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PRE-REQUISITOS

Nenhum

EMENTA

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

OBJETIVO GERAL

Proporcionar ao aluno o dominio dos principios da Gastronomia como ferramenta para a promocéo
da alimentacdo saudavel para coletividade sadia e enferma.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Compreender as dimensdes da Gastronomia;

Estudar as técnicas béasicas da Gastronomia;

Planejar, organizar, executar e avaliar preparacdes culinérias com qualidade nutricional, sensorial e
microbioldgica;

Estudar a substituicdo de ingredientes ricos em gorduras totais, aglcares e sal de forma a obter
preparacdes sensorialmente adequadas.

Associar o bem comer com salde e qualidade de vida;

Estudar a aplicagdo da Gastronomia em diferentes Unidades Produtoras de Refei¢cdes e na Educagéo
Nutricional.

METODOLOGIA

Sistematizacdo do saber dos alunos a respeito dos temas e ampliagdo dos referenciais tedricos por
meio de:

Aulas dialogadas;

Discussdes com base na problematizacéo;

Aulas préaticas no Laboratério de Técnicas Dietéticas;
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| Seminérios.

AVALIACAO

Aulas praticas — Fichas técnicas— 15 pontos
Planejamento refeices teméticas — 15 pontos
Execucao refeicBes tematico — 30 pontos
Discussoes teoricas — 30 pontos

Participacdo nas aulas — 10 pontos

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. As dimensdes da Gastronomia

- Definicao;

- As dimens0es sociais, culturais, econdmicas, simbolicas e nutricionais da Gastronomia.

2. Gastronomia e a promog&o da alimentagdo saudéavel

- O estudo da Gastronomia na promocéo da satde em diferentes Unidades Produtoras de Refei¢des;
- Estratégias para promocéo da satde por meio da oferta de alimentos nutricional e sensorialmente
atrativos.

- Implicagdes da Gastronomia no funcionamento das Unidades Produtoras de Refei¢Ges.

3. As técnicas bésicas de preparo de alimentos para coletividade sadia e enferma pautadas na
Gastronomia

- As técnicas bésicas de preparo de alimentos;

- Estudo das preparagdes para compor cardapios nutricionalmente adequados e sensorialmente
atrativos: planejamento, organizagdo, execucao e avaliagao.
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