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APRESENTAGCAO

O presente documento, Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia, foi elaborado de acordo com a politica e diretrizes do ensino de
graduacgao da Pontificia Universidade Catdlica de Goias- PUC Goias, constantes no
Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e incorpora as exigéncias legais do
Ministério da Educacgao para cursos superiores de modo geral e de Tecnologia de modo
especial.

A Universidade, como produtora do saber e formadora de intelectuais, docentes,
pesquisadores e profissionais contribui para a construcdo do mundo em sua
configuracdo atual. Em sua amplitude, abrangéncia organizacional e possibilidade de
acao revela-se coerente com o modelo de Estado em que se insere e a politica
educacional por ele tracada.

A economia brasileira abre-se para o mundo, o que acontece com praticamente
todos os paises. Este fenbmeno, conhecido como globalizagdo, torna imperativa a
revisdo do perfil dos egressos formados pela universidade, diante das mudangas na
sociedade e das exigéncias do mundo do trabalho no que tange a agilidade, a
qualidade e a competéncia dos profissionais.

Hoje, a PUC Goias é uma instituicdo de educagdo e cultura voltada para o
desenvolvimento integrado do ensino, da pesquisa e da extensao, na busca de atuagéo
competente e de formagao sempre mais qualificada de profissionais comprometidos
com o desenvolvimento do Centro-Oeste e do Pais.

Prover a capacitagcdo necessaria para o atendimento das demandas de
profissionais qualificados e para a inovagao tecnolégica requerida para a manutencéao e
o incremento da competitividade do setor turistico e comercial brasileiro, foi o grande
objetivo da criagao do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia na PUC Goias.

Mesmo sendo um curso recente, revela-se importante na realizacdo de
mudangas que contribuirdo para a formagao global do profissional dessa area, que ja
encontra um amplo mercado de trabalho devido ao desenvolvimento do Pais, com
perspectivas de crescimento no setor turistico em funcdo de eventos esportivos

internacionais e do cenario econémico atual, o que tem gerado aumento no nivel de



exigéncia dos consumidores para a melhoria dos produtos alimenticios e,
consequentemente, dos empregadores, por mao de obra especializada

Certos de que é necessario avaliar periodicamente o Projeto Pedagogico do
Curso, conciliando as tendéncias mercadolégicas globalizadas e, atendendo as
exigéncias das Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagao Profissional de Nivel
Tecnoldgico, que concebem a formacgao de nivel superior como um processo continuo,
autbnomo e permanente, na atualizacdo do PP do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia da PUC Goias,efetivada no primeiro semestre de 2009, foi realizada
revisdo dos aspectos: perfil do egresso, estrutura e conteudo curricular, ementario,
bibliografia basica e complementar, laboratérios e infraestrutura de apoio, com vistas a
assegurar a qualidade do ensino e aprendizagem

Este Projeto revisado entrou em vigéncia no segundo semestre de 2009, e
sistematiza proposta construida a partir de avaliagbes e amplas discussdes dos
segmentos académicos envolvidos no seu processo de avaliagdo, acompanhamento e

consolidagéo.



INTRODUGAO

A historia da gastronomia no Brasil comega a partir do momento em que os
portugueses chegam ao Pais e tém os primeiros contatos com os indios que tinham sua
prépria culinaria baseada em frutos da terra como o milho, o feijao, a fava, a mandioca
e a goiaba. Durante a colonizacdo do Brasil, a cozinha brasileira foi resultado da
mistura de trés povos, os portugueses, os africanos e os indigenas. Apos a
Independéncia do Brasil, a culinaria brasileira comegou a ter identidade, devido as
matérias-primas e pela miscigenagao de culturas e foi se consolidando, buscando
detalhes em culturas variadas e se transformou nessa culinaria riquissima de hoje em
dia.

A gastronomia atual, devido a globalizagdo e com o advento das multi nacionais
com as grandes redes de produtos alimenticios tem uma tendéncia de se universalizar,
levando o mesmo alimento para todas as partes do mundo. Ja as cozinhas regionais
tentam, mesmo com a globalizag&o, preservar o que lhes é peculiar, pois € exatamente
isso que as tornam diferentes do resto do mundo. Desta forma, cada canto do mundo
tem sua cozinha regional com suas peculiaridades.

Segundo a Revista Exame, de 31 de janeiro de 2011, no Brasil, a alta
gastronomia € um negdcio que ja movimenta R$ 180 bilhdes por ano e emprega seis
milhdes de pessoas, mais que o dobro do total de empregados formais na constru¢ao
civil e o triplo do setor téxtil.

Em 2002, o Brasil tinha apenas cinco cursos superiores em Gastronomia
reconhecidos pelo MEC. Em 2008, esse numero era superior a 70. Atualmente, existem
117 cursos cadastrados no Sistema eMEC. Mas, apesar desse avanco, a quantidade
de profissionais da area ainda nao acompanha a demanda. Ainda ha muito espaco para
os profissionais na gastronomia brasileira. Novos saltos de qualidade dependerédo da
capacidade do Pais de formar um contingente crescente de bons profissionais.

Em 2006, a PUC Goias iniciou o processo de implantacdo de Cursos Superiores
de Tecnologia, e em fungdo da demanda houve a proposta da oferta do Curso Superior
de Tecnologia em Gestdao em Servigos de Alimentagdo. Em junho do mesmo ano, o

MEC lanca a 1? edigdo do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia que
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nao contemplava curso com essa denominacao. Para atender as diretrizes da Setec, o
Curso foi transformado em Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia e a sua
Matriz adaptada para atender aos requisitos basicos exigidos pelo MEC. Em 2009, foi
feita uma revisdo geral do Projeto Pedagdgico e da Proposta Curricular do Curso que
estdo consubstanciados neste documento.

O PP do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da PUC Goias, ao ser
reformulado, buscou atender n&o so6 as diretrizes do MEC como também a comunidade
académica em seu interesse no desenvolvimento de competéncias e habilidades
focadas na cultura e técnicas gastrondmicas, que possibilitem a atuagdo do egresso em
unidades de alimentagdo e nutricdo: restaurantes, lanchonetes, empresas de
hospedagem, panificadoras, confeitarias, clubes, catering, bufés, entre outras.

Neste processo de reformulagdo, entre outros documentos, foram utilizados
como referéncia:

A Lei de Diretrizes e Bases da Educacgao Nacional, de 20 de dezembro de 1996,
que nos artigos 39 a 42, dispde sobre a Educagao Profissional.

Decreto 2208/97, que regulamenta os dispositivos referentes a Educagéo
Profissional que estabelece trés niveis desta modalidade de ensino: o basico, o técnico
e o tecnoldgico.

Resolugdo CNE/CP 3, de 18 de dezembro de 2002, que estabelece que a
educacao profissional de nivel tecnoldgico, integrada as diferentes formas de educacéo,
ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia, objetiva garantir aos cidadaos o direito a aquisi¢cao
de competéncias profissionais que os tornem aptos para a insercdo em setores
profissionais nos quais haja utilizagdo de tecnologias.

Decreto n° 5.773, de 9 de maio de 2006 , que dispbe sobre o exercicio das
fungdes de regulagao, supervisdo e avaliacdo de instituicdes de educagao superior e
cursos superiores de graduagao e sequenciais no sistema federal de ensino.

Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, 22 edigdo, 2010, que
organiza e orienta a oferta de cursos superiores de tecnologia, inspirado nas Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacédo Profissional de Nivel Tecnolégico e em

sintonia com a dinamica do setor produtivo e os requerimentos da sociedade atual,
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apresenta as denominagdes, sumario de perfil do egresso, carga horaria minima e
infraestrutura recomendada para as graduagdes tecnoldégicas.

Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da PUC Goias, documento em que
se definem a missdo da instituicdo, as politicas estratégias para atingir suas metas e
objetivos.

Politica e Diretrizes do Ensino de Graduacado da PUC Goias, marco referencial
que expressa as concepgdes de ensino e de curriculo orientadoras das praticas
educativas que concretizam os PP dos cursos de graduagdo, reconhecendo sua
diversidade e preservando sua identidade em consonancia com principios e valores que
atribuem sentido a existéncia da PUC Goias. Sua proposta de ensino contempla as
mudancgas que se instauram em decorréncia das transformagdes registradas nas areas
social e produtiva do mundo contemporaneo.

Criado com o objetivo de preparar o profissional para atuar de forma qualificada
na area gastrondmica, o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da PUC Goias
proporciona ao aluno o entendimento da gastronomia como expressao cultural e
histérica, o dominio da arte e da tecnologia da gastronomia, e a capacidade de
conceber, planejar, gerenciar e operacionalizar produgdes culinarias brasileiras e de
outros paises do mundo em ambientes, eventos e negdcios pertinentes.

O mercado de trabalho para o profissional de gastronomia € amplo, pois o setor
alimenticio ganha forca com o crescimento das cidades e com o desenvolvimento da
economia, que esta em expansao em todas as regides do Pais.

Outro fator importante a ser considerado é a diversificacdo cultural e global da
gastronomia que exige profissionais mais competentes e especializados. O setor
gastrondmico expande-se, pois valoriza a formagdo de uma cultura a respeito dos
alimentos. Goiania € uma cidade que conta com aproximadamente 1.200.000
habitantes, com pessoas vindas de diversas regides, inclusive de fora do Pais, e o
mercado tem se tornado bastante exigente em relacdo a gastronomia. Além disso, a
dindmica social vem exigindo, cada vez mais, que as pessoas se alimentem fora de
casa, em fungao da complexidade da vida urbana. Em consequéncia desse cenario,
restaurantes e similares vém ocupando esses espagos da cidade e oportunizando, para

os profissionais preparados em gastronomia, vastas oportunidades de atuagéo.
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Vale ressaltar que este curso cria para a PUC Goias a oportunidade de atuar
numa area de conhecimento que hoje vem viabilizando o surgimento de grandes
experimentos e negodcios. Sendo assim, podem surgir projetos na area social que
possibilitem a sociedade ndo s6 conhecimentos na area da gastronomia e educagao
alimentar, mas também de conquista e promocéo de qualidade de vida da comunidade.
Mais do que indicagdes de tratamentos médicos para problemas de saude, as pessoas
de uma comunidade precisam de conhecimentos que as orientem em relacdo a

alimentacao correta e a saude para um bem viver.
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Il. OBJETIVOS DO CURSO

2.1. Objetivo Geral
Preparar o profissional para atuar de forma qualificada na area gastronémica,

entendendo a gastronomia como expressao cultural e historica.

2.2. Objetivos Especificos
Proporcionar ao aluno o entendimento da contextualizagdo da gastronomia como

expressao cultural e histodrica.

Capacitar o aluno para elaboragcao e apresentagdo de pratos da culinaria

brasileira e dos outros paises do mundo em ambientes, eventos e negocios pertinentes.

Atender o mercado de trabalho que necessita de profissionais cada vez mais

profissionalizados e especializados.

Desenvolver competéncias para a gestao de negocios na area gastrondémica.
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lll. PERFIL DO EGRESSO

O profissional em gastronomia, formado pelo Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia da PUC Goias, devera criar, planejar, coordenar e operacionalizar
produgdes culinarias, atuando nas diversas fases dos servicos de alimentacéo,

considerando os aspectos econdémicos, culturais e sociais.

Para esta formacdo e insercdo no mercado de trabalho, o profissional em

gastronomia deve ser capaz de:

- planejar, organizar e executar eventos e projetos gastronédmicos;

- dimensionar cardapios dentro dos padrdes da etiqueta formal, atendendo aos critérios
de preparo e decoragao de pratos e servigos de mesa;

- gerenciar atividades nos ambientes de cozinha e nos empreendimentos alimenticios;

- desenvolver solugbes em gastronomia, projetos ou representagdo de produtos para
alimentacao;

- aplicar técnicas para o refinamento gastronémico, respeitando as diversas identidades
culturais e regionais, nacionais e internacionais;

- aplicar e reconhecer a importancia dos protocolos de higiene pessoal, ambiental e de

utensilios na manipulagao de alimentos.

As competéncias gerais a serem desenvolvidas nos Mddulos que integram o

Curso sdo as seguintes:

- capacidade para contextualizar a gastronomia como expressao cultural;

- comunicacao eficiente nas formas oral e pictorica;

- dominio da arte e tecnologia da gastronomia;

- aplicagao dos critérios de higiene e seguranga em alimentagéo;

- postura ética e responsabilidade profissional.

- capacidade para elaboragao e apresentacéo de pratos de culinarias especificas;

- condi¢des para planejar, supervisionar e coordenar servigos gastronémicos;

- condigbes para gerenciar e operacionalizar eventos gastrondmicos;

- capacidade de avaliagado do impacto da gastronomia no contexto social e ambiental;

- condigbes para avaliar a viabilidade econémica de projetos de gastronomia.
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Assim sendo, este profissional devera desenvolver habilidades para o exercicio
das competéncias técnicas necessarias, bem como aplicar seus conhecimentos no

ambito de sua vida profissional e cidada.
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IV. REPRESENTACAO GRAFICA DE UM PERFIL DE FORMAGAO

As linhas, os eixos, os modulos e as disciplinas da matriz curricular se
apresentam de forma interdisciplinar (vertical e horizontal), permitindo uma correlagao

de seus contextos e com as concep¢des do objeto do curso.

Carga Horaria do curso de Gastronomia por eixo Tematico

M Comunicacao, Cultura e
Arte

ui Tecnologia Gastronémica

\ i1 Gestaoe
‘ Empreendedorismo
58,06%

Fig 1 - Carga horaria do curso de Gastronomia por eixo tematico

Carga Horaria do Eixo de Tecnologia Gastronomica

f 4 Tecnologia Gastrondmica
12,45% Basica
| Tecnologia Gastrondmica
Aplicada
45,61%

Fig 2 - Carga horaria do eixo de Tecnologia Gastronémica



17

V. PROPOSTA CURRICULAR

A proposta curricular deste curso tem como pressuposto que o curriculo ndo se
limita a elaboragdo de um conjunto de disciplinas, mas expressa a vontade académica-
politica de formar um profissional qualificado, com capacidade critica-criativa e dominio

de conhecimentos requeridos ao exercicio profissional.

Os eixos do curriculo explicitam os parametros e diretrizes do processo de
formagao profissional e apresentam-se em modulos cuja fundamentagdo orienta o

desdobramento das disciplinas.

As ementas, conteudos programaticos e as bibliografias das disciplinas
instrumentalizam o aluno, assegurando-lhe o desenvolvimento das dimensodes

cognitivas e interventivas necessarias a sua formacgao.

Observa-se, nesta proposta, a presenca das seguintes dimensdes: Histérica;

Teodrico-Metodoldgica; Técnico-Operativa; Etica e Politico-Cultural onde:

- Dimensao Histoérica: refere-se ao processo de profissionalizagdo da gastronomia
enquanto uma especializag&o de trabalho, o estudo da histéria da arte da alimentagéo e
dietética ao longo da civilizagdo e as expressdes particulares das culturas que mais

influenciaram o mundo da gastronomia.

- Dimensao Tedrico-Metodolodgica: contempla as fontes tedricas que fundamentam,
ao longo da historia da gastronomia, os modos de pensar, criar e agir nos diferentes

contextos do exercicio profissional do gastrénomo.

- Dimensao Técnico-Operativa: constitui o conjunto de conhecimentos e habilidades
que permite ao profissional da gastronomia, conceber, planejar, gerenciar e
operacionalizar produgdes culinarias, atuando nas diferentes fases do servico de

alimentagao, considerando os aspectos culturais, econdmicos e sociais.

- Dimenséo Etica e Politico-Cultural: refere-se aos conhecimentos relativos a cultura
gastronbmica dos diversos paises, a ética nas relagdes interpessoais e na atengao a

qualidade dos servigos prestados.

A formagdo dos tecndlogos em gastronomia esta expressa nas disciplinas e

modulos de sua matriz curricular. O curso é distribuido em 3 eixos tematicos
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compreendidos por Tecnologia Gastronbmica que totaliza 18 disciplinas do curso; o
eixo Comunicacao, Cultura e Arte, que compreende um total de 6 disciplinas e o eixo de
Gestdo e Empreendedorismo, que conta com 7 disciplinas, somando 31 disciplinas

num total de 108 créditos.

Com duragao de 5 (cinco) semestres, a carga horaria do curso € de 1680 horas
(um mil seiscentos e oitenta horas),sendo que 30 horas sao destinadas a uma disciplina

optativa escolhida pelo aluno, de acordo com o seu interesse.

Conforme orientagbes do Catdlogo Nacional dos Cursos Superiores de
Tecnologia, a proposta curricular do curso norteia-se pelas seguintes diretrizes / perfil

do egresso :

- habilidade para conceber, planejar, gerenciar e operacionalizar produgdes culinarias
atuando nas diferentes fases dos servigcos de alimentacio, considerando os aspectos
culturais, econémicos e sociais;

- atuacao profissional em empresas de hospedagem, restaurantes, clubes, catering,
bufés;

- dominio sobre a histéria dos alimentos, da cultura dos diversos paises e da ciéncia
dos ingredientes, além da criatividade e atengdo a qualidade sao essenciais nessa

profissdao, onde o alimento € uma arte.



Eixos Tematicos e Unidades Curriculares

*Nas aulas de prelecao (P) o numero de alunos é de 60 e nos laboratérios (L) o numero de alunos é de 20
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Eixo Tematico

Moédulo | - Fundamentos de
Cultura e Gastronomia

Modulo Il - Gastronomia
Basica e Técnicas
Gerenciais

Modulo Il - Ciéncia e
Arte Gastronémica

Médulo IV -
Gastronomia
Internacional

Modulo V - Tendéncias e
Gestao de Servigos
Gastronémicos

Tecnologia
Gastronémica

Comunicacgao,
Cultura e Arte

Gestdo e
Empreendedorism
o

Habilidades Basicas de Cozinha
—-60h (P/L)

Higiene em  Servigos
Alimentacéo — 30 h (P/L)
Andlise Sensorial — 30 h (P/L)
Matérias Primas Alimenticias —
60 h (P/L)

de

Historia e Cultura
Gastronomia — 60 h (P)
Lingua Portuguesa | — 60 h (P)

em

Ergonomia e Seguranca do
Trabalho — 30 h (P)

Cozinha Vegetal - 60 h

(P/L)

Cozinha de Carnes,
Peixes e Frutos do mar —
60 h (P/L)

Nutricdo e  Técnicas
Dietéticas — 60 h (P)

Francés Instrumental - 60
h (P)

Cozinha Brasileira - 90 h
(P/L)

Panificagdo — 60 h (P/L)
Confeitaria - 60 h (P/L)
Cozinha Ligth e Diet — 30
h (L)

Optativa- 30 h

Planejamento de
Cardapio - 30 h (P)
Gestdo Empresarial e

Financeira — 60 h (P)

Gestdo de Recursos
Humanos - 60 h (P)

Cozinha Classica — 60 h
(PIL)
Cozinha Européia — 60 h
(PIL)
Cozinha das Américas —
60 h (P/L)

Cozinha Fria - 60 h
(P/L)

Arte e Técnica de
Servigos Gastrondmicos
— 60 h (P/P)

Planejamento e Projeto
de Unidades de
Alimentagao — 30 h (P)

Cozinha Vegetariana e
Orgéanica — 60 h (P/L)
Cozinha de Criagdo — 60 h
(P/IL)

Cozinha Asiatica — 30 h (L)

Enogastronomia - 60 h (P/L)

Eventos Gastronémicos - 30
h (P)

Plano de Negodcios e
Marketing — 60 h (P)

Carga horaria 330 330 330 330 300
Optativas Atividades Complementares = 60 h
Educagédo Ambiental — 30 h (P)
Inglés - 30 h (P)
Italiano - 30 h (P)
Libras - 30 h (P)
5.1. Matriz Curricular
Matriz Curricular
Curso Superior de Tecnologia
em
Pré-Reitoria de Graduagio GASTRONOMIA
Departamento de Administragao . .
Vigéncia a partir de 2009/2
Créditos Requisitos
Periodo Codigo Turma Disciplinas Prel | Lab Pra Total Pré Co
ADM1064 Habilidades Basicas de Cozinha 1 3 0 4
MAF1177 Higiene em Servicos de Alimentacao 1 1 0 2
MAF1178 Andlise Sensorial 1 1 0 2
10 MAF 1055 Matérias Primas Alimenticias 3 0 1 4
ADM1065 Histdria e Cultura em Gastronomia 4 0 0 4
LET 4101 Lingua Portuguesa | 4 0 0 4
ADM1066 Ergonomia e Seguranga do Trabalho 2 0 0 2
Total de créditos no periodo 16 5 1 22
ADM1068 Cozinha Vegetal 1 3 0 4
ADM1069 Cozinha de Carnes, Peixes e Frutos do Mar 1 3 0 4
ENF1035 Nutricdo e Técnicas Dietéticas 4 0 0 4
2° LET 2060 Francés Instrumental 4 0 0 4
ADM1071 Gestdo Empresarial e Financeira 4 0 0 4
ADM1072 Planejamento de cardapios 2 0 0 2
Total de créditos no periodo 16 6 0 22
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ADM1075 Cozinha Brasileira 2 4 0 6

ADM1076 Panificacdo 1 3 0 4

ADM1077 Confeitaria 1 3 0 4

3° ADM1078 Cozinha Light e Diet 0 2 0 2

ADM1079 Gestéo de Recursos Humanos 4 0 0 4

Optativa 2 0 0 2

Total de créditos no periodo 10 12 0 22

ADM1081 Cozinha Classica 1 3 0 4

ADM1082 Cozinha Européia 1 3 0 4

ADM1083 Cozinha Fria 1 3 0 4

40 ADM1084 Cozinha das Américas 1 3 0 4

ADM1085 Arte e Técnica de Servicos Gastrondmicos 2 0 2 4

ADM1086 Planejamento e Projeto de Unidades de 2 0 0 2
Alimentagéo

Total de créditos no periodo 08 12 2 22

ADM1087 Cozinha Vegetariana e Organica 1 3 0 4

ADM1088 Cozinha Asiatica 0 2 0 2

ADM1089 Cozinha de Criagéo 1 3 0 4

5° ADM1091 Enogastronomia 3 0 1 4

ADM1092 Eventos Gastronémicos 2 0 0 2

ADM1093 Plano de Negdcios e Marketing 4 0 0 4

Total de créditos no periodo 11 08 01 20

5.2. Ementario

5.2.1. Médulo | - Fundamentos de Cultura e Gastronomia

Tem a finalidade de introduzir o aluno no mundo da alimentacdo e no
conhecimento dos fundamentos da formagao do profissional em gastronomia

DISCIPLINA: Habilidades Basicas de Cozinha

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO | PRE-REQUISITO

ADM 1064 (4 60h 1° - -

Ementa: Os procedimentos de base aplicados ao conjunto de regras, conceitos,
métodos e posturas em cozinha profissional: habilidades e técnicas.

Bibliografia Basica:

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC,
2009. 345 p.

PAIOTTI, James. Arte e técnica na cozinha: glossario multilingie, métodos e receitas.
Sao Paulo: Varela, 2004. 203 p

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Sao
Paulo: Marco Zero, 2010. 351 p.

Bibliografia Complementar:
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ATALA, Alex. Alex Atala, por uma gastronomia brasileira: para ler. Sdo Paulo: Bei,
2005. 205 p.

ATALA, Alex. Por uma gastronomia brasileira: para ver. Sdo Paulo: Bei, 2003.
NOVA enciclopédia mundial de culinaria. Sdo Paulo: Leticia 208 p

RODRIGUES, Domingos. Arte de cozinha: 1680. Rio de Janeiro: SENAC, 2008. 333 p

DISCIPLINA: Histoéria e Cultura em Gastronomia

CODIGO |CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1065 |4 60h 1° - -

Ementa: A gastronomia e a cultura: sua histéria, seu simbolismo, sua arte e evolugao
através dos tempos e a importancia de seu conhecimento na formacdo dos
profissionais na area gastronémica.

Bibliografia Basica:
HISTORIA da gastronomia. Rio de Janeiro: SENAC, 1998. 137 p.

ARAUJO, W.M.C..BOTELHO,R.A, ARAUJO,H.M.A. Da alimentagao a gastronomia.
Brasilia, Distrito Federal: Fundagado Universidade de Brasilia, 2005. 101 p. (Colegao
turismo, hotelaria e gastronomia)

ATALA, A. Alex Atala, por uma gastronomia brasileira: para ler. Sdo Paulo:
Comunicagéo, 2005. 205 p.

Bibliografia Complementar:

ALIMENTACAO e cultura popular. Rio de Janeiro: Funarte, 2002. 50 p. (Série
Encontros e Estudos)

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. 3 rev e
ampl. Sdo Paulo: SENAC, 2001. 285 p

GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno dicionario de gastronomia. Rio de Janeiro:
Objetiva, 1999. 432 p.

LANCELLOTTI, Silvio. 500 anos de gastronomia em terra brasilis. Sao Paulo: L&PM,
2000. 123 p.

SCHLUTER, Regina G. Gastronomia e turismo. 2 rev. Sdo Paulo: Aleph, 2006. 94 p.
(Colegao ABC do turismo)
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DISCIPLINA: Ergonomia e seguranca do trabalho

CODIGO |CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1066 |2 30h 1° - -

Ementa: Estudo da ergonomia e da seguranga do trabalho relativo a legislagéao,
acidentes de trabalho, diferentes graus de risco, primeiros socorros, equipamentos e
materiais de seguranga, CIPA, combate a incéndios. Doencas profissionais e doencas
do trabalho, beneficios do trabalhador e seguridade social.

Bibliografia Basica:

FERREIRA, Deodato. Prevengao de acidentes do trabalho: curso de treinamento em
prevencao de acidentes para componentes da CIPA. 47 p.

MORAES, Anamaria de; MONT'ALVAO, Claudia. Ergonomia: conceitos e aplicacdes. 2
ampl. Rio de Janeiro: 2AB, 2000. 132 p. (Série oficina)

ZOCCHIO, Alvaro. Pratica da prevengio de acidentes: abc da seguranca do trabalho.
S&o Paulo: Atlas, 1965.

Bibliografia Complementar:

CAMPOS, Armando Augusto Martins. CIPA - Comissao Interna de Prevencao de
Acidentes: uma nova abordagem. 5. ed., rev. e atual. Sdo Paulo: Senac, 2002. 263 p.
(Apontamentos saude; 48)

CHIAVENATO, |. Gestao de Pessoas. O novo papel dos recursos humanos nas
organizagoes. Rio de Janeiro: Campus, 1999.457p.

DUL, Jan. Ergonomia pratica. 10 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1998. 147 p.

LANE, John Cook. Primeiros socorros: um manual pratico. Sdo Paulo: Moderna,
1997. 47 p.

MICHEL, Oswaldo. Acidentes do trabalho e doengas ocupacionais. 2 ampliada. Sao
Paulo: LTr, 2001. 407 p.

DISCIPLINA: Lingua Portuguesa |

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO | PRE-REQUISITO

LET 4101 |4 60h 1° - -

Ementa: Atividades de textualizacdo: leitura e producdo de texto. O texto em suas
dimensdes de coeréncia, coesao e correcao em suas diversas modalidades. Introdugao
a elaboracgao de textos cientificos.



24

Bibliografia Basica:

FINKLER, Pedro. Comunicar e dialogar: ou a arte de entender os outros sem mentir
para si mesmo. Petropolis: Vozes, c1996.

HINDLE, Tim. Como fazer apresentag¢dées. Sdo Paulo: PubliFolha, 1999. 72 p. (Série
sucesso profissional: negécios)

POLITO, Reinaldo. Assim é que se fala: como organizar a fala e transmitir idéias. 7.
ed. Sdo Paulo: Saraiva, 1999.

Bibliografia Complementar:
ANDRADE, Maria Margarida de; HENRIQUES, Antonio. Lingua Portuguesa: nogdes
basicas para cursos superiores. 6. ed. Sao Paulo: Atlas, 1999. 217 p.

CEGALLA, Domingos Paschoal. Dicionario de dificuldades da lingua portuguesa. 2
rev. e ampl. Rio de Janeiro: Lexikon, 2008

SILVA, M. O novo acordo ortografico da lingua portuguesa: o que muda, o que néo
muda. Sao Paulo: Contexto, 2009

DISCIPLINA: Matérias Primas Alimenticias

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

MAF 1055 |4 60h 1° - -

Ementa: Matérias primas de origem animal, vegetal, mineral e sintética: definigao,
recepgao, controle e armazenamento para a aplicagbes gastronémica.

Bibliografia Basica:

BLEINROTH, E. W. et. al. Tecnologia de pés-colheita de frutas tropicais. Campinas:
ITAL, 1992.203p.

GERMANO, P.M.L; GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. Sao Paulo: Varela,2001.629p

GRISWOLD R.M. Estudo Experimental dos Alimentos. Trad. Ed. E. Blucher/Ed. USP.
SP.1972

Bibliografia Complementar:

BERGEROT, Caroline. A soja no seu dia-a-dia: 1002 receitas: hambugueres,
croquetes, alméndegas, salsichas, maionese, farinha, leite, iogurte, tofu, missé. Sao
Paulo: Cultrix, 2003. 383 p.
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NEVES, N. M. A. Industria caseiras: alimentares - ndo alimentares. 2. ed. Pelotas:
Universidade Federal de Pelotas, 1990.

PRICE,J.F.;SCHWEIGERT,B.S Ciéncia de la carne y de los productos carnicos. 2.
ed. Zaragoza: Acribia, 1994. 581 p.

SCADE, John. Cereales. Zaragoza: Acribia, c1981. 93 p.
WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. Australia: H. F. Ullmann, 2008. 384 p.

DISCIPLINA: Higiene em Servicos de Alimentacdo

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO | PRE-REQUISITO

MAF 1177 |2 30h 1° - -

Ementa: Praticas de higiene, limpeza e sanitizacdo de alimentos: aspectos
microbiolégicos relacionados, produtos afins, qualidade da agua, residuos dos
alimentos. Métodos de higienizagao.

Bibliografia Basica:
FUNDAMENTOS da vigilancia sanitaria. Rio de Janeiro: Fiocruz, c2000. 301 p.

GERMANO, P.M.L.&GERMANO, M.1.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. Sao Paulo: Varela, 2001. 629 p.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em
alimentos. Sao Paulo: Varela, 1995. 347 p.

Bibliografia complementar:

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA Resolugdgo RDC 216. Dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. D.O.U 15 09
2004.

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de
alimentacgao coletiva I. Sdo Paulo: Varela, 2002. 161 p.

FIGUEIREDO, Roberto Martins. As armadilhas de uma cozinha. Barueri: Manole,
2003. 217 p. (Higiene dos alimentos; 3)

FIGUEIREDO, Roberto Martins. DVAs: guia pratico para evitar DVAs - Doencas
Veiculadas por Alimentos. Barueri: Manole, 2002. 198 p. (Higiene dos alimentos; 2)

SANTOS, Elisangela P. dos; PEREIRA, Larissa R. R.; OLIVEIRA, Tainara Lopes de.
Cartilha do manipulador de alimentos. Goiania: Ed. da PUC Goias, 2010. 58 p.
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DISCIPLINA: Andlise Sensorial

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

MAF 1178 |2 30h 1° - -

Ementa: Definicao, historico, aplicagcdes e métodos da analise sensorial: caracteristicas
sensoriais importantes na aceitacdo do produto e dos seus receptores. Fatores que
influenciam a avaliagao sensorial.

Bibliografia Basica:

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat,
1996. 123 p.

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de
alimentacgao coletiva I. Sao Paulo: Varela, 2002. 161 p.

SHIROSE, Issao; MORI, Emilia Emico Miya. Estatistica aplicada a analise sensorial.
Campinas: ITAL, 1996. 95 p. (Manual Técnico 13)

Bibliografia complementar:

OTT, Dana B. Manual de laboratorio de ciencia de los alimentos. Zaragoza:
Acribia, c1987. 223 p.

SILVA, C. H. O.; MINIM, L. A. Analise sensorial: estudos com consumidores. Vigosa:
Universidade Federal de Vigosa, 2006. 225 p.

5.2.2. Médulo Il — Gastronomia Basica e Técnicas Gerenciais

Tem a finalidade de preparar o aluno para a gestado, controle, organizagao de
unidades de alimentacao e nutricdo em seus diferentes tipos.

DISCIPLINA: Cozinha Vegetal

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO | PRE-REQUISITO

ADM 1068 |4 60h 2° - -

Ementa: Conhecimentos e técnicas para os procedimentos de base em cozinha
profissional aplicados a manipulagdo de vegetais como os dos grupos das folhosas,
ervas, legumes, graos, cereais, frutas e fungos comestiveis.

Bibliografia Basica:
KOVESI, B. et al 400g:técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Nacional, 2007.

SEBESS, M. Técnicas de cozinha profissional. Rio de Janeiro: SENAC NACIONAL,
2007.
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WRIGHT, J; TREUILLE, E. Le cordon Bleu: todas as técnicas culinarias. Sao Paulo:
Marco Zero, 2010

Bibliografia Complementar:

ABEN-ATHAR, José Augusto Nicim. A soja na alimentagao e nutricao: producdes
culinarias. 1. ed. Goiania 1983. 114 p.

ALMEIDA, Semiramis Pedrosa de. Cerrado: aproveitamento alimentar. Planaltina:
Embrapa Cerrados, 1998. 188 p.

CHEF profissional. 2. ed. Sao Paulo: SENAC, 2009. 1235 p.

ELLIOT, Rose. Legumes e verduras. Rio de Janeiro: Ediouro, 1997. 72 p. (Dicas
essenciais)

DISCIPLINA: Cozinha de Carnes, Peixes e Frutos do Mar

CODIGO |CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1069 [4 60h 2° - -

Ementa: Conhecimentos e técnicas para os procedimentos de base em cozinha
profissional aplicados a manipulagédo, corte e cocgao de carnes de bovinos, suinos,
ovinos, aves, peixes, frutos de mar e carnes exaticas.

Bibliografia Basica:
A Biblia do peixe e do marisco. Portugal: Editora Parragon Books, 2007.

MONTEBELLO, N. P.; ARAUJO, W. M. C. Carne e Cia. 2 ed. Brasilia: Editora SENAC,
2009. (Série Alimentos e Bebidas).

SEBESS, M. Técnicas de cozinha profissional. Rio de Janeiro: SENAC NACIONAL,
2009.

Bibliografia Complementar:
FARROW, Joanna. Peixes: 80 das melhores receitas. Barueri: Manole, 2007. 128 p.

GIL, Infante J. Manual de inspecao sanitaria de carnes. 2. ed. Fundagdo Calouste
Gulbenkian, 2000. 2 v.

GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno dicionario de gastronomia. Rio de Janeiro:
Objetiva, 1999. 432 p

LAZZARINI NETO, Sylvio. A culinaria da carne. Sdo Paulo: SDF, 1994. 110 p.
(Colecao Lucrando com a Pecuaria; 5)
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TERRA, Nelcindo Nascimento. Apontamentos de tecnologia de carnes. Séao
Leopoldo: Ed. UNISINOS, 2005. 216 p.

DISCIPLINA: Gestao empresarial e financeira

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1071 [4 60h 2° - -

Ementa: Principios, conceitos, aplicagdes, processos, controles e metodologias para a
administragao e a gestao financeira de uma unidade de alimentagéo e nutrigéo.

Bibliografia Basica:

ABREU, Edeli Simioni de; SPINELLI, Mbénica Gloria Neumann; PINTO, Ana Maria de
Souza. Gestao de unidades de alimentagao e nutricao: um modo de fazer. 3. ed. rev.
e ampl. Sao Paulo: Metha, 2009. 342 p.

CHIAVENATO, ldalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor.
2rev. e atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2008. 279 p.

CASILLAS BUENO, José Carlos. Gestao da empresa familiar: conceitos, casos e
solugdes. Sao Paulo: Thomson, Thomson Learning, 2007. 270 p.

Bibliografia Complementar:

BRUNI, Adriano Leal; FAMA, Rubens. Gestio de custos e formacgao de pregos: com
aplicacdes na calculadora HP 12C e Excel. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003. 535 p.
(Finangas na pratica)

CORREA, Henrique Luiz; CAON, Mauro. Gestdo de servigos: lucratividade por meio
de operacdes e de satisfacdo dos clientes. Sdo Paulo: Atlas, 2002. 479 p.

HERNANDEZ PEREZ JUNIOR, José; OLIVEIRA, Luis Martins de; COSTA, Rogério
Guedes. Gestao estratégica de custos. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006. 378 p.

MASAYUKI, Nakagawa. Gestdao estratégica de custos: conceitos, sistema e
implementacgao. Sao Paulo: Atlas, 2000. 111 p.

MEZOMO, Iracema F. de Barros. Os servicos de alimentagao: planejamento e
administragao. [5. ed. atual. e rev.]. Barueri: Manole, 2002. xiv, 413 p.

DISCIPLINA: Planejamento de Cardapios

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO | PRE-REQUISITO

ADM 1072 |2 30h 2° - -

Ementa: O simbolismo da alimentacéo projetado nos rituais de refeicdo e a elaboragao
de cardapios com técnicas e criatividade.
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Bibliografia basica:

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a
elaboracao de cardapios. 5. ed. Sdo Paulo: SENAC, ¢1999. 306 p.

TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 5. ed. Caxias do Sul:
Educs, 2000. 140 p. (Hotelaria 3)

HAMLYN. Um milhao de cardapios. Barueri: Manole, 2006. 300 p.

Bibliografia complementar:

CASTELLI, Geraldo. Administragcao hoteleira. 9 ed. Caxias do Sul: Edusc, 2001. 731
p

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 2. ed. Caxias do Sul: Edusc, 2001. 240
p. (Colegéao Hotelaria)

OLIVER, Jamie. Revolugao na cozinha: qualquer pessoa pode aprender a cozinhar
em 24 horas. Sao Paulo: Globo, 2009. 358 p.

SILVA, Delly Ferreira. Cardapios balanceados para sadios e obesos: Cardapios
balanceados para sadios e obesos. Goiénia: Kelps, 1998. 121 p.

VIEIRA, Elenara Vieira de; CANDIDO, indio. Glossario técnico-gastrédnomico,
hoteleiro e turistico. Caxias do Sul: Educs, 2000. 441 p. (Colegéo Hotelaria)

DISCIPLINA: Nutricdo e Técnicas Dietéticas

CODIGO |CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ENF 1035 |4 60h 2° - -

Ementa: Estudo dos grupos de alimentos, cereais, hortali¢cas, laticinios, frutas, oleos,
agucares que contém os macronutrientes: carboidratos, proteinas e lipidios e
micronutrientes: minerais e vitaminas. Conceitos, fungdes, alimentos fonte e suas
técnicas dietéticas.

Bibliografia Basica:

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 12. ed.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. xxvi, 1351 p.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutricao e técnica dietética. 2. ed., rev. e atual. Barueri:
Manole, 2006. xx, 402 p.
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ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selecao e preparo de alimentos. 8.
ed., rev. e ampl. Sdo Paulo: Atheneu, [200-]. 276 p.

Bibliografia Complementar:
MONTEBELLO, N. de P.; ARAUJO, W. M. C.; Alquimia dos alimentos. Brasilia:
SENAC, 2009. 557 p. (Série alimentos e bebidas)

BOTELHO, R.A.Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos: manual de
laboratério. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 167 p.

OLIVEIRA, José Eduardo Dutra de. Ciéncias nutricionais: aprendendo a aprender. 2.
ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2008. 760 p.

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC,
2009. 345 p.

SHILS, Maurice E.; OLSON, James A.; SHIKE, Mosche; ROSS, C. Tratado de
Nutricao Moderna na Saude e na Doenca. 9 ed. Sao Paulo: Manole, 2003. 2122p.

DISCIPLINA: Francés Instrumental

CODIGO |CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO
LET 2060 |4 60h 2° - -

Ementa:

Aquisicdo de vocabulario basico e especifico e de conhecimentos da estrutura da
Lingua Francesa, visando a expressao oral e escrita e 0 acesso a cultura da Franca e
de paises francofonos.

Bibliografia Basica:

BUECKEN, Francisco J. Vocabulario técnico: portugués, inglés, Francés, Alemao. 5.
ed. Sdo Paulo: Melhoramentos, 1977. 600 p.

BURTIN-VINHOLES, S. Dicionario francés-portugués, portugués-francés. 40. ed.
Séao Paulo: Globo, [2003]. 836 p.

NOUVELLE grammaire frangaise. 1980. 362 p.
Bibliografia Complementar:

FLORENZANO, Everton. Dicionario ediouro: francés-portugués, portugués-francés.
19. ed. Rio de Janeiro: Ediouro, 200-?. 353 p.

SIGNER, Rena. Dicionario brasileiro: francés-portugués, portugués-francés. 2. ed.
Sao Paulo: Oficina de Textos, 1999. 481 p
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5.2.3. Médulo lll — Ciéncia e Arte GastronOmica

Propbe-se a estudar o contexto gastrondmico nacional, a ciéncia, a arte e a
aplicabilidade dos conceitos de panificagdo, confeitaria e cozinha fria, a realizagao de
eventos gastronémicos e gestao de recursos humanos.

DISCIPLINA: Cozinha Brasileira

CODIGO |CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1075 |6 90h 3° - -

Ementa: A culinaria brasileira como resultante de influéncias socioculturais, histéricas e
mundiais; suas caracteristicas regionais.

Bibliografia Basica:

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

FERNANDES, C. Viagem Gastronémica através do Brasil. 8 ed Sado Paulo: SENAC,
2006.

LANCELLOTTI, Silvio. 500 anos de gastronomia em terra brasilis. Sdo Paulo: L&PM,
2000. 123 p.

Bibliografia Complementar:
ALIMENTACAQO e cultura popular. Rio de Janeiro: Funarte, 2002. 50 p. (Série
Encontros e Estudos)

MORENA, L. Brasil: ritmos e receitas. Sao Paulo: Gaia, 2006

GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno dicionario de gastronomia. Rio de Janeiro:
Objetiva, 1999. 432 p

O CRU e o cozido: cozinha do Brasil. Brasilia: Fundagao Nacional do indio, 1990. 18 p.

SANTOS, A.D. Tempero da Dada. Salvador: Corrupio, 2005.

DISCIPLINA: Panificacédo

CODIGO CREDITOS [CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1076 (4 60h 3° - -

Ementa: O pao como alimento simbdlico. A evolucao histérica da panificacdo basica,
avangada e internacional. Técnicas de panificagao.

Bibliografia basica:

SHEASBY, A. O grande livro de receitas: paes. Sao Paulo: 2008.
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QUAGLIA, Giovanni. Ciencia y tecnologia de la panificacion. Zaragoza: Acribia,
1991. 485 p.

ARAUJO, Mauro S. A panificagdo: sua tecnologia e suas receitas. Sdo Paulo: Ed. do
Autor, 1979. 209 p

Bibliografia Complementar:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE PANIFICACAO E CONFEITARIA
Disponivel em <http://www.abip.org.br/>

BEZERRA, Valéria Saldanha. Farinhas de mandioca seca e mista. Brasilia: Embrapa
Informacgao Tecnoldgica, 2006. 44 p. (Colegao Agroindustria familiar)

CANELLA, R.S. Pao, Arte e Ciéncia. Sdo Paulo: Senac, 2007.

SCADE, John. Cereales. Zaragoza: Acribia, 1981. 93 p.

DISCIPLINA: Confeitaria

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1077 (4 60h 3° - -

Ementa: As técnicas da confeitaria profissional e sua correta aplicacdo na execucgao de
sobremesas: métodos de preparo, coccao e apresentacgao.

Bibliografia basica:

BLASHFORD-SNELL, V. Cooking segredos e receitas. Sdo Paulo: Melhoramentos,
2009

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

MAGNIER-MORENO, M. Confeitaria: 70 receitas ilustradas passo a passo. Sao
Paulo: Larousse Brasil, 2008. Cole¢ao Cozinha Passo a Passo.

Bibliografia Complementar:

HERME, Pierre. Larousse das sobremesas. 2. ed. Sdo Paulo: Larousse do Brasil,
2010. 239 p. ISBN 9788576357728 (broch.).

FABRICACION vy utilizacion industrial del chocolate. Zaragoza: Acribia, 1994. 432 p.

SOLER, Marcia Paisano; VEIGA, Pricila Greco. Sorvetes. Sdo Paulo: ITAL, 2001. 63 p.
(Série publicagdes técnicas do Centro de Informagdo em Alimentos; 1)


http://www.abip.org.br/
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DISCIPLINA: Cozinha Light e Diet

CODIGO |CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1078 |2 30h 3° - -

Ementa: Alimentacdo light e diet: conceitos, modalidades, praticas, cardapios
especiais. A aplicacado de técnicas culinarias e conceitos alimentares.

Bibliografia Basica:
ABICAIR, M. Banquetes Diet, S30 Paulo, Ed Gaia. 2006.

FERNANDES, Imar Crisogno. Obesidade e suas multiplas conseqiiéncias. Goiéania:
Ed. da UCG, 2007. 257 p.

ROSSI, R. Saude e sabor com equilibrio - receitas diet e light. Sdo Paulo: Equilibro
Nutricional, 2008.

Bibliografia Complementar:

BERGEROT, Caroline. A soja no seu dia-a-dia: 1002 receitas: hambugueres,
croquetes, almdndegas, salsichas, maionese, farinha, leite, iogurte, tofu, misso, etc.
Sao Paulo: Cultrix, 2003. 383 p.

BIAZZI, Eliza M. S. Viva natural. 26. ed. Tatui: Casa Publicadora Brasileira, 1996. 255
p.

GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno dicionario de gastronomia. Rio de Janeiro:
Objetiva, 1999. 432 p

LIMA, Maria das Gragas Marinho. Receitas: alimentagao alternativa produtos caseiros.
Salvador: Empresa Baiana de Desenvolvimento Agricola, 2000. 58 p.

RECEITAS de baixo teor de gordura e colesterol: um guia essencial para vocé controlar
o seu nivel de colesterol. Rio de Janeiro: Marques-Saraiva, 1989. 332 p.

DISCIPLINA: Gestao de Recursos Humanos

CODIGO CREDITOS [CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1079 [4 60h 3° - -

Ementa: O profissional da gastronomia e sua inser¢do nos diferentes setores de
atuacgao: ética profissional, relagdes interpessoais, equipes de trabalho, avaliagao de
desempenho, e aspectos administrativos do desenvolvimento de pessoas.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Gestao de pessoas. 3. ed. Sdo Paulo: Elsevier, c2010. 579
p.
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MILKOVICH, George T. Administracao de recursos humanos. Sio Paulo: Atlas,
2000. 534 p.

VERGARA, Sylvia Constant. Gestao de pessoas. 9. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 213 p.
Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, Idalberto. Administragao de recursos humanos: fundamentos
basicos. 7. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: manole, 2009. 308 p. (Série recursos humanos)

GIL, Antonio Carlos. Gestao de pessoas: enfoque nos papéis profissionais. Sdo Paulo:
Atlas, 2001. 307 p.

5.2.4. Disciplinas Optativas

DISCIPLINA: Libras

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

FON 1190 |2 30h 3° - -

Ementa: Bases tedricas e praticas para a aprendizagem da Lingua Brasileira de Sinais
(LIBRAS)

Bibliografia Basica
BRASIL, MEC. Libras em contexto. Brasilia, 2000.

CICCONE, Marta. Comunicacgao total: introdugao - estratégias. A pessoa surda. 2. ed.
Rio de Janeiro: Cultura Médica, 1996. 176 p.

RABELO, Annete Scotti. Portugués sinalizado: comunicagao total. Goiania: Ed. da
UCG, 1992. 326 p. (Educacéao Especial)

Bibliografia Complementar:

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

Dicionario de LIBRAS llustrado. Producdo do Governo do Estado de Sao Paulo. Sao
Paulo: Imprensa oficial. Sd. CD Rom.

FONSECA, V. Educagao especial. Porto Alegre: Artes Médica, 1999.

DISCIPLINA: Educacdao Ambiental

CODIGO |CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM1097 |2 30h 3° - -

Ementa: Principios éticos fundamentais para a formagcdo em educacao ambiental e
utilizagao estratégica de recursos naturais em uma unidade de alimentagéo e nutrigéo.
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Bibliografia Basica

ALMEIDA, Josimar Ribeiro de; CAVALCANTI, Yara; MELLO, Claudia dos S. Gestao
ambiental: planejamento, avaliagdo, implantagdo, operagdo e verificacdo. Rio de
Janeiro: Thex, 2001. 259 p.

GESTAO ambiental no Brasil: experiéncia e sucesso. 3. ed. Rio de Janeiro: Univer,
2000. 377 p.

REIS, Luis Filipe Sanches de Sousa Dias; QUEIROZ, Sandra Mara Pereira de. Gestao
ambiental: em pequenas e médias empresas. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2002. 123

p.
Bibliografia Complementar

DIAS, Reinaldo. Gestao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. ed.
rev.aum. Sao Paulo: Atlas, 2011. x; 220 p.

DONAIRE, Denis. Gestao ambiental na empresa. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999. 169
p.

FERNANDES, Paulo Victor. Impacto ambiental: doutrina e jurisprudéncia. Sao Paulo:
Revista dos Tribunais, 2005. 216 p.

MEIO ambiente, desenvolvimento e cidadania: desafios para as ciéncias sociais. 3 ed.
Séao Paulo: Cortez, 2001. 220 p.

DISCIPLINA: Inglés

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO | PRE-REQUISITO

LET 2 30h 3° - -

Ementa: Vocabulario basico, especifico e conhecimentos da estrutura da lingua
inglesa. Expresséo oral, escrita e 0 acesso a cultura Inglesa.

Bibliografia Basica

KLIE, Virginia. Glossario de gastronomia: portugués - inglés / inglés - portugués. Sao
Paulo: Disal, 2006. 189 p. (Série easy way)

MUNHOZ, Roséngela. Inglés Instrumental: estratégias de leitura. Sdo Paulo:
Textonovo, 2003. 134 p.

CATUREGLI, Maria Genny. Dicionario inglés-portugués: turismo, hotelaria &
comércio exterior. 3 ampl. Sdo Paulo: Aleph, 2000. 251 p.

Bibliografia Complementar
INGLES para viagem. Oxford: Berlitz, 1987. 193 p.
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DICIONARIO inglés-portugués. Nova ed. Rio de Janeiro: Record, 2002. 928 p

5.2.4. Médulo IV — Gastronomia Internacional

Propde-se a estudar o contexto gastronémico internacional, habilitando o aluno na arte
e técnica dos servigos gastronémicos e no planejamento de unidades de alimentagéo e
nutrigdo.

DISCIPLINA: Cozinha Classica

CODIGO CREDITOS [CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1081 [4 60h 4° - -

Ementa: A evolugdo da cozinha classica (francesa e italiana) e sua influéncia no
contexto sociocultural mundial. Técnicas de preparagao basica e finalizacdo de pratos.

Bibliografia Basica:
A GRANDE cozinha: massas. Sao Paulo: Abril, 2007. 176 p. (Abril colegbes)
CHEF profissional. 2 ed. Sdo Paulo: SENAC, 2009. 1235 p.

NOVA enciclopédia mundial de culinaria. Sdo Paulo: Leticia 208 p.

Bibliografia Complementar
CULINARIA ilustrada passo a passo: massas. Sao Paulo: PubliFolha, 1992. 125 p

ELLIOT, Rose. Legumes e verduras. Rio de Janeiro: Ediouro, c1997. 72 p. (Dicas
essenciais)

FARROW, Joanna. Peixes: 80 das melhores receitas. Barueri: Manole, 2007. 128 p.

GOODMAN, Naomi. Receitas inspiradas da biblia: recriacdes a partir de citacdes
biblicas. Sao Paulo: Melhoramentos, 1996. 96 p.

DISCIPLINA: Cozinha Européia

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO | PRE-REQUISITO

ADM 1082 (4 60h 4° - -

Ementa: A Europa como um mosaico de povos e culturas com suas especialidades
culinarias. A internacionalizagcdo da gastronomia. Ingredientes, técnicas e
particularidade de preparacao
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Bibliografia Basica

MONTEBELLO, N. de P.; ARAUJO, W. M. C.; ALQUIMIA dos alimentos. Brasilia:
SENAC, 2009. 557 p. (Série alimentos e bebidas)

BLASHFORD-SNELL, V. Cooking segredos e receitas. Sdo Paulo: Melhoramentos,
2009

OLIVER, J. O Chef sem mistério. Sdo Paulo, Globo, 2005
Bibliografia Complementar

RAMSAY, G. Segredos de Gordon Ramsay. Sao Paulo, Globo, 2007.
NOVA enciclopédia mundial de culinaria. Sdo Paulo: Leticia 208 p.

GOODMAN, Naomi. Receitas inspiradas da biblia: recriacbes a partir de citacbes
biblicas. Sao Paulo: Melhoramentos, 1996. 96 p.

A GASTRONOMIA espanhola. 2. ed. Madrid: Turespafia, 2002. 38 p

DISCIPLINA: Cozinha Fria

CODIGO |CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1083 (4 60h 4° - -

Ementa: Origem, evolugao e uso contemporaneo das produgdes da cozinha fria (garde
manger), seus critérios, técnicas e particularidades.

Bibliografia Basica:
BESSE, C. A arte culinaria de Christophe Besse. Sao Paulo: AW, 2004.

LAROUSSE Saladas. Trad: Carmem Cacciacarro Colegao: 100% Prazer Sao Paulo:
Larousse do Brasil.

ALZUGARAY, D.; ALZUGARAY, C. Drinques, coquetéis e salgadinhos. Sao Paulo: Trés
Ltda, 2002.

Bibliografia Complementar:
CAMPBELL, A.; GARLOUGH, R. Modern Garde Manager, 2006.

NEVES, Neila Maria de Araujo. Preparo de alimentos: nutritivos e soborosos. 3 ed.
Pelotas: Universidade Federal de Pelotas, 1988. 231 p.

SMITH, Jeff. Frugal gourmet para toda a familia: receitas e reflexdes para a vida
contemporanea. Rio de Janeiro: Ediouro, 2000. 383 p.


http://www.apicius.com.br/produtos_descricao.asp?Categoria=Livros&CodCategoria=1&buscaExata=sim&opcaoBusca=Editora&busca=Larousse%20do%20Brasil
http://www.apicius.com.br/produtos_descricao.asp?Categoria=Livros&CodCategoria=1&buscaExata=sim&opcaoBusca=Cole%C3%A7%C3%A3o&busca=100%25%20Prazer
http://www.apicius.com.br/produtos_descricao.asp?Categoria=Livros&CodCategoria=1&buscaExata=sim&opcaoBusca=Tradutor&busca=Carmem%20Cacciacarro
http://www.apicius.com.br/produtos_descricao.asp?Categoria=Livros&CodCategoria=1&buscaExata=sim&opcaoBusca=T%C3%ADtulo%20Original&busca=Salades
http://www.apicius.com.br/produtos_descricao.asp?Categoria=Livros&CodCategoria=1&buscaExata=sim&opcaoBusca=Autor&busca=Larousse
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SOUZA, Nadia Isabel de. Aliment' arte: uma nova visdo sobre o alimento e sua
produgao. Sao Paulo: Varela, 2001.

DISCIPLINA: Cozinha das Américas

CODIGO CREDITOS |[CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1084 (4 60h 4° - -

Ementa: O continente americano, sua diversidade geografica e cultural e as
manifestagdes gastrondmicas da mesticagem indigena, espanhola, portuguesa, inglesa
e de outras nacionalidades. Ingredientes, técnicas e particularidades

Bibliografia Basica:
NOVA enciclopédia mundial de culinaria. Sdo Paulo: Leticia 208 p.
OLIVER, J. Jamie’s America, Londres:Penguim Books, 2009

ISERLOH, J.; MONTOYA, C. R. A cozinha mexicana S3o Paulo: Ed. Larousse Brasil
2009. Colecao Cozinha das familias

Bibliografia Complementar:

MONTEBELLO, N. de P.; ARAUJO, W. M. C.; ALQUIMIA dos alimentos. Brasilia:
SENAC, 2009. 557 p. (Série alimentos e bebidas)

UM OLHAR sobre o passado: histéria das ciéncias na América Latina. Campinas: Ed.
Unicamp, 2000. 282 p.

A GASTRONOMIA espanhola. 2 ed. Madrid: Turespafia, 2002. 38 p

DISCIPLINA: Arte e Técnica de Servigcos Gastrondémicos

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO | PRE-REQUISITO

ADM 1085 (4 60h 4° - -

Ementa: Os varios tipos de servigcos gastrondmicos e suas exigéncias: principios,
etiqueta, padrées de servigos, performance no atendimento, formagéao de funcionarios,
conhecimentos dos habitos e costumes multiculturais, relacdo entre tipos e técnicas de
servigo gastrondmico e o tipo de comida servida.

Bibliografia Basica
ARTE e ciéncia do servico. Sdo Paulo: Anhembi, 2005. 409 p.

GIACAGLIA, Maria Cecilia. Organizagao de eventos: teoria e pratica. Sdo Paulo:
Thomson, 2008. 256 p.
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MARTIN, Vanessa. Manual pratico de eventos: planejamento e operacionalizagao.
S&o Paulo: Atlas, 2007. 277 p.

CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade: na perspectiva da gastronomia e da hotelaria. Sdo
Paulo: Saraiva, 2005. 223 p.

Bibliografia Complementar

LEAO, Célia Pereira de Souza. Boas maneiras de A a Z: algumas dicas basicas para
um comportamento social adequado. 18 ed. Sao Paulo: STS, 2000. 160 p.

LEVI-STRAUSS, Claude. A origem dos modos a mesa. S&o Paulo: Cosacnaify, 2006.
523 p. (Mitoldgicas; 3)

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizagcao de banquetes. 3 ed., rev. e
atual. Sao Paulo: SENAC, 2004. 132 p.

RIBEIRO, Celia. Etiqueta na pratica: um guia moderno para as boas maneiras. Porto
Alegre: L&PM, 1992. 209 p. (L&PM pocket; 226)

RIBEIRO, Celia. Manual de sobrevivéncia do anfitriao inexperiente. 2. ed. Porto
Alegre: L&PM, 1995. 200 p.

SALTER, Brian. Como organizar um evento de sucesso. S&do Paulo: Planeta do
Brasil, 2005. 95 p. (Gestao 2000)

SOARES, Esther Proenca; FALCAO, Maria Felicia da Camara. A mesa: arranjo e
etiqueta : anfitrides e convidados, casa e restaurantes. 4. ed., rev. e ampl. Sao Paulo:
Escrituras, 2001. 108 p.

WALKER, John R. Introdugao a hospitalidade. 2. ed. Barueri: Manole, 2002. 508 p.

DISCIPLINA: Planejamento e Projeto de Unidades de Alimentacido

CODIGO |CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1086 |2 30h 4° - -

Ementa: Tipos e finalidades de unidade de alimentagdo e nutricdo. Planejamento,
organizacéao, instalacdo e gerenciamento de uma unidade de alimentacdo e nutricao
coletiva.

Bibliografia Basica:

SILVA FILHO, A. R . A. Manual Basico para planejamento e projeto de restaurantes
e cozinhas industriais. Sdo Paulo: Varela, 1996.

MEZOMO, Iracema F. de Barros. Os servigos de alimentagdo: planejamento e
administragao. [5. ed. atual. e rev.]. Barueri: Manole, 2002. xiv, 413 p.
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TEIXEIRA, Suzana Maria Ferreira Gomes. Administragao aplicada as unidades de
alimentacgao e nutricdao. Sao Paulo: Atheneu, 2010. 219 p.

Bibliografia Complementar:
DAYAN, Elie I. Restaurante: técnicas de servigo. 4 ed. Caxias do Sul: Educs, 1995.
164 p.

MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. 3 ed. Séo
Paulo: SENAC, 2001. 204 p.

VAZ, Célia Silvério. Alimentagao de coletividade: uma abordagem gerencial. 2 ed.
Brasilia: Metha, 2003. 206 p.
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5.2.5. Médulo V — Tendéncias e Gestao de Servigos Gastronémicos

Conhecimentos e conceitos que visam sedimentar a visdo contemporanea geral do
curso para as futuras concepg¢des de negocio em gastronomia.

DISCIPLINA: Cozinha Vegetariana e Organica

CODIGO |CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1087 [4 60h 5° - -

Ementa: A culinaria vegetariana e organica: os habitos alimentares através da evolugéo
humana, conceitos, tipos, regras, habitos, beneficios e nutricdo. As culturas e etnias de
habitos vegetarianos. Ingredientes e técnicas de preparo

Bibliografia Basica:
BRANDAO, Clara Takaki; BRANDAO, Rubens Franco. Alimentagdo alternativa.
Brasilia: Fundagao Banco do Brasil, 1996. 95 p.

LIMA, Maria das Gragas Marinho. Receitas: alimentagao alternativa produtos caseiros.
Salvador: Empresa Baiana de Desenvolvimento Agricola, 2000. 58 p.

SCHNEIDER, Ernest. A cura e a saude pelos alimentos. Sdo Paulo: Casa 507 p.

TEEGUARDEN, Ilona. Liberdade através da alimentag¢ao: introdugcdo a cozinha
natural. 6. ed. Sdo Paulo: Ground, 1983.

Bibliografia Complementar:

ABEN-ATHAR, José Augusto Nicim. A soja na alimentagao e nutricao: producgdes
culinarias. 1. ed. Goiania 1983. 114 p.

BERGEROT, Caroline. A soja no seu dia-a-dia: 1002 receitas: hambugueres,
croquetes, almdndegas, salsichas, maionese, farinha, leite, iogurte, tofu, misso, etc.
Sao Paulo: Cultrix, 2003. 383 p.

BIAZZI, Eliza M. S. Viva natural. 26 ed. Tatui: Casa Publicadora Brasileira, 1996. 255
p.

CARVALHO, A.J. Bem Comer: Alimentagdo Organica. Rio de Janeiro: Ed. Nova
Fronteira, 1988.

EUROPA, Ed. Biblioteca Vegetarianos: Delicias Vegetarianas, Pratos Salgados.
Sao Paulo: Ed. Europa, 2008.

KORDICH, Jay. O poder dos sucos. 11 ed. Sdo Paulo: Atica, 1995. 217 p.
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RECEITAS de baixo teor de gordura e colesterol: um guia essencial para vocé controlar
o seu nivel de colesterol. Rio de Janeiro: Marques-Saraiva, 1989. 332 p.

DISCIPLINA: Cozinha Asiatica

CODIGO CREDITOS |[CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1088 |2 30h 5° - -

Ementa: A cozinha asiatica: estética, refinamento e sofisticagao. Rituais e tradi¢des da
culinaria.

Bibliografia Basica:

KANASHIRO, A. Larousse da Cozinha do Mundo: Asia e Oceania. Sao Paulo:
Larousse, 2005.

RODRIGUES, M; WEBER, T (Coord). O livro essencial da cozinha asiatica. Sao
Paulo: Paisagem, 2008.

TANT, T. A cozinha asiatica. Portugal: Ed. Estampa, 2007.

Bibliografia Complementar:

CHUN, Hui-jung. Guia de comida coreana: en espandl. Korea Foundation, 2007. 156
p.

CWIERTKA, J. K. Moderna cozinha japonesa — comida, poder e identidade
nacional, S3o Paulo. Ed Senac, 2008

KAHRS, K. Cozinha tailandesa. Sao Paulo: Ed. Lisma, 2005. Colecdo Mundo da
culinaria.

LOMBARDI, Julio Vicenti; LOBAO, Vera Lucia. Receitas culinarias com o camario
gigante da Malasia. Sao Paulo: Governo do Estado de Sao Paulo, 1992. 34 p. (Boletim
técnico 15)

NOVA enciclopédia mundial de culinaria. Sado Paulo: Leticia 208 p.

TU, Xi. Cien recetas de comida China. Beijing: Ediciones en Lenguas Extranjeras,
1981. 237p.

DISCIPLINA: Cozinha de criacao

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO | PRE-REQUISITO

ADM 1089 [4 60h 5° - -

Ementa: Os fundamentos e os conceitos de uma cozinha inventiva: as bases classicas,
as formatacdes e as técnicas para a harmonia de cores, sabores, texturas e aromas da
cozinha criativa.
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Bibliografia Basica

KANASHIRO, A. Larousse da Cozinha do Mundo: Asia e Oceania. Sdo Paulo:
Larousse. 2005.

YOUSSEF, L. M. Larousse da Cozinha do Mundo: Oriente Médio, Africa e indico. Sao
Paulo: Larousse, 2005.

TROISGROS, C. Larousse da Cozinha do Mundo: Europa e Escandinavia. Sao
Paulo: Larousse, 2005.

SOUZA, Nadia Isabel de. Aliment' arte: uma nova visdo sobre o alimento e sua
producao. Sao Paulo: Varela, 2001. 46

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA, Semiramis Pedrosa de. Cerrado: aproveitamento alimentar. Planaltina:
Embrapa Cerrados, 1998. 188 p.

GOODMAN, Naomi. Receitas inspiradas da biblia: recriacbes a partir de citacdes
biblicas. Sdo Paulo: Melhoramentos, 1996. 96 p.

NOVA enciclopédia mundial de culinaria. Sdo Paulo: Leticia 208 p.

ORTENCIO, Waldomiro Bariani. A cozinha goiana: estudo, receituario. Rio de Janeiro:
Brasilart, 1967. 346 p.

Z1Z1, Dona. Meu lar, minha arte. Sao Paulo: Rideel 221 p.

DISCIPLINA: Enogastronomia

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1092 (4 60h 5° - -

Ementa: O desenvolvimento da cultura do vinho e as técnicas de harmonizagcédo com a
gastronomia.

Bibliografia Basica:

ALZUGARAY, D.; ALZUGARAY, C. Drinques, coquetéis e salgadinhos. Sao Paulo: Trés
Ltda, 2002

GASNIER, V. O livro do vinho. Sdo Paulo: Publifolha. 2008.
MELO, Josimar. Vinhos: um guia basico. Sdo Paulo: PubliFolha, 1999. 31 p.

JOHNSOM, H. A histéria do vinho. Sdo Paulo: CMS. 2009
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VINHOS do mundo todo. Rio de Janeiro: Zahar, 2006. 688 p.

Bibliograifa Complementar:

CABRAL, C. Presenga do vinho no Brasil. Sdo Paulo: Cultural Editora Associados,
2004

CATALUNA, E. As uvas e os vinhos. 3 ed. Sdo Paulo: Editora Globo, 1991.

HASHIZUME, Takuo. Fabricagao de vinhos de frutas. Campinas: ITAL, 1991. 9 p.
(Manual pratico 1)

MACNEIL,K. A biblia do vinho. Rio de Janeiro: Ediouro, 2008.

DISCIPLINA: Eventos Gastrondmicos

CODIGO |CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO |PRE-REQUISITO

ADM 1093 |2 30h 5° - -

Ementa: Conhecer os diferentes tipos de eventos, e as etapas que constituem um
evento: planejamento, organizagao, finalizagcao, atendimento, servico.

Bibliografia Basica:

CESCA, Cleuza Gertrude Gimenes. Organizagdao de eventos: manual para
planejamento e execugdo. Sdo Paulo: Summus, 1997. 166 p

GIACAGLIA, Maria Cecilia. Organizacao de eventos: teoria e pratica. Sdo Paulo:
Thomson, 2008. 256 p.

MATIAS, Marlene. Organizagao de eventos: procedimentos e técnicas. 5. ed. Barueri:
Manole, 2010. 195 p.

Bibliografia Complementar:
RICHERO, Alicia. Eventos: guia practica para su planeacién y ejecuciéon. Ciudad de
México: Trillas, c1993. 70 p. (Série Trillas Turismo)

SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da. Cardapio: guia pratico para a elaboracéo. 2.
ed. Sdo Paulo: Roca, 2008. 279 p.

DISCIPLINA:Plano de Negécios e Marketing

CODIGO CREDITOS |CH PERIODO CO-REQUISITO | PRE-REQUISITO

ADM 1093 [4 60h 5° - -

Ementa: Os fundamentos, os conceitos e aplicagdo de estratégias em criagao de
negocio para unidades de alimentacéo e nutricao.
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Bibliografia Basica

GARCIA, Ester. Marketing na saude: humanismo e lucratividade. Goiania: AB, 2005.
160 p.

KOTLER, Philip. Introdugao ao marketing. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2000. 371 p.

KOTLER, Philip. Marketing de A a Z: 80 conceitos que todo profissional precida saber.
11. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003. 251 p.

KOTLER, Philip. Principios de marketing. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, ¢c1995. 527 p.

Bibliografia Complementar:

FISHER, Wiliam P. Marketing creativo: para el servicio de comidas. Ciudad de
México: Trillas, 1999. 259 p. (Trillas turismo)

FONTES, Miguel. Marketing social. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2008. 210 p.

HOYLE JR., Leonard H. Marketing de eventos: como promover com sucesso eventos,
festivais, convencgoes e exposi¢cdes. Sdo Paulo: Atlas, 2003. 222 p.

LEENDERS, Michiel R. Marketing reverso: um novo conceito no relacionamento
comprador-vendedor. Sao Paulo: Makron, 1991. 247 p.

MATARAZZO, Claudia. Negécios negobcios: etiqueta faz parte. S&o Paulo:
Melhoramentos, 2003. 216 p.

PERREAULT JR., William D. Principios de marketing. 13. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2002. 542 p.

5.3. Estagio Curricular Nao-Obrigatério
Segundo a Politica e Regulamento de Estagio da UCG, 2004

‘O estagio € um componente curricular do processo de
formagdo académica, constituido e constituinte das dimensbdes
do ensino, pesquisa e extensdo. E desenvolvido em campos
de atuacgao profissional com vistas a construgao e socializagao
do conhecimento, enquanto processo social, coletivo e
histérico. Espaco  politico-pedagdgico  privilegiado de
construcao da praxis, possibilita a insercdo do estudante no
mundo laboral e na pratica social, como processo de
participacao/ intervencao nas relagdes entre a universidade e
demais segmentos sociais”(Politica e Regulamento de Estagio
da UCG, 2004)
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O estagio curricular nao-obrigatério € uma atividade opcional, subordinada as
exigéncias curriculares dos cursos, que contribui com a formagdao académico-
profissional. Essa modalidade de estagio compde a vida académica, enriquecendo a
formagao humana e profissional do estudante e se efetivara de acordo com os critérios
estabelecidos pelo curso e pela Politica de Estagio vigente na Instituicdo (Politica e
Regulamento de Estagio da UCG, 2004)

O estagio tem como objetivos:

“Proporcionar ao aluno mediante contato com o campo real do
exercicio de sua profissdo, aquisicdo de conhecimentos e
desenvolvimento de habilidades e competéncias técnico-
cientificas e éticas, complementando a formagao recebida no
curso académico, visando uma melhor qualificacdo teodrico-
pratica do futuro profissional;

Vivéncia no campo profissional e de relacionamento
interpessoal, contato com o ambiente de trabalho e com a
realidade das relag¢des de trabalho

Promover a integragdo entre a PUC Goids com o meio
empresarial e a comunidade” (Politica e Regulamento de
Estagio da UCG, 2004).

5.4. Atividades Complementares
As Atividades Complementares (AC) constituem uma forma de enriquecer o
curriculo do aluno. Elas somam 60 horas e devem ser realizadas ao longo do curso. Na
PUC Goias, elas estdo regulamentadas pelo Documento Regulamentacdo das

Atividades Complementares (Anexo 1).

5.5. Avaliagao do Processo de Ensino e Aprendizagem

A avaliagao discente segue as normas estabelecidas para todos os cursos da
PUC Goias. E realizada de forma continua, por meio de exercicios escolares, trabalhos
praticos, projetos, relatorios, painéis, seminarios, pesquisas bibliograficas e de campo,
estudos de caso, entrevistas, provas e outras atividades previstas no Projeto
Pedagdgico do curso, de modo a garantir a avaliagdo dos processos de ensino e
aprendizagem. Sao realizadas, no minimo, quatro avaliagbes para determinagdo da
nota final de cada disciplina e reservados momentos para comunicacdo e discussao
com os alunos, da sistematica e dos resultados das avaliagdes. Esses momentos sao

entendidos como espacos de aprendizado.
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Os instrumentos de avaliagao sao devolvidos aos alunos no prazo maximo de 15
(quinze) dias letivos apds sua aplicagédo, devidamente corrigidos respeitados o término

do periodo letivo previsto no calendario académico.

A avaliagcdo é expressa em graus numeéricos de zero a dez, computados até a
primeira casa decimal. A média final (MF) resultada do somatério da N1 (nota resultante
do primeiro conjunto de avaliagdes), com peso 0,4 e a N2 (nota resultante do segundo

conjunto de avaliagbes), com peso 0,6.

Sera considerado aprovado em uma disciplina o aluno que obtiver a frequéncia

minima legal (75%) e Média final igual ou superior a 5,0 (cinco).

A concepgao que orienta o processo avaliativo considera o aprendizado como
resultado da constru¢cdo do conhecimento e de um comportamento social e ético,
mediado pela articulacdo dos aspectos tedrico-praticos na internalizacdo de
conhecimentos especificos, no desenvolvimento de habilidades e atitudes com vistas a

formacgao profissional de qualidade.

5.6. Atividades de Extensao
Além das atividades académicas habituais de ensino, a PUC Goias mantém

diversos programas de extensao., entre as quais o curso tem insergao

Como atividades de extensao, as ag¢des desenvolvidas pelo curso sao:
- Semana de Cultura e Cidadania com a Estacdo Gourmet Cora Coralina;
- Exposicao Agropecuaria de Goiania.

- Semana Cientifica Pedagdgica com a Jornada do Curso de Gastronomia.
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VI. FORMAS DE ACESSO AO CURSO

O acesso ao curso ocorre mediante processo seletivo discente — Vestibular
realizado semestralmente. O Curso de Tecnologia em Gastronomia oferece 45 vagas a

cada semestre.

Vagas remanescentes do Concurso Vestibular sdo preenchidas por candidatos
selecionados via processos de transferéncia de outras instituicdes, reopgao de curso e

portadores de diploma de nivel superior.

Essas modalidades de ingresso tém periodo de inscrigdo e de selegéo previstos

no calendario académico da institui¢ao.
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VIl. PROGRAMAS ESPECIAIS

7.1. Programa de Acessibilidade
A Pontificia Universidade Catdlica de Goias cumprindo seu papel social, mantém

sua opg¢ao histérica por uma politica inclusiva, buscando viabilizar iniciativas que
resultem no sucesso académico dos alunos com necessidades especiais.

Sob a coordenagao da PROGRAD, o Programa de Acessibilidade propde acdes
que garantam a integracao de pessoas com deficiéncia a vida académica procurando
eliminar barreiras arquiteténicas, comportamentais, pedagodgicas, de comunicagao.

O Programa de Acessibilidade da PUC Goias dispde de uma Comisséo
composta por um coordenador e quatro consultores para deficiéncias: visual, fisica,
auditiva e multipla. Além de contar com um quadro maior de professores
comprometidos com a acessibilidade, o Programa trabalha em parceria com as varias
esferas de atendimento ao estudante, quais sejam: a Coordenacdo de Assuntos
Estudantis (CAE), o Centro de Estudos, Pesquisas e Praticas Psicologicas (Cepsi), a
Clinica Escola Vida e a Clinica de Fonoaudiologia, além do Diretério Central dos
Estudantes (DCE) e dos Centros Académicos.

As acdes nao se limitam a eliminacdo das barreiras arquitetbnicas e adequacao
dos espacgos fisicos que sao considerados obstaculos visiveis, mas também, ao
assessoramento e orientagdo aos professores e aos alunos em relagao ao curriculo e
das praticas pedagogicas, bem como as familias em relacdo as dificuldades
apresentadas. O Programa consiste na criagdo de condi¢des para utilizagdo, com
segurangca e autonomia, de espacos, mobiliario, equipamentos urbanos, edificagdes,
transportes, instalagdes, equipamentos esportivos e de metodologias de ensino e meios

de comunicacao especiais para os alunos.

Atencgao especial a alunos e professores

A coordenagao do Programa de Acessibilidade orienta, a cada semestre, aqueles
professores que tém em suas turmas alunos com necessidades especiais. A orientacéo
nao se limita a uma atitude de observacdo, mas amplia-se para a redefinicdo de
objetivos da disciplina, ou até mesmo do Projeto Pedagdgico, em funcdo das

especificidades inerentes as necessidades desses alunos.
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Em fungédo disso, ha todo um planejamento para reconfiguragdo de cargas-
horarias para que os docentes possam atender a estas demandas. Com estas acoes, a
PUC Goias propicia condigdes mais adequadas para que os professores possam

desenvolver metodologias especificas as necessidades desses alunos.

7.2. Atividades de Monitoria
A Monitoria integra o processo de ensino e de aprendizagem que contribui com a
qualidade e exceléncia do ensino na graduacdo, pois implementa os espagos
cientificos, educativos e académicos que configuram a pratica pedagogica,
empreendidas por professores junto aos alunos e em meio a complexidade da dindmica

curricular, vivenciada em um contexto universitario e social em constante mudancga.

A atividade de Monitoria tem como finalidade: possibilitar que o aluno aprimore
seus estudos; aprofunde conhecimentos; implemente sua formacgao profissional; e
contribua com os estudos dos demais alunos.

Na PUC Goias a Monitoria segue a Politica de Monitoria aprovada pelo CEPEA
em 9/1 /2001.
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VIIl. IDENTIFICAGAO DO CORPO DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

8.1. Coordenacgéao do Curso
A coordenacdo do Curso de Tecnologia em Gastronomia € conduzida pela
professora Maria Isabel Dantas de Siqueira que é Mestre em Ciéncias dos Alimentos
pela Universidade Federal de Vigosa - UFV e Bacharel Engenharia de Alimentos pela

Universidade Federal de Vigosa.

O coordenador do curso € o mediador entre a direcado da Unidade Académico-
Administrativa, os professores, os alunos e os funcionarios. Compete-lhe coordenar e
supervisionar a implementacdo do Projeto Pedagdgico do curso nas deliberacdes,

decisbes tomadas e encaminhamentos, assistidos pelo NDE.

8.2. Corpo Docente
A politica de composi¢ao do quadro docente guarda estreita relagdo com os
compromissos assumidos pela PUC Goias, tendo em vista a melhoria do ensino, sua
responsabilidade social e com o projeto de formacado de profissionais conforme as
exigéncias do mundo do trabalho. Pela identidade do curso com o Projeto de
Desenvolvimento Institucional (PDI), os docentes do curso priorizam um ensino que
busca assegurar a articulagdo formagéo geral e especifica, teoria e pratica, dimensao

técnica e dimensao humana.

O corpo docente do curso é constituido por professores que, além da necessaria
habilitacdo e titulacdo na area de conhecimentos da disciplina, possuem experiéncias
académica e profissional e que, preferencialmente, desenvolvem projetos na area de

Gastronomia.

Sao professores efetivos pertencentes ao quadro da Pontificia Universidade
Catodlica de Goias. Caso seja necessario, poderao ser contratados novos docentes, de
acordo com os procedimentos do processo de admiss&o docente (concurso publico) da

PUC Goias, com titularidade de doutor, mestre ou especialista.

Em alguns casos especificos, na oferta de disciplinas profissionalizantes, podem

ser contratados professores com experiéncia profissional requerida pela disciplina de
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forma a atender suas especificidades visando qualificar o processo de formacédo do

aluno.

Além da formagao em nivel de pos-graduacgéo Stricto e Lato sensu os critérios de
selecao de docente incluem a natureza da experiéncia profissional desenvolvida, a
qualidade social de sua producado a compreensao da atividade docente como mediagao

do aluno com o conhecimento, com a cultura e com o pensamento.
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Qualificagédo

*TDES

CH

Regime de

Nome Titulagdo Profissional (Anos) (horas) trabalho Disciplinas
Ana Clara Silva Martins Planejamento de cardapios, Nutricdo e Técnicas
Mestre Nutricao 5 20 Parcial Dietéticas
¢ Planejamento e Projeto de Unidades de
Alimentacao
Andrea Marquez Belo Especialista Letras 3 Horista Frances Instrumental |
Camila Carvalho Lima Baroza Especialista Er_wgenharla de 1 10 Horista Ana!lse Sensorla_l o
Alimentos Cozinha Vegetariana e Organica
Carlos Stuart Coronel Palma Doutor Médico Veterinario 30 40 Integral Matérias-Primas Alimenticias
Carla Bayldo de Carvalho Hotelaria e Arte e Técnica de Servigos Gastrondmicos
Mestre . 12 40 Integral -
Turismo Eventos Gastrondmicos
g):dzl;quelma Batista Carvalho Especialista Letras 1 14 Horista Lingua Portuguesa |
Daniella Andrade Guimaraes Cozinha Vegetal
Especialista Gastronomia 6 10 Horista Cozmha _AS|at|ca
Confeitaria
Cozinha Europeia
Divina Pinto Paiva Mestre Letras 16 40 Integral Lingua Portuguesa |
Eliane Lopes Brenner Doutora C}enplgs 21 40 Integral Historia e Cultura em Gastronomia
Bioldgicas
Fernando Aardo Melo Especialista Administragdo de 8 8 Horista Plano de Negdcios e Marketing
Empresas
Irene Reis Mestre Administragao 8 10 Horista Ergonomia e Seguranga do Trabalho
Jeferson de Castro Vieira Doutor (élencjas_ 25 40 Integral Gestao Empresarial e Financeira
condmicas
Juliana Souza e Silva Especialista 'Iilri\r%e‘;rr\]rtmgsna de 2 6 Horista Higiene em Servigos de Alimentagao
Katia Barbosa Macedo Doutora Psicologia 21 40 Integral Gestdo de Recursos Humanos
Kelma Lemos Freire Hotelaria e Gestéo Arte e Técnica de Servigos Gastrondmicos
Especialista de Empresas de 4 10 Horista Eventos gastrondmicos
Turismo
Larissa Silva Barbosa Nutricdo e Técnicas Dietéticas
Doutora Nutricdo 3 20 Parcial Higiene em Servigos de Alimentacao
Leila Miguel Fraga Mestre Ciéncias sociais 28 40 Integral Histdria e Cultura em Gastronomia

*TDES — Tempo de Docéncia no Ensino Superior
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. = Qualificagao *TDES CH Regime de L
Nome Titulagao Profissional (Anos) (horas) trabalho Disciplinas
Lugany Silva Bueno Cozinha Fria,
Mestre Administragao 14 40 Integral Cozinha das Américas
Enogastronomia
Maria Isabel Dantas de Siqueira Engenharia de Matérias-primas Alimenticias
Mestre . 13 40 Integral e . ) =
Alimentos Higiene em Servicos de Alimentacdo
Renato Ribeiro . Administragéo de . Gestdo Empresarial e Financeira
Especialista 2 8 Horista
Empresas
Ricardo Luiz Machado Doutor Engenharia civil 14 40 Integral Ergonomia e Seguranca do Trabalho
Silvana de Brito Arrais Dias - ~ Gestdo em Educagédo Ambiental
Doutora Administragao 21 40 Integral = ) . :
Gestdo Empresarial e Financeira
Simone Cordeiro Alves Habilidades bésicas de cozinha
Especialista Gastronomia 1 8 Horista Cozinha Classica
Cozinha de criacédo
Tereza Cristina Medeiros Pinheiro de D Psicoloai 9 4 | | Gestao de Recursos Humanos
Lima outora sicologia 7 0 ntegra
Thaisa Anders Carvalho Souza Nutricdo e Técnicas Dietéticas
Mestre Nutricao 3 18 Horista Planejamento e Projeto de Unidades de
Alimentacao
Thaisa Borges Rocha Planejamento de cardapios
Mestre Nutricdo 4 20 Parcial Nutricdo e Técnicas Dietéticas
Willian Fernando Schwartz Panificagéo,
o . . Cozinha Brasileira
Especialista Gastronomia 2 16 Horista Cozinha Diet light
Cozinha de carnes, peixes e frutos do mar
Ycarim Melgago Barbosa Doutor Direito 20 40 Integral Historia e Cultura em Gastronomia

Gestdo em Educacdo Ambiental

*TDES — Tempo de Docéncia no Ensino Superior
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8.3. Nucleo Docente Estruturante
O NDE do curso € composto por 6 docentes, sendo que destes, 6 (100%)
possuem titulagdo académica obtida em programas de pds-graduacéo Stricto sensu e

50% atuam ininterruptamente no curso desde a sua criagao.

Nome Titulagao Regime de
trabalho
Maria Isabel D. de Siqueira Mestre Integral
Lucany Silva Bueno Mestre Integral
Ana Clara Silva Martins Mestre Parcial
Silvana de Brito Arrais Dias Doutora Integral
Tereza Cristina Medeiros Doutora Integral
Ycarim Melgaco Barbosa Doutor Integral

8.4. Colegiado do Curso

A PUC Goias adota o modelo de gestdo participativa que tem as Unidades
Académico-Administrativas (UAA) como espacos de deliberagdo e discussao das
questdes inerentes a qualificacdo do curso. O objetivo é oferecer um curso de
graduacgao de exceléncia, que se traduza na pertinéncia do seu conteudo, qualificagcao
do corpo docente e condigbes adequadas de infraestrutura. O curso é gerido pelo
diretor e pelo coordenador do curso, assistidos pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE)
e por Subcomissdes Auxiliares. O acompanhamento do processo de atualizacao,
implementagdo e avaliagdo do PPC, em sintonia com a legislagdo e documentos
normativos da PUC Goias é conduzido pelo NDE em dialogo constante com a diregao,

o Colegiado e as Subcomissdes Auxiliares.

O Colegiado do Curso é constituido pelo Diretor da UAA, pelo Coordenador do
Curso, pelo NDE e demais professores que compdem o quadro docente, com
representacdo de alunos e funcionarios. O Colegiado € a instancia deliberativa do

curso.

Como a UAA oferece diversos cursos, a direcado conta com o apoio de seis

subcomissoes, a saber:
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- Subcomissao de Atendimento aos Alunos: dela participam de todos os professores do
curso, em horarios diferenciados, definidos em uma escala de trabalho, que permite o

atendimento individual ou coletivo dos alunos em diversos momentos da semana.

- Subcomissdo de Planejamento Académico: elabora o planejamento académico
semestral das atividades do curso, com a responsabilidade de acompanhar a execugao

das acbes definidas para cada semestre.

- Subcomisséo de Avaliacdo e Acompanhamento Académico: atua em parceria com a
coordenacao e trabalha com a responsabilidade de acompanhar o desempenho dos
alunos, avaliando e analisando suas dificuldades e necessidades para discusséao junto
ao professor da disciplina e, assim, determinar estratégias pedagdgicas para
acompanhamento especial do aluno e melhorias do seu desempenho. Também
participa no desenvolvimento, programacdo e acompanhamento de modelos e
dindmicas pedagdgicas para a atuacdo dos professores, bem como avalia e
acompanha-os, definindo regras, normas e metodologias para a melhor pratica do

ensino no curso.

- Subcomissdo de Extensdo: propde, planeja e executa atividades académicas com
carater de extensdo, as feiras gastronbémicas do curso (admbito interno), participagao
nos eventos da PUC Goias como a Semana de Cultura e Cidadania, Semana Cientifica
e Pedagogica do Departamento (ambito interno), participagdo em Congressos, Feiras

externas entre outros.

- Subcomissdo de Pds-graduagao: equipe responsavel pela elaboragdo de curso de
pos- graduacao Lato sensu, junto a PROPE, com o objetivo de atender ao Projeto
Pedagogico do curso, os egressos, e os profissionais da area gastronémica graduados

em nivel.

- Subcomissao Tecnoldgica: desenvolve e reformula os conteudos do website do curso
no site da PUC Goias.

8.5. Corpo Técnico-Administrativo
O corpo técnico-administrativo do Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia conta com 6 funcionarios, sendo que 33% com Curso Superior
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concluido, 33% com Curso Superior em andamento,17% com Pés-graduagao Lato

sensu e 17% Curso técnico.

IDENTIFICACAO DO CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

Nome CPF Tempo de Trabalho
Sandro Medeiros 591.813.891.91 6 anos
Sérgio Gomes de Souza 771.997.311-91 9 anos
lane Reis Spalado Almeida 982.714.231-34 7 anos
Dirce de Fatima Gurgel da Fonseca 124.283.101-00 4 anos
Renata Klicia Mendes Caetano 017.270.501-00 5 anos

Neusivaldo Ribeiro da Fonseca

252.259.102-97

10 anos
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IX. AVALIAGAO DO PROJETO DO CURSO

A avaliacdo do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia responde as
diretrizes gerais da PUC Goias estabelecidas em sua politica para o ensino de
graduagdo que, em sintese, “procura construir permanentemente a exceléncia
académica do ensino nos cursos de graduagdo, a fim de consolidar o ensino de
graduagao com profunda insergéo na histéria local, regional, nacional” (UCG. Politica e

Diretrizes do Ensino de Graduacgao, p.17, 2007)

O curso é submetido a dois processos de autoavaliagdo, coordenados pela Pro-
Reitoria de Graduacéao (Prograd) e Comissdo Propria de Avaliagdo (CPA) e conduzidos
pelo NDE. Na primeira avaliagdo, realiza-se, junto aos alunos, uma pesquisa
quantitativa, online, para afericdo do desempenho didatico dos docentes, conteudos do
curso e projeto académico; na segunda é realizada uma avaliagdo qualitativa
desenvolvida pelo Conselho de Professores e Alunos, avaliando-se os processos de
ensino e aprendizagem. Além disso, sao espacgos de avaliagao as reunides do NDE e
Colegiado, bem como a realizagdo sistematica de reunides com a presenca da
coordenacao do curso, dos coordenadores de nucleos das disciplinas, com a equipe de
professores, para avaliar os conteudos das disciplinas, a didatica de ensino, a relagao
aluno-professor, o sistema de avaliagdo discente, o desempenho de alunos e
professores, os recursos materiais disponiveis, a participacdo dos alunos, e as
questdes pertinentes ao desenvolvimento do curso com qualidade técnica, tedrica,

pratica e humana.

Outros espacos de avaliagdo sao as reunides periddicas da coordenagao do
curso com representantes de turmas e monitores, com o objetivo de avaliar as

condigdes de ensino e a promogao de encontro com egressos do curso.

Os resultados da autoavaliagdo, somados aos da avaliagdo externa (Enade) sao
utilizados na gestao pedagdgica e administrativa do curso, tendo em vista a qualificacao

do ensino e da aprendizagem.
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X. ACOMPANHAMENTO DE EGRESSOS

Com a finalidade de buscar elementos para subsidiar o processo de
aperfeicoamento continuado da proposta curricular do curso, a Instituicdo desenvolve o
Programa de Acompanhamento dos Egressos da Catdlica- PAEC, coordenado pela
Coordenacado de Assuntos Estudantis — CAE, vinculada a Pro-Reitoria de Extenséao e
Apoio Estudantil PROEX.

Este, entre outras ag¢des, promove encontros anuais com os egressos do curso,
nos quais sao realizadas palestras, depoimentos, troca de experiéncias e momentos de
confraternizagao, com a participacdo do corpo docente e discente. Tal como tem sido a
pratica de eventos semelhantes em outros cursos da Instituicdo, a oportunidade enseja
uma pesquisa com a finalidade de diagnosticar a situagdo atual dos egressos, suas

criticas e sugestdes para o aprimoramento do Curso.
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XI. INFRAESTRUTURA

As instalagdes administrativas e salas de aulas tedricas do Curso de Tecnologia
em Gastronomia estdo situadas no Campus | Area | da PUC Goias; na Area IV do
mesmo Campus encontra-se o Laboratério de Nutricdo e Dietéticas, onde sao
ministradas aulas praticas. No Campus |l da PUC Goias encontram-se instalados os
Laboratérios de Cozinha Quente e Cozinha Fria, de Analise Sensorial e bebidas e de
Panificagcdo e Confeitaria. As instalagbes do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia da PUC Goias atendem aos requisitos do Catalogo Nacional de Cursos

Tecnoldgicos.

11.1. Espaco Fisico da Area |
11.1.1. Salas de Aula

O curso de Tecnologia em Gastronomia conta com salas na area | da Pontificia
Universidade Catodlica de Goias, com capacidade para 60 alunos, com ventilador de
teto, carteiras para destros e canhotos, mesa e cadeira para o professor, lixeira, quadro
negro € magnético, limpeza nos 3 turnos, iluminagéo e ventilagdo natural, iluminagao

artificial com lampada fluorescente luz do dia.

11.1.2. Instalacdes Administrativas

A Secretaria da UAA possui: computadores, ar-condicionado, persianas, mesas,
armarios com prateleiras e portas, cadeiras almofadadas, lixeiras, limpeza nos trés
turnos, iluminagao e ventilagado natural, iluminagao artificial com Idampada fluorescente

luz do dia.

11.1.3. Instalagoes para Docentes
Os professores do Curso Tecnologico em Gastronomia utilizam a mesma sala
destinada aos professores dos demais cursos do Departamento de Administracdo. A

sala dos professores é situada na area 1, bloco G, 1° andar, sendo equipada com:

- Escaninhos individuais para cada professor
- Armario pessoal para cada professor
— 02 mesas de apoio

- 01 mesa redonda de reuniao
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- 10 cadeiras almofadadas
- 01 purificador de agua europa

- 02 quadros-mural.

11.1.4. Instalagoes para a Coordenagao do Curso
A sala de coordenacéo possui computador, mesa, cadeira almofadada, armario

com prateleiras e portas, lixeira, iluminacdo e ventilagdo natural, iluminagao artificial
com lampada fluorescente.
Na sala de reunides possui mesas de reunides, cadeiras almofadadas, lixeira,

iluminacgao e ventilagao natural, iluminagao artificial com lampada fluorescente.

11.1.5. Auditério/sala de Conferéncia
Na area | da PUC Goias existem 02 auditérios com capacidade de 100 alunos,

tela de projegao retratil, ar condicionado, persianas, mesa e cadeira para professor,
carteiras almofadadas, lixeira, iluminacao e ventilagdo natural, iluminagao artificial com

lampada fluorescente.
11.1.6. Instalagoes Sanitarias

Os Blocos de salas de aula da Area | identificados como F e G, possuem
instalagdes sanitarias masculina e feminina em cada andar, azulejados ate o teto,
bancadas em granito, piso em ceramica, espelhos, toalheiro, saboneteira, vasos

sanitarios, mantidos limpos com manuteng¢ao nos trés turnos.

11.1.7. Condig6es de Acesso para Portadores de Deficiéncia

Toda area externa e acessos ao interior possuem rampas com piso
antiderrapante. Para acesso aos pavimentos superiores, todos os blocos possuem
elevadores. As portas das salas de aula e laboratorios sdo de 90 cm de largura

permitindo o acesso de deficientes cadeirantes.

11.1.8. Infraestrutura de Seguranga
O prédio dispde de posto de seguranga. A vigilancia é terceirizada, atuando 24

horas.
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11.1.9 . Biblioteca
O Curso de Tecnologia em Gastronomia € atendido pelo Sistema de Bibliotecas
da PUC Goias, com cerca de 30.000 titulos. A busca e renovacdo de empréstimos

podem ser realizadas in loco ou via online.

A Biblioteca Central, situada na Area | do Campus | conta com acervo atualizado
disponivel, tanto em relagédo as obras de formagéo geral como especifica, atendendo as

demandas dos cursos.

O acervo de livros existentes na Biblioteca Central da PUC Goias atende ao
Curso de Tecnologia em Gastronomia, possuindo obras nas areas de gastronomia,
culinaria, quimica, saude, alimentos, bebidas, receitas, nutrigdo, cozinha, analise

sensorial, gestdo ambiental, gestdo de pessoas e gestdo empresarial.

A Biblioteca Central possui 05 pavimentos, com area total de 4339,10m?, servida
por dois elevadores, 01 conjunto de sanitarios masculino e feminino com box adaptado

para deficientes.

O acervo geral ocupa uma area de 931,09m?, sendo 171,23m? para o acervo de
referéncia, 49,44m? para o acervo de reserva. As instalacdes para estudo
compreendem 209,40m? para o estudo individual, 369,00m? para o estudo coletivo,
42,00m? para o estudo em grupo, 86,29m? para laboratério para Internet, 170,30m? para

sala de multimidia, 81,97m? para sala de projegdes.

11.1.10. Laboratério de Informatica - Campus |, Area |

O Curso de Tecnologia em Gastronomia, conta com 2 Laboratérios de
Informatica, com 20 computadores cada, localizados no Campus |, Area |, Bloco G,
Salas 507 e 509. Sao laboratdrios utilizados para aulas, pesquisas em ambiente virtual,
digitacdo e impressao de trabalhos, pré-matriculas, e-mail, avaliacbes institucionais

entre outros fins académicos. Funcionam nos periodos matutino, vespertino e noturno.

11.2. Espaco Fisico da Area IV

Na area IV do Campus |, no, Bloco E, Sala 104 encontra-se o Laboratorio

de Nutricdo e Dietética — LND.
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11.2.1. Laboratério de Nutricao e Dietética- LND
O LND possui 92,95m? dividido nas areas:

- Area de processamento com 4 médulos box instalados nos moldes de uma cozinha
domeéstica, com capacidade para 5 alunos por box/ aula. Cada médulo é provido de
bancada de trabalho em granito, com pia em cuba inox, fogdo doméstico com 4

queimadores, depurador, armarios em formica.

- Area para exposicdes tedricas, demonstragcdes e analise sensorial, com quadro
branco, mesa de demonstracio, 3 cabines para analise sensorial externa, bancos para
20 alunos/ aula, 6 cadeiras, armarios em aco para armazenamento de utensilios

medidores de volume.

- Area de equipamentos de uso comum, de linha comercial e/ ou doméstica:
microondas, 2 fornos elétricos, 1 mufla, 1 autoclave, 1 bebedouro elétrico, armarios em

férmica para armazenamento de utensilios;
- Setor de higienizagdo de ambiente: dotado de um tanque (area externa);

- Despensa/ depésito de géneros e material descartavel com 2 armarios de acgo
inoxidavel, uma geladeira, um freezer, 2 armarios em férmica para armazenamento de

equipamentos e utensilios de menor uso e de maior valor.

- Area para higiene das maos com lavatério para maos na entrada do LND, dotado de
saboneteira, suporte para papel toalha, pia de ago inoxidavel, armarios em férmica para

armazenamento de objetos pessoais dos alunos durante as aulas praticas.

No Anexo 2 encontra-se a listagem de utensilios e equipamentos do LND

11.2.2. Instalagcdes Sanitarias
O Bloco E da area |V, possui instalacbes sanitarias masculinas e femininas,
azulejados, bancadas em granito, piso em ceramica, espelhos, toalheiro, saboneteira,

vasos sanitarios, mantidos limpos com manuteng¢ao nos trés turnos.

11.2.3. Condicdes de Acesso para Portadores de Deficiéncia
O LND esta instalado no andar térreo sendo que a area externa e acessos ao

interior do prédio possuem rampas com piso antiderrapante.
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11.2.4. Infraestrutura de Seguranga
O prédio dispde de posto de seguranga com vigilancia terceirizada, atuando 24

horas.

11.3. Espaco Fisico Campus Il

No Campus Il da PUC Goias, Bloco G encontram-se os seguintes Laboratorios

do Curso de Tecnologia em Gastronomia.

11.3.1. Laboratérios de Cozinha Quente e Fria

Com area de 84,08 m?, contém lavatorio de maos em ceramica branca com
torneira acionada por sensor, porta toalha, porta sabéo, lixeiras, bancadas de granito e
aco inoxidavel, pia com 2 cubas, bancadas de apoio com armarios, fogbdes industriais,

fornos, eletrodomésticos e estufa de secagem.

No Anexo 3, encontra-se a listagem de equipamentos e utensilios do Laboratério

de Cozinha Quente e Fria

11.3.2. Laboratério de Analise Sensorial e Bebidas

O Laboratorio de Analise Sensorial e Bebidas esta instalado em area de 95,11m?
possuindo climatizacdo através de ar condicionado central, contém 2 bancadas com
cubas em aco inox, armarios, cabines individuais para Analise Sensorial, dotadas de
bancada , bancos ,sistema de iluminagao com luz vermelha e branca internamente e luz
externa, mesa e cadeiras para degustagao de bebidas e quadro,eletrodomésticos e

utensilios para preparo das amostras.

No Anexo 4, encontra-se a listagem de utensilios e equipamentos do Laboratério

de Analise Sensorial.

11.3.3. Laboratério de Panificagdo e Confeitaria

O laboratorio de Panificagdo e Confeitaria instalado em area de 113,05 m 2
contém lavatério de maos em ceramica branca com torneira acionada por sensor, porta
toalha, porta sabao, lixeiras, bancadas de aco inoxidavel, pia com cubas em ago inox,
equipamentos e utensilios para o preparo dos produtos. Também é equipado com

equipamentos laboratoriais para analise de farinhas.
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No Anexo 5, encontra-se a listagem dos equipamentos e utensilios do

Laboratdrio de Panificacdo e Confeitaria.

11.3.4. Instalacdes Sanitarias

O Bloco G do Campus Il, possui, em cada andar, instalagcdes sanitarias
masculinas, femininas, azulejados, bancadas em granito, piso em ceramica, espelhos,
toalheiro, saboneteira, vasos sanitarios, mantidos limpos com manutengdo nos trés

furnos.

11.3.5. Condigoes de Acesso para Portadores de Deficiéncia

A area de acesso ao interior do prédio (Bloco G) do Campus Il da PUC Goias
possui rampas com piso antiderrapante e corrimdo. O prédio possui elevador que
permite acesso aos pisos superiores. As portas dos laboratérios sdo de largura igual ou

maior que 90 cm.

11.3.6. Infraestrutura de Segurancga
O prédio dispde de posto de seguranga com vigilancia terceirizada, atuando 24

horas.
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ANEXOS

.2 Anexo 1 Regulamentagao das Atividades Complementares

Deliberagao n° 4\2004- C6\CEPEA

Art. 1° - As AC, mediante as quais o aluno enriquece e aprofunda sua formagao
académico-pedagogica em perspectiva multidisciplinar, constituem-se de diferentes
atividades de ensino, pesquisa e extensao.

Paragrafo unico - O Projeto Pedagodgico de cada Curso determina a quantidade de
horas de AC necessarias para integralizacdo do Curriculo Pleno. As AC devem ser
realizadas e comprovadas de acordo com os critérios estabelecidos neste

Regulamento.

Art. 2° - As atividades de ensino, pesquisa e extensao, que podem ser realizadas e
comprovadas com AC, sdo as seguintes:

| — Participacédo em Eventos Cientificos e Culturais, tais como Conferéncias, Simpésios,
Congressos, Seminarios, Féruns, relativos a Area Especifica do Curso;

Il — Participacdo em Eventos Cientificos e Culturais, tais como Conferéncoas,
Simpdsios, Congressos, Seminarios, Féruns, relativos a outras Areas de conhecimento;
Il — Participagdo em Cursos de Atualizacdo e Aperfeicoamento, Programas e Cursos
de Extensdo Universitaria, relativos a Area Especifica do Curso;

IV — Participacdo em Cursos de Atualizacdo e Aperfeicoamento, Programas e Cursos
de Extensao Universitaria, relativos a outras Areas de Conhecimento;

V — Participacdo em apresentagdes publicas de Monografias, Dissertagcbes, Teses
Universitarias, Relatérios de Pesquisas e outros tipos de trabalhos cientificos,
relacionados & Area Especifica do Curso;

VI — Exercicio de Monitoria em disciplinas do Curso;

VII — Participacdo em projetos de Iniciagdo Cientifica e de Pesquisa, na qualidade de
aluno pesquisador, bolsista ou colaborador, realizados sob orientagdes de docentes,
com ou sem apoio financeiro institucional.

VIII — Cursos livres de idiomas e informatica;

IX — Participacdo em atividades voluntarias relacionadas as Area Especifica do Curso.
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§ 1° - Os projetos de pesquisa a que se refere o inciso VII, quando realizados sem o
apoio financeiro institucional, devem inserir-se numa das linhas de pesquisa instituidas
nos programas de graduacgéo ou pés-graduacéo da Universidade.

§ 2° - A carga horaria, relativas aos incisos | e ll, sera contabilizada em dobro quando o

aluno assumir o papel de apresentador/expositor.

Art. 3° - As atividades apresentadas para cumprimento das horas de AC deverao estar
distribuidas em, pelo menos, quatro das categorias elencadas no art.2° deste
Regulamento e, pelo menos, 50% destas atividades devem estar relacionadas a Area
Especifica do Curso.

Art. 4° - Recomenda-se a realizagao gradativa das AC ao longo da duragéo do Curso.
Paragrafo Unico — Atividades realizadas pelos alunos antes do ingresso no Curso
poderdo ser aproveitadas, caso atendam as disposi¢cbes deste Regulamento, até no

maximo de 20% das horas de AC previstas no Projeto Pedagdgico.

Art.5° - A andlise e o aproveitamento das atividades realizadas pelos alunos para as
AC, considerados os critérios indicados neste Regulamento, ficam a carga da

Coordenacéao do Curso.

§ 1° - Em cada semestre, os alunos apresentardo, atendendo ao calendario da Unidade
Académica, um requerimento de aproveitamento das AC realizadas no semestre
anterior, instruido com documentos comprobatérios de frequéncia, conteudo e
desempenho, tais como:

a) Programacéo do evento, carga horaria, relatorio;

b) Atestados, declaragdes e certificados,
§ 2° - A coordenagdao do Curso podera exigir outros documentos, se considerar
insuficientemente instruido o requerimento de aproveitamento de que trata o paragrafo

anterior.

Art.6° - O aproveitamento das AC sera registrado eletronicamente, identificando as

atividades e as horas equivalentes, a cada semestre pela secretaria do Curso.
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Art.7° - Os casos omissos serdo analisados e resolvidos em 12 instancia pela
Coordenacédo do Curso, ouvidas, se necessario, a Direcdo da Unidade Académico-
Administrativa e a Pro-Reitoria de Graduacéo.

Art.8° - Esta deliberacéo entra em vigor a partir da presente data.

Art.9° - Registre-se. Cumpra-se. Divulgue-se.

Goiania, 19 de agosto de 20009.
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1.3 Anexo 2 — Lista de materiais do Laboratério de Nutricdao e Dietética

QUANTIDADE
N° DE PATRIMONIO DESCRICAO (UND)
INSTALACOES E ELETRODOMESTICOS
024249 a 024252 Armario de ago 4
24442 Purificador de dgua IBBL 1
S/ patriménio Banquetas 51 cm 20
S/ patriménio Batedeira doméstica 4
024102 a 024105 Depurador de ar p/ fogdo 4 bocas 60cm 4
024106 a 024109 Fogao 4 bocas linha doméstica 4
24378 Fogao industrial 4 bocas 1
024110 e 024111 Forno elétrico 1.75 2
24082 Forno microondas tamanho grande 38 Lt 1
24112 Freezer vertical 1 porta 240 Lt 1
26257 Geladeira duplex 346L mod DF 38 a branca Eletrolux 1
S/ patrimonio Liquidificador doméstico 3 veloc. 4
S/ patriménio Multiprocessador de alimentos 2
UTENSILIOS DE COZINHA

S/ patrimdnio Abridor de lata e garrafa de aluminio 6
S/ patriménio Assadeira ret. De aluminio peq 30:20cm 6
S/ patriménio Assadeira ret.de teflon md 34:29 6
S/ patrimdnio Assadeira retangular de aluminio gd 42:29cm 6
S/ patrimdnio Assadeira retangular de aluminio md 34:24cm 6
S/ patrimbnio Bacia de plastico (2,5It) 3
S/ patrimbnio Bacia de plastico (5 It) 12
S/ patrimonio Balde de plastico pq 08 It simples linha doméstica 6
S/ patriménio Bandeja de aco inox 40:28cm 6
S/ patrimdnio Bandeja de plastico branca ret. 30:22cm 18
S/ patrimdnio Colher de arroz plastico duro 30cm 1
S/ patrimdnio Colher de café — aco inox 24
S/ patrimdnio Colher de cha — aco inox 24
S/ patriménio Colher de sobremesa- aco inox 24
S/ patriménio Colher de sopa — aco inox 24
S/ patrimdnio Concha de aco inox md 28 cm 12
S/ patrimdnio Concha de plastico duro 30 cm 06
S/ patrimonio Conjunto de medidor 6 pegas inox 2
S/ patriménio Conjunto de panela ¢/ 7 p¢ (tam 16-20) 3JG
S/ patrimdnio Copo americano de vidro pq 24
S/ patrimdnio Copo graduado de plastico 1000 ml 5
S/ patriménio Escorredor de arroz aluminio 26cm 4
S/ patrimbnio Escorredor de macarrdo aluminio 23cm 4
S/ patrimdnio Escorredor de macarrao (plastico 24cm.) 4
S/ patrimdnio Escorredor plastico p/ loucas 4
S/ patrimdnio Escumadeira de aluminio ago inox 19cm 6
S/ patrimbnio Escumadeira de plastico duro 38cm 3
S/ patriménio Espatula de borracha peq. (pdo duro) 6
S/ patriménio Espatula de aco inox c/ cabo madeira 3

UTENSILIOS DE COZINHA
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S/ patrimdnio

Espremedor de alho aco inox linha doméstica

S/ patrimdnio

Espremedor de batata ago inox linha doméstica

S/ patrimdnio

Extrator de ar p/ congelamento

S/ patrimdnio

Faca com serra md linha doméstica

S/ patrimbnio

Faca de corte p/ carne cabo branco 23cm

S/ patriménio

Faca de corte p/ carne cabo branco 27cm

S/ patrimonio

Faca de corte p/ legumes cabo branco 33cm

S/ patriménio

Faca de mesa acgo inox

S/ patrimdnio

Faca eletrica

S/ patrimdnio

Faca especial p/ alimento congelado

S/ patrimdnio

Forma p/ empada aluminio n.06

S/ patriménio

Forma p/ pao caseiro teflon

S/ patriménio

Forma p/ pudim banho-maria 22

S/ patriménio

Funil de plastico linha doméstica

S/ patrimdnio

Garfo de mesa ago inox

S/ patrimdnio

Garfo de sobremesa acgo inox

S/ patrimonio

Jarra de vidro 2 Lt
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S/ patriménio Jogo de colher graduado aco inox 4 pecas 6 JG
S/ patrimdnio Jogo de xicara p/ café incolor 12 PC
S/ patrimdnio Jogo de xicara p/ cha incolor 12 PC
S/ patrimdnio Lixeira p/ reciclagem com pedal 11 Lt 4
S/ patrimbnio Luva térmica 6
S/ patrimdnio Luvas de borracha anti-derrapante med. 6
S/ patrimdnio Mamadeira plastica c/bico 125ml 6
S/ patrimdnio Mamadeira plastica c/bico 240ml 6
S/ patriménio Mamadeira plastica c/bico 160ml 6
S/ patrimdnio Omeleteira teflon (2:1) 2
S/ patrimdnio Panela aco inox tipo caldeirdo n.24 2
S/ patrimbnio Panela de pressido gd 7 Lt 2
S/ patrimbnio Panela de pressao pq 3 Lt 4
S/ patrimdnio Panela p/ coz. Vapor ago inox (2:1) 2
S/ patriménio Pedra p/ afiar faca 2
S/ patrimdnio Pegador de macarrdo aco inox 4
S/ patrimdnio Peneira aco inox 18 cm diam. 4
S/ patrimdnio Peneira aco inox 07 cm diam. 4
S/ patrimdnio Peneira aco inox 14 cm diam 4
S/ patriménio Porta papel toalha 2
S/ patriménio Pote de vidro c/ tampa 1 It 6
S/ patrimdnio Pote plastico c/tampa p/ freezer 3 pecas 4JG
S/ patrimdnio Prato fo transp. 24
S/ patrimonio Prato p/ sobremesa transp. (incolor) 24
S/ patriménio Prato raso transp. (incolor) 24
S/ patrimdnio Ralador de ago inox gg 3
S/ patrimdnio Rolo de propileno p/massa 24,5 cm 3
S/ patriménio Saboneteira de parede spray 2
S/ patrimbnio Saca rolha c/cabo plastico 3
UTENSILIOS DE COZINHA
S/ patrimdnio | Tabua p/ corte de alimentos polipropileno 12
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S/ patrimdnio

Tesoura p/ trinchar frango

S/ patrimdnio

Travessa de vidro quadrada (15:15cm)

S/ patrimdnio

Travessa de vidro (retangular 5,51 — 40:24)

S/ patrimdnio

Travessa de vidro (retangular 2,2 | — 34:20)

S/ patrimbnio

Travessa de vidro oval (3l 35cm)

S/ patriménio

Vasilha de plastico cap.1Lt com tampa

S/ patrimonio

Vasilha de plastico cap.2Lt com tampa

S/ patriménio

Vasilha de plastico cap.5Lt com tampa

S/ patrimdnio

Batedor de inox (tipo péra)

S/ patrimdnio

Copo americano (duplo)

S/ patrimdnio

Descascador de legumes inox

S/ patriménio

Espremedor de frutas profissional 300 w

S/ patriménio

Lixeira de pedal 10 Lt (ago inox)

S/ patriménio

Lixeira de pedal 30 Lt (aco inox)

S/ patrimdnio

Lixeira de pedal 50 Lt (aco inox)

S/ patrimdnio

Tabua de corte vidro temperado (tam—p)

S/ patrimonio

Tabua de corte vidro temperado (tam—m)

S/ patriménio

Tesoura de corte (padréo)

S/ patrimdnio

Tigela refrataria de 02 Lt

S/ patrimdnio

Tigela refrataria de 04 Lt

S/ patrimonio

Varal sanfonado

S/ patrimbnio

Batedor de carne de aco inoxidavel

S/ patrimdnio

Garfo p/ fritura 2 dentes inox m.top pratic

S/ patrimdnio

Taca p/conhaque 325ml

S/ patrimdnio

Caldeirao aluminio n°® 36 (32 L) com tampa

S/ patriménio

Caldeirao aluminio n°® 30 (18 L) com tampa

S/ patrimdnio

Cacarola aluminio n°® 40 com tampa

S/ patrimdnio

Cacarola aluminio n°® 34 com tampa

S/ patrimbnio

Frigideira aluminio n° 36 com tampa

S/ patrimbnio

Frigideira aluminio n° 30 com tampa

S/ patrimonio

Concha 12 longa cabo de madeira

S/ patriménio

Faca mesa de aco inoxidavel ( estilo fino)

S/ patrimdnio

Faca sobremesa de aco inoxidavel (estilo fino )

S/ patrimdnio

Colher sobremesa de aco inoxidavel (estilo fino)

S/ patrimdnio

Colher mesa de aco inoxidavel ( estilo fino )

S/ patrimdnio

Faca peixe de ago inoxidavel ( estilo fino )

S/ patriménio

Garfo de mesa de aco inoxidavel ( estilo fino )

S/ patriménio

Garfo de sobremesa de aco inoxidavel (estilo fino)

S/ patrimdnio

Suosplat pvc

S/ patrimdnio

Prato jantar grande ( estilo fino)

S/ patrimonio

Prato jantar raso ( estilo fino )

S/ patriménio

Prato jantar fo ( estilo fino )

S/ patrimdnio

Prato sobremesa ( estilo fino)

S/ patrimdnio

Prato de pao ( estilo fino )

S/ patriménio

Pulverizador ( color guarany)
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S/ patrimdnio

Taca para conhaque (estilo fino )

S/ patrimdnio

Taca para vinho branco(estilo fino )

NN
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S/ patrimdnio Tacga para vinho tinto ( estilo fino ) 2
S/ patrimdnio Taca para agua 300ml ( estilo fino ) 2
S/ patrimdnio Tigela ceral 500ml ( astral ) 2
S/ patriménio Forro de mesa redondo branco 2,90 diamet 2
S/ patrimdnio Forro cobre manchas escuro 1,60 diamet. 2
S/ patrimdnio Panela de barro 30 Lcom tampa (escurecida) 2
S/ patrimdnio Saca rolha ( estilo fino ) 2
S/ patriménio Cuscuzeira (estilo fino ) 2
S/ patrimdnio Faca do chefe 8 polegadas 4
S/ patrimdnio Faca de desossa 6 polegadas 4
S/ patrimdnio Faca peixeira 6 polegadas 4
S/ patriménio Faca para legumes 4
S/ patriménio Suporte para pedra 1
S/ patriménio Panela 16 rasa s/cx tramontina 6
S/ patrimdnio Panela 20 rasa s/cx tramontina 6
S/ patrimdnio Assadeira oval gd marinex 1
S/ patrimonio Tabua 30x50x1,5 2
S/ patriménio Suosplat pvc 2
S/ patrimdnio Tabua 30x50x1,verde 2
S/ patrimdnio Tabua 30x50x1,5 vermelha 2
S/ patrimdnio Tigela cereal astral 500ml 12
S/ patrimbnio Tigela 250ml refrataria 12
S/ patrimdnio Forma de fecho 26 a. Ad f. Liso 2
S/ patrimdnio Forma de fecho 22 a. Ad f. Liso 2
S/ patrimdnio Forma de fecho 24 tubo a. Ad f. Ond 2
S/ patriménio Colher arroz lion 12
S/ patriménio Espagueteira ant/ad c/ cesto 1
S/ patrimdnio Espagueteira 20cm inox 1
S/ patrimdnio Prato bolo treviso 30cm 2
S/ patrimdnio Colher de medidas 4
S/ patrimdnio Jogos medidores 4
S/ patriménio Cj. Medid. Inox xicara 4pcs 2
S/ patrimdnio Boleador inox 4
S/ patrimdnio Vac stock 2,3 Its 26x18x8,5 4
S/ patrimdnio Vac stock 8,6 Its 40x27x13 4
S/ patrimdnio Balanca eletrénica. Bateria 15kg 5gr 1
EQUIPAMENTOS LABORATORIAIS
S/ patriménio Balanca analitica c/ 4 casas (0,1mg - 210g) 1
S/ patrimdnio Balanca eletrénica p/ 5kg - 0,59 2
S/ patrimdnio Cadinho porcelana 50 ml 20
S/ patrimdnio Estufa p/ secagem e esterilizacao 1
24225 Mufla 1
24141 Forno biopar 1
S/ patrimdnio Peso padrao 2kg p/ calibragem de balanca 1
S/ patriménio Pinca de ago inox p/ cadinho 1
S/ patrimbnio Termbmetro c/escala-0°a 300C° 12
EQUIPAMENTOS LABORATORIAIS
S/ patrimdnio Termbdmetro c/escala-10°a 360C° 24
S/ patrimdnio Termometro Engefood- ct 220 3
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S/ patrimdnio Termometro tipo baioneta p/ carne 12
S/ patrimdnio Suporte para tubos de ensaio 4:1 8
S/ patriménio Lupa para analise das mod quimicas nos alimentos 2
VIDRARIAS
S/ patrimbnio Becker de polipropileno (250ml) 12
S/ patriménio Becker de polipropileno (500ml) 12
S/ patriménio Becker de vidro (1000ml) 6
S/ patrimdnio Becker de vidro (2000ml) 4
S/ patrimdnio Becker de vidro (250ml) 12
S/ patrimdnio Proveta de vidro-10ml| 20
S/ patrimdnio Proveta de vidro-250ml 6
S/ patriménio Proveta de vidro-500mi 4
S/ patriménio Proveta polipropileno 500ml 6
S/ patriménio Tubos de ensaio 150x15mm com tampa e rosca 20
S/ patrimdnio Tubos de ensaio 250x25mm 20
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1.4 Anexo 3 — Lista de materiais do Laboratorio Cozinha Quente e Cozinha Fria

QUANTIDADE
N° DE PATRIMONIO DESCRICAO (UND)
INSTALACOES E ELETRODOMESTICOS
S/ patrimdnio Pia com bancada e cuba em acgo inoxidavel 2
Armario de madeira revestido em féormica 8 portas com
S/ patriménio bancada em granito 1
025420 Fogao industrial 6 bocas Venancio 1
014501 Fogéao industrial 4 bocas Dako com forno 1
S/ patrimdnio Coifa em aco inoxidavel com exaustor elétrico 1
31503 Mesa em aco inoxidavel 1
015872 Bancada em granito com pés em ferro pintado 1
S/ patriménio Prateleiras em formica 2
S/ patriménio Bancada em granito com prateleira 1
S/ patrimbnio Porta papel toalha 1
30958 Geladeira 1
S/ patriménio Suporte para galdo de agua 1
S/ patrimdnio Lixeiras plasticas capacidade 60 L 2
29257 Balanca digital C&F Cap 3 Kg 1
S/ patrimdnio Extrator de suco semi industrial Lucre 1
S/ patrimbnio Liquidificador Candence Nero 3
S/ patriménio Liquidificador semi industrial em aco inoxidavel Skymsen 1
S/ patriménio Batedeira Arno Ciranda Classic 1
S/ patrimdnio Batedeira Philips Walita 1
S/ patrimdnio Cilindro massas em aco inoxidavel 1
S/ patrimdnio Reldgio digital cassio 1
UTENSILIOS DE COZINHA
S/ patrimdnio Bacia plastica grande 4
S/ patrimdnio Bacia plastica média 6
S/ patrimonio Bacia plastica pequena 2
S/ patrimdnio Balanca capacidade 1,5 Kg 1
S/ patrimdnio Travessa pequena retangular cerdmica branca 3
S/ patrimdnio Batedor carne ferro batido 2
S/ patrimdnio Batedor fouet 11
S/ patriménio Boleador 1
S/ patrimdnio Bowl inox médio 6
S/ patrimdnio Bowl inox pequeno 3
S/ patrimbnio Colheres inox média 3
S/ patrimbnio Colheres plastico cabo longo 45 cm 6
S/ patriménio Concha inox média 1
S/ patriménio Concha plastico 2
S/ patrimdnio Escorredor de macarrao grande aluminio 3
S/ patrimdnio Escumadeira inox 1
S/ patrimdnio Escumadeira plastico 5
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S/ patrimdnio Espagueteira em aco inoxidavel cap 2 ,5L 1
S/ patrimdnio Espatula para cozinha inox 3
S/ patriménio Espatula inox cabo madeira 3
S/ patriménio Espatulas silicone 15
S/ patrimbnio Espremedor manual liméo 1
S/ patriménio Facas cabo plastico 11

S/ patrimonio

Forma vidro refratario retangular 5,5 L

S/ patriménio

Forma de aluminio redonda grande

S/ patrimdnio

Forma de vidro refratario quadrada pequena

S/ patrimdnio

Forma vidro refratario redonda

S/ patrimdnio

Formas fundo falso para tortas

S/ patriménio

Frigideira aluminio 22 cm

S/ patriménio

Frigideira antiaderente 18 cm

S/ patriménio

Frigideiras antiaderente 25 cm

S/ patrimdnio

Frigideiras antiaderente 30 cm

S/ patrimdnio

Frigideiras ferro batido

S/ patrimonio

Garfo carne cabo longo

S/ patriménio

Garfos

S/ patrimdnio

Jogo panela inox 4 pecas

S/ patrimdnio

Molheiras pequenas cerdmica branca

S/ patrimonio

Panela antiaderente com alga C/ tampa 32Cm

S/ patrimbnio

Panela de cozimento a vapor 3 corpos

S/ patrimdnio

Panela de pressdo 4,5 L

S/ patrimdnio

Panela ferro batido 80 cm

S/ patrimdnio

Panela Wok antiaderente com alga C/ tampa 34Cm

S/ patriménio

Panelas ferro batido 25 cm di

S/ patrimdnio

Panelas ferro batido 30

S/ patrimdnio

Panelas ferro batido 35

S/ patrimbnio

Pedra de afiar combinada

S/ patrimbnio

Pegador inox grande

S/ patrimonio

Pegador médio

S/ patriménio

Peneira inox grande fundo conico

S/ patrimdnio

Peneira inox media

S/ patrimdnio

Peneira inox media fundo conico

S/ patrimdnio

Peneira plastica grande

S/ patrimdnio

Peneira plastica média

S/ patriménio

Peneira plastica pequena

S/ patriménio

Peneiras em metal grande
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S/ patrimdnio Pinceis 10
S/ patrimdnio Pratos ceramica branca 5
S/ patrimonio Pratos de sobremesa ceramica branca 5
S/ patriménio Ralo em aco inoxidavel 4 faces 2
S/ patrimdnio Tigela ceramica branca grande 1

S/ patrimdnio Tigela ceramica branca média 9
S/ patriménio Tigela cerdmica branca pequena 3
S/ patrimbnio Ramekim pequenos 5
S/ patrimdnio Tigela ceramica 4
S/ patrimdnio Recipiente plastico graduado 2L 2

UTENSILIOS DE COZINHA
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S/ patrimdnio Recipiente vidro graduado 200 mL 2
S/ patrimdnio Recipiente vidro graduado 300 mL 1
S/ patriménio Recipiente vidro graduado 500 mL 1
S/ patriménio Recipientes medida 2
S/ patrimbnio Recipientes plasticos com tampa armazenamento 2
S/ patriménio Recipientes plasticos com tampa capacidade 2 L 8
S/ patrimonio Recipientes plasticos com tampa capacidade5 L 9
S/ patriménio Rolo para massa em plastico 6
S/ patrimdnio Serra para pao 1
S/ patrimdnio Tabua plastica para corte branca pequena 2
S/ patrimdnio Tabuas plasticas para corte amarela 1
S/ patriménio Tabuas plasticas para corte azul 1
S/ patriménio Tabuas plasticas para corte branca 1
S/ patriménio Tabuas plasticas para corte vermelha 1
S/ patrimdnio Tacas cristal champanhe 12
S/ patrimdnio Tacas cristal vinho 12
S/ patrimonio Tagas cristal vinho 6
S/ patriménio Tesoura desfiar 1
S/ patrimdnio Travessa redonda rasa ceramica branca 3
S/ patrimdnio Vidros com tampa metalica cap 2,5 L (porta mantimentos) 6
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1.5 Anexo 4 — Lista de materiais do Laboratorio de Analise Sensorial e Bebidas

QUANTIDADE
N° DE PATRIMONIO DESCRICAO (UND)
INSTALACOES E ELETRODOMESTICOS
015458 Bebedouro IBBL 1
S/ patriménio Armario de madeira revestido em férmica 3 portas 2
S/ patriménio Pia em aco inoxidavel com bancada de granito 1
008605 Fogao com 6 bocas Dako Diplomata 1
S/ patrimdnio Armario de madeira revestido em férmica 6 portas 1
S/ patriménio Pia em ago inox com bancada de granito 1
S/ patriménio Porta toalha 1
S/ patriménio Purificador de agua Europa 1
S/ patriménio Armario com 4 portas e 1 gaveteiro 1
S/ patrimdnio Prateleira de formica 1
S/ patrimdnio Bancada em granito com armario em férmica com 3 portas 1
S/ patrimdnio Armario em férmica 4 porta vertical 1
36093 Armario em aco 2 portas 1
S/ patrimdnio Lousa branca 1
S/ patrimdnio Lousa branca movel 1
S/ patriménio Cabines com luz branca luz vermelha e luz externa 9
S/ patriménio Bancos em madeira 9
26551 a 26559 Bancos em férmica com pés deferro 9
23913 Mesa em madeira 4,00mx2,00mx0,90 1
23981 a 23990 Cadeiras pés de ferro almofadadas 10
008607 Forno Fischer elétrico 1
024522 Forno microondas Electrolux 1
S/ patriménio Batedeira planetaria Arno 5 velocidades 1
S/ patrimbnio Cafeteira Faet coffe 1
S/ patrimbnio Jogo de xicaras em vidro 12
S/ patriménio Pratos louca branco 12
S/ patrimdnio Garfos de aco inoxidavel com cabo plastico 12
S/ patrimdnio Jarras de vidro 2
S/ patrimdnio Concha inox 3
S/ patrimdnio Escumadeira inox 2
S/ patrimdnio Panelas de ferro 2
S/ patriménio Espatula com cabo d emadeira 1
S/ patriménio Bandejas plasticas 12
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1.6 Anexo 5 — Lista de materiais do Laboratério de Panificagao e Confeitaria

N° DE PATRIMONIO | DESCRICAO | QUANTIDADE
INSTALACOES

015392 Lavador de botas em aco inoxidavel 1
S/ patrimdnio Lavatodrio de maos em ago inoxidavel, com 3 torneiras

acionadas por pedal 1
S/ patrimdnio Lixeira plastica cap 50 L 1
S/ patriménio Porta toalha 2
S/ patriménio Porta sabonete liquido 2
S/ patrimonio Lavatorio em ceramica com torneira acionada por sensor 1
S/ patriménio Porta toalha de papel 1
S/ patrimdnio Lixeira plastica 1 L 1
S/ patrimdnio Pia em aco inoxidavel com bancada de granito 1
S/ patrimdnio Pia e bancada de aco inoxidavel 1

EQUIPAMENTOS

Batedeira planetaria com tacho em ago inoxidavel

capacidade de 20 litros com 3 velocidades e 3 batedores
013894 para diferentes texturas de massa- Scheffer 1

Batedeira planetaria com bacia em acgo inoxidavel
015602 MarcalLieme, capacidade 1,5L

Amassadeira em estrutura de ago com bacia em ago 1

inoxidavel, com capacidade para 25 Kg de massa.

Acionamento com motor elétrico e sistema de acionamento
29067 sem banho de 6leo e graxa Scheffer

Divisora manual de coluna com capacidade para 30 1
013986 pedacos de até 100gr

Modeladora de paes com capacidade de modelar paes de 1
013897 20 g a 1200g

Camara climatizada com acabamento interno em aco 1

inoxidavel para fermentagdo com controle através de

termdmetro, termostato e timer. Com sistema de frio/calor.
013898 Venancio

Forno turbo a gas, parte interna em ago inoxidavel vertical 1

com capacidade 10 esteiras. Com controle de valvula

termostatica, com jogos de assadeira para pao francés, pao
013899 de hamburger, baguette, pdo de forma

Armario para crescimento de paes em aco pintado com 2
S/ patrimonio apoio para 19 bandejas
015349 Mesa em aco inoxidavel 1,00mx 2,50 mx 1,00m 1
32700 Mesa em aco inoxidavel 1,00mx 2,50 mx 1,00m

Carrinho em estrutura de aluminio com caixa plastica 1 Un
015807 capacidade 100 Litros
015351 Bancada de apoio em aco inox 1,00mx 0,60mx0,95m 1
015352 e 015353 Bancada de granito com pés em acgo carbono pintado 2
015667 Balanca. Toledo Capacidade maxima 15Kg 1
015603 Descascador de tubérculos 1
S/ patrimbnio Lixeira plastica capacidade 100 L 1
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UTENSILIOS
S/ patrimdnio Formas em aco inoxidavel com fo perfurado para pao tipo 18
baguete
S/ patrimdnio Formas em aluminio 0,80mx0,40mx0,10m 8
S/ patrimdnio Formas em latdo para pao de forma 8
S/ patrimdnio Formas em aluminio média 2
S/ patrimonio Formas em aluminio pequenas 3
S/ patriménio Forma para aluminio para bolo inglés 1
S/ patrimdnio Espatulas com cabo de madeira 3
S/ patrimdnio Concha de aco inoxidavel 3
S/ patrimdnio Colheres de aco inoxidavel 6
S/ patriménio Luvas térmicas 6
S/ patrimdnio Facas de aco inoxidavel com cabo plastico 10
S/ patrimdnio Espatula de silicone 3
S/ patrimdnio Caixas plasticas com tampas capacidade 20 L 3
S/ patrimbnio Bandejas plasticas 5
S/ patriménio Baldes de aco inoxidavel cap 10 L 2
S/ patriménio Peneiras plasticas grandes 2
S/ patrimbnio Peneiras plasticas médias 3
EQUIPAMENTOS LABORATORIAIS
015805 Determinador de gluten Glutomatic 1
015806 Centrifuga acessorio do glutomatic 1
30714 Glutork 2020 1
30715 Falling number 1
015803 Barrilete para armazenamento agua destilada 1
015802 Sistema de peneiras para determinacao de granulometria 1
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