- FACULDADE SANTA TEREZINHA - CEST
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
FACULDAD PLANO DE ENSINO

SANTATEREZINHA

CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagao superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidaddos comprometidos
Missao com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia, conscientes de sua fungéo
transformadora.
Visdo Ser referéncia regional em educagéo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagao e compromisso social.
DADOS DA DISCIPLINA
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
1295 HISTORIA E CULTURA EM GASTRONOMIA 40h 1°

EMENTA

A alimentacdo na histdria e formacao das sociedades. O fenémeno alimentar: implicacdes biolégicas, afetivas e sociais. Os
primérdios da gastronomia a atualidade: especificidades no contexto mundial, nacional, regional e local. Cultura, usos e
costumes na gastronomia. Influéncias da arte, da tecnologia e da ciéncia na qualidade da alimenta¢do. Subdesenvolvimento
e globalizacdo e suas relagdes com a gastronomia. A gastronomia contemporénea e suas diferentes vertentes. A
gastronomia no Brasil e no Maranh3o.

OBJETIVOS

GERAL
Compreender a relacdo entre a alimentacédo e a formagao das sociedades e sua implicagao na histéria e cultura dos povos.

ESPECIFICOS

Entender a associagao entre historia, cultura e gastronomia de um povo.

Conhecer a cronologia historica da profissdo, desde suas origens até a contemporaneidade.

Perceber a relagao entre o desenvolvimento cultural e social de um povo e a forma como se alimenta.

Reconhecer a influéncia da globalizagéo nas transformagdes cotidianas de uma sociedade, inclusive na sua alimentagao.
Identificar a inter-relagdo entre antropologia, sociologia, nutrigdo e gastronomia.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I - A HISTORIA DA GASTRONOMIA NO MUNDO (12h)
1.1 Pré-Histéria - como tudo comegou

1.2 Idade Antiga - os povos dos grandes banquetes

1.3 Idade Média - a tradigao gastrondmica dos mosteiros

UNIDADE Il - A HISTORIA DA GASTRONOMIA NO MUNDO E A GASTRONOMIA NA ATUALIDADE (28h)
2.1 ldade Moderna - A época das grandes inovagdes

2.2 ldade Contemporanea - A caminho do aperfeigoamento

2.3 A gatronomia no mundo de hoje - O fendmeno da globalizagéo

2.4 Origem e popularizagéo do termo gastronomia

2.5 As variagdes dos termos: gastrdnomo, gourmet, gourmand e foodie

2.6. Acéo do Tecnologo em Gastronomia em diversas areas de atuagéo.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aula Expositiva Dialogada; Discusséo de artigos cientificos; Pesquisa bibliografica; Estudo Dirigido.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE’s

- TDE 1: Pesquisa bibliografica individual sobre alimentagao através do tempo e sua relagdo com a cultura dos povos e das
sociedades (4h)

Artigos propostos:

SANTOS, C. R. A. dos. A comida como lugar de histéria: as dimens6es do gosto. Histéria: Questdes & Debates, Curitiba:
Editora UFPR. n. 54, p. 103-124, jan./jun. 2011.

SANTOS, C. R. A. dos. A alimentagéo e seu lugar na Historia. Historia: Questoes & Debates, Curitiba; Editora UFPR. n.
42, p. 11- 31, 2005. (2h)

- TDE 2: Estudo dirigido: leitura e analise individual de um Artigo sobre Alimentagdo Mundial e suas transformagdes na
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histdria da humanidade - bibliografia indicada pelo docente (4h)
ABREU, E. S. de. Alimentagdo mundial: uma reflexao sobre a historia. Saude e Sociedade 10 (2): 3 — 14, 2001.

RECURSOS DIDATICOS

Textos; Livros especificos; Data show; Computadores; Quadro branco e acessorios € demais recursos que se fizerem
necessarios.

SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliagdo tem carater processual e diagndstico, objetivando 0 acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participagéo ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagéo, a competéncia fundamentada na
seguranga dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento
de prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrera com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos contelidos; exercicios escritos; produgao textual; estudos dirigidos efc.

Além dos aspectos qualitativos, ser@o observados os critérios objetivos regimentais: frequéncia minima de 75% da
carga horéria da disciplina; trés notas parciais (uma por més, a cada 1/3 do conteudo trabalhado, cumulativamente ou ndo)
que serdo compostas da seguinte forma: - avaliagdes escritas individuais com peso de 100% quando admitirem, em seu
conteldo, questdes referentes ao texto académico; avaliagbes escritas individuais na proporgdo minima de 70%, quando
associadas a atividades académicas individuais, cuja propor¢éo sera de até 30% para a composi¢éo da nota.

Estdo previstas como atividades académicas: Leitura e interpretagdo do artigo cientifico que subsidiardo uma
producdo textual a ser feita pelo aluno, individualmente, em sala de aula, a partir de um tema ou questionamentos propostos
pelo professor, com base no artigo indicado; essa produgao tera peso de 20% a 30% na composi¢do da nota da 2% ou 32
avaliagdo; Leitura e interpretacdo de texto académico, que serdo resgatadas em prova, sob a forma de questdes; - Leitura,
interpretagéo e resenha descritiva de um livro, que compora a nota da 32 avaliagao, na proporcao de 30%.

Em consonéancia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagao a partir das trés notas parciais, 0
discente automaticamente estard inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda ndo seja aprovado, mas tendo
alcangado a média quatro, se submetera a prova final.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

Artigos cientificos:

SANTOS, C. R. A. dos. A comida como lugar de historia: as dimensdes do gosto. Histéria: Questdes & Debates, Curitiba:
Editora UFPR. n. 54, p. 103-124, jan./jun. 2011.

SANTOS, C. R. A. dos. A alimentac&o e seu lugar na Histéria. Historia: Questoes & Debates, Curitiba: Editora UFPR. n.
42, p. 11- 31, 2005. (2h)

ABREU, E. S. de. Alimentag&o mundial: uma reflexdo sobre a historia. Saude e Sociedade 10 (2): 3 — 14, 2001.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

BRAGA, Isabel M R Mendes Drumond. Sabores do Brasil em Portugal: descobrir e transformar novos alimentos (séculos
XVI-XXI). Sdo Paulo: Editora SENAC S&o Paulo, 2010.

MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. 2. ed. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2013.

SEQUERRA, Lucia (Org.). Histéria da alimentagao e da gastronomia. S&o Paulo: Pearson Education do Brasil, 2018. E-
book

COMPLEMENTAR

CASCUDO, Luis da Camara. Historia da alimentagao no Brasil: Luis da Camara Cascudo. 4. ed. S&o Paulo: Global, 2011.
CATUREGLI, Maria Genny. Gastronomia de A a Z: principais alimentos, bebidas, utensilios e modos de preparo da
cozinha mundial descritos e traduzidos para o portugués. S&o Paulo: Aleph, 2011.

FREEDMAN, Paul (Org.). A histéria do sabor. Traducéo de Anthony Sean Cleaver e Julie Malzoni. Sdo Paulo: SENAC,
2009.

PECCINI, Rosana. A invengao da galeteria: o galeto al primo canto e o patriménio cultural de Caxias do Sul. Caxias do
Sul, RS: EDUCS, 2011. E-book

POSSAMAI, Ana Amaria de Paris; PECCINI, Rosana (Org.). Turismo, histdria e gastronomia: uma viagem pelos sabores.
Caxias do Sul, RS: Educs, 2011. E-book

Coordenacao do Curso de Tecnologia em Gastronomia




