusdao de

conhecimentos gastronémicos.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Ministrar conteudos tedrico-cientificos necessarios a formacdo do Bacharel em
Gastronomia.

e Possibilitar a compreensdo da importdncia da Gastronomia como campo de
conhecimento, dentro de um contexto histérico e articulado as questdes regionais e
mundiais.

e Fornecer uma formacgdo técnica e humanistica conectada as exigéncias do mercado de
trabalho.

e Fomentar a aquisi¢dao de visdo critica, capacidade analitica e criativa adequadas as novas
demandas tecnoldgicas e sociais.

e Desenvolver a capacidade de comunicacdo e trabalho em equipe para resolucdo de

diversas situacoes e busca de solucdes eficazes.



4. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O mercado tem apresentado mudancas com relacdo aos servicos oferecidos ao
consumidor, fato que decorre dos avancos tecnoldgicos nesse segmento, das transformacées
sociais e da consequente reorganizacdo do mercado de alimentos e bebidas em processo no
Brasil. Dessa forma, o consumidor passa a perceber e exigir continuidade da qualidade no
produto e no servico, bem como solucdes inovadoras e criativas, condizentes com os cendarios

vivenciados a cada momento.

Diante disso, o egresso do curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE tera
competéncias para atuar nas areas administrativas, gerenciais e operacionais de
empreendimentos de alimentos e bebidas, a exemplo de restaurantes e bares de diversas
especialidades, buffets, resorts, parques de lazer, empresas de servigos alimenticios (congelados,
fast foods e alimentacdo industrial), catering (empresas de fornecimento de refei¢cdes para linhas

de transporte e gastronomia hospitalar).

Em outra frente, o bacharel em Gastronomia podera atuar nos setores publico, privado e
em organizag¢des ndo governamentais da sociedade civil organizada, estando apto a desenvolver
planos, programas e projetos, realizar pesquisas, avaliar projetos de investimentos, e atuar em
avaliagBes, inventarios, consultorias, assessorias e pericias em matérias concernentes a
gastronomia. Tais servigos podem envolver assuntos relacionados a produg¢ao e consumo de
alimentos e bebidas, tais como comensalidade, patrimonio alimentar, comportamento do
consumidor, economia criativa, sustentabilidade ambiental, social e econdmica, dentre outros.

O egresso do curso de Bacharelado em Gastronomia podera desenvolver atividades
profissionais nas areas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Gestdao e Empreendedorismo,
Técnicas Culinarias e Humanidades contribuindo para o fortalecimento da Gastronomia local,

regional, nacional e internacional.



5. COMPETENCIAS, ATITUDES E HABILIDADES

O egresso devera apresentar uma solida formacao basica e dominio técnico dos estudos
relacionados com a formacdo especializada e profissional, alinhando conceitos tedricos com a
formacao pratica da Gastronomia, desenvolvendo habilidades dentro da ética profissional e
humana e da responsabilidade social e ambiental. Dentre as habilidades, podemos citar como
principais:

e Atuar nas areas administrativas, gerenciais e operacionais de diferentes setores do
alimentos e bebidas, com conhecimentos tedrico-praticos de procedimentos
administrativos, mercadolégicos, de seguranca e higiene, operacionalizacdo de
servico e culinaria.

e Desenvolver capacidade de inter-relacionar areas afins a drea de gastronomia.

e Realizar avaliagGes, consultorias, pericias e outras atividades correlatas aos
assuntos atinentes a sua formagao.

e Coordenar e atuar em pesquisa e desenvolvimento na area de Gastronomia e
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

e Atuar no desenvolvimento de estudos de inovacdo para industrias de alimentos e
bebidas.

e Participar de equipes multidisciplinares para realizagdo de inventarios e demais

processos de protecdo do patrimonio cultural alimentar.



6. CAMPO DE ATUAGCAO PROFISSIONAL

O egresso do Bacharelado em Gastronomia da UFRPE poderd atuar em restaurantes e
bares de diversas especialidades, buffets, resorts, parques de lazer, empresas de servicos
alimenticios (congelados, fast foods e alimentacdo industrial), catering (empresas de
fornecimento de refei¢cGes para linhas de transporte e gastronomia hospitalar). Poder3 ainda
prestar assessoria e consultoria nos diversos empreendimentos de alimentos e bebidas, em
empresas dos setores publico, privado e de organiza¢cGes ndo governamentais da sociedade civil
organizada.

Ademais, estara capacitado a participar de estudos de pesquisa e desenvolvimento nas
areas de Gastronomia e em sua intersecgdao com a Nutrigcdo, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Administracdo, Turismo, Histéria e Antropologia, Sociologia, Economia de Recursos Humanos,
Economia do Bem-Estar Social, Tecnologia Quimica e Jornalismo e Editoragao.

Na drea académica existe mercado para profissionais da area de gastronomia nos cursos
Tecndlogos e de Bacharelado em Gastronomia e areas afins e na area institucional destaca-se a
crescente necessidade de profissionais para trabalhar com politicas publicas voltadas a difusao
e fomento da gastronomia enquanto linguagem cultural e a preservacdao do patrimoénio

alimentar.



7. REQUISITOS DE INGRESSO:

O curso de Bacharelado em Gastronomia tem duas entradas anuais com 30 vagas por semestre letivo,
resultando em 60 vagas por ano. O acesso ao ensino de graduagdao na UFRPE se dda através das formas
regulares e especiais de ingresso, de acordo com o Regulamento Geral da Graduac¢do- Resolugdo CEPE/UFRPE

n2 744/2024.

7.1 SISTEMA DE SELECAO SIMPLIFICADA - SiSU

A UFRPE adota como forma principal de ingresso nos seus cursos de graduacdo o sistema de selecdo
estabelecido pelo Ministério da Educagdo para este fim, atualmente correspondente ao Sistema de Selegao
Unificada (SiSU). A periodicidade e as normas deste sistema de selecdo sdao definidas a cada ano, em

concordancia com as diretrizes do Ministério da Educacao.

7.2 REOCUPACAO DE VAGAS

A reocupacao das vagas ociosas se da por meio de processos seletivos através de editais publicados pela
PREG, sendo o Edital Extra a principal forma de selecdo, e realizando-se em quatro modalidades:

e Transferéncia interna — voltada a discentes da UFRPE que tenham cursado, no minimo, 70% (setenta
por cento) da carga horaria prevista no PPC do curso de origem.

e Transferéncia externa — modalidade na qual a UFRPE recebe alunos de outras Instituicao de Ensino
Superior (IES), vinculados a cursos reconhecidos pelo CNE, desde que eles: desejem continuar o curso
iniciado ou ingressar em curso de area afim; estejam com vinculo ativo (matriculado, matricula vinculo
ou trancado) com a Instituicdo de origem e ter cumprido um minimo de 20% da carga horaria
referente aos componente curriculares previstos no PPC/Perfil curricular de origem.

e Reintegra¢dao — forma que permite o reingresso de estudantes, desde que para o seu curso de origem
no perfil vigente.

e Portador de diploma —direcionada a portadores de diploma de curso superior, reconhecido pelo CNE,

gue desejem realizar matricula em outro curso superior na UFRPE, em area afim.

7.3 TRANSFERENCIA COMPULSORIA-

Modalidade que independe da existéncia de vaga e prazo para solicitacdo, abrangendo o servidor publico
federal da administragao direta ou indireta, autarquia, fundacional ou membro das Forgas Armadas, regidos
pela Lei n.2 8.112/90, inclusive seus dependentes, quando requerido em razdo de comprovada remogdo ou

transferéncia Ex-Officio. A transferéncia deverd implicar em mudanga de residéncia para o municipio onde se



situa a

CNE.

instituicdo recebedora ou para localidade préxima a esta, observadas as normas estabelecidas pelo

7.4. OUTRAS FORMAS DE INGRESSO, DEFINIDAS MEDIANTE EDITAIS E CONVENIOS

Os alunos especiais de graduacdo sdo discentes de graduacdo admitido através de qualquer uma das

formas
abaixo:

especiais de ingresso, que nao estabelecem vinculo com curso, e cujas modalidades estdo descritas

Discente especial ordindrio — destinada a portadores de titulo superior ou vinculados a outra IES a
cursos de graduacdo legalmente reconhecidos, mediante aprovacao em sele¢do. O ingresso deve ser
solicitado ao Departamento de Registro e Controle Académico (DRCA), no prazo definido no
Calendario Académico e através de processo eletronico.

Discente especial em mobilidade nacional e internacional — contempla discentes amparados por
acordos ou convénios celebrados para esse fim pela UFRPE com outras instituicdes de ensino superior,
nacionais ou estrangeiras, ou discentes vinculados a outros campus da que pretendem realizar parte
da formagao em outro campus da UFRPE.

Discente especial em regime de movimentag¢do temporaria (REMT) — para discentes da UFRPE que
cursem componentes curriculares em unidade de vinculagdao diferente da qual esta matriculado,
desde que tenha cursado pelo menos 20% da carga horaria total do curso integralizada na Unidade da
qual esta vinculado.

Discente especial em complementac¢ao de estudos- voltada a portadores de diploma de graduacgao
emitidos no exterior que solicitam revalidacdo do diploma na UFRPE e que, apds conclusdo do
processo de analise, recebem parecer indicando a necessidade de complementar os estudos cursando

componentes isolados.



8. ORGANIZAGAO CURRICULAR

O curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE esta estruturado em quatro eixos de

conhecimento, inter-relacionados: Gestao e empreendedorismo; Ciéncia dos Alimentos;

Técnicas Gastrondmicas e Humanidades.

Quadro 1 - Distribuicdo das disciplinas por area do curso

AREA DO CURSO

DISCIPLINAS

Gestdo e empreendedorismo

Planejamento fisico e organizacional dos servicos de
alimentacdo, Aplicativos de informatica para a gastronomia,
Seguranca do trabalho, Organizacdo de eventos, Servico de
bar e restaurante, Gestdo de pessoas e servigcos, Gestdo
ambiental e responsabilidade social, Etica e legislac3o:
trabalhista e empresarial, Empreendedorismo, Controle de
custos aplicado a gastronomia e Projeto de ambientacdo e
design para restaurantes e similares

Ciéncia dos Alimentos

Planejamento de cardapios, Microbiologia dos alimentos,
Bioquimica dos alimentos, Higiene e seguranca na producdo
dos alimentos, Quimica culinaria, Matérias primas de origem
vegetal, Gastrotecnia, Métodos e técnicas de

conservacao dos alimentos e Enologia

Técnicas GastronOmicas

Habilidades e técnicas culinarias |, Cozinha Fria, Habilidade e
técnicas culinarias Il, Cozinha classica |, Cozinha brasileira I,
Cozinha classica Il, Cozinha brasileira 1l, Cozinha europeia,
Cozinha tipica de Pernambuco, Cozinha das américas,
Panificacdo, Confeitaria e dogaria, Cozinha oriental e
Cozinha alternativa

Humanidades

Metodologia do estudo cientifico, Histéria da alimentacgao,
Francés instrumental, Espanhol instrumental, Sociologia
aplicada a gastronomia, Seguranca alimentar e Nutricional e
Inglés instrumental

As disciplinas de LIBRAS e Educacdo das RelacBes Etnico-Raciais s3o ofertadas como

optativas em todos os cursos da UFRPE, conforme Resolugdo CEPE/UFRPE N°. 744/2024. A

tematica da Cultura Afro-Brasileira e Indigena também esta presente nas ementas de disciplinas

obrigatdrias do curso como Cozinha Brasileira (I e Il) e Histéria da Alimentacdo e na optativa

Cozinha Afro-religiosa Pernambucana.

obrigatérias de Gestdo Ambiental e

A Educacdo Ambiental é abordada nas disciplinas

Responsabilidade Social, Planejamento Fisico e

Organizacional dos Servicos de Alimentacdo, Projeto de Ambientacdo e Design para Restaurantes

e Similares e Cozinha Alternativa, enquanto que a Educagao em Direitos Humanos é abordada

em disciplinas como Seguranca Alimen

trabalho.

tar e Nutricional, Etica Trabalhista e Seguranca do




Ressalta-se, ainda, que as dimensdes de acessibilidade e de respeito a diversidade étnica
e cultural brasileira, aos direitos humanos e ao meio ambiente, estdo presentes na base
formativa geral do curso, enquanto parte de um conjunto de valores éticos e direitos a serem
reconhecidos e assegurados nas universidades. Além de estarem presentes no ensino, sdo parte
também dos projetos de pesquisa e extensdo desenvolvidos dentro do Curso de Bacharelado em

Gastronomia, ou em outras ag¢des integrativas, tais como semindrios, palestras, feiras, etc.

8.1 FUNCIONAMENTO DO CURSO

O curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE funciona em Sistema Flexivel de
Créditos, com 201 (duzentos e um) créditos distribuidos em 8 (oito) semestres, com a duragdo
prevista de 4 (quatro) anos, perfazendo uma carga hordria total de 3.015 horas. As disciplinas
sdo distribuidas durante os semestres considerando a sequéncia de conhecimento em cada area
do Curso e a integragdo dos seus conteudos programaticos.

No Regime Flexivel de Créditos as disciplinas do curso podem ser cumpridas isoladas ou
sequencialmente, oferecendo ao estudante a oportunidade de elaborar seu plano de estudos,
obedecendo as exigéncias de pré-requisitos. As disciplinas que exigem pré-requisitos sao
Planejamento de Cardapios, Higiene e Seguranca na Producdo de Alimentos, Quimica Culinaria,
Cozinha Cl3ssica |, Habilidades e Técnicas Culinarias Il, Cozinha Brasileira |, Gastrotecnia, Cozinha
Classica ll, Servicos de Bar e Restaurante A, Cozinha Brasileira Il, Cozinha Europeia, Enologia,
Métodos e Técnicas de Conservagao de Alimentos, Gestao de Pessoas e Servigos, Cozinha Tipica
de Pernambuco, Cozinha das Américas, Confeitaria e Docaria e Projeto de Ambientacdo e Design

para Restaurantes e Similares.

O curso esta estruturado de modo a possibilitar ao alunado a interacdo da teoria e pratica
no exercicio da gastronomia por meio das atividades de ensino, pesquisa e extensado. Além disso,
o discente poderd realizar outras atividades que integrem o saber académico a pratica
profissional ou conhecimentos e habilidades adquiridas dentro e/ou fora do ambiente
académico. Estas poderao ser reconhecidas para efeito de integralizagdo da carga horaria minima

requerida nas Atividades Autbnomas.

A partir da integralizagdo do segundo periodo o aluno tera a oportunidade de cursar as
disciplinas optativas, perfazendo um total de 240h, e a possibilidade de realizagao do Estagio
Curricular Ndo-obrigatério (Resolugdo CEPE/UFRPE n2 744/2024 ), com o objetivo de iniciar a
insercdao no mercado de trabalho. Além da realizagdo das disciplinas obrigatérias e optativas, e

cadastramento das Atividades Autbnomas, é ainda necessdria a realizacdo do Estagio



Supervisionado Obrigatdrio ou Trabalho de Conclusdao de Curso, para integralizacdo da carga
horaria total do curso.

Os componentes curriculares estdao distribuidos nos nucleos de Formagdo Basica
(disciplinas que possuem carater fundamental de formacdo), Formacao Especifica (disciplinas
que aprofundam conteudos na area) e Formagao Profissionalizante (atividades académicas que
consolidam a atuagdo profissional), ressalvando-se, porém, que as Diretrizes Curriculares para
curso de Bacharelado em Gastronomia nao foram ainda divulgadas pelo MEC.

Componentes curriculares do nucleo de formagao basica:

Aplicativos de Informatica para Gastronomia, Controle de Custos Aplicados a
Gastronomia, Empreendedorismo, Espanhol Instrumental A, Francés Instrumental, Gestdo
Ambiental e Responsabilidade Social A, Gestdo de Pessoas e Servicos, Historia da Alimentacao,
Inglés Instrumental A, Metodologia do Estudo Cientifico, Planejamento Fisico e Organizacional
dos Servicos de Alimentacdo, Seguranca do Trabalho em Gastronomia, Sociologia Aplicada a
Gastronomia, Etica e Legislagdo Trabalhista e Empresarial e Educagéo Fisica A.

Componentes curriculares do Nicleo de Contetdos Especificos:

Bioguimica dos Alimentos, Confeitaria e Dogaria, Cozinha Alternativa, Cozinha Brasileira
I, Cozinha Brasileira I, Cozinha ClL3ssica |, Cozinha Classica Il, Cozinha das Américas, Cozinha
Europeia, Cozinha Fria, Cozinha Oriental, Cozinha Tipica de Pernambuco, Enologia, Gastrotecnia,
Habilidades e Técnicas Culindrias | e Habilidades e Técnicas Culinarias Il, Higiene e Seguranga na
Producdo de Alimentos, Matérias Primas de Origem Vegetal, Microbiologia dos Alimentos A,
Métodos e Técnicas de Conservagao dos Alimentos, Organiza¢dao de Eventos Gastrondmicos,
Panificacdo, Planejamento de Cardapios, Projeto de Ambientacdo e Design para Restaurantes e
Similares, Quimica Culinaria, Seguranga Alimentar e Nutricional e Servigos de Bar e Restaurante
A e Disciplinas Optativas (240h).

Componentes curriculares de Conteudos Profissionalizantes: Estagio Supervisionado
Obrigatdrio (ESO), Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) e Atividades Auténomas Curriculares

(AA).

8.1.1 Distribui¢do da carga horaria total por conteudo de formagdo

CONTEUDOS DE FORMACAO CARGA HORARIA
FORMAGAO BASICA 705 h
FORMAGCAO ESPECIFICA: 1.830 h
FORMAGAO PROFISSIONAL (ESO, TCC e AA): 480 h
TOTAL 3.015h




8.2 MATRIZ CURRICULAR

8.2.1 Sintese dos componentes obrigatdrios

Carga Horaria

Codigo Nome Pré-requisitos
Total | Tedr. | Prat. PCC ESO/
TCC
06279 |Aplicativos de 60 60 - - -
Informatica para Nenhum
Gastronomia
07221 |Bioquimica dos 60 60 - - -
) Nenhum
Alimentos
04788 |Histéria da Alimentagdo| 30 30 - - - Nenhum
05258 [Metodologia do Estudo 60 60 - - -
. Nenhum
Cientifico
11100 [Microbiologia dos 60 45 15 - -
Nenhum
Alimentos A
11150 ([Planejamento Fisico e 45 45 - - -
Organizacional dos Nenhum
Servigos de Alimentacgdo
09344 [Seguranca do Trabalho 30 30 - - - Nenhum
em Gastronomia
Sub-Total 345 330 15 - -
11121 |Cozinha Fria 60 30 30 - - Nenhum
04312 |Francés Instrumental 60 60 - - - Nenhum
11120 [Habilidades e Técnicas 60 30 30 - -
Nenhum
Culinarias |
11118 |[Higiene e Segurancga na 60 60 - - - 11100 - Microbiologia dos
Producdo de Alimentos Alimentos A
11119 [Organizacdo de Eventos| 30 15 15 - -
o Nenhum
Gastrondmicos
11138 [Planejamento de 30 15 15 - - 0721 - Bioquimica dos
Cardépios Alimentos
07223 |Quimica Culinéria 60 60 - - - 0721 - Bioquimica dos
Alimentos
Sub-Total 360 270 90 - -
11126 |[Cozinha Brasileira | 60 30 | 30 - - 11120 — Habilidades e
Técnicas Culinarias |
11125 |Cozinha Cl3ssica | 60 30 | 30 - - 11120 — Habilidades e
Técnicas Culinarias |
11152 |Gastrotecnia 60 45 15 07223 — Quimica Culindria
11151 [Habilidades e Técnicas 60 30 30 - - 11120 — Habilidades e
Culindrias Il Técnicas Culinarias |
01453 |Matérias Primas de 60 45 15 - -
Nenhum
Origem Vegetal
NA |[Optatival 60 60 - - - Nenhum
Sub-Total 360 240 120 - -
11130 [Cozinha Brasileira Il 60 30 | 30 - - 11151 — Habilidades e
Técnicas Culinarias Il
11128 |Cozinha Cléssica Il 30 15 15 - - 11151 — Habilidades e

Técnicas Culinarias Il




11154 |Cozinha Européia 60 | 30 | 30 - 11151 — Habilidades e
Técnicas Culinarias Il
11124 [Enologia 60 45 15 - 07223 — Quimica Culinaria
03416 |Espanhol Instrumental A] 30 30 - - Nenhum
11133 [Métodos e Técnicas de 60 60 - - S
C 30 d 11100 — Microbiologia dos
onservagao dos Alimentos A
Alimentos
11153 |Servigos de Bar e 60 45 15 - 11150 — Planejamento
Restaurante A Fisico e Organizacional dos
Servigos de Alimentagdo
Sub-Total 360 255 105 -
11155 |Cozinha das Américas 60 30 | 30 - 11120 — Habilidades e
Técnicas Culinérias |
11156 |Cozinha Tipica de 60 30 30 - 11120 - Habilidades e
Pernambuco Técnicas Culinérias |
05303 |Gestdo de Pessoas e 60 60 - - 11153 — Servigos de Bar e
Servigos Restaurante A
NA [Optativall 60 60 - - Nenhum
11122 |Panificacdo 60 30 30 - Nenhum
11134 |Seguranca Alimentar e 60 60 - - Nenhum
Nutricional
Sub-Total 360 270 90 -
11132 [Confeitaria e Dogaria 90 45 45 - 11152 - Gastrotecnia
11131 [Cozinha Oriental 60 30 30 - Nenhum
04526 |Etica e Legislac3o: 60 60 - -
Trabalhista e Nenhum
Empresarial
04173 |Gestao Ambiental e 30 30 - -
Responsabilidade Social Nenhum
A
NA  |Optativa lll 60 60 - Nenhum
04438 |Sociologia Aplicada a 60 60 - - Nenhum
Gastronomia
Sub-Total 360 285 75 -
04160 |Controle de Custos 60 60 - -
Aplicados a Nenhum
Gastronomia
11162 [Cozinha Alternativa 60 30 30 - Nenhum
04180 |Empreendedorismo 60 60 - - Nenhum
04317 |Inglés Instrumental A 30 30 - - Nenhum
NA  [Optativa IV 60 60 - - Nenhum
11157 [Projeto de Ambientagdo| 90 90 - - 11138 - Planf!JémentO de
e Design para Card‘j‘p'OS
Rest tes e Similares 11153 — Servigos de Bar e
estauran Restaurante A
Sub-Total 360 300 60 -
04208 |Educacdo Fisica 30 - 30 - Nenhum
11002 |Estagio Supervisionado | 360 - - 360 |[04173 - Gestdo Ambiental

Obrigatdrio
Trabalho de Conclusdo
de Curso

e Responsabilidade Social
A
04526 - Etica e Legislacdo
Trabalhista e Empresarial
05258 - Metodologia do
Estudo Cientifico




11100 - Microbiologia dos
Alimentos A
11118 - Higiene e
Seguranga na Produgdo de
Alimentos
11120 - Habilidades e
Técnicas Culinarias |
11151 - Habilidades e
Técnicas Culinarias Il

Sub-Total 390 - 30 - 360
Atividades Complementares - - 120 -
Total 3.015 | 1.950 | 705 = 360
8.2.2 Sintese dos componentes optativos
Grupo/area de conhecimento
CcODIGO DEPT. DISCIPLINA CARGA PRE-
HORARIA | REQUISITOS
Tecnologia Rural Andlise Sensorial de Alimentos e Bebidas 60h 07221/07223/
11166
11100
04464 Ciéncias Sociais Antropologia do Corpo e da Saude 60h Nenhum
09151 | Pesca e Aquicultura | Aproveitamento Integral do Pescado 75h Nenhum
11460 Tecnologia Rural As I:Iumamdades na  Formacio do 60h Nenhum
Gastronomo
07342 .I\'/Iorfglog|a. © Biologia e Cultivo de Cogumelos 60h Nenhum
Fisiologia Animal
09349 Pesca e Aquicultura | Controle de O,ual.ldade e Conservacgao de 75h Nenhum
Produtos Pesqueiros
05479 Educacao Cooperativismo 60h Nenhum
11163 Tecnologia Rural Cozinha de Matriz Africana 60h 04788/11118/
11120/11151
05268 Educacao Didatica 60h Nenhum
11464 Tecnologia Rural D|men5|onNamento em  Servicos  de 60h Nenhum
Alimentacao
05145 Educacao Educacio das Relacdes Etnico-Raciais 60h Nenhum
11550 Tecnologia Rural Embalagem de Alimentos 45h Nenhum
06275 EStatIStlcé € Estatistica Basica 60h Nenhum
Informatica
07229 Morfologia e Fisiologia do Sabor 60h 07221/07223
Fisiologia Animal
11475 Tecnologia Rural Gastronomia Saudavel e Funcional 60h 07221/11120/
11151
11461 Tecnologia Rural Historias e Curiosidades da Gastronomia 60h 4788
04410 Ciéncias Sociais Introdugdo a Antropologia Cultural 60h Nenhum
04450 Ciéncias Sociais Introdugdo a Sociologia 60h Nenhum
04341 Letras Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS 60h Nenhum
05251 Educacao Metodologia da Pesquisa 60h Nenhum
11161 Tecnologia Rural Microbiologia dos Alimentos de Origem 60h Nenhum
Animal
11165 Tecnologia Rural Nutricdo Humana Basica 60h 11138




03314 Ciérjcias Nutricdo | 60h Nenhum
Domésticas
03315 Ciéncias Nutri¢ao Il 60h 3314
Domésticas
11167 Tecnologia Rural Parasitologia e Acarologia Aplicada aos 60h Nenhum
Alimentos
01503 Agronomia PIanta,s‘ Medicinais, Condimentares e 60h Nenhum
Aromaticas
05347 Educacao Psicologia Aplicada as Relagées Humanas 90h Nenhum
05346 Educacao Psicologia Aplicada as RelagGes Sociais 90h Nenhum
05315 Educacao Psicologia Geral 45h Nenhum
05324 Educacao Psicologia Organizacional 60h Nenhum
05320 Educacao Psicologia Sociedade e Educacao 45h Nenhum
04468 Ciéncias Sociais Sociologia Rural 60h Nenhum
11471 Tecnologia Rural | Tecnologia da Cachaca 30h Nenhum
11158 Tecnologia Rural | Tecnologia de Carne e Produtos 60h Nenhum
Derivados
11159 Tecnologia Rural | Tecnologia de Leite e Produtos Derivados 60h Nenhum
Tecnologia Rural | Tecnologia de  Produtos Carneos: 60h Nenhum
11465 emulsionados, reestruturados e
defumados
11147 Tecnologia Rural | Tecnologia do Pescado A 60h Nenhum
11148 Tecnologia Rural | Tecnologia do Pescado B 60h 11147
11164 Tecnologia Rural | Tecnologia e Gastronomia Cervejeira 60h 07221/07223/
11100
11566 Tecnologia Rural Cozinha Afro-religiosa Pernambucana 60h 04788 /11120
11151

8.2.3 Sintese da carga horaria total do curso

Detalhamento das cargas horarias Carga horaria Percentual em relagdo a Carga
hordria total do curso

Carga horaria total 3.015h -

Disciplinas Obrigatdrias 2.295h 76,12%

Disciplinas Optativas 240h 7,96%

Estagio Supervisionado Obrigatdrio — ESO ou 360h 11,94%

Trabalho de Conclusdo de Curso —TCC

Atividades Auténomas 120h 3,98%




8.2.4 Representagao grafica da matriz curricular

[ = c Z o o o i o o o & o a o &
1 PERIODO 2 PERIODO 3 PERIODO 4 PERIODO 5 PERIODO 6 PERIODO 7 PERIODO 8 PERIODO
I ‘ ||
: 3 : — | 1
Microbiclogia dos Habilidades e Habilidades e Métodos e Téc. Cozinha das Cozinha Cozinha
Alimentos Téc. Culinarias | Téc. Culingrias IIf= d&fi’?f,ﬁ?ﬁg? Américas Oriental Alternativa ES(:égCC
60h 50h 60h 50h 60h 50h 360h
Histéria da - Cozinha Tipica tica e Legisl. Em de— Educagdc
Alimentagdo Cozinha Fria Coz. Brasileira | Coz Brasileira 1l de Pernambuco Té?,?;‘,léssx:ri; dgrriien:oe Fisica
30h §0h 60h 60 60h 80h 80h 30h
Ir;phcdl}tl\'les de H}"%ier’;\,?ogngg. A?i?r‘\;éjr:'canﬁ% Gestdo Ambiental o Ctontrzle', ded
n(;:;;:ro;\c:mi;:]um de Alimentos Coz. Classica | Coz. Classica Il Nutricional e Resp. Social — ;SC‘Z,SS,,(E’,\';‘;;S
60h ! 60h 30h 60h 30h 60h
Organizagdo i . : : Inqlé
Seguranga do Optativa | o X - Sociologia aplic. nglés
Trabalho COSroramesos Coz. Europeia Panificagtio a Gastronomia Instrumental
30h 30h 60h 60h 60h 60h 30h
Metodologia do J Francés Matérias Primas Espanhol . . X
Estudo Ci?!ntifico Instrumental lde Origem Veget. Instrumental Optativa Il Optativa Il Optativa IV
h 60h 60h 30h 50h 60h 80h
: : Proj. d b.
ioquimic Quimica . . Gestdo de Confeitaria e roj. de amb. e
B imenios > |=—  Culinaria [ Gestrotecnia Efigd ¢ Sorvitos Dogaria Bares"e Smiores
60h 60h 60h 60h 50h 30h 30h
Ormeid e o) Planejomento de Servios de Bar
de Alimentagdo Cardapios | e Restaurante
45h 30h 60h
| 345h | | 360h | | 360h | | 360h | 360h | | 360h | | 360h | | 390h

Carga horaria disciplinas obrigatérias: 2.295h

Carga horaria disciplinas optativas: 240h ESO/TCC: 360h

Atividades autébnomas: 120h

Carga horaria total: 3.015h

* O curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE ndo participa do ENADE.




8.3 EMENTA DAS DISCIPLINAS

8.3.1 Disciplinas Obrigatérias

12 PERIODO

DISCIPLINA: Aplicativos de Informatica para Gastronomia (cod 06279)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Estatistica e Informatica / Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 60h PRATICAS: -

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Primeiro

EMENTA

Nocoes de Software e Sistemas Operacionais. Editores de Texto. Softwares de Apresentacdo e de
Gerenciamento de empreendimentos de alimentos e bebidas. Planilhas eletronicas. Redes de
Computadores.

OBJETIVO

Fornecer nog¢des basicas de microinformatica enfatizando a importancia do uso de planilhas eletrénicas e
softwares de gerenciamento de empreendimentos de alimentos e bebidas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Tedrico

Unidade 1. NOCOES DE SOFTWARES. Tipos de software: bdsico e aplicativo. Software bdasico: sistemas
operacionais e tradutores. Software aplicativo: tipos e funcbes. Software de Apresentacao - operacdes
basicas; operacbes com slides; recursos de texto e recursos graficos; utilizacdo de equacGes, tabelas e
graficos; e, comparacdo de software de apresentacao.

Unidade Il. DEFINICOES. Interface de linha de comando. Interface grafica. Categorias de sistemas
operacionais: multitarefa, multi usudrios e multiprocessadores. Sistemas operacionais para
microcomputadores: comandos basicos de sistemas operacionais de interface grafica e de interface de
linha de texto. Gerenciamento de arquivos. Gerenciamento de hardware.

Unidade IIl. EDITORES DE TEXTOS. Criando um documento: armazenamento, recuperagao e impressao de
textos. Selecdo, copia e transferéncia de blocos. Formatacdo de texto: fonte, pardgrafo, tipos de
alinhamento e utilizacdo de macros. Elementos graficos, figuras e editoracdo de textos. No¢Ges macros.
Comparacao de Editores.

Unidade IV. PLANILHAS ELETRONICAS. Operacdes bdsicas: criar, abrir e salvar e imprimir. Operagdes com
planilhas: mover, gerenciar, alterar e formatar. Trabalhando com gréficos: criar formatar e importar.
Unidade V. REDES. Histérico. Objetivos. Meios de comunicac¢do. Tipos de redes: redes locais e redes
remotas. Topologias de rede: barramento, estrela, anel. Acesso a computadores remotos. Transferéncia de
arquivos. Correio eletrdnico.

Unidade VI. APLICATIVOS PARA GASTRONOMIA. Softwares de gerenciamento de reservas, almoxarifado,
compras, engenharia de cardapios, movimento de sala. Intranet para pedidos e fechamento de conta.
Emissdo de notas fiscais. Elaboragao de home pages.

Pratico

Unidade Ill. Trabalhos com elaboragdo e formatagdo de textos.

Unidade IV. Elaboracédo de planilhas eletronicas e diferentes tipos de graficos. Unidade V. Utilizagdo
consciente de redes. Unidade VI. Utilizacdao de aplicativos para atividades gerenciais, emissdao de notas
fiscais. Etapas para elaboracdao de home pages.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

NORTON, P. Introdugdo a Informatica. Editora Makron Books, 1996
VELOSO, F. C. Informatica — Uma Introdugdo. Editora Campus, 1991

GONIK, L. Introdugao llustrada a Computagao. 1la ed., Editora Harbra, 1986.




12 PERIODO

DISCIPLINA: Bioquimica dos Alimentos (cod 07221)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. de Morfologia e Fisiologia Animal/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4 TEORICAS: 60h PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Primeiro

EMENTA

Constituintes quimicos dos alimentos: agua, carboidratos, lipidios, proteinas e acidos nucléicos.
Componentes alimentares com atividade bioldgica. Enzimas. Coenzimas e vitaminas. Digestdo, absorc¢do e
transporte de biomoléculas.

OBIJETIVO GERAL

Estudar as fungdes bioldgicas dos principais componentes das células, a catdlise bioldgica e o
metabolismo das macromoléculas

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - QUIMICA DOS AMINOACIDOS, PEPTIDEOS E PROTEINAS: defini¢do, classificacdo e propriedades
gerais dos aminoacidos; LigacGes peptidicas, definicdo e fungdes bioldgicas dos peptideos; definicao,
funcao e classificacdo das proteinas; niveis de organizacao estrutural; Proteinas de alimentos protéicos.
Unidade Il - SISTEMAS PROTEICOS DOS ALIMENTOS — Proteinas da carne e do pescado. Estrutura e funcio
do musculo, colageno e gelatina; mioglobina: o pigmento vermelho da carne.Proteinas do leite, do ovo e
das sementes . Enzimas proteoliticas no processamento dos alimentos.

Unidade Il -ENZIMAS: Especificidade enzimatica. Sitio ativo. Mecanismo de a¢do enzimatica. Inibigcdo
enzimatica. Enzimas alostéricas.

Unidade IV -COENZIMAS E VITAMINAS HIDROSSOLUVEIS: Papel biolégico dos nucleotideos adenilicos e
flavinicos,tiamina pirofosfato, biotina , acido lipdico, coenzima A e acido ascérbico, cianocobalamina, e
coenzima Q. Vitaminas presentes nas moléculas das coenzimas e deficiéncias causadas pela falta das
mesmas nos animais.

Unidade V -CARBOIDRATOS: Definicdo, func¢des e classificagdo. Monossacarideos: estruturas, propriedades
fisicas e quimicas. Oligossacarideos e polissacarideos. AgUcares importantes na tecnologia dos alimentos.
Celulose, Amido e Glicogénio: fontes e composicdo. Estrutura e propriedades dos graos de amido.
Manufatura do amido. Hemiceluloses.

Unidade VI -SUBSTANCIAS PECTICAS, GOMAS VEGETAIS: Estrutura e fontes. Pectina como agente
gelificante, emprego nos alimentos. Papel da pectina na fermentacdo alcodlica. Outras pectinas. Aspectos
nutricionais e toxicolégicos.

Unidade VIl -PARDEAMENTO NAO ENZIMATICO — Descricdo. Reagdo de Maillard. Pardeamento do &cido
ascorbico. Carameliza¢do dos aglcares. Efeito dos fatores ambientais. Aspectos nutricionais .

Unidade VIII -PARDEAMENTO ENZIMATICO — Mecanismo e controle. Prevengdo do contato com o oxigénio.
Unidade IX - LIPIDIOS: Classificagdo, caracteristicas. Estrutura e propriedades dos acidos graxos e
acilgliceridios. Papel biolégico dos acidos graxos essenciais e dos w-3. Manufatura e processamento dos
dleos comestiveis. Fosfoacilglicerideos e ceras. Papel dos lipidios nos alimentos.

Unidade X - PIGMENTOS NATURAIS— Fontes estruturais e fungdes dos carotendides. Os carotendides nos
sistemas alimentares.Clorofilas, Antocianinas, Isoflavona, Antoxantinas, Betaninas e Taninos.

Unidade XI - TERPENOS E ESTEROIDES: Fontes, estruturas e nomenclatura. Tecnologia dos 6leos essenciais.
Vitaminas lipossoltveis. Colesterol. Acidos biliares. Horménios Sexuais.

Unidade XII - OXIDACAO DOS LIPIDIOS: Mecanismo. Degradacdo dos hidroperdxidos. Efeito dos fatores
ambientais na oxidacdo dos lipidios. Antioxidantes. Autoxidacdo dos lipidios nos sistemas alimentares.
Toxicidade das gorduras oxidadas.

Unidade XIIl - BIOQUIMICA DA DIGESTAO: Conceito de digestdo e absor¢do. Composicdo dos diferentes
liguidos digestivos. Enzimas digestivas. Digestdo e absorcdo de carboidratos, lipideos, proteinas e acidos
nucléicos em diferentes espécies animais

Unidade XIV - ATIVIDADE BIOQU{MICA DOS MICRORGANISMOS NOS ALIMENTOS — Acdo sobre os

carboidratos, lipidios e proteinas. Producdo de toxinas.




BIBLIOGRAFIA

BASICA

BENDER, D.A. Introduccion a la nutricidn y el metabolismo. Editorial Acribia: Zaragoza, Espanha.
BOBBIO,F.O; BOBBIO,P.A. Introdugao a quimica de alimentos. Livraria Varela:Sdo Paulo, SP.
BOBBIO,P.A; BOBBIO,F.O. Quimica do processamento de alimentos. Livraria Varela:Sdo Paulo, SP
BOREL, J. et al. Bioquimica dinamica. Editorial Médica Pan Americana, Argentina.
BRAVERMAN,J.B.S. Bioquimica de los alimentos. Editorial Manual Moderno:México.

CHAMPE, P.C; HARVEY, R.A. Bioquimica ilustrada. Ed. Artes Médicas Sul: Rio Grande do Sul.
CHEFTEL, J.C; CHEFTEL, H. Introduccidn a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Vols. | e |l Editorial
Acribia: Zaragoza, Espanha.

COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Ed. Artmed:Porto Alegre, 2004.
LASZLO,H. Quimica dos alimentos: alteragdo com componentes organicos. Ed. Nobel: Sdo Paulo,
1986. LEHNINGER,A . Bioquimica, vol. 1,2 e 3, Ed Edgard Blucher:S3o Paulo.

RIBEIRO,E.P; SERAVALLI,E.A.G. Quimica de alimentos Ed. Edgard Bliicher: Sdo Paulo.
SALINAS,R.D. Alimentos e nutrigao : introdugao a bromatologia. ArtMed Editora: Porto Alegre.
SGARBIERI,V . Proteinas em alimentos protéicos Livraria. Varela: Sdo Paulo.
STURMER,JOSELAINE S. Comida: um santo remédio, Ed. Vozes: Sdo Paulo, 2002.

COMPLEMENTAR

BENDER, D.A. Introduccién a la Nutricidn y el Metabolismo Editorial Acribia: Zaragoza.

BOREL, J. et al. Bioquimica Dinamica. Editorial Médica Pan Americana:Argentina.

BRAVERMAN, J.B.S Bioquimica de los Alimentos. , Editorial Manual Moderno:México, 1980
CHEFTEL, J.C & CHEFTEL, H. Introduccién a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos, Vols. | e ll,
Editorial Acribia: Zaragoza.

COENDERS, A. Quimica Culindria Editorial Acribia:Espanha, 1996.

COULTATE, T.P. Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos, 12 Ed Ed. Acribia:Zaragoza,1998.
SALINAS,R.D. Alimentos e Nutrigao: Introdugdao a Bromatologia. ArtMed Editora:Porto Alegre.
SGARBIERI,V . Proteinas em Alimentos Protéicos. Livraria Varela: Sdo Paulo.




12 PERIODO

DISCIPLINA: Historia da Alimentagao (cod 04788)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. de Histéria/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 30h NUMERO DE CREDITOS: 2

CARGA HORARIA SEMANAL: 2h TEORICAS: 30h PRATICAS: -

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Primeiro

EMENTA

Praticas alimentares da humanidade, das origens até a atualidade; implicacGes biolégicas, afetivas, sociais
tecnoldgicas e culturais do fendbmeno alimentar. Evolugdo da manipulacdo e processamento alimentares.
Construgdo das bases da alimentagdo brasileira, considerando as matrizes indigenas, africanas, europeias e
outras.

OBJETIVO

Introduzir o tema da histéria da alimentagao. Abordar a histéria de alguns alimentos em particular em sua
importancia histérica na formacdo da época moderna. Entender a alimentagdo como parte de processos
historicos e suas dimensdes sociais, tecnoldgicas e culturais. Fomentar o habito de leitura entre os
estudantes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - A humanidade e o alimento: Pré-histédria, Idade Antiga, Idade Média, Idade Moderna, Idade
Contemporanea.
Unidade Il - A historia da Gastronomia no Brasil: povos formadores da identidade brasileira suas rotas para
a construcdo de uma cozinha nacional.
Unidade Ill - A gastronomia e a globalizagao.
a) O campo da alimentacdo na histéria

® Apresentacdo do programa

e Introducdo geral

e Historiografia internacional da alimentacdo.

e Multiplicidade de enfoques: bioldgico, econdmico, social, cultural, tecnolégico, filosdfico.
b) Fontes de estudo da Histdria da Alimentagdo
Livros de receitas culinarias. Manuais de civilidade e etiqueta. Tratados de economia doméstica. Livros de
receitas e despesas de instituicGes como cadeias, casas senhoriais, colégios, hospitais, misericdrdias.
Relatos de estrangeiros. Inventdrios da cultura material e imaterial. Publicidade. Iconografia. Objetos de
uso na cozinha e na mesa. As humanidades: literatura, cinema, pinturas, gravuras, iluminaturas, etc.
c) Alimentagdo na Pré-histéria: Africa, Europa e Américas
d) Alimentac¢do na Idade Antiga
e) Alimentacdo na ldade Média
f) Idade Contemporanea: da Revolugdo Francesa aos nossos dias.
g) A cultura material e a histéria da alimentacdo

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

FLANDRIN, J. L.; MONTANARI, M. Histéria da Alimentagao. S3o Paulo: Estagdo Liberdade. 1998.
FRANCO, A. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. Sao Paulo: Editora SENAC. 2004.
FREIRE, G. Agucar. Sdo Paulo. Companhia das Letras. 1997.

DA VINCI, L. Os cadernos de cozinha de Leonardo Da Vinci. Rio de Janeiro: Record. 2002.
ORNELAS, L. H. A alimentagdo através dos tempos. 2 ed. Florianépolis. Ed. da UFSC. 2000.

SPANG, R. L. Ainvengao do restaurante. Tradugdo de Cynthia Cortes e Paulo Soares. Rio de Janeiro:
Record, 2003.

CASCUDOQ, L. C. Histéria da Alimentagao no Brasil. Pesquisa e notas. Belo Horizonte, Itatiaia, 1983.
CARNEIRO, H. S. Pequena enciclopédia da histdérias das drogas e bebidas. Rio de Janeiro.
Campos/Elsevier. 2005.




CAVALCANTI. M. L. M. Histdria dos sabores pernambucanos. 42 Ed. Recife. Fundagdo Gilberto Freyre.
2010.

COSTA, E. V. Da Monarquia a Republica momentos decisivos. Sdo Paulo. UNESP, 1999.

FLANDRIN, J; MONTANARI, M. Historia da Alimentagdo. Tradugdo de Luciano Vieira Machado e
Guilherme J. F. Teixeira. Sdo Paulo. Estacdo Liberdade, 1998.

GALLIAN, D. A desumanizacdo do comer. Estudos Avancados. 2007.

COMPLEMENTAR:

MENESES, U. T. B; CARNEIRO, H. A histéria da alimentagdo: belezas hispriograficas. Anais do Museu
Paulista: Histéria e Cultura Material. Nova Série Vol 5. 1997.

MONTANARI, A. “MacDonaldiza¢do” dos costumes. In: Histéria da Alimentagdo. 1998.

POLLAN, M. O dilema do onivoro. Trad. Claudio Figueiredo. Rio de Janeiro. Intrinseca. 2007.
ROSENBLUM. M. Chocolate. Uma saga agridoce preta e branca. Rio de Janeiro. Rocco, 2005.
STRONG, R. Banquete. Uma histdria ilustrada da culinaria, dos costumes e da fartura a mesa. Rio de
Janeiro. Zahar, 2002.

SUASSUNA, A. R. D. Gastronomia Sertaneja. Receitas que contam histdrias. S3o Paulo. Melhoramentos.

2010.
SILVA, J. L. M. Cozinha modelo. S3o Paulo. EDUSP 2008.
WARMAN, A. La historia de um bastardo: maiz y capitalismo. México. FCE. 1988.




12 PERIODO

DISCIPLINA: Metodologia do Estudo Cientifico (cod 05258)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. de Educacdo/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 60h PRATICAS: -

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Primeiro

EMENTA

Conhecimento, ciéncia e métodos. Diretrizes para a leitura, analise e interpretacao de textos. Elaboragao
de esquemas, resumos e fichas de leitura. Principais aspectos sobre o levantamento bibliografico e
referenciacdo bibliografica. Desenvolvimento de projetos e trabalhos académicos. Pesquisa e seus
elementos basicos.

OBJETIVO

Oferecer aos alunos do curso de gastronomia subsidios para o entendimento dos principais aspectos
técnicos relacionados as diferentes formas de producgdo textuais académicas e publicacdes cientificas na
area.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - Conhecimento, ciéncia e métodos: conceito e tipos de conhecimentos; Ciéncia e suas
caracteristicas; Métodos cientificos.

Unidade Il — Diretrizes para a leitura, analise e interpretacao de textos: Unidade de leitura; Andlise textual;
Analise tematica; Analise interpretativa; Interpretacdo de textos.

Unidade Il — Elaboracdo de trabalhos cientificos: Como elaborar uma ficha de leitura; Como elaborar um
resumo; Como elaborar um esquema; Como elaborar um relatério; Como elaborar uma monografia;
Redacdo cientifica, Referenciacdo bibliografica.

Unidade IV — Nogdes gerais de pesquisa: Conceito de pesquisa; Tipos de pesquisa; Fases de uma pesquisa;
A pesquisa cientifica, seu planejamento e organizacdo: pesquisa bibliografica, levantamento, pesquisa
experimental.

REFERENCIAS

BASICA:

ANDRADE, M. M.; HENRIQUES, A. Lingua Portuguesa: Nog¢oes basicas para cursos superiores. Sao
Paulo:Atlas, 1999.

DEMO, P. Introdug¢ao a Metodologia da Ciéncia. Sdo Paulo:Atlas, 1985.

LAKATOS, E.M.; MARCONI, M.A. Metodologia do Trabalho Cientifico. Sdo Paulo:Atlas, 1991.

COMPLEMENTAR:

LEAO, L.M. Metodologia da Pesquisa Aplicada as Ciéncias Naturais. Recife: Ed. da UFRPE, 2006.
PRESTES, M.L.M. A pesquisa e a Constru¢dao do Conhecimento Cientifico. S3o Paulo: Respel, 2003.
SEVERINO, A.J. Metodologia do Trabalho Cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 2002.




12 PERIODO

DISCIPLINA: Microbiologia dos Alimentos A (cod 11100)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 45h PRATICAS: 15h

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Primeiro

EMENTA

Microbiologia na Tecnologia e Higiene dos Alimentos, intoxicagao e infecgdo alimentar, andlises
microbioldgicas dos alimentos. No¢Ges sobre APPCC.

OBJETIVO

Demonstrar ao aluno a importancia do estudo da microbiologia dos alimentos e consequentemente na
saude da populagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Tedrico:

Unidade | - Apresentacdo da disciplina: histérico da microbiologia dos alimentos, objetividade do
programa, referéncia bibliografica e formas de avaliagao.

Unidade Il - Causas principais da deterioracdao dos alimentos.

Unidade Ill - Origem dos microrganismos nos alimentos.

Unidade IV - Familia, géneros e espécie de microrganismos de interesse em alimentos.

Unidade V - Familia das Enterobacteriaceas.

Unidade VI - Contagem de coliformes e contagem total de bactérias e fungos nos alimentos e na dgua.
Unidade VII - Intoxicagdo e infecgdes alimentares.

Unidade VIII - Agua: origem, tratamento e importancia na industrializac3o e higienizagdo dos alimentos.
Unidade IX - Métodos de conservagdo de alimentos.

Unidade X - AlteragGes dos alimentos enlatados.

Unidade XI - Contaminagdo, conservagao e alteragdes de carnes e de produtos carneos.

Unidade XII - Contaminagao, conservagao e alteragdes das aves e ovos.

Unidade XIIl - Contaminagao, conservagao e alteragdes do leite e produtos derivados.

Unidade XIV - Contaminacgdo, conservacao e alteragdes do pescado e de outros produtos aquaticos.
Unidade XV - Contaminac¢do, conservacdo e alteragGes das frutas e hortalicas

Unidade XVI - Amostras representativas de diferentes grupos de alimentos para andlise microbioldgica.
Unidade XVII - Inquérito sobre intoxicacdo alimentar.

Unidade XVIII - NogBes sobre controle e inspeg¢do sanitdria de alimentos

Pratica:

Unidade | - Apresentacdo do laboratdrio e técnicas de utilizagdo dos equipamentos empregados em
microbiologia dos alimentos.

Unidade Il -Preparo do meio de cultura liquido para andlise microbioldgica dos alimentos.

Unidade Ill -Preparo do meio de cultura sélido para analise microbiolégica dos alimentos.

Unidade IV -Padrdes microbioldgicos, manuseio de amostras no laboratério e interpretacdo de laudos de
andlises.

Unidade V - Andlise microbioldgica da agua.

Unidade VI - Andlise microbioldgica de leite e derivados.

Unidade VII - Analise microbioldgica de frutas e hortaligas.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

ANDRADE & MACEDO. Higieniza¢do na Industria de Alimentos. S3o Paulo: Varela, 1996. 125p.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2° edigdao. S3o Paulo: Atheneu, 2006. 222p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e pratica. 22 edigdo. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602p.

FORSTHE, S. J. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. 424p.




FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2006. 182p.
JAY, J. M. Microbiologia Moderna de Los Alimentos. 42. Edi¢do. Espaiia: Acribia, 2000.
RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. 32 edi¢do. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 455p.

COMPLEMENTAR:

BLACK, J. G. Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002. 829p.
MADIGAN, T. M.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 102 edi¢gdo. Sdo Paulo: Prentice
Hall, 2004. 608p.

PELCZAR Jr., CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 22 edi¢do. Sdo Paulo:
Makron Books. 1996. Vol. 1, 524p.

PELCZAR Jr., CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 22 edicdo. Sdo Paulo:
Makron Books. 1996. Vol. 2, 517p.

SCHAECHTER, M.; ENGLEBERG, N. C.; EISENSTEIN, B. L.; MEDOFF, G. Microbiologia: Mecanismo das

Doengas Infecciosas. 32 edi¢do. Rio de Janeiro: Guanabara Kooogan, 2002. 642p.




12 PERIODO

DISCIPLINA: Planejamento Fisico e Organizacional dos Servicos de Alimentagao (cod 11150)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 45 NUMERO DE CREDITOS: 3

CARGA HORARIA SEMANAL: 3h TEORICAS: 45h  PRATICAS: -

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Primeiro

EMENTA

Origem, evolugdo e tendéncia dos servigos de alimentagdo; principios basicos de planejamento de
servicos de alimentacdo; Aspectos fisicos dos servicos de alimentagao; Funcionamento dos servigos de
alimentacdo; Recursos humanos em servigos de alimentacao; Legislacdo vigente.

OBJETIVO

Identificar os conceitos basicos de economia e administracdo, relacionando-as com a gestdo de servigos
de alimentacdo. Reconhecer, acompanhar e atuar na rotina do servi¢o de alimentagao em todos os seus
setores. Planejar a estruturacao do servico de alimentacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

nidade | — Servico de Alimentacdo: Origens histdricas dos servicos de alimentac¢do no Brasil e no mundo.
Unidade Il — Fundamentos da Administracdo: Conceitos, fundamentos de gerenciamento: planejamento,
organizacdo, direcdo e controle. Fatores que influenciam no planejamento. Circunstancias que influenciam
no projeto. Composi¢cdo da area/setores do servico de alimentacdo. Fluxo do servico/configuracdo da area.
Layout.

Unidade Ill — Legislacdo: Definicdes e apresentagao das legisla¢oes.

Unidade IV — Atividades anteriores a producdo e refei¢cdes: Estimativa de clientela. Cardapios padrdes. Per
capta. Estimativa do numero de refei¢cbes. Estimativa de custo. Politica de abastecimento. Principios
basicos que influenciam o planejamento de servicos de alimentacdo. Circunstancias que influenciam o
projeto.

Unidade V — Ambiéncia: Dimensionamento de area. Equipamentos e utensilios. Dimensionamento de
equipamentos. Localizacao. Revestimentos.

Unidade VI — Recursos Humanos: Recursos humanos: cargos, recrutamento de pessoal, selecdo, admissao,
treinamento e desenvolvimento, dimensionamento, avaliacdo. Plano de treinamento.

Unidade VII - Funcionamento dos Servigos de Alimentacao: Previsdao de compras. Fornecedores. Recep¢ao.
Armazenamento. Requisi¢do a dispensa. Higienizagdo. Fator de correcdo. Per capta.

Unidade VIII — Servigos de Alimentagdo: Sistema de distribuicdo de refei¢cdes. Tipos de modelos de servigos
de alimentacdo. Tendéncias e tecnologias. Atividades durante a producdo das refeicGes.

Unidade IX — Atividades durante a producdo das refeicGes: Formalizagdo dos manuais, rotinas e
fluxogramas.

Unidade X — Custo: Or¢camento. Custo realizado.

Unidade XI — Formalizagcdo do servi¢o de alimentagdo: Manual de Boas raticas. Procedimentos

Operacionais Padronizados (POPs). Fichas técnicas e formularios.




BIBLIOGRAFIA

BASICA:

DE ARAUJO, M. O. D.; GUERRA, T. M. M. Alimentos "Per Capita", Rio Grande do Norte:Ed.UFRN, 2007.
324p.

BALLARIN, O. Novos Horizontes Na Producdo De Alimentos No Nordeste. S3o Paulo: Fundagao Salim
Farah Maluf, 1988.

CHIANATO, I. Recursos humanos. Sao Paulo: Atlas, 1994.

Encontro Nacional de Analistas de Alimentos; Sociedade Brasileira de Analistas de Alimentos. Novas
Tecnologias Em Alimentos. Rio de Janeiro: SBAAL, 2003.

FARIAS, A. Organiza¢ao e métodos. Rio de Janeiro: Livros técnicos e cientificos, 1982.

FONSECA, M. T. Tecnologias Gerenciais De Restaurantes. 3. ed. rev. ampl. S3o Paulo: SENAC, 2004.
KINTON, R.; CESERANI, V.; FOSKETT, D. Enciclopédia de Servicos de Alimentacao. 1°ed., S3o Paulo:
Varela, 1999. 703 p.

MEZOMO, I. F. DE. O servigo de nutri¢cao, administragao e organizacao. S3o Paulo: CEBAS, 1983.
ORNELLAS, L. H. A Alimentacao Através Dos Tempos. Rio de Janeiro; Curitiba: FENAME, 1978. 288p.
SILVIO FILHO, A. R. Manual basico para planejamento e projetos de restaurante e cozinhas industriais.
S&o Paulo: Varela, 1996.

DA SILVA, L. B.; MONNERAT, M. P. Alimentagdo Para Coletividades. 2. ed. Rio de Janeiro:Cultura Médica,
1986. 246p.

TEIXEIRA, S. M. F. G. Administragdo Aplicada As Unidades de Alimentagado E Nutrigdo. Rio de Janeiro:

Curitiba:S3o Paulo: Atheneu, 1990. 219p.

COMPLEMENTAR:
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — www.anvisa.gov.br

World Health Organization (WHO) / Organizacdo Mundial de Satide (OMS) — www.who.int/en/
Scientific Electronic Library on line (SCIELO) — www.scielo.br
Portal Brasileiro da Informacdo Cientifica — www.periodicos.capes.gov.br




12 PERIODO

DISCIPLINA: Seguranga do Trabalho em Gastronomia (cod 09344)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Pesca e Aquicultura/Dois Irm&os

CARGA HORARIA TOTAL: 30h NUMERO DE CREDITOS: 2

CARGA HORARIA SEMANAL: 2h TEORICAS: 30h PRATICAS: -

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Primeiro

EMENTA

Histdrico da Seguranca do Trabalho e Higiene Industrial. Leis, Decretos, normas regulamentadoras, ON, IN,
0S, revistas, periddicos, fundamentacdes e termos. Acidentes e doengas do trabalho. Lei N2 6514/77 e
Portaria N2 3214/78 com suas NRs. Normas regulamentadoras aplicadas a servicos de alimentag3o.
Pericias em Seguranca do Trabalho.

OBJETIVO

Estudar a seguranca do trabalho aplicado as atividades inerentes a servicos de alimentacdo, especialmente
bar, restaurante, cozinha, respeitando-se as Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho (NRs) e
as Convencgdes da Organizacgao Internacional do Trabalho — OIT, visando a preservacao da
saude e vida do trabalhador e o respeito e aos direitos humanos no setor de alimentacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - Histdrico da Seguranca do Trabalho e Higiene Industrial

Unidade Il - Bibliografia: Leis, Decretos, Normas Regulamentadoras, ON, IN, OS,Revistas, Periddicos,
Fundamentacdes e Termos.
Unidade Il - Acidentes e Doencas do Trabalho: Conceitos e Defini¢des; Classificacdo; Importancia da

Segurancga do Trabalho na Profissdo; Causas e Fatores; Analises e Estatisticas de Acidentes; Atividades de
Trabalho Extra Empresa; Registro de Informagdes, Controle do Risco; Custo no acidente ( Controle de
Perdas e Produtividade); O Projeto (Analise Industrial e Civil a Vista das Exigéncias da Seguranca).

Unidade IV - A Lei N2 65l4/77 e Portaria N2 3214/78 com Suas NRs: Apresentacdo das Normas
Regulamentadoras.

Unidade V - As Normas Regulamentadoras Aplicadas a servicos de alimentacdo: Disposi¢oes Gerais (NR-1);
Inspecdes Prévias (NR-2); Embargos e Interdigdes (NR-3); SESMT-Servico Especializado em Medicina e
Segurancga do Trabalho (NR-4); CIPA- Comissdo Interna de Prevenc¢do de Acidentes (NR-5).

Unidade VI - As Normas Regulamentadoras Aplicadas a servicos de alimentac¢do: Equipamentos de Protecao
Individual — EPI (NR-6); PCMSO-Programa de Controle Médico e Saude Ocupacional (NR-7); Edificagdes (NR-
8); PPRA-Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais (NR-9); InstalacGes e Servicos em Eletricidade (NR-
10).

Unidade VII - As Normas Regulamentadoras Aplicadas a servicos de alimentacdao: Transporte,
Movimentacdo, Armazenamento e Manuseio de Materiais (NR-11); Maquinas e Equipamentos (NR- 12);
Caldeiras e Vasos Sobre Pressdo (NR-13); Atividades e OperacGes Insalubres e Seus Anexos (NR- 15);
Atividades e Operacdes Perigosas e Seus Anexos (NR-16).

Unidade VIII - As Normas Regulamentadoras Aplicadas a servicos de alimentagdo: Ergonomia (NR-17);
Liqguidos Combustiveis e Inflamdveis (NR-20); Trabalho em Céu Aberto (NR-21); Protecdo Contra Incéndio
(NR-23); Condig¢0es Sanitdrias e Conforto nos Locais de Trabalho (NR-24).

Unidade IX - As Normas Regulamentadoras Aplicadas a servicos de alimentacdo: Residuos Industriais (NR-
25); Sinalizacdo de Seguranca (NR-26); Fiscalizacdo e Penalidades (NR-28); Normas Regulamentadoras
Complementares.

Unidade X - Pericias em Segurancga do Trabalho: Conceitos, O Perito, O Cédigo de Processo Civil e o Perito,

Elementos de Pericia, O Laudo Pericial e Seus Fundamentos, A Classificacdao dos Laudos.




BIBLIOGRAFIA

BASICA:

AIHA — American Industrial Higiene Association (on line), Disponivel em www.URD.aiha.org. (arquivo
24.05.2000)

ASTETE, M. W.; GIAMPAOLI, E.; ZIDAN, L. N., Riscos Fisicos. Sdo Paulo:Fundacentro, 1985. 112 p.

CAMPQS, J. L. D., O Ministério Publico e o Meio Ambiente do Trabalho, Responsabilidade Civil e

Criminal do Empregador e Propostos. Sao Paulo: FUNDACENTRO. 1991.12p

CAMPANHOLE. H. L. Legislacdo de Previdéncia Social, Sdo Paulo: Editora ATLAS S/A. 1996, 97p.
DAVIES, C. A. Cargos em Hotelaria, Caxias do Sul, Editora Univ. Caxias do Sul, 1997, 343p
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, S3o Paulo, Editora Atheneu, 1998, 652p

COMPLEMENTAR:

FUNDACENTRO. Mtb. Policia e Acidente do Trabalho, Sao Paulo,1998, 37p.

LIDA, I. Ergonomia Projeto e Produgdo. S3o Paulo:Editora Edgard Blucher Ltda, 1997, 465p.
MEDEIROS J. R. Junior; FIKER, José. A Pericia Judicial, Como Redigir Laudos e Argumentar
Dialeticamente. S3o Paulo:Pini, 1996, 140p.

Portaria do Ministério do Trabalho N2 3214 de Junho de 1978.

Seguranca e Medicina do Trabalho, Manual de Legislacao, ATLAS, 402, 1997, 542.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle higiénico-sanitario em alimentos, Sdo Paulo:Livraria Varela,
1995, 385p.
VIEIRA I. S.; PEREIRA C. J. Guia Pratico do Perito Trabalhista. Belo Horizonte:Ergo Editora, 1997. 428p.




22 periodo

DISCIPLINA: Cozinha Fria (cod 11121)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Departamento de Tecnologia Rural/Dois irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 30h PRATICAS: 30h

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICACAO: Segundo

EMENTA

Conhecer e elaborar preparagdes frias a serem seguidas o cardapio. Executar as técnicas de preparo com
cortes de carnes bovinas, caprinas, ovinas, suinas e de aves, de pescados e frutos do mar, legumes e
vegetais e suas aplicagdes culindrias. Elaboracdo de saladas, molhos frios, mousses, suflés e patés.

OBJETIVO

Conhecer os utensilios basicos de cozinha e sua utilizagdo e promover o aprendizado das técnicas basicas
de corte de carnes e vegetais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - Cutelaria e utensilios utilizados na cozinha;

Unidade Il - Técnicas de cortes de carnes vermelhas: bovina, caprina e ovina;
Unidade Ill - Técnicas de cortes de carnes brancas: suino, aves e peixes;
Unidade IV - Frutos do mar: limpeza e utilizacao;

Unidade V - Preparacdes frias: saladas, molhos, mousses, terrines e patés.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

ARAUJO, W.M.C. Alquimia dos Alimentos. Série Alimentos e Bebidas. v.2, Editora SENAC, 2007.
BARHAM, P. A Ciéncia da Culinaria. Editora ROCA, 2002.

FARROW, J. Molhos. Editora Manole, 2004.

HERVE, T. Um Cientista na Cozinha. 42 edic3o, Editora Atica, 1999.

MCFADDEN, C. O Livro do Cozinheiro. Editora Estampa, 2004.

PENNA, R. Transformando Carnes de Segunda em Carnes Nobres. 22 Edi¢do, Editora Leitura, 2006.
PETERSON, J. O Essencial da Cozinha. Editora Kbnemann, 2000.

TEICHMANN, I. Tecnologia Culindria. Editora EDUCS, 2000.

WERLE, L.; COX., J. Ingredientes. Editora Kbnemann, 2005.

WESSEL, I. Os Segredos da Carne. Editora Melhoramentos, 2004.

WRIGTH, J.; TREULLIE, E. Le Cordon Bleu. Todas as Técnicas Culinarias. Ed. Marcozero, 62 edi¢cdo, 2007.
WOLKE, R.L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: a ciéncia na cozinha. V. 1 e 2. Editora J Zahar, 2003.

COMPLEMENTAR

A Biblia do Cozinheiro. Editora Porto, 2007.

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o Sabor. 32 edicdo, Editora SENAC, 2002.

Chefs. Editora Kbnemann, 2000.

Dicionarios (Comes e Bebes, Pequeno Dicionario de Gastronomia, Pequeno Dicionario da Gula).
FARROW, J. Peixes. Editora Manole, 2007.

FARROW, J. Carnes. Editora Manole, 2006.

MONTEBELO, N. P.; ARAUJO, W. M. C. Carne & Cia. V. 1. Série Alimentos e Bebidas. Brasilia. Editora
SENAC, 2006.

NORMAN, J. Ervas Aromaticas e Especiarias. Editora Civilizacdo, 2004.

O Mundo da Cozinha. Editora SENAC, 2001.

KOVESI, B. et AL. 400g Técnicas de Cozinha. Editora Nacional, 2007.

SEBESS, M. Técnicas de Cozinha Profissional. Editora SENAC, 2007.

TEICHMANN, I. Tecnologia Culinaria. Editora EDUCS, 2000.

TEIXEIRA, E. D. Escola de Culinaria. Editora Manole, 2008.

The Culinary Institute of America. Chef Profissional. Instituto Americano de Culindria, SENAC, 2009.




22 PERIODO

DISCIPLINA: Francés Instrumental (cod 04312)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dept. de Letras/Dois Irm&os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 60h PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICACAO: Segundo

EMENTA

Estratégias de leitura com diferentes tipos de textos em lingua estrangeira. Formas de abordagem de textos
auténticos e de reconhecimento de estruturas bdsicas do Francés como Lingua Estrangeira, buscando a
construcdo de sentidos. Marcas e formas da pessoa no texto.Marcas e formas dos pronomes possessivos
demonstrativos. Reconhecimento dos tempos verbais. Modos de organizagado do discurso. Os
articuladores légicos e temporais.

OBJETIVO

Conhecer o Iéxico da lingua francesa aplicado a gastronomia. Desenvolver a compreensdo da terminologia
aplicada as técnicas basicas de culindria francesa e especifica em preparac¢des de carne, pescados,vegetais,
laticinios(queijo franceses),sobremesas e vinhos. Desenvolver a linguagem de uso

corrente e de situagdes especificas em gastronomia.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - Cumprimentar alguém em francés. Perguntar e dizer o nome e sobrenome.
Unidade Il - Verbos Etre (SER) e s'appeler (se chamar) no singular. Artigos definidos: le, |a, les.
Unidade Il - Artigos indefinidos: un, une, des.

Unidade IV - Nacionalidade. Adjetivos de nacionalidade no masculino e no feminino.

Unidade V - Numerais cardinais.

Unidade VI - Empregar formas de polidez: bom dia, desculpe-me, com licenca. Identificar alguém,
apresentar alguém.

Unidade VIl - Pronomes pessoais sujeitos e os pronomes tonicos.

Unidade VIII - Verbo avoir (ter/haver) no presente.

Unidade IX - Adjetivos possessivos: mon, ma, mes.

Unidade X - Empregar c'est, il/elle est.

Unidade XI - Palavras interrogativas: qui, ou, comment, quel.

Unidade XII - Momentos do dia: manh3, tarde e noite.

Construgdes do verbo “jouer”.

Unidade XIII - C'est pour + infinitivo; C'est pour + nome ou pronome ténico.

Unidade XIV - Especiarias da cozinha francesa.

Unidade XV - Identificar est-ce que.

Unidade XVI - Exclamativo quel em frases simples e pequenos textos.

Unidade XVII - Pedir uma explicagdo: - “Quoi, comment ¢a?; - “Qu'est-ce que ¢a signifie?”.
Unidade XVIII - Forma de pagamento: - Vous payez par chéque?” / - “ Vous faites un chéque/”.
Unidade XIX - Pesquisa sobre o restaurante francés “Tour d'Argent”.

Unidade XX - Mdveis e utensilios que compdem a cozinha.

Unidade XXII - Tipos de carne em francés. ldentificar legumes, frutas e verduras.

Unidade XXII - Recusar e aceitar em francés.

Unidade XXIII - Verbos faire/fazer, aller/ir e dire/dizer no presente do indicativo.

Unidade XXIV - Verbos terminados em -ir (finir) no infinitivo.

Unidade XXV - Preposigdes en, a e de + nomes de paises.

Unidade XXVI - ContracGes de a e de + artigo definido: au, aux, du, des.

Unidade XXVII -Verbos do 3o grupo -dre (apprendre), cuire (cozer), boire (beber); connattre.




Unidade XXVIII - Depuis + expressao de tempo para exprimir a duragao.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
ARRIVE, Michel. Bescherelle, la conjugaison pour tous. Hatier, Paris, 2006.
GREGOIRE, Maia; THIEVENAZ, Odile. Grammaire Progressive du Frangais. CLE International, Paris, 2003.

COMPLEMENTAR:

REY, Alain. Dictionnaire d'apprentissage de la langue frangaise. Le Robert Micro. Edition Poche, Paris,
1988.
ROY, Camille. Gastronomie Meilleures Recettes De La Cuisine Anti. Fleurus. 1999.




22 PERIODO

DISCIPLINA: Habilidades e Técnicas Culinarias | (cod 11120)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 30h PRATICAS: 30h

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICACAO: Segundo

EMENTA

Conhecer o fluxo de cozinha, os profissionais, responsabilidades e fungdes. Identificar equipamentos e
cutelaria basica, bem como técnicas de utilizacdo. Conhecer os condimentos e especiarias, utilizagcdes e
caracteristicas organolépticas. Conhecer e executar cortes basicos e elaborador de hortaligas. Conhecer e
preparar as bases da culinaria. Conhecer e preparar molhos e sopas basicos e derivados.

OBJETIVO

Proporcionar conhecimentos tedricos e praticos sobre as habilidades e técnicas culinarias aplicadas a
produtos alimenticios, com exce¢do de produtos carneos.

CONTEUDO PROGRAMATIVO

Unidade | - O Fluxograma de cozinha, profissionais envolvidos, habilidades e fun¢Ges;

Unidade Il - Equipamentos e cutelaria basicos para um restaurante, utilizagdo e técnicas;

Unidade Il - Cortes basicos em cruciferas, hortalicas em geral, flores, raizes e tubérculos (batatas),
cogumelos, vagens e leguminosas;

Unidade IV - Técnicas basicas de corte em frutas, iniciagdo a escultura em frutas;

Unidade V - Condimentos e especiarias: caracteristicas organolépticas e formas de utilizagao;
Unidade VI - Técnicas basicas para bases culindrias: fundos, ligacdes e aromaticos;

Unidade VII - Molhos basicos e derivados;

Unidade VIII - Sopas bdasicas e derivadas.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

WRIGTH, J.; TREUILLE, E. Le Cordon Bleu. Todas as técnicas Culinarias. 62 ed. Sdo Paulo: Marco Zero,
2007.

MAROUKIAN, F. Segedo fos Chefs — As Melhores Técnicas dos Mestres da Gastronomia Atual. S3o Paulo:
PUBLIFOLHA, 2006.

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

COMPLEMENTAR:

WILLIAN, A. 101 Dicas Essenciais Sopas. S3o Paulo: Ediouro. 1998.

ELLIOT, R. 101 Dicas Essenciais Legumes e Verduras. S3o Paulo: Ediouro. 1998.
BUDGEN, J. O Livro dos Enfeites. Sdo Paulo: SENAC Sao Paulo. 2007.




2° PERIODO

DISCIPLINA: Higiene e Seguranga na Produgdo de Alimentos (cod 11118)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. de Engenharia Agricola

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 60h PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: 11100 — Microbiologia dos Alimentos A

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICACAO: Segundo

EMENTA

Noc¢Oes gerais sobre alimentos. Producdo e preservacdo. Legislacdo de alimentos. Boas Praticas de
Fabricacdo. Higiene de equipamentos, utensilios e manipulador

OBJETIVO

Utilizar os conhecimentos bdsicos de microbiologia para garantia da higiene e seguranca na producdo de
alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | — Alimentos e microorganismos: No¢Ges gerais sobre alimentos — alimento e saude. Bactérias.
Parasitas. Proteinas. Toxinas naturais. Virus. Fatores intrinsecos e extrinsecos de crescimento microbiano.

Unidade Il — Doengas transmitidas por alimentos (DTA’s): Intoxicagdao alimentar, infec¢do alimentar,
zoonoses, epidemiologia das DTA’s, mecanismos patogénicos.
Unidade Ill — Legislacdo de alimentos: Defini¢des e apresentacao das legislacoes.

Unidade IV — Higiene e seguranca alimentar: Defini¢Ges, normas e regulamentos. Controle de qualidade.
Unidade V — Agua: importancia, utilizacdo, controle de qualidade, legislacdo.

Unidade VI — Controle integrado de vetores e pragas: Defini¢Oes, técnicas, legislacdo.

Unidade VIl — Higiene e sanificagdo: Defini¢Ges, saneantes, legislagao, higiene dos equipamentos, area
fisica e utensilios. Destino do lixo.

Unidade VIII — Higiene dos manipuladores: defini¢do, saude e higiene pessoal de manipuladores.
Unidade IX — Boas praticas de fabricagao: Definicdo, legislacdo, implantacdo de boas praticas.

Unidade X — Sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC): Defini¢des, aplicagao,
arvore decisoria, fichas e fluxograma de utilizagdo.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto Alebre: Artmed. 2002.

FRANCO, B. D. G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S3o Paulo: Atheneu, 2006.

JAY, J. M. Microbiologia Moderna de los Alimentos. 42 ed. Zaragoza: Acribia, 2002.

PELCZAR, M. J.; CHAN, E.S.C; KRIEG, N.R. Microbiologia: Conceitos e Aplicagdes. 22 Ed. S3o Paulo: Makron
Books, 2005.

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. Porto Alegre: Artmed, 2005.

COMPLEMENTAR

BOURGEOQIS, C.M. Microbiologia Alimentaria. Zaragoza: Acribia, 1994-1995.

Curso de Epidemiologia e Controle de Zoonoses. Curso de Higiene dos Alimentos. Fortaleza: Faculdade
de Veterinaria do Ceard, 1969.

Curso de Epidemiologia e Controle de Zoonoses. Curso de Zoonoses. Fortaleza: Faculdade de Veterinaria
do Ceara, 1969.

FRAZIER, W.C.; WESTHOFF, D.C. Microbiologia de los Alimentos. 42 ed. Zaragoza: Acribia, 2003.

JAY, J.M. Microbiologia dos Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 62 ed., 2005.

LIGHTFOOT, N.F.; MAIER, E.A. Analise Microbiolégica de Alimentos e Agua: Guia para a garantia da
qualidade. Lisboa: Fundagdo Calouste Gulbenkian, 2003.

MOSSEL, D.A.A.; GARCIA, B.M. Microbiologia de los alimentos: Fundamentos ecoldgicos para garantizar.
Zaragoza: Acribia, 1975.

SCHAECHTER, M. Microbiologia: Mecanismos das doengas infecciosas. Rio de Janeiro: Guanabara

Koogan, 2002.




SCUSSEL, V.M. Micotoxinas em alimentos. Florianépolis: Insular, 1998.

SENA, E.N.; MELO, E. A. DE LIMA, V.L.A.G. Higiene Alimentar: uma proposta de qualidade. 12 ed. Recife:
EDUFRPE, 1999.

SILVA, F. ANTONIO, R.A. Manual basico para planejamento e projeto de restaurantes e cozinhas
industriais. S3o Paulo: Varela, 1996.

DA SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1997.
SIQUEIRA, R.S.; EMBRAPA. Manual de microbiologia de alimentos. Brasilia: EMBRAPA. 1995

TRABULSI, L.R.; TOLEDO, M.R.F. Microbiologia. 22 ed. S3o Paulo: Atheneu, 1991.

WECKWERTH, P.H.; DE SOUZA, L.C.D. Manual de técnicas aplicadas a analise microbiolégica de
alimentos. Bauru, SP: Universidade do Sagrado Coragdo, 1994.




22 PERIODO

DISCIPLINA: Organiza¢do de Eventos Gastronomicos (cod 11119)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. tecnologia Rural/Dois Irm&os

CARGA HORARIA TOTAL: 30h NUMERO DE CREDITOS: 2

CARGA HORARIA SEMANAL: 2h TEORICAS: 15h PRATICAS: 15h

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICACAO: Segundo

EMENTA

Origens histéricas dos eventos e banquetes. Tendéncia dos eventos. Conceitos basicos. Tipologia e
caracteristicas dos eventos. Planejamento e organizacdo. No¢Ges sobre cerimonial. Banquetes:
planejamentos, organizacdo e implantagao.

OBJETIVO

Desenvolver a organizacdo de eventos gastrondmicos de acordo com o tipo e as caracteristicas de cada
um deles. Desenvolver o planejamento de um evento gastrondmico. Apresentar a importancia do evento
gastronémico como atividade econ6mica.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | — Histérico e classificagdo dos eventos em gastronomia.

Unidade Il — Classificacdo das etapas de um evento.

Unidade Ill — Perfil, dimensionamento, atividades e responsabilidades profissionais. Infra-estrutura,
materiais e recursos.

Unidade IV — Planejamento Geral do evento e roteiro prdtico.

Unidade V — Planejamento de custos de um evento. Estratégias de Marketing. Captacdo de recursos.
Unidade VI — Fases da realizacdo dos diferentes eventos gastronémicos.

Unidade VIl — Os principais conceitos e técnicas do processo criativo.

Unidade VIII — Contrata¢do de servigos terceirizados.

Unidade IX — Etapas gastronOmicas para organizacdo de banquetes e outros eventos gastronémicos.
Unidade X — Cerimonial e protocolo. Etiqueta social e comportamento profissional: normas e regras para
eventos.

Unidade XI — Execugdo de um evento gastrondmico.

REFERENCIA

BASICA

GIACAGLIA, M.C. Organizagao de Eventos: teoria e pratica. Sdo Paulo: Pioneira, 2006. 256p.
PACHECO, A.O. Manual de organizacdo de banquetes. 3 ed. Sao Paulo: SENAC. 2004. 132p.

HOYLE JR, L. H. Marketing de Eventos, como promover com sucesso eventos, festas, convengodes e
exposicdo. S3o Paulo. Atlas. 2001. 222p.

COMPLEMENTAR
ANDRADE, RB. Manual de Eventos. Caxias do Sul. EDUCS, 1999.

RICHERO, A. Eventos: Guia practica para su planeacion y ejecucion. México: Trillas, 1999. 70p.




MELO NETO, F. P. Criatividade em eventos. 42 ed. S3o Paulo: Contexto, 2005. 119p.

NUNES, M. M. Cerimonial para executivos: um guia ara execug¢do esupervisao de eventos empresariais .
22 ed. Porto Alegre: Sagra, 1999. 141p.

GIACOMO, C. Tudo acaba em festa — evento, lider de opniao publica, motivac¢ao e publico. Sdo Paulo:
Scritta, 1993. 134p.

OLIVEIRA, J. B. Como promover eventos: cerimonial e protocolo na pratica. 22 ed. Sdo Paulo: Madras,
2005. 139p.

SOARES, E. P.; FALCAO, M.F.C. A mesa: arranjo e etiqueta — anfitrides e convidados, casa e restaurantes.
52 ed. S3o Paulo: Escrituras, 2002. 112p.




22 PERIODO

DISCIPLINA: Planejamento de Cardapios (cod 11138)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 30h NUMERO DE CREDITOS: 2
CARGA HORARIA SEMANAL: 2h TEORICAS: 15h PRATICAS: 15h

PRE-REQUISITOS: 0721 — Bioquimica dos Alimentos

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICACAO: Segundo

EMENTA

Elaborar cardapios, prever géneros e custos visando fornecer uma alimentagao com identidade do perfil
do cliente ou do mercado consumidor, de forma atraente, segura e nutritiva.

OBJETIVO

Entender a importancia e montagem de um carddpio planejado.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | — Histérico do Cardapio: Onde surgiu o primeiro cardapio e como se deu a sua evolugdo até os
dias atuais.

Unidade Il — Fung¢des dos alimentos (veiculo de nutrientes, papel fisioldgico, estimulo emocional e
agregador social).
Unidade lll — Diferencas entre cardapio, carta e menu: Apontar as diferencas bdasicas e as respectivas

funcdes do cardapio, carta e menu.

Unidade IV — Cardapios institucionais, comerciais, tipicos, para dietas hospitalares e tipos de distribuicGes.
Unidade V —Tipos de Cardapio: Refere-se a forma que o cardapio é visualizado. Associado ao estilo correto
de formalidade, requinte e sofisticacdo de acordo com o ambiente adequado.

Unidade VI — Lay out do cardapio: Refere-se a forma que o cardapio é visualizado pelo cliente. Deve-se
levar em consideragdo itens como a cor, o Focal point e a poluig¢do visual.

Unidade VII — Informagdes no cardapio: Quais as informag¢des que um carddpio deve possuir e informagdes
gue nao pode existir. Qual a ordem correta dos alimentos. Apreciar as informag¢des como entradas, prato
principal, bebidas, sobremesas, propagandas e notas referentes a curiosidades, histéria, etc.

Unidade VIl — Previsdo de géneros — lista de especificacdes de materiais.

Unidade IX — Controle de custos: ficha técnica e prego de venda.

Unidade X — Elaboracdo de cardapios (cozinha brasileira, francesa, contemporanea, asiatica) para dietas

especiais, para café da manha e coquetéis

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

ARAUJO, M. O. D. de; GUERRA, T. M. de M. Alimentos “per capta”. 22 Ed. Natal: Universidade Federal do
Rio Grande do Norte. EDUFRN, 19995.

FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 32 ed. ver e ampl. Sdo Paulo: SENAC, 2004.
FRANCO, G. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos. 92 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2002.

MAGNEE. H. M. Manual do self-service. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1996.

PEREIRA, L.; PAZINATO, B. C. Sugestodes de cardapios balanceados para refeicbes escolares. Campinas,
SP: Coordenadoria de Assisténcia Técnica Integral, 1989.

TEIXEIRA, S. M. F. G. Administragao aplicada as unidades de alimentagao e nutrigao. Rio de Janeiro,
Curitiba, Sdo Paulo: Atheneu, 1990.

LUENGO, R. F. A. Tabela de composi¢ao nutricional das hortaligas. Brasilia: Embrapa, 2000.




COMPLEMENTAR:

KIMURA, A. Y. Planejamento e Administracdao de Custos em Restaurantes Industriais. S3o Paulo: Livraria
Varela, 2003.

MAGNEE, H. M. Administragdo simplificada para pequenos e médios restaurantes. S3o Paulo: Livraria
Varela, 2005.

PAZINNATO, Beatriz Cantusio. Cardapios balanceados para refei¢cdes escolares. Campinas, SO: CATI,
1995.

CASTELLI, G. Administragdao Hotelaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2001.

TEICHMANN, I. M. Cardapios: técnicas e criatividade. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

Instituto de Culinaria da América. A arte de servir. ROCA, 2004.

PACHECO, A. de O. Manual de organizacao de banquetes. Sao Paulo: Editora SENAC.




22 PERIODO

DISCIPLINA: Quimica Culinaria (cod 07223)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. de Morfologia e Fisiologia Animal/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 60h PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: 0721 — Quimica Culinéria

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICACAO: Segundo

EMENTA

Agua. Transformacdes dos alimentos por preparo e preservacdo. A¢do enzimatica. Oxidag3o de gorduras e
de outros constituintes. Pardeamento. Sabor: compostos de sabor e realgadores de sabor. Conservacgao.
Conservantes. Fermentacgdo: bebidas e alimentos fermentados. Bebidas: fermentadas, destiladas e por
misturas alcodlicas. Carne: composicdo e preparo. Compostos amildceos, espessantes e gelificantes.
Pigmentos e corantes.

OBJETIVO

Levar o aluno ao conhecimento da composicao e transformacdes sofridas pelos alimentos antes e
durante os processos de preparacdo e/ou conservac¢do, ocasionadas por acdo enzimatica, microbiana,
guimica ou por cozimento.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - Agua: propriedades fisicas e quimicas. Influéncia da dgua na composicdo, propriedades,
processamento e preservac¢do dos alimentos. Conceito de atividade de agua.

Unidade Il - Transformacdes ocasionadas por agdo enzimatica: oxidacdo, hidrdlise, alteracdo de sabor e
coloracdo. Efeito da temperatura na composicdo e propriedades dos alimentos: resfriamento,
congelamento e cozimento.

Unidade Il - Oxida¢do de gorduras: influéncia no sabor e aroma. Mecanismos de oxidacdo de gorduras:
oxidagdo enzimatica e quimica.

Unidade IV -Pardeamento. Compostos fendlicos: oxidacdo quimica e enzimatica. Caramelizacdo: reagGes
de caramelizacdo e de Maillard.

Unidade V -Sabor: compostos de sabor, realcadores de sabor, compostos aromaticos. Interagdo entre sabor
e aroma.

Unidade VI -Conservagdo: métodos de conservagao e seus efeitos sobre as propriedades dos alimentos.
Unidade VIl -Conservantes: natureza quimica e toxicoldgica.

Unidade VIII -Fermentagdo: fermentacdo etandlica. Bebidas: fermentadas, destiladas e de mistura
alcodlica. Alimentos fermentados.

Unidade IX -Carne: composigao: proteinas, lipideos, carboidratos; preparo: alteragées quimicas e
enzimaticas, sabor e textura.

Unidade X -Compostos amildceos: estrutura e propriedades.

Unidade Xl -Espessantes e gelificantes: espessantes amilaceos e ndo amilaceos, propriedades e usos.
Unidade XII -Emulsificantes, dispersantes, géis e espumas: conceito emulsificagdo, suspensao, gelificacao.
Unidade XIIl -Papel das proteinas, gorduras e surfactantes na formacdo e estabilizacdo das espumas.
Unidade XIV -Efeito do pH e forga ibnica. Surfactantes naturais.

Unidade XV -Pigmentos e corantes: natureza quimica dos corantes e utilizagdo.




BIBLIOGRAFIA

BASICA

ARAUJO, W.M.C.; MONTEBELLO, N.P.; BOTELHO, R.B.A. Alquimia dos alimentos. Vol.2. S3o Paulo: SENAC,
2007. 560p.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Introdugao a quimica de alimentos. S3o Paulo: Varela, 2003. 240p.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. Ed. 3. Sdo Paulo: Varela, 2001.
144p.

COENDERS, A. Quimica culindria. Zaragoza: Acribia, 1996. 308p.

COMPLEMENTAR

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. S3o Paulo: Artmed, 2006.
602p.

LEE, F.A. Basic food chemistry. Westport: AVI, 1975. 430p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos (vol. 1): componentes dos alimentos e processos. Sdo Paulo:
Artmed, 2005. 294p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos (vol. 2): alimentos de origem animal. Sdo Paulo: Artmed, 2005.
280p.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2004. 196p.




32 PERIODO

DISCIPLINA: Cozinha Brasileira | (cod 11126)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 30h PRATICAS: 30h

PRE-REQUISITOS: 11120 — Habilidades e Técnnicas Culinérias |

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Terceiro

EMENTA

Aspectos histdricos, étnicos, econ6micos e sociais da formacdo gastronémica brasileira.

OBJETIVO

Estudar origens da gastronomia brasileira, suas repercussdes e tendéncias.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | — Povos indigenas: Contribuicdo historica, técnicas, rituais,

influéncias. Unidade Il — Europeus: Contribuicdo histodria, técnicas, rituais,

influéncias. Unidade Ill — Africanos: Contribuicdo histérica, técnicas, rituais,

influéncias.

Unidade IV — Outros imigrantes: Japoneses, arabes, judeus, estadunidenses. Contribuicdo de técnicas e
ingredientes, influéncias socioeconémicas.

Unidade V — Miscigenacao cultural: Papel da miscigenagao cultural na formagao da gastronomia brasileira,
fatores econémicos, culturais, religiosos e sociais.

Unidade VI — Cozinhas metropolitanas: Caracteristicas, particularidades, técnicas e tendéncias.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

CASCUDOQ, L. da C. Histdria da alimentag¢ao no Brasil. 32 Ed S3o Paulo: Global, 2004.

ZARVOS, N.; DITADI, C. A. S. Multissabores: a formagao da gastronomia brasileira. Rio de Janeiro, SENAC,
2002.

ATALA, A.; LIMA, J. G. de; SIMOES, E. Alex Atala: por uma gastronomia brasileira. S3o0 Paulo: Bei, 2005.
FERNANDES, C. Viagem gastronomica através do Brasil. 7°ed. Sdo Paulo SENAC. Ed. Estudio Sonia
Robatto. 2005.

FREYRE, G. Agucar: uma sociologia do doce, com receitas de bolos do nordeste do Brasil. 52 ed ver. Sdo
Paulo: Global, 2007.

COMPLEMENTAR:

CHAVES, G.; FRIXA, D. Larousse da Cozinha Brasileira. Sao Paulo: Larousse, 2007.

ARAUJO, W. M. C.; TENSER, C. M. R. Gastronomia — Cortes & Recortes. VL Brasilia: SENAC-DF, 2006.
CAVALCANTI, P. A Patria nas Panelas: Historia e Receitas da Cozinha Brasileira. S3o Paulo: SENAC-SP.
2007.

Cozinha Profissional: a revista dos restaurantes. S3o Paulo: Banas. 2003.

HAMILTON, C. Y. Os sabores da lusofonia: encontros de culturas. Sdo Paulo: SENAC, 2005.




32 PERIODO

DISCIPLINA: Cozinha Classica | (cod 11125)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 30h  PRATICAS: 30h

PRE-REQUISITOS: 11120 — Habilidades e Técnicas Culinarias |

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Terceiro

EMENTA

A Franca e sua influéncia cultural e gastronGmica, as regides e especialidades francesas, impacto da
Franca na gastronomia brasileira.

OBJETIVO

Dotar o académico do curso de Gastronomia de conhecimentos sobre a gastronomia francesa.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - A Franga, sua historia e geografia como determinantes na produg¢éo culinaria.

Unidade Il - A criagcdo dos restaurantes, bistrds, cafés e cabarés. Diferenciar as preparagdes tipicas de
cada estabelecimento e regido.

Unidade Il - As regiGes francesas e suas especialidades gastrondmicas.

Unidade IV - Técnicas basicas da culinaria francesa (bordear, lardear, flambar).

Unidade V - Divisdo da gastronomia francesa e sua repercussao no Brasil.

Unidade VI - A Gastronomia e sua influéncia no Brasil: histdrico e técnicas.

Unidade VII - Elaboragdo de preparagdes tipicas da gastronomia francesa.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

SEBESS, M. Técnicas de cozinha profissional. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2007.

WRIGTH, J; TRUILLE, E. Le Cordon Bleu. Todas as técnicas culindrias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2007.
VICENTI, B. Enciclopédia da Gastronomia Francesa. Rio de Janeiro: Ediouro, 2010.

PIERRE, H. Larousse das Sobremesas. Sao Paulo: Larousse, 2010.

HARBUTT, T. O livro do queijo. Sdo Paulo: Globo, 2010.

Chef Profissional / Instituto Americano de Culindria. S3o Paulo: Senac Editoras, 2009.

LAURENT, S. Cartas a um jovem chef: caminhos no mundo da cozinha. Rio de Janeiro: Elsevier. 2007.
STRONG, R. C. Banquete: uma histdria ilustrada da culinaria e dos costumes e da fartura a mesa . Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 2004.

LANCELLOTTI, S. Cozinha Classica. Porto Alegre: L&PM, 2007.

STEINBERG, M. Adeus aos Escargots: ascengao e queda da culindria francesa. Rio de Janeiro: Zahar,
2010.

DOMINE. A. Especialidades Francesas. Sdo Paulo: Komnemann do Brasil. 2000.

MODESTO. M. Del. Cozinha Francesa. Sao Paulo: Verbo Brasil. 2006.

LAPEYRE. C. A Culinaria Francesa na Sua Mesa. Sdo Paulo: Nova Fronteira.

COMPLEMENTAR:

BARHAM, P. A ciéncia da culinaria. S3o Paulo: Roca, 2002.

DUMEZ, H. l'invention Du restaurant. Sociétal, n.37, 2002.

FRANCO. A. De cagador a Gourmet: uma histdéria da Gastronomia. S3o Paulo. Editora SENAC Sao Paulo.
2006.

GILLESPIE, C. H. Gastrosophy and Nouvelle Cuisine: Entrepreneurial fashion and fiction. British Food
Journal, v. 96, n.10, p. 19-23, 1994.

LINGUANOTTO NETO, N. Dicionario Gastrondmico, ervas e especiarias: com suas receitas. S3o Paulo:
Boccato Editores, 2006.

POWELL, L. H. et al. Lifestule in France and the United States: An maerican perspective. Journal of the
American Dietetic Association, v.10, n.6, p.845-847, 2010.

SPANG, R. A invengao do restaurant. Rio de Janeiro: Record, 2003.

RAO, H; MONIN, P.; DURAND, R. Institucional change in toque ville: Nouvelle cuisine as na identity




movement in Franch Gastronomy. The American Journal of Sociology. V.108, n.4, p.795-843, 2003.
VEJA, C.; UBBINK, J. Molecular gastronomy: a food fad or science supporting innovative cuisine? Trends

in Food Science & Tecnology, v.19, p.372-382, 2008.
THIENES, M. Tradition and progress: registration of geographic denominations of origin. British Food

Journal, v.96, n.2, p.7-10, 1994.




32 PERIODO

DISCIPLINA: Gastrotecnia (cod 11152)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 45h PRATICAS: 15h

PRE-REQUISITOS: 07223 — Quimica Culinaria

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Terceiro

EMENTA

Fornecer ao aluno conhecimentos bdsicos de andlise sensorial, principios técnicos e conceituais necessarios
para o estudo da aquisi¢do dos alimentos, armazenamento, pré-preparo, preparo e coc¢do dos alimentos,
ressaltando as transformacgdes quimicas, fisicas e organolépticas em decorréncia dos procedimentos
decorrentes dos varios processos culinarios. No¢oes de pesos, medidas e equivaléncia,

per capita, fator de correcdo e fator de coccao.

OBJETIVO

A disciplina tem como objetivo proporcionar aos alunos o dominio do conhecimento sobre o alimento e
sua composicdo e as principais técnicas de preparo, visando a preservacao dos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | -Definir os conceitos basicos e a importancia da gastrotecnia para a ciéncia dos alimentos.
Unidade Il -Selecionar e adquirir alimentos adequados para as diversas preparag¢des culinarias.

Unidade Il -Identificar as diferentes técnicas de preparo e coc¢do dos alimentos.

Unidade IV -Trabalhar com os diversos grupos de alimentos de forma segura e equilibrada.

Unidade V -Conhecer as alterac¢oes sofridas pelos alimentos durante os processos culinarios e saber como
lidar com as mesmas visando a preservacao do valor nutritivo dos alimentos.

Unidade VI -Definir e planejar refeicGes através de per carpitas, utilizando os critérios existentes para
elaborac¢do de cardapios.

Unidade VIl -Trabalhar com variacdes de cardapios quanto a composicdo em nutrientes e consisténcia.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

BARHAN, P. A ciéncia culinaria. Sdo Paulo: Roca, 2002. 272p.

FRANCO, G. Tabela de composic¢do de alimentos. 92 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2001, 307p.

GONCALVES, P. E. Livro dos alimentos. Sdo Paulo: Summus, 2001. 266p.

ORNELLAS, L. H. Tatica Dietética: selegdao e preparo de alimentos. 82 ed. S3o Paulo: Atheneu, 2001, 330p.
PHILIPPI, S. T. Nutrigcdo e Técnica Dietética. 22 ed. Sdo Paulo: Manole, 2003, 390p.

PINHEIRO, A. B. V.; LACERDA, E. M. A; BENZECRY, E. H.; et al. Tabela para avaliagao de Consumo
Alimentar em Medidas Caseiras. 52 ed. S3o Paulo: Atheneu, 2005, 131p.

WERLE, L.; COX, J. Ingredientes. Colonia: Kbnemann, 2005. 384p.

COMPLEMENTAR:

ARAUJO, M. O. D.; GUERRA, T. M. M. Alimentos Per Capitas. 22 ed. Natal: Ed. Universitaria, 2007, 323p.
FERNANDES, A. Guia para uma culinaria saudavel. Lisboa: Livros Horizonte, 2005. 156p.

SGARBIERI, V. C. Proteinas em alimentos protéicos: propriedades, degradagdes, modificagGes. Sdo
Paulo: Varela, 1996, 517p.

LIVERA, A. V. S.; SALGADO, S. M. Técnica dietética: um guia pratico. Recife: Ed. Universitdria, 2006. 175p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principio e pratica. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602p.

PROENCA, R. P. C.; SOUSA, A. A; VEIROS, M. B.; et al. Qualidade nutricional e sensorial na produgao de
refei¢des. Floriandpolis: UFSC, 2005.

SILVA, S. M. C. S.; BERNARDES, S. M. Cardapio: guia pratico para elaboragdo. S3o Paulo: atheneu. Centro
Universitario Sdo Camilo, 2004.

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de Bebidas. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2005, 564p.

WOLKE, R. L. O que Einstein disse ao seu cozinheiro: mais um cientista na cozinha. Rio de Janeiro: Jorge

Zahar, 2005.




32 PERIODO

DISCIPLINA: Habilidades e Técnicas Culinarias Il (cod 11151)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 30h  PRATICAS: 30h

PRE-REQUISITOS: 11120 — Habilidades e Técnicas Culinarias |

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Terceiro

EMENTA

Conhecer os diversos tipos de carnes utilizados em culinaria; Classificacdo das carnes de acordo com sua
origem; As carnes bovinas, os cortes mais importantes, as partes menos conhecidas e sua utilizagcdo; As
carnes suinas: sua utilizagao, tanto nos embutidos, como na cozinha; As carnes ovinas e caprinas; As aves;
As técnicas de preparagdo dos diferentes tipos de carnes; Elaborac¢do de pratos utilizando os diversos tipos
de carnes. A elaboragdo e o cozimento de pescados através da execucdo de preparagdes que

exaltam suas caracteristicas mais importantes.

OBJETIVO

Proporcionar conhecimentos tedricos e praticos sobre as habilidades e técnicas culinarias aplicadas a
produtos carneos de diferentes origens.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - Pimentas: definicdo, tipologia e utilizacdo culinaria.
Unidade Il - Leite: definicdo, tipologia e utilizacdo culinaria.
Unidade Il - Aves e ovos: defini¢ao, tipologia e utilizagao culinaria.
Unidade IV - Carnes: definicdo, legislacdo e utilizacdo culinaria.
Unidade V - Pescados: definicao, tipos e utilizagdo culinaria.
Unidade VI - Farinhas: defini¢des, tipologia, utilizacdo culinaria.
Unidade VII - Graos: definig¢des, tipologia, utilizacdo culinaria.
Unidade VIII - Técnicas de recheio, empanar.

Unidade IX - Hours d’oeuvre.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

SEBESS, M. Técnicas de cozinha profissional. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2007. 352p.

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le Cordon Bleu. Todas as técnicas culinarias. SGo Paulo: Marco Zero, 2007. 6ed.
351p.

BUDGEN, J. - O Livro dos Enfeites. S3o Paulo: Manole, 1993. 120 pag.

ELLIOT, R. 101 Dicas Essenciais de Legumes e Verduras. Sxo Paulo: epiouro, 1998. 72 pic.

MACKLEY, L. O Livro das massas. S3o Paulo: Manole,1997.120 pag.

MAROUKIAN, F. Segredo dos Chefs - As Melhores Técnicas dos Mestres da Gastronomia Atual. S3o
Paulo: PUBLIFOLHA, 2006.224 pag.

PENNA, Ricardo. Transformando carnes de segunda em carnes nobres. Editora Leitura, 2006, 208p
TEICHMANN, I. Tecnologia Culinaria. Porto Alegre: EDUCS, 2000.370 Pag.

VIEIRA, S; FREUND, F. T. ZUANETTI, R. O Mundo da Cozinha: perfil profissional, técnicas de trabalho e
mercado. Rio de Janeiro: SENAC, 2001.112 Pag.

WILLAN, A.101 Dicas Essencials Sopas. SAo PauLo: EDIOURO, 1998.72 PAG.

WALDEN, L. O Livro dos peixes e frutos do mar.S3o Paulo: Manole,1998 122 pag




COMPLEMENTAR:

ARAUJO, W. M. C. et al. Alquimia dos Alimentos. Brasilia: SENAC DF, 2007.

BARHAM, P. A ciéncia da culinaria. S3o Paulo: Roca, 2002.

Instituto Americano de Culinaria. Chef Profissional. Sdo Paulo: Senac Editoras, 2009.

FRANCO, A. De cagador a gourmet: uma histdria da gastronomia. - 4ed. — Sdo Paulo: Editora Senac Sao
Paulo, 2006.

GRISWOLD, R. M. Estudo experimental dos alimentos. S3o Paulo: Edgard Bliicher, 1972.

LAURENT, S. Cartas a um jovem chef: caminhos no mundo da cozinha. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.
LINGUANOTTO NETO, N. Dicionario gastrondmico, ervas e Especiarias: com suas receitas. S3o Paulo:
Boccato editores, 2006.

SOUZA, A. C. M.; PADILHA, M. R. F.; VASCONCELOQS, J. L. A; CORREIA, B. C. Conceitos de habilidades e
técnicas culinarias. Recife: Comunigraf, 2008.

STRONG, R. C. Banquete: uma histdria ilustrada da culinaria e dos costumes e da fartura a mesa . Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 2004.




32 PERIODO

DISCIPLINA: Matérias Primas de Origem Vegetal (cod 01453)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. de Agronomia

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 45h PRATICAS: 15h

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Terceiro

EMENTA

A necessidade da produgdo de alimentos vegetais no mundo;exigéncias sobre os alimentos vegetais no
ambito familiar e empresarial; alimentos vegetais traduzidos em cheiros e sabores; necessidade da
experimentacdo gastronémica como garantia de mercado; grupos de alimentos de origem vegetal
(Alimentos energéticos, Alimentos protéicos, alimentos de agdao medicinal, Alimentos funcionais); tipos de
alimentos gerados em fungdo do manejo agricola (Alimentos tradicionais, alimentos obtidos com a
agricultura de precisdao, alimentos organicos, alimentos hidroponicos e hidroponico-organico, alimentos
obtidos do plantio direto);alimentos transgénicos; aspectos morfoldgicos e fisioldgicos observados
durante a aquisicdao de alimentos vegetais

OBIJETIVO

Oferecer conhecimentos acerca dos diferentes tipos de alimentos de origem vegetal, suas qualidades
organolépticas, interagdes entre condicao fisioldgica, longevidade, sabor, aroma, capacidade de
cozimento, aspectos inerentes ao armazenamento in natura e de seguranga alimentar.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - A necessidade da producdo de alimentos vegetais no mundo: Do homem n6made aos dias de
hoje.
Unidade Il - Foco das exigéncias sobre os alimentos vegetais no ambito familiar e empresarial.
Unidade Il -Alimentos vegetais traduzidos em cheiros e sabores.
Unidade IV -Necessidade da experimentagdo gastrondmica como garantia de mercado.
Unidade V -Grupos de alimentos de origem vegetal (Alimentos energéticos, Alimentos protéicos, Unidade
VI -Alimentos de agao medicinal, Alimentos funcionais).
Unidade VII -Tipos de alimentos gerados em fungao do manejo agricola (Alimentos tradicionais, Unidade
Unidade VIII -Alimentos obtidos com a agricultura de precisdo, Alimentos organicos, Alimentos
hidropénicos e hidroponico-organico, Alimentos obtidos do plantio direto).
Unidade IX -Alimentos transgénicos: Conceito, bases da concepc¢ao, legislacdo e metodologia de detecgao.
Unidade X -Aspectos morfoldgicos e fisioldgicos observados durante a aquisicdo de alimentos vegetais.
Unidade Xl -Particularidades sobre a maturacdo em raizes e tubérculos influenciando o visual e sabor dos
alimentos.
Unidade XII -Influéncia do processo de beneficiamento sobre o sabor e valor nutricional dos cereais;
Unidade XIII -Durabilidade natural de alimentos vegetais.
Unidade XIV -Problemas de pés-colheita em produtos de origem vegetal.

Unidade XV -Segurancga na producdo de alimentos vegetais, com énfase em residuos de agrotoéxicos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

ARAUJO, J.P.P. O caupi no Brasil. Brasilia: IITA/EMBRAPA, 1988. 722 p.

BALBACH, A.; BOARIM, D. As hortalicas na medicina natural. 2 ed. Sdo Paulo: Editora Missiondaria, 1992.
288 p.

BATAL, A. et al. Nutrient composition of peanut meal. Journal of Applied Poultry Research, v.14, n.10,
p.254-257, 2005.

CIP — CENTRO INTERNACIONAL DE LA PAPA. Sixth Simposium of the International Society for Tropical
Root Crops. CIP, Lima, Peru, 1983, 113 p.

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




DELGADO, C.; ROSEGRANT, M.; STEINFIELD, H.; EHUI, S.; COURBOIS, C. Livestock to 2020: he next food
revolution. Food Agriculture, and environement discussion paper 28. Whashington, d.c.: International
Food Policy Research Institute. 1999.

FANCELLI, A. L.; NETO,D. D. Produgao de milho, Rio Grande do Sul, Livraria e Editora Agropecuaria, 2000,
360p.

FILGUEIRA, F.A.R. Novo manual de olericultura. Vigosa: Editora UFV. 2000. 402 p.

FREIRE-FILHO, F.R., RIBEIRO, V.Q., BARRETO, P.D. E SANTOS, C.A.F. Melhoramento genético do caupi (Vigna
unguiculata (L.) Walp) na regido nordeste. In: Recursos genéticos e melhoramento de plantas para o
Nordeste brasileiro (Queirds, M.A. de; Goedert, C.0. e Ramos, S.R.R. eds.). EMBRAPA-CPATSA. Petrolina.
36p. 1999.

HORTON, D. Underground crops: long-term trends in production of roots and tubers. Morrilton: Winrock
International, 1988, 130 p.

IZARRA, P.P. El camote en el Peru: producion, demanda actual y perspectivas agroindustriales. In:
Dessarollo de productos de raices y tuberculos. V.1l — Américas Latina, CIP, Peru, 1990, 375 p.

KIMATI, H.; AMORIM, |.; BERGAMIN FILHO, a.; CAMARGO, L.E.A.; REZENDE, J.A.M. Manual de
fitopatologia. Sdo Paulo: Agrondmica Ceres, 1997, v.2, p.233-244.

LAJOLO, F.M.; NUTRI, M.R. Transgénicos: Bases cientificas da sua segurancga. S3o Paulo: SBAN, 2003. 110

p.

COMPLEMENTAR:

CONAB - Companhia Nacional de Abastecimento. Produgao de amendoim 2005. Capturado em 30
jun.2006. Online. Disponivel: www.conab.gov.br.

MELO FILHO, P. A. Agricultura em pequenas propriedades. 2 Ed. Brasilia: ABEAS. 1999, 98 p.

MAIOR, M.S. Comes e bebes do nordeste. Recife: Editora Massangana, 1985, 153 p.

MELO FILHO, P. A.; MAFRA, R.C.; SANTOS, R. C.; VEIGA, A.F.S. L.; GODOY, O.; GUERRA, N.B.; ROCHA, J.C.;
SENA, E.N. Alvaro Alves UFRPE 1-88 e UFRPE 2-88. Novas cultivares de batata doce. Horticultura brasileira,
v.7,n.1, p.63,1989.

MONTALDO, A. Cultivo de raices y tubérculos tropicales. San Jose: Instituto Interamericanos de Ciencias
Agricolas de la OEA, 1977, 284 p.

SCOTT, G.; ROSEGRANT, M.W.; RINGER, C. Roots and tubers for the 21 century: trends, projections and
policy options. Internacional Foot Policy Research Institute. Whashington: Centro Internacional de la Para,
Lima, 2000, 64 p.

SCOTT, G.; BEST, R.; ROSEGRANT, M.W.; BOKANGA, M. Roots and tubers in the global food system: a
vision statement the year 2020. Internacional Potato Center. Lima, 2000

VAVILOV, N.l. Geographical centries of our cultivated plants. International Congress of Genetcs 5 *, 1928,
342-369 p.

VILLAMAYOR JUNIOR, F.G. Autoallelopathy in sweet potato. In: 10° Simposium of the International
Society for Tropical Root Crops. Bahia, Brazil: ISTRE, 1984.




42 PERIODO

DISCIPLINA: Cozinha Brasileira Il (cod 11130)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 30h PRATICAS: 30h

PRE-REQUISITOS: 11151 — Habilidades e Técnicas Culinarias II

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICACAO: Quarto

EMENTA

Aspectos histdricos, étnicos, econ6micos e sociais da formagao gastrondmica brasileira.

OBJETIVO

Estudar as particularidades da gastronomia brasileira, suas regides e tendéncias.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | — Cozinha tipica do Norte: Caracteristicas, particularidades, técnicas e tendéncias. Aspectos
sociais, religiosos e geograficos.

Unidade Il — Cozinha tipica baiana e Reconcavo: Caracteristicas, particularidades, técnicas e tendéncias.
Aspectos sociais, religiosos e geograficos.

Unidade Il — Cozinha tipica do Centro-Oeste: Caracteristicas, particularidades, técnicas e tendéncias.
Aspectos sociais, religiosos e geograficos.

Unidade IV — Cozinha tipica do Sudeste: caracteristicas, particularidades, técnicas e tendéncias. Aspectos
sociais, religiosos e geograficos.

Unidade V — Cozinha tipica caipira e litoranea: Caracteristicas, particularidades, técnicas e tendéncias.
Aspectos sociais, religiosos e geograficos.

Unidade VI — Cozinha tipica do Sul: Caracteristicas, particularidades, técnicas e tendéncias. Aspectos

sociais, religiosos e geograficos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

ATALA, A.; LIMA, J.G. de; SIMOES, E. Alex Atala: por uma gastronomia brasileira. S3o Paulo: Bei, 2005.
FERNANDES, C. Viagem gastronomica através do Brasil. 7 ed. S3o Paulo SENAC. Ed. Estudio Sonia
Robatto. 2005.

CHAVES, G.; FRIXA, D. Larousse da Cozinha Brasileira. S3o Paulo: Larousse, 2007.

ARAUJO, W.M.C.; TENSER, C.M.R. Gastronomia — Cortes & Recortes. VL Brasilia: SENAC-DF, 2006.
CAVALCANTI, P. A Patria nas Panelas: Historia e Receitas da Cozinha Brasileira. S3o Paulo: SENAC-SP.
2007.

COMPLEMENTAR:

TREVISANI, B. A Cozinha Nordestina — Série Receitas Brasileiras. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2002.
COSTA, P. J. A. A comida baiana de Jorge Amado ou o Livro de Cozinha de Padro Archanjo com as
Merendas de Dona Flor. Sao Paulo: Record, 2003.

SENAC. Sabores e Cores de Minas Gerais. S3o Paulo: SENAC, 1998.

TREVISANI, B. A Cozinha Amazonica — Série Receitas Brasileiras. S3o Paulo: Melhoramentos, 1999.
OLIVEIRA, R. Coisas de Minas: a culinaria dos velhos cadernos. Sdo Paulo: SENAC, 2005.
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DISCIPLINA: Cozinha Classica Il (cod 11128)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 30h NUMERO DE CREDITOS: 2

CARGA HORARIA SEMANAL: 2h TEORICAS: 15h PRATICAS: 15h

PRE-REQUISITOS: 11151 — Habilidades e Técnicas Culinarias II

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGCAO: Quarto

EMENTA

Estudar e conhecer a culinaria tradicional da Itdlia, abrangendo costumes, caracteristicas geograficas,
producdo agricola e criagdo de animais.

OBJETIVO

Estudar e conhecer a culinaria tipica e regional da Italia, abrangendo costumes, caracteristicas
geograficas, producdo agricola, criacdo de animais e utilizagao e preparagdes dos produtos de cada regido
estudada. Dando énfase as técnicas culinarias utilizadas nas diversas preparac¢des italianas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Tedrico

Unidade | -Formacdo da culinaria Italiana: Influéncias e aspectos regionais.
Unidade Il -Regido Norte: Ingredientes e preparagoes tipicas.

Unidade Il -Regido Centro: Ingredientes e preparagdes tipicas.

Unidade IV -Regido Sul: Ingredientes e preparacdes tipicas.

Unidade V - Ilhas: Sardenha e Sicilia: Ingredientes e preparacdes tipicas.

Pratico

Cardapios tendo como base assuntos ministrados.
BIBLIOGRAFIA

BASICA:

A Histdria da Gastronomia. Editora SENAC, 2006.
CARLUCCIO, A.; CARLUCCIO, P. Cozinha Italiana Completa. S3o Paulo: Ed. Globo, 2006.
Culindria Especialidades Européias. Editora Kbnemann, 1999.

FRANCO, A. De Cagador a Gourmet. Uma Histéria da Gastronomia. Editora.
HANZAN, M. Fundamentos da Cozinha Italiana Classica. Sdo Paulo: Ed. Martins
Fontes, 1997.

Larousse da Cozinha do Mundo - Mediterraneo e Europa Central. Larousse, 2005.

WERLE, L.; COX; J. Ingredientes. Editora Kbnemann, 2005.

COMPLEMENTAR:

CAPALBO, C. O Melhor da Cozinha Italiana. Rio Grande do Sul: Ed. Eldelbra, 1995.

Colecdo Cozinha de Pais a Pais. Editora Publifolha, 2006.

LAURA, Z. Larousse da Cozinha Italiana. S3o Paulo: Ed. Larousse do Brasil, 2006.

MEDICI, L. O mais belo livro da cozinha Italiana. Editora Verbo,1992.

MONTANARINI, M. Os Sabores da Sicilia. Sdo Paulo: Ed. SENAC, 2004.

OLIVER, J. O Retorno do Chef sem Mistérios. Sdo Paulo: Ed. Globo, 2005.

OLIVER, J. O Chef sem Mistérios. Sdo Paulo: Ed. Globo, 2005.

OLIVER, J. A Italia de Jamie. S3o Paulo: Ed. Globo, 2007.

STEPHANIE A.; PENGUIN, V. Os Sabores da Toscana. Coldnia: Ed. Kbnemann, 2000.

TREFZER, R. Os Sabores do Piemonte: receitas, historia e histdrias. Sdo Paulo: Ed.SENAC, 2002.
VIZIOLI, P. Italianos a mesa: uma viagem gastrononica através da Italia. S3o Paulo:Ed. Nova Alexandria,
2001.
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DISCIPLINA: Cozinha Européia (cod 11154)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 30h PRATICAS: 30h

PRE-REQUISITOS: 11151 — Habilidades e Técnicas Culinarias II

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICACAO: Quarto

EMENTA

Estudar e conhecer a culinaria tradicional de Portugal, Espanha, Alemanha e de alguns paises do
Mediterraneo, observando a influéncia de outras culturas e de fatores econémicos, geograficos e
politicos na formagdo gastronémica destes paises

OBJETIVO

Promover o aprendizado da culinaria tipica e regional de Portugal, Espanha, Alemanha,
Grécia, Turquia e Marrocos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Tedrico

Unidade | -Influéncias e aspectos regionais da culindria portuguesa;

Unidade Il - Influéncias e aspectos regionais da culinaria espanhola;

Unidade Il - Influéncias e aspectos regionais da culindria alem3;

Unidade IV - Influéncias e aspectos regionais da culindria de paises do Mediterraneo
Pratico

Unidade | - Elaboracdo de preparacdes portuguesas, espanholas e alemas;

Unidade Il - Elaboracao de preparagdes gregas e turcas.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

A Histdria da Gastronomia. Editora SENAC, 2006.

ALGRANTI, M. Pequeno Dicionario da Gula. Editora Record, 2004.

Culindria Especialidades Européias. Editora Kbnemann, 1999.

FRANCO, A. De Cacador a Gourmet. Uma Historia da Gastronomia. Editora SENAC, 22 edicdo, 2001.
GOMENSORO, M.L. Pequeno Diciondrio de Gastronomia. Editora Objetiva, 1999.
Larousse da Cozinha do Mundo - Europa e Escandinavia. Larousse, 2005.

Larousse da Cozinha do Mundo - Mediterraneo e Europa Central. Larousse, 2005.
Larousse da Cozinha do Mundo — Oriente Médio, Africa e indico. Larousse, 2005.
NORMAN, J. Ervas Aromaticas e Especiarias. Editora Civilizagdo, 2004.

WERLE, L.; COX, J. Ingredientes. Editora Kbnemann, 2005.

Le Cordon Bleu. Todas as Técnicas Culinarias. Editora Marco Zero. 62 edigdo, 2007.

COMPLEMENTAR:

Culinaria Espanha. Editora Kbnemann, 1999.

Colecao Cozinha de Pais a Pais. Editora Publifolha, 2006.

Cozinha Mediterranea — O sol, o mar e a costa Mediterranea na cozinha criativa. Rio de
Janeiro:Centralivros, 2004. 96 p.

FAKHRI, A. Um Toque de Grécia — Cozinha do sol. Rio de Janeiro: Ed. Record, 2007.
FORNARI, C. Dicionario — Almanaque de Comes e Bebes. Editora Nova Fronteira, 2001.
HILAIRE, W. Cozinha Tradicional Portuguesa. Editora Lisma, 2004.

LANCELLOTTI, S. O Livro da Cozinha Classica. Editora L&PM, 1999.

MAROUKIAN, F. Segredos de Chefs. Editora Publifolha, 2006.

VIANA & MOSLEY. Sabores do Mundo — Receitas & Curiosidades. Petrépolis: Editora Viana & Mosley,
2003.
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DISCIPLINA: Enologia (cod 11124)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 45h PRATICAS: 15h

PRE-REQUISITOS: 07223 — Quimica Culinaria

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGCAO: Quarto

EMENTA

Conhecimentos gerais sobre o vinho, abrangendo desde aspectos referente a histéria do vinho, como a
viticultura que diz respeito especificamente a cultura do vinho, como aspectos ligados a sua produgao,
envelhecimento e armazenamento; a vinificagdo. Aprendizado basico para composi¢ao da carta de vinhos
e aspectos importantes para a harmonizac¢do de vinhos e comidas; a enogastronomia. Aprendizado sobre
as principais regides produtoras de vinhos no mundo, histdria, geografia, cultivares, caracteristicas dos
vinhos e harmonizacdes.

OBJETIVO

Conhecer a histéria do vinho; tipos, composic¢do e classificacdo das uvas, aspectos, opera¢les obrigatdrias
e optativas utilizadas para a conservagdo dos vinhos. Conhecer os mecanismos bioquimicos que ocorrem
durante o envelhecimento do vinho. Identificar, através de analise sensorial, as principais diferencas entre
os vinhos. Organizar os carddapios escolhendo pratos e vinhos que harmonizem textura, sabores e

vinhos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |. CONCEITOS DE ENOLOGIA E SUA EVOLUCAO: tipos de uvas, classificacdo e suas utiliza¢des;
composi¢cdo quimica da uva e do vinho, aromas; morfologia, ecologia e fisiologia da videira.

Unidade 1l. CONSIDERACOES GERAIS E IMPORTANCIA DA FERMENTACAO: fermentac¢des industriais
(fermentacdo alcodlica, latica, acética e metanogénica); fermentacdo dos vinhos; opera¢des pré-
fermentativas; emprego do anidrido sulfuroso; vinificagdo em branco, em tinto e em rosado.

Unidade Ill. ESTABILIZACAO E CONSERVACAO DOS VINHOS: introducdo (operagdes de conservagdo
obrigatdrias e optativas); filtragcdo, centrifugacdo e pasteurizacao; refrigeracdo, troca ionica, trasfega,
atesto, gas sulfidrico e gas sulfuroso; estabilidade tartdrica; estabilidade metalica; clarificacdo; estabilidade
protéica, estabilidade oxidativa; estabilidade de cor, testes de estabilidade; engarrafamento de vinhos de
mesa; elementos necessdrios numa industria vinicola (recipientes, reagentes, laboratério e demais
equipamentos necessarios).

Unidade IV. ENVELHECIMENTO DE VINHOS: introdugdo, biossintese de fendis, evolugdao durante a
maturacdo da uva e sua presenca em vinhos, detalhes da quimica dos fendis, reacdes de oxidacdo e
escurecimento, aromas, flavonas, amargor e adstringéncia devido a fendis, antocianinas e cor em vinhos
tintos, fendis em vinhos, seu comportamento na fermentacdo, clarificagdo e envelhecimento; fendis da
madeira, envelhecimento em pipas de madeira; evolucdo durante o envelhecimento em barris e em
garrafas.

Unidade V. ANALISE SENSORIAL DE VINHOS: objetivos da analise sensorial; mecanismos neurofisiolégicos
da degustacdo (analise visual, olfativa e gustativa).

Unidade VI. ENOGASTRONOMIIA: os vinhos e sua relagdo com as comidas numa fusdo de aromas e sabores.
As combinacdes classicas. Outras sugestfes de vinhos para acompanhar aperitivos, antepastos, sopas,
massas, risotos, peixes e frutos do mar, carnes, queijos, sobremesas e doces. Vinhos do Novo

Mundo e do Velho Mundo.




BIBLIOGRAFIA

BASICA:

CARROLL & BRWN Lé Cordon Bleu Vinhos. Editora Marco Zero: Sdo Paulo, 2004.

GALVAO, S. Guia de Tintos & Brancos. Editora Cddex: S3o Paulo, 2004.

KEEVIL, S. Guia llustrado Zahar Vinhos do mundo todo. Editora Jorge Zahar: Rio de Janeiro, 2006.
MARQUES, J. A. Manual do barman e do escangao. Thex Editora: Rio de Janeiro, 2002.

MIRANDA, F. Arte & Vinho. Editora Axcel Books do Brasil:Rio de Janeiro, 2001.

PACHECO, A. de O. Iniciagdo a Enologia. Editora SENAC:S&o Paulo, 2000. 170p.

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

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

VENTURI-FILHO, W.G. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento, BPF/APPCC, legisla¢io e
mercado. Editora Edgar Blicher:Sdo Paulo, 2005.

COMPLEMENTAR:

ALBERT, A.Z. O admiravel novo mundo do vinho — e as regioes emergentes. Editora SENAC:Sao Paulo,
2006.

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

CASSONE, L. Conheg¢a o mundo do vinho e do queijo. Editora Gaia:Sao Paulo, 1995.

GALVAO, S. A cozinha e seus vinhos. Editora Senac: Sdo Paulo, 2002.

LONA, A.A. Vinhos degustacao, elaboragao e servico. Editora Age.

Revista Wine Style.
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DISCIPLINA: Espanhol Instrumental A (cod 03416)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. de Letras/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 30h NUMERO DE CREDITOS: 2

CARGA HORARIA SEMANAL: 2h TEORICAS: 30h PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICACAO: Quarto

EMENTA

Tipologia Textual: propagandas (restaurantes, hotéis, viagens, produtos), noticias, poemas, artigos etc.; uso
das classes de palavras (artigos, pronomes, verbos...) e suas flexdes; reconhecimento dos fonemas; uso dos
falsos cognatos; conectores (aditivos, alternativos, adversativos, causais, concessivos, condicionais e
temporais);uso de verbos relacionados a darea:”gustar, freir, rebozar, empanar, asar, salar, cortar,
desmenuzar, rebanar, lonchear, servir, pedir, poner, desear, querer”; utilizacdo de comparacdes
(igualdade, inferioridade, superioridade);campo lexical: 1) cumprimentos e despedidas, agradecimentos,
formulas de cortesia, expressdo de pedidos, conselhos, instrucdes e ordens; expressdo de surpresa,
necessidade, rejeicdo e necessidade; alimentos e habitos alimentares, receitas, salde e habitos saudaveis;
exercicios fisicos e esportes; doencas e sintomas; casa: comodos, méveis, eletrodomésticos e

utensilios para copa e cozinha.

OBJETIVO

Desenvolver a proficiéncia de leitura na compreensdo de textos, como preparac¢do a consulta bibliografica,
utilizando uma analise contrastiva dos elementos e estruturas lingliisticas do espanhol e do portugués que
ajudam e interferem no processo de compreensao leitora, visando, sobretudo, ao campo

semantico e sd, secundariamente, ao campo gramatical, e fazendo uso, principalmente, de textos da area
de Gastronomia e Seguranca Alimentar.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | -Dominio dos Géneros Textuais relativos a Gastronomia

Unidade Il -Aprendizado de estruturas verbais simples relacionadas com cozinhar
Unidade Ill -Aquisicdo de Iéxico referente a alimentos, processamento e conservagao.
Unidade IV -Fun¢Ges Comunicativas relativas a matéria: comprar, manipular, cozinhar, conservar, servir e

valorar alimentos. Clientes.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

Dicionarios bilinglies (espanhol-portugués / portugués-espanhol)

Flavidn & Fernandez. Minidicionario. Sdo Paulo: Atica, 1995.

Mega-Portugués, Espanhol-portugués. Barcelona: Sopena, 1996.

Dicionarios Monolingiies (espanhol-espanhol)

CASARES, J. Diccionario Ideolégico de la Lengua Espaiiola. Barcelona: Ed. Gustavo Gili, 2001
COROMINAS, J. Breve Diccionario Etimoldgico de la lengua castellana. Madrid: Gredos, 1973
Diccionario Panhispanico de Dudas. Madrid: Asociacién de Academias de la Lengua Espariola/ Santillana,
2005

MOLINER, M. Diccionario de uso del Espafiol. Madrid: Gredos, 2 v., 1999

SECO, M . Diccionario de dudas y dificultades de la lengua espafiola. Madrid: Espasa, 1998

Sefias: Diccionario para la Ensefianza de la Lengua Espaiiola para brasilefios/ Universidad de Alcald de
Henares. Departamento de Filologia; Tradu¢3o de Eduardo BRANDAO, C.B. 22 Ed. S3o Paulo: Martins
Fontes, 2001




COMPLEMENTAR:

ALSINA, R. Todos los verbos castellanos conjugados. Barcelona: Ed. Teide, 1979.

Caja de Ahorros del Circulo Catodlico de Burgos. La Cocina navidefia en Espafia. Burgos: Caja de Ahorros,
1996.

COCINA SANA MEDITERRANEA. Barcelona: Libsa, 2002.

COCINA TRADICIONAL ESPANOLA. Barcelona: Libsa, 2001.

DUESO, G.R. Para hoy arroz. Barcelona: Parragon Books, 2007.

NEVES, D. G. A. Espaiiol: el adjetivo, los pronombres personales, el verbo(regulares)..., estudio de textos
y vocabulario . Recife: Agua-Marinha, 12.ed.

SALDANA, L. Cocina Espaiiola. Madrid: Saldafia, 2003.

SECO, M. Gramatica esencial del espafiol. Madrid: Espasa — Calpe, 1997.

SIERRA, T. V. Espanhol Instrumental. Curitiba: IBPEX, 22 ed., 2005.

WOODWARD, S. La cocina mediterranea clasica. Barcelona: Doriling Kidersley Book, 1999.
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DISCIPLINA: Métodos e Técnicas de Conservagao dos Alimentos (cod 11133)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 60h PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: 11100 — Microbiologia dos Alimentos A

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGCAO: Quarto

EMENTA

Preservacdo pelo calor; preservacio pelo frio; preservacido pelo uso da concentracdo/reducdo da
umidade (sal ou agucar); preservacgdo pelo uso de aditivos; preservacdo por fermentacdo; higiene e
sanitizacdo na industria de alimentos; novas tecnologias de conservacao de alimentos.

OBJETIVO

Definir, conhecer e elaborar métodos e técnicas de conservacdo de alimentos que iniam ou eliminem o
crescimento microbiano, para producdo de alimentos com qualidade sensorial e higiénico-sanitaria.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | — Preservacao pelo calor.

Unidade Il — Preservacao pelo frio.

Unidade Ill — Preservacdo pelo uso da concentracido/reducdo da umidade.
Unidade IV — Preservacao pelo uso de aditivos; Legislagdo pertinente.
Unidade V — Preservacgao por fermentacao.

Unidade VI — Higiene e sanitiza¢do na industria de alimentos.

Unidade VIl — Novas tecnologias para conservacgao de alimentos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

ARAUJO, J. M. A. Quimica dos alimentos: teoria e pratica. 32 Ed. Vigosa: Ed. UFV, 2004.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 Ed. S3o Paulo: Atheneu, 2006.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 Ed. Porto Alegre.
Artmed, 2006.

GAVA, A. Principios de Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo: Nobel, 2004.

JAY, J, M. Microbiologia Moderna de los Alimentos. 42 Ed. Espaiia: Acribia, 2000.

OETTERER, M. REGINATO, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
S3o Paulo: Manole, 2006.

ORDONES, P. J.A.; RODRIGUES, C. M. |. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.
SALINAS, R. D. Alimentos e Nutrigdo: introdugao a bromatologia. 32 Ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

COMPLEMENTAR:

COULTATE, T. P. Manual de Quimica y Bioquimica de los alimentos. 32 Ed. Zaragoza: Acribia, 2007.
COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 32 Ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 22 Ed. Sdo Paulo: Editora Bliicher, 2007.
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DISCIPLINA: Servicos de Bar e Restaurante A (cod 11153)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 45h PRATICAS: 15h

PRE-REQUISITOS: 11150 — Planejamento Fisico e Organizacional dos Servigos de Alimentacdo

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGCAO: Quarto

EMENTA

Conhecer a teoria e técnica de bebidas e alimentos para servicos de alimentacgao, tipos de
estabelecimentos, equipamentos, servicos e atendimentos em restaurante. Aprendizado sobre bebidas
alcdlicas e ndo alcodlicas e elaboracdo de coquetéis.

OBJETIVO

Oferecer ao aluno conhecimentos sobre a tecnologia culinaria, gastronémica, administracdo de
restaurantes e bares.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Tedrico

Unidade | — Procedimentos introdutérios: Relacdo entre o conceito e o mercado e importancia do
carddapio, importancia da ficha técnica na administragao.

Unidade Il — Pessoal de Servigo: equipe de sala, setores administrativos, formacao e estilo de
administracao.

Unidade Il — Mise en Place: utensilios, preparo das mesas. Tipos de servico, servicos a mesa, finalizacGes
em sala.

Unidade IV — Almoxarifado e tipos de servigo, logistica e suprimentos

Unidade V — O cliente — gerenciamento de reservas, acolhimento, tipologia da clientela, o cliente a mesa.
Unidade VI — Bebidas ndo alcodlicas e alcodlicas, preparacdo de coquetéis.

Unidade VIl — Sequencia de atendimento ao cliente (comandqa, conta, pagamento). O servico de
alimentacao e a informatizagao.

Pratico

As praticas serdo associadas as aulas tedricas, possibilitando ao aluno condi¢Ges de organizar os servigos
de um bar ou restaurante e elaborar coquetéis, utilizando os conhecimentos adquiridos aliando a
criatividade e talento.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

BECK, H.; GIRAUDO, U.; PINOLI, S.; REITANO, M. A arte e a ciéncia do servigo. Editora Anhembi Morumbi:
S3o Paulo, 2005.

DAVIES, C.A. Alimentos & Bebidas. EDUCS. Caxias do Sul, 2001.

DAVIES, C.A. Cargos em hotelaria. R333.7 D229d3. Ac2359.

FONSECA, M.T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 32 Ed. revisada e ampliada. Editora SENAC. Sao
Paulo, 2004.

FREUND, F.T. Técnicas e Alimentos e bebidas. Rio de Janeiro. Livraria e Editora Infobook, 2000.

LOBO, A. Manual de estrutura e organizacdo do restaurante comercial. 641.1 L784t (BC) Ac. 26261.
MARQUES, J. A. Manual de restaurante e bar. 641.5 M356s (BC) Ac. 26036.

SLOAN, D. Gastronomia, restaurantes e comportamento do consumidor. (Folheto) 576.163 S618m Ac.
7903.

TEICHMANN, I. M. Tecnologia culinaria. EDUCS. Caxias do Sul, 2000. 612.3 T126n Ac. 2160.

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas. (Folheto) 641.5636 V161r Ac. 21542.

ZANELLA, L. C. Instalagdo e administracdo de restaurantes. 663.53 Y54f Ac. 472.




COMPLEMENTAR:

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. Editora Varela. Sdo Paulo.
GARCIA, C. D. El restaurante como empresa. 22 edi¢cdo. México. Trillas Editora, 2001.

KINTON, R.; CESERANI, V.; FOSKETT, D. Enciclopedia de servigos de alimentagao. 12 edicdo. Editora
Varela. S3o Paulo, 1999.

MARQUES, J. A. Manual do barman e do escangao. Thex Editora. Rio de Janeiro, 2002.

MORICATO, P. Como administrar e montar bares e restaurantes. 42 edicdo. Editora SENAC. Sdo Paulo,
2002.

TEICHMANN, I. M. Cardapio: técnicas e criatividade. EDUCS. Caxias do Sul, 2000.

WALKER, J. R; LUNDBERG, D. E. O restaurante> conceito e operag¢ao. 32 edi¢do. Porto Alegre. Artmed
Editora, 2003.




52 PERIODO

DISCIPLINA: Cozinha das Américas (cod 11155)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 30h PRATICAS: 30h

PRE-REQUISITOS: 11120 - Habilidades e Técnicas Culinarias |

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Quinto

EMENTA

Noc¢des basicas sobre a histdria, economia, sociologia aplicadas a gastronomia. Estudar e conhecer a
culindria do México, Cuba, Chile, Argentina, Canada e EUA, abrangendo influéncia de povos nativos e
imigrantes e de fatores culturais, econdmicos, geograficos e politicos que determinaram a sua formacgdo e
influéncias na formacgao gastrondmica de outros paises.

OBJETIVO

Estudar as bases histdricas que formaram as gasronomias regionais dos paises americanos (Canada,
Estados Unidos da América, México, Cuba, Caribe, Chile e Argentina) e assim ter contato com as
tendéncias das Américas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Tedrico

Unidade | — BASES HISTORICAS COLONIZACAO AMERICANA: Inicio da coloniza¢do américa, povos pré-
colombianos e suas raizes na gastronomia das Américas.

Unidade Il — CANADA: Histdria, economia, geografia, climatologia relacionados com a culindria tipica e
gastronémica. Influéncias globais e regionais.

Unidade Il — EUA: Histdria, economia, geografia, climatologia relacionados com a culinaria tipica e
gastronémica. Influéncias globais e regionais.

Unidade IV —MEXICO: Histéria, economia, geografia, climatologia relacionados com a culindria tipica e
gastronémica. Influéncias globais e regionais.

Unidade V — CUBA: Histdria, economia, geografia, climatologia relacionados com a culinaria tipica e
gastronémica. Influéncias globais e regionais.

Unidade VI — CARIBE: Histéria, economia, geografia, climatologia relacionados com a culinaria tipica e
gastronémica. Influéncias globais e regionais.

Unidade VIl — ARGENTINA: Histdria, economia, geografia, climatologia relacionados com a culindria tipica
e gastrondmica. Influéncias globais e regionais.

Unidade VIII — CHILE: Histdria, economia, geografia, climatologia relacionados com a culinaria tipica e
gastronémica. Influéncias globais e regionais.

Unidade IX— COMTEMPORANEIDADE: Novas tendéncias, influéncias e inovagdes na gastronomia das
Américas.

Pratico

As praticas estdo associadas as aulas tedricas, de modo que o aluno tera condicdes de associar as
informacdes tedricas com as particularidades de cada pais.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

LAROUSSE. Larousse da Cozinha do Mundo — Américas. S3o paulo: Larousse do Brasil, 2005. 143p.

HICKS, R. Cozinha Mexicana. Ed. Lisma, 2005. 96p.

BARRETT, C. O livro de comida mexicana. S3o Paulo: Manole, 1998. 120p.

CUSTER, T.; ETCHEPARE, M.; GUIULFO, F. O. El arte de La Cocina Peruana. Cimino Publishing Group, 2003.
MACHIA, V. Cocina Argentina Classica y Moderna. Emece Editores, 2003.

RABINOVITCH, D. Canadian Living Cooks Step by Step. Vintage Books, 2003.

CLEMENTS, C. American Regional Cooking. Lorez Books, 2005. 512p.

FISHER, C. The American Cookbook: A History. McFarland & Co Inc Pub, 2005. 260p.




COMPLEMENTAR:

Colegao Abril Cozinha do Mundo - Argentina, Ed. Abril, 173p.

Colegao Abril Cozinha do Mundo — México, Ed. Abril.

ALLENDE, I. Afrodite — Contos, Receitas e Outros Afrodisiacos. Ed. Bertrand Brasil
BELLUZZO, R. Os sabores da América: Cuba, Jamaica, Martinica, México. Ed. SENAC, 176p.
FENDRIK, P. Cozinha Argentina: tradicional e criativa. Ed. V&R, 61p.

JEAN-LOUIS FLANDRIN, M. M. Histdria da Alimentacao.




52 PERIODO

DISCIPLINA: Cozinha Tipica de Pernambuco (cod 11156)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 30h PRATICAS: 30h

PRE-REQUISITOS: 11120 — Habilidades e Técnicas Culinarias |

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Quinto

EMENTA

Histdéria e povoamento pernambucano que influenciaram na formagao da gastronomia pernambucana,
influéncias étnicas na cozinha regional; influéncia de Pernambuco na gastronomia regional Nordestina.

OBJETIVO

Estudar as bases da cozinha tipica e assim fundamentar a gastronomia regional.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Tedrico

Unidade | — BASES HISTORICAS DE PERNAMBUCO: Histdria do povoamento, Capitanias Hereditarias,
influéncia de Pernambuco na economia da Col6nia, ciclo do aglcar.

Unidade Il — GEOGRAFIA E ECONOMIA CONTEMPORANEAS: Divisdo em regides do Estado, pdlos
econdmicos de relevancia gastronémicas, influéncias climaticas.

Unidade Ill — LITORAL: Geografia, pdlos gastron6micos, produtos, pratos e festas tipicas.

Unidade IV — ZONA DA MATA: Geografia, pdlos gastrondmicos, produtos, pratos e festas tipicas.
Unidade V — AGRESTE: Geografia, pdlos gastrondmicos, produtos, pratos e festas tipicas.

Unidade VI — SERTAO: Geografia, pdlos gastrondmicos, produtos, pratos e festas tipicas

Unidade VII — DOCES REGIONAIS: Doces tipicos de cada regido, influéncias histdricas e étnicas.

Unidade VIIIL — NOVA GASTRONOMIA PERNAMBUCANA: Novas influéncias da gastronomia
pernambucana, mercado interno e externo.
Pratico

As praticas estdo associadas as aulas tedricas, de modo que o aluno tera condi¢Bes de associar a histdria
da preparacdao com o seu valor regional.

BIBLIOGRAFICA

BASICA:

ATALA, A; LIMA, J. G.; SIMOES, E. Alex Atala por uma Gastronomia Brasileira. Editora Bei Comunicac3o
Ltda. 2003.

CASCUDOQ, L. C.Histéria da alimentagdo no Brasil. Editora Global, 2004.

FERNANDES, C. Viagem Gastronomica através do Brasil. Rio de Janeiro: SENAC, 2000, 82 ed. 255p.
FREYRE, G. Aglicar — Uma Sociologia do Doce, com Receitas de Bolos do Nordeste do Brasil. Rio de
Janeiro: Global, 2007. 52 ed. 270p.

LEAL, M. L. M. S. A histdria da Gastronomia. Sdo Paulo: SENAC, 2000. 143p.

LODY, R. G. M. A Mesa com Gilberto Freyre. S3o Paulo: SENAC, 2004. 132p.

ZARVOS, N.; DITADI, C. A. S. Mutisabores. S3o Paulo: SENAC, 2000. 133p.

SENAC. Culinaria Nordestina Encontro do Mar ao Sertdo. S3o Paulo: SENAC, 2002. 150p.

FREYRE, G. Casa Grande & Senzala. S3o Paulo: Global, 2006

CARVALHO, M. J. M. Liberdade: rotinas e rupturas do escravismo no Recife, 1822 — 1850. Recife. Editora
Universitaria da UFRPE, 2002.




COMPLEMENTAR:
KAUFMAN, T. N. A cultura alimentar judaica em Pernambuco. Recife: 2010.
KAUFMAN, T. N.A presenca judaica em Pernambuco. Recife: Ensol, 2005.CAVALCANTI, M. L. Histéria dos

sabores pernambucanos. Recife: FGF, 2010.
QUINTAS, F. Civilizagdo do agucar. Recife: FGF, 2010.




52 PERIODO

DISCIPLINA: Gestdo de Pessoas e Servigos (cod 05303)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. de Administracdo/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 60h  PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: 11153 — Servicos de Bar e Restaurante A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Quinto

EMENTA

Comportamento organizacional. Exceléncia na prestagao de servigos. Gestdo de operagdes de servigos.
Gestdo estratégica de recursos humanos. Marketing de servigos. Organiza¢des e ambiente. Gestdo
estratégica e competitividade. Tecnologia de apoio a decisao.

OBJETIVO

Levar o aluno(a) a adquirir conhecimentos e dominio do processo de gerir pessoas e servigos de
qualidade, capacitando-o com o instrumental necessdrio para atingir o sucesso na profissdo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | -Processo Gestacional
Conceito de Gestao
Gestdo de Qualidade Total
Lado humano da qualidade
Qualidade voltada para o cliente
Dimensodes funcionais da gestao de
pessoas Gestdo estratégica de pessoas
Gestdo de competéncias
Unidade Il - Organizag¢0es
Diferentes visGes organizacionais
Organizag¢Oes do ramo da hospitalidade
Cultura organizacional e aprendizagem
Unidade Ill - Grupos e suas caracteristicas
Lideranca de grupos
Motivacgao e clima organizacional
Comunicacdo interpessoal
Administracdo de conflitos
Unidade IV- Comportamento
organizacional Gestdo politica de
pessoal Recrutamento
Selecao
Treinamento
Avaliacdo de desempenho (monitoramento)
Capacitacdo e desenvolvimento de pessoas
Unidade V - Marketing
O que é marketing
Marketing de servicos
Marketing para micro, pequenas e médias empresas
Marketing interno
Marketing pessoal
Unidade VI - Desafio dos servigos especiais
Relacionamento com o cliente
Unidade VII - Abertura e gestao de Bares e Restaurantes
Por onde comecar
Tipo de servico a oferecer
Espaco, organizacdo, sustentabilidade do negdcio




Unidade VIII - Gerenciamento de restaurantes
Unidade IX - Principios basicos de gestdo de servicos
Unidade X - Administrando o dinheiro

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

PESSOA, M. Bares e Restaurantes: Gestao de pequenos negdcios. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2006.
CARVALHO. Gestao de Pessoas. Sdo Paulo. SENAC.

CASTELLI, G. Exceléncia em hotelaria: uma abordagem pratica. Rio de Janeiro: Qualitymark, 1996.
CHIAVENATO, |. Gestdo de Pessoas. Rio de Janeiro: Campus, 2004.

FONSECA, M.T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sao Paulo: SENAC S3o Paulo, 2006.

GUERRIER, Y. Comportamento organizacional em hotéis e restaurantes: uma perspectiva internacional.
S3o Paulo: Futura, 2003.

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir: um guia para conquistar e manter clientes
destinado a funciondrios, gerentes e proprietarios de restaurantes. S3o Paulo: Roca, 2004.

JARDIM, E.B. Empresas de pequeno porte: gestdo estratégica e politica pessoal. Goiania: Vieira, 2009.
MAGNEE. Administragdo simplificada para pequenos e médios restaurantes. S3o Paulo: SENAC.
MARICATO. Marketing para bares e restaurantes. S3o Paulo: SENAC Nacional.

NOVO, D.V.; CHERNICHARO, E.A.M; BARRADAS, M.S.S. Lideranga de equipes. Rio de Janeiro: FGV, 2008.
PACHECO, L, et al. Capacitacdao e desenvolvimento de pessoas. Rio de Janeiro: FGV, 2009.
ROCHA-PINTO, S.S. et al. Dimensodes funcionais da Gestao de Pessoas. Rio de Janeiro: FGV, 2007.
SERRA, F.A. Fator humano da qualidade de empresas hoteleiras. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2005.
SILVA, F.B. A psicologia dos servigos em turismo e hotelaria: Entender o cliente e atender com
eficiéncia. S3o Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004.

SPILLER, E.S. et al. Gestdo de servigos e marketing interno. Rio de Janeiro: FGV, 2006.

TEIXEIRA, G.M. et al. Gestdo estratégica de pessoas. Rio de Janeiro: FGV,2005.

ZANELLA. Instalacao e administracao de restaurantes. Sao Paulo: Ed. Metha.

COMPLEMENTAR:

ALMEIDA, F.N. Psicologia para gestores — Comportamentos de sucesso nas organizagdes. S3o Paulo:
MabGrill-Hill Interamericana.

CHIAVENATO, |. Administra¢ao de recursos humanos. Sao Paulo: MacGraw-Hill, 1986.

CHIAVENATO, I. Introdugdo a teoria geral da administragdo. Rio de Janeiro: Campus, 1999.
CHIAVENATO, |. Recursos humanos. Ed. compacta. Sao Paulo: Editora Atlas, 52 ed., 1998.

DESSLER, G. Administragao de recursos humanos. Sao Paulo: Prentice Hall, 2003.

DUARTE, V. Administracao de sistemas hoteleiros. Sdo Paulo: SENAC, 2006.

FIORELI, J.O; MALHADAS JUNIOR, M.J.O. Psicologia nas relagdes de trabalho. Sdo Paulo: LTR, 2003.
GOULART, I.B.; SAMPAIO, J.R. Psicologia do trabalho e gestao de Recursos Humanos. S3o Paulo: Ed. Casa
do Psicélogo, 1998.

GOULART, |.B. Psicologia organizacional e do trabalho: teoria, pesquisa e temas correlatos. S3o Paulo:
Casa do Psicologo, 2002.

HERSEY, P; BLANCHARD, K. Psicologia para administradores: A teoria e as técnicas da lideranga
situacional. Sdo Paulo: EPU, 1986.

MACIAN, L.M. Treinamento e desenvolvimento de Recursos Humanos. S3o Paulo, EPU.

MARICATO, P. Como montar e administrar Bares e Restaurantes. S3o Paulo: TQC, 1997.

MARRAS, J.P. Administra¢ao de Recursos Humanos: do operacional ao estratégico. Sdo Paulo: Futura,
2002.

NOBREGA. A Ciéncia da gestdao: marketing, inovagdo, estratégia. Sdo Paulo: SENAC.

ULRICH, D. Recursos Humanos Estratégicos. Sdo Paulo: Futura, 2000.




52 PERIODO

DISCIPLINA: Panificacdo (cod 11122)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 30h PRATICAS: 30h

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Quinto

EMENTA

Propriedades quimicas e intera¢des entre os constituintes das matérias-primas empregadas na industria
de paes, massas e biscoitos. Técnicas culinarias ara a producdo e decoragao de pades doces e salgados e
diversas massas alimenticias para compor um cardapio.

OBJETIVO

Estudar a tradicional e a moderna tecnologia na producdo do pdo e outras massas alimenticias e suas
variagcOes, empregando equipamentos, fluxograma e controle de produgao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Tedrica

Unidade | — Histdria e importancia do pao para a evolugdo alimentar humana. Apresentacgdo de diversos
paes do mundo.

Unidade Il — Resolu¢des da ANVISA — Padrao de identidade e qualidade do pao.

Unidade Il — Utensilios e equipamentos empregados em panificagdo: balancga, fornos, masseiras,
cortadores, etc.

Unidade IV — Tipos e propriedades fisico-quimica das diversas farinhas para elaboracdo de produtos de
panificacdo. Uso de fermento bioldgico.

Unidade V — Ingredientes complementares e aditivos permitidos em panificacao.

Pratico

Unidade | — Massa basica de pdo: francés, sirio.

Unidade Il — Massa bdsica mais ingredientes complementares: ovos, leite, gordura e agucar.

Unidade IlIl — Pdes recheados salgados: queijos, embutidos diversos.

Unidade IV — Paes recheados doces: geléias, cremes, castanhas, frutas.

Unidade V — Elaborag¢do de massas basicas para empadas e pastel6es acompanhado de diversos recheios.
Unidade VI — Elaboracdo de esfihas e suas variagdes.

Unidade VIl — Elaboracao de pizzas e suas variagdes.

Unidade VIl — Elaboragdo de sonhos e suas variagdes.

Unidade IX — Elaboracao de diversos biscoitos.

Unidade X — Composicdo de cardapios.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 32 Ed. Vigcosa: Ed. UFV, 2004.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica dos Alimentos. 32 Ed. S3o Paulo: Livraria Varela, 2001.

BRAGA, P. Pao da Paz. 195 receitas de pao de paises membros da ONU. Sdo Paulo: Boccato. SENAC S3o
Paulo, 2006.

CANELLA-RAWLS, S. Pao: arte & ciéncia. 22 Ed. Sdo Paulo: SENAC, 2006.

COUTATE, T. P. Manual de Quimica y Bioquimica de los alimentos. 32 Ed. Zaragoza: Acribia, 2007.
COUTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 32 Ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
RIBEIRO, C. M. A. Panificagdo. Sdao Paulo: Hotec, 2006.

Salinas, R. D. Alimentos e Nutricdo: introdugdo a bromatologia. 32 Ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.




TEICHMANN, I. M. Tecnologia Culindria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.
WRIGTH, J.; TREUILLE, E. Le Cordon Bleu — Todas as técnicas culinarias. S3o Paulo: Marco Zero, 1997.

COMPLEMENTAR:

BARHAM, P. A. Ciéncia da Culinaria. Editora Roca. Sdo Paulo, 2002.

GAVA, A. Principios de Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo: Nobel, 2004.

ORDONES, P. J. A.; RODRIGUES, C. M. | Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.
THIS, H. Um cientista na cozinha. S3o Paulo: Editora Atica, 2006.

LEAL, M. L. M. S. A Histdria da Gastronomia. Rio de Janeiro: Editora SENAC, 1998.




52 PERIODO

DISCIPLINA: Seguranga Alimentar e Nutricional (cod 11160)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 60h PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Quinto

EMENTA

Bases histdricas da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN); fatores, econdmicos/culturais na SAN; fatores
politicos na SAN; educac¢do alimentar, nutricional e gastrondmica; seguranga alimentar no nordeste
brasileiro; salde e nutricdo; transicdo demografica; a iniciativa privada na promog¢ao da SAN; Histérico e
acOes da vigilancia sanitdria; Seguranga gastrondmica: Boas praticas, elaboracdo de manuais;

Analise de perigos e pontos criticos de controle; Legislagado.

OBJETIVO

Estudar as bases da Seguranca Alimentar e Nutricional, os programas governamentais de distribuicdo de
renda e acesso a alimentacdo; inserir do gastronomo neste contexto politico-social. Proporcionar aos
alunos o dominio do conhecimento das agées em seguranca alimentar sobre as égides da qualidade do
acesso e da valorizagdo cultural.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | — Histérico mundial e nacional da construcdo do conceito de SAN

Unidade Il — Habitos alimentares, transicdo demografica e nutricional

Unidade Ill — Politicas de Seguranca Alimentar e Nutricional. Alimentacdo Saudavel: educagdo alimentar,
praticas alimentares saudaveis e guias alimentares.

Unidade IV — Politicas e acGes governamentais para a promocado de saude e SAN; Conselho de Seguranca
Alimentar e Nutricional (CONSEA). Defini¢Ges, inicio de sua criacdo. Importancia de Josué de Castro
(Patrono). Principais dirigentes, Ministério do desenvolvimento Social e Combate a Fome. Programas e
Conselhos. Estrutura. SISAN. Contribui¢cdes de Gilberto Freire e Nelson Chaves.

Unidade V — Vigilancia Sanitaria no Brasil — historia e desenvolvimento. Personagens de interesse na luta
da vigilancia sanitaria. Oswaldo Cruz, Carlos Chagas.

Unidade VI — ANVISA. Gestdo, definicdo, estrutura organizacional. Competéncias, regulamentacdo.
Capacita¢do de Recursos Humanos.

Unidade VIl — Métodos para elaborag¢do de inquéritos alimentares.

Unidade VIII — Estudos epidemiolégicos em exposi¢des nutricionais.

Unidade IX — Métodos estatisticos aplicados aos estudos de consumo alimentar.

Unidade X — Novos conhecimentos na Seguranga Alimentar. Alimentos alergénicos, alimentos

transgénicos. Alimentos funcionais e orgéanicos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

BRASIL, CONSEA — | Conferencia Nacional de Seguranga Alimentar, Secretaria de A¢do Nacional de
Seguranca Alimentar, DF 1994.

BRASIL, CONSEA - Il Conferencia Nacional de Seguranca Alimentar,Carta de Recife, 2004

BRASIL, CONSEA - lll Conferencia Nacional de Seguranca Alimentar. Fortaleza, 2007

BRASIL, Lei da Seguranga Alimentar e Nutricional (n2 11.346, de 15 de setembro de 2006)

OLIVEIRA, R.C. A transi¢do nutricional no contexto da transicdo demogréfica e epidemioldgica. Rev. Min.
Saude pub., A.3, N.5, P.16-23, 2004.

ESCODA, M.S.Q. Para a critica da transicdo nutricional. Ciéncia & Saude Coletiva, 7(2):219-226, 2002
BATISTA FILHO, M. A transi¢do nutricional no Brasil: tendéncias regionais e temporais. Cad. Saude
Publica, 19(1), 2003.

Forum Brasileiro de Seguranga Alimentar e Nutricional, disponivel em:
http://www.fbsan.org.br/informes.htm

PHILIPPI, S.T.et al. Piramide alimentar adaptada: guia para escolha dos alimentos. Rev. Nutr., Campinas,




12(1): 65-80, jan./abr., 1999

FISBERG, R.A. et al, Inqueritos alimentares. Métodos e bases cientificos. Ed. Manoele. 2005. 334p.
MALUF, R.S.J. Seguranca alimentar e nutricional. Conceitos fundamentais, S3o Paulo: Ed. Vozes. 2007.
SANTOS, L.A.S. Educacdo Alimentar e nutricional no contexto da promoc¢ao de praticas alimentares
saudaveis. Rev. Nutri. Campinas, 18(5), 2005.

COMPLEMENTAR:

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Resolucdo n2 16, de 30 de abril de 1999. Regulamento Técnico de
Procedimentos para registro de Alimentos e ou Novos Ingredientes. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, 03 de
dezembro de 1999.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Resolucdo n? 17, de 30 de abril de 1999. Regulamento Técnico que
estabelece as Diretrizes Basicas para a Avaliagdo de Risco e Seguranca dos Alimentos. Didrio Oficial da
Unido, Brasilia, 03 de dezembro de 1999.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Resolucdo n2 18, de 30 de abril de 1999. Regulamento Técnico que
estabelece as diretrizes basicas para analise e comprovacgdo de propriedades funcionais e ou de saude
alegadas em rotulagem de alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 03 de dezembro de 1999.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Resolucdo n2 19, de 30 de abril de 1999. Regulamento Técnico de
procedimentos para registro de alimento com alegacdo de propriedades funcionais e ou de saiide em sua
rotulagem. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 03 de dezembro de 1999.

MUNIZ, C.R.; et al. Alimentos transgénicos: seguranca, riscos alimentares e regulamentagdes. Boletim do
Centro de Pesquisa de Processamento de Alimentos, v. 21, n. 2, p. 209-222, 2003.
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bases cientificas da sua seguranga. Sdo Paulo: SBAN, 2003. 110 p.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutrigdao

SGARBIERI V. C., PACHECO M. T. B. Revisdo: Alimentos Funcionais Fisioldgicos. Braz. J. Food Technol., v. 2,
n.1,2, p.7-19, 1999.

VASCONCELOQS, S.D. et al. Agroecologia e universidade: analise do perfil do consumidor de alimentos
organicos em Recife. Integragdo, n. 40, p.7-13, 2005.




62 PERIODO

DISCIPLINA: Confeitaria e Dogaria (cod 11132)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 90h NUMERO DE CREDITOS: 6

CARGA HORARIA SEMANAL: 6h TEORICAS: 45h PRATICAS: 45h

PRE-REQUISITOS: 11152 - Gastrotecnia

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Sexto

EMENTA

Arte com acucar, sobremesas com frutas, arte com chocolate, sobremesas de sorvetes, suflés, mousses e
merengues, confeccdao de massas base, cremes, confeitaria internacional.

OBIJETIVO

Promover o estudo dos principais componentes basicos e a reunido dos diferentes elementos e forma de
apresentacdo e decoracdo final, empregada em preparacdes culinarias da confeitaria e docaria.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Tedrico

Unidade | — Histdria e areas de atuagdo em confeitaria. Identificacdo, principais propriedades e funcoes
dos ingredientes. Identificacdo de equipamentos e utensilios.

Unidade Il — Massas de doce (gateaux sécs, biscuit, fouilleteé, choux, leveé, foncer).
Unidade Il - Acucar. Pontos de coc¢do do agucar. Caldas, recheios e coberturas.
Unidade IV — Sobremesas emulsificadas. Omeletes e crepes

Unidade V — Sobremesas com queijo.

Unidade VI — Sobremesa com frutas.

Unidade VIl — Sobremesas geladas.

Unidade VIII — Bolos

Unidade IX — Tortas

Unidade X — Arte com agUcar.

Unidade XI — Tipos de chocolate e suas aplicacdes

Unidade XII — Arte com chocolate

Unidade XIII — Petits fourslcom base de massa, merengue, sorvete e frutas
Unidade IV — Confeitaria internacional

Pratico

Unidade | — Paté Gateaux secs. Paté Biscuit.

Unidade Il — Pontos de Calda. Tipos de caramelo. Praliné, nougatine.
Unidade Il — Xaropes, geléias, cremes, molhos, coulis.

Unidade IV — Merengues, mousses.

Unidade V - Flans, soufflés, puddings, omeletes e crepes.

Unidade VI — Sobremesas com queijo.

Unidade VIl — Paté fouilletée. Sobremesas com frutas.

Unidade VIl — Sobremesas geladas.

Unidade IX — Bolos.

Unidade X — Tortas.

Unidade XI — Arte com aglcar.

Unidade XII — Chocolate e suas indicagdes culinarias.

Unidade XIIl = Arte com chocolate.

Unidade XIV — Petits fours com base de massa, merengue, sorvete e frutas.
Unidade XV — Confeitaria Internacional.




BIBLIOGRAFIA

BASICA:

DUCHENE, L.; JONES, B. Le Condon Bleu : Sobremesas e suas técnicas. Sdo Paulo: Marco Zero, 2004.
224p.

HERME, P. Larousse das sobremesas. S3o Paulo: Larousse, 2006. 239p.

JUILLET, C. Classic Patisserie. 32 ed. Butterworth Heinemann, 1998.

HANNEMAN, L. J. H. Patisserie. 22 ed. Butterworth Heinemann, 2005. 352p.

PERRELA, A. S.; PERRELLA, M. C. A histdria da confeitaria do mundo. Sdo Paulo: Livro Pleno, 1999, 227p.

HERME, P. Larousse do chocolate. S3o Paulo: Larousse, 2006. 255p.

COMPLEMENTAR:

BARHAM, P. A ciéncia da culindria. Sdo Paulo: Roca, 2002. 272p.

FREYRE, G. Agucar: uma sociologia do doce, com receitas de bolos e doce do Nordeste do Brasil. 52 ed.
Sao Paulo: Global, 2007. 270p.

BONFANTE R.; FEIJO, A. Bolos: Preparo e Confeitos. S3o Paulo: ed. SENAC, 2003. 150p.

BRAGA, L. R. S. Bolos artisticos e confeitaria: Receitas do mundo todo e delicias da culinaria brasileira.
Bolos, tortas, doces e confeitos. Petrdpolis: Catedral das Letras, 2006. 227p.

COUTATE, T. P., Alimentos: a quimica e seus componentes. Porto Alegre: Artmed, 2004. 368p.
TEICHMANN, I. M. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000. 355p.

SILVERBACK. Beyond Dessrts. San Francisco: Silverback Books, 2006, 128p.

THIS, H. Um cientista na cozinha. S3o Paulo: Atica, 2006. 240p.




62 PERIODO

DISCIPLINA: Cozinha Oriental (cod 11131)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 30h PRATICAS: 30h

PRE-REQUISITOS: N.A

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Sexto

EMENTA

Identificar e compreender a gastronomia do Jap3o, China, Coréia, Tailandia, india e Israel, através do
conhecimento de suas caracteristicas geograficas, histéricas, politicas e culturais, associando o
conhecimento de suas técnicas culindrias e utensilios empregados nessas preparagdes. Planejar cardapios
da cozinha oriental.

OBJETIVO

Estudar os principais grupos de alimentos encontrados em cada regido, associado ao estudo de
comportamentos alimentares, que influenciaram a gastronomia asiatica tornando-a rica em
complexidade e requinte.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | — Estudar as caracteristicas geograficas, histéricas, politicas, culturais e alimentares do Japao.
Unidade Il — Estudar as caracteristicas geograficas, histéricas, politicas, culturais e alimentares do China.
Unidade Il - Estudar as caracteristicas geograficas, histdricas, politicas, culturais e alimentares da Coréia.
Unidade IV - Estudar as caracteristicas geograficas, histdricas, politicas, culturais e alimentares da
Tailandia.

Unidade V - Estudar as caracteristicas geograficas, historicas, politicas, culturais e alimentares do Japao.
Pratico

Unidade I = Culinaria Japonesa:

Preparagdo em imersdo: Tempura de legumes, peixes e crustaceos;

Preparacao em caldo: Sukiyaki, Tchwan-mushi e gohan

Preparacao assada: Teppan Yaki e manju

Sushi e Sashimi

Unidade Il — Culinaria chinesa

Frango xadrez e salada de mayashi

Pato com abacaxi e arroz cantonés

Unidade Ill — Culinaria coreana

Churrasco a moda coreana acompanhada de Kimuti.

Unidade IV — Cozinha Tailandesa

Peixe em leite de coco decorado com flores e frutas

Unidade V — Culindria indiana

Frango ao curry e arroz condimentado com camardées

Unidade VI — Cozinha israelense

Vitelo assado com tahine

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

FARROW, J. Molhos. S3o Paulo: Manole, 2004. 128p.

FERNANDES, A.Guia para uma culinaria saudavel. Lisboa: Livros Horizonte, 2005, 126p.

GOMENSORO, M. L. Pequeno Dicionario de Gastronomia. Rio de Janeiro: Editora Objetiva, 1999. 432p.
KINA, E. M. Cozinha Japonesa. Sao Paulo: Melhoramentos, 2005, 56p.

LOROUSSE DA COZINHA DO MUNDO:Asia e Oceania. S3o Paulo: Larousse do Brasil, 2005. 143p.

LEAL, M. L. M. S. A Histdria da Gastronomia. Rio de Janeiro: Editora SENAC, 1988, 144p.

PETERSON, J. O essencial da Cozinha: vegetais, peixes e mariscos. Alemanha: Konemann, 2000. 229p.
TEICHMANN, I. M. Tecnologia Culindria. Caxias do Sul: EDUCS, 200. 355p.




WERLE, L; COX, J. Ingredientes. Alemanha: Konemann, 2005, 384p.

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Lé Condon Bleu — Todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, 1997.
351p.

COMPLEMENTAR:

WESSEL, I. Wessel: os segredos das carnes. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2004. 143p.

PAIOTTI, J. Arte e Técnica na cozinha: Glossario multilinglie, métodos e receitas. Sdo Paulo: Varela, 2004.
207p.

WOLKE, R. L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: a ciéncia na cozinha. Rio de Janeiro: Zahar, 2003.
299p.




62 PERIODO

DISCIPLINA: Etica e Legislagdo: Trabalhista e Empresarial (cod 04526)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. de Ciéncias Sociais/Dois Irm&os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 60h PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Sexto

EMENTA

Conceito de ética. Preceitos fundamentais da ética profissional. Exercicio da profissdo. Direitos e
prerrogativas profissionais.

OBJETIVO

Apresentar aos alunos nogdes tedricas sobre ética, direito, legislacdo trabalhista e societaria.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | — Etica como parte da filosofia e a natureza da ética: Conceito de Deontologia. Conceito de Etica.
Modalidades de Etica. Conceito de profiss3o.

Unidade Il — Do Direito de Empresa: Teoria da empresa; Empresa e Sociedade: sujeito e objeto de direito;
Diferencas terminoldgicas entre empresa, sociedade, firma ou razdo social, companhia e estabelecimento
comercial; O estatuto da Microempresa; A microempresa e a empresa de pequeno porte; Legislacao
Federal; Do empresario individual; Do empresario: conceito, caracterizacao e inscricdo; De capacidade,
proibidos de comerciar; legislagdo, Juntas comerciais.

Unidade Ill — Tipos de sociedades empresariais: Sociedade em Nome Coletivo. Sociedade em Comandita
Simples. Sociedade Limitada. Sociedade em Comandita de Ag¢des. Sociedade Anénima ou Companhia.
Sociedade de Economia Mista.

Unidade IV — Direito Individual do Trabalho em Termos Contratuais: Conceito e divisdo; Contrato de
trabalho; Natureza Juridica. Dirigismo contratual; Atividades licitas e ilicitas do contrato de trabalho.
Contrato por tempo determinado. Classificagdo dos contratos. Contratos em espécie e suas alteragoes.
Suspensdo e Interrup¢cdo do contrato de trabalho. Cessacdo do contrato de trabalho; Empregado.
Conceitos. Requisitos. Espécies. Terceirizacdo. Jornada de Trabalho. Férias. Intervalo de descanso. Repouso
semanal remunerado. Caracteristicas da empregabilidade da mulher.

Unidade V — Empregador — Conceito; Empresa; Conceito e Natureza Juridica. Denominagdo e Conceito;
Classificacdo da remuneracao; Tipos de salarios; GratificacGes, abonos e adicionais. Participa¢do nos
lucros. Didrias e gorjetas. 132 salario. PIS/PASEP. FGTS. Salario familia e maternidade. Descontos no salério
do empregado. Equiparacdo empresarial. Aviso prévio, estabilidade, indenizacdo e Fundo de Garantia por
Tempo de Servigo. Trabalho da crianga e do adolescente: protecdo e limitacGes juridicas. Seguranca e
Medicina do Trabalho. Fiscalizacdo do trabalho. Assisténcia na rescisdo do contrato de

trabalho. Decadéncia e prescricdo no Direito do Trabalho.




BIBLIOGRAFIA

BASICA:

LIMA FILHO, A. A. Etica no novo milénio: busca do sentido da vida. S3o Paulo: LTR, 2004.

FAZZIO JUNIOR, W. Manual de direito comercial. Sao Paulo: Atlas, 2007.

MARTINS, F. Curso de Direito Comercial. Rio de Janeiro: Forense, 2007.

BRASIL. Constituicao — Republica Federativa do Brasil: promulgada em 05 de outubro de 1988. 182 ed.
S3o Paulo: Saraiva, 1998.

SUSSEKIND, A.; MARANHAO, D; VIANNA, J.S. Institui¢des do Direito do Trabalho. 102 ed. amp e atual. S3o
Paulo: Freitas Bastos,1987.

COMPLEMENTAR:

BRUNO, R. O Estatuto da Terra: entre a conciliagdo e o confronto. Disponivel em: <
http://bibliotecavirtual.clacso.org.ar/ar/libros/brasil/cpda/estudos/cinco/regina5.htm>. Acesso em: 24
jul.2009.

CAVALCANTI, B.; PAVANI, S. A. Z.; PEIXOTO, M. M. (Coord.). Direito do trabalho empresarial. Sdo Paulo:
MP Ed., 2007.

ILDEFONSE, F. Os estoicos. Sdo Paulo: Estacdo Liberdade, 2007.

PINHEIRO, A.C.; SADDI, J. Direito, economia e mercados. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

TUNHAS, P. Sistema e mundo. Kant e os estdéicos. Disponivel em: <
http://www.ifl.pt/main/Portals/0/ifl/people/pdfs/ptunhas_1.pdf>. Acesso em 04 jan. 2009.




62 PERIODO

DISCIPLINA: Gestdao Ambiental e Responsabilidade Social A (cod 04173)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. de Administracdo/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 30h NUMERO DE CREDITOS: 2

CARGA HORARIA SEMANAL: 2h TEORICAS: 30h PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Sexto

EMENTA

Aplicabilidade de modelos de gestdes integradas (ambiental e de responsabilidade social), de acordo com
a evolugdo dos avangos sociais e tecnoldgicos. Exceléncia na busca da responsabilidade social e dos
principios do desenvolvimento sustentavel.

OBJETIVO

Agregar capacidades gerenciais e estratégicas as organiza¢Oes da area de alimentacdo no que diz respeito
a gestdo ambiental e responsabilidade social, com énfase nas relagdes destas organizagGes com as
comunidades locais e as administracGes publicas. Mostrar a importancia da gestdo ambiental para o
futuro do planeta Terra e a contribui¢cdo da administracdao ambiental nas empresas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - A questdo ambiental e sua histéria. Aspectos ambientais dos sistemas de alimentag¢do. O
homem e a sua relagdo com o meio ambiente. O processo de urbaniza¢do, a industrializacdo e o meio
ambiente.

Unidade Il - O impacto ambiental e a tomada de consciéncia. O problema ambiental no século XX. O
desenvolvimento da consciéncia ambiental e o papel das organizacGes nado governamentais (ONG's).
Unidade IlI- O desenvolvimento sustentavel como novo paradigma. Ascendentes histéricos. O conceito de
sustentabilidade. A Conferéncia das Na¢des Unidas no Rio de Janeiro em 1992 (ECQ92) e seus
desdobramentos. A sustentabilidade em seus aspectos econémico, social e ambiental.

Unidade IV - As empresas de alimentacdo e o meio ambiente. As empresas e a contaminagdo ambiental.
Fatores externos que fazem pressdo sobre as empresas. A gestdo ambiental e a competitividade
empresarial. Avaliacdo de impactos ambientais.

Unidade V - As empresas de alimentacdo e as relagdes com a comunidade local. As empresas e a
comunidade. O governo municipal e as empresas. As politicas ambientais.

Unidade VI - A adogdo de sistemas de gestdo ambiental pelas empresas. Os sistemas de gestdao ambiental.
As normas I1SSO 14000 e a certificacdo ambiental pela norma I1SSO 14001: 2004. A politica ambiental nas
empresas e a formacdao de uma cultura ambiental.

Unidade VIl - A mudanga climatica global e a gestdo internacional do meio ambiente. Efeito estufa e a
mudanca climatica. Convencdo das Nag¢des Unidas sobre as mudancgas climaticas. O contetddo do Protocolo
de Kyoto. O Mecanismo para o Desenvolvimento Limpo.

Unidade VIII - A producdo mais limpa e ecoeficiéncia. O papel do poder publico. A ecoeficiéncia e a
producdao mais limpa. A adog¢ado de tecnologias mais limpas, as barreias e seus efeitos.

Unidade IX - Marketing verde ou ecoldgico. O conceito de marketing ecoldgico. A gestdo ambiental e o
marketing ecoldgico. O mix ecoldgico do Marketing Verde. O posicionamento das marcas ecoldgicas e a
certificacdo ambiental como estratégia de marketing.

Unidade X - A responsabilidade social empresarial e o meio ambiente. O conceito de Responsabilidade
Social Empresarial (SER). As dimensdes interna e externa da SER. As normas de SER. A responsabilidade
social ambiental. Cidadania: as empresas e o meio ambiente.




BIBLIOGRAFIA

BASICA:

ALBUQUERQUIE, J.L. Gestao Ambiental e Responsabilidade Social: conceitos, ferramentas e aplicagoes.
12 Ed — Sdo Paulo: Atlas, 2010.

DIAS, R. Gestdao Ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 12 ed. 4 reimp. — Sdo Paulo:
Atlas, 2009.

TAKESHY, T. Gestdao ambiental e responsabilidade sensorial corporativa. Sao Paulo: Atlas, 2002.

COMPLEMENTAR:

ANDRADE, R. O. B.; TACHIZAWA, T.; CARVALHO, A.B. Gestdao ambiental: enfoque estratégico aplicado ao
desenvolvimento sustentavel. S3o Paulo: Makron Books, 2000.

ASHLEY, P.A. Etica e responsabilidade social nos negécios. S3o Paulo: Saraiva, 2002.

TAKESHY, T. Organiza¢bes nao governamentais e terceiro setor. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

AZEVEDO, A. Brasil: a Terra e o Homem. S3o Paulo: Companhia Editora Nacional, 2001.

DRUCKER, P. Terceiro setor: exercicios de auto-avaliagdo para empresas. S3o Paulo: Futura, 2001.
GRAYSON, D. Compromisso social e gestdao empresarial. Sao Paulo: Publifolha, 2002.

MELO NETO, F. Gestao da responsabilidade social corporativa: o caso Brasileiro. Rio de Janeiro:
Qualitymark, 2001.

REIS, M. ISO 14000. Gerenciamento ambiental: um novo desafio para a sua competitividade. Rio de
Janeiro: Qualitymark, 1995.




62 PERIODO

DISCIPLINA: Sociologia Aplicada a Gastronomia (cod 04438)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. de Ciéncias Sociais/Dois Irm&os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 60h PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Sexto

EMENTA

A alimentagdo como atividade geradora de sociabilidade: principais correntes sécio-antropolégicas e suas
relagdes com o “fato alimentar”: estruturalismo, funcionalismo, culturalismo. A internacionaliza¢do da
alimentacao e os particularismos locais. A industrializacao e a reconstrugao social dos alimentos.
Modernidade, padrdes estéticos e medicalizacdo da alimentacgdo cotidiana. Saude publica, midia e
campanhas nutricionais.

OBJETIVO

Oferecer aos alunos subsidios para o desenvolvimento de uma consciéncia critica da sociedade, seus
problemas e teorizagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - Alimentacdo como atividade geradora de sociabilidade: o estruturalismo e suas analises dos
ritos e trocas de polidez nas refeicGes cotidianas; a leitura funcionalista sobre o papel da refeicdo no
processo de socializacdo e transmissdo de normas; os estudos culturalistas sobre as diferencas dos habitos
alimentares e a construcao de espacos de sociabilidade. A representagdo simbdlica dos alimentos segundo
as culturas.

Unidade Il - A internacionalizagdo da alimentagcdo e os particularismos locais: permanéncias e
transformacdes da alimentagcdo contemporanea; as culturas alimentares locais como fonte de alimentagao
identitaria; a emergéncia do turismo e a exalta¢do do exdtico; massificacdo e particularismos alimentares.
Unidade Il - A industrializacdo da alimentagdo e a reconstrucdo cultural dos alimentos: os novos papéis
sociais decorrentes da modernizacdo industrial, as mudangas nos modos de vida e nas praticas alimentares,
as mudancas na valorizacdo social das atividades domésticas, a perda de espago da cozinha familiar e o
novo espaco das industrias agro-alimenticias. O alimento como mercadoria.

Unidade IV - Modernidade, padrdes estéticos, medicalizacdo dos alimentos e salide publica: a modernidade
alimentar e os determinantes sécio-economicos das diferencas nutricionais. As pesquisas contemporaneas
sobre os determinantes sociais da obesidade. O surgimento dos “alimentos funcionais”. As campanhas de
saude publica sobre a prevenc¢do e combate a doencas a partir da alimentacado

considerada saudavel.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

CASCUDOQO, L.C. Histoéria da Alimentagao no Brasil. 32 ed., S3o Paulo: Global, 2004.

FREYRE, GILBERTO Agticar — uma sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do nordeste do
Brasil. 52 edi¢do. Sao Paulo: Ed. Global 2007.

DA MATTA, R. O que faz o Brasil Brasil. Rio de Janeiro: Ed. Rocco, 2001.

FRANCO, A. De cagador a Gourmet: uma historia da gastronomia. 42 ed. S3o Paulo: SENAC S3do Paulo.
2006.

FREYRE, G. Aglicar — Uma sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do nordeste do Brasil. 52 ed.
S&o Paulo: Global, 2007.

LARAIA, R.B. Cultura — Um Conceito Antropoldgico. Rio de Janeiro: Ed.Jorge Zahar, (2006).

LEVY STRAUSS, C. A Origem dos Modos a Mesa Sado Paulo: Ed. Cosac-Naify, 2006.

MCcKEITH, G. Vocé é o que vocé come: o bem estar através da culinaria saudavel, 72 ed. Rio de Janeiro:
Ed. Alegro, 2005.

MINTZ, S.W. Comida e Antropologia — Uma Breve Revisao, vol 16, n° 47. Revista Brasileira de Ciéncias
Sociais, 2001.




POULAIN, J.P. Sociologias da Alimentagao. Florianépolis: Ed.UFSC, 2004.
STURMER, J. Comida — Um Santo Remédio. 22 ed. Petrdpolis, Rio de Janeiro: Ed. Vozes, 2002.

COMPLEMENTAR:

LANCELOTTI, S. O Livro da Cozinha Classica — a histdria das receitas mais famosas da historia . Porto
Alegre: Ed. L&PM, 2007.

MCKEITH, G. Vocé é o que come: o bem estar através da culinaria saudavel. Rio de Janeiro: Ed Alegro,
2005.

OLIVEIRA, P.S. Introdugio a Sociologia. S3o Paulo: Ed. Atica, 2003.

POLLAN, M. O dilema do onivoro: uma histdria natural de 4 refeigGes. Rio de Janeiro: Ed. Intrinseca,
2007.

SOUTO MAIOR, M. Alimentagdo e Folclore. Recife: Ed. Massangana, 2004.

STURMER, J. Comida — Um Santo Remédio. Petrdpolis, Rio de Janeiro, 2002.




72 PERIODO

DISCIPLINA: Controle de Custos Aplicado a Gastronomia (cod 04160)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. de Administragdo

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 60h PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGCAO: Sétimo

EMENTA

Introducdo a contabilidade de custos. Classificacdo dos custos. Sistemas de custos. Métodos de avaliacdo
de estoques. Analise do ponto de equilibrio. Custos e formacao de precos.

OBJETIVO

Apresentar a contabilidade como uma ferramenta de analise financeira através da aplicacdo de suas
metodologias mais modernas, destacando a estrutura patrimonial e as informagdes financeiras Uteis ao
processo decisorio.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - Introducdo a contabilidade de custos
Definicdo e importancia da gestdo de custos
Principios contdbeis aplicados a custos
Objetivos da contabilidade de custos

Unidade Il - Classificacdo de custos
Quanto a apropriagao aos servi¢os prestados
Quanto ao comportamento em relacdo ao volume de atividade econémica

Unidade Il - Sistemas de custos
Ordens de servico
Processos

Analise comparativa dos sistemas

Unidade IV - Andlise do ponto de equilibrio
Conceitos basicos
Operacionalizagdo da analise
Aplicacdes da analise do ponto de equilibrio

Unidade V- Custos e formacdo de precos
Uso dos custos para a formagao dos precos
Métodos de formagao de precos
Formacdo pratica dos precos de vendas

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

BRUNI, A.L.; FAMA, R. Gestdo de custos e formagdo de pregos. 32 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.
DURA, R.G. Custos. 52 ed. S3o Paulo: Atlas, 2003.

MARTINS, E. Contabilidade de custos. 92 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

COMPLEMENTAR:
LEONE, G.S.G. Curso de contabilidade de custos. 22 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

SANTOS, J.J. Fundamentos de custos para a formagao do prego e do lucro. 52 Ed. S3o Paulo: Atlas, 2005.




72 PERIODO

DISCIPLINA: Cozinha Alternativa (cod 11162)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. tecnologia Rural/Dois Irm&os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 30h  PRATICAS: 30h

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Sétimo

EMENTA

Conhecer os fundamentos das diversas culindrias ndo usuais existentes: aproveitamento integral de
alimentos, culinaria diet e light, culindria vegetariana, principios de culindria macrobiética, gastronomia
hospitalar e molecular.

OBJETIVO

Estudar o conteldo tedrico e pratico das diversas culindrias ndo usuais existentes: aproveitamento
integral dos alimentos, culinaria diet e light, culindria vegetariana, principios da culinaria macrobiética,
gastronomia hospitalar e molecular.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | — Macrobiética: Definicdo e histdrico da macrobidtica, caracteristicas e principios macrobidticos,
diagrama do Taiji tu, alimentos yin e yang regras bdsicas de sua aplicagdo. Preparag¢Oes culinarias
macrobidticas.

Unidade Il — Gastronomia Hospitalar: Definicdo, histdrico e evolugdo da gastronomia hospitalar.
Necessidades dos diferentes clientes, com restricdes de alimentos e ou nutrientes relacionando com as
funcdes dos alimentos. Hotelaria hospitalar: proposta, estrutura, setores e cargos, politica e premissas.
Conhecimentos basicos de nutricdo parenteral e enteral. Dietas hospitalares e terapéuticas com estudo de
casos. Importancia na disseminacdo de comida de hospital. Preparagées culindrias hospitalares.

Unidade Il — Culinaria Light e Diet: Importancia. Definicdo, legislacdo diet e light. Edulcorantes: Origem e
conceito e principais edulcorantes. Produtos com alegacao light, rotulagem. Preparacao de pratos light e
diet.

Unidade IV — Aproveitamento integral dos alimentos: Definicdo, ensinamentos bdasicos de como utilizar
partes de alimentos que geralmente sdao desperdicadas. Desenvolvimento de novas receitas. Discussao da
apostila de aproveitamento de alimentos do SESC — Mesa Brasil. Preparagdes de receitas.

Unidade V — Gastronomia molecular: Nog¢des bdsicas. A fisiologia do gosto. A transformacdo dos antigos
procedimentos.

Unidade VI — Culindria Vegetariana: Introdugdo ao vegetarianismo. Sistemas alimentares e conceitos.
Principios e etapas para adaptacdo a alimentagdo vegetariana. Uso da soja. Crudivorismo: caracteristicas,
equipamentos. Vantagens, desvantagens e deficiéncias nutricionais. Preparagdes de pratos vegetarianos:
torta de tofu, feijoada vegetariana, salada de feijdo de soja, panqueca de berinjela.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugao a Quimica dos Alimentos. S3o Paulo. Varela.
FERNANDES, A. Guia para uma culinaria saudavel.

CABRAL, L. C. DELLA MODESTA, R. C. Soja na Alimenta¢ao Humana.

KLATILOVA, E. A importancia da soja no enriquecimento dos alimentos.

CEU, M. Cozinha natural no dia-a-dia.

DEUS, R. P. Cozinha natural & integral.

MAHAN, L; KRAUSE, K. Alimentos, nutricao & dietoterapia. Sdo Paulo. Roca, 1998.
LUNA, S. M. L. Aproveitamento integral de alimentos.

LIVERA, A. V. S; SALGADOQ, S. M. Técnica dietética.

MACHADO, C. M. M.; MORETTI, C. L; SOUSA, R. M. D. Aproveitamento das raspas geradas na produc¢ao
de minicenouras.

DEUS, R. P. Alimentagdo saudavel para diabéticos




COMPLEMENTAR:

BRANDAO, C.T.T. Alimentag3o alternativa. 1 ed. Brasilia: Ministério da Satde do Brasil. 1989. p. 18-32.
CASTRO, R. Guia de alimentag3o e culinaria vegetariana: Alimentagdo light. 4. ed. S3o Paulo: icone,
2001.

FREITAS, S.M.L. Alimentos com alegacao Diet ou Light: defini¢oes, legislagdo e implicagées no consumo.
S&do Paulo: Atheneu, 2005.

http: www.anvisa.gov Acesso em 25.01.2008.

KUSH, M. A cura natural pela macrobidtica. 2 ed. Sio Paulo/Rio de Janeiro: Ground. 1987.

NYOITI, S. Macrobidtica Zen: A arte da longevidade e do rejuvenescimento. Associacdao Macrobidtica de
Porto Alegre, Porto Alegre,RS.

TARABOULSI, F.A. Administracao de hotelaria hospitalar: servicos aos clientes, humanizagao do
atendimento, departamentalizacdo, gerenciamento, saude e turismo, hospitalidade, tecnologia de
informacao. 3 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.




72 PERIODO

DISCIPLINA: Empreendedorismo (cod 04180)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. de Administragdo/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 60h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 60h PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGAO: Sétimo

EMENTA

O processo de empreender. Conceito de empreendedorismo e do empreendedor. Analise histdrica do
empreendedorismo. O empreendedorismo no Brasil. O ensino de empreendedorismo. Empreendedorismo
e liderancga. Diferenciacdo entre ideias e oportunidades. Identificacdo e avaliacdo de oportunidades. A
gestdo Empreendedora; Infra-empreendedorismo. O plano de Negdcios. Questdes

legais para constituicdo de uma empresa.

OBJETIVO

Capacitar os alunos com conhecimentos que contribuam para administrar e/ou implantar organizacdes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - O processo de empreender: Quem é o empreendedor?

Unidade Il - Conceito de empreendedorismo e Tipos de empreendedores;

Unidade lll - Evolucdo do estudo do empreendedorismo no Brasil;

Unidade IV - O ensino de empreendedorismo: é possivel ensinar a ser empreendedor?

Unidade V - Mitos e verdades sobre o empreendedor de sucesso;

Unidade VI - Diferencia¢do entre idéias e oportunidades: a decisdo de se tornar um empreendedor;
Unidade VII - Conceito e processo de liderancga e suas relagdes com o empreendedorismo;

Unidade VIII - A gestao empreendedora;

Unidade IX -0 intra-empreendedorismo: conceitos e fatores favoraveis a seu uso;

Unidade X - Identificacdo e avaliacdo de oportunidades: diferenciacdo entre idéias e oportunidades;
Unidade XI - Oportunidades e Ameacas de Empreendimentos Gastronémicos em Pernambuco;
Unidade XII - O plano de Negdcios: construcdo e aplicagoes;

Unidade XIIl - Questdes legais para constituicdo de uma empresa.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

BERNARDI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestao: fundamentos, estratégias e dindmica. Sao
Paulo: Atlas, 2003. 314p. ISBN 8522433380

DOLABELA, F. O segredo de Luisa. 14.ed. Sao Paulo: Cultura Editores Associados, 1999. 312p ISBN
8529300459.

DOLABELA, F. Oficina do empreendedor. S3o Paulo: Cultura Editores Associados, 1999. 275p ISBN
8529300483

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando idéias em negdcios. 3.ed. rev. e atual. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008. 232p. ISBN 9788535232707

DRUCKER, P. F. Inovagao e espirito empreendedor (entrepreneurship): pratica e principios. Sdo Paulo:
Pioneira, 2005. 378p. ISBN 8522100853




COMPLEMENTAR:

AMORIM, T. N. G. F. Eu lider: construindo o sucesso corporativo. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2007.
BATEMAN, T; SNELL, S. A. S. Administragdo: novo cenario competitivo. Sdo Paulo: Atlas, 2006.
DOLABELA, F. Boa Idéia! E Agora? Plano de Negdcio, o caminho seguro para criar e gerenciar sua
empresa Cultura Editores Associados ,352 paginas

DOLABELA, F. Empreendedorismo: Uma forma de ser Editora AED 148 paginas.

DOLABELA, F. Pedagogia Empreendedora, Cultura Editores Associados,144 p., 2005.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo na pratica: mitos e verdades do empreendedor de sucesso. Sdo
Paulo: Editora Campus, 2007.

FILION, L. J. (Coord). Boa idéia! E agora? Plano de negdcio: o caminho seguro para criar e gerenciar sua
empresa. S3o Paulo: Cultura, 2000.

LEITE, E. Empreendedorismo, inovagao e incubagao de empresas. Recife: Bagaco, 2006.

LEITE, EMANUEL. O fendbmeno do empreendedorismo. Criando Riquezas. 2 @ Edicdo. Ed. Bagaco. Recife,
2000.

MARCOS NAHUZ. O ROMANESCO: teoria e arte juntas na pratica empreendedora, Cibernautas,2007
MARCOS NAHUZ. Se conselho fosse bom... Eu venderia! Cibernautas, 2007. MINTZBERG, HENRY;
AHLSTRAND,

MENDONCA, L. E. C. (Org). Como me tornei empresario: a aventura empreendedora de 17 vencedores.
Recife: Bagaco, 2001.

MINZBERG, H.; AHLSTRAND, B.; LAMPEL, J. Safari de Estratégia: um roteiro pela selva do planejamento
estratégico. Porto Alegre: Bookman, 2000.

PEREIRA, HEITOR; SANTOS, SILVIO APARECIDO DOS. (Orgs) Criando seu Préprio Negdcio.SEBRAE/USP.
Brasila, 1995

SALIM, C. S. Et. al. Construindo Plano de Negdcios. Ed. Campus. Rio de Janeiro, 2001.

SCHUMPETER. J.A. Teoria do Desenvolvimento Economico. Colecdo : Os economistas. Ed. Abril. S3o
Paulo, 1982.




72 PERIODO

DISCIPLINA: Inglés Instrumental A (cod 04317)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. de Letras/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 30h NUMERO DE CREDITOS: 2

CARGA HORARIA SEMANAL: 2h TEORICAS: 30h PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGCAO: Sétimo

EMENTA

Consideragbes gerais sobre a leitura (conceituacdo, processo comunicativo, abordagem intensiva da
leitura, relacdo entre técnicas de leitura e os niveis de compreensdo do texto.Compreensdo de
textos(identificacdo de objetivos,andlise da estrutura do texto,divisdo do texto em partes,andlise
critica/avaliacdo de textos,elaboracdo de inferéncias(skimming/scanning, coesio e coeréncia, indicacdes
de referéncias, referéncia, informacao nao verbal, substituicdo, cognatos e falso cognatos, elipse).

OBJETIVO

Estudar as estratégias de compreensdo escrita em lingua inglesa que favorecam uma leitura mais
eficiente e independente de textos variados nas diferentes dreas do conhecimento.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - Language topics: English for Specific Purpose (definition and objectives); Language concepts;
Language, culture, identity; English language in different contexts of use; skimming and scanning; reading
strategies. English structure: linking words, nouns and adjectives; verb tenses, modals, comparisons, word
formation, vocabulary related to food and nutrition

Unidade Il - Gastronomy topics: nutrition and health, food safety and food situation around the world;
food pyramids; health and safety at work; soft drinks; beers; wines; cheese; describing dishes; meals and
desserts; food and health: good and bad habits; lay a table; nutrition facts labels.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

DAY, R. R. (ed.) New Ways in Teaching Reading. Bloomington: TESOL/Pantagraph Printing, 1993.
HOUAISS, A.; AVERY, C. Dicionario Brasileiro Inglés Portugués Brazilian English-Portuguese dictionary.
Englewood Cliffs: Prentice-Hall, 1995.

HUTCHINSON, T.; WATERS, A. English for specific purposes. Cambridge: Cambridge University Press,
2005.

MIKULECKY, B. S.; JEFFRIES, L. Reading Power. New York, Longman, 1998.

MUNHOZ, R. Inglés Instrumental: estratégias de leitura. S3o Paulo: Texto Novo, 2004.

MURPHY, R. English Grammar in Use: a self study reference and practice book for intermediate
students. 2. ed. Cambridge : Cambridge University Press, 1998.

SOUZA, A. G. F. Leitura em Lingua Inglesa: uma abordagem instrumental. S3o Paulo: Disal, 2005.
TRISH, S.; REVELL, R. Highly Recommended: English for the hotel and catering industry. Oxford: Oxford
University Press, 2007.

COMPLEMENTAR:

DUYFF, R. L. Food Folklore: tales and truths about what we eat. New York: John Wiley $ Sons Inc. 1999.
HEWINGS, M. Advanced Grammar in Use: a self study reference and practice book for advanced
learners of English. Cambridge University Press, 2000.

KLIE, V. Not just hamburgers! S3o Paulo: DISAL, 2003.

KRAMSCH, C. Context and Culture in Language Teaching. Oxford University Press,

1993 SWAN, M. Practical English Usage. Oxford University Press, 2005.

SWAN, M.; WALTER, C. How English works — a grammar practice book. Oxford University Press, 1997.




72 PERIODO

DISCIPLINA: Projeto de Ambientacdo e Design para Restaurantes e Similares (cod 11157)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 90h NUMERO DE CREDITOS: 4

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h TEORICAS: 90h PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: N.A.

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICAGCAO: Sétimo

EMENTA

Desenvolvimento da concepc¢do do Interior Arquiteténico a partir do conhecimento das idéias que
organizam o projeto a sofrer a intervencdo. Andlise dos aspectos estruturais, espaciais, volumétricos, dos
materiais, da climatologia (ventilacdo e iluminag¢do natural) da acustica que envolve um projeto de
restaurantes ou similares.

OBJETIVO

Fornecer embasamento tedrico imprescindivel para o desenvolvimento de temas de grande
complexidade e especializacdo na area de servigos de alimentacdo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I: Identificacdo da realidade construida, conceito de lugar (regido/cultura). O espaco
arquitetonico

UNIDADE Il: O usudrio - as aspiragoes.

UNIDADE Ill: Metodologia do Projeto. Elaboracdo de programas arquitetonicos. Zoneamento,

dimensionamento, funcionamento e ergonometria.

UNIDADE IV: A relagdo interior/exterior.

UNIDADE V: Os materiais de construgdo/revestimentos.

UNIDADE VI: Equipamentos novos/existentes.

UNIDADE VII: Detalhes: construtivos, de ambientes e de esquadrias.

UNIDADE VIII: Projetos Complementares e Especiais (ar condicionado, hidraulica, elétrica, telefonia,

paisagismo, etc.

UNIDADE IX; Dimensionamento de espacos para deficientes fisicos.

UNIDADE X: Cor e textura em ambientes

UNIDADE XI: Dominio das técnicas construtivas e tecnologia de execucdo. Dominio de exequibilidade dos

detalhes.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

ABNT. Coletanea de Normas Técnicas Brasileiras. Rio de Janeiro: ABNT, 2001.

BAUDRILLARD, J. Por uma critica a economia politica do signo. Rio de Janeiro: Elfos Editora; Lisboa,
Edicbes 70,1995.

CHAUI, M. Convite a Filosofia. S3o Paulo: Editora Atica, 2004.

GURGEL, M. Projetando espacos. Guia de Arquitetura de Interiores para Areas Comerciais. S3o Paulo:
Editora Senac Sdo Paulo, 2005.

RESOLUCAO-RDC N° 216/2004 e seu Regulamento Técnico — ANVISA / Ministério da Satde

SILVA, E. Uma introdugdo ao projeto arquitetonico. Porto Alegre: UFRGS, 1994.

SILVA FILHO, A.R.A. da Manual Basico para Planejamento e Projeto de Restaurantes e Cozinha
Industrial. S3o Paulo: Livraria Varela, 1996.

ZEVI, B. Saber Ver a Arquitetura. S3o Paulo: Martins Fontes, S3o Paulo, 1978.

COMPLEMENTAR:

ARNHEIM, R. Arte e percepgdo visual. S3o Paulo: Ed. Pioneira. Thomson Learn, 13.ed, 2000.
ASCHER, F. Le mangeur hypermoderne. Paris: Editions Odile Jacob, 2005.

CHING, F.D.K. Dicionario Visual de Arquitetura. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1999.

CHING, F.D.K. Técnicas de Construgdo llustradas. Porto Alegre: Bookman, 2001.

COSTA, L. Biblioteca Educagdo é Cultura, v.10 Arquitetura. Rio de Janeiro: Bloch: FENAME, 1980.
DE BOTTON, A. A arquitetura da felicidade. Rio de Janeiro: Rocco, 2007.




HALL, E.T. A Dimensao Oculta. 1989.

HERTZBERGER, H. Ligoes de Arquitetura. 2 ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1999.

IIDA, I. Ergonomia, projeto e produgdo. Sdo Paulo: Editora Edgard Bliicher, 2002.
MANCUSO, C. Arquitetura de Interiores e Decoragao. Porto Alegre:Ed. Sulina, 2004.
NORMAN,D.A. Emotional Design. New York:Basic Books, 2004.

PEDROSA, I. O universo da cor. S3o Paulo: Ed. SENAC Nacional, 2004.

SISTEMA APPC. Elementos de apoio as boas praticas. Rio de Janeiro: SENAC DN, 2001.

RAMOS, L.; Barros, R.M. A cor no processo criativo. S3o Paulo: Ed. SENAC S3o Paulo, 2007.




82 PERIODO
DISCIPLINA: Estagio Supervisionado Obrigatoério (cod 11102)
DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os
CARGA HORARIA TOTAL: 360h NUMERO DE CREDITOS: 24
CARGA HORARIA SEMANAL: - TEORICAS: 360h PRATICAS:

PRE-REQUISITOS: 04173 - Gestio Ambiental e Responsabilidade Social A, 04526 - Etica e Legislacio Trabalhista e Empresarial,
05258 - Metodologia do Estudo Cientifico, 11100 - Microbiologia dos Alimentos A, 11118 - Higiene e Seguran¢a na Produgdo de
Alimentos, 11120 - Habilidades e Técnicas Culinarias 1,11151 - Habilidades e Técnicas Culinarias Il

CO-REQUISITOS: N.A.
SEMESTRE DE APLICACAO: oitavo

EMENTA
Realizagdo de trabalho tedrico/pratico em &rea relacionada a Gastronomia, sob a responsabilidade e
coordenacdo da UFRPE, 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, para sua
absorcao pelo mercado de trabalho

OBIJETIVO
Desenvolver nos alunos o interesse por determinadas areas tematicas do Curso de Bacharelado
em Gastronomia, fazendo com que os mesmos possam adquirir maiores conhecimentos sobre
assuntos relacionados com o exercicio de sua profissao

CONTEUDO PROGRAMATICO

- Escolha do tipo de empreendimento gastrondmico para desenvolvimento do estagio;
- Definicao de objetivos e metas;

- Definicdo de metodologia s adotadas;
- Estabelecimento de cronograma de atividades;

Desenvolvimento do relatoério de atividades.
BIBLIOGRAFIA

BASICA:

LAKATOS, E.M.; MARCONI, M.A. Metodologia do Trabalho Cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 1991.

PRESTES, M.L.M. A pesquisa e a Construgdao do Conhecimento Cientifico. Sdo Paulo: Respel, 2003.
SEVERINO, A.J. Metodologia do Trabalho Cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

COMPLEMENTAR:

ANDRADE, M.M; HENRIQUES, A. Lingua Portuguesa: Nog¢Oes basicas para cursos superiores. S3o Paulo:
Atlas, 1999.

DEMO, P. Introdugdo a Metodologia da Ciéncia. Sdo Paulo: Atlas, 1985.

LEAO, L.M. Metodologia da Pesquisa Aplicada as Ciéncias Naturais. Recife: Ed. da UFRPE, 2006.




82 PERIODO

DISCIPLINA: Trabalho de Conclusao de Curso

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. Tecnologia Rural/Dois Irm3os

CARGA HORARIA TOTAL: 360h NUMERO DE CREDITOS: 24

CARGA HORARIA SEMANAL: - TEORICAS: 360h PRATICAS:
PRE-REQUISITOS: 04173 - Gestdo Ambiental e Responsabilidade Social A, 04526 - Etica e Legislaciol
Trabalhista e Empresarial, 05258 - Metodologia do Estudo Cientifico, 11100 - Microbiologia dos Alimentos A,
11118 - Higiene e Seguranca na Produc¢do de Alimentos, 11120 - Habilidades e Técnicas Culinarias 1,11151 -
Habilidades e Técnicas Culinarias Il

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICACAO: oitavo

EMENTA
Desenvolvimento pesquisa cientifica, plano de negdcios ou produto gastrondmico, sob a orientacdo de um
docente. Ao final do periodo letivo o discente devera entregar um documento académico escrito,
obedecendo ao modelo de monografia (ABNT- NBR 14724 ou a sua atualizagdo), bem como apresentar o
mesmo em defesa publica para avaliagdo de uma banca.

OBJETIVO
I. Consolidar os conteudos teérico-praticos adquiridos durante o curso de Bacharelado em Gastronomia
em uma pesquisa académica;
Il. Oportunizar o aprofundamento de um tema especifico correlato, a luz de referencial tedrico-
metodolégico pertinente;
[ll. Estimular habilidades intelectuais e investigativas que contribuam para o desenvolvimento de
competéncias desejdveis a carreiras que
envolvam pesquisa;
IV. Favorecer a atitude critica e comportamento analitico diante dos objetos de pesquisa;
V. Incrementar conhecimentos quanto a escolha e utilizagdo de metodologias de pesquisa.

CONTEUDO PROGRAMATICO

- Escolha do tipo de empreendimento gastrondmico para desenvolvimento do estagio;
- Definigdo de objetivos e metas;

- Definicao de metodologia s adotadas;
- Estabelecimento de cronograma de atividades;

Desenvolvimento do relatoério de atividades.
BIBLIOGRAFIA

BASICA:

LAKATOS, E.M.; MARCONI, M.A. Metodologia do Trabalho Cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 1991.

PRESTES, M.L.M. A pesquisa e a Construcdao do Conhecimento Cientifico. S3o Paulo: Respel, 2003.
SEVERINO, A.J. Metodologia do Trabalho Cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

COMPLEMENTAR:

CHIZZOTTI, Antbnio. Pesquisa qualitativa em ciéncias humanas e sociais. 6. ed. Petrépolis (RJ): Vozes,
2018. 144 p.

LEAO, L.M. Metodologia da Pesquisa Aplicada as Ciéncias Naturais. Recife: Ed. da UFRPE, 2006. MARTINS,
Gilberto de Andrade

THEOPHILO, Carlos Renato. Metodologia da investigagdo cientifica para ciéncias sociais aplicadas. 3. ed.
Sao Paulo: Atlas, [2018]. ix, 247 p.

MEDEIRQS, Jodo Bosco. Redagado cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 11. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2009. xii, 321 p.

PRESTES, Maria Luci de Mesquita. A Pesquisa e a construcdao do conhecimento cientifico: do planejamento
aos textos, da escola a academia . 2. ed. Catanduva, SP: Réspel, 2003. 255 p




82 PERIODO

DISCIPLINA: Educagdo Fisica A (cod 04208)

DEPARTAMENTO/UNIDADE ACADEMICA: Dep. De Educacio Fisica/Dois Irmaos

CARGA HORARIA TOTAL: 30h NUMERO DE CREDITOS: 2

CARGA HORARIA SEMANAL: - 2h TEORICAS: PRATICAS: 30h

PRE-REQUISITOS: N.A

CO-REQUISITOS: N.A.

SEMESTRE DE APLICACAO: oitavo

EMENTA

Proporcionar aos académicos condi¢es para pratica desportiva ou de uma atividade fisica
que venha estimular suas qualidades fisicas, psicoldgicas e sociais, na tentativa de
desenvolver o habito de pratica-las de forma regular, na busca de uma e/ou manutenc¢do da
qualidade de vida.

OBJETIVO

Desenvolver e/ou manter as condi¢des fisico-organicas.

Promover a socializagdo dos alunos em relagdo a comunidade académica.

Despertar o interesse pela pratica desportiva através da execugdo das diferentes modalidades.
Iniciar na aprendizagem dos fundamentos basicos dos desportos.

Reforgar as habilidades para a pratica de diversos desportos.

Identificar nos académicos suas aptidGes especificas para estimular uma pratica cotidiana.

CONTEUDO PROGRAMATICO

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

COMPLEMENTAR:




8.3.2 Disciplinas Optativas

Unidade curricular: 04464 - ANTROPOLOGIA DO CORPO E DA SAUDE

Departamento: Ciéncias Sociais

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 60h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
0

Tipo: Optativa Tedrica
60

Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: A contribui¢do da antropologia as ciéncias da salde. Saude e cultura. Saude e comunidade: a
identidade como produto do simbolismo corporal. Concepg¢bes sobre saide-doenga. Género e
sexualidade. Técnicas corporais. A no¢do de corpo e pessoa nas culturas contemporaneas.

Bibliografia basica:

MAUSS, Marcel; LEVY-BRUHL, Henri; GURVITCH, Georges; NEVES, Paulo (Trad.). Sociologia e antropologia.
4. reimpr. S3o Paulo: Cosac Naify, 2011. 535 p.

HELMAN, Cecil. Cultura, satide e doenga. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 431 p.

Bibliografia complementar:

Unidade curricular: 11166 - Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas

Departamento: Tecnologia Rural

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagdo:

Carga horaria total: 60h
Tipo: Optativa Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4

30 30

Pré-requisito: Férmula: 07221 E 07223 E 11100

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Anadlise sensorial: significado, fundamentos tedricos e campo de aplicagdo; Sentidos humanos e
anadlise sensorial: visdo, olfato, paladar e inter-relagdo entre os sentidos; Técnicas e testes usados na
analise sensorial de alimentos e bebidas; Gastronomia e a andlise sensorial: principais componentes,
degustacdo, avaliacao e percepc¢ao de defeitos.

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




CASSONE, L. Conheg¢a o mundo do vinho e do queijo. S3o Paulo:Editora Gaia, 1995.
FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. S3o Paulo:Livraria Varela, 2003.

Bibliografia complementar:

GALVAO, S. Guia de Tintos & Brancos. S3o Paulo:Editora Cédex, 2004.

SANCHO, J.; BOTA, E.; CASTRO de J.J. Introduccion al analisis sensorial de los alimentos.
Barcelona:Alfaomega Grupo Editor, 2002.

VENTURI-FILHO, W.G. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento, BPF/APPCC, legisla¢io e
mercado. S3o Paulo:Editora Edgar Biicher, 2005.

Unidade curricular: 09151 - APROVEITAMENTO INTEGRAL DO PESCADO

Departamento: Pesca e Aquicultura

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagdo:

Carga horaria total: 75h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 5
0

Tipo: Optativa Tedrica
75

Pré-requisito:

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: Evolugdo tecnoldgica da industria pesqueira; defumacgdo de produtos pesqueiros;
aproveitamento integral de tubardes; industrializacdo de crustaceos e moluscos; processamento de
racOes para aquicultura; concentrado protéico; pasta de pescado (surimi); embutidos de pescado;
planejamento técnico de industrias pesqueiras; enlatamento do pescado; aproveitamento industrial de
algas marinhas;

aproveitamento de sub-produtos da indUstria pesqueira.

Bibliografia basica:

CRUZ, Guilherme Armenio. Desidratacdo de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Globo, 1990. 207 p.

GAVA, Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos. S3o Paulo: Nobel, 1978. 284 p.

OGAWA, Masayoshi; KOIKE, Johei. Manual de pesca. Ceara: Associacdo dos Engenheiros de Pesca do
Estado do Ceara, 1987. 799p.

Bibliografia complementar:

Unidade curricular: 11460 - AS HUMANIDADES NA FORMACAO DO GASTRONOMO

Departamento: Tecnologia Rural




Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 60h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4

30

Tipo: Optativa Tedrica
30

Pré-requisito:

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: Sabores e saberes: categorias da higiene. educando os sentidos: além do limpo e do sujo
percepta: educando os sentimentos através das humanidades.

Bibliografia basica:

Bibliografia complementar:

Unidade curricular: 07342 - BIOLOGIA E CULTIVO DE COGUMELOS

Departamento: Morfologia e Fisiologia Animal

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagdo:

Carga horaria total: 60h
Tipo: Optativa Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
45 15

Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Introducdo a biologia dos cogumelos: reprodugao, ciclo de vida, classificagdo. Ecologia dos
cogumelos: papel ecoldgico, habitats,substratos e habitos. Técnicas de cultivo: cultivo de decompositores
primarios: shimeji/hiratake; cultivo em toras, cultivo axénico, cultivo ndo axénico. Cultivo de
decompositores secundarios: champinhon, cogumelo do sol; produgdo composto, terra de cobertura;
semeadura, corrida do micélio, indugao e frutificacdo. Controle de condi¢des abidticas. Aspectos
ecolégicos do cultivo: integragdo com processos produtivos organicos e permacultura. Aspectos
gastronémicos e medicinais. Processamento pds-colheita.

Bibliografia basica:

EIRA, A.F. Cultivo de cogumelo medicinal. Vigosa: Aprenda Facil, 2003. 398 p.

EIRA, A.F.; BRAGA, G.C. Cultivo cogumelo champignon (Agaricus spp). Vicosa: CPT, 2001. 130 p.

EIRA, A.F.; BUENO, F.S. Cultivo de cogumelo shiitake em substratos —cultivo axénio e pasteurizagao
severa. Vigosa: CPT, 2005. 196 p.

STAMETS, P. Growing gourmet and medicinal mushrooms. 3ed. Berekeley: Ten Speed, 2000. 574 p.
STAMETS, P.; CHILTON, J.S. The mushroom cultivator: a practical guide to grown mushrooms at home.
Olympia: Agarikon, 1983. 415 p.

URBEN, A.F. (org.) Produgao de cogumelos por meio de tecnologia chinesa modificada. Brasilia: Embrapa,
2004. 186 p.




Bibliografia complementar:

FRADE, B.L.; ALFONSO, A.T. Guia de los hongos de la Peninsula Ibérica. Ledn: Celarayn, 2005. 566p.
FLEGG, P.B.; SPENCER, D.M; WOOD, D.A. (eds.) The biology and technology of the cultivated mushroom.
Chichester: John Wiley, 1985. 347p.

GAITAN—HERNANDEZ, R.; SALMONES, D.; MERLO, R.P.; MATA, G. Manual practico del cultivo de setas:
aislamiento, siembra y produccion. Xalapa: Instituo de Ecologia, 2006. 56 p. Disponivel em:
http://wwwl.inecol.edu.mx/inecol/libros/manual_setas.pdf. Acesso em: 09/05/2016.

LOPEZ, C.E.A. La produccién de hongos comestibles. 2007. 207p. Dissertagao de Mestrado. Facultad de
humanidades, Universidad de San Carlos de Guatemala. Guatemala. Outubro, 2007. Disponivel em:
http://www.innovacion.gob.sv/inventa/atachments/article/2043/07_1932.pdf. Acesso em: 09/05/2016.
SILVA, R.; FRITZ, C.; CUBILLOS, J.; DIAZ, M. Manual para produccion de hongos comestibles

(shiitake). Santiago: DIGA (Chile), 2016. 38p. Disponivel em:
http://www.volveralatierra.com.ar/fotos/downloads/20011/11/Manual-produccion-hongos-comestibles-
shiitake.pdf. Acesso em: 09/05/2016.

Unidade curricular: 09349 - CONTROLE DE QUALIDADE E CONSERVAGAO DE PRODUTOS PESQUEIROS

Departamento: Pesca e Aquicultura

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagdo:

Carga horaria total: 75h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 5
0

Tipo: Optativa Tedrica
75

Pré-requisito:

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: Higiene e sanidade na indUstria pesqueira; microbiologia aplicada a produtos pesqueiros;
caracteristicas quimicas e nutricionais do pescado, como matéria prima alimentar "in natura" e industrial;
definicOes, classificacdo e caracteristicas do pescado fresco; deterioragdo em pescados; transformacées e
ocorréncias no Post mortem no pescado; frio na conservacao do pescado; Sistema APPCC na Industria do
pescado; legislacdo. Rastreabilidade de produtos da Pesca e Aquicultura.Certificacdao de produtos da Pesca
e Aquicultura.

Bibliografia basica:

CRUZ, Guilherme Armenio. Desidratacdo de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Globo, 1990. 207 p.

GAVA, Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos. S3o Paulo: Nobel, 1978. 284 p.

OGAWA, Masayoshi; KOIKE, Johei. Manual de pesca. Ceara: Associacdo dos Engenheiros de Pesca do
Estado do Ceara, 1987. 799p.

Bibliografia complementar:

Unidade curricular: 05479 - COOPERATIVISMO

Departamento: Educagao




Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 60h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4

60

Tipo: Optativa Tedrica
60

Pré-requisito:

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: Origem e histéria das cooperativas. Principios cooperativistas. Tipos de cooperativas. Legislagao.
A empresa cooperativa. Ato cooperativo, estrutura, fundagao e operacionalidade da cooperativa. A
participacdo do associado. Dono e usuario. A economia de escala, compras e vendas em comum.
Cooperativismo e desenvolvimento. As contradi¢cdes do cooperativismo. A cooperagao na sociedade. O
associativismo econémico rural no nordeste. O cooperativismo no mundo atual.

Bibliografia basica:

CRUZIO, Helnon de Oliveira; FUNDAGAO GETULIO VARGAS. Como organizar e administrar uma
cooperativa: uma alternativa para o desemprego. Rio de Janeiro: FGV, 2000. 156p.

SANTOS, Boaventura de Sousa. Produzir para viver: os caminhos da produgao nao capitalista. Rio de
Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 2002. 514 p

BATALHA, Mario Otavio. Gestao agroindustrial: GEPAI : Grupo de Estudos e Pesquisas Agroindustriais. S3o
Paulo: Atlas, 1997. 2 v.

Bibliografia complementar:

Unidade curricular: 11163 - COZINHA DE MATRIZ AFRICANA

Departamento: Tecnologia Rural

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 60h
Tipo: Ooptativa | Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
45 15

Pré-requisito: Formula: 04788 E 11118 E 11120 E 11151

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: Nogdes gerais sobre as relacdes histdricas e contemporaneas entre Africa, Brasil e gastronomia.
Principais matérias-primas (de matriz africana) utilizadas na gastronomia brasileira. A gastronomia ritual
dos orixas africanos e sua transposicdao a mesa cotidiana brasileira. A cozinha de matriz africana e o
estabelecimento do regionalismo, identidade e patrimonio.




Bibliografia basica:

CANCLINI, N. G. Cultural recoversién. In: YUDICE, G.; FRANCO, J.; FLORES, J. (eds.). On edge: the crisis of
contemporary latin american culture. Minneapolis: University of Minnesotta Press, 1992.

CASCUDOQO, L. C. Histéria da alimentag¢ao no Brasil. S3o Paulo: Global, 2004.

CASTELLI, G. Administragdo hoteleira. Caxias do Sul: EDUCS, 2001.

CEVASCO, M. E. Hibridismo cultural e globalizagao. ArtCultura, Uberlandia, v. 8, n. 12, p. 131-138, jan.-jun.
2006

DAVIES, C. A. Alimentos e Bebidas. Caxias do Sul: EDUCS, 2001.

FAGLIARI, G. S. Turismo e alimentagao: analises introdutdrias. Roca: Sdo Paulo, 2005.

FERNANDES, C. Viagem Gastronomica através do Brasil. SENAC: S3o Paulo, 2005.

FLANDRIN, J-L.; MONTANARI, M. Historia da Alimentagdo. Estacdo Liberdade, 1998.

FRANCO, A. De cagador a gourmet - uma historia da gastronomia. SENAC: S3o Paulo, 2001.

SAVARIN, B. A fisiologia do gosto. Companhia das Letras: Sdo Paulo, 1999.

LODY, R. Brasil Bom de Boca. SENAC: S3o Paulo:, 2008.

LODY, R. Tem Dendé, Tem Axé. Etnografia do dendezeiro. S3o Paulo:Pallas, 1993. LODY, R. A Mesa com
Gilberto Freyre. Sdo Paulo: SENAC NACIONAL, 2004, 132p. MARQUES, J. A. Manual do restaurante e bar.
Rio de Janeiro: Thex Editora, 2002.

Bibliografia complementar:

MAIOR, M. S. Alimentacao e Folclore. Rio de Janeiro: FUNARTE; Instituto Nacional do Folclore, 1988. p.5-
6.

PELEGRINI, S. C. A.; FUNARI, P. P. In: LODY, R. (Ed). O que é patrimonio cultural imaterial. SENAC: Sdo
Paulo, 2008.

TORRE, F. Administragdao Hoteleira. Sao Paulo: Roca, 2001.

VIERA, E. V.; CANDIDO, indio. Glossario técnico: gastrondmico, hoteleiro e turistico. Caxias do Sul: EDUCS,
2000.

YOUSSEF, M.P. B.; VERGER, P. F. In: LODY, R. (Ed). A VIDA EM SOCIEDADE: OLHAR A AFRICA EVER O

BRASIL. SENAC: Sao Paulo, 2008.

Unidade curricular: 05268 - DIDATICA

Departamento: Educacdo

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 60h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
0

Tipo: Optativa Tedrica
60

Pré-requisito:

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: A formagao do educador, o processo ensino-aprendizagem, planejamento das praticas
pedagdgicas; objetivos, conteldos, procedimentos, recursos e avaliagdo do processo ensino-
aprendizagem.




Bibliografia basica:

CANDAU, Vera Maria. A didatica em questdo. 18. ed. Petrdpolis, RJ: Vozes, 2000. 128 p.

DIAZ BORDENAVE, Juan E; PEREIRA, Adair Martins. Estrategias de ensino - aprendizagem. 9. ed.
Petrépolis, RJ: Vozes, 1986. 312 p.

ALVITE, Maria Mercedes Capelo. Didatica e psicologia: critica ao psicologismo na educac¢do. 2.ed. Sao
Paulo: Loyola, 1987. 133 p.

Bibliografia complementar:

ABREU, M2 CELIA E MASETO, MARCOS T. O Professor Universitario em Sala de Aula. 52 ed. SP., Editores
Associados, 1993.

ALVES, RUBEM. Estdrias de quem Gostam de Ensinar. Cortez: Autores Associados,1993.

CUNHA, M2 |ZABEL. O Bom Professor e sua Pratica. SP., Ed. Papirus, 1992.

FERREIRA, FRANCISCO WHITAKER. Planejamento Sim ou N&o. RJ., Ed. Paz e Terra, 1983.

HOFFMAN, JUSSARA. Avaliagao: Mito e Desafio uma Perspectiva Construtivista. 32 ed. Porto Alegre, 1992.

Unidade curricular: 11464 - DIMENSIONAMENTO EM SERVICOS DE ALIMENTAGCAO

Departamento: Tecnologia Rural

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 60h
Tipo: Optativa Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4

45 15

Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Conhecer, planejar e organizar a estrutura funcional em servicos de alimentacgdo. Sele¢do e
dimensionamento de equipamentos, mdveis, utensilios e estoque.

Bibliografia basica:

ARAUJO, M.O.D. DE; GUERRA, T.M DE M. Alimentos per capta. 2ed. Natal: UFRN. Ed. Universitaria, 2007.
324p.

FONSECA, M.T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 3ed.Rev. Amp. S3o Paulo: Editora SENAV, 2004.
KINTON, R.; CESERANI, V.; FOSKETTI, D. Enciclopédia dos Servicos de Alimentacdo. Sdo Paulo: Varela, 1999.
703p.

MEZOMO, I. F. DE. O servico de nutricdo, administra¢do e organiza¢do. S3o Paulo: CEBAS, 1983.

DAVIES, C. A. Cargos em hotelaria. Caxias do Sul: Ed. Univ. Caxias do Sul, 1997. 343p.

Bibliografia complementar:

TEIXEIRA, S. F. M. G. Administracdo aplicada as unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu,
1990. 219p.

SILVA, L. B. DA. MONNERAT, M. P. Alimentacdo para coletividades. 2ed. Rio de Janeiro: Cultura Médica,
1986. 246p.

SILVIO FILHO, A. R. Manual Basico para planejamento e projetos de restaurantes e cozinhas industriais.
S&o Paulo: Varela, 1996.

Unidade curricular: 05145 - EDUCAGAO DAS RELACOES ETNICO-RACIAIS

Departamento: Educagao




Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagdo:

Carga horaria total: 60h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
0

Tipo: Optativa Tedrica
60

Pré-requisito:

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: Formagao das identidades brasileiras: elementos histéricos. Relagdes sociais e étnico-raciais. Africa
e Brasil, semelhancas e diferencas em suas formacdes. Interacdes Brasil-Africa na contemporaneidade.
Preconceito, esteredtipo, etnia, interculturalidade. A educag¢do indigena no Brasil, historicidade e
perspectivas tedrico-metodoldgicas. Ensino e aprendizagem na perspectiva da pluralidade cultural.
Pluralidade étnica do nordeste e de Pernambuco: especificidades e situacdo sdcio-educacional.
Multiculturalismo e transculturalismo critico.

Bibliografia basica:

RACISMO e anti-racismo na educagdo: repensando nossa escola. Sdo Paulo: Selo Negro, 2001. 213 p.
LUCIANO, Gersem dos Santos. O indio brasileiro: o que vocé precisa saber sobre os povos indigenas no
Brasil de hoje. Brasilia: Ministério da Educacao, Secretaria de Educa¢do Continuada, Alfabetizacdo e
Diversidade, 2006. 227 p.

MUNANGA, Kabengele. Superando o racismo na escola. 2. ed. rev. Brasilia: Ministerio da Educagao,
Secretaria de Educacdo continuada, 2005. 204 p.

Bibliografia complementar:
SILVA, Aracy Lopes da; GRUPIONI, Luis Donisete Benzi (Org.). A tematica indigena na escola: novos

subsidios para professores de 12 e 22 graus. Brasilia: MEC/MARI/UNESCO, 1995. 575 p.

Unidade curricular: 11550 -EMBALAGEM DE ALIMENTOS

Departamento: Tecnologia Rural

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 45h
Tipo: Optativa Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 3
30 15

Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Historico e mercado. Fungdo, propriedades e classificagdo das embalagens. Interagdo alimento-
embalagem. Embalagens plasticas, metalicas, celuldsicas, de vidro, flexiveis, comestiveis, cartonadas, ativas
e inteligentes. Embalagem de transporte. Sistemas de envase. Legislacdo e rotulagem. Embalagem e

meio ambiente.




Bibliografia basica:

ANYADIKE, Nnamdi. Embalagens flexiveis. Sao Paulo: Blucher, 2010. xxvi, 127 p.

SANTOS, Andrelina Maria Pinheiro; YOSHIDA, Cristiana Maria Pedroso. Embalagem. Recife: EDUFRPE,
2011. 151 p. TWEDE, Diana; GODDARD, Ron. Materiais para embalagens. Sdo Paulo: Blucher, 2010. xxx,
171 p.

Bibliografia complementar:

CASTRO, AG; POUZADA, AS. Embalagens para a Industria Alimentar. Instituto Piaget.2002

JORGE, N. Embalagens para Alimentos. Cultura Académica. Universidade Estadual Paulista. 2013

HENZ, GP; REIS, A. Embalagens como meio de disseminac¢do de patdgenos causadores de doencas de pds-
colheita em hortalicas. Brasilia, DF. Embrapa Hortali¢as. 20019.10p.

Unidade curricular: 06275 - ESTATISTICA BASICA

Departamento: Informatica e Estatistica

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 60h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
0

Tipo: Optativa Tedrica
60

Pré-requisito:

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: Introducdo a Estatistica. Probabilidade. Varidveis aleatdrias. Distribuicdes de varidveis. Principais
distribuicGes de probabilidade. Distribuicao de freqliéncia. Medidas de posicao e de dispersdo. Assimetria
e achatamento. Amostragem e estimacao. Testes de hipdteses. Correlagdo e regressdao. NUmeros indices.
Sucessoes cronoldgicas ou series temporais.

Bibliografia basica: Curso de estatistica; Estatistica Geral e Aplicada; Estatistica bdsica.

FONSECA, Jairo S. da, MARTINS, Gilberto de A. Curso de Estatistica. Sdo Paulo:Editora Atlas, 1982.2.
MIRSHAWKA, Victor. Probabilidades e Estatistica para Engenharia.SP: EditoraNobel, 1978. 482 p.3.
VIEIRA, Sonia; HOFFMANN, Rodolfo. Estatistica Experimental. S3o Paulo: EditoraAtlas S.A., 1989.4.

Bibliografia complementar:

MARTINS, Gilberto de Andrade. Estatistica geral e aplicada. 2.ed. S3o Paulo: Atlas, 2002. 417 p
PINHEIRO, Jodo Ismael D. Estatistica basica: a arte de trabalhar com dados. Rio de Janeiro: Campus,
20009. Elsevier, 288 p.

VIEIRA, Sonia. Introducdo a Bioestatistica. Riode Janeiro: Editora Campus, 1980.196

Unidade curricular: 07229 - FISIOLOGIA DO SABOR

Departamento: Morfologia e Fisiologia Animal

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 60h
Tipo: Optativa Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4

45 15




Pré-requisito: Férmula: 07221 E 07223

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: Anatomia funcional das cavidades oral e nasal. Evolugdo dos sentidos quimicos. Gosto. Olfato.
Percepcao do sabor. Comportamento alimentar. Influéncia dos aspectos culturais, cognitivos e biolégicos
na percepc¢ao do sabor. Regulacdo da ingestdo alimentar: fatores social e bioldgicos.

Bibliografia basica:

IRES, M. M. Fisiologia. 32. Ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan. 2008.

AMAT, J-M; VINVENT, J-D. Por uma nova fisiologia do gosto. Sao Paulo: Senac. 2006.
BRILLAT-SAVARIN, J. A. The physiology of taste or transcendental gastronomy. Disponivel em:

http://ebooks.adelaide.edu.au/b/brillat/savarin/b85p.

Bibliografia complementar:
CARLSON, N.R. Fisiologia do comportamento. S3o Paulo: Manole. 2002. COSTANZO, L.S. Fisiologia. 3°. Ed.
Rio de Janeiro: Elsevier. 2007.

Unidade curricular: 11475 - GASTRONOMIA SAUDAVEL E FUNCIONAL

Departamento: Tecnologia Rural

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 60h
Tipo: Optativa Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
45 15

Pré-requisito: Férmula: 07221 E 11120 E 11151

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Principios basicos da nutri¢do, alimentag¢do sauddvel e funcional, intolerancias, alergias e
restricGes alimentares. Aplicacdo das técnicas gastronémicas no desenvolvimento de preparagoes
saudaveis, e com potencial funcional. Principios e aplicagdes das Plantas medicinais, ervas, especiarias e
PLANCs. Desenvolvimento e elaboracao de prepara¢des e menus com restricdes alimentares.

Bibliografia basica:

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugao a Quimica dos Alimentos. S3o Paulo. Varela.

FERNANDES, A. Guia para uma culinaria saudavel.

COSTA, M. N. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos Funcionais — Componentes Bioativos e efeitos fisiolégicos. 2°
edicdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2016. 480 p.

PINNOCL, D. Chef Medicinal: caminho para uma alimentacdo sauddvel. S3o Paulo: Senac, 2014. 191p.
AZEVEDO, E. Alimentos organicos: ampliando conceitos de salide humana, ambiental e social. Sdo Paulo:
Senac, 2012. 386p.

Bibliografia complementar:

BAILEY, C. Culinaria Funcional — receitas especiais para pessoas diagnosticadas com cancer. 1° edicdo.
Sao Paulo: Pubfolha, 2013. 160p.

CALDEIRA, D. VILARDO, L. Alimentos funcionais: a preven¢do comega na mesa — Teoria e Pratica. Sdo
Paulo: Pandorga, 2016. 146 p.

COTE, D.; GALLANT, M. Essencial a arte da gastronomia sem fogdo. S3o Paulo, Alatde. 2013, 223p.
SAVIOLI, G.; CALEFFI, R. Escolhas e impactos: gastronomia funcional. Sdo Paulo: Loyola, 2011, 254p.




Unidade curricular: 11461 - HISTORIAS E CURIOSIDADES DA GASTRONOMIA

Departamento: Tecnologia Rural

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagdo:

Carga horaria total: 60h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4

45

Tipo: Optat Tedrica
15

Pré-requisito: Férmula: 04788

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: Estudar a alimentagdo através dos tempos. Simbolismo da alimentacdo, arte culinaria, religido,
crendice popular e fatos curiosos de diferentes culturas.

Bibliografia basica:

RAUJO, W. M. C., TENSER, C. M. R. Gastonomia: Cortes & Recortes. Brasilia: Senac, 2006.
CAVALCANTI, M. L. M. Gilberto Freyre e as Aventuras do Paladar. Recife: Fundagao Gilberto Freyre, 2013.
FRANCO, A. De Cacador a Gourmet: uma Histdria da Gastronomia. Sdo Paulo: SENAC, 2006.
FREIXA, D., CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no Mundo. Rio De Janeiro: Senac, 2009.
FREYRE, G. Aguicar. Sdo Paulo: Global, 2007.

FLANDRIN, J. L., MONTANARI, M. Historia da Alimentagdo. Sdo Paulo: Estagdo Liberdade, 1998.
LEAL, M. L. M. S. A Histdria da gastronomia. Rio de Janeiro: Senac, 1998.

LIMA, C. Tachos e Panelas: Historiografia da Alimentagdo Brasileira. Recife: Aurora, 1999.
MONTANARI, M. O Mundo na Cozinha: Histdria, identidade, trocas. Sdo Paulo: Liberdade, 2009.
ORNELLAS, L. H. A Alimentagao Através dos Tempos. Floriandpolis: UFSC, 2008.

Bibliografia complementar:

BONA, F. D. O Céu na Boca. Rio de Janeiro: Tinta Negra, 2010.

GOMENSORO, M. L. Pequeno diciondrio de Gastronomia. Rio de Janeiro: Objetiva, 1999.
LODY, R. Brasil Bom de Boca: Temas da Antropologia da Alimentac¢do. Sao Paulo: Senac, 2008.
MAIOR, M. S. Comes e Bebes do Nordeste. Recife: Massangana, 2012.

Unidade curricular: 04410 - INTRODUGAO A ANTROPOLOGIA CULTURAL

Departamento: Ciéncias Sociais

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 60h
Tipo: Optativa Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4

60 0

Pré-requisito:

Requisito de carga hordria:




Correquisito:

Ementa: Analise do conceito, objetivo e método da antropologia cultural. Conceitos, origem e teorias
modernas de cultura e estudo da histéria da antropologia através das principais correntes tedricas.

Bibliografia basica:

BASTIDE, Roger. Antropologia Aplicada. S3o Paulo: Perspectiva, 1971.

BERNARDI, Bernardo. Introdugao aos estudos etno-antropoldgicos. Lisboa: Edi¢cdes 70, 1974.

DA MATTA, Roberto. Relativizando: uma introducdo a antropologia social. Petrépolis, RJ: Vozes, 1984.
KLUCKHOHN, Clyde. Antropologia. um espelho para o homem. Belo Horizonte: Itatiaia,1982.

LARAIA, Roque de Barros. Cultura: um conceito antropoldgico. Rio de Janeiro: Zahar,1986.

LECLERC, Gerard. Critica da Antropologia: ensaio acerca da histdria do africanismo. Lisboa: Estampa, 1973.
MANNERS, Robert A. Teoria da Cultura. Rio de Janeiro: Zahar, 1981

MARCONI, Marina de Andrade & PRESOTTO, Zélia Maria Neves. Antropologia: uma introducdo. Sdo Paulo:
Atlas, 1985.

Bibliografia complementar:

MELLO, Luiz Gonzaga de. Antropologia cultural: iniciagdo, teorias e temas. Petrépolis: Vozes, 2001.
MERCIER, Paul. Histéria da Antropologia, Lisboa: Teorema, 1986.

RADCLIFFE-BROWN, A. R. Estruturas e fungao nas sociedades primitivas.

Lisboa: Edi¢cdes 70, 1989.

ULMANN, Reinhold Aloysio. Antropologia: o homem e a cultura. Petrépolis: Vozes, 1981.

VIERTLER, Renate Brigitte. Ecologia Cultural: uma antropologia da mudanga. So Paulo: Atica, 1988.

Unidade curricular: 04450 - INTRODUGAO A SOCIOLOGIA

Departamento: Ciéncias Sociais

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formacao:

Carga horaria total: 60h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
0

Tipo: Optativa Tedrica
60

Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: A sociologia enquanto ciéncia: histdrico, objeto, método de construgao do conhecimento. Os
principais conceitos para compreensdo da dindmica social segundo os fundadores da sociologia karl Marx,
Emile Durkheim, Max Weber. Processos institucionais da analise macrossocial: trabalho, estrutura de
classes e desigualdades sociais; politica, democracia e participagao; cultura, industria cultural e meios de
comunicacdo; religido. Processos sociais interativos e analise microssocial: agdo coletiva e movimentos
sociais; sexualidade, feminismo e rela¢des de género; identidades étnico-raciais e geracionais. Mudanca
social e globalizacao.




Bibliografia basica:

BAZARIAN, Jacob. Introdugao a sociologia: as bases materiais da sociedade. 2. ed. Sdo Paulo: Alfa-Omega,
1986. 191 p.

ARON, Raymond. As etapas do pensamento sociologico. Sdo Paulo: Martins Fontes, Brasilia, D.F.: Ed.
Univ. de Brasilia, 1982. 557 p.

CHARON, Joel M. Sociologia. Sdo Paulo: Saraiva, 1999. xii, 237 p.

Bibliografia complementar:

Unidade curricular: 04341 - LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS - LIBRAS

Departamento: Letras

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 60h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4

30

Tipo: Optativa Tedrica
30

Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Estudos histdricos da Educagdo de Surdos e da Libras. Legislacdo e acessibilidade na area da
surdez. Aquisicdo da linguagem do surdo. Nogdes basicas da estrutura linglistica da Libras e de sua
gramatica. Especificidades da producdo textual escrita do surdo. Objetivo Geral: Promover o acesso a
conhecimentos basicos sobre os diferentes aspectos relacionados a pessoa surda. Favorecer a ampliagdo
do olhar do profissional da educacdo para a comunidade surda. Propiciar condi¢des para que o futuro
educador compreenda as especificidades do individuo surdo em seu processo de intervengao. Especificos:
Proporcionar aos alunos, conhecimentos especificos sobre os aspectos lingliisticos, gramaticais e praticos
da Libras, tornando-os aptos ao exercicio do magistério, de acordo com os principios da educacdo inclusiva
e legislacdo vigente para a formacdo docente.

Bibliografia basica:

FERREIRA, Lucinda. Por uma gramadtica de linguas de sinais. 2. ed. Rio de Janeiro: Tempo Brasileiro, 2010.
273 p.

FALCAO, Luiz Albérico. Aprendendo a LIBRAS e reconhecendo as diferengas: um olhar reflexivo sobre a
inclusdo: estabelecendo novos didlogos. 2. ed., rev. ampl. Recife: Ed. do Autor, 2007. 304 p.

FERNANDES, Eulalia. (Org). Surdez e bilinguismo. 6. ed. Porto Alegre: Mediagao, 2012. 103 p

Bibliografia complementar:

FELIPE, T.A. Libras em contexto: curso basico, livro do estudante cursista. Brasilia: Programa Nacional de
Apoio a Educacdo dos Surdos, MEC, SEESP, 2001. 164p.

QUADROS, R. de. Educagdo de Surdo. A Aquisicdo da Linguagem. Porto Alegre: Artes Médicas, 1997.
QUADROS, R. de. KARNOPP, L. Lingua de Sinais Brasileira: estudos linglisticos. Porto Alegre: Artes
Médicas, 2004.

Unidade curricular: 05251 - METODOLOGIA DA PESQUISA




Departamento: Educagao

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagdo:

Carga horaria total: 60h
Tipo: Optativa Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
60 0

Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa:

Bibliografia basica:

Bibliografia complementar:

Unidade curricular: 11161 - MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL

Departamento: Tecnologia Rural

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: .60h
Tipo: Optativa Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
30 30

Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Microorganismos na higiene e tecnologia de produtos de origem animal; Intoxicacdo e toxico-
infecgdoi por produtos de origem animal; Exames microbiol[dgicos de produtos de origem animal.

Bibliografia basica: Microbiologia Alimentaria; Microbiologia moderna de los alimentos; Microbiologia
dos alimentos.

Bibliografia complementar:

BONWART, G.J. basic food Microbiology, 22 ed.Chapman & Hall, 1989. 773p. N.Y

BROCK, T.D & Madigan, M.T Ciology of Microorganismos. 62 ed. Prentice Hall, New Jersey. 1991. 874p.

VANGELISTA, Tecnologia de Alimentos. Atheneu, S3o Paulo. 1994.

MINISTERIO DA AGRICULTURA, Secretaria Nacional de defesa Agropecudria.

Laboratério Nacional de Referéncia Animal. Métodos Analiticos oficiais para controle de produtos de
origem animal e seus ingredientes.

1 — Métodos Microbioldgicos. Brasilia, 1981.

ROITMAN. J.: Travassos, L.R. & Azevedo, j.| Tratado de Microbiologia. Vol1.

SILVA, N.; junqueira, V.C.A & Silveira, N.F.A Manual de Métodos de Andlise Microbioldgica de Alimentos.
Livraria Varela, Sdo Paulo, 1997.295 p.




Unidade curricular: 11165 - NUTRICAO HUMANA BASICA

Departamento: Tecnologia Rural

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:
Carga horaria total: 60h
Tipo: Optativa Tedrica Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
45 15
Pré-requisito: Férmula: 11138

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Conceitos basicos em alimentagdo e nutri¢do. Propriedades, fungdes e fontes de nutrientes na
alimentacdao humana. Alteracdes nutricionais em alimentos processados. Biodisponibilidade dos
nutrientes. Valor nutricional, fundamentos bioquimicos e fisiolégicos do metabolismo dos
macronutrientes: digestdo, absorcdo e transporte. Fungdes quimicas e bioldgicas das vitaminas e sais
minerais. Agua: fungdes, importancia, recomendacdes na ingestdo. Requerimentos para macro e
micronutrientes. Alimentacdo nas diferentes idades e estados fisioldgicos. Principais patologias
decorrentes do desequilibrio nutricional.

Bibliografia basica:

CUPPARI, L. Guia de nutri¢do: nutrigao clinica no adulto. Barueri: Manole, 2002.
DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J. S. Ciéncias Nutricionais. S3o Paulo: Sarvier, 2000.
ESCOTT-STUMP, S.; MAHAN, L.K. Krause - Alimentos, Nutricao e Dietoterapia. 112 edi¢do, Sao Paulo:
Roca, 2005, 1280p.

LEHNINGER, A. I.; NELSON, D. L.; COX, M. Principios de bioquimica. 22 ed. S3o Paulo: Sarvier, 2003.
OMS. Manual das necessidades nutricionais humanas. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2003.
TIRAPEGUI, J. Nutrigao: fundamentos e aspectos atuais. Sdo Paulo: Atheneu, 2002.

CHAMPE, P.C. HARVEY, R.A. Bioquimica ilustrada. 22 ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

BENDER, A.E. Dicionario de nutrigdo e tecnologia de alimentos. 42 Ed. Sdo Paulo: Roca, 2004. 218p.

Bibliografia complementar:

MCARDLE, W.; KATCH, F.J.; KATCH, V.L. Fisiologia do Exercicio: Energia, Nutricdo e Desempenho Humano.
52 ed. Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, 1998.

MURRAY, R.K.; GRANNER, D.K.; MAYES, P.A; et al. Harper: Bioquimica. 92 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2002.
VOET, D.; VOET, J.G.; PRATT, C.W. Fundamentos de bioquimica. Porto Alegre: Artmed, 2002.

WAITZBERG, D.L. Nutrigdo oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 32 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2000.

Unidade curricular: 03314 - NUTRICAO |

Departamento: Ciéncias Domésticas

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 60h
Tipo: Optativa Tebrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
60 0




Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Historia da alimentagdo humana. Leis da alimentagdo. Os nutrientes e seus aspectos bioquimicos
e fisiolégicos. Requerimentos nutricionais.

Bibliografia basica:

ANGELIS, R. C. Fisiologia da Nutri¢do, S3o Paulo: EDUSP/EDARP, v.1 e 2, 1977.

CHAVES, N. Nutrigdo Basica e Aplicada, Rio de Janeiro: Guanabara Koogan S. A.,1985.

COUTINHO, R. Nogoes de Fisiologia da Nutri¢do, Rio de Janeiro: Cultura Médica,

1981.

DANGELO, J.G; FATTINI, C. Anatomia basica dos sistemas organicos. S3o Paulo : Atheneu, 493 p.
DUTRA DE OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J. S. Ciéncias nutricionais. S3o Paulo: Sarvier: 1998.
FLANDRIN, J.L.; MONTANARI, M. Histoéria da Alimentagao, Editora: Estagdo Liberdade, 2000, 904p.
FRANCO, G. Tabela de composi¢dao quimica dos alimentos. 72. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 493 p.
GIBNEY, M.J.; VORSTER, H.H.; KOK, F.J. Introdugao a Nutrigdo Humana. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan
S.A., 2005.

Bibliografia complementar:

MAHAN L. K.; ESCOTT-STUMP, S. - Krause - Alimento, Nutri¢cdo e Dietoterapia, 112.Edicao, Roca, 2005,
1158 p.

MITCHELL, H. S. et al. Nutrigdo, Rio de Janeiro: Interamericana LTDA, 1978.

PENTEADO, M.V.C. Vitaminas - Aspectos Nutricionais, Bioquimicos, Clinicos e Analiticos, Sao Paulo:
Manole, 2002, 600p.

SCHILLING, M. Qualidade em Nutrigao: métodos de melhorias continuas ao alcance de individuos e
coletividade, Sdo Paulo: Livraria Varela, 1995

SGABIERI, V. C. Alimentagao e Nutricdo: fator de saude e desenvolvimento, Campinas: UNICAMP, 1987.

Unidade curricular: 03315 - NUTRICAO Il

Departamento: Ciéncias Domésticas

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 60h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
0

Tipo: Optativa Tedrica
60

Pré-requisito:

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: Principais disturbios nutricionais. Avaliagdo do estado nutricional. Os alimentos funcionais e sua
importancia na protecdo a saude. Alimentacdo e nutricdo nos diferentes periodos fisioldgicos.




Bibliografia basica:

ANGELIS, R.C. Fome oculta, impacto para a populagao do Brasil. S3o Paulo: Atheneu, 1999.

ANGELIS, R.C. Importancia de Alimentos Vegetais na Prote¢ao da Satide, Sdo Paulo: Atheneu Editora, 295
p.

FISBERG, R.M.; SLATER, B.; MARCHIONI, D.M.L.; MARTINI, L.A. Inquéritos Alimentares - Métodos e Bases
Cientificos, Sdo Paulo: Editora Manole. 2005, 334p

FRANK, A.A.; SOARES, E.A. Nutrigao no Envelhecer, Sao Paulo: Atheneu, 2002, 320 p.

LAJOLO, F.M.;.CALIXTO, F.S; PENNA, E.W.; MENEZES. E.W. Fibra Dietética en Iberoamérica: Tecnologiay
Salud, S3o Paulo: Varela, 2001, 469p.

MAZZA, G., Alimentos Funcionales, Zaragoza: Ed. Acribia, 2000 - 480 p.

MAHAN L. K.; ESCOTT-STUMP, S. - Krause - Alimento, Nutri¢cdo e Dietoterapia, 112.Edi¢cdo, Roca, 2005,
1158 p.

MAGNONI, D.; CUKIER, C; OLIVEIRA.; P.A. Nutri¢cdo na Terceira Idade, S3o Paulo: Sarvier, 2005 - 233 p.
PASSOS, A.D.C.; FRANCO, L.J. Fundamentos de Epidemiologia, Sdo Paulo: Editora Manole, 2004, 390p

Bibliografia complementar:
PEREIRA, M.G. Epidemiologia: teoria e pratica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1999.
PIMENTEL C.V.M.B.; FRANCKI V.M.; GOLLUCKE, A.P.B. Alimentos Funcionais - Introdugdo as Principais

Substancias Bioativas em Alimentos, S3o Paulo: Varela, 2005, 100 p.
ROCQUAYROL, M.Z. Epidemologia e Saude. 5° edicdo. Rio de Janeiro: MEDSI, 1999.

SAWAVYA, A.L. (org.). Desnutrigdo urbana no Brasil em um periodo de transigdo. 2° ed, S50 Paulo: Cortez,
1997
VITOLO, M.R. Nutricdo — Da Gestac¢ao a Adolescéncia, Reichann & Affonso Editores, 2003, 323p.

Unidade curricular: 11167 - PARASITOLOGIA E ACAROLOGIA APLICADA AOS ALIMENTOS

Departamento: Tecnologia Rural

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formacao:

Carga horaria total: 60h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
15

Tipo: Optativa Tedrica
45

Pré-requisito:

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: Ministrar aos alunos os conceitos basicos de parasitologia e acarologia com enfoque nos
parasitos e parasitoses veiculados por alimentos. Ressaltando conceitos, técnicas de coleta e diagndstico
freqlientemente utilizados, e medidas utilizadas para evitar a infeccdo humana por parasitos presentes
nos alimentos.




Bibliografia basica:

CIMERMAN, BENJAMIN; CIMERMAN, SERGIO. Parasitologia Humana e Seus Fundamentos Gerais. Editora:
Atheneu, 1999.

NEVES, DAVID PEREIRA; FILIPPIS, THELMA DE. Parasitologia basica. Editora: Coopmed, 2003.

NEVES, DAVID PEREIRA. Parasitologia Humana. Editora: Atheneu, 2005.

NEVES, DAVID PEREIRA; BITTENCOURT NETO, JOAO BATISTA. Atlas Didatico de Parasitologia. Editora:
Atheneu, 2006.

REY, LUIZ. Parasitologia. Editora: Guanabara, 2003.

REY, LUIZ. Parasitologia - Parasitos e Doengas Parasitarias. Editora Guanabara,2008.

REY, LUIS. Bases da Parasitologia Médica. Editora: Guanabara, 2002.

Bibliografia complementar:

BERENGUER, JAIME GALLEGO; DMITRUK, HILDA BEATRIZ. Morfologia e Biologia dos Parasitos de
Interesse. Editora: Argos, 2007.

DE CARLI, GERALDO ATTILIO DE. Manual De Parasitologia Clinica. Editora:Atheneu, 2009.
FERREIRA, MARCELO. Fundamentos Bioldgicos da Parasitologia Humana. Editora: Manole, 2003.
NEVES, DAVID PEREIRA. Parasitologia Dinamica. Editora: Atheneu, 2009.

OMS - ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE. Procedimentos Laboratoriais emParasitologia Médica.
Editora: Santos, 2003.

Unidade curricular: 01503 - PLANTAS MEDICINAIS, CONDIMENTARES E AROMATICAS

Departamento: Agronomia

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagdo:

Carga horaria total: 60h
Tipo: Optativa Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4

30 30

Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Introducdo. Nogdes gerais de botanica. Biossintese de produtos secundarios. Fatores climaticos.
Nutricdo mineral de plantas medicinais, condimentares e aromdticas. Agricultura organica. Implantagao da
lavoura. Métidos de propagacdo. Pragas e doencas. Colheita e processamento. Armazenamento e
embalagem. Transporte e comercializa¢do. Plantas medicinais, condimentares e aromdticas importantes.
Uso de principios bioativos de plantas medicinais no controle de fitopatdgenos e pragas. Uso de plantas
medicinais na terapéutica animal. Recurso genético.

Bibliografia basica:

Bibliografia complementar:

Unidade curricular: 05347 - PSICOLOGIA APLICADA AS RELACOES HUMANAS

Departamento: Educacdo

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:




| Carga héréria total: 90h
Tipo: Optativa Teorica ‘ Pratica ‘ EAD-semipresencial Créditos: 6
90 0

Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Estudo dos principios basicos da Psicologia que orientam as relagdes humanas e que norteiam e
dinamizam os processos grupais aplicados as relagdes institucionais.

Bibliografia basica:

ARGYLE, M. A interacdo social. Rio de Janeiro, Zahar, 1976.

HASTORF, A H.; SCHNEIDER, D. & POLEFKA, J. Percepcao de pessoa. S.P., Ed. Edgard Bilicher, 1973.
LAMBERT, W. Psicologia Social. Rio de Janeiro, Zahar, 1968.

Bibliografia complementar:
LANE, S.T.M.E. & CODO, W. (Orgs.) Psicologia Social: o homem em movimento. S.P., Brasiliense, 1989.
WHELDALL, K. Comportamento social - problemas fundamentais e importancia social. R.J., Zahar, 1986.

Unidade curricular: 05346 - PSICOLOGIA APLICADA AS RELAGOES SOCIAIS

Departamento: Educacdo

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:
Tipo: Optativa Carga horaria total: 90h Créditos: 6
Tedrica Pratica EAD-semipresencial
90 0

Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Estudar o desenvolvimento histérico, o conceito e os principais objetivos da Psicologia Social,
bem como os principais fatores que contribuem para a compreensao do comportamento do homem como
ser social.

Bibliografia basica:

Bibliografia complementar:

Unidade curricular: 05315 - PSICOLOGIA GERAL

Departamento: Educacdo

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 45




Pratica
0

Tedrica
Tipo: Optativa 45

EAD-semipresencial

Créditos: 3

Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Estudo do desenvolvimento histérico da Psicologia Contemporanea, os processos psicolégicos
(cognitivos e afetivos) e a estruturagdo da personalidade com suas implicacbes educacionais.

Bibliografia basica:

DORIN, Lannoy. Psicologia geral. 11. ed. S3o Paulo: Editora do Brasil, 1982. 218 p.

BOCK, Ana Mercés Bahia; FURTADO, Odair; TEIXEIRA, Maria de Lourdes Trassi. Psicologias: uma
introducado ao estudo de psicologia. 13.ed. Sao Paulo: Saraiva, 1999. 368p.

CAMPOS, Lucio Flavio. Introdugao a psicologia.. Campina Grande, PB: [s. n.], 1968. 189 p

Bibliografia complementar:

Unidade curricular: 05324 - PSICOLOGIA ORGANIZACIONAL

Departamento: Educagao

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagdo:

Carga horaria total: 60h
Tipo: Optativa Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
60 0

| |
Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa:

Bibliografia basica:

Bibliografia complementar:

Unidade curricular: 05320 - PSICOLOGIA SOCIEDADE E EDUCAGAO

Departamento: Educacdo

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 45h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 3
0

Tipo: Optativa Tedrica
45




Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Estudo das relagdes entre Psicologia e Sociedade. Visao multicondicionada do ser humano. A
formacado do individuo nas relagGes sociais:familia, escola e sociedade

Bibliografia basica:

BOCK, Ana Mercés Bahia; FURTADO, Odair; TEIXEIRA, Maria de Lourdes Trassi. Psicologias: uma
introducdo ao estudo de psicologia. 13.ed. S3o Paulo: Saraiva, 1999. 368p.

DEL PRETTE, Almir; DEL PRETTE, Zilda A. P. Psicologia das relagdes interpessoais: vivéncias para o trabalho
em grupo. 5. ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2007. 231p.

MULLER, Kurt. Psicologia aplicada a educag¢ao. Sao Paulo: EPU : EDUSP, Porto Alegre: URGS, 1977. 2 v.

Bibliografia complementar:

Unidade curricular: 04468 - SOCIOLOGIA RURAL

Departamento: Ciéncias Sociais

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagdo:

Carga horaria total: 60h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
0

Tipo: Optativa Tedrica
60

Pré-requisito:

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: Conceitos, objeto e métodos da sociologia rural. ContribuicGes cldssicas e contemporaneas ao
estudo da questdo agraria e camponesa. Histéria da questao agraria e agricola no Brasil. A modernizagao
da agricultura, a estrutura fundidria brasileira e a atualidade da reforma agraria. Os conflitos sociais no
campo e papel do Estado como mediador de interesses com as politicas publicas para as areas rurais. Os
movimentos sociais rurais no Brasil - histdria e atualidade. Novas questGes e demandas no meio rural
brasileiro: agricultura familiar e agronegdcio; agroecologia e producdo organica; meio ambiente e
desenvolvimento sustentavel; seguranca e soberania alimentar e nutricional; atividades rurais ndo
agricolas e desenvolvimento territorial.

Bibliografia basica:

ABRAMOVAY, Ricardo. Paradigmas do capitalismo agrario em questao. 2.ed. S3o Paulo: Hucitec, ANPOCS,
Editora da Unicamp, 1998. 275p.

AMIN, Samir; VERGOPOULOS, Kostas. A questao agraria e o capitalismo. Rio de Janeiro ; Curitiba: Paz e
terra, 1977. 179p.

ALTIERI, Miguel A. Agroecologia: as bases cientificas da agricultura alternativa. Rio de Janeiro: PTA/FASE,
1989. 237 p.




Bibliografia complementar:

Cohn, Gabriel “Sociologia da Comunicagdo: teoria e ideologia”. 12 edi¢do, SP — Livraria Pioneira Editora,
1973

Haguette, Tereza Frota “Metodologia qualitativa na Sociologia” 42 edicao, Petrépolis — RJ — editora Vozes
LTDA, 1995

Lima, J. S. “Riscos coletivos e impacto do uso de agrotdxicos sobre humana e ambiental: um estudo

piloto de saude ocupacional”.

Unidade curricular: 11471 - TECNOLOGIA DA CACHAGCA

Departamento: Tecnologia Rural

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 30h
Tipo: Optativa Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 2

30 0

Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Legislacdo da cachaga. Fluxograma geral de produgdo da cachaga. A matéria-prima (cana-de-
acucar). Moagem da cana. Preparo do mosto da cana. Agentes da fermentacdo alcodlica. Principais tipos
de fermentos alcodlicos utilizados na agroindustria da cachaca. Fermentacdo alcodlica do mosto de cana.
Destilacdo. Repouso, envelhecimento e filtracdo. Aproveitamento dos principais residuos da fabricacdo da
cachaca. Alguns aspectos legais para a producdo da cachaca no ambito do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Bibliografia basica:

CARDOSO, M. G. Producdo de aguardente de cana. 2 ed. rev. e ampl. Lavras: Ed. UFLA, 2006. 344p.
(NUmero de chamada 663.53 P964 2. ed. — Biblioteca Central da UFRPE).

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento, BPF / APPC, legislacdo e
mercado. Sdo Paulo: Blucher, 2005, 550p. (NUmero de chamada 663 T255 — Biblioteca Central da UFRPE).
YOKOYA, F. Fabricacdo de aguardente de cana. Campinas: Fundag¢do Tropical de pesquisa e Tecnologia
André Tosello. 1995. 92p. (Nimero de chamada 663.53 Y54f — Biblioteca Central da UFRPE).

Bibliografia complementar:

CARDOSO, M. G. Producgdo de aguardente de cana. 3 ed. rev.. e ampl. Lavras: Ed. UFLA, 2013. 340p.
LIMA, U. A. Aguardente, fabricagdo em pequenas destilarias. Piracicaba: FEALQ, 1999, 187p.

MAIA, A.B.R.A,; CAMPELO, E.A.P. Tecnologia da cachaga de alambique. Belo Horizonte:
SEBRAE/SINDBEBIDAS, 2005, 129p.

MUTTON, M. J. R.; MUTTON, M. A. Aguardente de cana. In: VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas alcodlicas:
ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010, 461p.

OLIVEIRA, C. R. et al. Cachaga de alambique: manual de boas praticas ambientais e de produgao. Belo
Horizonte: SEMAD/FEAM, 2005, 72p.

RIBEIRO, J. C. G. M. Fabricag¢do artesanal da cachaga mineira. Belo Horizonte: Ed. O lutador, 2002, 223p.

Unidade curricular: 11158 - TECNOLOGIA DE CARNE E PRODUTOS DERIVADOS

Departamento: Tecnologia Rural




Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagdo:

Carga horaria total: 60h
Tipo: Optativa Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
30 30

Pré-requisito:

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: Construcao de matadouros-frigorificos e fabrica de conservas; abate de animais de agougue;
obtencdo de alimentos comestiveis para o homem e subprodutos destinados a alimentag¢do animal e
outros fins; conservacdo de produtos e subprodutos da carne, de pescado, de ovos e de mel de abelhas;
preparagdo e conservacgao de pele e couros

Bibliografia basica:

Brasil - M.A - RIISPOA -Dec. 30.691/52 e Lei n? 1283/50.

Brasil - M. A - DIPOA - Padroniza¢do de Técnicas — Bovinos |, Brasilia, 1971.
Brasil - M. A - DIPOA - Padronizagdo de Técnicas — Aves |. Brasilia, 1988

Bibliografia complementar:

LAWRIE, R.A Ciéncia de la Carne. Zaragoza, Esp. Acribia, 1967.

PARDI, M. C. et alli. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. Volume I. UFF/UFGO. Goiania,

1993. PRICE, J.F. et alli. Ciéncia de la Carne Y de los Productos Carmicos. Zaragoza, Esp., Acribia,
1976.

PARDI, M. C. et alli. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. Volume II. UFF/UFGO. Goiania, 1994.

Unidade curricular: 11159 - TECNOLOGIA DE LEITE E PRODUTOS DERIVADOS

Departamento: Tecnologia Rural

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagao:

Carga horaria total: 60h
Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4

30

Tipo: Optativa Tedrica
30

Pré-requisito:

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: Leite ? Conceito- Obtencdo do Leite- Composicao- Tipos de leite- métodos de compra de leite-
Processos de beneficiamento do leite- Tecnologia de fabricacdo da manteiga- Tecnologia de fabricacdo de
queijos-Tecnologia de fabricagdo dos leites desidratados- Tecnologia de fabricacdo dos leites fermentados-
Tecnologia de fabrica¢do dos leites modificados- Tecnologia de fabricagdo de sobremesas lacteas-
Tecnologia de fabricacdo de bebidas lacteas- Tecnologia de elaboracdo de leite uperizado- Tecnologia de
elaboracdo de leite esterilizado- Elaboracdo de memorial decritivo para fabricacdo de produtos lacteos-
Emprego do frio na industria de laticinios- Emprego de aditivos na elaborac¢do de produtos lacteos.
Padrdes fisico-quimicos de microbiologia dos produtos lacteos.




Bibliografia basica:

AMIQT, J. Ciencia y tecnologia de la leche: principios y aplicaciones. Zaragoza: Editorial Acribia S. A., 1991.
BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite. 15 ed. Nobel S. A., 1999, 320 p.

BRASIL. Instru¢ao Normativa N°51, de 18 de setembro de 2002. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Brasilia-DF, 2002.

BRASIL. Nova legislacdo comentada de produtos lacteos. Sdo Paulo: Diversos patrocinadores, 2002, 327p.
BRASIL. Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal.
http//leite.hypermart.net/RIISPOA.htm

BRITO, J. R. F.; DIAS, J. C. eds. A qualidade do leite. Juiz de Fora: BRITO, J. R. F.; DIAS, J. C. eds. A qualidade
do leite. Juiz de Fora: EMBRAPA/ Sdo Paulo: Tortuga, 1998, 88 p.

EARLE, R. L. Ingenieria de los alimentos: las operaciones basicas del procesado de los alimentos. Zaragoza:
Editorial Acribia S. A., 1988, 203 p.

FONSECA, L.F.L.; SANTOS, M.V. Qualidade do leite e controle de mastite. 2 ed. S3o Paulo: Lemos Editorial,
2001, p. 151.

FURTADO, M. M. Principais problemas dos queijos: causas e prevencado. Sdo Paulo: Fonte Comunicac¢des e

Editora, 1999, 176 p.

Bibliografia complementar:

LUQUET, F. M. Leche y productos lacteos: I. Leche de la mama a la lecheria. Zaragoza: Editorial Acribia S.
A., 1991, 384 p.

LUQUET, F. M. Leche y productos lacteos: Il. Transformacidn y tecnologia Zaragoza: Editorial Acribia S. A.,
1993, 524 p.

OLIVEIRA, J. S. Queijo: fundamentos tecnoldgicos. Campinas: Editora da UNICAMP, 1986,146 p.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed Editora. vol.2.
2005, 279 p. '

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed
Editora. vol.1. 2005, 294 p.

REES, J. A. G.; BETTISON, J. Processado térmico y envasado de los alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia S.
A., 1994, 287 p.

SA, F. V. O leite e os seus produtos. 42 ed., Lisboa, 1978, 385 p.

SILVA, P. H. F.; PEREIRA, D. B. G. ; OLIVEIRA, L.L.O. ; COSTA JUNIOR, L.C.G. Fisico-Quimica do Leite e
Derivados: Métodos Analiticos. Juiz de Fora: Oficina de Impressdo, 1997, p.25-31.

SPREER, E. Lactologia industrial. Zaragoza: Editorial Acribia S. A., 1991, 617 p.

TAMIME, A. Y.; ROBINSON, R. K. Yogur: ciencia y tecnologia. Zaragoza: Editorial Acribia S. A., 1991, 368 p.
TRONCO, V. M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 2 ed., Santa Maria: UFSM, 2003, 191 p.
VARMAM. Leche y productos lacteos: Zaragoza: Editorial Acribia S. A., 1995.

Unidade curricular: 11465 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS CARNEOS: EMULSIONADOS, REESTRUTURADOS E
DEFUMADOS

Departamento: Tecnologia Rural

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagdo:

Carga horaria total: 60h
Tipo: Optativa Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
15 45

Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:




Ementa: Principios basicos na elaboragdo dos produtos emulsionados e reestruturados e tecnologia de
processamento de diferentes produtos (linguicas, hamburguer, almondegas, presunto e apresuntado,
patés e outros). Demonstrar os objetivos tecnolégicos da defumacdo através dos diferentes tipos de
defumacdo e defumadores existentes e sua aplicagcdo nos produtos carneos (linguica frescal utilizando a
defumacao liquida, lombo defumado utilizando a defumacao tradicional, e outros). Abordar a legislacdo
vigente.

Bibliografia basica:

PARDI, M. C. et alli. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. Volume I. UFF/UFGO. Goiania, 1993.

PRICE, J.F. et alli. Ciéncia de la Carne Y de los Productos Carmicos. Zaragoza, Esp., Acribia, 1976.

BRISKA, F. M. M.; VIANA, A. G.; FREITAS, M. H. A. Defumacdo de produtos carneos. Campinas: ITAL, 1996.
23p.

Bibliografia complementar:

BUCHTER, L. Slaughter of meat animals. In: COLE, D. J. A.; LAWRIE, R. A. (Ed.). Meat.London: Butterworths,
1975. p. 133-148.

CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los

alimento. Zaragoza: Acribia, 2000.

OCKERMAN, H. W.; HANSEN, C. L. Industrializacién de subproductos de origen

animal. Acribia, 1994.

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

PEREDA, J. A. O. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e

processos. Porto Alegre: Artmed Editora, 2005. v 1. 294p

Unidade curricular: 11147 - TECNOLOGIA DO PESCADO A

Departamento: Tecnologia Rural

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formacao:
Tipo: Optativa Carga horaria total: 60h Créditos: 4
Tedrica Pratica EAD-semipresencial
60 0

Pré-requisito:

Requisito de carga hordria:

Correquisito:

Ementa: Aspectos genéricos da Tecnologia do Pescado. Microbiologia aplicada a produtos pesqueiros.

Agua na indUstria pesqueira. Composic3o quimica do pescado. Aditivos quimicos e conservantes. Salga e

secagem do pescado. Subprodutos pesqueiros. O frio na industria pesqueira. Inspecdo sanitaria de
produtos pesqueiros.

Bibliografia basica:

KOIKE, Johei e Ogawa MASAIYOSHI. Manual de Pesca. Associa¢dao dos Engenheiros de Pesca do Estado do
Ceara. Fortaleza — CE. 1987.

HUSS, H.H. El pescado fresco: su calidad y cambios de calidad. FAO. 1988. 132 p.

KAI, Matajiro et al. Controle de Qualidade de Pescado. ITAL. Santos — SP. 1988. 303 p.

GANOWIAK, Z.M. La sanidad em la industria alimentaria marina. In: SIKORSKI, Z.E. (Ed.). Tecnologia de los
productos del mar: recursos, composicion nutritive y conservacion. Zaragoza: Acribia. p. 289-313. 1994




Bibliografia complementar:

BRASIL. Regulamento Técnico de Joas Praticas de|Servicos de Alimentacdo. Resolucdo — RDC n. 216 de 15
de setembro de 2004.

OETTERER, M. Industrializacdo do pescado cultivado. 2002. 200p

SILVA, C.A.; INSAUSTI, E.O.; HERCULIANI, L.A. Boas praticas de fabricacdo. SENAI — Servi¢co Nacional de
Aprendizagem Industrial. 2004. 44p

VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado. Ed. Varela. 2004, 380 p.

Unidade curricular: 11148 - TECNOLOGIA DO PESCADO B

Departamento: Tecnologia Rural

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagdo:

Carga horaria total: 60h
Tipo: Optativa Tedrica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4

60 0

Pré-requisito:

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Defumacdo de produtos pesqueiros. Aproveitamento integral de tubardes: industrializacdo de
crustdceos e moluscos. Processamento de ragdes para aquicultura. Concentrados protéicos de pescado.
Pasta de pescado -surimi-. Embutidos de pescado. Planejamento técnico de industrias pesqueiras.
Enlatamento do pescado. Aproveitamento industrial de algas marinhas.

Bibliografia basica:

CRUZ, Guilherme A. Desidratacao de Alimentos, 22 edi¢ao. Publicagdes Globo Rural. Cole¢do do Agricultor
— Alimentos. Editora Globo, Sdo Paulo — SP. 1989.

GAVA, Altamir. Principios de Tecnologia de Alimentos — 72 edig¢do. Livraria Nobel S.A — S3o Paulo — SP.
1985.

KOIKE, Johei e Ogawa MASAIYOSHI. Manual de Pesca. Associa¢do dos Engenheiros de Pesca do Estado do
Ceara. Fortaleza — CE. 1987.

Bibliografia complementar:

MACHADO, Zeneudo Luna. Tecnologia de Recursos Pesqueiros. SUDENE. Recife, PE. 1984. 277 p.
MACHADO, Zeneudo Luna. Camardes marinhos. SUDENE. Recife — PE. 1988. 270 p.

MACHADO, Zeneudo Luna. Tecnologia de Recursos Pesqueiros. Roteiro para aulas Praticas. UFRPE. Recife,
PE. 1996.161 p.

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.M. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. v. 3. Ed. Atheneu, Sao Paulo —
SP. 1998, 317 p.

ORDONEZ PEREDA, Juan A; CAMBERO RODRIGUEZ, Maria Isabel. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:

Artmed, 2005. 2 v. ISBN 8536304367 (broch. : v.1).

Unidade curricular: 11164 - TECNOLOGIA E GASTRONOMIA CERVEJEIRA

Departamento: Tecnologia Rural

Periodo a ser ofertado: Nucleo de formagdo:




Carga horaria total: 60h
Tipo: Optativa Teorica ‘ Pratica EAD-semipresencial Créditos: 4
45 15

Pré-requisito: Férmula: 07221 E 07223 E 11100

Requisito de carga horaria:

Correquisito:

Ementa: Tecnologia cervejeira: legislacdo brasileira; matérias-primas; processamento cervejeiro;
composicao fisico-quimica da cerveja; tipos de cerveja. Gastronomia cervejeira: caracteristicas sensoriais
de cervejas; degustacdo e avaliacdo de cervejas; harmonizacao; cerveja como ingrediente de receitas.

Bibliografia basica:

ARAUJO, F.B.; SILVA, P.H.A.; MINIM, V.P.R. Perfil sensorial e composi¢do fisico-quimica de cervejas
provenientes de dois segmentos do mercado brasileiro. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.23, p. 121-
128, 2003.

CARVALHO, G.B.M.; ROSSI, A.A.; ALMEIDA e SILVA, J.B. Elementos biotecnolégicos fundamentais no
processo cervejeiro: 2% parte, a fermentacdo. Revista Analytica, v. 26, p. 46-54, 2007.

CARVALHO, G.B.M.; BENTO, C.V.; ALMEIDA e SILVA, J.B. Elementos biotecnolégicos fundamentais no
processo cervejeiro: 12 parte, as leveduras. Revista Analytica, v. 25, p. 25-42, 2006.

Bibliografia complementar:

FREEMAN. G.J.; McKECHNIE, M.T. Filtration and stabilization of beers. In: LEA, A.G.H.; PIGGOTT, J.R.
Fermented beverage production. Glasgow: Blackie Academic and Professional, 1995, Cap. 13, p. 325-360.
ISERENTANT, D. Beers: recent technological innovations in brewing. In: LEA, A.G.H.; PIGGOTT, J.R.
Fermented beverage production. Glasgow: Blackie Academic and Professional, 1995. Cap. 3, p. 45-65.
SILVA, J.B.A. Cerveja. In: VENTURI FILHO, W.G. Tecnologia de bebidas. S3o Paulo: Edgard Bliicher Ltda,
2005, Cap. 15, p.347-382.

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de cerveja. Botucatu: Funep, 2000. 84p.

VENTUNI FILHO, W.G.; CEREDA, M.P. Cerveja. In: AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.S.; LIMA,

U.A. Biotecnologia Industrial (volume 4). Sdo Paulo: Edgard Bliicher Ltda, 2001, Cap. 4, p.91-144.




8.4 ESTAGIO SUPERVISIONADO

O Estagio Supervisionado é constituido pelo ato educativo, desenvolvido no ambiente de
profissional, com o objetivo de preparar o aluno para o trabalho produtivo na darea de
conhecimento escolhida. De acordo com a Lei de Estagios n? 11788/2008, o aluno que esteja
matriculado em Instituicdes de Ensino Superior (IES) pode realizar Estagio Supervisionado
Obrigatorio (ESO) e Estagio Ndo Obrigatoério (ENO).

Ambas as modalidades de estagio devem ser, obrigatoriamente, orientadas por professor
do Curso de Bacharelado em Gastronomia durante o periodo de realizacdo da atividade e, ao
final, o discente apresentara relatdrios técnicos, destacando a integracdo entre teoria e pratica.
A experiéncia serd enriquecedora por propiciar aos alunos a vivéncia nos desafios que se
interpdem na pratica profissional, orientada pelos conhecimentos académicos em contraponto
a vivéncia e as rotinas das empresas.

O estagio pode ser realizado na prépria UFRPE, na comunidade em geral ou junto a
pessoas juridicas de direito publico ou privado, sob a responsabilidade e coordenacao da UFRPE.
E facultativa a formalizagdo de convénio a ser firmado diretamente com a UFRPE ou com agentes

de integracdo com ela conveniado, de acordo com a Lei 11788/2008.

8.4.1. Estagio Obrigatorio

O Estagio Supervisionado Obrigatdrio (ESO) do Bacharelado em Gastronomia tem a carga
horaria de 360 horas, sendo realizado pelo aluno apds o cumprimento de disciplinas definidas
como pré-requisito para a atividade. E possivel solicitar equiparacdo ao ESO com atividades de
Monitoria, Projeto de Extensdo ou de Iniciacdo Cientifica, ja concluidas, com carga horaria igual
ou superior a 360 horas, desenvolvidas pelo discente durante o curso e vinculadas a UFRPE.

O ESO e a Equiparacdo do ESO sdo regulamentados pela Resolugdo CEPE/UFRPE N°.
744/2024, complementada pela Instrugdo Normativa (IN) 01/2017 do curso de Bacharelado em
Gastronomia, aprovada pelo NDE e CCD deste Curso. A IN 01/2017 fornece um conjunto de
normas para regular o processo de elaboracdo, apresentacdo ou equiparacdo do Relatdrio de
Estagio Supervisionado Obrigatério, desde a escolha da darea de desenvolvimento até a
aprovacao final e depdsito na biblioteca, sendo parte deste PPC.

Os relatérios de ESO do curso sdo depositados na biblioteca da UFRPE, conforme
Resolugdo CONSU/UFRPE N2 302, de 15 de maio de 2023 e estardo disponiveis integralmente,

salvo excecoes definidas na resolugao, em meio digital, no Repositério Institucional UFRPE.



8.4.2 Estagio Nao Obrigatorio

O estdagio nao obrigatdrio é uma atividade curricular facultativa, que tem por objetivo
proporcionar a iniciagdo da pratica profissional, oportunizar ao discente vivéncias profissionais
complementares aos itinerarios formativos do curso e qualificar o discente para o
desenvolvimento de competéncias, conforme a Resolu¢do CEPE/UFRPE N2 744/2024.

Para realizacdo do Estagio Ndo Obrigatdrio (ENO) o aluno deve estar devidamente
matriculado e a carga hordria do estagio deverd ser compativel com as demais atividades
académicas. No curso de Bacharelado em Gastronomia, o estudante podera pleitear o ENO, apds
a integralizacao das disciplinas de primeiro e segundo semestres.

A atividade do ENO, incentivada pelo coordenador e docentes do curso, podera ser
realizada nas dreas de Gestdao e empreendedorismo (capacidade gerenciais, estratégicas e de
operacionalizacdo de atendimento e gestdo); Ciéncia dos Alimentos (formacdo cientifica em
industrias alimenticias, setores de pesquisa e consultoria); Técnicas GastronOmicas (formacdo
na atuagdo em cozinhas de qualquer especialidade); e, Humanidades (fortalecimento das a¢des
sociais, linguisticas e da criatividade).

No Bacharelado em Gastronomia, o ENO pode ser realizado nos seguintes locais: servicos
de alimentos e bebidas, a exemplo de restaurantes, bares, lanchonetes, etc., em atividades
relacionadas a producao e atendimento, bem como administrativas; em empresas de consultoria
na area de alimentos e bebidas; em instituicGes da area cultural, no desenvolvimento de politicas
de difusdo, fomento ou preservacdo na area de gastronomia; em empresas de producdo de
conteudos midiaticos sobre gastronomia, e outras possibilidades, que deverdo ser avaliadas pela
coordenacdo, quanto a aderéncia aos objetivos do curso.

Para realizacdo do ENO, devera ser celebrado um Termo de Compromisso de Estdgio Nao
Obrigatorio, constando um plano de atividades que atenda aos requisitos apresentados pela
Coordenacgao Geral de Estagio da Pro-Reitoria de Graduagdo da UFRPE e esteja em sintonia com
os objetivos pedagdgicos do curso de Bacharelado em Gastronomia.

Ademais, tudo que se refere a realizagdo do ENO seguird a Resolugdo N°. 744/2024 do

CEPE/UFRPE.

8.5 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Para integralizacdo do curso de Bacharelado em Gastronomia o discente podera optar
entre a realizagdo de Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) ou Trabalho de Conclusdo de

Curso (TCC), que estdo configuradas como atividades equivalentes, ambas com carga hordria de



360h e com a culminancia de defesa publica de documento final escrito para uma banca
examinadora.

Conforme dispde a Resolugdo No. 744/2024 da UFRPE, o TCC corresponde a uma
producdo académica que consolida os conhecimentos e habilidades construidos durante o Curso
de Bacharelado em Gastronomia.

Os Trabalhos de Conclusao de Curso do Bacharelado em Gastronomia serao depositados
na biblioteca da UFRPE, conforme Resolugdo CONSU/UFRPE N2 302, de 15 de maio de 2023 e
estardo disponiveis integralmente, salvo excec¢Ges definidas na resolucao, em meio digital, no

Repositério Institucional UFRPE.

O TCC é regulamentado pela Resolugdo CEPE/UFRPE N°. 744/2024, complementada pela
Instrugcdo Normativa (IN) 01/2024do curso de Bacharelado em Gastronomia, aprovada pelo NDE
e CCD deste Curso. A IN 01/2024 fornece um conjunto de normas para regular o processo de
elaboracdo, apresentacdo e entrega do TCC, desde a escolha da area de desenvolvimento até a

aprovacao final e depdsito na biblioteca, sendo parte deste PPC.

8.6 ATIVIDADES AUTONOMAS

Conforme a Resolugdo CEPE/UFRPE N2 744/2024, as Atividade Auténomas (AA) integram
a carga horaria total do curso e dizem respeito a atividades que o discente deve realizar a partir

de seu interesse individual e que sejam relevantes para a sua formagdo académica.

As AA classificam-se em atividades de Ensino, de Pesquisa ou de Extensdo, e poderdo ser
realizadas por meio de monitorias, atuacdo em projetos de pesquisa e extensdo, nas
modalidades bolsista ou voluntario, participa¢do, organizacdo e/ou coordenacdo de eventos,
praticas integradas, ENO, participacdo em empresa junior, cursos presenciais e a distancia,
dentre outros, desde que as atividades desenvolvidas estejam em consonancia com as areas do

curso de Bacharelado em Gastronomia.

Para integralizacdo do Curso de Bacharelado em Gastronomia, o aluno devera apresentar
uma ou mais AA de natureza distinta — ensino, pesquisa e extensao, entendidas como relevantes
para a formacdo do Bacharel em Gastronomia, uma vez que poderdo complementar saberes e
habilidades relevantes para sua formacao profissional.

As AA poderdo terinicio desde o 12 (primeiro) semestre letivo, devendo ser comprovadas,
pela insercdo de modo digital, no sistema de gestdo académica em uso, de certificado ou

documento comprobatdério da atividade, para que possam ser avaliadas e contabilizadas. Os



documentos serdo avaliados pela coordenacdo do curso e pela COAA, quando se tratarem de
discentes incluidos nos critérios de acompanhamento da comissao.

E importante ressaltar que o certificado ou documento comprobatério da atividade
devera ter explicitado a carga horaria e periodo de realizacdo da atividade. Para integralizacdo

do curso de Bacharelado em Gastronomia o aluno devera comprovar 120h de AA.



9. METODOLOGIA DO ENSINO E APRENDIZAGEM

O Projeto Pedagégico do Curso de Bacharelado em Gastronomia representa a visao
didatica-pedagodgica e metodoldgica do corpo docente, na qual o professor atua como um
facilitador do processo de ensino e aprendizagem. Nessa perspectiva, de cunho dialdgico,
promove-se a maior atuagdo discente, para a valorizagdo de um comportamento reflexivo, critico
e autonomo.

A Matriz Curricular dispde as disciplinas de forma que proporciona uma continuidade no
processo ensino e aprendizagem, dentro das areas de conhecimento do Curso, reconhecendo,
na gastronomia, a diversidade epistemolégica que demanda uma articulagao de diversas areas
de conhecimento. O ensino continuado permite ao discente construir sentidos ao longo do curso,
que vao se aprofundando a medida em que sdo propostos objetivos mais complexos,
encontrando as bases tedrico-praticas trabalhadas ao longo do curso.

No processo metodoldgico de ensino-aprendizagem do Curso de Bacharelado em
Gastronomia, o desenvolvimento dos conteldos inerentes as disciplinas sdo trabalhados
mediante estratégias, técnicas e ferramentas didatico-pedagogicas, acessiveis a totalidade dos
discentes, e que sejam desenvolvidas mediante constante acompanhamento dos docentes.

Com relacdo a acessibilidade metodoldgica, os docentes do curso Bacharelado em
Gastronomia, buscam identificar com os estudantes a necessidade de acesso aos conteudos. Em
algumas situacdes, sdo disponibilizados instrumentos especificos como lupas, teclado com letras
aumentadas, textos em letras ampliadas para estudantes com baixa visdo ou ainda tradutor
intérprete de Libras, quando necessario, dentre outros.

Os discentes sdo convidados a participacdo, por meio de Metodologias Ativas,
Metodologias baseadas em Projetos ou em Problemas, Sala de Aula Invertida e outras estratégias
gue os envolvam, com fins a um maior protagonismo dos discentes no processo de ensino-
aprendizagem, sob constante acompanhamento dos docentes. Com esse elemento norteador,
podem ocorrer aulas expositivas dialogadas, com énfase em imagens, textos técnicos e
confrontos com a realidade de mercado, bem como atividades praticas, visitas técnicas, estudos
dirigidos, seminarios, dentre outras atividades, com espaco aberto para a inovacdo e criatividade.

A avaliagdo sistematica das disciplinas por docentes e discentes e a escuta ativa
promovem melhoramentos e atualizagdes nos componentes curriculares, acompanhando as
transformacdes da sociedade e considerando multiplas realidades sociais e profissionais. O
processo avaliativo provoca, ainda, o monitoramento continuo entre os objetivos do curso e a

sua relacdo com estratégias pedagodgicas e procedimentos metodoldgicos.



10. AVALIACAO

10.1 AVALIAGAO DO ENSINO-APRENDIZAGEM

Neste topico o presente documento segue a Resolucdo CEPE/UFRPE n? 744/2024 que
dispOe sobre os processos avaliativos basicos para os cursos de graduagdo. Desta forma, a
avaliacdo do desempenho académico do aluno abrangera simultaneamente os aspectos relativos
a frequéncia e verificacdes de aprendizagem. E considerado aprovado o discente que cumprir,
no minimo, a frequéncia de 75% da carga horaria das aulas ministradas e obtiver média geral
igual ou superior a 7,0 (sete) em duas verificagdes de aprendizagem ou média final superior a 5,0

(cinco) entre a média de duas verificacdes de aprendizagem e a nota da prova final.

O atendimento as normativas da UFRPE ndo impede a flexibilidade na composicdo de
estratégias avaliativas, que devem considerar as especificidades do curso, as estratégias
pedagodgicas de cada disciplina, a integragdo com o mercado de trabalho e os objetivos do
alunado. Sendo assim, os professores poderdo subdividir ou utilizar como nota integral da
Verificacdo de Aprendizagem atividades praticas desenvolvidas nas Cozinhas Didaticas, relatério
das atividades praticas, apresentacdo de seminarios, relatério de visitas técnicas, apresentacao

de estudos dirigidos, construgdo aula aula de diagndstico avaliativo ou projeto, dentre outras.

Os critérios de avaliacdo deverdo ser transparentes e estar a disposi¢cdo dos discentes nos
planos de ensino, oferecidos desde o inicio do semestre letivo. Poderdo ser utilizados ainda
outros critérios de pontuacdo, envolvendo assiduidade, participacdo, respeito as normas
construidas, protagonismo, dentre outros acordados coletivamente, de modo a favorecer uma

participacdo mais efetiva.

Os resultados das avaliagdes sdo discutidos com a turma, para promover uma
apropriacdo dos pontos positivos e negativos, bem como a necessidade de aprimorar os
instrumentos que atendam as necessidades formativas dos estudantes e que favorecam o
processo de ensino e aprendizagem diante das especificidades de cada disciplina e areas de

conhecimento do curso.

10.2 MECANISMOS DE AUTOAVALIAGAO DO CURSO

Entende-se que, enquanto parte integrante do planejamento, a avaliacdo € uma atividade
crucial para a construgao de indicadores que permitam fornecer subsidios para as etapas

subsequentes, de sistematizacdo e andlise dos dados, identificacido de problemas e



potencialidades e, implementacdo de reajustes. E importante ressaltar que esse processo é

ciclico, e acarreta em continuas revisoes e aperfeicoamentos dos seus préprios mecanismos.

No curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE, a autoavaliagdo é realizada em duas
frentes: pela Comissao Propria de Avaliagdo - com objetivos mais amplos e contemplando
dimensdes abrangentes do ambito universitario - e pela coordenagado do curso, junto com Nucleo

Docente Estruturante (NDE) - enfocando objetivos mais especificos do curso.

A comunidade académica do curso é orientada sobre a importancia dos processos
autoavaliativos no que diz respeito ao comprometimento com a Instituicdo e importancia para o

crescimento do curso.
10.2.1 Autoavaliagao institucional conduzida pela CPA

De acordo com as diretrizes do Sistema Nacional de Avaliacdo da Educagdo Superior
(SINAES), a autoavaliacdo institucional pode ser compreendida como um fator que impulsiona
mudancas no processo académico de producdo e disseminac¢do de conhecimento, contribuindo

para a efetiva transformacgao da Instituicao de Ensino.

Na UFRPE, os processos internos de avaliacdo sdo coordenados pela Comissdo Propria de

Avaliagdo (CPA), constituida por meio da Portaria GR n2 313/2004.

Anualmente sdo escolhidos um ou mais temas dentre cinco eixos de analise, a serem
submetidos a avaliagdao da comunidade universitdria, por meio de questionarios online, sem
identificacdo do respondente, majoritariamente composto por perguntas fechadas,
disponibilizados aos participantes por meio do sistema de gestdao académica vigente. Toda a
comunidade universitaria é convidada a participar voluntariamente da avaliagdo, em cada
segmento — docente, discente e técnico — de modo que os dados coletados representem as

especificidades proprias de cada um deles.

Os resultados gerais sao submetidos a analise quantitativa, por meio de técnicas
estatisticas. S3o ainda utilizadas, para proporcionar elementos de analise qualitativa, outras
fontes de informacdo institucional, tais como o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e
relatorios de gestdo, da universidade e unidades administrativas. Ja os resultados que tocam
mais especificamente aos cursos sao complementados por meio de um encontro com a

comunidade académica destes.



10.2.2 Autoavaliagao do curso conduzida pela coordenacdo e NDE

A coordenacdo do curso de Bacharelado em Gastronomia, junto com o NDE, realiza,
semestralmente, a autoavaliagdao do curso, englobando: avaliagdo das dimensdes infraestrutura,
componentes curriculares e docentes responsaveis, atuacdo da coordenacdo e atuacdo dos
técnicos administrativos e; autoavaliagdo individual. Ambas as modalidades sdao realizadas
voluntariamente por discentes, docentes e técnicos administrativos.

O instrumento avaliativo é o formulario eletrénico, individualizado e sigiloso, elaborado
através da plataforma Google Forms e disponibilizado por meio de link enviado pela coordenacao
do curso para o e-mail institucional dos participantes ou no sistema académico em uso,
acompanhado de orientagdes e texto de sensibilizacdo sobre a importancia do engajamento no
processo avaliativo.

O modelo de questionario de autoavaliacdo do curso mais recentemente utilizado foi
desenvolvido pela Pro-Reitoria de Ensino de Graduacdo e adaptado pela coordenacdo do Curso

de Bacharelado em Gastronomia e pelo NDE.

10.3 AGOES DECORRENTES DO PROCESSO DE AUTOAVALIAGAO DO CURSO:

Os resultados da autoavaliagao institucional realizada pela CPA sdo publicados
digitalmente no site da UFRPE, na forma de um relatério geral referente aos resultados de
avaliagdo de toda a instituigao, e por boletins, elaborados especificamente para cada curso, com
a participacao de sua comunidade académica. As informacg6es funcionam como subsidios para a
gestdo e para o planejamento da universidade, de acordo com as dimensdes avaliadas e os graus
de gerenciamento.

Os resultados da autoavaliacdo conduzida pela coordenacdo e NDE ficam sob a
responsabilidade da coordenagdo e sdo encaminhados para o NDE, para sistematizagao e analise.
Sdo também encaminhados para o coordenador, os técnicos e os docentes, bem como o
supervisor de drea destes ultimos, os dados especificos referentes as suas avaliagdes pelos
discentes.

Os resultados do boletim CPA e da autoavaliagdo do curso conduzida pela coordenacdo e
NDE sdo utilizados para a elaboracdo do plano de a¢do da coordenacdo do curso, desenvolvido
junto com o NDE e apresentados aos docentes e técnicos em reunidao de trabalho. Os ajustes
propostos no plano de agdo sdo monitorados nas avaliagGes seguintes, sendo analisados quanto

a sua efetividade e eficacia.



11. INCENTIVO AS ATIVIDADES DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

A UFRPE tem, em seus principios fundamentais, a indissociabilidade entre Ensino,
Pesquisa e Extensao, conforme instituido pela Constituigao Federal de 1988. Nesse sentido, por
meio de editais com concessao de bolsas, estimula a participacdo de discentes e docentes em
projetos de Ensino, Pesquisa e Extensdo. Dentre eles, podem ser citados o Programa Institucional
de Iniciacdo Cientifica (PIBIC), o Programa de Iniciacdo Cientifica Voluntaria (PIC), Bolsa de
Extensdo da Universidade Federal Rural de Pernambuco (BEXT), dentre outros.

As atividades de Pesquisa e Extensdo devem obedecer aos preceitos das Pré-Reitorias de
Pés-Graduacdo (PRPG) e Extensdo (PROExC), por meio de vinculo de projeto institucional,
atuando como instrumento de inser¢cdo comunitdria e de desenvolvimento econémico.

Os professores do Curso de Bacharelado em Gastronomia sao incentivados a participar
dos editais internos da universidade, bem como a prospectarem editais externos, publicados por
agéncias de fomento, que oferegcam aderéncia as ao campo do conhecimento da gastronomia.

Em outra frente, grande parte das disciplinas do curso contam com a participagao de
monitores, bolsistas ou voluntarios, selecionados por meio de edital. Os professores
responsaveis por disciplinas com atividades praticas sdo incentivados a solicitar monitores, tendo
em vista que eles auxiliam o acompanhamento dos discentes nas atividades. Além de conduzir
ao desenvolvimento académico para a pratica de ensino, a monitoria ajuda a desenvolver
habilidades como lideranca, organizacdo, comunicacdo e oferece a oportunidade de
aprofundamento nos conteudos referentes a disciplina trabalhada.

Os discentes tém a oportunidade de compartilhar suas vivéncias e achados cientificos na
Jornada de Ensino, Pesquisa e Extensdo (JEPEX), evento consolidado na UFRPE, que integra todos
0s cursos e areas de conhecimento da instituicdo entre si e com a sociedade. Um outro evento
regularmente realizado, que possibilita a articulagdo com temas, envolvendo profissionais,
egressos e a comunidade académica é o Encontro de Integragao do curso de Bacharelado em
Gastronomia da UFRPE, que promove discussdes relevantes na area, sendo a construcdo
tematica e organizagao construida a partir da contribuigao dos discentes do curso. Além disso,
eles sdo estimulados a participar de eventos cientificos promovidos por outras instituicdes e a
publicar em periddicos ou livros da area.

A coordenacdo do curso de Bacharelado em Gastronomia devera incentivar a
implementacdo de projetos com as seguintes acdes:

e Desenvolver projetos de pesquisa e extensdo visando a solucdo de problemas

especificos das empresas e pequenos produtores, dentro das areas de competéncia



do curso;

e Desenvolver uma visdo analitica sobre os desafios que permeiam a cadeia produtiva
de restauracdo e demais servicos diversionais envolvendo alimentacdo fora do lar;

e Desenvolver estratégias para a producdo de preparacgOes culinarias abarcando
praticas e tecnologias inovadoras, inclusdao de pessoas com restricdes alimentares,
reducdo de impactos ambientais no setor de alimentos e bebidas e tendéncias
mercadoldgicas.

e Contribuir para a consolidacdo da gastronomia enquanto area de conhecimento
cientifico e académico;

e Colaborar no desenvolvimento de politicas publicas voltadas a alimentagdo e ao
patrimonio alimentar, contribuindo para a preservagao do patrimdnio imaterial
brasileiro e para a seguranca alimentar e nutricional no pais;

e Valorizar as tradicoes dos diferentes grupos formadores da gastronomia brasileira,
incluindo seus produtos, rituais, técnicas e valores simbdlicos;

e Desenvolver estratégias de fortalecimento da imagem institucional junto a
sociedade.

Os professores do Curso realizam diversos projetos de pesquisa e extensdo em ambito

multidisciplinar, com participagao de discentes e financiamento parcial ou total, com o apoio da

UFRPE e de outros agentes de fomento, além de parcerias com setores da sociedade.



12. FUNCIONAMENTO ADMINISTRATIVO DO CURSO

12.1 ATUAGCAO DA COORDENAGAO

Compete a Coordenacdo de Curso, sendo atribuicdo do(a) coordenador(a):

| - supervisionar o funcionamento e zelar pela qualidade do curso;

Il - acompanhar as atividades de matricula, ingresso extra, de estagio e de trabalho de
conclusdo de curso;

[l - avaliar as atividades auténomas desenvolvidas pelo(a)s discentes, assessorada por uma
comissdo caso julgue necessario, e valida-las;

IV - avaliar o aproveitamento de componentes curriculares solicitado pelo(a)s discentes, a
partir de, caso necessario, parecer emitido por docentes com conhecimento especifico nas
areas dos componentes curriculares em questao, e valida-los;

V - participar das reuniées da Camara de Ensino de Graduacdo e do Conselho de Ensino
Pesquisa e Extensdo (CEPE);

VI - atender o corpo discente, docente e a comunidade externa sobre aspectos relacionados ao
curso, bem como orienta-lo;

VIl - convocar as reunides do Colegiado de Coordenacdo Didatica (CCD), e dos érgdos
consultivos do curso, Nucleo Docente Estruturante (NDE) e Comissdo de Orientacdo e

Acompanhamento Académico (COAA) e presidi-las;

12.2 ATUAGAO DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) é um érgdo consultivo constituido por no minimo 5
(cinco) e no maximo 10 (dez) docentes com atuagao no curso e tem como atribuicdes:

| - Propor atualiza¢gGes no Projeto Pedagodgico do Curso (PPC);

Il - Conduzir trabalhos de reestruturagao curricular para aprovacao no colegiado competente
sempre que necessario;

[l - zelar pela integragdo curricular entre os diferentes componentes curriculares e as
atividades de ensino contempladas no PPC;

IV - Zelar pelos cumprimentos das Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN);

V - Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensdo, oriundas
de necessidades da graduacdo, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as

politicas publicas relativas a area de conhecimento do curso; e



VI - Acompanhar sistematicamente o desempenho do curso considerando os indicadores de
qualidade da graduacao.

O NDE tera em sua composicao:
| - o(a) coordenador(a) do curso como presidente;
Il - apenas docentes efetivos com titulacao stricto sensu;
Il - minimo de 25% (vinte e cinco por cento) de membros com Doutorado; e
IV - minimo de 60% (sessenta por cento) de docentes com dedicacdo exclusiva.

Cabe a presidéncia do NDE encaminhar as discussdes e recomendacdes do NDE aos drgaos
colegiados competentes.

Os membros do NDE serdo indicados pelo Colegiado de Coordenacdo Didatica (CCD) do curso.
§ 12 Os membros do NDE tém mandato de dois anos.
§ 22 Arenovacdo dos membros do NDE deve ser, quando possivel, parcial, de forma que parte
de seus membros sejam reconduzidos a um novo mandato, garantindo sua continuidade de

atuagao.

12.3 FUNCIONAMENTO DO COLEGIADO DE COORDENACAO DIDATICA DO CURSO

O Colegiado de Coordenacdo Didatica (CCD) é o érgdo deliberativo da coordenacdo de curso,
tendo por atribuicGes:

| - avaliar as atualizagdes e reformulagdes do PPC elaboradas pelo NDE;

Il - promover, através de propostas elaboradas em conjunto com o NDE, a melhoria continua
do curso;

Il - estudar e analisar, em cada periodo letivo, os planos de curso dos componentes
curriculares ofertados, sugerindo as modificagGes julgadas necessarias;

IV - exercer as demais fungdes que lhe sao deferidas em lei definida no Estatuto e Regimento
da UFRPE; e

V - deliberar sobre os casos omissos na esfera de sua competéncia.

O CCD é composto pelo coordenador(a) (presidente), pelo(a) substituto eventual (vice-
presidente), por um ou mais docentes de cada Departamento que participa do Curso e por
representante(s) do corpo discente de graduacdo e de pds-graduacdo, escolhidos na forma da

legislagao vigente.

12.4 FUNCIONAMENTO DA COMISSAO DE ORIENTAGCAO E ACOMPANHAMENTO ACADEMICO

A Comissdo de Orientagdo e Acompanhamento Académico (COAA) do Curso de



Bacharelado em Gastronomia, € um d6rgdo consultivo que tem por finalidade acompanhar os
discentes, visando a seu melhor desempenho e sucesso académico e orienta-los, contribuindo,
numa articulacdo conjunta com demais instancias da UFRPE, para a superacdo de fatores que
provocam retencdo e evasdo. Tem por atribuicoes:

| - acompanhar o desempenho académico dos(as) discentes em situagao de fragilidade
académica;

Il - emitir parecer circunstanciado sobre o rendimento académico insuficiente e o prazo
de integralizacdo curricular, apds apreciacdo das justificativas por escrito do(a) discente;

[ll - apreciar os requerimentos de dilatacdao de prazo, devidamente instruidos, para
justificar casos e situacBes especiais dos(as) discentes que ndo conseguirdo concluir o curso
dentro do prazo legal;

IV - encaminhar as instancias competentes quaisquer problemas de origem didatico-
pedagdgica observados pelos membros da comissao;

V - realizar pelo menos uma reunido por periodo letivo com os(as) discentes em Regime
de Observacdao do Desempenho Académico (RODA) para discussao de seus resultados; e

VI - atuar junto ao Diretdrio Académico na elaboracdo e realizacdo de atividades que
visem a integracao dos(as) discentes.

A Comissao de Orientagdo e Acompanhamento Académico, articular-se-a com as diversas
instancias da UFRPE (PROGESTI, Nucleo de Acessibilidade, Departamento de Qualidade de Vida,
Nucleo do Cuidado Humano, entre outros), buscando atender, em tempo habil, o
acompanhamento especifico de discentes em situacdo de fragilidade académica, prevenindo
situagGes de risco de cancelamento de programa com a intervengao no ambito académico.

A COAA é composta pelo coordenador, como presidente, e por no minimo 3 (trés) e no
maximo 6 (seis) docentes com atuacdo no curso e 1 (um) discente do curso, indicados pelo CCD

do curso, com o mandato de dois anos, sendo permitida a recondugao.



13. POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

O Curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE encontra-se alinhado com o Plano de
Desenvolvimento Institucional 2021-2030, uma vez que este documento apresenta como razao
de sua existéncia da UFRPE a “Construcdo e disseminac¢do do conhecimento e inovacdo, através
de atividades de ensino, pesquisa e extensdo atenta aos anseios da sociedade”, se destaca na
contribuicdo do desenvolvimento regional sustentavel e com a transformacao social.

Este Projeto Pedagdgico apresenta acdes que seguem os principios basicos que norteiam
a abordagem didatico-pedagdgica do PDI, a exemplo da construcdo do conhecimento de forma
flexivel, por meio de disciplinas optativas em todas as areas de atuacao do Curso e possibilidade
desenvolvimento multidisciplinar por meio de Atividades Autbnomas, estagios e participagcdo em
projetos; atualizagao de conteudos e procedimentos didaticos; formagao de qualidade associada
ao desenvolvimento humano; indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo; e, formacao
de cidadaos criticos.

O curso de Bacharelado em Gastronomia encontra-se em concordancia com o Projeto
Pedagdgico Institucional (PPI), do Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), visto que os
professores do Curso tém trabalhado no sentido de elaborar projetos de ensino, pesquisa e
extensdo, e firmar parcerias com instituicbes que promovam o desenvolvimento regional ou a
valorizagdao da gastronomia.

Os principios norteadores da abordagem didatico-pedagoégica da UFRPE sdo: I. Ensino
flexivel, atual e inclusivo comprometidos com a inserc¢do regional e nacional do(a)s egresso(a)s;
Il. Formacdo de qualidade associada ao desenvolvimento humano; lll. Educagdo como um
processo de formacdo integral; IV. Indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo; V.
Interdisciplinaridade entre os conteudos programaticos dos componentes curriculares; VI.
Formacdo de cidaddos criticos, inovadores e éticos; VII. Formacdo profissional pautada na
responsabilidade social; VIII. Elaboragao e implementagao de projetos que venham promover o
desenvolvimento local, regional e nacional IX. Desenvolvimento da cidadania, em prol da
melhoria das condicdes de vida das comunidades; X. Valorizacdo das pessoas e dos aspectos
socio-histdrico-culturais; XI. Respeito as caracteristicas distintas das pessoas e comunidades, em
seus modos de ser e agir; XIl. Promocdo da inclusdo das pessoas em todas as suas dimensdes, em
funcdo de suas necessidades e/ou diferencas; Xlll. A flexibilidade curricular, embasada na
ampliagao do conceito de atividade académica e no entendimento do conceito de percurso para
fins de integralizagao curricular; XIV. O permanente esforgo de inovagdo metodolégica no ensino,

visando a elevacdo da qualidade dos cursos.



14. PRODUCAO CIENTIFICA, ARTISTICA E CULTURAL DO CURSO

Os projetos de pesquisa, ensino e extensdo desenvolvidos no curso de Bacharelado em
Gastronomia estdo inseridos num contexto regional e buscam abordar fenbmenos que
concernem a gastronomia em suas diversas interfaces, relevantes para a sociedade e para o setor

produtivo.

Os projetos geram publicacGes em periddicos, livros, cartilhas e manuais ou producdo
audiovisual. Essa produgdao também ocorre, por vezes, em disciplinas do curso, quando a

metodologia utilizada trabalha um tema para gerar um produto final elaborado pela turma.

Os docentes do curso de Bacharelado em Gastronomia possuem produgao cientifica com
participacdo de discentes bolsistas e voluntarios. Parte dos discentes que participam de Projetos
de Iniciacdo Cientifica demonstram aptiddo ou despertam para as dreas de pesquisa e
desenvolvimento, e académica, inserindo-se com sucesso em programas de pds-graduacdo em

areas correlatas ao curso.

Os discentes do curso s3ao estimulados a participar de competi¢cdes e festivais
gastrondmicos, que possibilitam envolver técnicas e habilidades praticadas em sala de aula e
desenvolver a criatividade, apuro estético e racionalidade para o enfrentamento de desafios,

além de fomentar a inovagao.



15. ACESSIBILIDADE

A UFRPE tem demonstrado empenho nas a¢bes de adequacdo dos espagos, mobiliarios,
equipamentos urbanos, edificagdes, transportes e comunicagao que possibilitem a utilizagao,
segura e autébnoma, de pessoas com deficiéncia ou mobilidade reduzida. Como exemplo, no
Campus de Dois Irmdos, podem ser elencadas a recuperacao e adequacdo das calcadas,
instalacdo de plataformas elevatdrias nas edificacGes e implementacdo do 6nibus circular com
paradas nos principais prédios do Campus promovendo maior integracao.

Em termos de acessibilidade pedagdgica detacam-se a¢Oes de capacitacdo de docentes,
a Educacdo a Distancia, inclusive como parte integrante dos cursos presenciais e implementacao
de sala de tecnologia assistiva na Biblioteca Central. Utilizando o conceito de acessibilidade
comunicacional, a UFRPE tem se empenhado para reduzir barreiras de comunicagdo
interpessoal, na comunicagdo escrita e virtual (acessibilidade no meio digital), inserindo o
aprendizado da Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) e a presenca de intérpretes nos eventos.

Além disso, o Nucleo de Acessibilidade da UFRPE, criado em 2013, tem por finalidade
atender aos discentes, docentes, técnicos administrativos e terceirizados com deficiéncia ou com
mobilidade reduzida, quanto ao seu acesso e permanéncia na Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE), promovendo e desenvolvendo a¢Ges que visem eliminar ou minimizar
barreiras fisicas, atitudinais, pedagdgicas e na comunicacdo e informagdo que restringem a

participacdo, a autonomia pessoal e o desenvolvimento académico, social e profissional.

15.1 ACESSIBILIDADE PARA PESSOAS COM DEFICIENCIA OU MOBILIDADE REDUZIDA

O Nucleo de Acessibilidade (NACES) da UFRPE tem promivodo adaptacdes na
infraestrutura da Instituicdo para assegurar a acessibilidade arquitetdnica, por meio da
renovagao de calgadas, construgao de rampas e instalagdo de plataformas elevatdrias nos

prédios da instituigdo.

15.2 ACESSIBILIDADE PARA PESSOAS COM TRANSTORNO DO ESPECTRO AUTISTA

As pessoas com Transtorno do Espectro Autista (TEA) possuem direito a educacdo em
todos os niveis, sendo necessaria a capacitacdo de professores para este fim. O NACES, em
parceria com os cursos de Licenciatura, tém introduzido conferéncias sobre o tema nas
Capacitag0Oes a Pratica Docente. Desta forma, tem incentivado reflexdes sobre expressdes como
Inclusdo, Acessibilidade e Rela¢des Etnico Raciais, ressaltando a necessidade de reflexdes

avaliativas no tocante a contextualizagao de agdes de ensino pelas Instituigdes formadoras.



16. TECNOLOGIAS DA INFORMAGAO E COMUNICAGAO (TIC'S)

O curso de Bacharelado em Gastronomia dispde do sistema de gestdo académica em uso
pela UFRPE, o SIGAA, que permite ao discente uma maior agilidade e autonomia em suas
requisicGes para a coordenacdo do curso e possibilita a comunicacdo institucional coletiva ou
individualizada, em ambos os sentidos, entre a coordenacdo, docentes e discentes. O SIGAA
também é utilizado como ferramenta pedagdgica, tendo em vista que é possivel promover
féruns, propor e receber atividades, disponibilizar o acompanhamento da frequéncia e das

avaliacBes, dentre outras funcionalidades.

A UFRPE assina o pacote Google Workspace for Education edigao plus. O servico,
disponivel para as contas individuais dos servidores, foi contratado no final de 2021, através
de uma parceria entre a Rede Nacional de Ensino e Pesquisa (RNP) e o Google. Com isso,
as funcionalidades para reunides virtuais, como numero de participantes, recursos de
gravagao e de engajamento foram incrementadas, incluindo perguntas e respostas

interativas, enquetes, salas tematicas, dentre outros.

A pagina do Curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE na web esta disponivel em

https://www.preg.ufrpe.br/br/graduacao, conforme especificacdes e orientacdes Institucionais,

e nela constam informacgodes sobre o curso, bem como esta disponibilizada a Matriz Curricular e

o Projeto Pedagdgico do Curso.

O curso ainda disponibiliza como meio de divulgacdo informal de acdes, a pagina na rede
social Instagram, @gastronomiaufrpe, estando as postagens voltadas a: promover o sentimento
de pertencimento; divulgar as acdes do curso, da UFRPE e demais a¢Oes voltadas a valorizacado
da gastronomia; seguir e apoiar redes de discentes empreendedores; mobilizar a comunidade
académica do curso para inscricdes em editais, eventos, etc. Além desta, a partir da ideia
desenvolvida por discentes do curso, em 2023 foi formalizado o projeto de extensao Colher de
Cha, que por meio do Instagram @colherdecha_ufrpe, tem a proposta de divulgar e promover

conteudos de interesse de discentes e docentes do Curso de Bacharelado em Gastronomia.

A comunicacdo da coordenacgdo com os alunos do curso de Bacharelado em Gastronomia
também ocorre por meio do uso de e-mail, pelo uso de quadro de avisos do DTR e do Laboratério

em Gastronomia e/ou presencialmente, na sala da coordenacgao.



17. APOIO AO DISCENTE

A Pré-Reitoria de Gestdo de Pessoas (ROGEPE), através do Departamento de Qualidade
de Vida oferece aos discentes dos cursos de graduacao e pds-graduacgao diversas especialidades
médicas nas areas: clinica, odontoldgica, nutricdo e psicoldgica. O acesso a esses servicos pelos
estudantes dar-se-a com a criagao de um prontuario médico.

A Pro-Reitoria de Gestdo Estudantil e Inclusao (PROGESTI), desenvolve acoes e programas de
apoio estudantil buscando garantir a igualdade de oportunidades, a melhoria do desempenho
académico e, por conseguinte, combater as situacdes de retencdo e evasdo. Neste sentido, a
Politica de Assisténcia Estudantil desta Instituicdo tem como propdsitos basilares:

1. Democratizar as condicdes de permanéncia dos jovens na educacgdo superior publica federal;
2.  Minimizar os efeitos das desigualdades sociais e regionais na permanéncia e conclusdo da
Educacdo Superior;
3. Reduzir as taxas de retencao e evasao;
4. Contribuir para a promogao da inclusao social por meio da educagao.

Diante do exposto, no Quadro 02 sdo exibidos alguns programas institucionais de apoio

ao estudante da UFRPE.

Quadro 02 - Programas de Apoio Estudantil da UFRPE desenvolvidos pela PROGESTI

PROGRAMA RESOLUCAO DESCRICAO
Voltado aos alunos ingressantes nos
Aboio a0 Ineressante Resolucdo cursos de graduagdo  presencial,
P g CEPE/UFRPE regularmente  matriculados, e em
n2 023/2017 situagdo de vulnerabilidade

socioecon6mica.

Voltado aos alunos de primeira

Resolugdo graduagdo, regularmente matriculados
Apoio ao Discente CEPE/UFRPE em cursos de graduacdo presenciais, e
n? 021/2017 estarem em situacdo de vulnerabilidade

socioeconOmica. As bolsas contemplam:
1. Apoio Académico;

2. Auxilio Transporte;

3. Auxilio Alimentacao.

Resolucdo Para as discentes que tenham um filho no
Apoio a Gestante CEPE/UFRPE periodo da gradua¢do. Duragcdo maxima:
n2112/2014 3 anos e 11 meses.




Para os estudantes de graduacdo, de

Cursos presenciais, regularmente
Resolugdo matriculados, residentes fora do
Auxilio Moradia CEPE/UFRPE municipio de oferta do curso,
n? 062/2012 reconhecidamente em situacdo de
vulnerabilidade socioecon6mica durante
a realizagdo da graduagao.
Resolucdo
Auxilio CEPE/UFRPE Para discentes provenientes dos
Recepg¢ao/Hospedagem n2 081/2013 programas de Cooperacdo Internacional
Resolucdo Destinado a cobrir parte das despesas do
Ajuda de Custo CEPE/UFRPE aluno com inscricdo em eventos
n2188/2012 cientificos, aquisicdo de passagens,
hospedagem e alimentacao.
Objetiva promover a permanéncia de
Auxilio Manutengio Resolucdo alunos residentes, em situacdo de
CEPE/UFRPE vulnerabilidade socioeconGmica, durante
n2 027/2017 a realizacdo do curso de graduacao.
Destinado a cobrir despesas com
aquisicao de passagens e,
. Resolucdo excepcionalmente, aluguel de transporte
Ajjuoc::)g:scttzt:nrt)iasra CEPE/UFRPE n2 coletivo, hospedagem e alimentagao para
184/2007 a participacdo em jogos estudantis
estaduais, regionais e nacionais.
Para estudantes de primeira graduacao
Resolucdo presencial, regularmente matriculados no
Promogdo ao Esporte CEPE/UFRPE curso e na Associac¢do Atlética Académica
n2109/2016 e que apresentem situagdo de

vulnerabilidade econ6mica

Destaca-se, ainda, que a PROGESTI dispde de plantdo psicolégico para atendimento aos

discentes da Instituicdo, além de acompanhamento pedagdgico com o objetivo de auxiliar o

estudante em seu processo educacional através de um planejamento individualizado de agdes

especificas de aprendizagem.

Além dos programas desenvolvidos pela PROGESTI, sdo disponibilizados, através da Pro-

Reitoria de Ensino de Graduacdo (PREG), os seguintes Programas: Praticas de Vivéncias

Interdisciplinares (PraVIn), Monitoria, Tutoria discente e Programa de Atividade de Vivéncia

Interdisciplinar (PAVI), sistematizados no Quadro 03.




Quadro 03 — Programas da UFRPE desenvolvidos pela PREG

Interdisciplinar (PAVI)

PROGRAMA RESOLUCAO DESCRICAO
Consiste na realizacdo de atividades praticas
Praticas de Vivéncias Resolugdo relacionadas aos componentes curriculares
. CEPE/UFRPE N2 | e perfis formativos que promovam uma
Interdisciplinares . o e .
526/2022 aprendizagem significativa, considerando
(PraVin) .
uma abordagem ampla e experimental
acerca do conhecimento.
Objetiva estimular nos discentes o gosto
Resolug3o pela carreira docente nas atividades de
Monitoria CEPE/UFRPE N2 | ensino, pesquisa e extensdo.
526/2022
Resolucdo Objetiva combater os indices de retenc¢do e
Tutoria Discente CEPE/UFRPE Ne | de evasdo da UFRPE a partir de atividade(s)
526/2022 realizadas por tutor(es) discentes.
Objetiva oportunizar e promover, dentro do
processo ensino-aprendizagem, o]
Resolucdo treinamento das aptiddes e habilidades
Programa .deAAt.lwdade CEPE/UFRPE N© técnicas dos(as)_ dlscgntes, sob Norlentagao
de Vivéncia 526/2022 docente, por meio da interconexdo entre os

conteudos tedrico-praticos dos diversos
componentes curriculares, sobretudo
praticos, envolvendo as diversas areas do
conhecimento.

No que diz respeito a oferta de bolsas de iniciacdo cientifica e de extensdo, estas sao,

respectivamente, viabilizadas pela Pré-Reitoria Pds-Graduacdo — PRPG e a Pro-Reitoria de

Extensao, Cultura e Cidadania — PROExC, ambas vinculadas a projetos de pesquisa e extensao da

UFRPE.

Ja a Assessoria de Cooperagao Internacional — ACI, criada em 2007, tem a finalidade de

ampliar e consolidar a internacionalizacdo e os lagcos de cooperac¢do interinstitucional da

Universidade, proporcionando a comunidade académica oportunidades de usufruir da

mobilidade como forma de fortalecer o desempenho académico e fomentar experiéncias

culturais.




18. INFRAESTRUTURA DO CURSO

O curso de Bacharelado em Gastronomia possui uma sala de coordenacdo climatizada e
equipada com dois computadores e duas impressoras, além de mobiliario compativel com as
atividades administrativas e atendimento aos alunos.

As salas de aula utilizadas no curso estdo nos edificios CEAGRI Il e Laboratdério de
Gastronomia, sendo climatizadas, mobiliadas, e possuindo dimensdes e infra-estrutura de area
comum dos prédios adequadas para as atividades didaticas. Os prédios possuem recepgdo, com
disponibilizacdo de data show e material de apoio aos professores.

Os professores do curso tém a sua disposicdo gabinetes climatizados e mobiliados,
compartilhados com outros colegas (no maximo trés docentes por sala), situados em prédios
dotados de infra-estrutura adequada, e dispondo de drea comum de apoio e convivéncia, como
hall e banheiros.

O curso de Bacharelado em Gastronomia conta com a estrutura do Laboratério de
Gastronomia, edificacdo climatizada, com equipamentos e utensilios necessarios para realizacao
das aulas praticas das disciplinas do eixo de Técnicas Gastrondmicas, Gastrotecnia, Organiza¢do
de Eventos, Enologia, dentre outras. Sua estrutura é composta por duas cozinhas didaticas, uma
sala de panificacdo e confeitaria, uma sala de servico de bar e Restaurante, uma sala de analise
sensorial, uma cozinha show (auditério para 60 pessoas), sala de recebimento de insumos,
despensas seca e fria, sala de utensilios, além de ambientes que possibilitam a plena utilizacdo
das instalacdes por alunos, professores e funcionarios - banheiros, vestidrios, sala de professores

e reunides recepcdo com espera.

Quadro 04 — Infraestrutura utilizada pelo Curso de Bacharelado em Gastronomia

Anotagoes e Mudangas

Recursos da infra-estrutura Descricao )
previstas

06 salas no CEAGRI Il e 02 .
L. Compartilhadas com outros
no Laboratoério de

Salas de aula tedrica . cursos.
Gastronomia " .
Uso exclusivo do curso

- 04 salas no Laboratério .
Salas de aula prética ) Uso exclusivo do curso
de Gastronomia

- . 01 sala no Laboratério .
Sala de Analise Sensorial Uso exclusivo do curso

de Gastronomia




Laboratérios para Pesquisa e ensino

03 no DTR (Laboratodrio
de Alimentos,
Laboratério de

Gastronomia* e
Laboratério de Andlises
Gastronémicas e
Experimentacado de
Alimentos*)

01 Laboratdrio de
Bioprodutos e
Bioprocessos (NUBIOTEC)

Compartilhado com outros
cursos.
*Uso exclusivo do curso

Laboratdrios de informatica

CEAGRI I

Compartilhados com outros
Ccursos.

Salas de Eventos (auditorios)

Cozinha-show?*, Auditdrio do
CEAGRI Il e Auditério da
Biblioteca Setorial Manuel
Correia de Andrade (MCA)

Compartilhada com outros
cursos.
*Uso exclusivo da
Gastronomia

CEAGRI I Espacos compartilhados
Salas de Estudo Biblioteca Central e Biblioteca com outros ursos
Setorial MCA
Biblioteca Central e Biblioteca Setorial Acervo de livros e periddicos Compartilhado com
Manuel Correia de Andrade nacionais e outros cursos

internacionais.
Salas de estudo com
computadores e
auditorio

Banheiros multiplos

06 CEAGRI |, 06 no
CEAGRI I
e 02 Laboratorio de

Gastronomia*

Compartilhadas com outros
cursos
*Uso exclusivo do curso

Diretoria

Sala de Diretoria e
Secretaria

Coordenacgao

1 Sala de Coordenacao

Gabinetes de professores

06 salas, cada uma para 02
ou 03 professores




18.1 INSTALAGOES GERAIS DO CURSO:

Os espacos fisicos utilizados pelo curso de Bacharelado em Gastronomia apresentam
iluminacdo, climatizacdo e controle acustico adequados, obedecem as normas de acessibilidade
arquitetonica e sao atendidos regularmente pelos servigos de limpeza contratados pela UFRPE.
As salas de aula e laboratdrios encontram-se bem dimensionadas para o numero de alunos do

Curso, em fun¢do do nimero de vagas disponibilizadas (30 alunos/semestre).

18.2ESPACO DE TRABALHO PARA A COORDENAGAO DO CURSO E SERVICOS ACADEMICOS

O Departamento de Registro Académico (DRCA), a Pré-Reitoria de Ensino de Graduagdo
(PREG) e a sala destinada a coordenacdo do curso de Bacharelado em Gastronomia, no
Departamento de Tecnologia Rural, apresentam iluminac¢do, climatizacdo e controle acustico
adequados, obedecem as normas de acessibilidade arquitetonica e sao atendidas regularmente
pelos servicos de limpeza contratados pela UFRPE. Os espagos possibilitam o desenvolvimento

das atividades inerentes a cada setor e propiciam comodidade a comunidade académica.

18.3 LABORATORIOS

O curso de Bacharelado em Gastronomia utiliza mais regularmente 5 (cinco) laboratdrios nas
instalagdes da UFRPE.

e Laboratdrio de Gastronomia: disponibilizado no DTR, contempla um conjunto de
salas com infraestrutura, equipamentos e insumos para a realizagao das aulas
praticas do curso, que envolvam a manipulacdo ou degustacdo de alimentos e
bebidas, além da Cozinha Show (auditdrio para realizagdo de eventos e oficinas
com capacidade para 60 pessoas) e demais espacos de apoio e retaguarda. O
laboratdrio esta equipado com fogdes industriais, geladeiras, freezers, coifas,
bancadas em aco inox, trituradores, masseiras, balangas, maquina de gelo,
seladora elétrica, laminadora manual, armario para fermentacdo de massa,
batedeiras planetdrias, liquidificadores, forno de lastro a gas, fornos elétricos,
fornos micro-ondas, cabines de analise sensorial e utensilios de cozinha diversos.
Todos os itens em quantidade suficiente para realizagdo simultanea de 3 (trés)
aulas praticas para 30 alunos e um evento para 60 pessoas. O Laboratério
funciona prioritariamente para realizagdo de aulas praticas do Curso, podendo
ocorrer outras atividades mediante programacdo, dentro do horario de

funcionamento, de segunda a sexta de 7h as 18h, e aos sabados de 8h as 16h,



conforme demanda.

Laboratério de Informatica: disponibilizado no Ceagri Il, possui infraestrutura e
equipamentos para atendimento até aproximadamente 35 alunos, voltado as
necessidades de aperfeicoamento computacional. O laboratério é equipado com
computadores e softwares para uso didatico, sendo destinado a atender a
demanda de aulas didaticas dos cursos de graduacdo, com hordrio de
funcionamento de segunda a sexta de 7h as 22h.

Laboratério de Alimentos: disponibilizado no DTR possui infraestrutura,
equipamentos, vidraria e reagentes que possibilitam a realizacdo de andlises
fisico-quimicas e microbioldgicas e desenvolvimento de técnicas para conservagao
de alimentos. Equipado com estufa, mufla, capela de fluxo laminar, destilador de
agua, geladeiras, freezers, medidor de pH, medidor de condutividade, balancas
analiticas e semi-analiticas, centrifuga, auto-clave, banho-maria, banho
ultrassonico, forno micro-ondas e vidrarias diversas, o laboratério atende as
demandas de pesquisa, na area de alimentos da Instituigdo, prioritariamente do
DTR, mediante agendamento prévio. Tem horario de funcionamento de segunda
a sexta de 08:00 as 17:00, mas podem ser agendados horarios diferenciados em
funcdo da pesquisa a ser realizada.

Laboratério de Analises GastronOmicas e Experimentac¢dao de Alimentos:
disponibilizado no DTR possui infraestrutura, equipamentos, vidrarias e reagentes
gue permitem analises fisico-quimicas em alimentos e bebidas, além do
desenvolvimento de produtos gastrondmicos e de técnicas de fermentagao de
bebidas. O espaco é equipado com densimetro, medidor de pH e condutividade,
estufa, capela, balanga semi-analitica, balanga analitica, centrifuga refrigerada,
evaporador a vacuo, bomba de vacuo, banho termostatico, sistema de
refrigeracdo com circulacdo de dgua, espectrofotometro, sistema de fermentacao
para elaboracdo de cerveja, sistema de fermentacdo para elaboracdo de vinhos e
vidrarias diversas. Este Laboratdrio atende as demandas de pesquisa, na area de
alimentos e bebidas da UFRPE, prioritariamente do curso de Bacharelado em
Gastronomia e do Programa de Pds-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia do
Alimento (PPGCTA)/UFRPE, e demanda didatica da disciplina de Enologia,
mediante agendamento prévio. Tem hordrio de funcionamento de segunda a

sexta de 7h as 18h, mas podem ser agendados horarios diferenciados em fungao



da pesquisa a ser realizada.

e Laboratério de Bioprodutos e Bioprocessos do Nubiotec — Nucleo de
Biotecnologia: disponibilizado no DMFA, possui infraestrutura e equipamentos
gue permitem o desenvolvimento de estudos em bioquimica dos alimentos. O
Nubiotec é uma estrutura multiusuaria que fornece apoio as tarefas de natureza
cientifica, técnica e cultural do seu ramo de atividade, visando ao atendimento
das demandas dos setores publicos e privados nacionais e internacionais. Esta
disponivel para a comunidade académica da UFRPE, possuindo uma drea total de
construcdo de 767,28 m?, dividido em dois pavimentos e contando com &reas
comuns de apoio e convivéncia, como sala de preparo, copa e hall. As instalagoes
dispdem de climatizagdo e acesso a rede de internet da UFRPE (via cabo e WI-FI),
abrigando sete Laboratérios, dentre eles o Laboratdrio de Bioprocessos e

Bioprodutos com sala de preparo (83,01 m?).

18.3.1 SERVICOS

Os laboratorios utilizados ndo realizam prestacdo de servico a comunidade, sendo
destinados as atividades de ensino e aos projetos de pesquisa e extensao institucionais.

No que se refere ao ensino, os laboratdrios que atendem ao curso de Bacharelado em
Gastronomia, sao utilizados tanto para a formagdo basica, como é o caso do Laboratério de
Bioprodutos e Bioprocessos, o Laboratério de Alimentos e o Laboratério de Informatica, como
para a formacdo especifica, como é o caso do Laboratdrio de Gastronomia e o Laboratério de

Analises Gastrondmicas e Experimentacdo de Alimentos.
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