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EMENTA /  OBJETIVO 
 

EMENTA 

Apresentação do curso e dos seus objetivos. Amplitude do conceito de gastronomia e o estado da 
arte.  A formação do gastrônomo e a exploração do seu campo de atuação. Tendências da profissão 
e suas especializações. 

 
OBJETIVO 
Proporcionar aos ingressos do curso uma visão da formação, do exercício profissional e as 
tendências de mercado na área da gastronomia. 
 

 

METODOLOGIA 

 

AULAS: exposição oral participativa e exposição de filmes 
 
 

AVALIAÇÃO: participação, freqüência,  apresentação de resenhas cientificas. 
 

 
 
 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 
 1 –  Amplitude do conceito de gastronomia e o estado da arte 
 
 
2 - A origem da profissão 
 
 
3- A formação  em gastronomia: nível médio, superior  

3.1. No Mundo 

3.2. No Brasi l 

3.1.1. As Diretr izes Curriculares 

3.1.2.   O curso de graduação da UFBA  



 

4 – A pós-graduação em Gastronomia 
 
5 – A Pesquisa em Gastronomia 
 
6 - O Exercício Profissional do Gastrônomo 

6.1.     O uniforme 
6.2.     Os órgãos de Classe 
6.4.     Competências e Habilidades profissionais dos diversos profissionais da área da 

Gastronomia 
6.3.     Os profissionais de destaque no Brasil e no mundo  

      6.4.     Campo de Trabalho do Gastrônomo 
      6.5.     Perspectivas salariais 
      6.6.     Eventos gastronômicos no Brasil e no mundo 
 
8 – As tendências da Gastronomia 
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