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

SANTATEREZINHA

; 3 PLANO DE ENSINO
CEST: MISSAO E VISAO
Promover educagéo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidadados comprometidos com
Misséo o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia, conscientes de sua fungéo
transformadora.
Visado Ser referéncia regional em educagéo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagao e compromisso social.
DADOS DA DISCIPLINA
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
1305 PROJETO INTEGRADOR II: i
ESTUDO SOBRE A EVOLUGAO GASTRONOMICA 40h 20
T-20h/P-20h
NO BRASIL E NO MUNDO

EMENTA

Estudo tedrico-pratico, com base na integracéo curricular, voltado para a compreensao da evolugao da gastronomia brasileira
e mundial, as influéncias da tecnologia nesse processo e sua relacdo com a satde e bem-estar.

OBJETIVOS

GERAL

Integrar os estudantes de Gastronomia por meio de atividades praticas de desenvolvimento de novos produtos, efetuacéo de
fichas técnicas e evolugdo tecnoldgica na prestagdo de servigos de alimentagdo a comunidade, a partir dos estudos sobre a
evolugéo da gastronomia no Brasil € no mundo.

ESPECIFICOS

Conhecer a evolugéo tecnoldgica, em nivel mundial, na elaboragéo de pratos cléssicos.

Elaborar preparagdes adequadas as caracteristicas bioldgicas, socioeconémicas, culturais e psicossociais dos individuos,
baseados na evolugéo da gastronomia de cada pais.

Aplicar conhecimentos sobre identificagdo dos pesos e medidas de alimentos e preparagdes.

Apresentar a evolugdo gastronémica relacionada a cada preparacéo elaborada.

CONTEUDO PROGRAMATICO

- Gastronomia classica brasileira e mundial, com destaque para os principais paises dentro de cada continente e 0 processo
evolutivo de sua gastronomia

- As influéncias da tecnologia na evolugédo gastronémica brasileira € mundial.

- Nogdes bésicas sobre a elaboragao de fichas técnicas das preparagdes selecionadas

- Planejamento e organizagéo para sele¢do da matéria-prima, etapas de pré-preparo e preparo, bem como finalizagéo das
preparagoes

- Nogdes bésicas sobre controle de custos relacionadas as preparagdes

PRATICA: Considerar 20h para o desenvolvimento da pesquisa de campo.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida com uso de aulas expositivas dialogadas, orientages das equipes, pesquisa na
organizagao objeto de estudo, elaboragéo das preparagdes e apresentacdo dos resultados em culminéncia.

RECURSOS DIDATICOS

Canhao de projecao (Datashow), computador, quadro branco, pincel, textos académicos, roteiro do projeto.

SISTEMA DE AVALIAGAO
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A avaliagdo 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 participacdo ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagdo, 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 do projeto, o aluno desenvolvera, em equipe, preparagdes gastrondémicas
resultantes das pesquisas empreendidas, com respectiva apresentagdo. Para obtencao das trés notas, o trabalho
sera segmentado em partes das quais a pesquisa, planejamento, elaboragdo do prato e apresentagdo constituirdo
as trés avaliagoes.

Em consonancia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagdo 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 submeterd a prova final.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

PAULA, M.M.X; MACHADO, A.V; COSTA, R.O. Branqueamento de frutas e legumes: uma revisao bibliografica. Revista
Brasileira de Agrotecnologia. Garanhuns, PE. Vol. 4, n°1, p. 06-09. Jan-Dez 2014.

AKUTSU, R.D.C. Et,al. A ficha técnica de preparagédo como instrumento de qualidade na produgéo de refeicbes. Campinas,
SP.v. 18, n.2.p. 277-279. 2005.
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