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Objetivos
Introduzir o aluno na ciéncia da gastronomia e correlaciona-la a ciéncia da nutricao.

Ementa

Histéria da gastronomia. Gastronomia e Unidades de Alimentacao e Nutricao.Tipos de ingredientes usados na gastronomia.Técnicas de coccdo e

bases da cozinha gastronémica. Tradicionais servicos de uma refeicao.Gastronomia e nutricao. Gastronomia hospitalar. Gastronomia
internacional.
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Bibliografia Basica

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 3.ed. Sao Paulo: SENAC, 2011.

FRANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet: uma histéria da gastronomia. 2.ed. Sao Paulo: SENAC, 2001.
TEICHMANN. Cardapios: técnicas e criatividades. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 2009. (Pearson)

Bibliografia Complementar

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentacdo no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2016 (Pearson)

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4.ed. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 2010. (Pearson)

PINTO, Roberto. Gastronomia brasileira: na linha do tempo. Sao Paulo: Edicdes Tapioca, 2017. (Pearson)
BERNARDELLI, Julio Cezar. Planejamento e gestao de servicos gastrondmicos. Curitica: Contentus, 2020. (Pearson)
SEQUERRA, Lucia (org.). Gastronomia hospitalar. Sao Paulo: Pearson, 2018.
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Como a disciplina se interliga com outros componentes curriculares (minimo 100 caracteres)

A disciplina se interliga com outros componentes, sendo assim, esta disciplina interliga com muitas outras disciplinas, dentre elas: Nutricao
clinica; Microbiologia dos alimentos, Nutricao Basica; Bromatologia e Tecnologia dos Alimentos Higiene e Inspecado Sanitaria dos Alimentos,
Nutricdo do adulto e do idoso, Administracdo de unidades de alimentacao e nutricao; Nutricao clinica; Nutricdo materna, da crianca e do
adolescente; Educacao nutricional

Habilidades do Perfil do Egresso (minimo 100 caracteres)

Ao final do curso, o profissional estara habilitado a reconhecer, através da teoria estudada e das praticas realizadas, técnicas basicas de
gastronomia e novas tecnologias passiveis de utilizacao na area de alimentacdo e nutricao. Também sera capaz de aplicar técnicas
gastrondmicas, como por exemplo, aromatizacao, cortes de alimentos diferenciados, formas de coc¢ao apropriadas a diversos grupos
alimentares, otimizando a biodisponibilidade de nutrientes em situacdes de salde e patologias, aliando a gastronomia com a nutricao
promovendo, desta forma, uma alimentacao saudavel.

Competéncias do Perfil do Egresso (minimo 100 caracteres)

Espirito de lideranca e de responsabilidade dentro do trabalho em equipe Desempenhar as atividades de técnicas culinarias e propiciar a
fundamentacao para o desenvolvimento de produtos para a populacao geral. Elaborar formulagdes visando a nutricao clinica e enfatizando a
utilizacdo de ingredientes que melhorem nutricionalmente o produto. Promover a utilizacdo maxima dos ingredientes, a fim de reduzir os
desperdicios. Fazer associacao entre o alimento e a funcionalidade de seus compostos na pratica clinica.

Como sera desenvolvida a articulacao teoria-pratica? (minimo 100 caracteres)
Aulas praticas Visitas técnicas Através de aulas ministradas em sala de aula com aulas teérico-praticas. Os discentes sao divididos em grupos de
alunos (até 5 integrantes) e cada presentacao do assunto e apds esse momento, os discentes realizam as atividades praticas.

Quais os requisitos necessarios para efetivo aprendizado da disciplina? (Detalhar os tépicos. Minimo 50 caracteres)
Cumprimento do Plano de Ensino. Frequéncia Cabe ao docente organizar e orientar as atividades propostas no plano de ensino, de maneira a se
obter a melhor execucao possivel das atividades propostas.
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Como a disciplina pretende intervir e transformar a realidade local e regional? (minimo 100 caracteres)

- Por meio da promocao e execucao de acoes que divulguem e fomentem informacdes que possibilitam ao individuo : - Estabelecer relacdes entre
0 emprego da tecnologia dos alimentos e suas implicacdes para a salde publica; - Compreender os agentes quimicas e fisicos presentes nos
alimentos submetidos a processos industriais. - Promocao de eventos visando informar a populacao coerentemente sobre a dimensao nutricional
do alimento, influenciando suas preferéncias, promovendo a educac¢ao nutricional.

Quais laboratoérios praticos serao utilizados? (minimo 20 caracteres)
Laboratdrio de Técnica Dietética- Cozinha -Laboratério de Tecnologia de Alimentos -Biblioteca -Sala de aula

Como sera fomentada a autonomia discente? (minimo 100 caracteres)

Através de metodologias ativas, pelas quais o discente é estimulado a integrar o contelddo planejado de forma antecipada e participar ativamente
- Estimulo a leituras complementares para ampliar a visao do contelido proposto; - Estimulo a Producao cientifica e publicacao: indicagao de
referencias complementares para atividades de pesquisa; - Utilizacdo de conteldos e exercicios complementares no ambiente virtual; - Avaliacao
de trabalhos de forma sistémica e com sua participacao direta.

Quais as metodologias serao utilizadas no processo de aprendizagem? (minimo 100 caracteres)

Simulados Seminarios. Visitas técnicas. Aulas interativas, nas quais o conhecimento é exposto ao aluno de acordo com um desenho didatico
planejado para adequar o meio de entrega ao conhecimento particular da disciplina. Na sala de aula a metodologia de entrega de conteldo
contempla, além dos conceitos e tematicas das aulas propriamente ditas, leitura de textos pertinentes ao assunto, hipertextos, links orientados,
estudos de caso, , simuladores virtuais, simulados, biblioteca virtual etc. Quanto a metodologia de ensino, o docente é responsavel por mediar o
conteldo e sua integralizacao, com vistas ao aprendizado cooperativo e colaborativo, norteando-se pelo incentivo a troca constante entre os
atores envolvidos e a construcao coletiva do conhecimento. Aulas tedricas e praticas. As aulas tedricas serao expositivas e ministradas com
auxilio dos recursos didaticos disponiveis na universidade. As aulas Praticas possuem uma parte expositiva e uma parte experimental realizada
pelos alunos no laboratério de Técnica Dietética;
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Como é o sistema de avaliacao da disciplina?

HISTORICO E PRINCIPIOS DA GASTRONOMIA TIPOLOGIA DE RESTAURANTES ETIQUETA EM
V1 (Detalhe os t6picos do programa EVENTOS SERVICOS ESPECIAIS DE ETIQUETA: AMERICANA, FRANCESA, INGLESA DIRETO E
da disciplina. Minimo 50 caracteres) 10 INDIRETO SERVICOS ESPECIAIS DE ETIQUETA: SELF ? SERVICE, TABLE, CAFE DA MANHA DE
' HOTEL SERVICOS ESPECIAIS DE ETIQUETA: CAFE, COUVERT QUEI)JOS E LICORES MISE EN PLACE
PARTE 1 MISE EN PLACE PARTE 2 DOBRADURA DE GUARDANAPOQS E TIPOS DE SERVICOS

GASTRONOMIA HOSPITALAR PARTE 1 GASTRONOMIA HOSPITALAR PARTE 2 ORGANIZACAO DE
10 EVENTOS PARTE 1 ORGANIZACAO DE EVENTOS PARTE 2 TENDENCIAS NA GASTRONOMIA
COZINHA FRANCESA COZINHA AMERICANA COZINHA CONTEMPORANEA

V2 (Detalhe os tépicos do programa
da disciplina. Minimo 50 caracteres)

VT (Detalhe os tépicos do programa
da disciplina, Minimo 50 caracteres) 10 COZINHA MINEIRA PARTE 1 COZINHA MINEIRA PARTE 2 ERVAS E ESPECIARIAS

Diversificacao de cortes e preparacdes gastrondmicas com massas para aceitacao de dietas;
Aplicacdo da Gastronomia para desenvolvimentos de cardapios de Fichas técnicas de preparo -
Identificar e Elaborar os processos e métodos utilizados na coccao dos diferentes alimentos
visando o aproveitamento das caracteristicas sensoriais, principios nutritivos e qualidade
sanitaria das diferentes preparacoes. - Identificar as transformacdes e perdas que os alimentos
sofrem durante sua conservagao, preparo € coccao.

Atividade de Extensao (Descreva
qual é a atividade e como ela se
relaciona com as habilidades e 0
competéncias da Disciplina. Minimo
50 caracteres)

- Aplicabilidade de Comfort Food como ferramenta para melhorar aceitacao das dietas
hospitalares. Desempenhar as atividades de técnicas culinarias e propiciar a fundamentacgao
para o desenvolvimento de produtos para a populacao geral. Elaborar formulagdes visando a
nutricao clinica e enfatizando a utilizacao de ingredientes que melhorem nutricionalmente o
produto. Promover a utilizagao maxima dos ingredientes, a fim de reduzir os desperdicios. Fazer
associacdo entre o alimento e a funcionalidade de seus compostos na pratica clinica.

Atividade de Pesquisa (Descreva o
objetivo final da atividade de

pesquisa e como ela se relaciona 0
com as habilidades e competéncias
da Diciplina. Minimo 50 caracteres)

Centro Universitario Universo Belo Horizonte
Rua Paru 762 - Belo Horizonte - MG - 31140-320 - (31) 2138-9080 - www.universo.edu.br 5/8



UNIVERSO

CENTRO UNIVERSITARIO, FACULDADE E UNIVERSIDADE

Programa da Disciplina (distribuicao do conteudo por aula):

OCooONOOUTEWN

. HISTORICO E PRINCIPIOS DA GASTRONOMIA

. TIPOLOGIA DE RESTAURANTES

. ETIQUETA EM EVENTOS

. SERVICOS ESPECIAIS DE ETIQUETA: AMERICANA, FRANCESA, INGLESA DIRETO E INDIRETO
. SERVICOS ESPECIAIS DE ETIQUETA: SELF ? SERVICE, TABLE, CAFE DA MANHA DE HOTEL

. SERVICOS ESPECIAIS DE ETIQUETA: CAFE, COUVERT QUEIJOS E LICORES

. MISE EN PLACE PARTE 1

. MISE EN PLACE PARTE 2

. DOBRADURA DE GUARDANAPOS E TIPOS DE SERVICOS

. GASTRONOMIA HOSPITALAR PARTE 1
. GASTRONOMIA HOSPITALAR PARTE 2
. ORGANIZACAO DE EVENTOS PARTE 1
. ORGANIZACAO DE EVENTOS PARTE 2
. TENDENCIAS NA GASTRONOMIA

. COZINHA FRANCESA

. COZINHA AMERICANA

. COZINHA CONTEMPORANEA

. COZINHA MINEIRA PARTE 1

. COZINHA MINEIRA PARTE 2

. ERVAS E ESPECIARIAS
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Autonomia Discente:

Sugestao de Periddicos
#1
#2
#3
#4
#5

Sugestao de Artigos
#1
#2
#3
#4
#5

Sugestao de Videos do Youtube (colocar descricao e URL)
#1
#2
#3
#4
#5

Sugestao de Temas de Pesquisa
#1
#2
#3
#4
#5
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Sugestao de Atividades Complementares

#1 Leitura e discussoes de artigos sobre a aplicacao da Gastronomia para desenvolvimentos de cardapios de Fichas técnicas de preparo
#2 Leitura e discussoes de artigos sobre analise sensorial de preparacoes utilizadas em dietas restritivas

#3 Leitura e discussoes de artigos sobre Gastronomia funcional

#4 Leitura e discussoes de artigos sobre Gastronomia e sustentabilidade

#5 Leitura e discussoes de artigos sobre a influéncia dos métodos de medicao e pesagem sobre a composicao nutricional das preparagoes
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