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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.

DAQOS DA DISCIPLINA ]
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
1320 PROJETO INTEGRADOR IV: ELABORAGAO DO CADERNO 40h 40
GASTRONOMICO CEST (CGCEST) T-20h/P-20h
EMENTA

Compilagéo das producdes desenvolvidas nos Projetos Integradores anteriores, atribuindo-lhe a formatagéo e normalizagéo
necessaria para a elaboragdo do Caderno Gastrondmico e, de maneira prética, selegdo das melhores receitas elaboradas
com base em suas pesquisas, para preparacao e apresentagao dos pratos em mesa de degustagéo gastrondmica.

OBJETIVOS

GERAL

Integrar os estudantes de Gastronomia, efetuando atividades praticas de desenvolvimento de preparagdes inéditas ou
releituras, efetuacao de fichas técnicas e evolugdo tecnologica na prestagao de servigos de alimentagdo a comunidade,
além de reunir/compilar as producgbes desenvolvidas nos Projetos Integradores |, Il e lll para formagao do | Caderno
Gastronémico CEST (CGCEST).

ESPECIFICOS

Aplicar conhecimentos adquiridos ao longo do curso como fomento para a idealizagdo de novos pratos.

Elaborar preparagbes que considere as caracteristicas bioldgicas, socioecondmicas, culturais e psicossociais dos
individuos.

Utilizar a evolug&o tecnoldgica na elaboragéo destas receitas.

Apresentar pratos inéditos e/ou releituras para uma mesa de degustagéo gastronémica.

Elaborar o | Caderno Gastrondémico a partir da compilagdo das producdes resultantes dos projetos anteriores.

CONTEUDO PROGRAMATICO

- Elaboragéo de fichas técnicas (4h)

- Planejamento e controle de custos (4h)

- Preparagao e apresentagéo de pratos (4h)

- Planejamento e organizagao do Caderno Gastrondmico; (8h)

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

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

A disciplina sera desenvolvida com uso de aulas expositivas dialogadas, orientagdes das equipes, pesquisa na organizagéo
do objeto de estudo, elaboragao do relatério e compilagdo das preparagdes para elaboragédo do Caderno Gastrondmico.

O aluno realizara uma compilagdo das produgdes desenvolvidas nos Projetos Integradores |, Il e llI, atribuindo-lhe a
formatagdo e normatizacdo necessaria para elaboragdo do Caderno Gastrondmico e, de maneira pratica, proceder a
apresentacdo de receitas inéditas e/ou releituras com tematica livre baseada em suas pesquisas, para preparagdo e
apresentagao dos pratos em mesa de degustagéo gastrondmica.

RECURSOS DIDATICOS

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

Considerando a especificidade da disciplina, o aluno desenvolvera em equipe, trabalho de cunho pratico e
intelectual, constituido pela compilagao das produgdes realizadas durantes os Projetos Integradores |, Il e lll; contara ainda
com as preparagdes gastrondmicas resultantes das pesquisas empreendidas, com respectiva apresenta¢do. Para obtengao
das trés notas, o trabalho sera segmentado em partes das quais a pesquisa, planejamento, elaboragdo do prato e
apresentacdo e elaboragdo do CGCEST constituirdo as 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 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 néo seja aprovado, mas tendo
alcangado a média 4,0 (quatro), se submetera a prova final.
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