UNIVERSIDADE PRESBITERIANA MACKENZIE
Decanato Académico

Unidade Universitaria: CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE — CCBS

Nucleo Tematico:
FUNDAMENTOS DA GASTRONOMIA

Curso: TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

Disciplina: ECONOMIA E FUNDAMENTOS DE ADMINISTRACAO | Cédigo da Disciplina:

DE EMPRESAS ENEC00070

Carga hordria: 2 HA ( X') Tedricas Semestre Letivo: Etapa: 12
() Préticas 222014

Ementa:

Principais fundamentos da administracdo, além dos elementos basicos do funcionamento do
mercado e seus reflexos na producdo de alimentos, proporcionando suporte para a atuacgdo
empreendedora, bem como das habilidades necessdrias ao profissional da area de gastronomia
para o planejamento, organizagao, diregao e controle de suas atividades em diversos segmentos
administrativos das empresas, consolidando no decorrer desta, atitudes de motivacao, lideranga e
conducdo de equipes. Questdes econdmicas que refletem diretamente nas questdes sociais e a
economia criativa, corroborando com o espirito empreendedor e criativo para a atuagdo no ramo
de alimentos e bebidas.

Objetivos:

Conceitos Procedimentos e Habilidades Atitudes e Valores

Conhecer fundamentos tedricos
gue permitam uma visualizacdo
da economia para tomadas de
decisdes frente as politicas
publicas, econdmicas,
financeiras e sociais.
Reconhecer e classificar as
organizacdes de acordo com
seus objetivos. Reconhecer as
variaveis que estardo presentes
no cotidiano do administrador.
Conhecer as principais escolas
administrativas cldssicas e
contemporaneas. Distinguir e
interpretar o estado
motivacional no ambiente de
trabalho

Conhecer fundamentos
tedricos que permitam uma
visualizacdo da economia para
tomadas de decisoes frente as
politicas publicas, econGmicas,
financeiras e sociais Utilizar os
conhecimentos técnicos da
profissdo no treinamento e
supervisdo dos subordinados.
Planejar as atividades nos niveis
operacional, tatico e
estratégico.

Respeitar as diferencgas
individuais dos colegas de
trabalho e aplicar uma lideranga
eficaz. Ter consciéncia de todas
as atividades da organizacao,
em uma visao sistémica, para
agir de forma engajada na
tomada de decisdo. Apreciar e
interessar-se pelos
fundamentos tedricos para
tomadas de decisdes frente as
politicas publicas, econGmicas,
financeiras e sociais, e suas
repercussdes para a formacao
social e profissional.
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Conteudo Programatico:

Generalidades

Definicdo de ciéncias sociais e sua divisdao

Nome, definicdo e objeto da Economia

Metodologia da economia

Necessidades:

Primarias, Secundarias e Coletivas

Bens econémicos

Mercado interno e externo

Oferta, Procura, Preco

Moeda e crédito

Producdo: Conceitos de producdo, Fatores de producdo, Leis Gerais de Producdo,Custo de producdo
Renda: Conceito de renda e suas divisdes, Saldrio, Juros e lucros, Imposto, Renda e emprego

Teoria das organizagoes:

Conceitos de Administracdo, Organizacdo, Empresas e Mercados. Conhecimentos e habilidades para
as diferentes organizacdes e diferentes niveis organizacionais. Aspectos legais da consolidacdo de
empresas.

Administracao cientifica:

Administracao segundo Taylor, Abordagem das tarefas, Organizagao racional do trabalho, Fordismo,
A obra de Fayol, abordagem estruturalista.

Rela¢gdes humanas e gestao de pessoas:

O trabalhador como ser social, Fatores motivacionais, Lideran¢a, Comunicagao.

Estruturando uma organizagao:

Abordagem neo-cldssica, administracdao por objetivos, planejamento operacional, ferramentas
administrativas (organograma, fluxograma, cronograma, estudo do percurso critico)

Gerenciando mudancas:

Fases e atitudes humanas no processo de atualizagdo e mudancas na organiza¢des

Planejamento estratégico:

A abordagem do Ambiente e da insercao da empresa no mercado. Andlise da forgas e fragilidades
das empresas para um planejamento estratégico

Metodologia:

Aulas dialogadas em sala de aula para dar subsidio e orientar as demais atividades propostas para
o ensino de Administracdo.

-Discussdo e analise de casos

-Apresentacdo debates sobre temas abordados em aula tedrica.

Serdo utilizadas técnicas pedagdgicas diversificadas, presenciais e a distancia (EAD) que promovam
a interacdo dos alunos e dos professores constantemente. Esta metodologia visa dinamizar o
aprendizado e o amadurecimento do aluno como profissional.

Campus Higienépolis: Rua da Consolagéo, 896 @ Edificio Jodo Calvino — 7° andar — Sala 715 ® Consola¢do ® S&o Paulo — SP ® CEP 01302-907
Tel. (11) 2114-8165 ® www.mackenzie.br - e-mail: decanatoacademico@mackenzie.br



http://www.mackenzie.br/
mailto:decanatoacademico@mackenzie.br

UNIVERSIDADE PRESBITERIANA MACKENZIE
Decanato Académico

Critério de Avaliagdo:

A média final MF serd a média aritmética ponderada entre as notas das atividades programadas
(MA), da prova intermediaria (P1) escrita e da prova de avalia¢do final escrita (PAF):
MP=[(MA x 3)+(P1x2)] /5
MF=[(MA x 3)+(P1 x 2) + (PAF x 5)] / 10
Onde: MP >7,5 e 75% de frequéncia (aluno aprovado)
MF > 6,0 e 75% de frequéncia (aluno aprovado)
MF < 6,0 ou < 75% frequéncia (aluno reprovado)

MA: média das atividades intermediarias
MP: média parcial;
MF: média final;

Bibliografia Basica:

CERTO, S. C. Administragdao Moderna. 9.ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2003.

MAXIMIANO, A.C.A. Teoria Geral da Administragdo: da revolucdo urbana a revolucdo digital. 6.ed.
Sao Paulo: Atlas, 2006.

VASCONCELLOS, M. A. S.; ENRIQUEZ GARCIA, M. Fundamentos de Economia. 3.ed. S3o Paulo:
Saraiva, 2008

Bibliografia Complementar:

CHIAVENATO, I. Introdugao a teoria geral da administragdo. 7.ed. Sdo Paulo: Campus, 2004.
CHIAVENATO, I. Administragao, Teoria, Processo e Pratica. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.
JUCA, F. Academia de lideranga. S3o Paulo: Papirus 7 mares, 2012.

MENDES, J.T.G; PADILHA JUNIOR, J.B. Agronegdcio: uma abordagem econdémica. S3o Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2010.

PINHO, D. B.; GREMAUD, A. P.; VASCONCELLOS, M. A. S. Manual de Economia. 4. ed. S3o Paulo:
Saraiva, 2009.
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UNIDADE UNIVERSITARIA: CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

Curso: TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

Nucleo Tematico:

FUNDAMENTOS DA GASTRONOMIA

DISCIPLINA:
ETICA E CIDADANIA |

CODIGO DA DISCIPLINA:
ENUNO0004

Carga hordria: 2 HA

( X )Tedrica
() Prética

Semestre Letivo:
2014.2

Etapa: 12

Ementa:

Conceitos de ética, moral e cidadania. Andlise de vdrias tendéncias e alternativas éticas. A disciplina
no contexto da confessionalidade da UPM. A cosmovisdo calvinista: o universo, o ser humano, a
cultura, a politica e a educacao.

Objetivos:

Fatos e Conceitos

e Compreender os
conceitos e a
estreita relacao
existente entre
ética, moral e o
exercicio da
cidadania.

e Conhecer as
teorias ético-
normativas mais
sublinhadas da
atualidade.

e Reconhecer os
pontos de
aproximacao da
ética calvinista
com as demais
areas do
conhecimento
humano.

Procedimentos e Habilidades | Atitudes, Normas e Valores

e Construir uma visao
mais ampla e mais
profunda da vida
moral.

e Observar a influéncia
das teorias ético-
normativas nas
condutas e negdcios
humanos.

Ser consciente de que o bem
comum é condicdo necessaria do
bem particular.

Valorizar a tomada de decisdes
éticas nas relagcbes com
individuos e instituicdes.

Utilizar os principios da
cosmovisao calvinista nas
situacGes concretas de vida e
trabalho.

Apreciar e valorizar o trabalho e
o conhecimento humano na sua
dimensao moral, emancipadora e
como acao transformadora da
realidade.
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Conteudo Programdtico:

1. Etica e Cidadania: objeto e campo de estudo.

2. Importancia, natureza e acessibilidade a verdade.

3. Asteorias da verdade e suas consequéncias para o campo ético.

4. O Ser humano integral: A dignidade humana como fundamento ético.

5. As principais teorias éticas e suas implicagoes.

6. Etica calvinista: a valorizagdo da dignidade humana e suas implicac¢des.

7. Por uma ética humanista aplicada: trabalho, religido, lazer e cultura.
Metodologia:

O conteudo programatico sera assim desenvolvido:

Aulas expositivas e dialogadas: serdao ministradas de forma a possibilitar a organizagao e
sintese dos conhecimentos apresentados.

Leituras recomendadas: serdo indicadas com a finalidade de proporcionar ao graduando
oportunidades para (a) consulta de uma bibliografia especifica relacionada com a disciplina
e (b) desenvolvimento das suas capacidades de andlise, sintese e critica.

Tarefas orientadas: realizadas individualmente ou em pequenos grupos, devem estimular a
participacdo ativa do graduando no processo de aprendizagem, proporcionando momentos
para (a) apresentar e discutir assuntos relacionados a disciplina e (b) desenvolver sua
capacidade critica e argumentativa.

Reflexdo sobre a pratica da interveng¢dao: momento no qual os graduandos participam de
atividades com énfase nos procedimentos de observacdo (de forma direta ou indireta) e
reflexdo sobre a pratica da intervencdo, problematizando o cotidiano profissional.

Recursos audiovisuais: para viabilizar o aprendizado serdo utilizados textos e artigos
académicos, video, power point, analise de cenarios.
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Critério de Avaliagdo:

O processo de avaliagdao deverd incluir no minimo dois instrumentos de avaliagdo intermediaria,
com peso 5, conforme o Regulamento académico da UPM.

A Média Final de Promocdo (MFP) sera definida a partir da seguinte formula:
MF= [(AIx5) + (PAFx5)] / 10

Onde: MF >6,0 e frequéncia > 75% - aluno aprovado
MF < 6,0 e/ou frequéncia < 75% - aluno reprovado

Al: média das avaliagdes intermediarias;
MF: média final.

Bibliografia Bdsica:

Chancelaria da Universidade Presbiteriana Mackenzie. Carta de principios. Disponivel em:
http://www.mackenzie.br/cartas principios.html. Acesso em 20 de agosto de 2012.

KUYPER, A. Calvinismo. S3o Paulo: Cultura Cristd, 2004.

VALLS, A.L.M. O que é ética? S3o Paulo: Brasiliense, 2009.

VAN TIL, H.R. O conceito calvinista de cultura: a Unica teologia da cultura que é, de fato, relevante
para o mundo. Sdo Paulo: Cultura Crista, 2010.

Bibliografia Complementar:

BIELER, A. O Pensamento Econdmico e Social de Calvino. S3o Paulo: Casa Editora Presbiteriana,
1990.

COMPARATO, F.K. Etica: Direito, Moral e Religido no mundo moderno. S3o Paulo: Companhia das
Letras, 2008.

KUYPER, A. Calvinismo: o canal em que se moveu a reforma do século 16, enriquecendo a vida
cultural e espiritual dos povos que o adotaram. O sistema que hoje a igreja cristd deve reconhecer
como biblico. Sdo Paulo: Cultura Crista, 2004.

LOPES, A.N. Verdade e Pluralidade. Sdo Paulo: Universidade Presbiteriana Mackenzie, 2008.
MORELAND, J.P.; CRAIG, W.L. Filosofia e Cosmovisado Crista. Sdo Paulo: Vida Nova, 2008

Fontes eletrénicas complementares:
1. Carta de Principios. Chancelaria da Universidade Presbiteriana Mackenzie. Disponivel em:
HTTP://www.mackenzie.br/cartas principios.html.
2. FEBVRE, Lucien. Esbog¢o de um Retrato de Jodo Calvino. Cadernos de Pds-Graduacdo da
Universidade Presbiteriana Mackenzie, 2002.

Outras leituras bibliograficas poderao ser indicadas pelo (a) Professor (a) ao longo do curso.
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UNIVERSIDADE PRESBITERIANA MACKENZIE
Decanato Académico

Unidade Universitaria:
CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

Nucleo Tematico:

Curso: TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA FUNDAMENTOS DA GASTRONOMIA

Disciplina: Cédigo da Disciplina:
FUNDAMENTOS DA NUTRICAO ENECO0083

. ( X ) Tedrica 2h Semestre C1a
Carga horaria: 2 horas-aula () Pratica Letivo:2° 2014 Etapa: 1

Ementa:

Estudo do corpo humano em relagdo aos sistemas e mecanismos bioldgicos da alimentacgao.
Conceitos basicos de nutricdo por meio da compreensao do conteldo em energia e nutrientes dos
alimentos, além de sua classificagdo em grupos alimentares, definindo as caracteristicas de uma
alimentacdo saudavel.

Objetivos:

Conceitos Procedimentos e Habilidades Normas e Valores

- Identificar os nutrientes, |- Elaborar carddpios de acordo com|- Reconhecer o carater
suas funcbes e suas inter-|os preceitos para uma alimentacdo | multidisciplinar da area de
relagdes no organismo. saudavel Gastronomia e a importancia
- Conhecer o0s grupos|- Demonstrar habilidade para|dos conhecimentos de
alimentares e as principais | elaboracdo de producdes | Nutricdo para o profissional.
fontes alimentares de cada|gastrondmicas saudaveis. - Estar sensibilizado para os
nutriente. diferentes contextos
- Reconhecer as adaptagdes alimentares que envolvem o
necessarias para a ato alimentar.

elaboracdo de dietas

modificadas

Conteudo Programatico:

Apresentacdo da disciplina.
Alimentacdo, Nutricdo e Gastronomia — conceitos
Principios da Alimentacdo saudavel
Guias alimentares

Grupos alimentares

Energia

Carboidratos e Fibras

Proteinas

Lipidios

Vitaminas

Minerais

Dietas modificadas

Gastronomia hospitalar
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Metodologia:
Aulas expositivas tedricas, pesquisa, semindarios.

Critério de Avaliagdo
De acordo com a Resolugdo 29/2013, o aluno sera considerado aprovado:

| — independentemente da avaliacdo final escrita, o aluno que obtiver nota de aproveitamento
igual ou superior a 7,5, correspondente a média das notas das avaliagcdes intermedidrias
realizadas durante o semestre letivo;

Il - mediante avaliacdo final, necessariamente escrita, o aluno que obtiver nota igual ou superior
a 6,0, correspondente a média aritmética simples da nota de aproveitamento do semestre letivo e
da avaliagao final.

Para calculo da média final, a média das avalia¢Oes intermedidrias terd peso 5 (cinco) e a avaliacao
final peso 5 (cinco).

Detalhamento das avaliagdes intermediarias:

- avaliacdo intermedidria A — Prova tedrica — nota de 0,0 a 10,0 - peso 2.

- avaliacdo intermediaria B — Apresentacao de artigo sobre Nutricdao e Gastronomia - nota de 0,0 a
10,0 - peso 1.

- avaliacdo intermedidria C - Pesquisa sobre restaurante saudavel - nota de 0,0 a 10,0 - peso 2.

A média final de promocao sera definida a partir das seguintes féormulas:

MI = A*2 + B*1 + C*2
5

Onde: MI > 7,5 e frequéncia >75% - aluno aprovado

MF= [(MI*5) + (PF*5)]
10

Onde: MF > 6,0 e frequéncia > 75% - aluno aprovado
MF < 6,0 e/ou frequéncia < 75% - aluno reprovado

MI: média das avaliagBes intermediarias
MF: média final

Avaliagdo Final:
e Prova final: nota 0 a 10 (peso 5)
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Bibliografia Bdsica:
GALISA, M.S.; ESPERANCA, L.M.B.; SA, N.G. Nutri¢do, conceitos e aplicagdes. S3o Paulo: M.Books,
2008.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 12. ed. S3o Paulo: Roca,
2010.

SILVA, S.M.C.S.; MARTINEZ, S. Carddpio: guia pratico para a elaboragao. 2. ed. Sdo Paulo: Roca,
2008.

Bibliografia Complementar:
CAMARGO, E. B.; BOTELHO, R.A. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos / manual de
laboratorio. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

COZZOLINO, S.M. F. Biodisponibilidade de nutrientes. 4. ed. atual. e ampl. Barueri, SP: Manole,
2012.

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E; MARCHINI, J. S. Ciéncias nutricionais. 2 ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2008.
PACHECO, M. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composi¢ao quimica dos alimentos.
Rio de Janeiro: Rubio, 2009.

PHILIPPI, S.T. Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutricdo. Sdo Paulo: Manole,
20009.
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Unidade Universitaria: Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude - CCBS

Curso: Tecnologia em Gastronomia Nucleo Tematico:
FUNDAMENTOS DA GASTRONOMIA
Disciplina: HISTORIA DA ALIMENTACAO E DA GASTRONOMIA Cédigo da Disciplina:
ENEC00210
Carga horaria: 4horas/semana ( X)) Tedrica Semestre Etapa: 12
() Prética Letivo: 222014
Ementa:

Estudo da evolucdo das praticas alimentares da humanidade, das origens até a atualidade e as
implicagGes bioldgicas, afetivas, sociais e culturais do fendmeno alimentar. Reflexdo sobre o
surgimento e evolucgdo histérica da gastronomia em diferentes culturas e regides.

Objetivos:

Conceitos Procedimentos e Habilidades Atitudes e Valores

- conhecer a alimentagdo em - produzir conhecimento - reconhecer o carater

seus aspectos culturais e histdrico, confrontando multidisciplinar da ciéncia da
histéricos, bem como identificar | semelhancas e diferengas gastronomia;

a alimentag¢ao como um sociais e culturais em relagcao - estar sensibilizado para os
elemento da cultura que se ao grupo de convivio e aos diferentes contextos culturais
transforma de acordo com as tempos passados; gue envolvem o ato alimentar.
mudancas na sociedade; - coletar informacGes sobre a

- compreender os fatores cultura alimentar das diferentes

geograficos, econOmicos e regioes do Brasil.

politicos que se relacionam com |- elaborar semindrios e

a alimentacdo do povo apresentacdes didaticas.

brasileiro, em um dado

momento historico;

- reconhecer as caracteristicas

da cultura alimentar brasileira.

Conteudo Programatico:
e |dentidade cultural e social da alimentacao
e Habitos alimentares de diferentes grupos sociais desde a pré-histéria até o século XXI
e Aalimentacdo na ldade Média: europeus, arabes e bizantinos
e Renascimento e a importancia italiana na gastronomia
e Gastronomia francesa e seus reflexos
e Cozinha no Brasil:
- influéncia das etnias portuguesa, indigena e africana
- praticas alimentares no Brasil coldnia, império e republica
- culindrias regionais
e Evolucdo tecnoldgica e gastronomica
- alimentos, utensilios, técnicas e conservacdo ao longo da histodria

Campus Higienépolis: Rua da Consolagéo, 896 @ Edificio Jodo Calvino — 7° andar — Sala 715 ® Consola¢do ® S&o Paulo — SP ® CEP 01302-907
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e Globalizagao, alimentagao e saude
e Influéncia de personalidades na gastronomia nacional e internacional

Metodologia:
e Aulas expositivas dialogadas
e Seminarios

Leitura e andlise de textos;
e Exibicdo e analise de filmes.

Critério de Avaliacdo - serd considerado aprovado:

| — independentemente da avaliacdo final escrita, o aluno que obtiver nota de aproveitamento
igual ou superior a 7,5, correspondente a média das notas das avaliagdes intermediarias realizadas
durante o semestre letivo;

Il — mediante avaliacdo final, necessariamente escrita, o aluno que obtiver nota igual ou superior a
6,0, correspondente a média aritmética simples da nota de aproveitamento do semestre letivo e
da avaliagdo final.

Para calculo da média final, a média das avalia¢cGes intermediarias terd peso 5 (cinco) e a avaliacao
final peso 5 (cinco).

Detalhamento das avaliagdes intermediarias (5,0 pontos):
A: Avaliacdo intermediaria I: 0,0 a 10,0 (peso 2)

B: Avaliacdo intermediaria 1l: 0,0 a 10,0 (peso 1)

C: Apresentacdo de seminarios: 0,0 a 10,0 (peso 1)

D: Portfdlio: 0,0 a 10,0 (peso 1)

A média Final de Promocgao (MFP) sera definida a partir das seguintes férmulas:
Ml =A*2 + B*1 + C*1 + D*1

5
Onde: MI>7,5 e 75% de frequéncia - aluno aprovado

MF= [(MIx5) + (PFx5)] / 10

Onde: MF > 6,0 e 75% de frequéncia - aluno aprovado
MF < 6,0 e/ou frequéncia £ 75% - aluno reprovado

MI: média das avaliacdes intermedidrias
MF: média final

Avaliagao final:
Prova final: 0,0 a 10,0 (peso 5)
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Bibliografia Basica:
CASCUDQ, L.C. Histéria da alimentag¢ao no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Global, 2004.

DEVROEY, J-P.; MONTANARI, M. O mundo na cozinha: histéria, identidade, trocas. Sdo Paulo :
SENAC, Estacdo Liberdade, 2009.

MONTANARI, M. Comida como cultura. S3o Paulo: SENAC Sao Paulo, 2008.

Bibliografia Complementar:

ADRIA, F. A refeicdo em familia: cozinhando em casa com Ferran Adria. Rio de Janeiro: Ediouro,
2011.

BRILLAT-SAVARIN, J.A. A fisiologia do gosto. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2005.

CHAVES, G; FREIXA, D. Larousse da cozinha brasileira: raizes culturais da nossa terra. Sdo Paulo:
Larousse do Brasil, 2007.

FLANDRIN, J.L.; MONTANARI, M. Histéria da alimentagdo. S3o Paulo: Estacdo Liberdade, 2007.

TREFZER, R. Classicos da literatura culindria: os mais importantes livros da histéria da gastronomia.
Sao Paulo: Senac Sao Paulo, 2010.
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Unidade Universitaria:

CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

Curso: TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

Nucleo Tematico:
FUNDAMENTOS DA GASTRONOMIA

Disciplina: Cédigo da Disciplina:
LINGUAGEM GASTRONOMICA ENEX00704

- (X) Tedrica Semestre aa
Carga horaria: 02 horas-aula () Prética Letivo:22 2014 Etapa: 12

Ementa:

Caracterizagao do universo da linguagem utilizada em gastronomia, dos utensilios e das técnicas
gastrondémicas, permitindo a compreensdo de textos especificos a area de atua¢dao. Abordagem
da comunicac¢do verbal e ndo verbal e a instrumentalizagdo no dominio de termos técnicos da
gastronomia, em diversos idiomas.

Objetivos:

Conceitos

Procedimentos e Habilidades

Normas e Valores

Conhecer os termos técnicos
da gastronomia; tanto os que
denominam os utensilios e
equipamentos, quanto os
referentes as técnicas de
preparo e pratos tradicionais,
em diversas linguas.

Aplicar os  conhecimentos
adquiridos na pratica culindria,
para redigir novas receitas, que
sirvam de subsidio para a
execucao de pratos.
Compreender a linguagem
utilizada na gastronomia e
elaborar textos especificos da
area.

Apreciar e interessar-se pelos

fundamentos tedricos da
gastronomia.
Frequentar atividades

culturais e técnicas da area

gastronOmica, como
complemento a formacao
universitdria e a pratica
profissional.

Sensibilizar-se  para uma

atuacdo profissional ética e
consciente de seu papel
social.
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Conteudo Programatico:

1. Estrutura e Funcionamento de Servicos de Alimentacao

. Estrutura funcional na cozinha

. Nogbes de Brigada e Servigo

. Utensilios e equipamentos de cozinha

. Possibilidades de atuacdo

2. Definicdo e Aplicacdo da Gastronomia

. A cultura gastron6mica: hospitalidade, cozinha, culinaria e alimentacao
. A questdo da identidade cultural versus a culindria local

. O profissional da culinaria, surgimento do chef e do critico
3. Vocabulario Gastronémico

. Culinaria Francesa

. Culinaria Italiana

. Glossario gastronémico

Metodologia:

Aulas expositivas apoiadas por recursos visuais, apresentacdo de filmes e documentarios para
ilustrar os conteudos, seguidos de comentarios.

Leitura e discussdao em grupo, de textos indicados na bibliografia para elaboracao de resenhas.
Organizagao de semindrios e dinamicas, em grupos de alunos.

Critérios de Avaliagao:

Os critérios de avaliacdo levam em conta a compreensao dos conceitos e teorias apresentados,
a profundidade das reflexdes, e a qualidade e clareza da redacgdo, tanto para as Avaliagbes
Intermediarias 1 e 2 , que sdo realizadas somente em sala de aula, em grupos de discussao,
seminarios e dinamicas; como para as Avaliacbes Substitutiva e Final, que sao uma prova
escrita e individual.

No caso de auséncia do aluno no dia de qualquer uma das Avaliagdes Intermediarias, ou
mesmo se compareceu e fez a avaliagdo, mas quiser melhorar sua nota, sera oferecida uma
Avalicdao Substitutiva, na forma de prova escrita e individual, na qual o conteldo sera o integral
da matéria do semestre. Se esta nota for superior a uma das Avalia¢Oes Intermediarias, esta
serd automaticamente considerada para cdlculo da Média Intermedidria. E por sua vez, se
Média Intermediaria do aluno atingir 7,5, este serd considerado aprovado e dispensado da
Avaliacdo Final.

Campus Higienépolis: Rua da Consolagéo, 896 @ Edificio Jodo Calvino — 7° andar — Sala 715 ® Consola¢do ® S&o Paulo — SP ® CEP 01302-907
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MIi= AVI12* + AVI 2 3*
Média Intermediaria 5

No caso dos alunos que nao atingiram a Média Intermediaria de 7,5, a Média Final é composta
pela média das duas Avaliacdes Intermedidrias, Média Parcial, mais a Avaliacdo Final, na forma
de prova escrita e individual, na qual o conteldo sera o integral da matéria do semestre.

MF = AVI1 2* + AVI2 3* + AF5
Meédia Final 10

Caso o aluno ndo concorde com a nota de sua Avaliacdo Final, podera requerer revisao de notas,
em formuldrio proprio na Secretaria do Curso.

As datas de ocorréncia destas Avaliagdes ja estao fixadas, conforme planejamento semanal
anexo.

De acordo com a Resoluc¢do 29/2013, o aluno serd considerado aprovado:

| — independentemente da avaliagdo final escrita, o aluno que obtiver nota de aproveitamento
igual ou superior a 7,5, correspondente a média das notas das avaliagdes intermedidrias
realizadas durante o semestre letivo;

Il — mediante avaliacdo final, necessariamente escrita, o aluno que obtiver nota igual ou
superior a 6,0, correspondente a média aritmética simples da nota de aproveitamento do
semestre letivo e da avaliacao final.

Atividades Domiciliares:

1.Leitura e resumo comentado dos textos do livro Chef Profissional paginas 15a32e 169 a 192.
Apresentacao folha de rosto, e folha com o texto em corpo 12, com entrelinha 1.0.

2.Leitura e resumo comentado do texto de Reneé Valerie. No livro Alimentac3do. Eunaudi V. 16
— Homo domesticagdo, cultura material. Imprensa Nacional — Casa da Moeda, 1989.
Apresentacdo folha de rosto, e folha com o texto em corpo 12, com entrelinha 1.0

3.Leitura e resumo comentado do texto de Maria Dina Nogueira Pinto. Sabores e Saberes da
Casa de Mani: a mandioca nos sistemas culindrios. Revista do Patrimonio Histérico e Artistico
Nacional, n* 32, p 281-301, (2006).. Apresentacdo folha de rosto, e folha com o texto em corpo
12, com entrelinha 1.0.

4.leitura e resumo comentado dos textos do livro Chef Profissional, paginas 126 a 133, e 1191 a
1210. Apresentacdo folha de rosto, e folha com o texto em corpo 12, com entrelinha 1.0.
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Bibliografia Basica:
CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. Chef profissional. 4. ed. reimpr. S3o Paulo: SENAC, 2011.

ILARI, R. Introdugdo a semantica: brincando com a gramatica. 8. ed. Sao Paulo: Contexto,
2013.

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias: mais de 200 receitas
basicas da mais famosa escola de culinaria do mundo. 7. reimpr. Sdo Paulo: Marco Zero, 2008.

Bibliografia Complementar:

GREVISSE, M. Le bon usage: grammaire francaise. 14. ed. Gembloux, Belgique: J. Duculot, 2008.
GUIMARAES, E. A articulagdo do texto. 10. ed. S3o Paulo: Atica, 2006.

KERNDTER, F. Vocabulario pratico de culindria internacional: portugués, inglés, fracés, italiano,
espanhol, alem3o . S3o Paulo: WMF Martins Fontes, 2010.

KLIE,V. Glossario de Gastronomia. S3o Paulo: Disal, 2010.

SILVA, M. O novo acordo ortografico da Lingua Portuguesa. Sdo Paulo: Contexto, 2009.

Textos:

BARBALHO, Alexandre. Estado, midia e identidade: politicas de cultura no Nordeste
contemporaneo. Revista Alceu, n*8, PUC Rio.
http://revistaalceu.com.puc-rio.br/media/alceu_n8_Barbalho.pdf

HALL, Stuart. A identidade cultural da pés modernidade. Rio de Janeiro: DP&A Editora, 2006.
http://www.angelfire.com/sk/holgonsi/halll.html

NOGUEIRA PINTO, Maria Dina. Sabores e Saberes da Casa de Mani: a mandioca nos sistemas
culinarios. Revista do Patrimoénio Histdrico e Artistico Nacional, n* 32, p 281-301, (
2006).Disponivel no Moodle.

VALERIE, Reneé. Alimentagdo. Eunaudi V. 16 — Homo domesticac¢ao, cultura material.
Imprensa Nacional — Casa da Moeda, 1989. Disponivel no Moodle

Filmes:
AXEL, Gabriel. A Festa de Babette. Nordisk Films/Panorama Film Internacional, 1997.

NOSSITER, Jonathan. Mondovino. Produzido por Argentina, Franca, Italia, Estados Unidos,
2004.

RATTON, Helvécio. O mineiro e o queijo. Bretz Filmes, 2012.
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Unidade Universitaria: CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

Curso:TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA Nucleo Tematico:

FUNDAMENTOS DA GASTRONOMIA
Disciplina: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO Cédigo da Disciplina:

ENEC00106
Professor(es): Ana Carolina Almada Colucci Paternez | DRT: Etapa:
113507-7 19
Carga hordria: 2 HA ( X )Tedrica Semestre Letivo:
() Pratica 22/2014

Ementa:

Estudo sistematizado do processo cientifico de produ¢do do conhecimento, enfocando aspectos
éticos, estéticos e normas da ABNT. Elaboracgdo e discussdo de material cientifico como: Artigos em
revistas e anais de eventos. Formulacdo de textos cientificos, projetos de pesquisa, citacdo
bibliografica, exposicdo de temas e formas de apresentacdo de resultados e pesquisas.

Objetivos:

Conceitos Procedimentos e Habilidades Atitudes e Valores

Identificar e classificar as Construir uma mentalidade Perceber a constante evolucao

origens do conhecimento. e . do conhecimento. Preocupar-se
. , cientifica e senso critico. . . .

Identificar as técnicas e com os principios legais morais

métodos de obtencdo do Elaborar relatdrios e projetos de | e éticos da obtencdo e

conhecimento. divulgacdo do conhecimento

pesquisa.

Conteudo Programatico:
- Metodologia Cientifica; Conceitos e Objetivos da Metodologia Cientifica; o Universitario e a
Pesquisa.
- Conhecimento cientifico: tipos e defini¢des.
- Bases de dados bibliograficos.
- Etapas da pesquisa cientifica
- Etica em pesquisa com seres humanos
- Estrutura do projeto de pesquisa
- Normas para elaboracao de citacao.
- Normas para elaboracdo de referéncias.
- Formas de apresentacdo de tabelas e graficos.
- Estrutura do trabalho cientifico
- Elaboracdo de apresentacgdes utilizando o Power Point.
- Elaboracgdo de Curriculo Lattes

Metodologia:
Aulas dialogadas.

Leituras, reflexdes e debates de texto de conhecimento da area.
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Critério de Avaliagdo:
De acordo com a Resolugdo 29/2013, o aluno sera considerado aprovado:

| —independentemente da avaliagao final escrita, o aluno que obtiver nota de aproveitamento igual
ou superior a 7,5, correspondente a média das notas das avaliagdes intermediarias realizadas
durante o semestre letivo;

Il — mediante avaliacdo final, necessariamente escrita, o aluno que obtiver nota igual ou superior a
6,0, correspondente a média aritmética simples da nota de aproveitamento do semestre letivo e da
avaliacdo final.

Para calculo da média final, a média das avaliacGes intermedidrias tera peso 5 (cinco) e a avaliacao
final peso 5 (cinco).

Detalhamento das avaliagdes intermediarias:
e Prova parcial P1: 20%
e Prova parcial P2: 20%
e Exercicios: 10%
e Prova de Avaliacdo Final (PF): 50%

A Média Final de Promocdo sera definida a partir das seguintes férmulas:

MIl = P1*2 + P2*2 + EX*1
5
Onde: MI>7,5 e frequéncia > 75% - aluno aprovado

MF= [(MIx5) + (PFx5)] / 10

Onde: MF > 6,0 e frequéncia > 75% - aluno aprovado
MF < 6,0 e/ou frequéncia < 75% - aluno reprovado

MI: média das avalia¢cdes intermediarias;
MF: média final.

Avaliagdo final:
e Prova final: nota de 0 a 10 (peso 5)
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Bibliografia Basica:

CERVO, A.L.; BERVIAN, P.A. Metodologia cientifica. 5. ed. S3o Paulo: Prentice-Hall, 2006.

LAKATOS, E.M.; MARCONI, M.A. Fundamentos de metodologia cientifica. 6. ed. Sao Paulo: Atlas,
2009.

UNIVERSIDADE PRESBITERIANA MACKENZIE. Apresenta¢ao de trabalhos académicos: guia para
alunos da Universidade Presbiteriana Mackenzie. 4. ed. Sdo Paulo: Mackenzie, 2006.

Bibliografia Complementar:

ANDRADE, M.M. Introdug¢dao a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de trabalhos na
graduacdo. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

KUHN, T.S. A estrutura das revolugdes cientificas. 9. ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 2009.

PARRA FILHO, D.; SANTOS, J.A. Apresentacdao de trabalhos cientificos: monografia, TCC, teses,
dissertacdes. 10. ed. Sdo Paulo: Futura, 2004.

SEVERINO, A.J .Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. e ampl. Sao Paulo: Cortez, 2009.
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Unidade Universitaria: CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE - CCBS

Curso: TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA Nucleo Tematico:
FUNDAMENTOS DA GASTRONOMIA
Disciplina: PSICOLOGIA E GESTAO DE PESSOAS Cédigo da Disciplina:
ENEX01408
Carga hordria: 4 HA ( X ) Tedrica Semestre Etapa: 12
() Prética Letivo:
292014
Ementa:

Desenvolvimento do aluno em sua atuag¢ao empresarial e empreendedora, na medida em que
contempla as abordagens contemporaneas sobre a visdao geral da gestao de pessoas, o capital
humano das organizacdes, desde o planejamento, os principios, as politicas e os processos de
gestao de pessoas, o trabalho em equipe e a qualidade de vida no trabalho.

Objetivos:
Conceitos Procedimentos e Habilidades Atitudes e Valores
Conhecer as teorias e conceitos | Desenvolver habilidades de Respeitar e estar
relativos aos aspectos perceber, analisar criticamente | sensibilizado as
psicolégicos dos individuos, e seu cotidiano profissional; bem | caracteristicas psicoldgicas
sobre a gestdo de pessoas. como habilidades relacionadas | dos individuos e das suas
a lideranca, negociacao, relacGes no ambiente de
tomada de decisdes, selecdo e trabalho.
treinamento de pessoas.

Conteudo Programatico:
Unidade 1
Psicologia e gestao de Pessoas
e Conceitualizacdo
e Contextualizacdo e possibilidades de aplicacdo da Psicologia e Gestao de Pessoas.

Unidade 2
O Individuo
e Valores, Atitudes e Comportamento no trabalho
e Criatividade
e Percepcdo e Tomada de Decisdo
e Personalidade
e Diversidade

Unidade 3
O Grupo
e Fundamentos do comportamento em grupo
e Trabalho em equipe
e Lideranca
e Conflito e Negociacao
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Unidade 4
O Sistema Organizacional
e Qualidade de vida no trabalho e Estresse
e Assédio Moral
e Recrutamento e Selegao de Pessoas
e Treinamento
e Remuneragao

Metodologia:

Aula expositiva dialogada, leitura, resumo, estudo de caso, painéis, pesquisa de campo,
semindrios, atividades em grupo, dramatizacdo, debates e posicionamentos (em grupos
presenciais e a distancia).

Critério de Avaliagdo:

A Média Final (MF) sera definida a partir da seguinte férmula:

MIi= (PPx7) + (E1x1) + (E2x1) + (E3x1)
10

MF= (MIx5) + (PFx5 )
10
Onde o aluno serd aprovado se:

MI > 7,5 e com frequéncia de 75% ou mais nas aulas dadas (dispensado da PF);
ou MF > 6,0 e com frequéncia de 75% ou mais nas aulas dadas.

Média Final (MF)

Média Intermediaria (M)
Prova Parcial (PP)
Exercicios (E1, E2, E3)
Prova Final (PF)

Bibliografia Bdsica:

DUTRA, J.S. Administracdo de carreiras: uma proposta para repensar a gestao de pessoas. Sdo
Paulo: Atlas, 2010.

GIL, A.C. Gestao de pessoas: enfoque nos papéis profissionais. S3o Paulo: Atlas, 2012.
VERGARA, S.C. Gestao de pessoas. 12. ed. S3o Paulo: Atlas, 2012.
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Bibliografia Complementar:

BANOV, M.R. Recrutamento, sele¢ao e competéncias. 3 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
CHIAVENATO, |. Recursos humanos: o capital humano das organiza¢des. 9. ed. rev. e atual.
Rio de Janeiro: Elsevier, Campus, 2009.

HELLER, R. Como gerenciar equipes. Sdo Paulo: Publifolha, 2004.

LUPERINI, R. Dinamicas e jogos na empresa: método, instrumento e praticas de treinamento.
Petrdpolis: Vozes, 2008.

PARREIRA, C.A. Formando equipes vencedoras: licGes de lideranca e motivacao, do esporte aos
negocios. Rio de Janeiro: Best Seller, 2006.
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Unidade Universitaria:

CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

Curso: TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

Nucleo Tematico:

FUNDAMENTOS DA GASTRONOMIA

Disciplina:

SELECAO E PREPARO DOS ALIMENTOS

Codigo da Disciplina:
ENEC00178

Carga horaria: 6 horas-aula

( X ) Tedrica 2h
( X ) Prética 4h

Semestre

NE
Letivo:202014 | EtaPa: 1

Ementa:

Instrumentaliza¢ao do aluno para o estudo dos grupos de alimentos, das suas propriedades e das suas
transformacdes, a partir de técnicas de selecdo, pré-preparo, preparo e conservagao. Aspectos
estruturais, sensoriais, bioquimicos dos alimentos, bem como sua participacdo no contexto sdcio
cultural nos diferentes paises. Abordagem dos aspectos de sustentabilidade, na medida em que em
cada atividade prdtica ha discussao sobre a disponibilidade de alimentos, seu custo e viabilidade em

diferentes conjunturas.

Objetivos:

Conceitos

Procedimentos e Habilidades

Normas e Valores

Identificar as técnicas de
selecdo e preparo dos
diferentes grupos de alimentos.
Conhecer os diferentes métodos
de preparo dos diferentes
grupos de alimentos.

Utilizar os fatores e indicadores de
coccdo e correcao dos alimentos.
Preparar os experimentos de acordo
com a tematica da aula.

Executar os exercicios do caderno de
atividades praticas.

Construir tabelas de pesos e medidas
de per capitas dos alimentos.

Valorizar o alimento e as
preparacoes como
instrumento de trabalho do
tecnélogo em Gastronomia.
Estar sensibilizado para um
comportamento de equipe e
lideranca.

Permitir o desenvolvimento
de habilidades para a
atuacdo como chefe de
cozinha.
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Conteudo Programatico:

Apresentacao da disciplina, Normas de laboratério.
Ficha Técnica

Pesos e Medidas

Aula pratica de Pesos e Medidas
Aula tedrico/pratica de:

Frutas

Hortalicas

Cereais e leguminosas
Acucar/edulcorantes

Gorduras

Infusos e Bebidas

Leites e derivados

Ovos

Carnes

Peixes

Aves

Condimentos

Metodologia:
Aulas expositivas tedricas, pesquisa, seminarios.
Aulas praticas referentes aos principais temas relacionados.

Critério de avaliagao:
De acordo com a Resolugdo 29/2013, o aluno serd considerado aprovado:

| —independentemente da avaliac¢do final escrita, o aluno que obtiver nota de aproveitamento igual
ou superior a 7,5, correspondente a média das notas das avaliagdes intermediarias realizadas durante
o semestre letivo;

Il — mediante avaliac¢do final, necessariamente escrita, o aluno que obtiver nota igual ou superior a
6,0, correspondente a média aritmética simples da nota de aproveitamento do semestre letivo e da
avaliacdo final.

Para calculo da média final, a média das avaliacdes intermediarias tera peso 5 (cinco) e a avaliacdo
final peso 5 (cinco).

Detalhamento das avalia¢Ges intermediarias:
e Prova parcial (P1): notade 0a 10 - peso 3

e Apresentagdo de Semindrio de Condimentos: (T1): nota de 0 a 10 — peso 1
e Apresentacdo de Trabalhos de Receita de familia: (T2): notade 0 a 10 — peso 1
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A Média Final de Promogao sera definida a partir das seguintes férmulas:

Ml =P1*3 + T1*1 + T2*1
5
Onde: Ml >7,5 e frequéncia > 75% - aluno aprovado

MF= [(MIx5) + (PFx5)] / 10

Onde: MF > 6,0 e frequéncia > 75% - aluno aprovado
MF < 6,0 e/ou frequéncia < 75% - aluno reprovado

MI: média das avaliagGes intermediarias;
MF: média final.

Avaliagdo final:
e Prova final: nota de 0 a 10 (peso 5)

Bibliografia Bdsica:
ABREU, E.S.; SPINELLI, M.G.N. Sele¢dao e preparo de alimentos: gastronomia e nutricdo. Sdo Paulo:
Metha, 2014.

FREUND, F.T. Alimentos e bebidas: uma visao gerencial. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac Rio, 2014.
PHILIPPI, S.T. Nutrigcdo e Técnica Dietética. 2. ed. rev .atual. Sdo Paulo: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar:

CAMARGO, E. B.; BOTELHO, R.A. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos / manual de
laboratdrio. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

DORIA, C.A. A culindria materialista: a construcdo racional do alimento e do prazer gastronémico.
S3do Paulo: Ed. SENAC Sao Paulo, 2009.

KOVESI, B.; SIFFERT, C.; CREMA, C.; MARTINOLI, G. 400 G. técnicas de cozinha. 2. reimpr. - Sdo Paulo:
Nacional, 2008.

PINHEIRO, A.B.V. et al. Tabela para avaliagao de consumo alimentar em medidas caseiras. 5. ed. Sao
Paulo: Atheneu, 2008.

SEQUETIN, O. S. Dona Benta: comer bem. 76. ed. Sdo Paulo: Nacional, 2004.
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Unidade Universitaria: CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE - CCBS

Curso: TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA Nucleo Tematico:
FUNDAMENTOS DA GASTRONOMIA
Disciplina: TECNICAS DE COZINHA PROFISSIONAL Cédigo da Disciplina:
ENEX00503
Carga hordria: 6 HA () Tedrica Semestre Etapa: 12
( X ) Pratica Letivo:292014
Ementa:

Premissas bdasicas para a atuagcdo em gastronomia, tais como o fluxo da cozinha, os cargos, as
funcdes e as atribuicdes dos profissionais que atuam em cozinhas profissionais, além dos diversos
tipos de equipamentos e utensilios e desenvolvimento das habilidades com os mesmos.

Objetivos:
Conceitos Procedimentos e Habilidades Atitudes e Valores
- Conhecer o histérico da - Preparar cortes, bases e - Valorizar as experiéncias
profissdo, as areas de atuacao receitas utilizando utensilios e | profissionais de cozinheiros em
do cozinheiro e seu ambiente equipamentos adequados. diferentes areas de atuacao.
profissional. - Aplicar técnicas tradicionais - Sensibilizar-se para os
- Distinguir e compreender as de manipulacdo e preparo de diferentes contextos culturais
técnicas bdasicas de cozinha e ingredientes. gue envolvem o conhecer e
receitas tradicionais. - Elaborar pesquisas sobre a preparar alimentos.

cultura gastrondmica.

Conteudo Programatico:

1. Apresentacdo do plano de ensino, utensilios, equipamentos e uniforme.

2. O Cozinheiro:
a. O profissional e seu objeto de estudo e de trabalho
b. A histéria da profissdo no Brasil e no mundo (evolucdo histérica da profissao)
c. Areas de atuacdo profissional.

3. Introducdo a cozinha pedagdgica e seguranca na manipulacao de utensilios.
4. Conhecimento de cortes e bases de cozinha;
5. Conhecimento e preparo de diferentes grupos de alimentos.
a. Legumes
b. Graos
c. Farinhas
d. Carnes
e. Aves
f. Peixes
g. Crustaceos
h. Moluscos
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Metodologia:
Pratica em cozinha pedagdgica;
Pesquisa e seminarios sobre temas relacionados a gastronomia.

Critério de Avaliagao:
A média Final de Promoc¢do (MFP) sera definida a partir da seguinte férmula:
Serd considerado aprovado:

| — independentemente da avaliacdo final escrita, o aluno que obtiver nota de aproveitamento
igual ou superior a 7,5, correspondente a média das notas das avaliagdes intermedidrias realizadas
durante o semestre letivo;

Il - mediante avaliacdo final, necessariamente escrita, o aluno que obtiver nota igual ou superior a
6,0, correspondente a média aritmética simples da nota de aproveitamento do semestre letivo e
da avaliagao final.

Para calculo da média final, a média das avaliacGes intermediarias terd peso 5 (cinco) e a avaliacao
final peso 5 (cinco).

A média intermedidria (Ml) sera composta por:

e Avaliagdo parcial pratica diaria: 0,0 a 10,0 — peso 1 (A)
e Avaliagdo parcial pratica didria: 0,0 a 10,0 — peso 1 (B)
e Avaliagdo parcial pratica didria: 0,0 a 10,0 — peso 1 (C)
e Prova parcial tedrica (Ovos, molhos, saladas e sanduiches): 0,0 a 10,0 — peso 2 (D)

Ml = A*1 + B*1 + C*1 +D*2
5

A média final (MF) sera definida a partir da seguinte férmula:

MF= MI*5 + PF*5
10

Bibliografia Basica:

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. Chef profissional. 4. ed. reimpr. Sao Paulo: SENAC, 2011.

LE CORDON BLEU. Técnicas culinarias essenciais: completo e ilustrado - tudo sobre ingredientes,
equipamentos, termos e técnicas para garantir o sucesso das receitas.Sao Paulo: Marco Zero, 2010.
WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le cordon bleu: todas as técnicas culindrias: mais de 200 receitas basicas
da mais famosa escola de culinaria do mundo. 7. reimpr. Sdo Paulo: Marco Zero, 2008.

Bibliografia Complementar:
BRILLAT-SAVARIN, J.A. A fisiologia do gosto. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2005.
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DUMAS, A. Grande dicionario de culinaria: inclui mais de 400 receitas e 275 ilustracdes. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 2006.

FLANDRIN, J.L.; MONTANARI, M. Histdria da alimentagao. S3o Paulo: Estacao Liberdade, 2007.
FREIXA, D. Larousse da cozinha pratica: raizes culturais da nossa terra. S3o Paulo: Larousse do

Brasil, 2007.
SEQUETIN, O.S. Dona Benta: comer bem. 76. ed. Sdo Paulo: Nacional, 2004.
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