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CENTRO UNIVERSITARIO

COORDENAGAO DO CURSO DE GASTRONOMIA
PLANO DE ENSINO

CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagéo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidadéos
Missao | comprometidos com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com
deficiéncia, conscientes de sua fungéo transformadora.

Ser referéncia regional em educag&o superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagéo e

Visao . ,
compromisso social.
DADOS DA DISCIPLINA
CcODIGO NOME CH TOTAL PERIODO HORARIO
60h
COZINHA FRANCESA E 0

1335 GARDE MANGER T-20h/P -40h 4 NOTURNO

EMENTA

Histdria e evolugdo da cozinha classica francesa. A formagédo gastronémica na Franga. Regides, suas influéncias culturais e
caracteristicas gastrondmicas. Contextualizagdo dos movimentos: Nouvelle Cuisine e Fusion Food.

A importancia da culinaria francesa para o desenvolvimento da gastronomia mundial e sua influéncia na formagao da
gastronomia brasileira. Técnicas classicas e terminologias.

Pratos tipicos com ingredientes caracteristicos da cozinha francesa: principais produtos e iguarias, cortes, cocgéo e
preparagoes.

Fundamentos do Garde Manger: origem e evolug&o das produgdes da cozinha fria. Fungdes do profissional do Garde Manger.
Técnicas de preparagao de molhos frios, saladas classicas e contemporaneas, antepastos, sanduiches classicos, gelatinas,
recheios, patés, galantines, hors-d’oueuvre, ballotines, terrines, buffets frios, happy hour, conservas de carnes, aves e peixes,
carpaccios, confits, marinadas, curas secas, Umidas e salgas, defumagao.

Empratamento e apresentagdo de pratos da Cozinha Francesa.

OBJETIVOS

GERAL

e Desenvolver habilidades para uso das técnicas culinarias associadas a cozinha classica Francesa e Garde
Manger, a partir do conhecimento das especificidades dessa cozinha

ESPECIFICOS

e Conhecer a cozinha classica francesa, destacando suas diferengas em relagéo as demais.
Ressaltar a interferéncia da cozinha classica francesa e suas principais regiées na gastronomia.
Identificar receitas e técnicas de produgao de diversos pratos e preparagdes da cozinha classica francesa.
Desenvolver técnicas e preparagdes da cozinha fria.
Elaborar preparagdes da cozinha fria a partir da concepgao e criagao do prato.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I - Origem, Formagao e Influéncias da Cozinha Francesa 10h

1.1 Histdrico e Formagao da Cozinha Francesa;

1.2 Contextualizando o surgimento e bases da Cozinha Francesa: concepcdo, diretrizes e principios
gastronémicos;

.1.3 Unidade de Alimentacao e Nutrigdo: Cozinha, Equipamentos, Utensilios e EPI’s;

UNIDADE Il - Identidade Cultural Alimentar - Terroir 10h

2.1 Aindissociabilidade da Cultura Alimentar da Franca;

2.2 As 18 regides com suas principais caracteristicas, insumos e servigos;
2.3 Terroir da Franca e de suas regides;

2.4 Preparos Tipicos com ingredientes caracteristicos da cozinha francesa;

UNIDADE Il - Cozinha Francesa e a Nouvelle Cuisine 15h

3.1 Nogdes sobre a Nouvelle Cuisine;

3.2 Principais diferengas entre a Nouvelle Cuisine e a Cozinha Francesa;
3.3 Precursores da Cozinha Francesa e Nouvelle Cuisine;

3.4 Influéncias da Nouvelle Cuisine na Franga, Europa e Mundo;

3.5 Principais produtos e iguarias, cortes, cocgdes e preparagoes;

UNIDADE IV - Gard Manger: 20h

4.1 Cozinha Gard Manger;

4.2 Origem e evolugao das produgdes da cozinha fria;

4.3 Fluxograma de divisdes de brigadas e suas respectivas fungdes em uma UAN;

4.4 Profissional Gard Manger: Fundamentos, atribui¢des, responsabilidades e preparos;

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

UNIDADE | - Exposigéo dialdgica a partir de leituras prévias de textos e artigos pré-selecionados.
Exposicédo oral acompanhada de slides, videos e imagens interativas, elaboragdo de mapas mentais, rodas de
conversas e projetos académicos.

UNIDADE Il - Exposigao dialégica a partir de leituras prévias de textos e artigos pré-selecionados.
Exposicdo oral acompanhada de slides, videos e imagens interativas, elaboragdo de mapas mentais, rodas de
conversas e projetos académicos.

UNIDADE Il - Unidade inteiramente pratica em laboratério com roteiros, fichas técnicas e curiosidades associadas
aos insumos e preparos.
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UNIDADE IV - Unidade inteiramente préatica em laboratério com roteiros, fichas técnicas e curiosidades associadas
aos insumos e preparos.

O desenvolvimento das Unidades elencadas sera por meio de aulas expositivas e dialogadas, buscando-se
estabelecer conexdes entre a teoria e a prética, utilizando ainda ferramentas como Classroom e Google Meet. Para
fixagdo do contelido serdo utilizados exercicios, debates, mesa rededonda, elaboragao de fichas técnicas e mapas
mentais, além da gamificacdo de conteudos atrvés dos aplicativos Kahoot, Quizizz, Mentimeter.

ATIVIDADES METODOLOGICAS ASSOCIADAS A EXTENSAO

Pesquisa sobre a cultura alimentar, terroir e realidade de acesso aos insumos das comunidades no entorno
do Centro Universitario CEST. Identificando a pratica alimentar da Comunidade, fazendo levantamento de
informacgoes a respeito de suas maiores necessidades envolvendo a alimentagdo e percebendo como é
possivel agregar conhecimentos, informagdes e praticas a Comunidade.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDEs

TDE 1 (2h) - Mapa Mental sobre as 18 regides da Franga que compoe a identidade cultural alimentar com
suas principais caracteristicas, insumos e preparos.

TDE 2 (3h) - Dicionario em Francés com termos técnicos de equipamentos, utensilios e insumos utilizados
em uma Cozinha Profissional que fazem parte do cotidiano do Profissional Gastronomo.

RECURSOS DIDATICOS E TECNOLOGIA EDUCACIONAL APLICADA

Quadro branco e Pincel;

Data Show;

Papel A4;

Hidrocores;

Internet;

Ferramentas da Plataforma Google Educacional;

Apps: Mentimenter, Kahoot, Computadores laboratério;

Aula Prética em Laboratério Institucional com roteiros e fichas técnicas.

SISTEMA DE AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

- INSTRUGOES BASICAS

A avaliagédo tem carater processual (diagnéstico, formativo e somativo), objetivando o acompanhamento do
desempenho do aluno no decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a
participagdo ativa nas aulas e atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-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 ocorrerd com base em procedimentos como: discussao de temas
relacionados aos conteudos; exercicios escritos; construgdo de mapas mentais, producao textual; estudos dirigidos;
demais atividades avaliativas correlacionadas aos objetivos da unidade de estudo
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Além dos aspectos qualitativos, serdo observados critérios objetivos com base nas normativas institucionais:

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

b) 2 (duas) avaliagdes formais (provas), cada uma na propor¢do minima de 70% para composi¢éo da nota;
atividades académicas individuais, na proporcao de até 30% para a composi¢cdo da nota, quando se fizerem
complementar a prova.

As trés notas parciais exigidas ao aluno, obedecida a Resolugao n® 015/2020 — CEPE, ser&o obtidas da
seguinte forma: realizagao de 02 (duas) avaliagbes formais, das quais resultardo 02 (duas) Notas Parciais, sendo
que, para constar no Sistema Académico, a 3% Nota Parcial sera registrada a partir da repeticdo da maior nota
dentre as notas obtidas nas 02 (duas) avaliagdes formais;

As 12 e 22 Notas Parciais, resultantes da primeira e da segunda avaliagéo formal, respectivamente, serdo
compostas pela juncao da aplicagdo remota de um instrumento avaliativo formal (qualitativo ou qualiquantitativo)
com o desenvolvimento, das atividades académicas propostas pelo docente, pelo aluno, durante o periodo
preparatério e antecedente a data da aplicagdo do instrumento avaliativo formal.

A aplicacédo dos instrumentos avaliativos formais sera feita por meio remoto e tera peso de, no minimo,
70% (setenta por cento), na composicao das Notas Parciais, da seguinte forma:

a) a avaliagdo qualiquantitativa sera elaborada nos moldes da Resolugdo CEPE n° 072/2011 Consolidada e
aplicada presencialmente.

b) a avaliagdo qualitativa sera realizada com base no instrumento avaliativo qualitativo, conforme a Resolugao
n° 015/2020.

Dentre as atividades académicas previstas pelo docente, devem ser consideradas:

a) de forma obrigatéria para composicdo da nota da 12 ou da 22 avaliacao:

- a leitura e interpretacdo do artigo cientifico que subsidiardo uma produgéo textual a ser feita pelo aluno,
individualmente, a partir de um tema ou questionamentos propostos pelo professor, com base no artigo indicado;
essa producéo tera peso de 30% na composigdo da nota.

b) de forma opcional para composigéo da outra avaliagdo para a qual néo foi adotado o artigo:

- TDE: caso seja pontuado, podera ser aproveitado para composigao de uma da nota no percentual de até
30%; ou

- outra atividade que o docente julgar pertinente para aprofundamento da aprendizagem e consolidagéo dos
conteudos podera ser aproveitada para composigao da nota no percentual de até 30%.

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

- AVALIAGAO DA DISCIPLINA :
AV1: p70 + TDE1 p30

Tipo: Qualiquantitativa.

AV2: P90 + TDE 2 P10

Tipo: Qualitativa.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

e GALMICHE, Daniel. A auténtica culinaria francesa. Sdo Paulo: Publifolha, 2012. INSTITUTO Americano
de Culinéria. Gard Manger. A arte e o oficio da cozinha fria. 4. ed. Sdo Paulo: SENAC SP, 2014.
e  WRIGHT, Jeni: TREUILLE, Eric. Todas As Técnicas Culinarias - Le Cordon Bleu
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REFERENCIAS

BASICA

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

e SEQUERRA, Lucia (Org.). Cozinha fria e garde manger. Sao Paulo: Pearson Education Brasil, 2017.

e E-book THE CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. Garde manger: a arte e o oficio da cozinha fria. S&o
Paulo: SENAC, 2014.

COMPLEMENTAR
o BRAZIER, Eugénie. ‘La Mére Brazier: a mae da cozinha francesa moderna. Rio de Janeiro: Senac RJ,
2015.
e CARVALHO, Robson de. Cozinha Fria: da oramentagéo a execugao do cardapio. Sao Paulo: Editora
Erica. 2014.
o DUSOULIER, Clotilde. Paris em casa: 100 receitas classicas da capital francesa. Sdo Paulo: Companhia
de Mesa, 2018.
e TORRENT, Will. Patisserie em casa: receitas para vocé dominar a arte da patisserie francesa. Sdo
Paulo: SENAC, 2014.
WASHBURN, Laura. Culinaria Francesa Bistro Classico. Sao Paulo: Harper Collins, 2013.
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