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NORMAS COMPLEMENTARES PARA TRANSFERENCIA
EXTERNA FACULTATIVA

1- CURSO
GASTRONOMIA — INTEGRAL
2 - DATA DA ETAPA ESPECIFICA

21 de fevereiro de 2013
3 - LOCAL DA ETAPA ESPECIFICA

Prédio CCS — INJC - Bloco J — 2° andar / Auditorio J-04
4 - HORARIO DA ETAPA ESPECIFICA

9 horas
5 - DESCRICAO DA ETAPA ESPECIFICA

Os candidatos com inscri¢ao deferida serdo submetidos a uma prova escrita
discursiva, com pontuacdo de zero a dez, de carater eliminatorio e classificatorio
(prova especifica) referente aos contelidos constantes no programa descrito abaixo
e serdo considerados eliminados os candidatos que obtiverem nota abaixo de 5,0
(cinco) nesta etapa.

6 - PROGRAMAS / ASSUNTOS

Histéria da Alimentacdo e da Gastronomia (Conceitos. O comer e a comida nos
diversos periodos da histria humana. Perspectiva histérica da gastronomia. Breve
histéria do restaurante. A formacdo histérica do chef de cozinha. Gastronomia
contemporanea: expansdo, representantes, contextualizagdo.). Referéncia
bibliografica: FLANDRIN, Jean-Louis e MONTANARI, Massimo. Historia da
alimentacdo. S&o Paulo: Estacdo Liberdade, 1998.FRANCO, Ariovaldo. De
cacador a gourmet. Sao Paulo: Ed. SENAC, 2001.

Educacéo, Saude e Ambiente (O campo da Educagdo em Saude: conhecimentos,
praticas e politicas; os sujeitos da educacdo: produtor e consumidor; relagcédo
educacao/comunicacao/saude; protecdo da biodiversidade e promocao da saude;
praticas sustentaveis de producédo e de consumo de alimentos; politicas em Saude
Ambiental. Responsabilidade social nas empresas. Educacdo em alimentacéo e
nutricdo nos diferentes espacgos (escola, midia, hospitais etc). A importancia da
alimentacdo na educacdao para a saude e na educacao ambiental. Alimentacao, lixo
e reciclagem. A gastronomia como veiculo de educacado para a saude do homem,
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da sociedade e do ambiente.). Referéncia bi_Iidgréfica: BRANDAO, C. R. (1980).
O que € educacdo. SP: Brasiliense. SACHS, Ignacy. Caminhos para o
desenvolvimento sustentavel. Rio de Janeiro: Garamond, 2000;

Higiene e Legislacdo Sanitaria (Fundamentos de microbiologia e parasitologia.
Perigos em alimentos. Fatores que influenciam o crescimento microbiano em
alimentos. Controle higiénico-sanitario de ambientes, manipuladores e processos
de producdo de alimentos. Legislacdo na é&rea de higiene de alimentos.).
Referéncia bibliografica: ANVISA - Legislacbes especificas para controle
higiénico-sanitario. GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos. Barueri: Ed. Manole, 2008.

Principios da Alimentacdo e Nutricdo (Noc¢Oes de anatomia e fisiologia. Nocdes
gerais de nutricdo. NocOes gerais de macro e micronutrientes. Adequacédo dos
principios nutritivos na elaboracdo de cardapios. Legislacdo sobre rotulagem de
alimentos. Aplicacao das Leis de Escudero. Alimentacdo saudavel.). Referéncia
bibliografica: BRILLAT- SAVARIN. A fisiologia do gosto. Sdo Paulo: Companhia
das Letras, 1995. TEICHMANN, lone M. Cardapios: técnicas e criatividade. Caxias
do Sul: EDUCS, 2000.

Produtos de Origem Vegetal (Caracterizacao, critérios de selecéo e classificacao
dos alimentos de origem vegetal, composicédo quimica, andlises fisico-quimicas e
bromatologicas. Pré-preparo. Propriedades culinarias. Compostos bioativos.
Propriedades amilaceas. Correspondéncia de peso / volume, Garde Manger).
Referéncia bibliografica: ORNELLAS, L. Técnica dietética: selecdo e preparo de
alimentos. Ed. Atheneu: S&o Paulo, 2007. WRIGHT, J; Treuille, Eric. Le Cordon
Bleu: todas as técnicas culinérias. Sdo Paulo: Marco Zero, 2000.

Fundamentos de Culinaria (Introdugdo a técnica dietética. Elaboragéo de ficha
técnica. Métodos de preparacdo de alimentos. Manuseio de equipamentos.
Preparacéo de molhos e caldos. Categorias de sopas: espessas e claras. Tipos de
cortes e manuseios de facas. Ingredientes basicos aromaticos. Harmoniza¢ao de
temperos. Andlise Sensorial (definicdo, caracteristicas sensoriais dos alimentos,
métodos de avaliacdo sensorial, percepcdes psicolégicas, orgaos dos sentidos e
propriedades sensoriais, andlise dos resultados). Referéncia bibliogréfica:
GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno dicionario de gastronomia. Rio de
Janeiro: Objetiva, 1999. ORNELLAS, L. Técnica dietética: selecdo e preparo de
alimentos. S&o Paulo: Ed. Atheneu, 2007. WRIGHT, J; Treuille, Eric. Le Cordon
Bleu: todas as técnicas culinarias. Sao Paulo: Marco Zero, 2000.

Instrumentos Gerenciais (Introdugcdo a administragdo: conceitos basicos. Teorias
administrativas. Informética para empreendimentos gastronémicos: ferramentas
aplicadas ao gerenciamento de empreendimentos gastronémicos (elaboracédo de
planilhas, mala direta, nocdes de webdesign). Referéncia bibliografica:
ANDERSON, David R,; SWEENEY, Dennis J,; WILLIAMS, Thomas A. Estatistica
aplicada a administracdo e economia. Sdo Paulo: Cencage Learning, 2007.
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CHIAVENATO, Idalberto. Introduc&o a teoria geral da administracdo. Sdo Paulo:
Makron Books, 1993.

Alimentacdo e Cultura (Consumo de alimentos e sua relacdo com 0s sistemas
simbdlicos. Alimentacao e identidade. Alimentacgéo e religido. Alimentacéo e rituais,
festividades, datas comemorativas. Alimentacdo no folclore brasileiro. Referéncia
bibliografica: CARNEIRO, Henrique. Comida e sociedade: uma histéria da
alimentacdo. Rio de Janeiro: Ed. Campus, 2003. MACIEL, Maria Eunice;
GOMBERG, Estelio. Temas em alimentacdo e cultura. Aracaju: Editora UFS,

2007.

Produtos de Origem Animal (Caracterizacao, critérios de selecao e classificacdo
dos alimentos de origem animal (carnes e derivados, laticinios), composicao
quimica, andlises fisico-quimicas e bromatoldgicas. Pré-preparo. Propriedades
culinarias. Compostos bioativos. Correspondéncia de peso/volume.) Referéncia
bibliografica: PHILIPPI, SoniaT. Nutricdo e técnica dietética. Barueri, Sao
Paulo: Ed. Manole, 2003. WRIGHT, JENI; Treuille, Eric . Le Cordon Bleu: todas as
técnicas culinérias. Sado Paulo: Marco Zero, 2000.

Planejamento Estratégico em Alimentacdo (Segmentacdo. Conceitos.
Caracteristicas. Demandas sociais e mercadoldgicas. Analise do ambiente externo:
cenarios, oportunidades, ameacas e o ambiente competitivo. Modelos de Servicos.
Controles e relatorios. Questdes técnicas, financeiras e gerenciais envolvidas no
desenvolvimento de solugBes sustentaveis.) Referéncia bibliogréfica:
GRACIOSO, F. Planejamento estratégico orientado para o mercado. Sao Paulo:
Atlas, 1987. KAPLAN, R. S.; NORTON, D. P. A estratégia em ac¢éo: balanced
scorecard. Rio de Janeiro: Ed. Campus, 1997.



