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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
GASTRONOMIA RODRIGO RAFAEL TABOAS FUNDAMENTOS DA GASTRONOMIA
REGIME CARGA HORARIA CARGA "

(ANUAL / ANO/TURMA SALA DE AULA HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)
Semestral 2015/1° semestre 70 horas N&o se aplica 70 horas/aula
EMENTA

DefinicAo de gastronomia, apresentacdo da cozinha, uniformes, regras gerais e funcionamentos dos
laboratérios. Estudo do fluxo da cozinha. Cargos, fun¢des e atribuigées do setor de cozinha. Identificagdo dos
diversos tipos de equipamentos e utensilios desenvolvendo suas habilidades. Técnicas de pré-preparo (mise en
place). Identificacdo de matérias primas (vegetais e frutas). Habilidades préaticas nos cortes de vegetais e frutas.
Conhecimentos, classificacdo e preparacdo de sopas, fundos, caldos, molhos e seus derivados. Preparo de
massas alimenticias (técnicas e classificacdo). Preparo de gréo (andlise sensorial, classificacdo e preparacao).

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastronémica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

Possuir conhecimento sobre o setor gastrondémico e ter uma visdo geral da situacao da gastronomia no Brasil e
no mundo;

Ter conhecimento sobre os varios setores de uma estrutura gastrondmica completa, incluindo: cozinha,
confeitaria e padaria, e servico;

Conhecer a estrutura e funcionamento dos equipamentos de uma cozinha e do funcionamento de todos os
servicos que envolvem o setor gastronémico;

Identificar a importancia do conhecimento dos tipos de frutas, vegetais e legumes em territério como fator de
desenvolvimento da gastronomia e potencialidades turisticas;

Saber integrar os conhecimentos tecnoldgicos com: a préatica de servicos e de cozinha, aos géneros alimenticios
de producdo local, nacional e internacional, as relacdes de mercado, a ciéncia da alimentagdo aos principios
nutricionais de alimentos e a cultura geral das regides estudadas e das etnias que a formam;

Desenvolver formacao cultural e tecnoldgica, aprimorando habilidades profissionais que o capacite a absorver
e desenvolver novas tecnologias, estimulando sua atuacéo critica e criativa na identificacdo e solugéo de
problemas, considerando seus aspectos politicos, econdmicos, sociais, ambientais e culturais, com visao ética
e humanistica, em atendimento as demandas da sociedade.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME

METODOLOGIAS DE ENSINO-

(uniformes) e funcionamentos dos
laboratérios;

- Andlise, compreensao e elaboracéo de
receituarios (conhecimentos em pesos
e medidas);

Anual/Semestral BIM. CONTEUDOS PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
- Apresentacgdo do plano de ensino e da - A utilizac@o dos recursos operacionais
disciplina; especificos do ambiente de
- Definic&o de gastronomia; aula/cozinha leva o aluno ao contato
- Apresentacéo dos laboratdrios assim com o0s mais variados tipos de
Semestral 10 como normas de apresentacao equipamentos e utensilios utilizados na

profisséo.

- Aulas tedricas discursivas e préticas,
onde o aluno entrar4 em contato com o
ambiente da cozinha e podera executar
0s  experimentos, utlizando os
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- Estrutura fisica e funcional da cozinha
(fluxo de cozinha, cargos, funcdes e
atribuicGes de cada setor);

- Identificacdo de equipamentos e
utensilios da cozinha profissional.

- Facas e técnicas de afiacéao.

conhecimentos adquiridos em todas as
disciplinas do curso.

- Aulas expositivas, aulas praticas,
visitas técnicas e pesquisa
bibliografica.

20

- Mise-en-place e técnicas de trabalho no
pré-preparo de vegetais e frutas (analise
sensorial, classificacdo, pré-preparo e
habilidades préaticas no corte de vegetais e
frutas);

- Conhecimentos, classificacao e
preparacao de sopas, fundos, caldos,
molhos e seus derivados (pré-preparo e
preparo);

- Pré-preparo e preparo de massas
alimenticias (técnicas, recheios, molhos e
finalizacbes);

- Pré-preparo e preparo de gréos
(classificacao, técnicas

e tipos de coccdes para o preparo dos
mesmos).

- Cortar e porcionar com técnica;

- Preparar os alimentos utilizando os
métodos de coccdo adequados;

- Preparar bases de cozinha;

- Conhecer e aplicar vocabulario basico
e termos técnicos da area;

- Aplicar as técnicas de recebimento,
armazenamento, conservagao, cortes,
cocc¢édo dos diversos tipos de matérias
primas utilizadas na cozinha;

- Compreender as etapas de pré-
preparo e 0s métodos basicos de
producgéo dos alimentos.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim

e Prova tedrica (prova individual com o valor de (8,0) oito pontos).

¢ Participacgdo das atividades em sala de aula (discussoes, trabalhos, exercicios reflexivos solicitados com o
valor de (2,0) dois pontos).

e Nota final = Nota 1 + Nota 2

2° Bim

dois pontos).

e Prova tedrica (prova individual com o valor de (6,0) seis pontos).

e Prova pratica (Prova pratica em grupo realizada no laboratério com o valor de (8,0) oito pontos).

e Participagdo das atividades em sala de aula (discussdes, trabalhos, exercicios reflexivos solicitados,
entregas de atividades no prazo estabelecido com o valor de (2,0) dois pontos).

e Avaliacdo diaria (critérios de apresentacdo pessoal conforme regras do laboratorio com o valor de (2,0)

e Nota final: soma de todas as notas dividindo por 2.

Critérios:

Sera aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2007.
CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.
NORMAN, Jill. Chefs, Segredos e Receitas. Sdo Paulo. Editora Melhoramentos, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. Kénemann, 1998

HERME, Pierre. Larousse das Sobremesas. S&o Paulo: Larousse do Brasil, 2005.
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NOMAN, Jil. Ervas & especiarias. Sao Paulo: Publifolha, 2012.
SEBESS, Paulo. Técnicas de Padaria Profissional. Sdo Paulo: Senac .
WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora; CAPUTO, Vera. Le cordonbleu: todas as técnicas

culinarias. Sao Paulo: Marco Zero, 2000
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA CARLA ADAMS PANIFICACAO
CARGA
REGIME . CARGA .
(ANUAL / ANO/TURMA S AEAO‘FS'EFXGL A HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)
Semestral 2015/1° semestre 70 horas N&o se aplica 70 horas/aula
EMENTA

Conhecer as etapas de producéo e as principais matérias-primas. Preparar produtos de panificagdo, pizzas,
massas fermentadas, folhadas, semi folhadas, a choux, amanteigadas, batidas, de fritar e outras massas.
Conhecer as técnicas de preparo de salgadinhos, preparo e producado de pées e os variados tipos de recheios.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da é&rea
gastronbmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estard apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

Ter conhecimento sobre os varios setores de uma estrutura gastrondémica completa, incluindo: cozinha,
confeitaria, padaria e servicos.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME ) ) METODOLOGIAS DE
(Anual/ BIM. CONTEUDOS PROGRAMATICOS ENSINO-APRENDIZAGEM
Semestral) PREVISTAS

Historia da panificacéo
Teoria da panificacédo
Farinha de trigo (tecnologia e qualidade) e farinhas

de outros graos; Aulas tedricas dialogadas,
Absorcao, qualidade e temperatura da 4gua na praticas e aulas show
panificacao; possibilitando o aluno a entrar
Semestral 10 Funcéo e aplicacdo de ingredientes basicos; em contato com o ambiente da
Fermentagdo na panifica¢éo; cozinha e executar 0s
Fluxo de processo na panificagéo experimentos, utilizando os
Tipos de massas (basicas, doces, azedas) conhecimentos e técnicas
Preparo de pées basicos: salgados, doces, francés, adquiridos na disciplina.
de leite.
Preparo de pées enriquecidos: de batata, de
cenoura e de cereais.
Panificacéo internacional L .
) ~ L . Aulas tedricas dialogadas,
Tecnologia de produc¢do de biscoitos, diferentes "
) praticas e aulas show
produtos e processos; -
Ny i possibilitando o aluno a entrar
o | Preparo de pées brasileiros :
2 em contato com o ambiente da

Preparo de massa folhadas e semi-folhada
Preparo de salgados: empadas, esfihas, coxinha e
tortas salgadas.

Preparo de recheios

cozinha e executar os
experimentos, utilizando os
conhecimentos e técnicas
adquiridos na disciplina.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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Para avaliacdo das disciplinas seréo utilizados os seguintes instrumentos: prova teérica, trabalhos individuais,
trabalhos em grupo, provas préaticas.

Conforme esquema abaixo:

NOTA 1 0O Prova bimestral (teérica)

NOTA 2 [ Entrega de trabalhos.

NOTA 3 0 Atividades em sala de aula

NOTA FINAL = (NOTA 1) + (NOTA 2) + (NOTA 3)

2° Bim

Para avalia¢éo da disciplina serdo utilizados os seguintes instrumentos: prova tedrica, trabalhos individuais e
provas praticas.

Conforme esquema abaixo:

NOTA 1 [0 Prova bimestral (teérica)

NOTA 2 [0 Entrega de trabalhos.

NOTA 3 0 Prova pratica.

NOTA FINAL = (NOTA 1) + (NOTA 2) + (NOTA 3)

Critérios:

Sera aprovado o aluno gue obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2007.
SEBESS, Paulo. Técnicas de Padaria Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2011.
SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. Kbnemann, 1998
NORMAN, Jill. Chefs, Segredos e Receitas. Sdo Paulo. Editora Melhoramentos, 2007
CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009

NORMAN, Jil. Ervas arométicas e especiarias: a referéncia do cozinheiro. Civilizag&o Editores, Porto. 2006.

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
Tecnologia em Thais Cesar Mariotto Cezar / Higiene e Sequranca na producio de alimentos
Gastronomia Raquel Goreti Eckert 9 9 & b &
CARGA
REGIME < CARGA 5
(ANUAL / ANO/TURMA S AEAO‘FS'EFXGL A HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) H) DISTANCIA (H)
Semestral 2015/1° semestre 70 horas N&o se aplica 70 horas/aula
EMENTA

Legislacdo Sanitaria e Normas de Seguranca em Gastronomia. A responsabilidade profissional pela qualidade
do alimento, sua conservagdo e armazenamento, 0S principais contaminantes e seus riscos. Preservacao,
reciclagem e tratamento de residuos. Vestuério, higiene cuidados na manipulacdo dos alimentos. Boas praticas
de manipulacdo de ovos, leite, carnes, cereais, leguminosas, frutas e hortalicas. Procedimentos Operacionais
Padrdes (POP’s). Treinamento de manipuladores de alimentos. Educacdo ambiental (Lei n.° 9795/1999 e
Decreto n.° 4281/2002).

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da é&rea
gastronbmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produc¢des culindrias. Além disso, esse profissional estard apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

¢ Exercer funcdes técnicas, com habilidades de coordenacgéo e agilidade na tomada de decisfes, em cozinhas,
em todos os seus niveis (planejamento de cardapios, compras, produgéo, treinamento de pessoal, servico de
sala e formacéo de precos), em cozinhas de complexos de lazer e recreacdo, hotéis, buffets, linhas aéreas,
restaurantes variados, fast-food, e areas correlatas ao conhecimento;

e Dominar os conhecimentos sobre a higiene e segurancga do trabalho e os aspectos legais que envolvem a
sele¢do, contratacdo e gestdo de pessoas, buscando o desenvolvimento humano e profissional através da
pratica de atividades salutares no ambiente de trabalho.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME . " METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) BIM. CONTEUDOS PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS

Aulas tedricas dialogadas;

Aulas expositivas auxiliadas ou nao por
recursos audiovisuais;

Pesquisa bibliogréfica, analise de
artigos e/ou textos que traduzam os
avancos e tendéncias de eventos, em
especial na gastronomia.

Analise de textos atuais de periddicos,
revistas da area e Internet;

Estudo de casos;

Discusséo e trabalhos em grupo e
individual.

Leis da alimentac&o e nutricao;
Fatores que modificam os
alimentos; Principais contaminantes
quimicos, fisicos e biologicos;
Toxicologia de alimentos;
Semestral 1° Doencas transmitidas por alimentos
contaminados (DTA’s);

Higiene Pessoal;

Higiene dos alimentos;

Higiene de utensilios;

Higiene do ambiente de trabalho.

Aulas tedricas dialogadas;

Aulas expositivas auxiliadas ou n&o por
recursos audiovisuais;

Pesquisa bibliogréafica, analise de
artigos e/ou textos que traduzam os

Preservacéo, reciclagem e
tratamento de residuos;
Legislacdo sanitaria dos alimentos,
RDC 216 — Normas de seguranca

20

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
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na producao de alimentos (Boas avancos e tendéncias de eventos, em
praticas de fabricacéo); especial na gastronomia.
Programas operacionais Andlise de textos atuais de periddicos,
padronizados — POP’s; revistas da area e Internet;
Método APPCC- Mantendo a Estudo de casos;
Qualidade dos alimentos. Discussao e trabalhos em grupo e
individual.
AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS
1° Bim

NOTA 1 > Prova bimestral individual, com valor 6,0 (seis) pontos.

NOTA 2 - Participacdo em sala de aula (nas discussdes, trabalhos e exercicios
praticos, com valor 2,0 (dois) pontos.

NOTA 3 - Trabalho extraclasse com valor 2,0 (dois) pontos.

NOTA FINAL = (NOTA 1) + (NOTA 2) +(NOTA 3).

2° Bim

NOTA 1 - Prova bimestral individual, com valor 6,0 (seis) pontos.

NOTA 2 - Participacdo em sala de aula (nas discussdes, trabalhos e exercicios
praticos, com valor 2,0 (dois) pontos.

NOTA 3 - Trabalho extraclasse com valor 2,0 (dois) pontos.

NOTA FINAL = (NOTA 1) + (NOTA 2) +(NOTA 3).

Critérios:

Sera aprovado o0 aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

FIGUEIREDO, Roberto Martins. Guia pratico para evitar DVAs: Como ndo comer fungos, bactérias e outros

bichos gue fazem mal. Baruieri: Manole, 2009.

ORNELAS, L. H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 7 ed. Sado Paulo: Atheneu, 2007
PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. Barueri: Manole, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de Alimentaco. S&o Paulo:
Varela, 2008.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. S&o Paulo: icone, 20009.

ARAUJO Wilma MC. Alguimia dos alimentos. V.2. Sdo Paulo: Senac, 2009.

JUNIOR, Cleber Jucene dos Santos. Manual de BPF, POPs e registros em estabelecimentos alimenticios. Sao
Paulo: Rubio,2012.

BRIGITTE BERTIN, Fatima Mendes. Seguranca de Alimentos no comércio- Atacado e varejo. Sao Paulo: Metha,
2011.

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
GASTRONOMIA GABRIELA GUEDES GARDE MANGER (COZINHA FRIA)
CARGA
REGIME . CARGA "
(ANUAL / ANO/TURMA S AEAO‘FS'EFXGL A HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)

Semestral 2015/1° semestre 70 horas N&o se aplica 70 horas/aula

EMENTA

Saladas: higienizacédo e preparacédo de saladas classicas e contemporaneas. Emulsées e molhos classicos:
temporéarios, semi-permanentes e permanentes, com elaboracdo de vinagretes variadas, maionese, aiolli,
chutney, mostarda, entre outros Preparacdo de conservas, vinagre e Oleos aromatizados, rilletes e picles,
mousseline, quenelle, galantine e balontine, confit e geléias. Apresentacdo de itens da charcutaria, preparo de
curas (seca e Umida), defumacao, desidratacdo. No¢Bes bésicas de alimentos organicos e sustentabilidade.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da é&rea
gastronbmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

e Possuir conhecimento sobre o setor gastrondmico e ter uma viséo geral da situacéo da gastronomia no
Brasil e no mundo;

e Ter conhecimento sobre os varios setores de uma estrutura gastronémica completa,com foco no setor
de Garde Manger;

e Saber integrar os conhecimentos tecnol6gicos com: a pratica de servicos e de cozinha, aos géneros
alimenticios de producdo local, nacional e internacional, as relagbes de mercado, a ciéncia da
alimentagéo e a enograstronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura geral das regides
estudadas e das etnias que a formam;

e Conhecer a estrutura e funcionamento dos equipamentos de uma cozinha e do funcionamento de todos
0S servicos que envolvem o setor gastronémico;

e Reconhecer os principios fisiolégicos e quimicos envolvidos na andlise sensorial de produtos
alimenticios;

e Haver desenvolvido boa capacidade de relagbes de modo a saber comunicar-se positivamente com 0s
clientes, com outros membros presentes no grupo de trabalho e com outras pessoas que mantiver
contato, a fim de haver uma boa capacidade de trabalho.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME BIM CONTEL'J,DOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) ) PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
- Histérico e conceitos de Garde Aulas tedricas dialogadas e aulas praticas,
Manger; possibilitando o aluno a entrar em contato
- Selecdo e Higienizacao de com o ambiente da cozinha e executar os
folhas e legumes; experimentos, utilizando os conhecimentos e
Semestral 10 - Conservagéo de técnicas adquiridos na disciplina.

Hortifrutigranjeiros; Aulas expositivas com retroprojetor e quadro,

- Ervas aromaticas e especiarias;
- Vinagres e 0leos aromatizados;
- Conservas Salgadas e Doces e
Confits;

pesquisa bibliografica, andlise de artigos e/ou
textos que traduzam os avancos e tendéncias
da gastronomia, em especial das fun¢gfes do
Garde Manger.
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- Geléias, Chutney e Relishes;
- Saladas, molhos e apresentacao.
Aulas tedricas dialogadas e aulas praticas,
- Charcutaria: Embutidos; possibilitando o aluno a entrar em contato
- Cura e Defumacéo; com o ambiente da cozinha e executar os
- Charcutaria: Terrines, experimentos, utilizando os conhecimentos e
20 Galantines, nes, Ballotines e técnicas adquiridos na disciplina.
Rilettes; Aulas expositivas com retroprojetor e quadro,
- Mousses e Quenelles; pesquisa bibliogréfica, anélise de artigos e/ou
- Ceviche e Aspic; textos que traduzam os avangos e tendéncias
- Patés e dip. da gastronomia, em especial das fun¢des do
Garde Manger.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim

Avaliacéo tedrica; Trabalhos, pesquisas, seminérios (individuais e em grupo); Participacéo e desempenho nas
aulas préticas; Participacdo nas atividades em sala de aula; Entregas das atividades no prazo estabelecido;
Participacédo e integracéo do aluno nas atividades propostas.

A avaliacéo da disciplina seré:

NOTA 1 - Prova himestral Tedrica (Peso 6,0)

NOTA 2 - Entrega de trabalho e apresentacéo (Peso 3,0)

NOTA 3 - Aulas praticas e atividade em sala (Peso 1,0)

NOTA FINAL = (NOTA 1) + (NOTA 2) + (NOTA 3).

2° Bim

Avaliacéo tedrica; Trabalhos, pesquisas, seminérios (individuais e em grupo); Participacdo e desempenho nas
aulas préticas; Participacdo nas atividades em sala de aula; Entregas das atividades no prazo estabelecido;
Participacdo e integracdo do aluno nas atividades propostas.

A avaliagdo da disciplina seré:

NOTA 1 > Prova bimestral Tedrica (Peso 5,0)

NOTA 2 - Prova Prética (Peso 2,0)

NOTA 3 - Trabalho em aula prética (Peso 3,0)

NOTA FINAL = (NOTA 1) + (NOTA 2) + (NOTA 3).

Critérios:

Sera aprovado o0 aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2007.
CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo: Senac Editora, 2009.
NORMAN, Jill. Chefs, Segredos e Receitas. Sdo Paulo. Editora Melhoramentos, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WRIGT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora; CAPUTO, Vera. Le cordonbleu: todas as técnicas
culindrias. Séo Paulo: Marco Zero, 2002.

LEANDRO, J.J. Queijos do campo & mesa, 10.000 Anos de Histdria e Tradicdo. Editora Melhoramentos, 2010.
KOVESI, B. [et al.]. 400 g: técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 2007. 576 p.
PRINCE, Thane. Conservas e compotas. Editora Publifolha. 2010.

WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. Kénemann, 1998.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
GASTRONOMIA CEZAR ROBERTO VERSA COMUNICACAO EMPRESARIAL
CARGA

REGIME . CARGA .
(ANUAL / ANO/TURMA S AEAO‘FS'EFXGL A HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)
Semestral 2015/1° semestre 35 horas N&o se aplica 35 horas/aula
EMENTA

Comunicacao verbal. Linguistica textual. Géneros Textuais. No¢des metodoldgicas de leitura e interpretacéo de
texto. Producao de textos e exposicao oral, voltadas aos textos cientificos e técnicos da Gastronomia.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastronbémica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacao de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econbmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

a) Saber conciliar o desenvolvimento profissional individual com o trabalho em equipe, visando o crescimento
da empresa e o desenvolvimento humano coletivo, tendo consciéncia da necessidade da relacéo interpessoal
como fator inerente a eficiéncia e eficacia dos trabalhos realizados;

b) Saber reconhecer a importancia dos clientes do setor de alimentacdo como sujeito ativo e formador de
opinido, reconhecendo e satisfazendo as crescentes e variadas necessidades dos consumidores;

c) Haver desenvolvido boa capacidade de relacbes de modo a saber comunicar-se positivamente com o0s
clientes, com outros membros presentes no grupo de trabalho e com outras pessoas que mantiver contato, a
fim de haver uma boa capacidade de trabalho;

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME - " METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) BIM. CONTEUDOS PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
1.Linguagens e a comunicacao verbal; - Aulas expositivas.
2.Lingua e variantes linguisticas; - Sala de Aula Invertida.
3.Revisédo de Normas Gramaticais; Leitura Dirigida.
Semestral 1° | 4.Linguistica  textual, conceitos e - Producéo de Texto.
aplicacles;
5.Coeséo Textual;
6.Coeréncia Textual.
1.Linguagem cientifica; - Aulas expositivas.
2.Géneros textuais; - Sala de Aula Invertida.
3.Géneros textuais aplicados a - Producéo de Texto.
Semestral 20 gastronomia; -Seminario.
4.Leitura e interpretacéo de textos;
5.Escrita e apresentacdo oral de textos
técnicos e cientificos da gastronomia.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim

Prova Bimestral, com questdes objetivas e dissertativas: 6,0

Critérios: Assertividade, correcdo gramatical, estrutura argumentativa, coesdo e coeréncia.

Trabalho Dissertativo: 2,0

Critérios: Correc@o gramatical, I6gica lexical e seméantica, estrutura argumentativa, coesdo e coeréncia.
Producdo Textual: 2,0
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Critérios: Correcdo gramatical, l6gica lexical e semantica, estrutura argumentativa, coesdo e coeréncia.

2° Bim

Prova Bimestral Objetiva: 5,0

Critérios: Assertividade e Interpretacao.

Trabalho de Interpretacado de texto: 2,0

Critérios: Leitura l6gica, producao e efeitos de sentido e inferéncias.

Seminario Temético: 3,0

Critérios: Material produzido, material entregue a turma, apresentacao e participacdo nos dias de
apresentacao.

Critérios:

Seré aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

GARCIA, Othon Moacyr. Comunicagdo em prosa moderna: aprenda a escrever aprendendo a pensar. Rio de
Janeiro: FGV, 2009.
KOCH, Ingedore V. A coesdao textual. 21. ed. Sado Paulo: Contexto, 2007.

POLITO, Reinaldo. Como falar de improviso e outras técnicas de apresentacdo. S&o Paulo: Saraiva, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BLIKSTEIN, Izidoro. Técnicas de comunicacéo escrita. S4o Paulo: Atica, 2006.
GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
. Métodos e técnicas de pesquisa social. 6 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
KOCH, Ingedore Villaga. Argumentacdo e linguagem. 13. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2011.
POLITO, Reinaldo. Venca o medo de falar em publico. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.
VANOYE, Francis. Usos da linguagem: problemas e técnicas na producao oral e escrita. 13. ed. Sdo Paulo:
Martins Fontes, 2007.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
Gastronomia Jodo Cesar Maciel Valim Controle e Custos Aplicados a gastronomia
REGIME CARGA HORARIA CARGA "
(ANUAL / ANO/TURMA SALA DE AULA HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)
Semestral 2015/1° 35 horas N&o se aplica 35 horas/aula
EMENTA

Conceitos de custos em restaurantes, formacéo de precos, gerenciamento e planejamento utilizando tabelas.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastrondmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produc¢des culinarias. Além disso, esse profissional estard apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

o Exercer fun¢des técnicas, com habilidades de coordenacéo e agilidade na tomada de decisdes, em
cozinhas, em todos os seus niveis (planejamento de cardapios, compras, producéo, treinamento de
pessoal, servico de sala e formacéo de precos), em cozinhas de complexos de lazer e recreacdo,
hotéis, buffets, linhas aéreas, restaurantes variados, fast-food, e areas correlatas ao conhecimento;

e Saber reconhecer a importancia dos clientes do setor de alimentagcao como sujeito ativo e formador de
opinido, reconhecendo e satisfazendo as crescentes e variadas necessidades dos consumidores;

e Praticar o espirito empreendedor para o planejamento e gestao de empreendimentos gastronémicos,
baseado em pensamento pratico, que pressupde capacidade de intervir, nas diversas situacfes de

mercado.
ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA
REGIME . < METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) BIM. CONTEUDOS PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS

1. Conceito de custo
2. Gastos custos e despesas Realizar projetos com trabalho de
3. Custo direto e Custo variavel campo, pesquisas e tabulagéo de dados.
4. Margem de contribuicdo Promover estudos de caso visando
5. Ponto de equilibrio orientar o académico no entendimento
6. Fator de correcéo das relacbes da estatistica. Serdo
7. indice de cocgdo aplicadas atividades em sala de aula

Semestral 1° 8. Fator de correcdo total além de estimular a leitura de artigos e
9. Ficha técnica do produtos. debates em sala de aula e fora da sala
10. Custo da aquisi¢cao dos insumos de aula, objetivando ajudar o académico
11. Tributacdo em restaurantes na compreensdo e consolidacdo do
12. Gastos com pessoal contelido programatico. Serdo utilizadas
13. Custos e despesas indiretos e ferramentas auxiliares para célculos
fixos financeiros como: calculadoras e Excel
14. Depreciacdo
15. Aspectos que influenciam critérios | Aulas praticas e expositivas, com
16. Célculo do custo total resolugdo de exercicios provenientes de

20 17. Custo unitario de producéo situacdes cotidianas, visando orientar o

18. Custo total do produto académico no entendimento das
19. Formagéo de precgos relagbes mateméticas. Trabalhar o

20. Margem e mark-up

conteldo com base na iniciativa dos
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21. A estrutura do mark-up estudantes em resolver problemas que
22. Tabela de mark-up e lucro surgem. Serdo aplicados trabalhos em
23 .Tabela de precos e margem de sala de aula além de estimular a leitura
contribuicéo de artigos e debates em sala de aula e
24. Gerenciando o lucro fora da sala de aula, objetivando ajudar o
25. Demonstracédo do resultado académico na  compreensao e
26. Calculo do ponto de equilibrio consolidacdo do conteddo programatico.
27. Anédlise pela margem de Serdo utilizadas ferramentas auxiliares
contribuicdo e simulacdo do resultado | para  calculos financeiros  como:
28. Planejando para o lucro calculadoras e Excel.
AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS
1° Bim

A avaliacdo sera composta de uma prova escrita com peso 7,0 e avaliagcdes continuadas com peso 3,0, onde
serdo analisados o uso correto da linguagem matematica, a coeréncia no desenvolvimento e a l6gica dos
resultados.

2° Bim

A avaliacdo sera composta de uma prova escrita com peso 7,0 e avaliagcdes continuadas com peso 3,0, onde
serdo analisados o uso correto da linguagem matematica, a coeréncia no desenvolvimento e a légica dos
resultados.

Critérios:

Sera aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABRAO, M.; SILVA, F. C. M. e. Matemética basica para decisdes administrativas. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2008.

BRAGA, M. M. Roberto. Gestédo da gastronomia. 3. Edi¢do. Ed. Sdo Paulo: Senac, 2010.

GOMES, J. M.; MATHIAS, W. F. Matemética financeira: com mais de 600 exercicios resolvidos e

propostos. 6. ed.Sao Paulo: Atlas, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PAIVA, M. R. Matemética: volumes 1, 2 e 3. S&o Paulo: Moderna, 1995.

CESAR, B. Matematica basica. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

HOJI, M. Administracdo financeira e orcamentéria: matemética financeira aplicada, estratégias
financeiras, orcamento empresarial. 7. ed. S&o Paulo: Atlas, 2008.

MORGADO, A. C.; CESAR, B. Matematica béasica: teoria e mais de 800 questdes. 4. ed. Rio de Janeiro:
Campus, 2009.

SILVA, E. M. da; SILVA, E. M. da; SILVA, S. M. da; Matematica bésica para cursos superiores. Sao Paulo:
Atlas, 2009.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
Tecnologia em Gastronomia Gabriela Guedes Projeto Experimental — Tendéncias gastronémicas
REGIME CARGA HORARIA CARGA .
(ANUAL / ANO/TURMA SALA DE AULA HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)
Semestral 2015/1° 20 horas 50 horas 70 horas/aula
EMENTA

Conceito de Gastronomia, o mercado e as tendéncias gastrondmicas do momento: Gastronomia Sustentavel —
Alimentos orgéanicos, Estrutura sustentavel, Reaproveitamento de alimentos e reducdo de desperdicios;
Gastronomia Fit e Funcional: Lacfree e Glutenfree; Gastronomia em Food Trucks; Gastronomia de vanguarda;
Slow Food e pesquisas de hovos equipamentos ha gastronomia.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastronbmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

e Possuir conhecimento sobre o setor gastronémico e ter uma visdo geral da situa¢éo da gastronomia no Brasil
€ no mundo;

e Ter conhecimento sobre os varios setores de uma estrutura gastronémica completa;

e Saber integrar os conhecimentos tecnolégicos com: a pratica de servicos e de cozinha, aos géneros
alimenticios de producéo local, nacional e internacional, as rela¢cdes de mercado, a ciéncia da alimentagéo
e a enogastronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura geral das regides estudadas e das
etnias que a formam;

e Conhecer a estrutura e funcionamento dos equipamentos de uma cozinha e do funcionamento de todos os
servicos que envolvem o setor gastronémico;

e Reconhecer os principios fisiolégicos e quimicos envolvidos na analise sensorial de produtos alimenticios;

o Haver desenvolvido boa capacidade de relacbes de modo a saber comunicar-se positivamente com os
clientes, com outros membros presentes no grupo de trabalho e com outras pessoas que mantiver contato,
a fim de haver uma boa capacidade de trabalho.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME CH
Anual/ Presencial/ CONTEUDOS PROGRAMATICOS
Semestral | Supervisionado

METODOLOGIAS DE ENSINO-
APRENDIZAGEM PREVISTAS

Aulas tedricas dialogadas,
exposicdo dos contetdos por
profissionais convidados.

Aulas supervisionadas e a
distancias através da utilizacdo do
AVA, com atividades semanais e
féruns de discusséo.

Utilizagdo de Metodologias ativas

- Apresentacao da disciplina e método de
avaliacéo;
- Exposicéo do tema: Tendéncias
Gastrondmicas;
- Exposi¢éo dos temas a serem
trabalhados e discutidos:

- Gastronomia sustentavel;

- Gastronomia Funcional e Fit;

20 h presencial

Semestral

50h : ara aplicagéo do contetdo.
g - Movimento Slow Food; P plicaca
supervisionado/ . Aulas expositivas com
- Food Trucks; : .
EAD retroprojetor e quadro, pesquisa

- Cozinha de vanguarda;

_ Cozinha itinerante: bibliografica, analise de artigos

e/ou textos que traduzam os
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- Equipamentos modernos na avancos e tendéncias da
Gastronomia. gastronomia.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

Avaliacao tedrica em base de trabalho escrito, pesquisas, seminarios (individuais e em grupo); Participacéo e
desempenho nas aulas presencias e nas atividades aplicadas no AVA; Participacdo nas atividades em sala de
aula; Entregas das atividades no prazo estabelecido; Participacdo e integracdo do aluno nas atividades
propostas.

NOTA 1: Presenca e participacdo nas aulas presenciais: peso 2.

NOTA 2: Realizacéo e entrega das atividades propostas: peso 8.

NOTA 3: Entrega e apresenta¢do do trabalho final: peso 10.

NOTA FINAL: {(nota 1) + (nota 2) + (nota 3)} / 2

Critérios:

Seré aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no mundo. Senac 2009
FERNANDES, Caloca. Viagem gastrondmica através do Brasil. S&o Paulo: SENAC, 2001.
CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ATALA, Alex. D. O. M.: redescobrindo ingredientes brasileiros. S&o Paulo: Melhoramentos, 2013. 292 p

CASE, F.; WALLACE, G. 1001 comidas para provar antes de morrer. Rio de Janeiro: Sextante, 2009. 960 p.
CAVALCONTI, Pedro. A patria nas panelas: Historia e receitas de cozinha brasileira. Sdo Paulo: SENAC, 2007.
DORIA, Carlos Alberto. A formac&o da culinaria brasileira. Sdo Paulo: Publifolha, 2009.

PETERSON, James. O essencial da cozinha. Nova York: Konemann, 2000.

LEITURAS COMPLEMENTARES (APROFUNDAMENTO)

NUNES, R. Gastronomia sustentavel. Artigo disponivel em:

http://www.portalamericas.edu.br/revista/pdf/ed9/art03.pdf

http://www.slowfoodbrasil.com/

https://gastromotiva.org/a-gastromotiva/

http://www.gastronomiaverde.com.br/site/

ALLEN,D.; KEARNEY, R. Alimentacao Saudavel sem gluten. Sdo Paulo: SENAC Editora, 2013.

BAILEY, C.; BROHN, P. Culinaria funcional — Receitas especiais para pessoas diagnosticadas com cancer.
PUBLIFOLHA, 2012.

KOPPMANN, M. Manual de Gastronomia Molecular. Espanha: Editora Siglo XXI, 2011.

LERRER, S. Gastronomia Sustentavel. Livro em pdf disponibilizado: cursos@gastronomiaverde.com.br
PETRINI, C. Slow food: Principios da nova gastronomia. S&o Paulo: SENAC editora, 2009.

SAVIOLI, G.; CALEFFI, R. Escolhas e impactos — Gastronomia Funcional. Editora Loyola, 2011.

THIS, H.; MONCHICOURT, M. Heranga culinaria e as bases da gastronomia molecular. Sdo Paulo, SENAC

editora.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
GASTRONOMIA RODRIGO RAFAEL TABOAS HABILIDADES BASICAS DE COZINHA
CARGA
EGIME . CARGA "
(ANUAL / ANO/TURMA S AEAO‘FS'EFXGL A HOF}ARIA A CARTGOQI\_:E) (FF_GRIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)
Semestral 2015/2° semestre 70 horas N&o se aplica 70 horas/aula
EMENTA

Reconhecer as principais caracteristicas e identificar matérias primas de origem animal, assim como aplicar o mise
en place para cortes e preparacdes. (carnes, aves, suinos, caprinos, ovinos, peixes, frutos do mar); Compreender
e aplicar os métodos tradicionais de cozimento de alimentos (calor seco, calor umido, calor misto), as diversas
técnicas de coccao no preparo de alimentos (fritar, grelhar, assar, saltear, frigir, ferver, branquear, a vapor, brasear,
estufar, poéler, poché).

PERFIL DO EGRESSO

O Tecnblogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastronbmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culindrias. Além disso, esse profissional estard apto em desenvolver a criatividade, despertando o seu
espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

e Possuir conhecimento sobre o setor gastronémico e ter uma visdo geral da situacdo da gastronomia no
Brasil e no mundo;

e Ter conhecimento sobre os varios setores de uma estrutura gastrondémica completa, incluindo: cozinha,
confeitaria e padaria, e servico;

e Conhecer a estrutura e funcionamento dos equipamentos de uma cozinha e do funcionamento de todos os
servi¢cos que envolvem o setor gastronémico;

e Reconhecer as principais caracteristicas e identificar matérias primas de origem animal, diferentes tipos de
cortes.

e Saber integrar os conhecimentos tecnoldgicos com: a pratica de servicos e de cozinha, aos géneros
alimenticios de producéo local, nacional e internacional, as rela¢cdes de mercado, a ciéncia da alimentagdo
aos principios nutricionais de alimentos e a cultura geral das regides estudadas e das etnias que a formam;

e Desenvolver formacado cultural e tecnoldgica, aprimorando habilidades profissionais que o capacite a
absorver e desenvolver novas tecnologias, estimulando sua atuagédo critica e criativa na identificagéo e
solugédo de problemas, considerando seus aspectos politicos, econdémicos, sociais, ambientais e culturais,
com visdo ética e humanistica, em atendimento as demandas da sociedade.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

grelhar, gratinar, fritar, saltear, frigir,
ferver, branquear, vapor, brasear,
estufar, poché);

Cortes padronizados de carnes;
Cortes padronizados de aves;

REGIME . 0 METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) BIM. CONTEUDOS PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
Apresentacdo do plano de ensino | A utilizacdo dos recursos operacionais
e da disciplina; especificos do ambiente de aula/cozinha leva
Métodos tradicionais de coc¢ao (calor | 0 aluno ao contato com os mais variados tipos
seco, calor misto, calor umido); de equipamentos e utensilios utilizados na
Semestral 10 Métodos e técnicas de coccao (assar, | profissdo. Integrando o aluno o professor e o

conhecimento na construcdo do processo
pedagogico, através de aulas teoricas
discursivas e praticas, onde o aluno entrara
em contato com o ambiente da cozinha e
poderd executar os experimentos, utilizando
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Cortes padronizados de peixes e | os conhecimentos adquiridos em todas as
frutos do mar; disciplinas do curso. Aplicar os métodos
tradicionais de cocc¢do juntamente com as
técnicas para compreender os tipos de
coccao. Aplicar e compreender os diferentes
tipos de cortes de origem animal. Aulas
expositivas, aulas préticas, visitas técnicas e
pesquisa hibliografica.

Cortes padronizados de suinos Aplicar e compreender os diferentes tipos de
Cortes padronizados de ovinos €| cortes de origem animal. Cortar e porcionar
caprinos; com técnica. - Preparar os alimentos
20 Desenvolver técnicas de cortes e criar| utilizando os métodos de coc¢do adequados.
pratos a partir de uma selecéo Compreender as etapas de pré-preparo e 0s
harménica de alimentos de diversas | métodos basicos de produgéo dos alimentos.
origens; (montagem de pratos, Aulas expositivas, aulas praticas, visitas
apresentacéo) técnicas e pesquisa bibliografica
AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS
1° Bim

e Prova tedrica (prova individual com o valor de (7,0) sete pontos).

e Participacéo das atividades em sala de aula (discussées, trabalhos, exercicios reflexivos solicitados, entregas
de atividades no prazo estabelecido com o valor de (3,0) trés pontos).

e Prova pratica (Prova pratica em grupo realizada no laborat6rio com o valor de (8,0) oito pontos).

e Avaliacao diaria (critérios de apresentagdo pessoal conforme regras do laboratorio com o valor de (2,0) dois
pontos).

¢ Nota final: soma de todas as notas dividindo por 2.

2° Bim

e Provatedrica (prova individual com o valor de (7,0) sete pontos).

e Participagdo das atividades em sala de aula (discussdes, trabalhos, exercicios reflexivos solicitados, entregas
de atividades no prazo estabelecido com o valor de (3,0) trés pontos).
Prova pratica (Prova pratica em grupo realizada no laboratério com o valor de (8,0) oito pontos).
Avaliacéo diaria (critérios de apresentacao pessoal conforme regras do laboratorio com o valor de (2,0) dois

pontos).
¢ Nota final: soma de todas as notas dividindo por 2.
Critérios:

Sera aprovado o0 aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2012.
CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.
NORMAN, Jill. Chefs, Segredos e Receitas. Sdo Paulo. Editora Melhoramentos, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. Kénemann, 2008.
HERME, Pierre. Larousse das Sobremesas. S&o Paulo: Larousse do Brasil, 2010.

SEBESS, Paulo. Técnicas de Padaria Profissional. Sdo Paulo: Senac, 2011.
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WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora; CAPUTO, Vera. Le cordonbleu: todas as técnicas
culinarias. Sao Paulo: Marco Zero, 2010.
Alquimia dos alimentos. Brasilia: SENAC, 2009. 560 p.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
GASTRONOMIA SANDRA BORCOI CONFEITARIA
REGIME (CANE CARGA .
(ANUAL / ANO/TURMA S AEAO‘FS'EFXGL A HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)
Semestral 2015/2° semestre 70 horas N&o se aplica 70 horas/aula
MENTA

Conceitos, técnicas e preparacdes de Massas basicas de tortas,bolos, doces artesanais, classicos e
contemporaneos, cremes classicos, caldas e coberturas. Conhecer os derivados do agulcar, a cadeia produtiva
do chocolate até a sua finalizacdo. Identificar as técnicas de modelar, montar e rechear massas de confeitaria.
Identificar técnicas de cobrir, abrilhantar e decorar massas de confeitaria.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastronémica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizagdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o

seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdbmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

Ter conhecimento sobre os varios setores de uma estrutura gastrondémica completa, incluindo: cozinha,
confeitaria, padaria e servicos.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME - " METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) BIM. CONTEUDOS PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
- Historia da Confeitaria; - Aulas tedricas dialogadas e aulas
- Teorias da Confeitaria; praticas, possibilitando o aluno a
- Principais matérias-primas na producdo | entrar em contato com o ambiente da
de confeitaria; cozinha e executar 0s experimentos,
- Bases para a confeitaria; utilizando os conhecimentos e
Semestral 1° - Massas bésicas (brisée, sucrée, choux, | técnicas adquiridos na disciplina.
crepes); - Aulas expositivas com retroprojetor
- Pontos de calda; e quadro, pesquisa bibliografica,
- Massas batidas de estrutura cremosa e | analise de artigos e/ou textos que
aerada; traduzam os avancos e tendéncias da
- Cremes, recheios e mousses. gastronomia.
- Confeitaria Internacional;
- Confeitaria Brasileira; - Aulas tedricas dialogadas e aulas
- Preparo e utilizacéo de glacés, praticas, possibilitando o aluno a
coberturas e acabamentos; entrar em contato com o ambiente da
- Técnicas de modelar, montar, rechear e | cozinha e executar os experimentos,
decorar massas de confeitaria; utiizando os conhecimentos e
20 - Usos de bicos de confeitar; técnicas adquiridos na disciplina.
- Caldas de chocolate, caramelo e coulis - Aulas expositivas com retroprojetor
de frutas; e quadro, pesquisa bibliografica,
- Doces artesanais; analise de artigos e/ou textos que
- Pasta americana; traduzam os avancos e tendéncias da
- Sobremesas empratadas; gastronomia.
- Petit fours.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS
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1° Bim

e Prova tedrica (prova individual com o valor de (7,0) sete pontos).

e Participacéo das atividades em sala de aula (discussdes, trabalhos, exercicios reflexivos solicitados,
entregas de atividades no prazo estabelecido com o valor de (3,0) trés pontos).

e Prova prética (Prova pratica em grupo realizada no laboratério com o valor de (8,0) oito pontos).

e Avaliacao diaria (critérios de apresentacdo pessoal conforme regras do laboratorio com o valor de
(2,0) dois pontos).

e Nota final: soma de todas as notas dividindo por 2.

2° Bim

e Provatedrica (prova individual com o valor de (7,0) sete pontos).

e Participacéo das atividades em sala de aula (discussées, trabalhos, exercicios reflexivos solicitados,
entregas de atividades no prazo estabelecido com o valor de (3,0) trés pontos).

e Prova pratica (Prova pratica em grupo realizada no laboratério com o valor de (8,0) oito pontos).

e Avaliacao diaria (critérios de apresentacédo pessoal conforme regras do laboratorio com o valor de
(2,0) dois pontos).

e Nota final: soma de todas as notas dividindo por 2.

Critérios:

Sera aprovado o0 aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2012.
CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.
NORMAN, Jill. Chefs, Segredos e Receitas. Sdo Paulo. Editora Melhoramentos, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. Kbnemann, 2008.

HERME, Pierre. Larousse das Sobremesas. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2010.

CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.

PETERSON, James. O essencial da cozinha. Nova York: Konemann, 2000.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo,
2010.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
GASTRONOMIA SIMONE FREDERICO TONDING NUTRICAO E DIETETICA DOS ALIMENTOS
CARGA
REGIME . CARGA .

(ANUAL / ANO/TURMA S AEAO‘FS'EFXGL A HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)
Semestral 2015/2° semestre 70h/aula N&o se aplica 70h/aula
EMENTA

Caracteristicas fisicas e composi¢éo quimica dos alimentos (cereais, frutas, hortalicas, leguminosas, carnes e
ovos, leite, acucares e gorduras). Aspectos referentes aos métodos de cocgdo, fator de
correcao/desperdicio/valor nutritivo/indice de conversdo dos alimentos e uso das gorduras nos processos
culinérios. Nogdes de nutrigcdo para o planejamento de refeicdes. Gastronomia hospitalar. Dietas hospitalares.
Educacdo em direitos humanos (Parecer CNE/CP n.° 8/2012 e Resolu¢cdo CNE/CP n.° 1/2012).

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da é&rea
gastronémica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

e  Possuir conhecimento sobre o setor gastrondmico e ter uma visdo geral da situacdo da gastronomia no
Brasil e no mundo;

e Ter conhecimento sobre os varios setores de uma estrutura gastrondmica completa com foco na
composicao dos alimentos;

e  Saber integrar os conhecimentos tecnoldgicos com: a pratica de servicos e de cozinha, aos géneros
alimenticios de producéo local, nacional e internacional, as rela¢cdes de mercado, a ciéncia da alimentagao
e a enograstronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura geral das regides estudadas e das
etnias que a formam;

e  Conhecer a estrutura e funcionamento dos equipamentos de uma cozinha e do funcionamento de todos o0s
servigos que envolvem o setor gastronémico;

e Reconhecer os principios fisiol6gicos e quimicos envolvidos na anélise sensorial de produtos alimenticios;

e Haver desenvolvido boa capacidade de relacdes de modo a saber comunicar-se positivamente com o0s
clientes, com outros membros presentes no grupo de trabalho e com outras pessoas que mantiver contato,
a fim de haver uma boa capacidade de trabalho.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME
. 0 METODOLOGIAS DE ENSINO-
/Se(,rk;]r;usz:rlal) BIM. CONTEUDOS PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
Conceituacio: Alimentos; Aulas tedricas dialogadas;
: ; RN . A Aulas expositivas auxiliadas ou ndo
Tipos de alimentos: Convencional, organico, or recursos audiovisuais:
hidropénico, funcional, transgénico, diet, light e P . olioarafi ! i
enriquecido: Pesquisa bibliogréfica, andlise de
Semestral 1° | Objetivos — Nutricionais, higiénicos, digestivos, artigos e/ou textgs que traduzam 0s
sensoriais. econdmicos: avancos e tendéncias de eventos,
Leis da alimentacgé&o e nutrico; em,e_spemal ha gastronomia.
. ~ ) . N Analise de textos atuais de
ConsideracBes gerais sobre alimentacdo para i6di . da &
coletividade sadia: |I0t?[r|o |(t:os, revistas da éarea e
’ nternet;
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Piramide dos alimentos:
grupos;

Grupo leite e derivados, carnes e ovos;
Grupo das gorduras;

Grupo das hortalicas;

Grupo das frutas;

Grupo dos cereais e leguminosas;

Representacao dos

Estudo de casos;
Discussao e trabalhos em grupo e
individual.

20

Métodos de cocgéo (calor seco, Umido e misto);
Fontes de calor usadas na cozinha: O calor, a
coccao e o preparo de alimentos;

Aula pratica de pesos e medidas

No¢cBes basicas para o planejamento de
cardapios;

Valor nutricional dos alimentos;

Analise da composi¢ao quimica dos alimentos;
Fator de correcéo e fator de cocgéo;
Reaproveitamento de sobras e residuos com
agregado valor nutricional;

Uso das gorduras nos processos culinarios;
Métodos de conservacgdo dos alimentos;
Formulacdo de rotulos: Informagéo nutricional e
RDC n.360;

Gastronomia hospitalar.

Aulas tedricas dialogadas;

Aulas expositivas auxiliadas ou néo
por recursos audiovisuais;

Pesquisa bibliogréfica, analise de
artigos e/ou textos que traduzam os
avancos e tendéncias de eventos,
em especial na gastronomia.
Analise de textos atuais de
periddicos, revistas da area e
Internet;

Estudo de casos;

Discussao e trabalhos em grupo e
individual.

AVALIACAO- INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim

- Prova escrita;

- Trabalhos, pesquisas, seminarios (individuais e em grupo);
- Participacdo nas atividades em sala de aula.

- Cumprimento do prazo estabelecido para a entrega das atividades propostas;
- Disciplina, pontualidade e ética.

A avaliagdo da disciplina seré feita mediante:
Primeiro Bimestre
NOTA 1: Prova bimestral individual, com valor 5,0 (cinco) pontos.
NOTA 2: Participacdo em sala de aula (nas discussdes, trabalhos e exercicios préaticos, com valor 3,0 (trés)

pontos.

NOTA 3: Trabalho extraclasse com valor 2,0 (dois) pontos.
NOTA FINAL = (NOTA 1) + (NOTA 2) +(NOTA 3).

- Prova escrita;

2° Bim

- Trabalhos, pesquisas, seminarios (individuais e em grupo);
- Participacéo nas atividades em sala de aula.

- Cumprimento do prazo estabelecido para a entrega das atividades propostas;
- Disciplina, pontualidade e ética.
Segundo Bimestre
NOTA 1: Prova bimestral individual, com valor 4,0 (seis) pontos.
NOTA 2: Participac@o em sala de aula (nas discussodes, trabalhos e exercicios
praticos, com valor 2,5 (dois e meio) pontos.

NOTA 3: Trabalho extraclasse com valor 1,5 (um e meio) pontos.
NOTA 4: Prova Integradora com valor 2 (dois) pontos
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NOTA FINAL = (NOTA 1) + (NOTA 2) +(NOTA 3) +(NOTA 4).

Critérios:

Sera aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

FIGUEIREDO, Roberto Martins. Guia pratico para evitar DVAs: Como nao comer fungos, bactérias e outros
bichos que fazem mal. Baruieri: Manole, 2010.

ORNELAS, L. H. Técnica dietética: selecéo e preparo de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA; BOTTINI, Renata Lucia. Chef profissional. 3. ed. S&o Paulo:
SENAC, 2009. 1235 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. Barueri: Manole, 2006.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. S&o Paulo: icone, 2009

ARAUJO Wilma MC. Alquimia dos alimentos. V.2. S&o Paulo: Senac, 2009.

JUNIOR, Cleber Jucene dos Santos. Manual de BPF, POPs e registros em estabelecimentos alimenticios. Sdo
Paulo: Rubio,2011.

BRIGITTE BERTIN, Fatima Mendes. Seguranga de Alimentos no comércio- Atacado e varejo. Sdo Paulo: Metha,
2001.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
GASTRONOMIA GABRIELA GUEDES LANCHES E FINGER FOODS
(RAEI%%E/ ANO/TURMA | CARGA HORARIA | CARGA HORARIA CARGA HORARIA
SEMESTRAL) SALA DE AULA (H) | A DISTANCIA (H) TOTAL (H)
Semestral 2015/2° semestre 70 horas N&o se aplica 70 horas/aula
EMENTA

Conhecimento de queijos e montagem de tabuas. Preparo de itens de Café da Manha Continental e tematicos e
eventos como café colonial e brunch. Preparo de sanduiches e lanches. Conceitos de montagem de canapés,
bandejas, molhos contemporaneos. Conhecimentos sobre sopas frias e carpaccio de carnes, frutas e verduras.
Preparos de itens de Finger Food, canapés, sticks, verrines, composicdo e montagem de mesas.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia € um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da é&rea
gastronémica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de producdes
culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o seu espirito
empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdbmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

Possuir conhecimento sobre o setor gastronémico e ter uma viséo geral da situacao da gastronomia no Brasil
e no mundo;

Ter conhecimento sobre os varios setores de uma estrutura gastronémica completa, com foco no setor de
Garde Manger e no preparo de Cafés da manha e Finger Foods;

Saber integrar os conhecimentos tecnolégicos com: a pratica de servicos e de cozinha, aos géneros
alimenticios de producéo local, nacional e internacional, as relagdes de mercado, a ciéncia da alimentac&o
e a enograstronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura geral das regifes estudadas e das
etnias que a formam;

Conhecer a estrutura e funcionamento dos equipamentos de uma cozinha e do funcionamento de todos os
servicos que envolvem o setor gastronémico;

Reconhecer os principios fisioldgicos e quimicos envolvidos na analise sensorial de produtos alimenticios;
Haver desenvolvido boa capacidade de relacdes de modo a saber comunicar-se positivamente com os
clientes, com outros membros presentes no grupo de trabalho e com outras pessoas que mantiver contato,
a fim de haver uma boa capacidade de trabalho.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME - 0 METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) BIM. | CONTEUDOS PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
- Queijos e derivados: Aulas tedricas dialogadas e aulas praticas,
i Café]s da manha: ’ possibilitando o aluno a entrar em contato com
- Cha das cinco céia brunch e café | © ambiente da cozinha e executar os
colonial- ! ! experimentos, utilizando os conhecimentos e
s técnicas adquiridos na disciplina.
o _ .
Semestral 1 i Cafg:ngl:]?éhes classicos e Aulas expositivas com retroprojetor e quadro,
contemporaneos: pesquisa bibliogréfica, analise de artigos e/ou
i Hambgr uereS', textos que traduzam os avancos e tendéncias
i Lanchesge sucés naturais da gastronomia, em especial dos preparos de
' lanches e sanduiches.
- Sopas frias; Aulas tedricas dialogadas e aulas praticas,
Semestral 20 - Carpaccio e Tartar; possibilitando o aluno a entrar em contato com
- Canapés; o0 ambiente da cozinha e executar o0s
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- Finger Food; experimentos, utilizando os conhecimentos e
- Montagem de mesa de finger food | técnicas adquiridos na disciplina.

Aulas expositivas com retroprojetor e quadro,
pesquisa bibliografica, analise de artigos e/ou
textos que traduzam os avancos e tendéncias
da gastronomia, em especial das funcbes do
Garde Manger.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim

Avaliacéo tedrica; Trabalhos, pesquisas, semindrios (individuais e em grupo); Participacéo e desempenho nas
aulas préticas; Participacdo nas atividades em sala de aula; Entregas das atividades no prazo estabelecido;
Participacdo e integracdo do aluno nas atividades propostas.

A avaliagdo da disciplina seré:

NOTA 1 > Prova bimestral Tedrica (Peso 6,0)

NOTA 2 - Entrega de trabalho e apresentacao (Peso 3,0)

NOTA 3 - Aulas praticas e atividade em sala (Peso 1,0)

NOTA FINAL = (NOTA 1) + (NOTA 2) + (NOTA 3).

2° Bim

Avaliacao teodrica; Trabalhos, pesquisas, seminarios (individuais e em grupo); Participacdo e desempenho nas
aulas praticas; Participacdo nas atividades em sala de aula; Entregas das atividades no prazo estabelecido;
Participacédo e integracéo do aluno nas atividades propostas.

A avaliacéo da disciplina seré:

NOTA 1 > Prova bimestral Tedrica (Peso 5,0)

NOTA 2 - Trabalho em aula prética (Peso 3,0)

NOTA 3 > Avaliacéo integradora (Peso 2,0)

NOTA FINAL = (NOTA 1) + (NOTA 2) + (NOTA 3).

Critérios:

Seréd aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.
NORMAN, Jill. Chefs, Segredos e Receitas. Sdo Paulo. Editora Melhoramentos, 2007.
Chefs: segredos e receitas, os melhores chefs do mundo ensinam receitas e técnicas passo a passo para vocé

fazer sucesso na cozinha. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2007. 647 p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WRIGT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora; CAPUTO, Vera. Le cordonbleu: todas as técnicas culinarias.
S&o Paulo: Marco Zero, 2010.

LEANDRO, J.J. Queijos do campo & mesa, 10.000 Anos de Histdria e Tradicdo. Editora Melhoramentos, 2008.
KOVESI, B. [et al.]. 400 g: técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 2007. 576 p.

PRINCE, Thane. Conservas e compotas. Editora Publifolha. 2009.

WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. Kbnemann, 2008.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
GASTRONOMIA CEZAR ROBERTO VERSA | FRANCES APLICADO A GASTRONOMIA
(RAEI%%E/ ANO/TURMA | CARGA HORARIA | CARGA HORARIA | CARGA HORARIA

SEMESTRAL) SALA DE AULA (H) | ADISTANCIA (H) TOTAL (H)
Semestral 2015/2° 35h N&o se aplica 35h
MENTA

Historia da lingua francesa; Fonética basica do francés; Gramatica Basica do Francés; Francés Instrumental;
Vocabulario técnico em Gastronomia.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastrondmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizagdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

a) Saber conciliar o desenvolvimento profissional individual com o trabalho em equipe, visando o crescimento
da empresa e o desenvolvimento humano coletivo, tendo consciéncia da necessidade da relag&o interpessoal
como fator inerente a eficiéncia e eficacia dos trabalhos realizados;

b) Saber reconhecer a importancia dos clientes do setor de alimentagdo como sujeito ativo e formador de
opinido, reconhecendo e satisfazendo as crescentes e variadas necessidades dos consumidores;

c) Haver desenvolvido boa capacidade de relacbes de modo a saber comunicar-se positivamente com o0s
clientes, com outros membros presentes no grupo de trabalho e com outras pessoas que mantiver contato, a
fim de haver uma boa capacidade de trabalho;

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME - 0 METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) BIM. CONTEUDOS PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS

- Origem e base etimoldgica da lingua

francesa. - Aulas expositivas.
Semestral 10 - Fonética basica da lingua francesa. - Sala de Aula Invertida.

- Gramatica basica da lingua francesa. - Seminario.

- Técnicas e estratégias de leitura.

- Formacéo lexical e vocabular da lingua

francesa direcionada a é&rea de - Aulas expositivas.

gastronomia - Sala de Aula Invertida.
Semestral 20 - Leitura e interpretacéo de textos tedricos - Leitura Dirigida.

e técnicos da gastronomia. - Producéo de Texto.

- Tradugdo de textos da area

gastronémica.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim

Prova Bimestral, com questdes objetivas e dissertativas: 6,0

Critérios: Assertividade, corre¢éo gramatical, estrutura argumentativa, coesédo e coeréncia.
Seminario: 4,0

Critérios: Material produzido, material entregue a turma, apresentacao e participacdo nos dias de
apresentacao.

2° Bim

Prova Bimestral Objetiva: 5,0
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Critérios: Assertividade e Interpretacao.

Formacdao de glossario técnico: 2,0

Critérios: Leitura I6gica, producao e efeitos de sentido e inferéncias.

Traducdes e Interpretacdo de textos: 3,0

Critérios: Correcdo gramatical, l6gica lexical e semantica, estrutura argumentativa, coesdo e coeréncia.

Critérios:

Serd aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

BESCHERELLE. La Grammaire pour tous. Paris: Hatier, 2006.
GALVEZ, José A. Oui: Dicionario Larousse Francés-portugués / Portugués-rancés. S&o Paulo: Larousse do Brasi
ParticipagBes LTDA, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AVOLIO, Jelssa Ciardi; FAURY, Mara Lucia. Michaelis Francés: Dicionario escolar — Francés/Portugués. Sao
Paulo: Melhoramentos, 2010.

BACCUS, Nathalie. Orthographe francaise. Paris: J"ai Lu, 2003.

BASSOLEIL, Emmanuel. Os sabores da Borgonha. 3. ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2011. 259 p.
CORBEAU, Sophie et al. Hotellerie-restauration.com: livre de I'éléve. Paris: CLE international, 2011.
PIERINI, Fabio Lucas. Avangardix: Avancez votre frangais. 2012. Disponivel em: http://avangardix.ueuo.com/.
Acesso em: 12 de dez. 2014.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
GASTRONOMIA CEZAR ROBERTO VERSA GESTAO DE EQUIPES E LIDERANCA
REGIME " CARGA "
(ANUAL / ANO/TURMA SC :&GI';‘EHAOUFIQ_':R(LA) HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) DISTANCIA (H)
Semestral 2015/2° semestre 35h N&o se aplica. 35h

EMENTA

Evolugéo da gestdo de pessoas. Formacédo de equipe de trabalho e perfil profissional. Selecdo de pessoas.
Desenvolvimento de pessoas. Relagbes com os colaboradores. Educacdo em direitos humanos (Parecer
CNE/CP n.° 8/2012 e Resolugdo CNE/CP n.° 1/2012). Protecdo dos direitos da pessoa com transtorno do
espectro autista (Lei n.° 12764/2012).

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da é&rea
gastronbémica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

a) Saber conciliar o desenvolvimento profissional individual com o trabalho em equipe, visando o crescimento
da empresa e o desenvolvimento humano coletivo, tendo consciéncia da necessidade da relagéo interpessoal
como fator inerente a eficiéncia e eficacia dos trabalhos realizados;

b) Saber reconhecer a importancia dos clientes do setor de alimentacdo como sujeito ativo e formador de
opinido, reconhecendo e satisfazendo as crescentes e variadas necessidades dos consumidores;

c) Haver desenvolvido boa capacidade de relacbes de modo a saber comunicar-se positivamente com o0s
clientes, com outros membros presentes no grupo de trabalho e com outras pessoas que mantiver contato, a
fim de haver uma boa capacidade de trabalho;

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME

BIM. CONTEUDOS PROGRAMATICOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral)

APRENDIZAGEM PREVISTAS

- Aulas expositivas.
- Sala de Aula Invertida com a
criacdo de grupos de trabalho a
partir da ideia de uma empresa
gastronémica a ser criada.
- Trabalhos dissertativos.

- Grandes eras do conhecimento e o0s
modelos de gestao.

Semestral 1° - Formacé&o de Equipes de trabalho.

- Importancia do perfil profissional.

- Tipos de lideranca.

- Técnicas de recrutamento e selegéo. - Aulas expositivas.
-Estratégias de desenvolvimento de | - Seminario sobre a empresa e seu

Semestral 20 pessoal. modelo de lideranca e gestéo de
- O papel do lider e a motivagéo. equipe.

- RelagcBes com os colaboradores.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim

Prova Bimestral, com questdes objetivas: 6,0

Critérios: Assertividade e interpretagéo.

Trabalhos dissertativos da criacdo da empresa e atividades de sala de aula invertida: 4,0

Critérios: Material produzido, Correcéo gramatical, l6gica lexical e semantica, estrutura argumentativa, coesao
e coeréncia, participacdo das atividades.

2° Bim

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
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Prova Bimestral, com questdes objetivas e dissertativas: 5,0

Critérios: Assertividade, Interpretacdo, Correcédo gramatical, I6gica lexical e semantica, estrutura
argumentativa, coesao e coeréncia

Seminario de Apresentacdo sobre a empresa e seu modelo de lideranca e gestédo de equipe: 5,0
Critérios: Apresentacao, material produzido e gestédo do grupo.

Critérios:

Serd aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, Idalberto. Gestédo de pessoas: 0 novo papel dos recursos humanos nas organizacgées. 17. ed.
Rio de Janeiro: Campus/Elsevier, 2010. 457 p. ISBN 85-352-0427-X.

MAXWELL, John C. As 21 irrefutaveis leis da lideran¢a: uma receita comprovada para desenvolver o lider
que existe em vocé. Rio de Janeiro: Thomas Nelson Brasil, 2007.

ROBBINS, Stephen Paul; JUDGE, Timothy A.; SOBRAL, Filipe. Comportamento organizacional: teoria e pratica
no contexto brasileiro. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010. 633 p. ISBN 9788576055693

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DEJOURS, Cristophe. O fator humano. Rio de Janeiro: FGV, 1997. 101 p. ISBN 85.225.0221-8

KOTTER, John P. et al. Lideranca e gestéo de pessoas. Sao Paulo: Publifolha, 2002. 199 p.

MARRAS,JEAN PIERRE. Administracdo de recursos humanos: do operacional ao estratégico. 13. ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2009. 332 p. ISBN 85-7413-026-5

MINICUCCI, Agostinho. Rela¢cdes humanas: psicologia das relacdes interpessoais. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2001. 239 p. ISBN 85-224-2984-7.

SPECTOR, Paul E.. Psicologia nas organiza¢des. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
Tecnologia em Gastronomia Rodrigo Cardoso Projeto Experimental — Eventos gastrondmicos
CARGA
REGIME . CARGA .
(ANUAL / ANO/TURMA S AEAO‘FS'EFXGL A HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)

Semestral 2015/2 70 horas N&o se aplica 70 horas/aula

EMENTA

Estudar a tipologia de eventos. Estudar todas as fases que compdem um evento. Desenvolver um pequeno
evento aplicando na pratica todos os conceitos teorizados em sala de aula.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastronbmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

e Desenvolver formacéo cultural e tecnolégica, aprimorando habilidades profissionais que o capacite a
absorver e desenvolver novas tecnologias, estimulando sua atuacao critica e criativa na identificagéo e
solugdo de problemas, considerando seus aspectos politicos, econdmicos, sociais, ambientais e
culturais, com visdo ética e humanistica, em atendimento as demandas da sociedade.

RGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME - 0 METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) BIM."| CONTEUDOS PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
~ , Aulas tedricas dialogadas;
- Introducéo ao conteudo de | . iliad ~
eventos: conceitos, tipos, mercado Aulas expositivas auxiliadas ou n&o por
L ! ’ recursos audiovisuais;
de eventos; ) S . .
: . Pesquisa bibliografica, analise de artigos
- Pesquisa sobre os tipos de
. e/ou textos que traduzam os avangos e
Semestral 10 eventos e cases reais sobre L .
T tendéncias de eventos, em especial na
organizagdo de eventos em .
astronomia: gastronomia.
9 . ' = Estudo de casos;
- Planejamento e execucéo de ; ~
i Discussdao e trabalhos em grupo e
eventos; o
individual.
Aulas tedricas dialogadas;
Aulas expositivas auxiliadas ou ndo por
. . . recursos audiovisuais;
- Check list pré-evento; . S . .
= . Pesquisa bibliogréfica, anélise de artigos
- Execucéo do evento (caso real);
seR e/ou textos que traduzam os avangos e
20 - Fechamento e check list pos- L .
tendéncias de eventos, em especial na
evento. .
gastronomia.
Estudo de casos;
Discussao e trabalhos em grupo e
individual.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim

- Participacdo nas atividades em sala de aula;
- Cumprimento do prazo estabelecido para a entrega das atividades propostas;
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- Disciplina, pontualidade e ética;

- Check list pré evento.

A avaliacdo da disciplina sera feita mediante:

NOTA 1: Check list pré-evento, com valor de 9,0 (nove) pontos;

NOTA 2: Participacdo em sala de aula (nas discussdes, trabalhos e exercicios praticos, com valor 2,0 (dois)
pontos.

NOTA FINAL = (NOTA 1) + (NOTA 2)

2° Bim

- Participacdo nas atividades em sala de aula;

- Cumprimento do prazo estabelecido para a entrega das atividades propostas;

- Disciplina, pontualidade e ética;

- Execucgédo do evento

A avaliagdo da disciplina seré feita mediante:

NOTA 1: Execucdo do evento, com valor de 9,0 (nove) pontos;

NOTA 2: Participacdo em sala de aula (nas discussoes, trabalhos e exercicios préaticos, com valor 2,0 (dois)
pontos.

NOTA FINAL = (NOTA 1) + (NOTA 2)

Critérios:

Sera aprovado o0 aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacdo de eventos: planejamento e operacionalizacdo.S&o Paulo:
Atlas, 2012.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizagdo de banquetes. 4. ed. S8o Paulo: Senac, 2010.
GIACAGLIA, Maria Cecilia. Eventos: como criar, estruturar e captar recursos. Thomson, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLEN, Johnny.Organizacéo e gestdo de eventos. Rio de Janeiro: Campus, 2008.

ANDRADE, Renato Brenol.Manual de eventos. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

MATIAS, Marlene.Organizacgdo de eventos: procedimentos e técnicas.Barueri - SP: Manole, 2010.
CANDIDO, indio. Restaurante, administracdo e operacionalizacdo. Educs, 2010.

GARCOM:perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Senac, 2010.

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
Tecnologia em Gastronomia Diogo Carlos Schneider Cozinha Brasileira e Regional
REGIME CARGA HORARIA CARGA "

(ANUAL / ANO/TURMA SALA DE AULA HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)
Semestral 2016/1 semestre 62h 8h 70h
EMENTA

Formacao histdrica e os fundamentos da cozinha brasileira e técnicas culinérias utilizadas. Os imigrantes e a
influéncia que exerceram na alimentacao local. As lendas e folclores das regides brasileiras e sua influéncia na
gastronomia, aspectos historicos acerca da influéncia indigena e africana. As cozinhas regionais brasileiras com
enfoque na cozinha paranaense. Relagdes étnico-raciais (Lei n.° 10.639/2003 e n.° 11.645/2008; Resolucéo
CNE/CP n.° 1/2004 e CNE/CP n.° 3/2004).

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da é&rea
gastronbmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estard apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

o Caracterizar as diferentes formagfes gastrondmicas nas regides brasileiras.

e Capacitar o aluno a desenvolver receitas regionais tipicas do Brasil.

o Estender ao aluno a capacidade de diferenciacéo e classificar matérias-primas;

¢ Aplicar métodos de preparo adequados aos ingredientes, considerando os aspectos culturais, nutricionais

e sensoriais.
ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA
REGIME BIM CONTEUPOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) ) PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
* Apresentacao e contextualizagdo da | aylas expositivas sobre os contetidos
cozinha brasileira _ do programa da disciplina. Seguidas de
¢ Cozinha Indigena Conceitos debates, questionamentos e exercicios
» Cozinha do Brasil Colonia de fixacdo. Reflexdo sobre contelidos
1° | ¢ Cozinha da monarquia e Republica | da disciplina em grupos.
¢ Cozinha Paranaense ApresentacBes orais feitas pelos
e Atividade EAD, Raizes alunos, seminarios.
Paranaenses Pratica dos contelidos apresentados
SEMESTRAL Avaliacdo Bimestral através de exercicios escritos. Guia de
e Cozinha do Sudeste estudo dirigido. Andlise de estudo
e Cozinha do Sul (pesquisa em artigos e cases) dirigida.
e Cozinha do Nordeste Contetdo Multimidia, associado aos
2 |* Cozinha do Centro-Oeste textos e materiais didaticos ,da
e Cozinha do Norte disciplina, o uso de contetdo
« Atividade EAD, Regides Brasileiras | udiovisual interativo, como sao:
« Avaliagio Pratica slidecasts, animacoes, filmes,
Avaliacdo Bimestral podcasts, etc.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim.
Instrumentos: Peso Prova escrita - Individual 7,0 - Trabalhos Académicos individuais e/ou grupo De até 3,0
Estrutura de apresentacdo da Média (1°Bimestre). Serdo realizadas duas atividades avaliativas:

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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Prova Escrita - PE (peso 7,0)

1. Trabalho Escrito - TE (peso 3,0)

Nota Final= PE (7,0) + TE (3,0) = 10

Observacbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso seréo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducéo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cOpia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a
apresentacdo serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
guestdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

2° Bim.
Instrumentos: Peso Prova escrita - Individual (8,0) — Participacdo em sala de aula e em aulas préticas (8,0) —
Prova prética — em grupo (8,0).
Avaliacao integradora conforme:
Alunos que acertarem 60% ou mais da avaliacao integradora recebera 2,0 pontos
Alunos que acertarem entre 40% a 59,9% receberdo 1,5 pontos
Alunos que acertarem entre 20% e 39,9% receberdo 1,0 pontos
Alunos que acertarem menos que 20% receberdo 0,5 pontos
Estrutura de apresentac@o da Média (2° Bimestre). Serdo realizadas trés atividades avaliativas:
1. Prova Escrita + Prova Pratica + Participagdo + 3= PE (8,0) + PP (8,0) + P (8,0) = Somatdria e média (peso
8,0).
2. Avaliacdo Integradora - Al (peso 2,0)
3. NotaFinal=PE + PP + P (24,0) + 3 =(8,0) + Al (2,0) =10
Observacdes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso seréo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducdo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cépia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a
apresentacéo seréo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
questdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE). A avaliagcdo integradora
nao prevé 2% chamada.

Critérios:

Sera aprovado o0 aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no mundo. Senac 2009
FERNANDES, Caloca. Viagem gastrondmica através do Brasil. S&o Paulo: SENAC, 2009.
CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ATALA, A. Redescobrindo ingredientes brasileiros. Editora Melhoramentos, 2013.

DORIA, Carlos Alberto. A formag&o da culinaria brasileira. Sio Paulo: Publifolha, 2009.

CASE, F.; WALLACE, G. 1001 comidas para provar antes de morrer. Rio de Janeiro:

Sextante,2009. 960 p.

CAVALCONTI, Pedro. A patria nas panelas: Historia e receitas de cozinha brasileira. Sdo Paulo:SENAC, 2007.

DOMINE, André. Culinaria: especialidades europeias. Nova York: Konemann, 2001.

LEITURAS COMPLEMENTARES (APROFUNDAMENTO)

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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STEINBRUCH, EVA RIBENBOIM. BRASIL. Gastronomia, Cultura e Turismo. S&o Paulo: BEI Comunicacao,
2010.
DONA BRAZI. Cozinha Tradicional Amazénica. Sao Paulo: BEI Comunicacéo, 2013.

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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PLANO DE ENSINO

CURSO | PROFESSOR DISCIPLINA
TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA | SANDRA MARIA BORCO COZINHA CLASSICA
(RAEN%'X'LE/ ANO/TURMA CARGA HORARIA | CARGA HORARIA | CARGA HORARIA
SEMESTRAL) SALA DE AULA (H) | ADISTANCIA (H) TOTAL (H)
Semestral 2016/1°semestre 62h 08h 70h
EMENTA

Compreender o conceito da cozinha classica, tendo como base a Franca e Italia, estudando suas tradi¢cdes,
cultura, regides, principais ingredientes e receitas classicas e regionais. Estendendo o contetido para outros
paises europeus que se consagraram na gastronomia classica.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da é&rea
gastronbmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estard apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

Reconhecer, utilizar e identificar técnicas, conceitos e aplicacéo correta de métodos classicos dentro de uma
cozinha profissional;

Desenvolver senso critico quanto a importancia da base classica bem dominada;

Capacitar ‘a pesquisa de conceitos e receitas em livros, sites da internet, e no dia a dia, buscando sempre o
aprendizado;

Aperfeicoar as habilidades basicas de cortes e confeccdo de molhos métodos de cocgdo necessarios para a
perfeita execugéo da cozinha classica;

Introduzir o aluno ao contexto da gastronomia mundial classica, os aproximando dos fatos histéricos através da
pratica alinhada ao conhecimento tedrico;

Desenvolver no aluno a busca por conteldo e promover a integracdo no contexto da gastronomia classica,
entendendo suas fases e suas transformacdes;

Caracterizar a cozinha classica europeia com conceitos e técnicas;

Reproduzir receitas regionais da cultura e tradicéo francesa e italiana;

Reproduzir as principais receitas da cozinha classica com maestria.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME BIM CONTEU'DOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Semestral) ) PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
Cozinha Regional Francesa: Conteldo | Aulas expositivas sobre os conteldos
tedrico e pratico sobre a cultura regional | do programa da disciplina. Seguidas de
francesa (RegiBes Noroeste, Nordeste, | debates, questionamentos e exercicios
Sudoeste e Sudeste). de fixacdo. Reflexdo sobre contelddos
1° Fundamentos da Cozinha Classica | da disciplina em grupos.
Francesa: Conteldo tedrico e pratico | Apresentacdes orais feitas pelos
SEMESTRAL utilizando os principais conceitos, técnicas e | alunos.
receitas que caracterizem o conceito da | Compreensdo dos temas citados em
cozinha francesa burguesa. metodologia ativa no método sala de
Cozinha Regional Italiana: Contelido teérico | aula invertida.
e pratico sobre a cultura regional italiana | Pratica dos contetdos apresentados
2° (Norte, Centro, Sul). através de receitas passadas na
Fundamentos da Cozinha Classica Italiana: | cozinha pedagdgica.
Conteldo tedrico e pratico utilizando os | Pesquisas e desenvolvimento da
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principais conceitos técnicas e receitas que | criatividade através de interatividade
caracterizam o conceito da cozinha italiana | com a internet.

tradicional. Contetdo Multimidia, associado aos
textos e materiais didaticos da
disciplina, o wuso de conteludo
audiovisual interativo, como sao:
filmes, podcasts, etc.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim.
Instrumentos: Prova escrita - Individual - Trabalhos Académicos em grupo - Prova Préatica — Grupo
Estrutura de apresentacdo da Média (1°Bimestre). Serdo realizadas duas atividades avaliativas:
Prova Escrita - PE (peso 4,0)
Trabalho - T (peso 2,0)
Prova Pratica — PP (peso 4,0)
Nota Final= PE (4,0) + PP (4,0) + T(2,0) = 10
Observacbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serdo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducgéo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cOpia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a
apresentacéo serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
questdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).e)Na prova pratica so
recebera nota o aluno que estiver presente no horario estipulado para a mesma; f) Nao sera tolerado atraso em
dia de prova, bem como o aluno que ndo estiver com o uniforme de cozinha completo conforme as normas
estipuladas para assistir as aulas praticas em laboratério ndo poderé fazer.

2° Bim.
Instrumentos: Prova escrita - Individual - Trabalhos Académicos em grupo - Prova Prética — Grupo
Estrutura de apresentagdo da Média (2°Bimestre), além da prova integradora. Serao realizadas duas atividades
avaliativas:
Prova Escrita - PE (peso 3,0)
Trabalho - T (peso 2,0)
Prova Pratica — PP (peso 3,0)
Prova Integradora — P1 (2,0)
Nota Final= PE (3,0) + PP (3,0) + T(2,0)+ PI(2,0) =10
Observacbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serdo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducéo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cOpia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que nao estiverem presentes para a
apresentacao serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
guestdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).e)Na prova pratica s6
recebera nota o aluno que estiver presente no horario estipulado para a mesma; f) Nao sera tolerado atraso em
dia de prova, bem como o aluno que ndo estiver com o uniforme de cozinha completo conforme as normas
estipuladas para assistir as aulas praticas em laboratério nao podera fazer.

Critérios:

Sera aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.
FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2009.

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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NORMAN, J. CHEFS: segredos e receitas dos maiores chefs do mundo. S&o Paulo: Editora Melhoramentos,
2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GALMICHE, D. A Auténtica Culinaria Francesa. Sdo Paulo: Pubifolha, 2012. 207 p.

ITALIA: o pais e sua cozinha. S&o Paulo: Editora Melhoramentos, 2013. 511 p.

KOVESI, B. [et al.]. 400 g: técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 2007. 576 p.
PIRAS, Claudia. Culinéria Itélia: Especialidades Italianas. Postdam, Alemanha: h.f.ullmann, 496 p.
BASSOLEIL, E. Os sabores da Borgonha. 3 ed. Sdo Paulo: Editora Senac S&o Paulo 2007. 259 p.

LEITURAS COMPLEMENTARES (APROFUNDAMENTO)

WASHBURN, L. Culinaria francesa: bistrd classico. Rio de Janeiro: Ediouro, 2012. 160 p.

BOUE, Vicent; DELORME, Hubert. Enciclopédia da Gastronomia Francesa. Rio de Janeiro: Ediouro, 2010. 511p.
CLARK, Maxine. Culinéria Italiana: Tratoria Classica. Rio de Janeiro: Ediouro,2012.160p.

DAVID, E. Cozinha Francesa Regional. Sdo Paulo: Cia. Das Letras, 2000.

FESTA de Babette, A. Direcdo: Gabriel Axel. Just Betzer BO Christensen. Dinamarca, 1987. 1 DVD (103min),
color.

FRANCO, A. De Cacador a gourmet: uma historia da gastronomia. 5 ed. Sdo Paulo: Editora Senac S&o Paulo
2001. 287 p.

FREEDMAN, P. A hist6ria do sabor. Sdo Paulo: Editora Senac S&do Paulo 2009. 368 p.

HAZAN, Marcella. Fundamentos da cozinha italiana classica. 2.ed. Sdo Paulo: Editora WMF Martins Fontes,
2013.

MURDOCH BOOK; LE CORDON BLEU. Culinaria Classica. Potsdam, Alemanha: h.f.ullmann. 543 p.

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.

Q
n,

Para verificar a autenticidade deste documento acesse: www.univel.br/certificador e insira o cédigo verificador: 08840ach-fb4b-4cfb-bb4c-b4ed838fc307


http://www.univel.br/

ey Centro Universitario UNIVEL
’ Av. Tito Muffato, 2317 — Bairro Santa Cruz 858806-
u 080 — Cascavel — PR
Fone: (45) 3036-3636 - Fax: (45) 3036-3638

vunilive I http://www.univel.br

PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA

TECNOLOGIA EM GUILHERME LOPES BORDUQUI <
GASTRONOMIA CAVALCANTE PLANEJAMENTO DE CARDAPIO

5 CARGA .
REGIME CARGA HORARIA < CARGA HORARIA

ANO/TURMA HORARIA A
ANUAL/SEMESTRAL SALA DE AULA (H) DISTANCIA (H) TOTAL (H)
Semestral 2016/1°emestre 62h 08h 70h
EMENTA

Planejamento de cardapio (dentro dos conceitos de sazonalidade, harmonia, tematizacdo e funcionalidade
guando fixos e também baseado nos conceitos de custos, logistica e aplicabilidade).

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndblogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastronémica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estard apto em desenvolver a criatividade, despertando o seu
espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

Desenvolver conhecimentos gerenciais na area de planejamento de cardapio, para compor diferentes conceitos
para a elaborac¢éo, estruturacdo e composicdo de um cardapio.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME BIM CONTEUPOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) ) PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
* Apresentacéo do plano de ensino; Aulas expositivas e praticas sobre os
* Histdria, conceitos e objetivos de | contetidos do programa da disciplina.
10 cardapios; Exercicios de fixacdo individual e
e Harmonia entre ingredientes; seminarios em grupo. Construcdo de
e Formacdao de preco e ficha técnica; portfolio. Andlise de estudo (pesquisa em
SEMESTRAL e Tipologia de cardapios; artigos e cases) dirigida. Metodologia
e Apresentacao visual de cardapio; ativa utilizando sala invertida.
° Tipo|ogia de restaurantes (au|a Conteldo Multiml'dia, associado aos
20 invertida). textos e materigis didét_ico_s da (_jiscipli_na,
« Estrutura, elaboragdo e composigdo | O Uso de contetdo audiovisual interativo,
de cardapios. como séo: slidecasts, animagoes, filmes,
« Execucéo de cardapio (pratica). podcasts, etc.
AVALIACAO- INSTRUMENTOS E CRITERIOS
1° Bim.

Instrumentos: Peso Prova tedrica - Individual 5,0 - Trabalho académico em grupo 3,0 — Avaliagdo individual
(presencga, pontualidade e desenvolvimento técnico) 2,0.

Estrutura de apresentacao da Média (1°Bimestre). Serdo realizadas duas atividades avaliativas:

Prova Escrita - PE (peso 5,0)

2. Trabalho Escrito - TE (peso 3,0)

3. Avaliacéo individual — AIN (peso 2,0)

Nota Final= PE (5,0) + TE (3,0) + AIN (2,0) = 10.

Observacbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serdo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducgao de 50% do valor original.

¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cOpia receberdo conceito zero. As atividades em grupo serdo
comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a apresentacao
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serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com questdes nos moldes
do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

2° Bim.
Instrumentos: Peso Prova pratica emgrupo 6,0 — Avaliacdo individual (presenca, pontualidade e desenvolvimento
técnico) 2,0. — Portfolio 10,0 -Avaliacdo integradora conforme:
Alunos que acertarem 60% ou mais da avaliacéo integradora recebera 2,0 pontos
Alunos que acertarem entre 40% a 59,9% receberao 1,5 pontos
Alunos que acertarem entre 20% e 39,9% receber&o 1,0 pontos
Alunos que acertarem menos que 20% receberdo 0,5 pontos
Estrutura de apresentacdo da Média (2° Bimestre). Seréo realizadas trés atividades avaliativas:
4. Prova Prética - PP (peso 6,0).
5. Avaliagdo Individual - Al (peso 2,0)
6. Avaliacdo Integradora - Al (peso 2,0)
7. Portfolio — PO (peso 10)
Nota Final= PP (6,0) + T (1,0) + AIN (2,0) + Al (2,0) = 10 + PO (10) / 2 (média) = 10.
Observagbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serdo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducéo de 50% do valor original. c)
Trabalhos nos quais forem identificados sinais de copia receberdo conceito zero. As atividades em grupo serao
comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que n&o estiverem presentes para a apresentagéo
serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com questdes nos moldes
do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE). A avalia¢éo integradora ndo prevé 22 chamada.

Critérios:

Sera aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

IBLIOGRAFIA BASICA

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2012.
Chef Profissional / Instituto Americano de Culinéria; Traducdo Renata Lucia Bottini — S&o Paulo; Senac editoras,
20009.

NORMAN, Jill. Chefs: segredos e receitas dos maiores chefs do mundo. Séo Paulo: Editora Melhoramentos, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurante — Sao Paulo : Editora Senac Sao Paulo,
2011.

GARCOM: perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Senac 2010.

HOBDAY, Cara. Segredos da apresentacdo de pratos: foodstyling passo a passo. Sdo Paulo; Marco Zero,
2010.

MATIAS, Marlene. Organizacao de eventos: procedimentos e técnicas.Barueri - SP: Manole, 2002.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de servi¢co do garcon. S&o Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2010.

LEITURAS COMPLEMENTARES (APROFUNDAMENTO)

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para elaboracédo de cardapios.
S&o Paulo: Senac, 1999.

CANDIDO, indio; ZANELLA, Luiz Carlos. Restaurante: administracio e operacionalizagdo. Caxias do Sul:
EDUCS, 2002.
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MARQUES, J. Albano. Manual de restaurante e bar — Rio de Janeiro: Thex Ed., 2002.

MATIAS, Marlene. Organizagao de eventos: procedimentos e técnicas. Barueri — SP: Manole, 2002.VAZ,
Célia Silvério. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. BRASILIA: LGE, 2006
VASCONCELLOS, Frederico; CAVALCANTI, Eudemar; BARBOSA, Lourdes Menu: como montar um

cardéapio eficiente.Sao Paulo: Roca, 2002.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
GASTRONOMIA DIOGO CARLOS SCHNEIDER CERIMONIAL, PROTOCOLO E ETIQUETA
CARGA
REGIME < CARGA <

(ANUAL / ANO/TURMA S AEAO‘FS'EFXGL A HOF}ARIA A CARI.GO'?I‘.;'LO (FF_G‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)
Semestral 2016/1 semestre 31h 4h 35h
EMENTA

Cerimonial e protocolo, histérico, conceito, importancia e aplicagdo. Critérios e ordem de precedéncia. Leis que
regulamentam as precedéncias. Simbolos Nacionais: bandeiras e hinos. Regras de etiqueta. Tipos de trajes para
diferentes ocasibes.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da é&rea
gastronémica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estard apto em desenvolver a criatividade, despertando o seu
espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

Estabelecer a precedéncia nos diversos eventos. Distinguir as diferentes solenidades, a fim de organizar
cerimonial e protocolo.

Conhecer as regras de etiqueta;

Relacionar a importancia do protocolo, cerimonial, etigueta na producéo de eventos;

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME BIM CONTEUPOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS

e Introducéo ao assunto Eventos. Aulas  expositivas sobre  0s
e Conceito, definicdbes e histdricos de | contetidos do programa  da

Eventos Gastronomicos. _ . disciplina. Seguidas de debates,
o Classificagcdes, modalidades e tipologia dos questionamentos e exercicios de
1° eventos. fixagdo. Reflex&o sobre contetidos

e Planejamento e organizacdo de eventos | da  disciplina em  grupos.
gastronémicos. COﬂCGanO, Pré-Evento, Apresentag@es orais feitas pelos

Evento e Pés-Evento. alunos, seminarios.
e Atividade AVA\EAD. Eventos. Préatica dos conteudos
SEMESTRAL e Protocolo apresentados através de
e Cerimonial exercicios escritos. Guia de
¢ Etiqueta estudo dirigido. Analise de estudo
e Ordem Geral de Precedéncia (Normas do | (pesquisa em artigos e cases)
Cerimonial publico federal, estadual e | dirigida.
20 municipal). Contetdo Multimidia, associado
e Precedéncia de mesas: aos textos e materiais didaticos da
« Disposicdo das bandeiras; disc_ipli_na, 0 uso de contetdo
 Simbolos Nacionais: audiovisual interativo, como sao:
 Trajes ou vestuario para eventos; slidecasts, ~animacdes, filmes,
o Atividade AVA\EAD — Etiqueta & Mesa. podcasts, etc.
AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS
1° Bim.
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Instrumentos: Peso Prova escrita - Individual 7,0 - Trabalhos Académicos individuais e/ou grupo De até 2,0 —
Participacdo em aulas e atividades previstas em classe 1,0.

Estrutura de apresentacao da Média (1°Bimestre). Serdo realizadas duas atividades avaliativas:

4. Prova Escrita - PE (peso 7,0)

5. Trabalho Escrito - TE (peso 2,0)

6. Participacdo em sala de aula — PA (peso 1,0)

Nota Final= PE (7,0) + TE (2,0) + PA (1,0) =10

ObservagBes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso ser&o
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducéo de 50% do valor original.

¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de copia receberdo conceito zero. As atividades em grupo seréo
comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que néo estiverem presentes para a apresentacao
serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com questdes nos moldes
do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

2° Bim.

Instrumentos: Peso Prova escrita - Individual (6,0) - Trabalhos Académicos individuais e/ou grupo De até (1,0) —
Avaliacéo integradora conforme:
Alunos que acertarem 60% ou mais da avaliacdo integradora recebera 2,0 pontos
Alunos que acertarem entre 40% a 59,9% receberédo 1,5 pontos
Alunos que acertarem entre 20% e 39,9% receberdo 1,0 pontos
Alunos que acertarem menos que 20% receberdo 0,5 pontos
Estrutura de apresentacdo da Média (2° Bimestre). Serdo realizadas trés atividades avaliativas:

8. Prova Escrita - PE (peso 6,0).

9. Trabalho Escrito - TE (peso 1,0)

10. Participagcdo em sala de aula — PA (peso 1,0)

11. Avaliacéo Integradora - Al (peso 2,0)

12. Nota Final= PE (6,0) + TE (1,0) + PA (1,0) + Al (2,0) = 10
Observagbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serdo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducdo de 50% do valor original. c)
Trabalhos nos quais forem identificados sinais de copia receberdo conceito zero. As atividades em grupo serédo
comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que néo estiverem presentes para a apresentacao
serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com questdes nos moldes
do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE). A avaliacéo integradora ndo prevé 22 chamada.

Critérios:

Seréd aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacdo de eventos: planejamento e operacionaliza¢do.Sao Paulo: Atlas,
2012.
PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organiza¢cdo de banquetes. 4. ed. Sdo Paulo: Senac, 2010.

GIACAGLIA, Maria Cecilia. Eventos: como criar, estruturar e captar recursos. Thomson.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLEN, Johnny.Organizac¢éo e gestéo de eventos. Rio de Janeiro: Campus, 2008.
ANDRADE, Renato Brenol.Manual de eventos. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

MATIAS, Marlene.Organizagdo de eventos: procedimentos e técnicas.Barueri - SP: Manole, 2010.

CANDIDO, indio. Restaurante, administracio e operacionalizacdo. Educs 2010.
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GARCOM:perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Senac 2010.

LEITURAS COMPLEMENTARES (APROFUNDAMENTO)

MEIRELLES, Gilda Fleury. Protocolo e Cerimonial: normas, ritos e pompas. S&o Paulo: Editora STS Publicacfes
e Servicos LTDA, 2002.
SCHNEIDER, Sérgio Paulo. Cerimonial e protocolo. Porto Alegre: Sulina, 1985.

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.

Q
n,

Para verificar a autenticidade deste documento acesse: www.univel.br/certificador e insira o cédigo verificador: 08840ach-fb4b-4cfb-bb4c-b4ed838fc307


http://www.univel.br/

ey Centro Universitario UNIVEL
’ Av. Tito Muffato, 2317 — Bairro Santa Cruz 858806-
u 080 — Cascavel — PR
Fone: (45) 3036-3636 - Fax: (45) 3036-3638

vunilive I http://www.univel.br

PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
Gastronomia Hélio da Siqueira Historia da Gastronomia: Antiga e Medieval
CARGA
REGIME . CARGA .
(ANUAL / ANO/TURMA S AEEE@FXGL A HOF}ARIA A CARI.GO'?I‘.;'LO (FF_G‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)
Semestral 2016/1 semestre 3lh 4h 35h
EMENTA

Histdria da Gastronomia: papel do alimento no processo da evolu¢gdo do homem e o desenvolvimento social,
resultante da postura humana mediante o dilema da obtencdo da comida. Resgate das tradi¢bes culinarias, a
evolucdo da gastronomia, servindo como subsidio para uma postura mais critica sobre a profissdo e da
importancia da cultura.

PERFIL DO EGRESSO

O tecndlogo em Gastronomia € um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da é&rea
gastronémica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

I- Possuir conhecimento sobre o setor gastronémico e ter uma visao geral da situa¢éo da gastronomia no Brasil
€ no mundo;

Il — Compreender, analisar e interpretar a importancia atual dos fendmenos gastronémicos, conhecendo a sua
evolucdo na vida cultural, social e econdmica do pais, e as diversidades de desenvolvimento que possuem a
nivel local, regional e internacional, podendo entéo prever as consequéncias dos impactos do desenvolvimento
do setor gastronémico;

Il = Conhecer sobre os fenémenos turisticos e pelo setor gastronémico ter uma visdo geral da situacdo da
gastronémica no Brasil e no mundo, relacionando os aspetos gastrondmicos com o desenvolvimento turistico
das regides, levando em conta os produtos tipicos e a elaboragéo de roteiros turisticos.

OBJETIVOS

Analisar a conceituacdo da Gastronomia, bem como seus aspectos culturais que a caracteriza e a diferencia de
uma regido para a outra desde os primérdios da humanidade;

Perceber como os mecanismos de subsisténcia do homem pré-histérico tais como, a caca, pesca a descoberta
do fogo e do comércio influenciaram no seu processo de desenvolvimento;
Compreender como e quando o habito alimentar dos homens modernos se distanciou e diferenciou tao
profundamente do modelo ancestral;
Conhecer o universo gastronémico do oriente, em especial india e China e a influéncia do Islamismo no consumo
de bebidas alcodlicas e o grande consumo de café;

Considerar a cultura gastronomia grega, sua vasta confeitaria, o papel dos escravos no preparo das refeicdes e
o0 aperfeicoamento dos utensilios de cozinha;

Conhecer a refinada gastronomia romana, seus habitos alimentares e o surgimento dos famosos banquetes e
a figura de destaque do chefe de cozinha;

Analisar como se dava alimentacao nos castelos e feudos medievais e o papel dos monges no desenvolvimento
da arte da cozinha, a preparacéo dos alimentos e a producdo de doces

Realizar um estudo minucioso do Le Viandier, o primeiro livro medieval de culindria, analisando sua historia
complexa e toda a problematica que se une ao contexto medieval, assim como seus ritos e preceitos.

Entender como a Renascenga contribuiu para a histéria da gastronomia italiana, bem como o rompimento com
as conviccdes teoldgicas medievais com relacao ao pecado da gula;
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Analisar a colonizacdo do territério americano como um fator determinante para o surgimento de novas
especiarias nas regides tropicais da América e conhecer as principais iguarias usadas durante a expansao

maritima.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

Reis Absolutista seus habitos e seus
CHefs.

REGIME BIM CONTEU'DOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
Semestral ) PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
Gas_,tronomla_no processo de evolucdo da METODOLOGIAS
sociedade ocidental. L
. . Aulas expositivas;
- O que é Gastronomia. . }
. ... ._ | Aulas dialogadas;
Gastronomia e o paladar na historia . ~ )
antiga Discussdes/Debates;
BIMESTRE 1° - Povos do oriente: india, China, e a arte Seminarios; o -
N Trabalhos em grupo/individuais;
e o equilibrio & mesa. . - .
. Leitura de artigos e capitulos de
- A cultura Grega e a sua Gastronomia. livros:
- DeAcad_enma doA Imperlo romano e a | ,... de Maguerez
referéncia gastrondmica. SN
(Problematizacéo);
- Europa medieval arabe e bizantina: e a | Brainstorming;
vida cotidiana medieval. PBL - Aprendizagem Baseada em
- Caracteristicas da  alimentacdo | Problemas);
medieval: Mosteiros, Castelos e feudos. Sala de aula invertida;
LE VIANDIER: O primeiro livro medieval | FERRAMENTAS
20 de culinéria. Quadro branco/Pincel;
-Renascencga e a contribuicéo italiana. Slides;
- O nascimento da cozinha regional. Textos tedricos (capitulos de livros
- Expansao maritima e a América. ou artigos);

Laboratério de Informatica.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim.

Prova Bimestral, com questdes objetivas e dissertativas: 6,0
Critérios: Assertividade, corre¢@o gramatical, estrutura argumentativa, coesao e coeréncia.
Trabalho Dissertativo: 2,0
Critérios: Correcdo gramatical, Idgica lexical e semantica, estrutura argumentativa, coeséo e coeréncia.
Trabalho Dissertativo: 2,0
Critérios: Correcé@o gramatical, I6gica lexical e seméantica, estrutura argumentativa, coeséo e coeréncia.

apresentacao.

Avaliacéo integradora 2,0

2° Bim

Prova Bimestral, com questdes objetivas e dissertativas: 6,0
Critérios: Assertividade, correcdo gramatical, estrutura argumentativa, coesdo e coeréncia.
Trabalho de Leitura Dirigida: 4,0
Critérios: Material produzido, material entregue a turma, apresentagdo e participagéo nos dias de

Critérios:

Uma avaliacdo no formato de prova por bimestre, correspondendo ao peso maior das avalia¢cdes bimestrais. No
inicio de cada periodo escolar, tal peso sera definido. Esta avaliacdo devera ser no molde de prova objetiva, ou
ainda, dissertativa, podendo conter também as duas categorias simultaneamente neste instrumento de afericao.

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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Trabalhos de discussao e redacédo realizados em sala de aula ou em casa com data pré-definida, relacionados
aos contelidos abordados nas aulas e nos textos disponibilizados, corresponderdo a nota restante para a
complementacédo da nota bimestral em relagcéo a avaliacao de maior peso.

Toda e qualquer avaliacdo da disciplina considera os seguintes critérios:

e Cumprimento de prazos;

e Correcao gramatical,

e Qualidade de redacéo dos textos;

e Atendimento as exigéncias de conteudo do trabalho.

No inicio de cada bimestre, o0 aluno recebe um cronograma com todas as datas, contetdos e avaliagbes a serem
realizadas, com o escopo de respaldar tanto o labor docente quanto o discente.

Deve-se destacar ainda que:

a) As provas bimestrais terdo 40% de questBes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes
(ENADE).

b) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula e, em hip6tese alguma, via e-mail ou redes sociais;

c) Trabalhos em atraso serdo recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com
reducéo de 50% do valor original.

d) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de copia receberdo conceito zero.

e) Trabalhos em grupo, com apresentacdo oral em sala de aula, ndo teréo data transferida. Os alunos que néo
estiverem presentes para a apresentagdo serdo avaliados pela nota do trabalho escrito/audiovisual, dividido
por 2 (dois).

Sera aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete).

BIBLIOGRAFIA BASICA

FREIXA. Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia do Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: SENAC, 2012.
MONTANARI, Massimo. O mundo na cozinha: Historia, identidade, trocas. Sao Paulo: Senac, 20009.
FLANDRIN, Jean-Luiz e MONTANARI, M. Histéria da Alimentagcdo. S8o Paulo: Estacéo Liberdade. 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREEDMAN, Paul. A histéria do sabor. Sdo Paulo: Editora Senac, 2009.

CASCUDO, Luiz da Camera. Histéria da alimentacdo no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2011.

CARNEIRO, Henrique. Comida e Sociedade: Uma histéria da Alimentagéo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.
FRANCO, Ariovaldo. De cagador a Gurmet: Uma histéria da Gastronomia. Sao Paulo: Editora, SENAC, 2001.
KLADSTRUP, Don; KLADSTRUP, Petie. Vinho e Guerra. Rio de Janeiro: Zangar, 2002.

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.

Q
n,

Para verificar a autenticidade deste documento acesse: www.univel.br/certificador e insira o cédigo verificador: 08840ach-fb4b-4cfb-bb4c-b4ed838fc307



http://www.univel.br/

ey Centro Universitario UNIVEL
’ Av. Tito Muffato, 2317 — Bairro Santa Cruz 858806-
u 080 — Cascavel — PR
Fone: (45) 3036-3636 - Fax: (45) 3036-3638

vunilive I http://www.univel.br

PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA SANDRA ZOTTIS ENOLOGIA
REGIME < CARGA <
(ANUAL / ANO/TURMA SC :&GI';‘EHAOUFIQ_':R(LA) HOF}ARIA A CARI.GO'?I‘.;'LO (FF_G‘RIA
SEMESTRAL) DISTANCIA (H)
Semestral 2016/1 35h Oh 35h

Producéo e classificagdo das bebidas alcodlicas e néo alcodlicas, principais bases da producgéo e classificacao
de vinhos, o servi¢o, a analise sensorial.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndblogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastrondmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estard apto em desenvolver a criatividade, despertando o seu
espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

e Ter conhecimento a respeito da Cultura do Vinho e sua importancia ha Gastronomia

RGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME CONTEUDOS METODOLOGIAS DE ENSINO-

(Anual/Semestral) BIM. PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS

Historico da Vitivinicultura Aspectos gerais
sobre uvas Sistemas de conducao
Elaboracgéo de Vinhos Brancos, Rosados

e Tintos e Aulas tedricas dialogadas e
1° Elaboracgéo de Frisantes, Espumantes e " 1alog
expositivas auxiliadas por
Champagnes N
. X recursos audiovisuais como
Servigo do Vinho mapas. videos:
SEMESTRAL Fichas de degustacao pas, ’

e Aulas préticas de degustacdo de
vinhos, espumantes.
e Trabalhos em grupo;

Vinhos Doces Naturais

Paises Produtores Mundiais:

América do Sul: Brasil, Uruguai e
Argentina, Chile

20 Novo Mundo: Australia, Nova Zelandia,

Africa do Sul
Velho Mundo: Portugal, Espanha, Italia e
Franca

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim.
Instrumentos: Peso Prova escrita - Individual 7,0 - Trabalhos Académicos individuais e/ou grupo De até 3,0
Estrutura de apresentacéo da Média (1°Bimestre). Serdo realizadas duas atividades avaliativas:
Prova Escrita - PE (peso 7,0)
7. Trabalho Escrito - TE (peso 3,0)
Nota Final= PE (7,0) + TE (3,0) = 10
Observacbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso seréo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducéo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de copia receber&o conceito zero. As atividades em grupo serao
comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que nédo estiverem presentes para a apresentacao
serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com questdes nos moldes
do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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2° Bim.
Instrumentos: Peso Prova escrita - Individual (7,0) - Trabalhos Académicos individuais e/ou grupo De até (1,0) —
Avaliacao integradora conforme:
Alunos que acertarem 60% ou mais da avaliacéo integradora recebera 2,0 pontos
Alunos que acertarem entre 40% a 59,9% receberao 1,5 pontos
Alunos que acertarem entre 20% e 39,9% receberao 1,0 pontos
Alunos que acertarem menos que 20% receberdo 0,5 pontos
Estrutura de apresentacéo da Média (2° Bimestre). Serdo realizadas trés atividades avaliativas:
13.Prova Escrita - PE (peso 7,0).
14.Trabalho Escrito - TE (peso 1,0)
15.Avaliacdo Integradora - Al (peso 2,0)
16. Nota Final= PE (7,0) + TE (1,0) + Al (2,0) = 10
Observagbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serdo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reduc¢do de 50% do valor original. c)
Trabalhos nos quais forem identificados sinais de copia receberdo conceito zero. As atividades em grupo serao
comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que néo estiverem presentes para a apresentacao
serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com questdes nos moldes
do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE). A avaliacdo integradora ndo prevé 22 chamada.

Critérios:

Seréd aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

KEEVIL, Susan; NICOLAY, Paulo; ALFARO, Carolina. Guia ilustrado zahar: vinhos do mundo todo. Rio de
Janeiro: Zahar, 2010.
PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciacdo a enologia. S&do Paulo: SENAC, 1996.

BORGES, Euclides Penedo. Harmonizacao: o livro definitivo do casamento do vinho com a comida. Mauad, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ROBINSON, Jancis — Como Degustar Vinhos, Ed. Globo, 2010.

NOVAKOSKI, Deise — Enogastronomia: a Arte de Harmonizar Cardapios e Vinhos — Ed. Senac, 2012.
GASNIER, Vicent. O livro do vinho: tudo 0 que vocé precisa saber para escolher e apreciar vinhos tintos e brancos
e espumantes. 2. ed. Sao Paulo: Publifolha, 2009.

ROBINSON, Jancis; JOHNSON, Hugh. Atlas mundial do vinho. 7 ed. Globo editora, 2014.

EITURAS COMPLEMENTARES

PACHECHO, Aristides de Oliveira. Manual de servigo do garcon. S&o Paulo: Senac, 2010.

Instituto Brasileiro do Vinho www.ibravin.org.br

Revista Adega — www.revistaadega.uol.com.br

Revista Bon Vivant - www.bonvivant.com.br

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
Gastronomia Raquel Goreti Eckert Dreher Topicos Integradores em Gastronomia
CARGA
REGIME . CARGA .

(ANUAL / ANO/TURMA S AEAO‘FS'EFXGL A HOF}ARIA A CARI.GO'?I‘.;'LO (FF_G‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)
Semestral 2016/semestre 35h Oh 35h
EMENTA

Paes funcionais, Mercado hoteleiro, Confeitaria hoteleira, Cozinha Internacional, Cozinha Brasileira, Culinaria
saudavel, Criacdo/Releitura de preparacdes tradicionais.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecnblogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastronémica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinérias. Além disso, esse profissional estard apto em desenvolver a criatividade, despertando o seu
espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

Possuir conhecimento sobre o setor gastrondémico e ter uma visdo geral da situacdo da gastronomia no
Brasil e no mundo;

Ter conhecimento sobre os varios setores de uma estrutura gastronémica completa, incluindo: cozinha,
confeitaria e padaria, e servico;

Conhecer a estrutura e funcionamento dos equipamentos de uma cozinha e do funcionamento de todos os
servigos que envolvem o setor gastronémico;

Identificar a importancia do conhecimento dos tipos de frutas, vegetais e legumes em territério como fator
de desenvolvimento da gastronomia e potencialidades turisticas;

Saber integrar os conhecimentos tecnoldgicos com a pratica de servicos e de cozinha, aos géneros
alimenticios de producéo local, nacional e internacional, as rela¢cdes de mercado, a ciéncia da alimentagao
aos principios nutricionais de alimentos e a cultura geral das regides estudadas e das etnias que a formam;
Desenvolver formacéo cultural e tecnolégica, aprimorando habilidades profissionais que o capacite a
absorver e desenvolver novas tecnologias, estimulando sua atuacao critica e criativa na identificacdo e
solugédo de problemas, considerando seus aspectos politicos, econdmicos, sociais, ambientais e culturais,
com visdo ética e humanistica, em atendimento as demandas da sociedade.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME BIM CONTEU'DOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) ) PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
Aula pratica: professor Carlos Mancuzo / Tema:
Paes funcionais;
10 * Aula pratica: professor Frederico Lacerda /
Tema: Mercado de hotelaria ligado a confeitaria; | Aulas praticas, possibilitando o
* Aula prética: professor André Porto / Tema: | aluno a entrar em contato com o
SEMESTRAL Cozinha Internacional. ambiente da cozinha e executar 0s

* Aula pratica: professor Enzo Ambrosetti /
Tema: Cozinha ltaliana, Piemonte;

* Aula prética: professor Asdrubal Vieira Senra
20 / Tema: A culindria do Norte — sabores
amazonicos e suas lendas;

* Aula prética: professora Iracema Bertoco /
Tema: Gastronomia saudavel,

experimentos, utilizando 0s
conhecimentos e técnicas
adquiridos na disciplina.
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* Aula prética: professor Jimmy McManis /
Tema: Construcao de sabores.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim.
Instrumentos: Peso 7,0 (Relatério em modelo cientifico) + Peso 3,0 (Frequéncia e participacdo nas aulas praticas)
Estrutura de apresentacao da Média (1°Bimestre). Serdo realizadas duas atividades avaliativas:
Relatério - RE (peso 7,0)
Frequéncia - FR (peso 3,0)
Nota Final= RE (7,0) + FR (3,0) = 10
Observacgbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso seréo recebidos
somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reduc¢éo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de copia receberdo conceito zero. As atividades em grupo serédo
comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a apresentacao
serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com questfes nos moldes
do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

2° Bim.
Instrumentos: Peso 7,0 (Relatério em modelo cientifico) + Peso 3,0 (Frequéncia e participacdo nas aulas praticas)
Estrutura de apresentacéo da Média (2°Bimestre). Seréo realizadas duas atividades avaliativas:
Relatério - RE (peso 7,0)
Frequéncia - FR (peso 3,0)
Nota Final= RE (7,0) + FR (3,0) = 10
ObservacgBes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso seréo recebidos
somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducdo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cOpia receberdo conceito zero. As atividades em grupo serédo
comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a apresentagao
serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com questdes nos moldes
do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

Critérios:

Sera aprovado o aluno gue obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.
NORMAN, Jill. Chefs, Segredos e Receitas. Sdo Paulo. Editora Melhoramentos, 2007.
SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: SENAC, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HERME, Pierre. Larousse das Sobremesas. Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2005.

KOVESI, B. [et al.]. 400 g: técnicas de cozinha. Sao Paulo: Companhia Editora Nacional, 2007.

NOMAN, Jil. Ervas & especiarias. Sao Paulo: Publifolha, 2012.

WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. S&o Paulo: Kbnemann, 2008.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora; CAPUTO, Vera. Le cordonbleu: todas as técnicas

culinarias. Sao Paulo: Marco Zero, 2000.

LEITURAS COMPLEMENTARES (APROFUNDAMENTO)

ALVES, Ivan. Cozinha brasileira (com recheio de histdria). Sdo Paulo: Revan, 2000.

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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GRAZIA, Mario; VILLA, Maria Grazia. A arte da cozinha italiana. Sdo Paulo: V&R, 2014.JEANNE, Margarete.
Receitas funcionais — paes e bolos. Sao Paulo: Coquetel, 2015.

KIRSTEN, Hartvig. O grande livro de receitas — pratos rapidos e saudaveis. Sdo Paulo: Publifolha, 2008.
VALASTRO, Buddy. A confeitaria de Cake Boss — 100 melhores receitas e segredos de Buddy Valastro. Sdo Paulo:
Benvira, 2015.

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
Tecnologia em Gastronomia Raquel Goreti Eckert Dreher Projeto experimental — Cozinha Brasileira
CARGA
REGIME . CARGA .
(ANUAL / ANO/TURMA S AEAO‘FS'EFXGL A HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)
Semestral 2016/1 20 h 50 h 70 h
EMENTA

Formacao histdrica e os fundamentos da cozinha brasileira e técnicas culinérias utilizadas. Os imigrantes e a
influéncia que exerceram na alimentacao local. As lendas e folclores das regides brasileiras e sua influéncia na
gastronomia, aspectos historicos acerca da influéncia indigena e africana. As cozinhas regionais brasileiras com
enfoque na cozinha paranaense. Relagdes étnico-raciais (Lei n.° 10.639/2003 e n.° 11.645/2008; Resolucao
CNE/CP n.° 1/2004 e CNE/CP n.° 3/2004).

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da é&rea
gastronbmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estard apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

e Possuir conhecimento sobre o setor gastrondmico e ter uma visao geral da situa¢do da gastronomia no Brasil
€ no mundo;

e Compreender, analisar e interpretar a importancia atual dos fenbmenos gastronédmicos, conhecendo a sua
evolucao na vida cultural, social e econémica do pais, e as diversidades de desenvolvimento que possuem
a nivel local, regional e internacional, podendo entdo prever as conseqiéncias dos impactos do
desenvolvimento do setor gastronémico;

e Conhecer sobre os fendbmenos turisticos e pelo setor gastrondmico e ter uma visdo geral da situacdo da
gastronomia no Brasil e no mundo, relacionando os aspectos gastronémicos com o desenvolvimento
turisticos das regides, levando em conta os produtos tipicos e a elaboracao de roteiros turisticos;

e Saber integrar os conhecimentos tecnolégicos com: a préatica de servicos e de cozinha, aos géneros
alimenticios de producéo local, nacional e internacional, as rela¢gdes de mercado, a ciéncia da alimentagéo
e a enograstronomia, aos principios nutricionais de alimentos e a cultura geral das regides estudadas e das
etnias que a formam;

e Relacionar os aspectos gastrondmicos com o desenvolvimento turistico das regides, levando em conta os
produtos tipicos e a elaboragéo de roteiros turisticos;

e Saber conciliar o desenvolvimento profissional individual com o trabalho em equipe, visando o crescimento
da empresa e o desenvolvimento humano coletivo, tendo consciéncia da necessidade da relacao
interpessoal como fator inerente a eficiéncia e eficacia dos trabalhos realizados;

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME BIM CONTEU’DOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) ) PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
e Uma atividade por semana AVA (7 . .
atividades) Aulas tep_ncas d|a!o_g_adas e
SEMESTRAL o | * 1aula presencial 27/02 aulas praticas, possibilitando o
1 1 aula presencial 19/03 aluno a entrar em contato com o
° P ) ambiente da cozinha e executar
e 1 aula presencial 30/04 (Desenvolver uma os experimentos, utilizando os
receita com ingredientes tipicos do Parang) — '
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60% avaliacdo de dois egressos (sensorial + | conhecimentos e  técnicas
arguicao) + 40% avaliacao jurados (Univel) adquiridos na disciplina.

e Uma atividade por semana AVA (7
atividades)

e 1 aula presencial 21/05

2° e 1 aula presencial 25/06 (Releitura de um
prato tipico do Brasil) — 60% avaliacéo técnica
dois egressos + 40% avaliacdo jurados (3
familiares)

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim.
Instrumentos: Peso 7,0 (Atividades semanais AVA) + Peso 3,0 (Frequéncia e participacdo nas aulas presenciais)
+ Peso 10,0 (Prova pratica, sendo 60% juri técnico e 40% jari amador)
Estrutura de apresentacao da Média (1°Bimestre). Serdo realizadas trés atividades avaliativas:
Atividades EAD - (peso 7,0)
Frequéncia - FR (peso 3,0)
Prova prética — PP (peso 10,0)
Nota Final= (EAD + FR) + PP

2
ObservagBes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serédo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducdo de 50% do valor original.
c¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cOpia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a
apresentacéo seréo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
questdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

2° Bim.

Instrumentos: Peso 7,0 (Atividades semanais AVA) + Peso 3,0 (Frequéncia e participacdo nas aulas presenciais)
+ Peso 10,0 (Prova prética, sendo 60% juri técnico e 40% jdari amador)
Estrutura de apresentacao da Média (1°Bimestre). Serdo realizadas trés atividades avaliativas:
Atividades EAD - (peso 7,0)
Frequéncia - FR (peso 3,0)
Prova prética — PP (peso 10,0)
Nota Final= (EAD + FR) + PP

2
Observacbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso seréo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducao de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cépia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a
apresentacdo serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
guestdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

Critérios:

Seréd aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no mundo. Senac 2009.
FERNANDES, Caloca. Viagem gastrondmica através do Brasil. S&o Paulo: SENAC, 2001.
CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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ATALA, Alex. Redescobrindo ingredientes brasileiros. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2013.

CASE, F.; WALLACE, G. 1001 comidas para provar antes de morrer. Rio de Janeiro: Sextante, 2009. 960 p.
CAVALCONTI, Pedro. A patria nas panelas: Historia e receitas de cozinha brasileira. Sdo Paulo: SENAC, 2007.
DORIA, Carlos Alberto. A formac&o da culinaria brasileira. S&o Paulo: Publifolha, 2009.

PETERSON, James. O essencial da cozinha. Nova York: Konemann, 2000.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
Tecnologia em Gastronomia Marcos Vieira Empreendedorismo Gastronémico
REGIME " CARGA "
(ANUAL / ANO/TURMA sf;: :LFZGI'DAEHAOUFIQ_',AAR(LA) HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) DISTANCIA (H)
Semestral 2016/1 semestre 31h 4h 35h
EMENTA

Gestdo de empreendimentos na area de alimentos e bebidas, rotinas administrativas dos setores de producgéo
em restaurantes ou eventos. Como operar as ferramentas tecnoldgicas no que tange a producao. Procedimentos
para as compras, estoques e calculos de custos. Gestdo de negdcios em gastronomia, empreendedorismo e
Marketing em Gastronomia, como desempenhar projetos de empreendimentos na éarea de eventos,
restaurantes, desenvolvimento de campanhas e vendas de servicos e produtos gastronémicos. Educacao
ambiental (Lei n.° 9795/1999 e Decreto n.° 4281/2002).

ERFIL DO EGRESSO

O tecndlogo em gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastronbmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estard apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

OMPETENCIAS E HABILIDADES

* Possuir conhecimento sobre o setor gastrondémico e ter uma visao geral da situagao da gastronomia no Brasil
€ no mundo;

» Ter conhecimento sobre os varios setores de uma estrutura gastrondmica completa, incluindo: cozinha,
confeitaria e padaria, e servico;

» Compreender, analisar e interpretar a importancia atual dos fendmenos gastronédmicos, conhecendo a sua
evolucdo na vida cultural, social e econdmica do pais, e as diversidades de desenvolvimento que possuem a
nivel local, regional e internacional, podendo entdo prever as consequéncias dos impactos do desenvolvimento
do setor gastrondmico;

« Saber conciliar o desenvolvimento profissional individual com o trabalho em equipe, visando o crescimento da
empresa e o0 desenvolvimento humano coletivo, tendo consciéncia da necessidade da relagdo interpessoal como
fator inerente a eficiéncia e eficicia dos trabalhos realizados;

» Saber reconhecer a importancia dos clientes do setor de alimentagdo como sujeito ativo e formador de opiniao,
reconhecendo e satisfazendo as crescentes e variadas necessidades dos consumidores;

» Desenvolver o conhecimento de gestdo, utilizado como ferramentas as técnicas de marketing, gestdo de
pessoas, gestdo empreendedora e informatica aplicada ao controle;

* Haver desenvolvido boa capacidade de relagdes de modo a saber comunicar-se positivamente com os clientes,
com outros membros presentes no grupo de trabalho e com outras pessoas que mantiver contato, a fim de haver
uma boa capacidade de trabalho;

» Compreender a importancia dos comportamentos e das atitudes adequadas nas profissbes da area
gastronémica, da necessidade de uma elevada qualificacdo profissional, para poder contribuir eficazmente e
ativamente para o desenvolvimento de uma imagem positiva da empresa;

» Possuir a capacidade de adaptagéo e flexibilidade no trabalho, utilizando o conhecimento profissional dos
diversos setores de servi¢o, producéo e gestdo da area de gastronomia, de modo a construir positivamente o
desenvolvimento de sua empresa e poder com rapidez e sucesso inserir-se nos varios setores da gastronomia,
sabendo analisar, interpretar, interferir nos processos, modificar e adaptar as diversas situa¢cfes que ocorram
nas estruturas gastronémicas;

* Praticar o espirito empreendedor para o planejamento e gestdo de empreendimentos gastrondmicos, baseado
em pensamento pratico, que pressupde capacidade de intervir, nas diversas situacdes de mercado;

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
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REGIME . " METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) BIM. CONTEUDOS PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
Aulas expositivas sobre os
(Aula 1 — 4h) EMPREENDEDORISMO: contetidos do programa da disciplina.
e Oqueée suas especificidades; Seguidas de debates,
» Empreendedorismo no mundo e |  guestionamentos e exercicios de
no Brasil; fixacdo. Reflexdo sobre contelidos
e Micro e pequeno empreendedor e da disciplina em grupos.
suas especificidades juridicas; Apresentacdes orais feitas pelos
e Vida do produto alunos, seminarios.
e Retorno de investimento Pratica dos contetdos apresentados
semestral 1° | (Aula 2 — 2h) PLANO DE NEGOCIOS através de exercicios escritos. Guia
e Oqueé; de estudo dirigido. Analise de estudo
e Planejamento Estratégico; (pesquisa em artigos e cases)
e Detalhamento; dirigida.
e Primeiro draft Conteudo Multimidia, associado aos
(Aula 3 — 4h) MARKETING textos e materiais didaticos da
o Apresentacdo sensorial; audiovisual inte_rativo, como séo:
¢ Pesquisa de Marketing: slidecasts, animagdes, filmes,
podcasts, etc.
(Aula 4 — 4h) CONSUMIDOR
e Fatores que influenciam o Aulas expositivas sobre o0s
comportamento do consumidor contelidos do programa da disciplina.
e Motivagéo e Valores. Seguidas de debates,
e Papéis e grupos especiais: a guestionamentos e exercicios de
familia. fixacdo. Reflex@o sobre conteddos
e Cultura, Etnia e Classe Social. da disciplina em grupos.
(Aula 5 — 2h)0 EMPREENDEDOR E Apresentacdes orais feitas pelos
SUAS COMPETENCIAS alunos, seminéarios.
o Inovagdo e Tecnologias Préticg dos conte,ut_jos apresentados
20 e Pensamento Sistémico através de exercicios escritos. Guia
e Lideranca de estudo .dIrIgIdO. A_néllse de estudo
e Analitico (pesquisa em artigos e cases)
e Visdo Sustentavel . (.j'”,g'.da' .
e  Humano Conteudo Multlml.dl_a,deygs,qmadg aos
. textos e materiais didaticos da
(Aula 6 — 4h) OLHAR HOLISTICO E disciplina, o uso de contetdo
PROFUNDO L audiovisual interativo, como sao:
* Globalizagao _ slidecasts, animagcdes, filmes,
e Macroeconomia mundial podcasts, etc.
e Empreendedorismo Social
e Leis e consciéncia
AVALIACAO- INSTRUMENTOS E CRITERIOS
1° Bim
Instrumentos: Peso Prova escrita - Individual 7,0 - Trabalhos Académicos individuais e/ou grupo De até 3,0
Estrutura de apresentacédo da Média (1°Bimestre). Serdo realizadas duas atividades avaliativas:
Prova Escrita - PE (peso 4,0)
Trabalho Escrito - TE (peso 6,0)
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Nota Final= PE (4,0) + TE (6,0) = 10

Observacbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serédo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducéo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de copia receberao conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que nao estiverem presentes para a
apresentacao serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
guestdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

2° Bim

Instrumentos: Peso Prova escrita - Individual (7,0) - Trabalhos Académicos individuais e/ou grupo De até (1,0)
— Avaliacao integradora conforme:

Alunos que acertarem 60% ou mais da avaliacéo integradora recebera 2,0 pontos

Alunos que acertarem entre 40% a 59,9% receberéo 1,5 pontos

Alunos que acertarem entre 20% e 39,9% receberéo 1,0 pontos

Alunos que acertarem menos que 20% receberdo 0,5 pontos

Estrutura de apresentacéo da Média (2° Bimestre). Serédo realizadas trés atividades avaliativas:

Prova Escrita - PE (peso 2,0).

Trabalho Escrito - TE (peso 6,0)

Avaliacéo Integradora - Al (peso 2,0)

Nota Final= PE (2,0) + TE (6,0) + Al (2,0) = 10

ObservacBes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serédo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducdo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cOpia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a
apresentacdo serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
guestdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE). A avaliagéo integradora
nao prevé 2% chamada.

Critérios:

Sera aprovado o0 aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4. ed. Barueri: Manole,
2012.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios. 2. ed. Rio de
Janeiro: Campus/Elsevier, 2005.

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin L. Administracdo de Marketing. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DOLABELA, Fernando. Empreendedorismo uma forma de ser: saiba o que sdo empreendedores individuais
e empreendedores coletivos. Brasilia: Aed, 2003.

ENGEL, J. F; BLACKWELL, R. D; MINIARD, P. W; Comportamento do Consumidor. 92 Edicdo. S&o Paulo:
Cengage Learning, 2008.

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2012.
MIGUELES, Carmem & Organizadores. Antropologia do Consumo: Casos Brasileiros. 1* Edi¢do. Rio de
Janeiro: Editora FGV, 2007.
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ZALTMAN, Gerald. Afinal, o que os clientes querem? O que os consumidores ndo contam e 0s correntes ndo

sabem. 2°Edicdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.
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PLANO DE ENSINO

CURSO

PROFESSOR

DISCIPLINA

GASTRONOMIA

MARA LUCIA BASSO RAMBO

COZINHA INTERNACIONAL

EGIME CARGA HORARIA CARGA <
(ANUAL / ANO/TURMA SALA DE AULA HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)
Semestral 2016/2 62h 8h 70h
EMENTA

Trabalhar com a cultura gastronémica de outros paises ndo elencados na disciplina de Gastronomia Classica
dentro do escopo da cozinha internacional e tipica com resgate histérico. Fundamentos da cozinha internacional
e técnicas culinarias utilizadas.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastronbmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdbmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

e Este estudo abre ao profissional de gastronomia um leque de conhecimentos de ingredientes, diferentes
técnicas de preparos e possibilidades de desenvolvimento de receitas originais.

e Capacitar o aluno a desenvolver técnicas de preparo especificas dos principais pratos tradicionais dos
paises ou regifes elencados. Producao de pratos dos paises ou regides elencados.

e Conhecer os fundamentos histéricos e os principais pratos das cozinhas integrantes na disciplina. A
utilizacdo de ingredientes, suas técnicas de coccao de preparo, finalizacdo e como servir, interpretagdo
de receitas, criagdo de novas receitas e cardapios com praticas em laboratério.

e Estender ao aluno a capacidade de diferenciacéo e classificar matérias-primas;

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME

Sudeste da Asia — Vietna e Tailandia - 4

horas

(Anual BIM CONTEU'DOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
' PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
/Semestral)
Apresentacéo da disciplina - 4 horas
Cozinha Portuguesa - 4 horas
Cozinha Espanhola - 4 horas
Cozinha Mexicana — 4 horas Aulas demonstrativas e
10 Cozinha MediterrGnea — Marrocos e Israel - | explicativas sobre os contetdos
(26/07 a 4 hqras . . do programa da disciplina.
SEMESTRAL 30/09) Cozinha Mediterrdnea - Siria e Libano — 4 | ApresentagGes orais feitas pelos
horas alunos, Préatica dos conteudos
Cozinha das Américas: apresentados através de aulas
América do Norte — Canada e Estados | praticas, trabalhos, pesquisas e
Unidos — 4 horas relatorios ou portfélio. Contetido
Prova pratica — 4 horas Multimidia, associado aos textos
América Central — Costa Rica e Cuba — 4 e materiais didaticos da
horas disciplina, o uso de conteudo
20 Ameérica do Sul — Cozinha Andina, audiovisual interativo, como:
(03/10 a Argentina — 4 horas slides, filmes, etc.
09/12) Cozinha Asiética:
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Sul da Asia — india — 4 horas

Asia Oriental — Cozinha Chinesa — 4 horas
Asia Oriental — Cozinha Japonesa — 4 horas
Europa Central — Alemanha — 4 horas
Prova Pratica - 4 horas

Exames — 4 horas

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim.
Instrumentos: Trabalho em grupo — peso 7,0 — Apresentacédo de trabalho individual ou em grupo peso 3,0
Estrutura de apresentacdo da Média (1°Bimestre). Serdo realizadas duas atividades avaliativas:
8. Trabalho Escrito - TE (peso 7,0)
9. Apresentacdo do trabalho — AT (peso 3,0)
10. Prova préatica — PP (peso 7,0)
11. Relatérios e presencas — RP (3,0)
Nota Final=[TE (7,0) + AT (3,0) + PP (7,0) + RP (3,0)] +2
Observacgbes Gerais:
a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula.
b) Os trabalhos escritos deverdo obedecer as normas da ABNT-UNIVEL
c) Trabalhos em atraso serdo recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com
reducdo de 50% do valor original.
d) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cépia receberdo conceito zero. Os alunos que ndo
estiverem presentes para a apresentacdo serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois)

2° Bim.
Instrumentos: Prova pratica - grupo peso 7,0 - Trabalhos Académicos individuais(portfélio)peso 3,0
Estrutura de apresentacdo da Média (2°Bimestre). Serdo realizadas duas atividades avaliativas:
1. Prova prética - grupo - PP(peso 7,0)
2. Entrega de Portfélio — EP (peso 3,0)
Nota Final= PP (7,0) + EP (3,0) = 10
Observacgbes Gerais:
a) Os Alunos que ndo fizerem a prova pratica por qualquer motivo terdo que pedir prova de segunda
chamada, a prova sera teérica.
b) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cépia receberdo conceito zero.

Critérios:

Sera aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.
FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no mundo. Senac, 2009 .

SEBESS, Mariana G. Técnicas de cozinha profissional. 3 ed. Rio de Janeiro: Senac, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASE, F.; WALLACE, G. 1001 comidas para provar antes de morrer. Rio de Janeiro: Sextante, 2009.
DOMINE, André. Culinaria: especialidades europeias. Nova York: Konemann, 2001.

HOBDAN, Cara; DENBURY, Jo. Segredos da apresentacdo de pratos: food styling passo a passo. Sdo Paulo:
Marco Zero, 2010. 176 p. ISBN 9788521316596.

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora. Le cordon bleu: todas as técnicas culinérias. Sao
Paulo: [s.n], 2010.

100 grandes chefs contemporéneos escolhidos por 10 mestres internacionais. Sdo Paulo: SENAC, 2010.
439 p. ISBN 9788573599947,

EITURAS COMPLEMENTARES (APROFUNDAMENTO)

ABRIL COLECOES - Departamento de Livros de Culinaria. Cozinha do mundo: Marrocos. Trad: Celso Vieira
Pinto Junior. Sdo Paulo: Abril Colecdes. Brasil, 2010. 173 p.

ABRIL COLECOES - Departamento de Livros de Culinaria. Cozinha do mundo: Israel. Sdo Paulo: Abril Colegdes.
Brasil, 2010. 173 p.

ABRIL COLECOES - Departamento de Livros de Culinaria. Cozinha do mundo: Siria e Libano. Sdo Paulo: Abril
Colecgbes. Brasil, 2010. 173 p.

CAMARGO-MORO, Fernanda de. Arqueologias culinérias da india. 4.ed. RIO DE JANEIRO: Record, 2009.
480p.

CAVALCANTI, Pedro A pétria nas panelas. SAO PAULO: SENAC, 2007. 391p.

CHIDIAC, Sandra. Culinaria Contemporanea: Culinéria Arabe. Balneario Camborit : Univali, 2009. 60 p. (apostila
do curso de Gastronomia).

COSTA, Mara Regina de Oliveira. Culinaria Contemp. Internacional: Cozinha Portuguesa. Balneério Camboriu :
Univali, 2009/Il. 40 p. (apostila do curso de Gastronomia).

CATUREGLI, Maria Genny. Gastronomia de A a Z. SAO PAULO: ALEPH, 2011. 351p.

Norman, J. (2007). Chefs: Segredos e Receitas. Sdo Paulo: Melhoramentos.

EURO IMPALA EDITORES-Departamento de Livros de Culinaria. Gastronomia regional portuguesa: sabores
gue o tempo ndo apaga. Dir.: Cristina Rodrigues. Adapt.e rev.: Luciana Albuquerque e Marisa Moreira. Barueri
: Impala Brasil, 2017?. 240 p.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Cheff profissional. Tradugio de Renata Lucia Bottini. 4. ed. rev. S&o
Paulo : Senac, 2011. 1235 p.

LE CORDON BLEU. Técnicas culinarias essenciais. Tradugdo de Eni Carmo de Oliveira Rodrigues. Sdo Paulo
: Nobel, 2010. 256 p. (Titulo original: Le Cordon Bleu kitchen essentials).

MARANHAO, Ricardo. Arabes no Brasil. SAO PAULO: GAIA, 2009. 96p

SENRA, Asdrubal. Culinaria Contemp. Internacional: cozinha espanhola. Balneario Camborit : Univali, 2009/2.
19 p. (apostila do curso de Gastronomia).

ULLMANN, H. F.. Culinéria classica. POTSDAM: H.F. Hullmann publishing GmbH, [s.d]. 543p

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
GASTRONOMIA SANDRA MARIA BORCOI COZINHA CONTEMPORANEA
REGIME < CARGA <
(ANUAL / ANO/TURMA SC :&GI';‘EHAOUFIQ_':R(LA) HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) DISTANCIA (H)
Semestral 2016/2 semestre 62h 08h 70h

EMENTA

Entender os rumos da profissdo no mercado atual e no futuro, surgimento da cozinha internacional classica
hoteleira, declinio da cozinha internacional com base francesa, contextualizacdo dos movimentos: Nuvelle
Cuisine e Fusion Food. Os novos movimentos culinarios, a cozinha moderna de Ferran Adrid e suas vertentes.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastronbmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdbmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

Reconhecer, utilizar e identificar técnicas, conceitos e aplica¢@o correta de métodos classicos dentro de uma
cozinha profissional;

Desenvolver senso critico quanto a importancia da base classica bem dominada;

Capacitar ‘a pesquisa de conceitos e receitas em livros, sites da internet, e no dia a dia, buscando sempre o
aprendizado;

Conceituar as tendéncias gastronémicas contemporaneas, utilizando correntes culinarias desenvolvidas a partir
da cozinha classica e cozinha tipica;

Reconhecer matérias primas diferenciadas para a preparac¢éo de diferentes tipos de direcionamentos culinérios;
Preparar conscientemente o aluno para o mercado profissional;

Habilitar o desenvolvimentos de técnicas de coccdo a partir de conceitos culinarios desde os mais classicos até
0S mais modernos;

Instigar a curiosidades, fazendo com que o aluno busque em variadas fontes por respostas e solucées
desenvolvendo assim a pesquisa e o conhecimento, através da curiosidade e criatividade.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME BIM CONTEUPOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Semestral) ) PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS

Movimentos culinarios contemporaneos | Aulas expositivas sobre os contelidos do
Nouvelle Cuisine Francesa — declinio da | programa da disciplina. Seguidas de

cozinha da Cozinha Classica debates, questionamentos e exercicios de
1° Fusion Food — Conceito e Aplicacdo fixacdo. Reflexdo sobre contetdos da
Slow Food — Conceito e Aplicacdo disciplina em grupos. Apresentacdes orais
Cuisine de Terroir — Conceito e Aplicacdo | feitas pelos alunos.
SEMESTRAL Comfort Food - Conceito Compreen_séo . dos temas citados em
metodologia ativa no método sala de aula

Principios e Fundamentos da cozinha
moderna seus principais movimentos
chefs  equipamentos e  técnicas
20 (Espumas gelatinas sous vide)

Cozinha molecular - Espanha

Cozinha de Vanguarda

Cozinha de Autor

invertida.

Pratica dos conteldos apresentados
através de receitas passadas na cozinha
pedagogica.

Pesquisas e desenvolvimento da
criatividade através de interatividade com
a internet.

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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Conteddo Multimidia, associado aos
textos e materiais didaticos da disciplina, o
uso de conteldo audiovisual interativo,
como sdo: filmes, podcasts, etc.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim.
Instrumentos: Prova escrita - Individual - Trabalhos Académicos em grupo - Prova Pratica — Grupo
Estrutura de apresentacao da Média (1°Bimestre). Serdo realizadas duas atividades avaliativas:
Prova Escrita - PE (peso 4,0)
Trabalho - T (peso 2,0)
Prova Pratica — PP (peso 4,0)
Nota Final= PE (4,0) + PP (4,0) + T(2,0) = 10
ObservacBes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serdo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducéo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cOpia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a
apresentacéo seréo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
questdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).e)Na prova pratica s6
recebera nota o aluno que estiver presente no horario estipulado para a mesma; f)Além do desenvolvimento do
aluno no dia da prova serd levado em conta na nota a presenca durante as aulas praticas que valem 30% da
nota total da avaliag&o pratica individual; g) Nao sera tolerado atraso em dia de prova, bem como o aluno que
nao estiver com o uniforme de cozinha completo conforme as hormas estipuladas para assistir as aulas praticas
em laboratério ndo podera fazer.

2° Bim.
Instrumentos: Prova escrita - Individual - Trabalhos Académicos em grupo - Prova Préatica — Grupo
Estrutura de apresentacédo da Média (2°Bimestre), além da prova integradora. Serao realizadas duas atividades
avaliativas:
Prova Escrita - PE (peso 3,0)
Trabalho - T (peso 2,0)
Prova Pratica — PP (peso 3,0)
Prova Integradora — P1 (2,0)
Nota Final= PE (3,0) + PP (3,0) + T(2,0)+ PI(2,0) = 10
Observacbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serdo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducdo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cOpia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a
apresentacao serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
questdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).e)Na prova pratica so
recebera nota o aluno que estiver presente no horario estipulado para a mesma; f)Além do desenvolvimento do
aluno no dia da prova sera levado em conta na nota a presenca durante as aulas praticas que valem 30% da
nota total da avaliagdo pratica individual; g) Ndo sera tolerado atraso em dia de prova, bem como o aluno que
ndo estiver com o uniforme de cozinha completo conforme as normas estipuladas para assistir as aulas praticas
em laboratério ndo podera fazer.

Critérios:

Sera aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.
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Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.

Q
n,

Para verificar a autenticidade deste documento acesse: www.univel.br/certificador e insira o cédigo verificador: 08840ach-fb4b-4cfb-bb4c-b4ed838fc307



http://www.univel.br/

ey Centro Universitario UNIVEL
’ Av. Tito Muffato, 2317 — Bairro Santa Cruz 858806-
U 080 — Cascavel — PR
Fone: (45) 3036-3636 - Fax: (45) 3036-3638

vunilive I http://www.univel.br

CHEFS : segredos e receitas dos maiores chefs do mundo/ Jill Norman (Org.). Sao Paulo: Editora
Melhoramentos, 2007. 647 p.
FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2008. 304 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOVESI, B. [et al.]. 400 g: técnicas de cozinha. S8o Paulo: Companhia Editora Nacional, 2007.

PIRAS, Claudia. (Org.) Culinaria Italia: especialidades italianas. Konigswinter: H. F. Ullmann, 2007. 496 p.
PETERSON, James. O essencial da cozinha. Nova York: Konemann, 2000.

CASE, F.; WALLACE, G. 1001 comidas para provar antes de morrer. Rio de Janeiro: Sextante, 2009. 960 p.
WHINNEY, Heather. Slow Cook: culinaria sem pressa. Sdo Paulo: Publifolha, 2013. 256 p.

LEITURAS COMPLEMENTARES (APROFUNDAMENTO)

ATALA, A.; DORIA, C. A. Com unhas, dentes & cuca: pratica culinaria e papo-cabeca ao alcance de todos. 2.
ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2008. 352 p.

ATALA, Alex. Escoffianas Brasileiras. Larousse do Brasil, 2008. 532 p.

ATALA, Alex. D.O.M. Redescobrindo Ingredientes Brasileiros. Melhoramentos, 2013. 320 p.

GOURMET & SUSTENTAVEL: cozinhando com as partes ndo convencionais dos alimentos. S&o Paulo:
Boccato, 2011. 79p.

HOBDAY, Cara. Segredos da apresentacdo dos pratos: food styling passo a passo. Sao Paulo: Marco Zero,
2010. 176 p.

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
Tecnologia em Gastronomia Andressa Carla Sulzbach Ebling Servicos de Saldo
CARGA
REGIME . CARGA .
(ANUAL / ANO/TURMA S AEAO‘FS'EFXGL A HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)
Semestral 2016/2semestre 62h 8h 70h
EMENTA

Pratica dos contetdos trabalhados em bases de cozinha e panificagdo. Entrada fria, entrada quente, primeiro
prato, prato principal e sobremesa. Guarnigdo composta, item principal, “sub-chef’ e montagem de pratos. Plano
de ataque. Montagem mesas, tipos de servicos (servico a inglesa direto e indireto, a francesa, Buffet, empratado,
servigcos de bebidas, servigco de atendimento a clientes nos estabelecimentos gastrondémicos).

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da é&rea
gastronbémica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

e Caracterizar as diferentes maneiras de servigos gastrondmicos.
e Capacitar o aluno a chefiar um salédo de restaurante de qualquer porte e com qualquer tipo de servigo.
e Caracterizar a forma correta de servigo de bebidas, conforme o aspecto e individualidade de cada uma.
o Aplicar métodos préticos de diferenciacdo de servicos de saldo no contexto geral.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

(prética);
- Servicgo de rodizio (pratica).

REGIME BIM CONTEU'DOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) ) PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
- Histdria do restaurante, brigada de trabalho, | Aulas  tedricas sobre os
definicAo de pracas, montagem de mesas, | conteddos do programa da
tipos de servigos (servigo a inglesa direto e | disciplina, seguidas de debates e
10 indireto, a francesa, empratado, servico de | questionamentos. Reflexado
(26/07 bebldgs); _ _ _ sobre conteldos da disciplina em
a - Serv!c;o a !nglesa Q|rgto (préuc_a); grupos. Apresentacdes orais

30/09) | - Servigo a inglesa indireto (préatica); feitas pelos alunos.
- Servigco de empratado: entrada fria, entrada | Aulas praticas dos contelddos
SEMESTRAL quente, primeiro prato, prato principal e | realizadas no saldo de eventos e
sobremesa (prética); na cozinha, para que possam
- Servico a francesa com servico de bebidas. | vivenciar tudo aquilo que foi
- Servico de buffet e os tipos de buffet, room | tratado de forma tedrica. Guia de

20 service, servi¢o de atendimento a clientes em | estudo dirigido.

(03/10 estabelecimentos gastronémicos; Conteldo Multlmidl_a,_ as_som_ado
a - Servigo Buffet — pratos quentes (pratica); aos textos e materiais didaticos
09/12) | Servigo Buffet — café da manhé/finger food | da disciplina, o uso de contetdo

audiovisual interativo,
slides, filmes, etc.

comao:

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim.

Instrumentos: Peso Prova escrita - Individual 6,0 - Trabalhos Académicos individuais e/ou grupo De até 3,0 —
Participacdo em Aula 1,0 — Peso Prova Pratica — Individual e/ou grupo 10,0
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Estrutura de apresentacao da Média (1°Bimestre). Serdo realizadas quatro atividades avaliativas:

1- Prova Escrita - PE (peso 6,0)

2- Trabalho Escrito - TE (peso 3,0)

3- Participacdo em Aula — PA (peso 1,0)

4- Prova Prética — PP (peso 10,0)
Nota Final= (PE + TE + PA) + PP

2

ObservacBes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serédo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducéo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de coOpia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicadas pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a
apresentacéo serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
gquestdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

2° Bim.

Instrumentos: Peso Prova escrita - Individual 6,0 - Trabalhos Académicos individuais e/ou grupo De até 3,0 —
Participagdo em Aula 1,0 — Peso Prova Pratica — Individual e/ou grupo 10,0
Estrutura de apresentacéo da Média (1°Bimestre). Seréo realizadas quatro atividades avaliativas:

1- Prova Escrita - PE (peso 6,0)

2- Trabalho Escrito - TE (peso 3,0)

3- Participagdo em Aula — PA (peso 1,0)

4- Prova Prética — PP (peso 10,0)
Nota Final= (PE + TE + PA) + PP

2

Observacbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serdo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducgao de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cépia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicadas pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a
apresentacéo seréo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
questdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

Critérios:

Sera aprovado o0 aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sado Paulo: SENAC, 2012.

Chef Profissional / Instituto Americano de Culinaria; Traducao Renata Lucia Bottini — Sdo Paulo; Senac editoras,
20009.

NORMAN, Jill. Chefs: segredos e receitas dos maiores chefs do mundo. Sdo Paulo: Editora Melhoramentos,
2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurante — S8o Paulo : Editora Senac S&o Paulo,
2011.
GARCOM: perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Sédo Paulo: Senac, 2010.

HOBDAN, Cara. Segredos da apresentacao de pratos: foodstyling passo a passo. Sdo Paulo; Marco Zero, 2010.

MATIAS, Marlene.Organizagdo de eventos: procedimentos e técnicas.Barueri - SP: Manole, 2002.
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PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de servi¢co do garcom. S&o Paulo: Senac, 2010.
PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizacdo de banquetes. Sdo Paulo: Senac, 1999.
MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. S8o Paulo: Senac, 1999.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
Gastronomia Raquel Goreti Eckert Dreher Producado de eventos gastronémicos
REGIME " CARGA "
(ANUAL / ANO/TURMA SC :&GI';‘EHAOUFIQ_':R(LA) HOF}ARIA A CARTGOQI\_:E) (FF_GRIA
SEMESTRAL) DISTANCIA (H)
Semestral 2016/2 semestre 31lh 4h 35h
EMENTA

Estudar atipologia de eventos. Trabalhar todas as fases que compdem um evento. Briefing. Desenvolver um evento
aplicando na pratica todos 0s conceitos teorizados em sala de aula.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecnblogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastrondmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizagdo de
produgdes culinérias. Além disso, esse profissional estard apto em desenvolver a criatividade, despertando o seu
espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

Desenvolver formacao cultural e tecnolégica, aprimorando habilidades profissionais que o capacite a absorver e
desenvolver novas tecnologias, estimulando sua atuacgéo critica e criativa na identificacdo e solucéo de problemas,
considerando seus aspectos politicos, econdmicos, sociais, ambientais e culturais, com visédo ética e humanistica,
em atendimento as demandas da sociedade.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME BIM CONTEU'DOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) ) PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
Apresentacao do plano de ensino e disciplina;
Divisdo da turma em comissdes (secretaria,
administrativa/financeira, decoracdo,
cardapio, carta de bebidas, cerimonial,
convites, estrutura — mesas, cadeiras, loucas;
iluminacao e som); N
Apresentacdo de trés possiveis tematicas | Aulas expositivas sobre  os
para 0 evento; votagdo e definicdo (tema e | conteldos do programa da
data ); d|SC|p_I|na. Seguidas de dgpates,
Discussdo financeira (saldo em caixa e | duestionamentos e exercicios de
proposta para captagdo de recursos). | [X@co. Reflexdo  sobre
10 Definicdo do plblico alvo e local do evento; | conteudos da disciplina  em
SEMESTRAL Discusséo sobre a decoragéo, som e luz do grupos. Apresentagoe_s | orais
local do evento (3 opcBes); fe|'Ea_s, pelos alunos, seminarios.
Apresentacao/sugestdo do cardapio (3 Pratica dos cgnteudos
opgGes). cxercicios.escrios.  Guia de
Ejsil;s;ao carta de bebidas, layout e tipo de estudo dirigid_o. Anélisg de
Discussdo/apresentacdo do convite e g;;uedsc)) éf:g?g:_lsa em artigos e
convidados (3 op¢oes);
Elaboracéo da lista de compras para o teste
do menu;
Teste do cardapio proposto (aula prética).
20 Apresentacao do cerimonial para o evento;
Segundo teste do cardapio (aula pratica)
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e DiscussGes gerais sobre o0 evento e
apresentacao da ficha de avaliacéo;

e Apresentacdo das planilhas de receitas e
despesas; discussdo pés-evento;

o Realizacdo do evento gastronémico.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim.
Instrumentos: Trabalho escrito e Participacdo em sala/Presenca
Estrutura de apresentacéo da Média (1°Bimestre). Seréo realizadas duas atividades avaliativas:
12. Trabalho Escrito - TE (peso 7,0)
13. Participagdo em sala de aula nas discussdes e Frequéncia — PA (peso 3,0)
Nota Final=TE + PA =10
Observacgdes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serdo recebidos
somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reduc¢éo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de copia receberdo conceito zero. As atividades em grupo serédo
comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a apresentacao
serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com questées nos moldes
do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

2° Bim.
Instrumentos: Trabalho escrito, Participacdo em sala/Presenca e Avaliacdo dos jurados no dia do evento
Estrutura de apresentacéo da Média (2°Bimestre). Seréo realizadas duas atividades avaliativas:
1. Trabalho Escrito - TE (peso 7,0)
2. Participac&o em sala de aula nas discussdes e Frequéncia — PA (peso 3,0)
3. Avaliacédo de quatro jurados no dia do evento — AJ (peso 10,0)
Nota Final= (TE + PA) + AJ //2 =10
Observacgbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serdo recebidos
somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reduc¢éo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de copia receberdo conceito zero. As atividades em grupo serédo
comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a apresentacao
serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com questées nos moldes
do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

Critérios:

Seréd aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacdo de eventos: planejamento e operacionaliza¢do.Sdo Paulo: Atlas,
2012.
PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizagéo de banquetes. 4. ed. Sao Paulo: Senac, 2010.

GIACAGLIA, Maria Cecilia. Eventos: como criar, estruturar e captar recursos. Thomson, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLEN, Johnny. Organizacéo e gestdo de eventos. Rio de Janeiro: Campus, 2008.
ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.
MATIAS, Marlene. Organizacao de eventos: procedimentos e técnicas.Barueri - SP: Manole, 2010.

CANDIDO, indio. Restaurante, administracéo e operacionalizacdo. Educs, 2010.

GARCOM: perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. Senac, 2010.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
Gastronomia Roberta Santana Histoéria da gastronomia — Moderna e Contemporénea
REGIME " CARGA "
(ANUAL / ANO/TURMA sf;: :LFZGI'DA EHAOUFIQ:'B&R(L'A) HOF}ARIA A CAFEI.GO'?I‘.:LO (F:_G‘RIA
SEMESTRAL) DISTANCIA (H)
Semestral 2016/2 semestre 35h 0 35h
EMENTA

O Resgate das tradi¢des culindrias e o renascimento gastrondmico: contribui¢cdes dos principais renascentistas.
Expansao maritima: novos alimentos e seus impactos sociais; Reis absolutistas seus habitos e seus Chefs; o
movimento gastrondmico francés; de Vatel & Caréme. As mudancas histéricas e alimentares a partir da
revolucado industrial: classes sociais e alimentac¢do. Surgimento da sociedade contemporénea e alimentagéo fast
food: impactos alimentares na sociedade atual.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastronbmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

I- Possuir conhecimento sobre o setor gastrondmico e ter uma visdo geral da situacdo da gastronomia no Brasil
€ no mundo;

Il - Compreender, analisar e interpretar a importancia atual dos fenébmenos gastrondmicos, conhecendo a sua
evolucado na vida cultural, social e econdmica do pais, e as diversidades de desenvolvimento que possuem a
nivel local, regional e internacional, podendo entéo prever as conseqiiéncias dos impactos do desenvolvimento
do setor gastronémico;

Ill - Conhecer sobre os fendmenos turisticos e pelo setor gastrondmico ter uma visdo geral da situacdo da
gastronémica no Brasil e no mundo, relacionando os aspetos gastronémicos com o desenvolvimento turistico
das regides, levando em conta os produtos tipicos e a elaboragéo de roteiros turisticos.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME BIM CONTEU’DOS METODOLOGIAS DE ENSINO-

(Anual/Semestral) ) PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
¢ A influéncia da gastronomia francesa Aulas  expositivas sobre  0s
e Revolugdo industrial e impactos | conteddos do programa da
ambientais: mudancas alimentares disciplina. Seguidas de debates,
« Vida contemporanea e a gastronomia | questionamentos e exercicios de
1° e O turismo: os primeiros guias de fixacdo. Reflexdo sobre contelidos
restaurantes da disciplina em grupos.
« A belle époque européia Apresentagé_e§ orais feitas pelos

SEMESTRAL « Os povos do oriente: descobrindo a | &lunos, seminarios. ]
culinaria japonesa Pratica dos ] contegd_os
: ) - apresentados através de exercicios
* Gastronomia no Brasil: educacdo e | ggcritos. Guia de estudo dirigido.
cultura afro-brasileira. o Andlise de estudo (pesquisa em
. e Brasil e as _herar.u;as ~|nd|ger_1as, artigos e cases) dirigida.

2 portuguesa e africana: relagdes étnicas | conteido  Multimidia, associado
raciais no Brasil. aos textos e materiais didaticos da
* Brasil e 0 agucar disciplina, o uso de conteGdo
» Brasil dos bandeirantes audiovisual interativo, como s&o:
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« Brasil e a influencia do café: escravos e | slidecasts, animagbes, filmes,
imigrantes podcasts, etc.
¢ A globalizacdo e as tendéncias atuais
da cozinha
AVALIA(;AO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS
1° Bim.

Instrumentos: Peso Prova escrita - Individual 7,0 - Trabalhos Académicos individuais e/ou grupo De até 3,0
Estrutura de apresentacéo da Média (1°Bimestre). Serédo realizadas duas atividades avaliativas:

Prova Escrita - PE (peso 7,0)

Trabalho Escrito - TE (peso 3,0)

Nota Final= PE (7,0) + TE (3,0) = 10

Observacgbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso seréo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com redu¢éo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de copia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a
apresentacdo serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
guestdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

2° Bim.
Instrumentos: Peso Prova escrita - Individual 7,0 - Trabalhos Académicos individuais e/ou grupo De até 3,0
Estrutura de apresentacdo da Média (1°Bimestre). Serdo realizadas duas atividades avaliativas:
Prova Escrita - PE (peso 7,0)
Trabalho Escrito - TE (peso 3,0)
Nota Final= PE (7,0) + TE (3,0) = 10
Observacgbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serédo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducgao de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cépia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que néo estiverem presentes para a
apresentacdo serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
guestdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

Critérios:

Seréd aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

FREIXA, Dolores; CHAVES, Guta. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: SENAC, 2009.
MONTANARI, Massimo. O mundo na cozinha: Historia, identidade, trocas. Sao Paulo: Senac, 2009.
FLANDRIN, Jean-Luiz & MONTANARI, M. Histéria da Alimentacédo. S&o Paulo: Estacao Liberdade, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREEDMAN, Paul. A historia do sabor. S&o Paulo: Editora Senac, 2009.

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentacéo no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2004.

CARNEIRO, Henrique. Comida e Sociedade: uma histéria da alimentacéo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.
FRANCO, Ariovaldo. De cacador a Gourmet: uma histdria da Gastronomia. Sao Paulo: Editora, Senac, 2006.
KLADSTRUP, Don; KLADSTRUP, Petie. Vinho e Guerra. Rio de Janeiro: Zahar, 2002.

LEITURAS COMPLEMENTARES (APROFUNDAMENTO)

STEINBRUCH, EVA RIBENBOIM. BRASIL. Gastronomia, Cultura e Turismo. S&o Paulo: BEI Comunicacéao,
2010.
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
Tecnologia em Gastronomia Sandra Zottis Enogastronomia
REGIME " CARGA "
(ANUAL / ANO/TURMA sf;: :LFZGI'DA EHAOUFIQ:'B&R(L'A) HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) DISTANCIA (H)
Semestral 2016/2 semestre 35h Oh 35h

Importancia das regras para a harmonizagéo de alimentos e vinhos, ingredientes, caracteristicas, forma correta
de utilizar o vinho no preparo de alimentos.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecnodlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da area
gastrondmica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizagdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

e Ter conhecimento a respeito da Cultura do Vinho e sua importancia ha Gastronomia

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME BIM CONTEU'DOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) ) PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
Introducdo & Enogastronomia ¢ Aulas tedricas dialogadas e
Ingredientes dificeis expositivas auxiliadas por
Percepc¢éo de alimentos recursos audiovisuais como
Uso do vinho na elaboracg&o de pratos mapas, videos;
1° A Enogastronomia nos Molhos Classicos e Aulas praticas de preparo de
A Enogastronomia na Cozinha Classica alimentos
A Enogastronomia das Proteinas e a e Aulas préticas de
influéncia das técnicas de cocc¢éo harmonizacdes de vinhos com
alimentos.
SEMESTRAL A Enogastronomia na Cozinha e Aulas tedricas dialogadas e
Contemporanea expositivas auxiliadas por
Harmonizacdo de Queijos e Vinhos recursos audiovisuais como
Refeicdo harmonizada com vinhos, mapas, videos;
20 sequéncia correta de servigo ¢ Aulas préticas de preparo de
Semindrio sobre Bebidas — fermentadas alimentos
e destiladas e Aulas praticas de
Bebidas e produtos derivados da uva: harmonizagGes de vinhos com
Cognac, Vinagre, Grappa alimentos.
Azeite de oliva « Trabalhos em grupos
AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS
1° Bim.

Instrumentos: Peso Prova escrita - Individual 7,0 - Trabalhos Académicos individuais e/ou grupo De até 3,0
Estrutura de apresentacéo da Média (1°Bimestre). Seréo realizadas duas atividades avaliativas:

Prova Escrita - PE (peso 8,0)

14. ParticipagBes/ Discussdes em aula + Atividades cozinha - PA (peso 2,0)

Nota Final= PE (7,0) + PA (2,0) = 10

ObservacBes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serdo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducdo de 50% do valor original.

Documento assinado el etronicamente por NEIVA JANETE FINKEN FACHINELLO,
Secretéria Geral, em 19/08/2021 as 12:10, conforme horério oficial de Brasilia.
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¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cépia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que nao estiverem presentes para a
apresentacao serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
questdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

2° Bim.
Instrumentos: Peso Prova escrita - Individual (7,0) - Trabalhos Académicos individuais e/ou grupo De até (2,0)
— Participacdo nas Atividades de cozinha e discussdes em aula (1,0)
Estrutura de apresentacéo da Média (2° Bimestre). Serdo realizadas trés atividades avaliativas:
17.Prova Escrita - PE (peso 7,0).
18.Trabalho Escrito - TE (peso 2,0)
19.Participacéo - P (peso 1,0)
Nota Final= PE (7,0) + TE (2,0) + P (1,0) = 10
ObservacBes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serdo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducado de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cépia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a
apresentacéo seréo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
questdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE). A avaliagdo integradora
nao prevé 22 chamada.

Critérios:

Seré aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALFARO, Carolina. Guia ilustrado Zahar: vinhos do mundo todo. 3 Zahar 2008.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciacdo a enologia. S&do Paulo: SENAC, 2006.

BORGES, Euclides Penedo. Harmonizag&o: o livro definitivo do casamento do vinho com a comida. Mauad,
2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREIRE, Renato; NOVAKOSKI, Deise. Enogastronomia - a arte de harmonizar cardapios e vinhos. Ed. Senac.
ROBINSON, Jancis — Como Degustar Vinhos, Ed. Globo.

GASNIER, Vicent. O livro do vinho. Publi Folha 2008 ISBN 9788574028941.

ROBINSON, Jancis; JOHNSON, Hugh. Atlas Mundial do Vinho.

VIANNA, Dirceu Junior — Conheca Vinhos, Ed. Senac.

LEITURAS COMPLEMENTARES

PACHECHO, Aristides de Oliveira. Manual de servigo do garcon. S&o Paulo: Senac, 2010.

Instituto Brasileiro do Vinho www.ibravin.org.br

Revista Adega — www.revistaadega.uol.com.br

Revista Bon Vivant - www.bonvivant.com.br
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
Tecnologia em Gastronomia Murilo Alves de Almeida Ito Fotografia de Gastronomia (eletiva)

CARGA

REGIME < CARGA 5

(ANUAL / ANO/TURMA S AEAO‘FS'EFXGL A HOF}ARIA A CARI.GO'?I‘.;'LO (FF_G‘RIA

SEMESTRAL) (H) DISTANCIA (H)

Semestral 2016/2 semestre 35h 0 35h

EMENTA

A Fotografia como meio de expressao. Aspectos estéticos. Elementos da linguagem fotogréfica: caracteristicas
compositivas, mecanicas, 6ticas, quimicas, fisicas e digitais. Producao fotogréfica e tratamento digital. Técnicas
para fotografia em Gastronomia.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da é&rea
gastronémica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacdo de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estard apto em desenvolver a criatividade, despertando o seu
espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

a) Posicionar-se de modo ético no exercicio da profissdo, produzindo fotografias equivalentes ao que realmente
a culinaria é capaz de produzir;

b) Interpretar a demanda do cliente e executar a mesma em imagens gastronémicas efetivas;

¢) Compreender os fatores envolvidos no design de embalagens, como o Appetite Appeal na producdo das
fotografias de alimentos;

d) Capacitar na producédo de imagens de alimentos;

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME BIM CONTEU'DOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) ) PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
- Os aspectos envolvidos na fotografia
(Técnicos, Estéticos Compositivos, Eticos,
Perceptivos e Simbdlicos).
a. O Apelo de Apetite (Appetite Apeal) no
design de embalagens; Sala de aula invertida; Aulas
- Componentes mecanicos: expositivas e dialogadas;
a. Tipos de cameras e formatos; | Atividades em sala e pelo Moodle;
1° formatos e lentes; Leitura e discussdo de textos;
SEMESTRAL b. Diafragma, obturador, ISO, | Andlises de fotografias e
fotdbmetro, lentes e seus efeitos; Seminarios.
c. O que tais mecanismos influenciam | Recursos: data-show; videos;

na linguagem fotografica;
- Regras compositivas: planos, perspectivas,
regra dos tergos, propor¢do aurea,
molduras, pontos de fuga,
¢ Os equipamentos do estudio fotogréfico;
2° |e Técnicas fotograficas;
e lluminacgédo natural e artificial.

indicacdes bibliograficas (livros e
artigos); material de audio-visual
desenvolvido pelo professo
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e Diferencas entre edicdo, tratamento e
manipulacéo;

¢ O Fluxo moderno: Photoshop e Lightroom —
entrada, processamento e saida para
diferentes midias;

e Formatos de arquivos, RAW, DNG, JPEG e
TIFF e suas aplicacoes;

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim.
A avaliagcdo consiste em provas tedricas (50% = 5,0 pontos da nota) e atividades praticas (50% = 5,0 pontos da
nota), totalizando 10,0 pontos. As atividades préaticas envolvem seminarios, trabalhos, artigos e exposicdes
fotograficas, realizados dentro e/ou fora da sala de aula, individualmente e/ou em equipe. Os critérios exigem
I6gica e clareza nas respostas, conforme o contelido abordado pelo professor em sala de aula, baseadas nas
bibliografias indicadas no plano de ensino. As prova bimestrais tém questdes nos moldes do Exame Nacional de
Desempenho de Estudantes (ENADE).

2° Bim.
Seguindo e mesma linha, a avaliagdo consiste em provas teoricas (50% = 5,0 pontos da nota) e atividades préticas
(50% = 5,0 pontos da nota), totalizando 10,0 pontos. As atividades préticas envolvem seminarios, trabalhos,
artigos e exposicdes fotograficas, realizados dentro e/ou fora da sala de aula, individualmente e/ou em equipe.
Os critérios exigem ldgica e clareza nas respostas, conforme o conteldo abordado pelo professor em sala de
aula, baseadas nas bibliografias indicadas no plano de ensino. As prova bimestrais tém questdes nos moldes do
Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

Critérios:

Sera aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANG, T. Fotografia digital: uma apresentac¢do. Sao Paulo: Senac, 2007.
HEDGECOE, J. O novo manual de fotografia. 42. Ed. S&o Paulo: Senac, 2013.
KELBY, Scott. Adobe photoshop lightroom 5 para fotdégrafos digitais. Balneario CamboriG: Iphoto, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HOBDAN, Cara. Segredos da apresentacéo de pratos: foodstyling passo a passo. Sao Paulo; Marco Zero,
2010.

KELBY, Scott. Photoshop parafotografia digital: guia sem mistério. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2005.
NORMAN, Jill. Chefs: segredos e receitas dos maiores chefs do mundo. Sao Paulo: Editora Melhoramentos,
2007.

BENJAMIN, Walter. Magia e técnica, Arte e politica. Sdo Paulo: Brasiliense, 1996.

KUBRUSLY,Claudio Araujo. O que é fotografia. Sdo Paulo: Brasiliense, 1998.

LEITURAS COMPLEMENTARES (APROFUNDAMENTO)
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LIVROS

MORIN, Edgar. Cultura de massas no século XX / Vol. 1: o espirito do tempo I. 9. ed. Rio de Janeiro: Forense, 1.
1997.

HOPPE, Altair. Adobe photoshop para fotégrafos, designers e operadores digitais / vol. 1. 7. ed. Balneario
Camborit: Iphoto , 1. 2010.

FOLTS, Franklin E.; LOVELL, Ronald P.; C., Zwahlen Junior. Fred. Manual de fotografia. Sdo Paulo: [s.n], 2011.
SODRE, Muniz. Televis&o e psicandlise. 2. ed. S&o Paulo: Atica, 2003.

KLOSKOWSKI, Matt. Photoshop: Montagens e fusfes criativas. Santa Catarina: Photos, 2012

ARTIGOS

LAHAM, Rogério Ferreira; LOPES, Dirce Vasconcellos. A premeditacdo da mensagem na fotografia publicitaria.
http://www.uel.br/revistas/uel/index.php/discursosfotograficos/article/view/1468/1214

BARBOSA-DOIRON, Maranubia Pereira. Conhecimento de mundo e leitura de imagem: um estudo sobre a
intertextualidade na fotografia publicitaria.
http://www.uel.br/revistas/uel/index.php/discursosfotograficos/article/view/5232/7029

VIDEOS

Objetiva Nikon 6mm:

https://www.youtube.com/watch?v=zI|Dbw4gjunY

Objetiva Canon 1200mm:
https://www.youtube.com/watch?v=UOE-nZOIlY_ k
Objetiva Canon 5200mm:
https://www.youtube.com/watch?v=IRq18WpQZCO0
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PLANO DE ENSINO

CURSO PROFESSOR DISCIPLINA
Tecnologia em Gastronomia AndressaECballirI% Sulzbach Projeto experimental — Cozinha Internacional
CARGA
REGIME < CARGA 5
(ANUAL / ANO/TURMA S AEAO‘FS'EFXGL A HOF}ARIA A CAFSI.GOA.‘I.;'LO (F:_f)‘RIA
SEMESTRAL) H) DISTANCIA (H)

Semestral 2016/2 semestre 35h 35h 70 h

EMENTA

Trabalhar com a cultura gastronémica de outros paises ndo elencados na disciplina de Gastronomia Classica
dentro do escopo da cozinha internacional e tipica com resgate histérico. Fundamentos da cozinha internacional
e técnicas culinérias utilizadas.

PERFIL DO EGRESSO

O Tecndlogo em Gastronomia é um profissional capacitado para atuar nos diversos segmentos da é&rea
gastronémica, com foco em planejamento estratégico, gerenciamento de equipes e operacionalizacao de
produgdes culinarias. Além disso, esse profissional estara apto em desenvolver a criatividade, despertando o
seu espirito empreendedor, levando em conta aspectos culturais, econdmicos e socioambientais.

COMPETENCIAS E HABILIDADES

e Este estudo abre ao profissional de gastronomia um leque de conhecimentos de ingredientes, diferentes
técnicas de preparos e possibilidades de desenvolvimento de receitas originais.

e Capacitar o aluno a diferenciar técnicas de preparo especificas das regifes trabalhadas.

e Conhecer os principais pratos tradicionais dos paises ou regides elencados, juntamente com sua
contextualizagdo historica.

e Estender ao aluno a capacidade de diferenciacéo e classificar matérias-primas internacionais.

ORGANIZACAO DIDATICO-METODOLOGICA

REGIME BIM CONTEU'DOS METODOLOGIAS DE ENSINO-
(Anual/Semestral) ) PROGRAMATICOS APRENDIZAGEM PREVISTAS
Cozinha Portuguesa; Cozinha Aulas tedricas dialogadas,
Espanhola; Cozinha Mexicana; exemplificando as regifes a serem
1° Cozinha Mediterranea — | trabalhadas, com contextualizacdo
SEMESTRAL Marrocos/Israel/Siria/Libano; América do | histérica, busca por ingredientes,
Norte. pratos e bebidas de cada regido,
Ameérica Central; América do Sul; Sudeste | para que assim o0 aluno possa
20 da Asia; Sul da Asia; Cozinha Chinesa; | fortalecer seu conhecimento.
Cozinha Japonesa; Cozinha Alema.

AVALIACAO - INSTRUMENTOS E CRITERIOS

1° Bim.
Instrumentos: Peso 7,0 (Atividades semanais EAD) + Peso 3,0 (Frequéncia e participacao nas aulas presenciais)
+ Peso 10,0 (Prova tedrica)
Estrutura de apresentacéo da Média (1°Bimestre). Serédo realizadas trés atividades avaliativas:
Atividades EAD - (peso 7,0)
Frequéncia - FR (peso 3,0)
Prova prética — PP (peso 10,0)
Nota Final= (EAD + FR) + PP
2
Observacbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serdo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducdo de 50% do valor original.
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¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cépia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que nao estiverem presentes para a
apresentacao serdo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
questdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

2° Bim.

Instrumentos: Peso 7,0 (Atividades semanais EAD) + Peso 3,0 (Frequéncia e participacdo nas aulas presenciais)
+ Peso 10,0 (Prova teérica)
Estrutura de apresentacéo da Média (1°Bimestre). Serédo realizadas trés atividades avaliativas:
Atividades EAD - (peso 7,0)
Frequéncia - FR (peso 3,0)
Prova prética — PP (peso 10,0)
Nota Final= (EAD + FR) + PP

2
Observacbes Gerais: a) Os trabalhos devem ser entregues em sala de aula. b) Trabalhos em atraso serdo
recebidos somente até a aula seguinte a data estipulada para entrega, com reducdo de 50% do valor original.
¢) Trabalhos nos quais forem identificados sinais de cépia receberdo conceito zero. As atividades em grupo
serdo comunicados pelos seus autores em sala de aula. Os alunos que ndo estiverem presentes para a
apresentacéo seréo avaliados pela nota do trabalho escrito, dividido por 2 (dois). d) Prova do Bimestre com
gquestdes nos moldes do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE).

Critérios:

Seréd aprovado o aluno que obter 75% das presencas e nota igual ou superior a 7,0 (sete)

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHEF PROFISSIONAL. Instituto Americano de Culinaria. Sdo Paulo; Senac Editoras, 2009.
FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no mundo. Senac, 2009.

SEBESS, Mariana G. Técnicas de cozinha profissional. 3 ed. Rio de Janeiro: Senac, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASE, F.; WALLACE, G. 1001 comidas para provar antes de morrer. Rio de Janeiro: Sextante, 2009.
DOMINE, André. Culinaria: especialidades europeias. Nova York: Konemann, 2001.

HOBDAN, Cara; DENBURY, Jo. Segredos da apresentacéo de pratos: food styling passo a passo. Sdo Paulo:
Marco Zero, 2010. 176 p. ISBN 9788521316596.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric; BOTTMANN, Eleonora. Le cordon bleu: todas as técnicas culinarias. Sao
Paulo: [s.n], 2010.

100 grandes chefs contemporaneos escolhidos por 10 mestres internacionais. Sao Paulo: SENAC, 2010. 439 p.
ISBN 9788573599947.

LEITURAS COMPLEMENTARES (APROFUNDAMENTO)

STEINBRUCH, EVA RIBENBOIM. BRASIL. Gastronomia, Cultura e Turismo. Sdo Paulo: BEI Comunicacao,
2010.

Cozinhas do Mundo. S&o Paulo: Abril Coleg8es, 2010. (Ha um livro para cada gastronomia especifica).
BOLAFFI, Gabriel. A Saga da Comida — Receitas e Historias.
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