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PROGRAMA DE DISCIPLINA 
 
DISCIPLINA: Gastronomia 
CÓDIGO: NUT028 
DEPARTAMENTO: Departamento de Nutrição 
 
CARGA HORÁRIA TEÓRICA CARGA HORÁRIA PRÁTICA CRÉDITOS 

15 15 02 
 
VERSÃO CURRICULAR: 2017-1 PERÍODO: a partir do 6º 
 

 
PRÉ-REQUISITOS 
Nenhum 
 
EMENTA 
Estudo de ingredientes, produtos, utensílios e técnicas utilizadas na arte culinária com objetivo de 
enriquecer o sabor dos alimentos e transformar em fonte de prazer para quem as consome. 
 
OBJETIVO GERAL 
Proporcionar ao aluno o domínio dos princípios da Gastronomia como ferramenta para a promoção 
da alimentação saudável para coletividade sadia e enferma. 
 
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Compreender as dimensões da Gastronomia; 
Estudar as técnicas básicas da Gastronomia; 
Planejar, organizar, executar e avaliar preparações culinárias com qualidade nutricional, sensorial e 
microbiológica; 
Estudar a substituição de ingredientes ricos em gorduras totais, açúcares e sal de forma a obter 
preparações sensorialmente adequadas. 
Associar o bem comer com saúde e qualidade de vida; 
Estudar a aplicação da Gastronomia em diferentes Unidades Produtoras de Refeições e na Educação 
Nutricional. 
 
METODOLOGIA 
Sistematização do saber dos alunos a respeito dos temas e ampliação dos referenciais teóricos por 
meio de:  
Aulas dialogadas; 
Discussões com base na problematização; 
Aulas práticas no Laboratório de Técnicas Dietéticas; 

CLASSIFICAÇÃO DA DISCIPLINA:       (   ) Obrigatória       (  X ) Optativa 
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Seminários. 
 
AVALIAÇÃO 
Aulas práticas – Fichas técnicas– 15 pontos 
Planejamento refeições temáticas – 15 pontos 
Execução refeições temático – 30 pontos 
Discussões teóricas – 30 pontos  
Participação nas aulas – 10 pontos 
 
CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
1. As dimensões da Gastronomia 
- Definição; 
- As dimensões sociais, culturais, econômicas, simbólicas e nutricionais da Gastronomia. 
2. Gastronomia e a promoção da alimentação saudável 
- O estudo da Gastronomia na promoção da saúde em diferentes Unidades Produtoras de Refeições; 
- Estratégias para promoção da saúde por meio da oferta de alimentos nutricional e sensorialmente 
atrativos. 
- Implicações da Gastronomia no funcionamento das Unidades Produtoras de Refeições. 
3. As técnicas básicas de preparo de alimentos para coletividade sadia e enferma pautadas na 
Gastronomia 
- As técnicas básicas de preparo de alimentos; 
- Estudo das preparações para compor cardápios nutricionalmente adequados e sensorialmente 
atrativos: planejamento, organização, execução e avaliação.  
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