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I- EMENTA

Habitos alimentares. Especiarias e condimentos. Bebidas alcoolicas e ndo alcodlicas. Cozinha
brasileira: pratos tipicos regionais. Cozinha internacional. Utiliza¢do dos conhecimentos da
gastronomia relacionados ao aprimoramento de caracteristicas sensoriais, aplicados na montagem
de cardapios em nutricao, fast food, hotelaria. Planejamento de eventos.

II - OBJETIVO GERAL

Capacitar o aluno a aliar os conhecimentos de nutricdo aos conhecimentos gastronomicos para
fornecer aos seus clientes/pacientes uma alimentagdo atraente, saborosa e completa do ponto de
vista nutricional.

III —- OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Conhecer a historia da alimentagdo humana e sua evolugao.

e [dentificar os principais termos usados em gastronomia.

e Estudar a gastronomia de diferentes culturas com énfase na gastronomia brasileira.

® Realizar praticas e vivéncias em gastronomia € nutri¢ao.

® Aplicar as técnicas gastrondmicas na produgdo de refeigdes para individuos e/ou coletividade
sadia ou enferma.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I

Evolucao da alimentagdo humana e surgimento da culindria

Defini¢do de gastronomia / Gastronomia versus Nutricao

Principais termos utilizados em gastronomia

Como surgiu o restaurante - Tipos de restaurante / Tipos de servigo / Ordem dos pratos

Bebidas — Cervejas / Vinhos / Drinks mais famosos

Principais cortes de vegetais

Hierarquia na cozinha / Vestimenta do chef

Tendéncias em gastronomia — Gastronomia Vegetariana / Finger Foods / Gastronomia Molecular
Gastronomia Hospitalar
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UNIDADE 11

Gastronomia Internacional:

Alemai / Portuguesa / Francesa / Mexicana / Italiana / Inglesa / Americana / Arabe / Japonesa / Chinesa
Gastronomia Nacional:

Minas Gerais / Amazonense / Nordestina / Gatcha / Rio-Sdo Paulo

V -METODOLOGIA - PROCEDIMENTOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A disciplina constara de:

e Aulas expositivas - dialogadas em salas de aula virtual;
Aulas praticas em sala de aula virtual, considerando o exposto teoricamente;
Resolucdo de estudos dirigidos, discussdes de textos cientificos;
Apresentagao de videos para consubstanciar o contetido exposto;
Webconferéncias;
Seminadrios e/ou atividades de grupos de discussao.

IMPORTANTE:

° 1° As atividades assincronas nao devem ultrapassar 50% (cinquenta por cento) da carga
hordaria do Componente Curricular.

° E facultado ao docente a gravacio e a posterior disponibilizacdo, para o discente, da
aula ministrada de forma sincrona, sendo proibida a reprodugdo ou distribuicdo da gravacio
por ele disponibilizada, ainda que sem fins lucrativos

(Todos os materiais utilizados para as aulas ndo produzidos diretamente pelo docente
responsavel pela atividade curricular deverdo conter a respectiva fonte, com a indica¢do de
autoria, respeitados os direitos autorais assegurados pela Lei n®9.610/98.)

VI — SISTEMATICA DE AVALIACAO

A avaliagdo da aprendizagem e assiduidade na disciplina sera realizada com base na Resolucao
177/2012-CEPEX. Assim, dentre outros termos destaca-se do CAPITULO I do TITULO VIII:

A avaliagio do aprendizado serd realizada através de trés avaliagdes. A MEDIA FINAL serd
calculada como descrito abaixo:

MEDIA FINAL = 1* Nota + 2° Nota + 3* Nota
3

“§ 1° O aluno podera requerer exame de segunda chamada por si ou por procurador legalmente
constituido. O requerimento dirigido ao professor responsavel pela disciplina, devidamente
justificado e comprovado, deve ser protocolado a chefia do Departamento/Curso a qual o
componente curricular esteja vinculada no prazo de 03 (trés) dias uteis, contado este prazo a partir
da data da avaliag@o ndo realizada. [...]

§ 5° A avaliacdo de segunda chamada devera contemplar o mesmo conteido da verificagdao
parcial ou exame final a que o aluno ndo compareceu.

§ 6° Ao aluno que ndo participar de qualquer avaliacdo, ndo tendo obtido a permissao para fazer
outra, ¢ atribuida a nota 0 (zero). [...]

Art. 110 Sera aprovado por média o aluno que obtiver média parcial igual ou superior a 7,0 (sete)
[...]

Art. 111 Seré considerado aprovado no componente curricular o aluno que:
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I — Obtiver frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria do
componente curricular e média aritmética igual ou superior a 7 (sete) nas avaliagdes parciais;

IT —Submetido ao exame final, obtiver média aritmética igual ou superior a 6 (seis) resultante da
média aritmética das avaliagdes parciais e da nota do exame final.

Art. 112 Sera considerado reprovado o aluno que se incluir em um dos trés itens:

I — Obtiver frequéncia inferior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria do componente
curricular;

IT — Obtiver média aritmética inferior a 4 (quatro) nas avaliagdes parciais;

III — Obtiver média aritmética inferior a 6 (seis) resultante da média aritmética das avaliagdes
parciais e da nota do exame final.

Art. 113 E reprovado no componente curricular o aluno cuja média final for menor que 4,0
(quatro). Neste caso o aluno nao podera se submeter ao exame final.

Art. 114 — A presenga do aluno ¢ registrada por sua frequéncia em cada 60 minutos de aula.

[...]

Art. 116 O aluno cuja média parcial for maior ou igual a 4,0 (quatro) e menor que 7,0 (sete) e que
satisfaca os requisitos de assiduidade definidos no Artigo 117 terd direito a realizagao do exame
final.”

Acrescenta-se que, de acordo com a mesma resolugdo, 20% (vinte por cento) da carga horaria
desta disciplina podera ser ministrada a distancia ou por outras formas ndo presenciais de ensino
(Artigo 42, paragrafo 2%).

Obs.:
* A comunicagao entre professor e alunos dar-se-a por meio do SIGAA e/ou e-mail institucional.
Definicdo de instrumentos avaliativos, durante todo o processo, que possam mensurar qualitativa

e quantitativamente o desenvolvimento do aprendizado do estudante, segundo as normas
previstas na Resolugdo n°013/2021 -CEPEX.

Atentar:

° O registro de frequéncia em Componente Curricular ofertado no Periodo Letivo 2020.2,
em caso de apenas ensino remoto, ndo atestard a presenga fisica de discente na UFPI, e, sim,
para efeito de cumprimento de carga hordria;

° O registro de frequéncia em Componente Curricular ofertado no Periodo Letivo 2020.2,
em caso de apenas ensino remoto, ndo atestara a presenca fisica de discente na UFPI, e, sim,
para efeito de cumprimento de carga horaria,

° A apuragdo do rendimento académico serd feita por meio do acompanhamento continuo
do desempenho do discente, sob forma de prova escrita, oral ou pratica, trabalho de pesquisa,
semindrio, forum ou outros instrumentos constantes no respectivo Plano do Componente
Curricular,

° A frequéncia minima exigida é de 75% (setenta e cinco por cento), assim compreendidas: 1
— Atividade Sincrona — assiduidade e participa¢do na atividade realizada em tempo real; Il —
Atividade Assincrona — realizacdo e envio de atividades académicas,

°

° O direito a segunda chamada segue o previsto no Art. 108, da Resolugdo n° 177 —
CEPEX/UFPI, de 05/11/2012, e o discente podera proceder com tal solicitagcdo mediante envio
desta por e-mail a Coordenacgdo do Curso e ao docente ao qual o Componente Curricular esteja
cadastrado.

°
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Para a integraliza¢do de Componente Curricular cursado por meio de atividades ndo presenciais
serda considerado tanto o tempo despendido para as atividades sincronas quanto o tempo
dedicado as atividades assincronas

VII — BIBLIOGRAFIA

Basica:

SOUZA, N. L. Alimento e arte. Sdo Paulo: Varela, 2001. 46p.

TEICHMANN, L. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000. 355p.

FRANCO, M. R. B. Aroma ¢ sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2003. 246p.

Complementar:

FREIXAS, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil € no mundo. Rio de Janeiro: SENAC, 2009.
FERNANDES, C.; MONTEIRO, S. Viagem gastrondmica através do Brasil. Sdo Paulo: SENAC, 2000.
SEBBES, M. Técnicas de Cozinha Profissional. Rio de Janeiro: SENAC, 2007.

CASTELLI, G. Administracao hoteleira. 9. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2003. 731p.

GIL, I. T. Ciéncia e a arte dos alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005. 191p.

SUBMISSAO A ASSEMBLEIA DOCENTE/AO COLEGIADO DO CURSO

Data de aprovagdo: 06/05/2021
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