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FACULDADE SANTA TEREZINHA - CEST
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

FACULDAD PLANO DE ENSINO
SANTATEREZINHA

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
60h
1310 COZINHA EUROPEIA E MEDITERRANEA T-20h /P -40h &
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
elaboracéo de cardapios da cozinha europeia e mediterranea classica e contemporanea. Métodos e técnicas de preparagao
e ornamentagéo de principais pratos, conforme a regido de origem.

OBJETIVOS

GERAL
Entender o processo de formagdo da cozinha europeia e mediterranea, de acordo com a sua condi¢cdo histérica e
geogréfica, identificando suas caracteristicas e elementos mais marcantes.

ESPECIFICOS

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

Desenvolver corretamente os pratos da cozinha europeia e mediterranea dos paises pesquisados.

|dentificar a relacdo da cozinha europeia e mediterrdnea com a cozinha brasileira.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - FORMAGAO HISTORICA DA COZINHA EUROPEIA E MEDITERRANEA E SUAS INFLUENCIAS (20h)
1.1 A Europa e o Mediterréneo, caracteristicas histéricas 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 Il - METODOS E TECNICAS DE PREPARAGAO DOS PRINCIPAIS PRATOS DA COZINHA EUROPEIA E
MEDITERRANEA (40h)

2.1 Técnicas de elaborag&o de cardapios da cozinha europeia e mediterranea classica e contemporanea

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

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

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

2.5 Os pratos da cozinha portuguesa, métodos e técnicas de elaboragao

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas tedricas expositivas. Aulas préticas realizadas na Cozinha.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE'’s

TDE: Pesquisa bibliografica individual sobre a combinagdo dos molhos basicos e classicos da cozinha mundial e suas
combinagdes com as proteinas animais (12h)

Chef profissional/Instituto Americano de Culinaria; tradugdo Renata Lucia Bottini — Sao Paulo: SENAC Editoras, nona
edigdo. 2017.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Todas As Técnicas Culinarias - Le Cordon Bleu. Sdo Paulo: Marco Zero, 2014.
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A ACULDADE PLANO DE ENSINO
RECURSOS DIDATICOS

Sala de aula; Quadro para pincel; Livros especificos; Laboratério de praticas.
SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliacdo 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 participagao ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e alunc-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.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrera com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos contelidos; exercicios escritos; produgao 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 conteudo trabalhado, cumulativamente ou nédo) 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 composi¢édo da nota.

Estéo previstas como atividades académicas:

a) Leitura e interpretacdo do artigo cientifico que subsidiarao uma produgéo 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 produgéo tera peso de 20% a 30% na composi¢ao da nota da 22 ou 3? avaliag&o;

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

Para avaliagdo das préaticas poderédo ser admitidos: - relatério parcial das atividades préticas; - portfélio da prética
e/ou outros instrumentos que se fizerem necessarios.

Para avaliacdo das habilidades especificas e do desempenho do discente nas préaticas em Laboratério, podera ser
adotada uma prova pratica com base em roteiro préprio e adequado a situagao.

Em consonancia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagao 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 4,0 (quatro), se submetera a prova final.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. Sdo Paulo: Senac, 2011.
WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Todas as técnicas culinarias - Le Cordon Bleu. 4. ed. Sdo Paulo: Marco Zero, 2014.
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COMPLEMENTAR
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Coordenacéo do Curso de Tecnologia em Gastronomia



