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EMENTA / OBJETIVOS

EMENTA

Técnicas culinarias basicas da cozinha classica e moderna. Conceitos e classificagdo de cardapios.
Tipos de servigos. Terminologia aplicada na area da gastronomia em lingua inglesa e francesa.
Molhos basicos e seus usos. Utensilios e equipamentos para cozinha.

OBJETIVOS
1. GERAL
Propiciar os alunos a introdugéo ao estudo da gastronomia numa abordagem tedrico - pratica.

2. ESPECIFICOS

e Subsidiar o conhecimento sobre a inter-relacdo da técnica dietética com os atributos
gastronémicos.

e Promover a identificagado dos requisitos exigidos pelo mercado para a aplicagado da gastronomia
no trade turistico.

e Possibilitar a compreensédo das exigéncias sanitarias para a sustentacédo e a perpetuacao dos
empreendimentos do segmento de alimentagéao.

e Habilitar o estudante para a identificagao de pontos criticos e das nao conformidades comuns ao
segmento comercial de refeicdes para a reflexdo e o planejamento de medidas de controle de
riscos de contaminacao e contengao de desperdicio.

e Conhecer a estrutura e organizagao dos servicos e os destaques da gastronomia regional e
brasileira.

e Apresentar as diferentes praticas de fracionamento e coccao de alimentos.

e Capacitar e estimular o estudante a adquirir novos conhecimentos comuns ao segmento de
A & B para atuacao nestes cenarios e valorizagao do turismo.

e Proporcionar atividades de importancia interdisciplinar, sobretudo com as disciplinas de interfase
com gastronomia




METODOLOGIA

AULAS
Exposicdo oral participativa: buscando privilegiar com auxilio de quadro de giz e
multimidia.

Metodologia em aulas praticas:

Oficinas gastronédmicas: serdao realizadas no laboratério de Técnica Dietética, em
cada aula trés alunos ficardo responsaveis pelo desenvolvimento da aula pratica,
devendo na aula subsequente cada grupo apresentar a fichas técnicas e custo da
preparacao, e solicitacao de géneros para aquisicdo. A analise sensorial das
preparacdes sera reali9zada em todas as aulas.

Visita Técnica:

Serao realizadas visitas técnicas a diferentes tipos de servigo (Praga de Shopping,
Restaurante Comercial a La carte, Restaurante Comercial a Quilo, Restaurante em
Hotéis). Para cada um deles sera apresentado relatério técnico.

AVALIACAO
Elementos norteadores do processo ensino-aprendizagem na disciplina:

Compreensao do estudo do alimento - o alimento sera estudado em sua natureza
especifica, sua composicado, suas transformacgdes fisicas, quimicas e fisico-quimica
necessaria para a alimentagdo humana, sua significagdo no cardapio;

Alunos seréo vistos como sujeito — o objetivo & tornar os alunos capazes de
aprender a aprender, salientando a transitoriedade do conhecimento cientifico e
buscando identificar as lacunas do seu conhecimento e despertando-os para a
necessidade de saber buscar ativamente informacgdes para resolver os problemas;

Ensino orientado em problemas mais relevantes na Gastronomia - sera priorizado o
ensino baseado em problemas do cotidiano da gastronomia, como substrato
essencial para o processo ensino-aprendizagem, e forma de possibilitar a
compreensdo dos multiplos determinantes das condi¢cdes de vida e saude da
populacao. Para implementacao da metodologia seréao seguidos sete passos.

Diversificacdo dos cenarios de aprendizagem - as aulas praticas, os estudos
dirigidos e os trabalhos de campo, serdo realizados em diferentes cenarios
gastrondmicos, com a finalidade de inclui-los como /ocus do processo ensino-
aprendizagem e futuros espagos do futuro exercicio profissional. Ao longo do
semestre letivo cada aluno devera retornar ao cenario eleito seis vezes, duas em
horario e quatro em horario de estudo, coleta de informagdes e com objetivo de
vivenciar do cotidiano da selecdo e producdo de alimentos;

Avaliacio da aprendizagem sera baseada nas competéncias cognitivas, afetivas e

psicomotoras - sera realizada de forma processual com acompanhamento do
desenvolvimento do aluno, oportunizado a realizagcao de atividades complementares
para aqueles que n&o atingirem a meta esperada ou que ndo cumprirem 0S prazos
programados, como forma de garantir o desenvolvimento das competéncias
necessarias a formagao do profissional.

Flexibilidade do processo de avaliacdo — na compreensao do aluno como sujeito é
importante respeitar as diferengas inerentes a sua maturidade bioldgica, psicologica,
cultural e académica. E relevante lembrar que por se tratar de uma disciplina
optativa os alunos s&o de diferentes semestre, com grau de maturidade bastante
diverso, o que por um lado é 6timo, pois proporciona melhoria do processo de
discussdo por outro dificulta o processo de avaliagcdo. Para os alunos que néo
cumprirem as atividades no prazo agendado, poderdo entrega-las até a penultima




semana de aula, mas sera descontado o equivalente a meio ponto por atividade
entregue.

Avaliacao

Os alunos serdao avaliados através de parametros quantitativos e qualitativos. Ao
final serdo lancadas seis notas.

Nota 1 (N1): Participagcdo, frequéncia, pontualidade, assiduidade, relagéao
interpessoal: valor 10 e peso 4.

Nota 2 (N2): Oficinas de Gastronomia: serdo desenvolvidas 04 (oficinas) oficinas
com valor 10 cada e peso 7.

Nota 3 (N3): Relatdério de visitas técnicas: valor total 10 e peso 5.

NOTA FINAL: N1x4 + N2(OF1 + OF2 + OF3 + OF4)x7 + N3x5
16

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Terminologia aplicada na area da gastronomia em lingua inglesa e francesa.

2. Cardapios.

2.1. Conceitos

2.2. Objetivos

2.3. Classificagao de cardapios
2.4. Planejamento

2.5. Combinagdes

2.6. Configuragoes
2.7. Apresentagao

3. Tipos de servigos a mesa.
4. Etiquetas a mesa.

5. Habilidades basicas na cozinha.
5.1. Mise en place.
5.2. Fracionamento de alimentos in-natura: vegetais e carnes
5.3. Técnicas culinarias basicas da cozinha classica e moderna.
5.4. Métodos de coccéo.
5.5. Ficha técnica de preparo de alimentos
5.6. Decoracgao basica dos pratos
5.7. Métodos de avaliagdo sensorial e a “a arte da degustacéo”

6. Utensilios e equipamentos para cozinha.
6.1. Adequacéo de utensilios e equipamentos ao preparo de alimentos




7. Molhos basicos e seus usos.
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