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CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagdo 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 fungao
transformadora.

Visdo Ser referéncia regional em educagédo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagéo e compromisso social.

DADOS DA DISCIPLINA
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
A 40h
1311 COZINHA VEGETARIANA E ORGANICA T-20n/P - 20h 3°
EMENTA

Habitos alimentares na evolugdo da humanidade. A cozinha vegetariana e organica: principios, tipos e beneficios a salde e
nutrigdo humana. Alimento organico: especificidades. Principais etnias e culturas de habitos vegetarianos. Tendéncias
atuais na cozinha vegetariana. Cardapios, ingredientes, preparagéo e apresentacéo de pratos.

OBJETIVOS

GERAL
Compreender os conhecimentos basicos da gastronomia aplicando as técnicas da cozinha vegetariana que possibilite ao
discente criar pratos de origem vegetal seguindo principios da gastronomia contemporanea.

ESPECIFICOS

Entender os fundamentos da cozinha vegetariana e organica e sua importancia nos dias atuais.

Conhecer as especificidades da cozinha vegetariana e organica e a versatilidade de cardapios proporcionada.
Destacar os principios do empreendedorismo em comida organica e sua otimizagao, visando a salde e bem-estar.
Identificar receitas vegetarianas e suas diferentes técnicas para produzi-las.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - EVOLU(}AO DA GASTRONOMIA VEGETARIANA E ORGANICA E SEUS BENEFICIOS (10h)
1.1 Introdug@o a Gastronomia vegetariana

1.2 Principios, tipos e beneficios a salde e nutrigdo humana

1.3 Habitos alimentares na evolugao da humanidade

1.4 Alimento orgénico

UNIDADE II - TENDENCIAS ATUAIS NA COZINHA VEGETARIANA (10h)
2.1 Tendéncias atuais na cozinha vegetariana

2.2 Dieta vegetariana de baixo carboidrato

2.3 Tendéncias lowcarb

UNIDADE 3 - CARDAPIOS E PREPARAQOES (20h)
3.1 Confeitaria vegetariana

3.2 Gastronomia funcional vegetariana

3.3 Empreendedorismo em gastronomia vegetariana

3.4 Reaproveitamento de alimentos

3.5 Planejamento de cardapio

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas informativas dialogadas; Aulas demonstrativas; trabalhos em grupo e individual. Aulas praticas.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE'’s

TDE 1: Leitura do artigo: Identidade gastrondmica: a extensdo académica na preservagao dos patrimonios culturais. (04h)
TDE 2: Confecgéo de um portfdlio: Receitas vegetarianas trabalhadas ao longo da disciplina contendo: ingredientes, modo
de preparo e rendimento) (04h)

RECURSOS DIDATICOS

Projetor de multimidia; quadro branco e pincel; Internet, videos, documentarios.
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SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliagdo tem carater processual e diagnostico, objetivando o acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participacao ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e alunoc-aluno, a cooperagdo, 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; producao textual; estudo dirigido, estudo de casos etc.

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais:

a) frequéncia minima de 75% da carga horéria da disciplina;

b) trés notas parciais (aproximadamente a cada 1/3 do contetdo trabalhado, cumulativamente ou n&o) que serdo

compostas da seguinte forma

- avaliagdes escritas individuais com peso de 100% quando admitirem, em seu conteudo, questdes referentes ao

texto académico;

- avaliagdes escritas individuais na proporcdo minima de 70%, quando associadas a atividades académicas
individuais, cuja proporgéo sera de até 30% para a composigédo da nota.

Estao previstas como atividades académicas:

a) Leitura e interpretagéo do artigo cientifico que subsidiardo uma produgao 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 12 ou 22 avaliagao;

b) Leitura e interpretagéo de texto académico, que serdo resgatadas em prova, sob a forma de questdes;

Para avaliagao das praticas poderao ser admitidos:

- relatério parcial das atividades praticas;

- portfélio da pratica e/ou outros instrumentos que se fizerem necessarios.

Para avaliagdo das habilidades especificas e do desempenho do discente nas praticas em Laboratério, podera ser adotada uma
prova préatica com base em roteiro proprio € adequado a situagao.

Em consonancia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovacdo a partir das trés notas parciais, 0
discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda ndo seja aprovado, mas tendo
alcangado a média 4,0 (quatro), se submetera a prova final.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

TDE 1: [1? avaliagdo] Leitura, interpretacao e discussdo em sala de aula do artigo:
MULLER, S. G.; AMARAL, F. M.; PELAEZ, N. Identidade gastrondmica: a extensdo académica na preservagdo dos
patrimonios culturais. Rai. Rum. vol. 01 n° 02, 63 — 111, Rio de Janeiro, dez., 2013.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

BRINQUES, Graziela Brusch (Org.). Bioquimica dos alimentos. Sao Paulo, Blucher, 2015. E-book
CAMPBELL-PLATT, Geoffrey (Ed.). Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015. E-book
SALGADO, Jocelem. Alimentos funcionais. Sao Paulo: Oficina de Textos, 2007. E-book

COMPLEMENTAR

CABALLERO, B. et al. Nutricdo moderna na saude e na doenga. S&o Paulo: Manole, 2009.

COSTA, Eronita de Aquino. Nutrigao e fitoterapia. 3. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2011. E-book

ROSSI, R. Saude e sabor com equilibrio - receitas diet e light. Sdo Paulo: Equilibro Nutricional, 2008.

MCWILLIAMS, Margaret. Preparo de alimentos: um guia pratico para profissionais. 11. ed. Barueri, SP: Manole, 2013. E-
book

BERGEROT, Caroline. A soja no seu dia-a-dia: 1002 receitas. Sdo Paulo: Cultrix, 2003.
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