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CENTRO UNIVERSITARIO

COORDENAGAO DO CURSO DE GASTRONOMIA
PLANO DE ENSINO

CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidadaos
Missdo | comprometidos com o desenvolvimento da sociedade e com 0 segmento das pessoas com
deficiéncia, conscientes de sua fungéo transformadora.

Ser referéncia regional em educacéo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuacéo e

Visa , :
Sao compromisso social.

DADQOS DA DISCIPLINA

CcODIGO NOME CH TOTAL PERIOD HORARIO
0
COZINHA 60h
1310 EUROPEIA E T-20h/P - 40h <y 18h00 as 22h30
MEDITERRANEA
EMENTA

Historicidade da Cozinha Europeia e Mediterranea. Fatores culturais e étnicos e suas influéncias na gastronomia
brasileira. Principios basicos, matérias-primas nativas e sabores da gastronomia internacional europeia e mediterranea.
Técnicas de elaboracdo de cardapios da cozinha europeia e mediterrnea classica e contemporanea. Métodos e
técnicas de preparagdo e ornamentacdo de principais pratos, conforme a regido de origem.

OBJETIVOS

e GERAL
e Entender o processo de formacao da cozinha europeia e mediterranea, de acordo com a sua
condicdo historica e geografica, identificando suas caracteristicas e elementos mais marcantes.

e ESPECIFICOS

e Reconhecer 0s ingredientes mais relevantes e influenciadores na formagao da cozinha europeia e
mediterranea. Conhecer os pratos mais importantes de cada um dos paises estudados.

e Desenvolver corretamente 0s pratos da cozinha europeia € mediterranea dos paises
pesquisados. Identificar a relacdo da cozinha europeia e mediterranea com a cozinha
brasileira.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - FORMAQAO HISTORICA DA COZINHA EUROPEIA E MEDITERRANEA E SUAS INFLUENCIAS (20h)
1.1 A Europa e o Mediterraneo, caracteristicas historicas e geograficas

1.2 Caracteristicas essenciais das cozinhas: espanhola, italiana, grega e portuguesa

1.3 As influéncias culturais da cozinha europeia na Gastronomia brasileira

1.4 As principais matérias-primas formadoras da cozinha europeia e mediterranea

1.5 Os pratos mais importantes das cozinhas: espanhola, italiana, grega e portguesa

UNIDADE I - METODOS E TECNICAS DE PREPARAGAQ DOS PRINCIPAIS PRATOS DA COZINHA EUROPEIA E
MEDITERRANEA (40h)

2.1 Técnicas de elaboracdo de cardapios da cozinha europeia e mediterranea classica e contemporanea

2.2 Os pratos da cozinha espanhola, métodos e técnicas de elaboracéo

2.3 Os pratos da cozinha italiana, métodos e técnicas de elaboracéo

2.4 Os pratos da cozinha grega, métodos e técnicas de elaboracéo

2.5 Os pratos da cozinha portuguesa, métodos e técnicas de elaboracéo
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

UNIDADE | - Demonstracdo do conteudo através de aula expositiva, abrindo espago para dialogos coms 0s

discentes, permitindo um esnio-aprendizado participativo. Buscando conhecimento prévio dos alunos sobre a
Cozinha Europeia e 0 Mediterraneo.

UNIDADE Il - Aplicagao do conteudo abordado em sala de aula, diretamente na préatica. Apliacagdo de métodos, técnicas,
elaboracdo de preparos dos principais pratos e das comida mais marcantes dos paises abordados.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDEs  (SUGESTOES)

TDE: Pesquisa bibliogréfica individual sobre a combinagéo dos molhos bésicos e classicos da cozinha mundial e
suas combinagdes com as proteinas animais (12h)

Chef profissional/lnstituto Americano de Culinéria; traducdo Renata Lucia Bottini — S@o Paulo: SENAC Editoras, nona
edicdo. 2017.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Todas As Técnicas Culinarias - Le Cordon Bleu. S&o Paulo: Marco Zero, 2014.

RECURSOS DIDATICOS E TECNOLOGIA EDUCACIONAL APLICADA

Sala de aula; Quadro para pincel; Livros especificos; Laboratério de praticas.
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- INSTRUCOES BASICAS

A avaliagdo tem carater processual (diagndstico, formativo e somativo), objetivando o acompanhamento do
desempenho do aluno no decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a
participacéo ativa nas aulas e atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a
cooperacgdo, 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; construgdo de mapas mentais, producdo textual; estudos dirigidos;
demais atividades avaliativas correlacionadas aos objetivos da unidade de estudo

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados critérios objetivos com base nas normativas institucionais:

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

b) 2 (duas) avalia¢es formais (provas), cada uma na proporcao minima de 80% para composicéo da nota;
atividades académicas individuais, na proporcédo de até 20% para a composi¢do da nota, quando se fizerem
complementar a prova.

As trés notas parciais exigidas ao aluno, obedecida a Resolu¢do n° 015/2020 — CEPE, serdo obtidas da
seguinte forma: realizagdo de 02 (duas) avaliagdes formais, das quais resultaréo 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) avalia¢des formais;

As 12 e 22 Notas Parciais, resultantes da primeira e da segunda avaliacdo formal, respectivamente, serdo
compostas pela jungéo 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
preparatorio e antecedente a data da aplicacdo do instrumento avaliativo formal.

A aplicacdo 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 avaliacdo qualiquantitativa seré elaborada nos moldes da Resolu¢do CEPE n° 072/2011 Consolidada e
aplicada presencialmente.

b) a avalia¢do qualitativa sera realizada com base no instrumento avaliativo qualitativo, conforme a Resolucédo
n® 015/2020.

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

a) de forma obrigatoria para composicdo da nota da 12 ou da 22 avalia¢&o:

- a leitura e interpretacao do artigo cientifico que subsidiardo uma producdo textual a ser feita pelo aluno,
individualmente, a partir de um tema ou questionamentos propostos pelo professor, com base no artigo indicado; essa
producdo tera peso de 20% na composi¢do da nota

c) de forma opcional para composicdo da outra avaliacdo para a qual néo foi adotado o artigo:
- TDE: caso seja pontuado, podera ser aproveitado para composi¢do de uma da nota no percentual de
até 30%; ou
- outra atividade que o docente julgar pertinente para aprofundamento da aprendizagem e consolida¢éo dos
contetidos podera ser aproveitada para composi¢do da nota no percentual de até 20%.
Em consonancia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagao a partir das trés notas parciais,
o discente automaticamente estaré inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda néo seja aprovado, mas
tendo alcancado a média quatro, se submetera a prova fina.

- PROPOSTA DE AVALIACAO DA DISCIPLINA :
AV1: p80 + TDE1 p20
Tipo:Qualiquanti

Atividade: Producéo de um relatorio, contendo pesquisa, estudo de caso, caracteristicas historicas ,
gegogréficas e essenciais dos paises da Europa e Mediterraneo (Grecia, Espanha, Italia e Portugal);




AV2: P90 + TDE 2 P10

Tipo:Qualiquanti

Atividade: Elaboragao e Apresentacéo do Pré-projeto.

Critérios Avaliativos por Aluno (a): Responsabilidade Individual com o Trabalho em Equipe (2,0); Construgdo Textual
de acordo com as normas orto-gramaticais (1,0); Desenvolvimento das Etapas do Projeto conforme Orientagdes
Teorica e Técnica (4,0); Criatividade e Criticidade no Desenvolvimento do Trabalho (1,5)

Apresentacdo Oral e do Material para Exposicao(1,5).

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. S8o Paulo: Senac, 2011.
WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Todas as técnicas culinarias - Le Cordon Bleu. 4. ed. Sdo Paulo: Marco Zero, 2014.

REFERENCIAS

BASICA

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. 5.ed. Sdo Paulo, SP: Ed. Senac, 2010. INSTITUTO
AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. S&o Paulo: Senac, 2011.

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

COMPLEMENTAR
FREIXA, Dolores.; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Ed. SENAC, 2012. 304 p. SEQUERRA,

Lucia. Cozinha francesa. Ribeirdo Preto, SP: Pearson, Education do Brasil, 2017. E-book

SEQUERRA, Lucia (Org.). Cozinha europeia e do mediterraneo. Séo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2018. E-book
SEQUERRA, Lucia (Org.). Cozinha italiana. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2017. E-book

ULLMANN, H.F. O Livro Essencial da Cozinha Mediterranica. [S&o Paulo]: H. F. Ullmann, 2008.
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