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PROGRAMA DE DISCIPLINA

| - DADOS GERAIS

1. Nome da disciplina: Gastronomia (NUT028)
2. Departamento: Nutricdo

3. Periodo do Curso: a partir do 6° periodo

4. Nudmero de Créditos: 02

5. Carga Horaria: Tedrica: 15
Pratica: 15

6. Coordenador: Rita de Céassia Ribeiro

Il - EMENTA:

Estudo de ingredientes, produtos, utensilios e técnicas utilizadas na arte-culinaria com
objetivo de enriquecer o sabor dos alimentos e transformar em fonte de prazer para quem as
consome.

Il - OBJETIVOS

1. GERAL: Conceituar a Gastronomia e sua evolucdo através dos tempos e aplicar suas
técnicas basicas no preparo de refeicbes mais atrativas e adequadas sensorial e
nutricionalmente.

2. ESPECIFICOS:

» Analisar historicamente a evolugcdo da Gastronomia e suas implicacdes no ato de se
alimentar;

» |dentificar, processar, degustar e analisar sensorialmente preparacfes utilizando
ingredientes, ervas e especiarias diferenciados;

= Conhecer e praticar as técnicas basicas de cortes e cocgdo de frutas, legumes e
verduras; carnes, peixes e aves; massas e molhos;

» Compreender e praticar as bases da Confeitaria e aplica-las no preparo de
sobremesas mais equilibradas nutricionalmente;

= Aliar a teoria a pratica no estudo dos principios basicos relacionados as diferentes
etapas no planejamento de eventos.

IV - METODOLOGIA:

Aulas tedricas expositivas e ilustradas;
Apresentacao de temas na forma de seminarios;
Criacéo e execucdo de um evento;

Aulas praticas em laboratorio.
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V - AVALIACAO:

Periédica:

Seminarios — 25 pontos

Criacéo e execucdo de um evento: 40 pontos
Prova pratica: 25 pontos

Participacdo em aulas praticas: 10 pontos

Somativa:

100 pontos

VI - UNIDADES:

1 Introducédo a Gastronomia

1.1 Historico
1.2 Bases contemporaneas

1.3 Gastronomia e as dimensdes do ato de se alimentar: cultural, social, econdbmica,

nutricional, sensorial, regulamentar e higiénica.

2 Frutas, verduras e legumes
2.1 Cortes classicos
2.2 Métodos de cocgéao
2.3 Ingredientes e condimentos diferenciados
2.4 Preparo, montagem dos pratos e avaliagées sensorial e nutricional

3 Carnes, peixes e aves
3.1 Identificacéo dos diferentes tipos de carnes e seus cortes
3.2 Métodos de cocgéao
3.3 Preparo, montagem dos pratos e avaliacdes sensorial e nutricional

4 Bases da confeitaria
4.1 Técnicas de preparo de massas, caldas e cremes
4.2 Sobremesas light a base de frutas
4.3 Preparo, montagem dos pratos e avalia¢gbes sensorial e nutricional

5 Massa e Molhos
5.1 Principios e preparo das massas artesanais
5.2 Preparo de molhos diferenciais
5.3 Preparo, montagem dos pratos e avalia¢gées sensorial e nutricional

6 Eventos em Gastronomia
6.1 Concepgéo, tipologia
6.2 Etapas da organizacéo de um evento — atividade pratica
6.3 Planejamento, execucao e avaliacdo de eventos
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