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 fungdo
transformadora.
Viséo Ser referéncia regional em educagéo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagao e compromisso social.
DADOS DA DISCIPLINA
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
1312 PROJETO INTEGRADOR III: 40h
ESTUDO SOBRE OS NOVOS TEMPOS E A COZINHA CRIATIVA | T-20h/P - 20h N

EMENTA

Estudo teorico-pratico, com base na integracao curricular, voltado para a compreenséo das atuais tendéncias gastronémicas
no contexto contemporaneo brasileiro e internacional, com énfase nas formatagdes e técnicas de uma cozinha inventiva com
solugdes criativas, inovadoras e sustentaveis.

OBJETIVOS

GERAL

Envolver os estudantes de Gastronomia na realidade cultural e gastronémica dos paises estudados, através da pesquisa dos
mais importantes pratos e do desenvolvimento de novos e criativos produtos, com énfase na andlise das tendéncias
contemporaneas e suas influéncias na gastronomia

ESPECIFICOS

Analisar as tendéncias contemporaneas e suas influencias na gastronomia.

Desenvolver prepara¢des baseadas e inspiradas na cultura dos paises selecionados.

Elaborar fichas técnicas considerando os insumos caracteristicos de cada pais e o0 modo de preparo de acordo com as
técnicas de cocgao trabalhadas no laboratério.

Criar novas preparagdes que levem em conta os conceitos contemporaneos de criatividade e sustentabilidade.

CONTEUDO PROGRAMATICO

- Pesquisa sobe as atuais tendéncias gastronémicas e sua relagdo com a cozinha criativa e sustentavel.

- Elaboragéo de fichas técnicas.

- Nogdes basicas sobre controle de custos.

- Planejamento, organizagao e selegdo da matéria-prima, etapas de pré-preparo e preparo, bem como finalizagao
das preparacgoes.

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

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina seré desenvolvida com uso de aulas expositivas dialogadas, orientacdes das equipes, pesquisa na
organizagao objeto de estudo, elaboragao do relatério e apresentagéo das preparagdes por meio de seminarios.

RECURSOS DIDATICOS

Quadro, pincéis, retroprojetor, data-show, textos académicos e roteiro do projeto.

SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliagdo tem carater processual e diagndstico, 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.
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Considerando a especificidade da disciplina, o aluno desenvolvera em equipe, trabalho de cunho pratico e intelectual, a
ser apresentado a uma banca avaliadora durante realizagdo da mostra, que contara ainda com as preparagoes
gastrondmicas resultantes das pesquisas empreendidas, com respectiva apresentagdo. Para obtencdo das trés
notas, o trabalho sera segmentado em partes das quais a pesquisa, planejamento, elaboragéo do prato e
apresentagdo constituirdo as trés avaliagdes. A nota final sera definida por média aritmética calculada pela soma da nota
da banca, mais a nota do professor, dividida por dois.

Em consonéncia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovacdo 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 revis&o 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 preparagéo como instrumento de qualidade na produgéo de refeicdes. Campinas,
SP.v. 18, n.2.p. 277-279. 2005.
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