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F~ACULDADE SANTA TEREZINHA - CEST
COORDENAGAO 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
1337 CONFEITARIA T-20h /P -40h 4°
EMENTA

Confeitaria: terminologia e técnicas de confeitaria basica. Bases de confeitaria francesa. Origens, ingredientes e técnicas de
preparo de bolos e doces. Técnicas e receitas com diferentes recheios e massas, coberturas e decoragao. Massa folhada,
brisé, sablé, genoise, jaconde, cookies e petit-fours. Buffet de sobremesas quentes e geladas. Dogaria tradicional caseira
brasileira e maranhense: geleias, doces de colher, compotas, docinhos, bolos basicos e sobremesas empratadas.
Preparag6es com chocolate e caramelo. Embalagem, conservagéo, ornamentagao e arranjos.

OBJETIVOS

GERAL
Desenvolver habilidades para aplica¢do correta das técnicas de preparo de doces e salgados, assim como outros produtos
relacionados a varios segmentos da confeitaria.

ESPECIFICOS

Conhecer a histéria da confeitaria e sua importancia no contexto da gastronomia.

Conhecer os ingredientes, utensilios e equipamentos em confeitaria, tendo em vista sua correta utilizacéo.
Demonstrar conhecimentos para preparagdo de diversas receitas, aplicando diferentes técnicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - Fundamentos da Confeitaria

1.1 Apresentacao da disciplina e entrega do plano de ensino, critérios para desenvolvimento de avaliag&o tedrica e pratica
e procedimentos para as aulas praticas

1.2 Conceitos em confeitaria

1.3 Caracteristicas

1.4 Levantamento histérico

1.5 Produtos em confeitaria

UNIDADE Il - Dogaria tradicional caseira brasileira e maranhense
2.1 Doces, geleias e compotas: conceitos, caracteristicas e técnicas
2.2 Empratamento de sobremesas

2.3 Métodos de preparo de bolos

UNIDADE il - Preparagdes com chocolate e caramelo
3.1 Chocolate - conceito, técnica e preparo
3.3 Acucar

UNIDADE IV - Embalagem, conservagao, ornamentagao e arranjos

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas em laboratdrios, seminarios (pesquisa), frabalhos em grupo.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE’s

TDE 1: Produc&o / organizagao de Seminario
TDE 2: Visitacdo em estabelecimentos de panificagao
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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
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; produgéo textual; estudo dirigido, estudo de casos etc.

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais: frequéncia minima de 75% da
carga horéria da disciplina; trés notas parciais (aproximadamente a cada 1/3 do contetdo trabalhado, cumulativamente ou
ndo) que serdo compostas da seguinte forma: avaliagbes escritas individuais com peso de 100% quando admitirem, em
seu conteudo, questdes referentes ao texto académico; avaliagbes escritas individuais na propor¢do minima de 70%,
quando associadas a atividades académicas individuais, cuja propor¢éo sera de até 30% para a composi¢do da nota.

Dessa forma a avaliagdo realizar-se-a levando-se em consideragéo as provas regimentais (1°, 2° e 3° parciais),
substitutiva (todo o contelido) e, se necessario, prova final (todo o contelido), a participagéo nas aulas, as discussdes dos
textos, exercicios, trabalhos e atividades. No segundo bimestre sera desenvolvida também uma avaliagao pratica, onde
cada bancada devera preparar uma ou mais sobremesa, a partir de instrugdes e regras estabelecidas pelo docente.

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 submetera a prova final.
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