a UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

Reconhecida pelo Decreto Estadual n° 3.444, de 8 de agosto de 1997

2022

Tp. Periodo AULEL
NUTRIGAO (220

T ME] 2949 - GASTRONOMIA E HOTELARIA (OPT) 68

Turma g\isll

PLANO DE ENSINO
EMENTA

A histéria da gastronomia. Gastronomia universal. Termos especificos em gastronomia. Etiqueta a mesa. Arrumacéo de mesas: toalhas,
arranjos, pratos, lougas, talheres, copos e guardanapos. Servi¢os de mesa. Planejamento de cardapios: ordem dos servigos, tipos de “menu”
e cardapios para eventos sociais. Servigo de bar: bebidas nacionais e importadas, tipos de bar, equipamentos béasicos e bebidas para
acompanhar alimentos. Hotelaria e gastronomia hospitalar. Perfil das profissdes dentro da gastronomia.

I. Objetivos

Tornar o aluno apto para:

- Caracterizar a gastronomia nacional e internacional;

- Identificar as palavras e os termos pertinentes & Gastronomia;

- Diferenciar comportamento a mesa em diferentes situacdes e ocasides;

- Conhecer e aplicar os conceitos de hotelaria e tipos de servico de mesa;
- Elaborar cardapios/”"menu” para diversos tipos de servigos e eventos;

- Conhecer o servigo de bar, as bebidas nacionais e importadas, os tipos de bar, os equipamentos basicos em um bar, os
acompanhamentos e 0s Copos;

- Observar a combinagdo das preparagdes com as bebidas;

- Conhecer as principais tendéncias em gastronomia no Brasil e no mundo.
- Aplicar o conceito de Hotelaria e Gastronomia no Setor Hospitalar;

- Desempenhar o papel de nutricionista dentro da Gastronomia

Il. Programa

- Apresentacgéo da disciplina, plano de ensino e metodologia de avaliagdo

- Introduc&o a Gastronomia: apresentagao, conceitos e evolugao

- Historia da Gastronomia no mundo e gastronomia mundial

- Histéria da Gastronomia no Brasil e gastronomia regional brasileira

- Nutricdo em Gastronomia: termos culinérios frequentes e utensilios em gastronomia

- Técnicas gastrondmicas: etiqueta a mesa; tipos de servigos, técnicas em servico formal
- Hotelaria: Moveis, utensilios e roupas de mesa

- Servigo de bar: bebidas nacionais e importadas, tipos de bar, equipamentos basicos

- Cervejas e vinhos

- Harmonizacé&o de alimentos e bebidas

- Planejamento de cardapios e eventos sociais

- Tendéncias em gastronomia no Brasil e no mundo

- Gastronomia na atualidade: gastronomia funcional, gastronomia molecular, gastronomia hospitalar, slow food, gastronomia infantil,
gastronomia para vegetarianos.

lll. Metodologia de Ensino

- Aulas tedricas expositivas e dialogadas com auxilio de recursos audiovisuais e quadro de giz;
- Aulas préaticas em laboratério;
- Visitas técnicas e aulas praticas em estabelecimentos comerciais (restaurantes e hotéis).

IV. Formas de Avaliacdo

- Assiduidade e participacéo nas aulas tedricas, praticas e nas visitas técnicas;
- Prova tedrica individual;

- Elaboragao de roteiros e fichas técnicas para aulas praticas;

- Relatérios de aula pratica;

- Leitura, interpretacao, producéo e discusséo de textos correlacionados;

- Seminarios.
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