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CENTRO EDUCACIONAL TRES MARIAS
FACULDADE TRE MARIAS

EDITAL N° 43 DE 07 DE NOVEMBRO DE 2023
SELECAO DE PROFESSORES CONTEUDISTAS AUTONOMOS PARA
ELABORACAO DE MATERIAL DIDATICO PARA DISCIPLINAS A
DISTANCIA - EAD

A Diretora Académica da Faculdade Trés Marias, a seguir denominada FTM, no
uso de suas atribuicdes regimentais, torna publica a realizagdo do processo de selecéo de
professores conteudistas, home office, para elaboracdo de conteudos e atividades de

aprendizagem para disciplinas a distancia nos termos que seguem.

1. DO OBJETO

Esta chamada tem como objeto a selecdo de professores/as conteudistas para
desenvolverem materiais didaticos para a modalidade a distancia, de autoria propria e
inédita (ver detalhamento das atribui¢des do/a professor/a conteudista no tépico 3 deste
edital).

2. DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

2.1. A participacdo do/a candidato/a implica ciéncia dos requisitos exigidos para o
trabalho de conteudista e tacita aceitacdo das normas.e das condic¢des estabelecidas neste
edital em relacdo as quais ndo podera alegar desconhecimento.

2.2. O acompanhamento de editais e comunicados referentes a este processo seletivo é de
responsabilidade exclusiva do candidato.

2.3. O/A candidato/a selecionado/a, antes do inicio das atividades, assinara termo de
compromisso que declara:

a) Ciéncia dos direitos e das obrigagdes, dos prazos inerentes a qualidade de contrato

temporario na funcéo de professor conteudista da FTM,;
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b) Cessdo de direitos autorais em que transfere & FTM todos os direitos de
autoria/propriedade do contetdo produzido, necessarios para Seu UusoO €
comercializacao.

2.4. Esta selecdo serd planejada, executada e coordenada por comissdo instituida pelo
Nucleo de Educacéo a Distancia — NEAD da Faculdade Trés Marias.

2.5. Duvidas e informacdes sobre a selecdo deverdo ser obtidas somente com membros
da equipe do NEAD pelo telefone (83) 3507-3705 / 99988-6640 ou pelo e-mail:

coord.pedagogiacad@tresmarias.edu.br.

3. DAS ATRIBUICOES DO PROFESSOR CONTEUDISTA

Ao professor conteudista compete:

a) Elaborar livro(s) para disciplina(s) a distancia de autoria propria e inédito(s) para
a(s) qual(is) foi selecionado com, no minimo, 80 e, no méximo, 120 paginas,
divididas em 3 unidades, atendendo a ementa e a carga horaria descritas neste
edital (ver Anexo) e conforme o calendario de producdo e as orientacdes da
equipe de design instrucional — DI da instituicao;

b) Elaborar atividades avaliativas
3 féruns - Os féruns se configuram em atividades reflexivas e subjetivas que
partem de uma questdo central que se contextualiza a area na qual a disciplina
esta assentada. Para cada unidade do livro precisa haver uma questdo-norteadora
para o forum.
3 atividades objetivas - As atividades se configuram de exercicios objetivos e
de multipla escolha com cinco possibilidades de alternativas, ou seja, de letra
“A” até a letra “E”, com 10 questBes por cada unidade do livro. Se cada livro
tera trés unidades, cada atividade terd 10 questdes somando no final 30 questdes
sendo elas entregues a parte (ndo entram na contagem de paginas do livro).

c) Adequar contetdos, materiais didaticos, midias e bibliografias utilizados para o
desenvolvimento do curso a linguagem da modalidade a distancia;

d) Participar de capacitacdo para conhecimento da metodologia de elaboragdo de

material didatico para as modalidades presencial e a distancia;

e) Realizar adequacbes indicadas pela equipe de DI visando adaptagdes
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no(s) material(is) didatico(s), a equipe de DI podera devolver o livro ao professor
conteudista para a resolucdo de pendéncias);

f) Estar disponivel para possiveis adaptacdes dos textos em um periodo de até 12
meses ap0s a entrega do(s) livro(s), atendendo normas e orientacbes da
instituicao;

g) Fazer a validacdo final do(s) material(is) didatico(s) apos a diagramacéo;

h) Disponibilidade de tempo para o cumprimento das atividades;

1) Se houver a necessidade de videoaulas para complementar o(s) material(is)
didatico(s), o conteudista podera ser convidado para a gravacdo de um teste,
cabendo a faculdade o direito de deliberar sobre a qualidade do video. Caso o
conteudista ndo se sinta confortavel para a gravacao e/ou o resultado ndo tenha
ficado dentro dos padrdes exigidos pela instituicdo, o NEAD, convidara outro

profissional.
4. DO PUBLICO-ALVO

Podem participar desta selecdo, professores da FTM e publico externo. Os
candidatos deverdo ter os seguintes requisitos obrigatorios:
a) No minimo, graduacdo e especializacdo na area da disciplina/vaga,;
b) Preferivel que tenha experiéncia na elaboracdo de material didatico;
c) Preferivel atuar ou ter atuado como docente em Instituicdo de Ensino Superior

na(s) area(s) da(s) disciplina(s) a que estiver se candidatando.

5. DAS VAGAS, DA DOCUMENTACAO E DA INSCRICAO

a) Sera disponibilizada 1 (uma) vaga para cada disciplina que consta na ementa (ver
Anexo);

b) O candidato podera se candidatar para mais de uma disciplina desde que haja
compatibilidade entre a sua formac&o e as areas estabelecidas;

c) Para efetivar a inscricdo, o candidato devera enviar a seguinte documentacao:
* Curriculum Lattes;
* Texto de apresentacdo, com base na ementa da disciplina escolhida, conforme

exemplo (ver Anexo);

« Ficha de inscricdo devidamente preenchida (ver Anexo);

* Enviar para o e-mail coord.pedagogiaead@faculdadetresmarias.edu.br
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6. DO VALOR DO PAGAMENTO PELO PRODUTO

O professor conteudista recebera:

a) R$ 1.000,00 (um mil reais) bruto, por produto (livro + atividades avaliativas)
entregue e com pendéncias resolvidas, caso tenham sido constatadas durante o
periodo de revisao;

b) R$ 500,00 (quinhentos reais) pela gravacdo de 4 video aulas (de 8 a 12 minutos
cada), sendo uma dessas para apresentacao, sua e da disciplina, que integram o
material didatico. A data de gravacdo sera definida posteriormente. Observacgoes:
« Caso o conteudista ndo se sinta confortavel para a gravacao e/ou o resultado

ndo tenha ficado dentro dos padrfes exigidos pela instituicdo, 0 NEAD,
convidard outro profissional, ao qual serd pago o valor de R$ 500,00 bruto

pelas gravagoes;

7. DA SELECAO, DOS RESULTADOS E DA DOCUMENTACAO PARA
CONTRATACAO

a) A selecdo sera realizada por especialistas em EAD e na (s) area(s) da(s)
disciplina(s), indicados pelas coordenac6es de EAD da FTM, que analisardo o(s)
curriculos e o(s) texto(s) de apresentacdo da(s) disciplina(s);

b) @) resultado sera divulgado no site da FTM

<http://www.faculdadetresmarias.edu.br> a partir das 18:00 horas do dia
10/11/2023.

8. PERIODO ESTABELECIDO PARA O DESEMPENHO DA FUNQAO
a) O periodo para a elaboracdo do produto sera de até 25 (vinte e cinco) dias a contar
da datada capacitacédo e da assinatura do termo de compromisso;
b) O desenvolvimento das propostas selecionadas serd remunerado na forma de
contrato especifico de Cessdo de Direitos Autorais Patrimoniais em favor da

Instituicdo, para a producdo de material didatico-cientifico, nos termos da Lei

9.610/98, sendo transferidos para a instituicdo os direitos de uso, versao,
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fracionamento e de atualizacdo do conteudo, preservados os direitos morais de
autoria dos conteudistas e dos revisores de atualiza¢do, quando for o caso;
c) O atraso na entrega ou a ndo aprovacao por falta de qualidade dos produtos

implicara imediata rescisdo do contrato.

9. CRONOGRAMA

Inscricao 07 a 09/11/2023

Resultado 10/11/2023

Capacitacdo e assinatura de contrato | 14/11/2023 (das 9:00 as 11:00)
Envio das unidades 1, 2 e 3 para 08/12/2023

correcao.

Devolutivas das correcoes Até dia 13/12/2023

Data final para entrega do material Ate 16/12/2023

Jodo Pessoa, 07 de novembro de 2023.

i AA AN 75

EMILIA FERNANDES PIMENTA

Diretora Académica
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ANEXO |

DISCIPLINAS E EMENTAS

DISCIPLINAS
N Disciplina CH
1 Cozinha das américas 80
2 |Garde manger 80
3 Gastronomia contemporanea 80
4 Panificacdo e lanches 60
5 Cozinha mediterranea 80
6 Cozinha e técnicas de aves e carnes 80
7  |Cozinha Chinesa e Japonesa 40
8 Gastronomia Saudavel e Funcional 40
9  |Gastronomia hospitalar 40
10 Enofilia e Praticas de Sommelier 40
11  |Bebidas, harmonizacdo e Servigo de Bar 40

GASTRONOMIA
COZINHA DAS AMERICAS

EMENTA: A cozinha do novo mundo. Especialidades Americanas. A cozinha Latino
Americana. Peru, Chile, Argentina, Venezuela. Cuba. O churrasco americano. Barbecue.
Cozinha Norte Americana. Especialidades Canadenses. A diversidade da Cozinha Mexicana.
Cozinha Americana Fuzion. Tex-Mex.

Bibliografia Bésica:

GUEDES, Edu. Sabores do mundo. Séo Paulo: Planeta, 2014.

LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo:.Blucher, 2010.
MONTANARI, Massimo (Org.). O mundo na cozinha: Historia, identidade, trocas. Sao
Paulo: Estacgdo Liberdade, 20009.

Bibliografia Complementar:

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor. S&o Paulo: SENAC Nacional, 2010.

BELLUZZO, Rosa. Os sabores da América: Cuba, Jamaica, Martinica, México. 2. ed. Sdo
Paulo: SENAC Nacional, 2004.
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KANASHIRO, Adriano. Larousse da cozinha do mundo. Cozinha das Américas. Sao
Paulo: Larousse do Brasil, 2006.

WRIGHT, J.; TREUILLLE, E. Le Cordon Bleu Cooking Techniques. Todas as técnicas
culinarias. Marco Zero, 2010.

GARDE MANGER

EMENTA: Trata dos principais métodos de preparo, porcionamento e conservacao de
producdes quentes e frias, montagem e finalizacdo de pratos, das principais regras de garde
manger, finger food, queijos, charcutaria, azeites molhos, saladas e coquetéis volantes.

Bibliografia Basica:

GISSLEN, Wayne. Culinéaria Profissional, 6th edicdo. Manole, 01/2012. Disponivel em
acesso em 30 de Novembro de 2017.

RIPPINGTON, Neil. Curso Introdutério de Chef Profissional, 22 Edicdo. Manole 2014.
Disponivel em < https://unp.blackboard.com/webapps/gabibliotecaSSOBBLEARN/
homePearson> Acesso em 30 de Novembro de 2017.

MCWILLIAMS, Margaret. Preparo de alimentos: Um guia pratico para profissionais,
112 Edicdo Manole 2013. Disponivel em <
https://unp.blackboard.com/webapps/gabibliotecaSSOBBLEARN/

homePearson> Acesso em 30 de Novembro de 2017

Bibliografia Complementar:

ARROW, Joana. Escola de chefs: Técnicas passo a passo para a culinaria sem segredos.
Manole 2009. Disponivel em <
https://unp.blackboard.com/webapps/gabibliotecaSSOBBLEARN/

homePearson> Acesso em 30 de Novembro de 2017.

PHILLIPPI, Sonia Tucunduva. Piramide dos alimentos: Fundamentos basicos da nutricéo.
2% Edicdo. Manole 2014. Disponivel em <
https://unp.blackboard.com/webapps/ga-bibliotecaSSOBBLEARN/homePearson>

Acesso em 30 de Novembro de 2017.

Escola de culinéria: 150 das melhores receitas classicas e contemporaneas passo a
passo.12Edi¢do. Manole 2008

PORTO, Humberto Gomes Machado. Estética e historia da arte. Pearson. 2017.

Disponivel em < https://unp.blackboard.com/webapps/gabibliotecaSSOBBLEARN/
homePearson> Acesso em 30 de Novembro de 2017

GASTRONOMIA CONTEMPORANEA

EMENTA: Estuda as diversas teméticas da gastronomia contemporénea associadas a
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Bibliografia Basica:

LORENCATO, ARNALDO. Génios da cozinha a feira Madrid Fusién chega a terceira edi¢ao
com éxito e reine alguns dos mais importantes nomes da gastronomia. Gazeta Mercantil. Fev
2005. Acervo Anhembi Morumbi. Disponivel em: Acesso em 14/out/2017.

TONETE, MARINA DE SOUZA QUEIROZ. Do gosto aos aspectos emocionais: estudo
comparativo da valoracdo de profissionais de gastronomia e clientes na descrigdo de uma
refeicdo inesquecivel. Universidade Anhembi Morumbi. Jan 2009.Disponivel em:. Acesso em
10 out 2017.

PARREIRA, SUZANA ISABEL MALVEIRO, Ferran Adria, a criatividade como discurso
(entre gastronomia, arte e design). Revista Estidio. Set 2016. Disponivel em. Acesso em:
14 out 2017

Bibliografia Complementar:

ABRANTES, GISELA MARIA MARQUES DA SILVA. Cozinha Modernista. Curso para
introducdo do ensino de novas técnicas culinarias na formacao de cozinheiros. Abr.
2014. Disponivel em:

KOPPMAN, MARIANA. Os sentidos, o cérebro e o sabor da comida. Revista Ciéncia
Hoje / Edicdo 328. Set. 2015. Disponivel em. Acesso em 09 out 2017.

LAMBERT, PRISCILA. Comer com todos os sentidos. Super interessante. Mai. 2003.
Disponivel em:. Acesso em 09 out 2017.

PELLERANO, JOANA. Gastronomia Molecular: desconstruindo vinte anos de uma
tendéncia. Revista Rosa dos Ventos. Abr — Jun 2013. Disponivel em: <
http://www.ucs.br/etc/revistas/index.php/rosadosventos/article/viewFile/1821/pd

f 119 >. Acesso em 06 de out. de 2013.

VEDANA, VILSON MARCELO MALCHOW. Por que cozinha modernista? A Cozinha
Modernista. Ago. 2012. Disponivel em: Acesso em 07 out. 2017.

PANIFICACAO E LANCHES

EMENTA: Analisa os principios basicos da panificacdo, explorando a importancia e o papel
dos ingredientes nas diversas formulacbes dos pées, desenvolvendo técnicas e métodos de
producdo, utilizando equipamentos proprios e especificos da area. Trata ainda do papel do
profissional e das exigéncias do mercado de trabalho.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MICHEL, Suas. Panificacao e Viennoiserie: abordagem profissional. S&o Paulo: Cengage,
2012. Disponivel em: Biblioteca Virtual Universitaria 3.0. Acesso em 08 out 2017.

CAUVIN, Stanley P. Tecnologia da Panificacdo. S&do Paulo: Manole, 2015. Disponivel em:
Biblioteca Virtual Universitaria 3.0. Acesso em 08 out 2017.

GISSLEN, Wayne. Panificacéo e Confeitaria Profissionais. Sdo Paulo: Manole, 2011.
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BIBLIIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GALVES, Mariana De Castro Pareja. Técnicas de Panificacdo e Massa. Sdo Paulo:
Erica, 2014 Disponivel em: Biblioteca Virtual Universitaria 3.0. Acesso em 08 out 2017.

OJAKANGAS, Beatrice. Great Holegrain Breads. Minnesota: University of Minnesota
Press, 2002 Disponivel em: Pro Quest EBook Central. Acesso em 08 out 2017.

REINART, Peter. The Art and Craft of Bread (Ted Talk). Disponivel em:
https://www.ted.com/talks/peter_reinhart_on_bread Bread Magazine . Disponivel em:
https://bread-magazine.com/

EDWARDS, William P. Science of Bakery Products. EUA: Royal Society of Chemistry,
2007 Disponivel em: Pro Quest EBook Central. Acesso em 09 out 2017.

COZINHA MEDITARRANEA

EMENTA: Historia da gastronomia do mediterraneo. Costumes e influéncias. Ervas,
condimentos e especiarias usadas nessa cozinha. O azeite e 0 alho. Peixes e frutos

do mar.. Pratos da cozinha mediterranea da Italia, Franca, Grécia, Marrocos, Norte daAfrica,
Eqgito, Israel, Libano e Siria. As influéncias na gastronomia Portuguesa e Espanhola.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

AUTORES DIVERSOS. O Guia da Cozinha Mediterranea. S0 Paulo: Caracter, 2011.
NICOLA, Alessandro. Portal Mediterraneo. Sdo Paulo: SBS, 2011.

SFORZA, Valentina. 500 Receitas Mediterraneas. S&o Paulo: Marco Zero, 2012
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARAUJO, Wilma Maria Coelho et al. Da alimentagdo a Gastronomia. Brasilia: UNB,2005.
MACKEY, Lesley. Comida Mediterranea. Sdo Paulo: Manole, 2009.

MUSACCHIO, Alberto; SIMOES, Malu. Cozinha Vegetariana do Mediterraneo. S&oPaulo:
Cultrix, 2012.

PARRAGON. Cozinha Mediterranea. Sao Paulo: Patagon, 2008.

ULLMANN, H. F. Livro Essencial da Cozinha Mediterranea. Sdo Paulo: H. F. Ullmann,2008

COZINHA E TECNICAS DE AVES E CARNES
EMENTA: Trata dos principios de identificacdo, manipulacdo, pré-preparo e preparo de

carnes e aves, desenvolvendo producfes culinarias, nos diversos servigos de alimentacéo,

analisando 0s processos técnicos, culturais e tecnoldgicos doprocessamento destes alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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Barueri: Manole, 2009. 256 p. (e-book) - disponivel em:
http://anhembi.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520429785 GISSLEN,Wayne.
Culinéria Profissional. Barueri, Sdo Paulo. Manole, 2012. 1088 p. (e-book) — disponivel
em:http://anhembi.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520429464
MCWILLIAMS, Margaret. Preparo de alimentos: um guia pratico para profissionais.ed.
Barueri, Sdo Paulo. Manole, 2013. 398 p. 10.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4. Ed. Caxias do Sul, RS. EDUCS, 2010. 254
p.

FARROW, Joanna. Escola de Culinaria: 150 das melhores receitas classicas econtemporaneas
passo a passo. Sdo Paulo: Manole, 2008. (e-book) - disponivel em:
http://anhembi.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520426760
PAYNE-PALACIO, June. THEIS, Monica. Gestdo de neg6cio em alimentagdo: principios e
praticas. 12. Ed. Barueri, SP: Manole, 2015. 584 p.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutri¢do e técnica dietética. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.400 p.
RIPPINGTON, Neil. Curso Introdutério de Chef Profissional. 2. ed. Barueri, Sao Paulo.
Manole, 2014. 236 p.

COZINHA CHINESA E JAPONESA:
EMENTA: Aspectos historicos, geograficos e culturais, matéria-prima, técnicas e elaboracéo
de preparac@es da cozinha Asiatica: classica e contemporanea, cardapiosda cozinha Asiatica:
classico e contemporaneo; aspectos étnicos; Influéncia da cozinha Asiatica no Brasil.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

RODRIGUES, Maria. O livro essencial da cozinha asiatica. China: Paisagem, 2007.
COZINHA chinesa e oriental. Rio de Janeiro: Altaya, 1997

TAKAHASHI, Jo. A cor do sabor: a culinaria afetiva de Shin Koike. Sdo Paulo:
Melhoramentos, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR;:
BOTTINI, Renata Lucia. Arroz: histéria, variedades, receitas. Sdo Paulo: SENAC,2008.
ZAMPIL, Raquel. Comida chinesa: receitas. Rio de Janeiro: Ediouro, 1995 GUIA de receitas

para apreciadores de massas orientais e arroz. Lisboa: Lisma, 2006.

GASTRONOMIA SAUDAVEL E FUNCIONAL
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EMENTA: Conceitos basicos de nutricdo e alimentacdo saudavel. Fundamentos do
vegetarianismo. Conceitos basicos de Gastronomia funcional. Intolerancias e alergias
alimentares. Novas tendéncias de mercado de trabalho: Preparacfes culinarias saudaveis,

funcionais, vegetarianas, veganas, crudivoras, linha fitness, sem glaten e sem lactose.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

TAMAGNINI, Teresa. O livro essencial da cozinha vegetariana. China: Paisagem,2007
COX, Edith M.; FRANCIS, Cheryl E. O grande livro da cozinha saudavel: tecnicas,
materiais, equipamentos e receitas. Sao Paulo: Melhoramentos, 1993.

MONTANARINI, Maria. Soja: nutricdo e gastronomia. Sdo Paulo: Senac, 2009. 247 p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

VALENZI, Margarida. Receitas leves para problemas digestivos. S&o Paulo; MarcoZero,
1998.

VALENZI, Margarida. Receitas com baixo colesterol. Sdo Paulo: Marco zero, Protecor,1998.
VALENZI, Margarida. Receitas para diabéticos. S&o Paulo: Marco zero, ANAD, 1998.

GASTRONOMIA HOSPITALAR

EMENTA: Principios Basicos de Nutricdo, Alimentacdo Saudavel. Metabolismo. Macro
Micro nutrientes voltados as necessidades nutricionais humanas. Alimentacdoequilibrada.
Dietas Especiais. Alimentos Funcionais. Substancias Antioxidantes. Digestdo. Intolerancias e
Alergias. Utilizacdo dos Nutrientes. Exigéncias Nutricionais nas diversas fases da vida.
Vitaminas. Balanceamento de refeicdes. Técnica dietética especifica: dieta hipossddica,
constipacdo e diarréia, Intolerancia a lactose e ao glaten, Flatuléncia, Gastrite e Ulcera,
Insuficiéncia renal, Fenilcetonuria, osteoporose, Diabetes, Obesidade, Pos-Cirurgias,

Cardiopatia, Dislipidemia. Montagem decardapios especiais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
DE FARIA, Sheilla Oliveira. Gastronomia Hospitalar, nutri¢éo enteral e parental. SdoPaulo:
Senac, 2018.

Roberto, Telma Sigolo; Magnoni, Daniel; Cukier, Celso; Stikan, Regina. Gastronomia

Hospitalar no conceito do comfort food. Sdo Paulo: Balieiro, 2013.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
MASSUMOTO, Celso. Gastronomia hospitalar no Cancer e TMO. Trial: 2018.

ENOFILIA E PRATICAS DE SOMMELIER

EMENTA: Historico da enologia. Processo de producao do vinho. Tipos e classificacdo de
vinhos nacionais e estrangeiros. Estocagem. Harmonizagdo enogastromica. Funcdes,
atribuicdes e perspectivas profissionais do sommelier. Caracteristicas da degustacdo e do
degustador. Técnicas de degustacdo: aspectos visual, olfativo e gustativo com suas especificas

analises sensoriais. Decantacdo e servico de mesa. Praticas: metodologias e simulagdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
LOUREIRO, Sylvia. Nem sommelier, nem enochato. 2ed. Rio de Janeiro: Enodoc. s/d.
Disponivel em:

http://conteudovip.enodoc.com.br/wpcontent/uploads/eBook Enodoc Nem- Sommelier-

Nem-Enochato.pdf
VINICOLA CAMPESTRE. Guia completo da harmonizagéo de vinhos. Rio Grande do Sul:

Vinicola Campestre. s/d.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GUANIRELLO, Norberto Luiz. A civilizacdo do vinho - Um ensaio bibliografico. Disponivel
em: http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-
47141997000100009#.V_LFVrpT1lgc.mailto

DE SOUZA, Ricardo Luiz. Cachaga, vinho, cerveja: da Colonia ao século XX. RevistaEstudos
Histdricos, v. 1, n. 33, p. 56-75, 2004.

WINE FOLLY. Wine Basics — A Beginner’s Guide to Drinking Wine. Disponivel em:

http://winefolly.com/wine-basics-beginners-guide/.

BEBIDAS, HARMONIZAGCAO E SERVICOS DE BAR

Ementa: Anélise de Bebidas destiladas e fermentadas. Estudo do processo defabricagédo e

formas de consumo. Exame de questdo sobre o Servico de Bebidas. Orientacdo sobre preparo
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aperitivo, café, digestivos e happyhour. Servicos de bebidas. Classificacdo dos coquetéis.
Materiais necessarios para estruturagdo do bar. Noc¢Bes de producdo das bebidas: coquetéis,
short drinks, long drinks, drinks montados, mexidos e batidos, lanches e branchs. Técnicas de
preparo de café, Técnicas de preparo do café expresso. Receitas basicas com café. Servico de
ché e café, Estudo sobre a profissdo do barista, As possibilidades de enriquecer um cardapio

com café ou cha. Praticas: metodologias e simulacdes.

Bibliografia basica:

MORADO, R. Larousse da Cerveja. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2009MARCELINA, C..;
COUTO, C. Sou barista. Sdo Paulo, SENAC SP, 2013.

SANTOS, J.; DINHAM, R. O essencial em cervejas e destilados. Sdo Paulo.: SENAC,2006.
ALZER, C.; BRAGA, D. Falando de vinhos: A Arte de Escolher um Bom Vinho. S&oPaulo:
SENAC Nacional, 2010.

BRIAN, Lucas. Coquetéis: 365 drinques deliciosos para todas as ocasides. Sdo Paulo:
Publifolha, 2012.

FURTADO, Edmundo. Copos de Bar e Mesa. Historia. Servicos, Vinhos e Coquetéis.Sao
Paulo: SENAC Nacional, 2014.

VEGRO, Celso Luis R; PINO, Francisco Alberto. Café: um guia do apreciador. 4.ed.Séo
Paulo: Saraiva, 2008

MOLDVAER. A. O livro do café. 12 ed. Nacional, Publifolha, 2016. MARTINS, A.L. Historia
do café. 12 ed. Nacional, editora Contexto, 2008.

GAYLARD, Linda; PAPPONE, Beatriz; SALES, Danielle Mendes. O livro do Cha. SdoPaulo:
Publifolha, 2017.

Bibliografia complementar:

DARTON, M. Coquetéis: para todas ocasides. Sdo Paulo: Marco Zero, 1995 DAVIES,

C.A. Alimentos e bebidas. Caxias do Sul: EDUCS, 2001

VENTURINI FILHO, V. G. Bebidas Alcoolicas: Ciéncia e Tecnologia. VVol.I. Sdo Paulo:Edgar
Bucher, 2010.

WATSON, C. 500 sucos e vitaminas. Sdo Paulo: Marco Zero editora, 2012. AMARANTE,
José Oswaldo Albano do. Os segredos do vinho. Para iniciantes einiciados. 3. ed. Séo
Paulo: Summus, 2010.

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e Bebidas: Uma Visdo Gerencial. Rio deJaneiro:
SENAC, 2008.
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PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do bar. Sdo Paulo: SENAC Nacional, 1996.
VENTURINI FILHO, Waldemar Gastroni. Tecnologia de bebidas. S&o Paulo: Edgard
Blucher, 2005.

BRESSANI, E. Guia do barista. 42 ed. Café editora, 2015. MARCELINA, C. Sou barista. 1?

ed. Sao Paulo, editora Senac, 2013.
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EDITAL N° 43, DE 07/11/2023.

SELECAO DE PROFESSORES CONTEUDISTAS AUTONOMOS PARA ELABORAGAO
DE MATERIAL DIDATICO PARA DISCIPLINAS A DISTANCIA - EAD

DADOS PESSOAIS

NOME COMPLETO:

TELEFONE:

NATURALIDADE: NACIONALIDADE:
CPF: RG:

DATA DE NASCIMENTO:

ENDERECO:

E-MAIL:

DADOS ACADEMICOS

GRADUACAO:
TITULACAO:
RELACIONAR AS POS-GRADUACOES:

EXPERIENCIA DOCENTE NO ENSINO SUPERIOR? Sim ( ) Nao( )
Quanto tempo?

EXPERIENCIA NA ELABORACAO DE CONTEUDO? Sim ( ) Nao( )
Quanto tempo?

EXPERIENCIA NA GRAVACAO DE AULAS ? Sim ( ) Nao( )

DISCIPLINA QUE DESEJA CONCORRER?
1)

2)

3)

Dados Bancarios*

PIX:

*QOpcional
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