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CEST: MISSAOQ E VISAO

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

Ser referéncia regional em educacgao superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagao e

Visao . !
compromisso social.

DADOS DA DISCIPLINA , ,
CODIGO NOME CHTOTAL PERIODO | HORARIO
60h 4° Noturno
0371 Projeto Integrador IV
T:20h/ P:40h
PROFESSOR (A)

| Eleilson Fernandes da Silva

EMENTA

Técnicas Dietéticas: Alimentos: conceito, classificacdo e caracteristicas. Grupos de alimentos: valor
nutritivo, caracteres organolépticos, objetivos e fases de preparo dos alimentos; sele¢éo, quantificagao de
alimentos e fichas técnicas. Aquisicdo e conservacdo de alimentos; Terminologia, pesos e medidas
equivalentes. Preparacdo de alimentos de origem animal e vegetal e sua utilizagédo em dietas normais e
especiais; cocgao: processos e metodos

OBJETIVOS

GERAL

Integrar os estudantes de Gastronomia, efetuando atividades Teodricas e préaticas no desenvolvimento de
preparagdes inéditas ou releituras, efetuadas através de fichas técnicas e com conhecimento voltado para
a elaboracao e construcdo de um prato.

ESPECIFICOS

e Aplicar conhecimentos adquiridos ao longo do curso como fomento para a idealizagao de novos pratos.
eElaborar preparagdes, tendo por base a gastronomia, adequadas as caracteristicas biolégicas,
socioecondmicas, culturais e psicossociais dos individuos.

e Elaborar fichas técnicas considerando os insumos caracteristicos de cada um dos paises e 0 modo de
preparo de acordo com as técnicas de cocgao trabalhadas no laboratério.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE |

Fisiologia do gosto, Sabores primarios, Cores primarias
Um estudo geral dos ingredientes presentes na gastronomia

Harmonizagao. Conceitos basicos. Substituicdes de ingredientes. Combinagdes
UNIDADE II

Estudo dos ingredientes Ervas, Especiarias, Condimentos e Proteinas

As influéncias, a origem dos pratos mais classicos.
A gastronomia na atualidade. A gastronomia e a globalizagédo
UNIDADE lil

A cozinha fusion

As influéncias da globalizagéo na arte da criagéo

Criacdo De Pratos: desenvolvimento e arte

Simplicidade e complexidade na criagao

Criando um prato (Elaboragéo de fichas técnicas)

Tendéncias na gastronomia

Acompanhamento na elaboragdo do cardapio a ser trabalhado

Pratica- Desenvolvimento de testes dos pratos apresentados no projeto

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

e A disciplina sera desenvolvida com uso de aulas expositivas dialogadas presenciais ou através da
Plataforma Google Meet, orientacdes das equipes, pesquisa na organizagédo objeto de estudo, elaboragédo
do relatério e apresentagéo das preparacgdes por meio de relatérios seguindo calendario prévio.

ATIVIDADES METODOLOGICAS ASSOCIADAS A EXTENSAO

N&o se aplica

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS-TDE's

e TDE1

Apresentacdo através de semindrio sobre a tematica escolhida para cada equipe, levando em
consideragéo todos os pontos estudados na elaboragao de um prato.




)
CE s I il CENTRO UNIVERSITARIO SANTA TEREZINHA - CEST

= COORDENAGAO DO CURSO DE GASTRONOMIA ...
CENTRO UNIVERSITARIO PLANO DE ENSINO

RECURSOS DIDATICOS
e Computador
e Textos
e Livros
e Slides

SISTEMA DE AVALIAGAO DE APRENDIZAGEM

INSTRUGOES BASICAS

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

Considerando a especificidade da disciplina, o aluno desenvolvera em equipe, trabalho de cunho
pratico e intelectual, a ser apresentado a uma banca avaliadora, durante realizacdo da mostra, em data
especifica definida coletivamente entre o docente, os discentes e a coordenagéo do curso. A nota final sera
definida pela média aritmética calculada pela soma da nota da banca, mais a nota do professor, dividida por
dois.

Em consondncia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagdo, o discente
automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda néo seja aprovado, mas
tendo alcangado a média 4,0 (quatro), se submetera a prova final.

REFERENCIAS

Basicas

POLLAN, Michael. Cozinhar - Uma historia natural da transformag&o. S&o Paulo: Intrinseca, 2014.
SALDANHA, Roberta Malta. Historias, lendas e curiosidades da gastronomia. Rio de Janeiro: SENAC,
2011.

SILVA, Sandra M. Chemin S. da; MARTINEZ, Silvia. Cardapio: Guia pratico para elaboragdo. S&o Paulo:
Rocca, 2008.

Bibliografia Complementar

CANDIDO, indio. Restaurante: Administragéo e operacionalizagdo. EDUCS, 2009.

NACCACHE, Andreia. Criatividade brasileira. Gastronomia. Design e Moda. S&o Paulo: Manole, 2013.
NOVAROSKI, Deise. Enogastronomia: A arte de harmonizar cardépios e vinhos. S&o Paulo: SENAC
Nacional, 2005.

WERLE, L.; COX, J. Ingredientes. S&o Paulo: Col6nia, 2008.

WRIGHT, J.; TREUILLLE E. Le Cordon Bleu Cooking Techniques, Todas as técnicas culinérias. So Paulo:
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Marco Zero, 2010.

Sao Luis,
2024

Aprovado em Conselho de Curso no dia
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