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PLANO SEMESTRAL DE ENSINAGEM
ESCOLA CURSO PERIODO/ANO
ESA GASTRONOMIA 1°/2023.1
MODULO DE APRENDIZAGEM DOCENTE (S)
Aspectos conceituais em Gastronomia Jeandson Moraes
CREDITOS/ CARGA HORARIA
CREDITOS TEORICA (h) PRATICA (h) TDE (h) DIGITAL (h) EXTENSAO (h) TOTAL (h)
2 20h 20h - - - 40h
EMENTA
Histdria da gastronomia e procedimentos de base aplicados ao conjunto de regras, conceitos, métodos, técnicas e posturas em cozinha profissional:
habilidades.
CODIGO DA
COMPETENCIA COMPETENCIAS/PERFIL DO EGRESSO
(c)

CGO1 Atuar consciente e sistematicamente para manutengao da salde, bem estar e qualidade de vida das pessoas, familias e comunidade,
considerando aspectos éticos, politicos, espirituais, sociais, econémicos, ambientais e bioldgicos, para o desempenho adequado das
atividades profissionais.

CEO3 Demostrar conhecimento sobre a composicao, propriedades e transformagdes dos alimentos e seu aproveitamento pelo organismo
humano, desenvolvendo e avaliando novas férmulas ou produtos alimentares para a utilizagdo humana, garantindo sua qualidade
final.

CG04 Demostrar disposicdo, autocritica e compromisso pessoal com o ato de aprender continuamente e apresentar as solugdes
mais adequadas para os problemas dos individuos e grupos populacionais, o desenvolvimento e/ou transformacao

CGO08 Agir de modo ético em todo e qualquer contexto e nestes, fazer uso do raciocinio légico, analitico e visdo sistémica para interpretar
fendmenos oriundos do mundo do trabalho, resolver problemas, dar orientagGes, tomar decisGes assumindo as responsabilidades
decorrentes das mesmas.

CGO06 Assumir atitude investigativa, contemplando a diversidade de fendmenos e métodos de pesquisa, tendo em vista o desenvolvimento
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e/ou transformacgdo da realidade estudada.

CEO1 Conhecer sobre as técnicas culinarias sendo capaz de aplicar e reconhecer a importancia dos protocolos de higiene pessoal ambiental e
de utensilios na manipulacdo de alimentos, bem como aplicar técnicas de refinamento gastronémico de modo a saber conduzir e
gerenciar atividades nos ambientes de cozinha e nos empreendimentos alimenticios.

CEO1 Compreender as especificidades da alimentacdo vegetariana sendo capaz de conceber, planejar e conduzir a producdo de pratos
culindrios com a finalidade de operacionalizar produg¢des gastrondmicas em diferentes modalidades e padrdes do vegetarianismo .
CEO3 Demonstrar conhecimentos sobre a composicao, propriedades e transformacdes dos alimentos e seu aproveitamento pelo organismo

humano, desenvolvendo e avaliando novas férmulas ou produtos alimentares para utilizacdo na alimentacdo humana, garantindo sua
qualidade final sendo capaz de emitir parecer técnico em sua area de formacgao.

CEO4 Saber gerenciar eventos e servicos em gastronomia considerando os aspectos culturais, sociais e econémicos, sendo capaz de planejar e
implementar cardapios, decorar pratos, gerenciar fluxo de montagem de cozinha, controle de insumos e servicos de mesa de modo a
otimizar recursos financeiros e garantir a qualidade da alimentacao ofertada.

PROCEDIMENTOS PARA ABORDAR A RELAGAO FE E ENSINO
As unidades de aprendizagem deste semestre irdo habilitar o estudante a propor e desenvolver atividades de servigos desinteressado a comunidade de
forma a colocar em pratica o aprendido. Para este fim, eles devem possuir habilidades para avaliar, sistematizar e decidir as condutas mais adequadas,
baseadas em evidéncias cientificas;

UNIDADES DE APRENDIZAGEM

UNIDADE 1:

- Conhecer a ementa, objetivos e bibliografias utilizadas na disciplina;

- Contextualiza¢cao da unidade dentro do curso de Gastronomia;

- Introducdo a tematica da Gastronomia Histéria;

. Indumentaria

. Utensilios

. Organizacgdo e funcionamento da cozinha

. Tipologia de Restaurante: Conceituagdo e Analise de Estabelecimentos
. Legislacdo reguladora da comercializacao de produtos alimentares
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UNIDADE 2:
. Brigada de cozinha
. Objetivos especificos:

- Compreender a gastronomia como mercado de trabalho;
- Detectar possiveis dreas de atuacdo da gastronomia;

UNIDADE 3:

. InstalagGes

. Equipamentos
. Circuitos

. Organizacdo e articulagdo com o servico de restaurante
. Terminologia

UNIDADE 4:

. Tecnologia dos equipamentos e utensilios de cozinha
. Caracteristicas

. Fungdes
. Higieniza¢ao, manutenc¢ao e conservagao

UNIDADE 5:
. Aprovisionamento de produtos alimentares

. Planos de producdo, cartas, ementas, receitas, fichas técnicas, tabelas de capitacdo e de desperdicio
. Tabela de desperdicios

. Formularios de encomenda

UNIDADE 6:
. Formuldrio de entrega

. Registo de recepcdo, conferéncia e verificacdo de qualidade
. Ndo conformidades e reclamacées

Regras de acondicionamento, armazenamento e conservacao das matérias-primas pereciveis e ndo pereciveis

FACULDADE ADVENTISTA DA BAHIA
Cod. E-MEC: 4531 - CNPJ: 07.114.699/0050-48

Recredenciada pela Portaria n°® 748, de 20/07/2016, publicada no D.O.U. em 21/07/2016.
Mantida pela Instituigdo Adventista Nordeste Brasileira de Educagado e Assisténcia Social

+55 (75) 3425-8000
www.adventista.edu.br

BR-101, km 197,Caixa Postal 18. Capoeirucgu,
Cachoeira-Bahia.- CEP: 44.300-000 - Brasil



Ay, Faculdade
ﬁ Adventista

BAHIA

. Frescos

. Enlatados

. Congelados
. Secos

UNIDADE 7:

. Controlo de stocks

. Procedimentos de organizacdo da cozinha
. Processo e suporte documental

. Planeamento da producdo

. Disposicdo dos meios fisicos

UNIDADE 8:

. Organizacdo do trabalho

. Interface entre servigos

. Previsdo dos meios necessarios
. Limpeza da secgao

. Normas de higiene e seguranca

ESTRATEGIAS DE ENSINAGEM

As estratégias de ensinagem presentes neste mdédulo, pautam-se no protagonismo e autonomia discente, a medida que as aprendizagens sdo construidas.
Deste modo, sdo incorporados os elementos de referéncia do curriculo, tais como: flexibilidade, interdisciplinaridade, transversalidade, replicabilidade e
transferibilidade. A diversidade de estratégias se da a partir da relacdo entre as evidéncias das competéncias e as unidades de aprendizagem. Para a
potencializagdo da aprendizagem, nesse médulo, foi incorporado o Trabalho Discente Efetivo (TDE), que contribui para a sincronicidade entre teoria e
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pratica e fomenta a autonomia e processos investigativos, conquanto hd progressdo dos estudos. Espera-se que fazendo uso das estratégias descritas a
seguir e do detalhamento do TDE, os estudantes aprendam de modo ativo e duradouro. Vale ressaltar, que considerando os ritmos individuais e os
processos de construcdo grupal, serdo garantidas as acessibilidades comunicacional, digital, instrumental e metodoldgica.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliacdo é compreendida neste médulo numa perspectiva formativa, incluidos processos de monitoramento e automonitoramento da aprendizagem,
TDE e outros instrumentos, tendo em vista o desenvolvimento progressivo de competéncias, com pontuacdao mdaxima de 10 pontos.

REFERENCIAS BASICAS
ELEUTERIO, H. (2014). Fundamentos de Gastronomia. Editora Saraiva. https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788536520933
RIPPINGTON, N. (2014). Curso Introdutério de Chef Profissional (22 ed.). Editora Manole.
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788520449462
e DINIZ, RVW, Nunes, CH, Magalhaes, EFF, & Costa, L. (2018). Gastronomia brasileira I. Grupo
A. https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788595027060

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

UNES, CH, Costa, L., & Pinto, HR (2018). Cozinha europeia . Grupo A. https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788595028296
ALVARENGA, M., Dah3s, L., & Moraes, C. (2021). Ciéncia do comportamento alimentar. Editora
Manole. https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9786555760071.

e FREITAS, Maria do Carmo Soares de; FONTES, Gardénia Abreu Vieira; OLIVEIRA, Nilce de (org.). Escritas e narrativas sobre alimentagao e cultura.
Salvador - BA: EDUFBA, 2008. 423 p. Disponivel em: http://biblioteca.iaene.br/index.asp?codigo_sophia=269327

e Ferreira, YTK, Nunes, CH, & Filho, MRDCP et al. (2020). Cozinha das Américas . Grupo A.
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9786581492489

e Farrow, J. (2009). Escola de Chefs. Editora Manole. https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788520443156

REFERENCIAS PARA APOIO/APROFUNDAMENTO

e Dimensdes conceituais da gastronomia http://wwws3.sp.senac.br/hotsites/blogs/revistacontextos/wp-content/uploads/2017/07/2.pdf
e Historia da gastronomia mundial https://www.uniasselvi.com.br/extranet/layout/request/trilha/materiais/livro/livro.php?codigo=29176
e JEANDSON M, Apostila Aspectos conceituais em Gastronomia , Cachoeira : FADBA,2022
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