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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
h 60h
1316 COZINHA AMERICANA E ASIATICA T-20h /P -40h 4°
EMENTA

Historicidade das Cozinhas Americana e Asiatica. Fatores culturais e étnicos e suas influéncias na gastronomia brasileira.
Principios basicos, matérias-primas nativas e sabores da gastronomia internacional americana e asiatica. Técnicas de
elaboragdo de cardapios das cozinhas americana e asiatica classicas e contemporaneas. Métodos e técnicas de
preparagao e ornamentagdo de principais pratos, conforme a regiéo de origem.

OBJETIVOS

GERAL
Entender o processo de formacao das cozinhas americana e asiatica, de acordo com a sua condig&o histérica e geografica,
identificando suas caracteristicas mais relevantes e seus elementos mais marcantes.

ESPECIFICOS

|dentificar os ingredientes mais relevantes e influenciadores na formacéo das cozinhas americana e asiética.
Conhecer os pratos mais importantes de cada um dos paises estudados.

Preparar corretamente os pratos das cozinhas americana e asiatica de acordo com o0s paises pesquisados.
Analisar a relagao das cozinhas americana e asiatica com a cozinha brasileira.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE 1 - FORMAGAO HISTORICA DA COZINHA ASIATICA E SUAS INFLUENCIAS (20h)
1.1 A Cozinha Tailandesa, caracteristicas histéricas, geogréaficas e principais insumos

1.2 A Cozinha Vietnamita, caracteristicas histéricas, geogréficas e principais insumos

1.3 Caracteristicas essenciais das cozinhas: Chinesa e Japonesa

1.4 As principais matérias-primas formadoras da Cozinha Asiatica

1.5 Os pratos mais importantes das cozinhas: Tailandesa, Vietnamita, Chinesa e Japonesa

UNIDADE 2 - METODOS E TECNICAS DE PREPARAGAO DOS PRINCIPAIS PRATOS DA COZINHA ASIATICA (20h)
2.1 Técnicas de elaborac&o de cardapios da Cozinha Asidtica classica e contemporanea

2.2 Os pratos da cozinha tailandesa, métodos e técnicas de elaboracéo

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

2.4 Os pratos da cozinha chinesa, métodos e técnicas de elaboragéo

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

UNIDADE 3 - METODOS E TECNICAS DE PREPARAGAO DOS PRINCIPAIS PRATOS DA COZINHA AMERICANA
(20h)

3.1 Os pratos mais importantes das cozinhas: Norte-Americana, Mexicana e Peruana

3.2 Os pratos da cozinha Norte-Americana, métodos e técnicas de elaboragéo

3.3 Os pratos da cozinha Mexicana, métodos e técnicas de elaboragéo

3.4 Os pratos da cozinha Peruana, métodos e técnicas de elaboragéo

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Sala de aula — Aulas expositivas, discussdes de textos didaticos e seminarios

Quadro para pincel — Utilizagéo do quadro para exposigéo de assuntos espontaneos

Livros especificos — Apresentagédo aos alunos de livros tematicos e debates relacionados ao que dizem os autores
Laboratorio de praticas — Preparagao dos pratos tipicos de cada uma das cozinhas trabalhadas na disciplina
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TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE’s

TDE: Pesquisa bibliografica individual sobre os elementos comuns as cozinhas dos paises da Asia — bibliografia:
1. Chef profissional/Instituto Americano de Culinaria; tradugio Renata Lucia Bottini — Sao Paulo: SENAC Editoras,
nona edi¢do. 2017.
2. PHAM, Mai; Sabores do Oriente. S&o Paulo: Publifolha, 12. Edi¢do, 2011.
3. WEBER, Tatiana; O Livro Essencial da Cozinha Asiatica. S0 Paulo: H.F. Ullmann, 12. Edic&o, 2007.

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco e acessérios; Bases de dados; Data show; Textos; Laboratérios de praticas.

SISTEMA DE AVALIAGAO

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 participacao ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagédo, 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 conteldos; exercicios escritos; producéo textual; estudo dirigido, estudo de casos etc.

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

Estéo previstas como atividades académicas:

a) leitura e interpretacdo do artigo cientifico que subsidiardo uma producdo 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 30% na composicdo da nota da 3% avaliagdo leitura, interpretagdo e resenha
descritiva de um livro, que compora a nota da 3? avaliagdo, na proporgéao de 30% .

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.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

GALMICHE, Daniel. A auténtica culinaria francesa. Sdo Paulo: Publifolha, 2012.
INSTITUTO Americano de Culinéria. Gard Manger. A arte e o oficio da cozinha fria. 4. ed. S&o Paulo: SENAC SP, 2014.
WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Todas As Técnicas Culinarias - Le Cordon Bleu.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

DUDLEY, Angie. Cake Pops: receitas e dicas para mais de 40 minidelicias. Barueri, SP: Manole; Califérnia: Chronicle
Books, 2011. E-book

POSSAMAI, Ana Amaria de Paris; PECCINI, Rosana (Org.). Turismo, histéria e gastronomia: uma viagem pelos
sabores. Caxias do Sul, RS: Educs, 2011. E-book

WEBER, Tatiana. O Livro Essencial da Cozinha Asiatica. Portugal: H. F. ULLMANN. Rio de Janeiro: Ed. Paisagem,
2012.

COMPLEMENTAR

CATUREGLI, Maria Genny. Gastronomia de A a Z - Principais Alimentos, Bebidas, Utensilios e Modos de Preparo Da
cozinha mundial descritos e traduzidos par o portugués. Sao Paulo: ALEPH, 2011.

FISCHLER, Claude. Comer: a alimentac&o de franceses, outros europeus e americanos. Rio de Janeiro: SENAC, 2010.
SABORES do Oriente: receitas da China, de Cingapura, da Coréia, da india, do Japéo, da Tailandia, do Vietna. S&o Paulo:
Publifolha, 2011.

SEQUERRA, Lucia (Org.). Cozinha asiatica. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2018. E-book

SEQUERRA, Lucia (Org.). Cozinha fria e garde manger. So Paulo: Pearson Education Brasil, 2017. E-book

Coordenagéo do Curso de Tecnologia em Gastronomia



