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EMENTA

A história da gastronomia. Gastronomia universal. Termos específicos em gastronomia. Etiqueta à mesa. Arrumação de mesas: toalhas,

arranjos, pratos, louças, talheres, copos e guardanapos. Serviços de mesa. Planejamento de cardápios: ordem dos serviços, tipos de “menu”

e cardápios para eventos sociais. Serviço de bar: bebidas nacionais e importadas, tipos de bar, equipamentos básicos e bebidas para

acompanhar alimentos. Hotelaria e gastronomia hospitalar. Perfil das profissões dentro da gastronomia.

I. Objetivos
Tornar o aluno apto para:

-Caracterizar a gastronomia nacional e internacional;

-Identificar as palavras e os termos pertinentes à Gastronomia;

-Diferenciar comportamento à mesa em diferentes situações e ocasiões;

-Conhecer e aplicar os conceitos de hotelaria e tipos de serviço de mesa;

-Elaborar cardápios/”menu” para diversos tipos de serviços e eventos;

-Conhecer o serviço de bar, as bebidas nacionais e importadas, os tipos de bar, os equipamentos básicos em um bar, os acompanhamentos

e os copos;

-Observar a combinação das preparações com as bebidas;

-Conhecer as principais tendências 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

II. Programa
-Apresentação da disciplina, plano de ensino e metodologia de avaliação

-Introdução à Gastronomia: apresentação, conceitos e evolução

-História da Gastronomia no mundo e gastronomia mundial

-História da Gastronomia no Brasil e gastronomia regional brasileira

-Nutrição em Gastronomia: termos culinários frequentes e utensílios em gastronomia

-Técnicas gastronômicas: etiqueta à mesa; tipos de serviços, técnicas em serviço formal

-Hotelaria: Móveis, utensílios e roupas de mesa

-Serviço de bar: bebidas nacionais e importadas, tipos de bar, equipamentos básicos

-Cervejas e vinhos

-Harmonização de alimentos e bebidas

-Planejamento de cardápios e eventos sociais

-Tendências em gastronomia no Brasil e no mundo

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

gastronomia para vegetarianos.

III. Metodologia de Ensino
-Aulas teóricas expositivas e dialogadas com auxílio de recursos audiovisuais e quadro de giz;

-Aulas práticas em laboratório;

-Visitas técnicas e aulas práticas em estabelecimentos comerciais (restaurantes e hotéis).

IV. Formas de Avaliação
-Assiduidade e participação nas aulas teóricas, práticas e nas visitas técnicas;

-Prova teórica individual;

-Elaboração de roteiros e fichas técnicas para aulas práticas;

-Relatórios de aula prática;

-Leitura, interpretação, produção e discussão de textos correlacionados;

-Seminários

Forma de recuperação do conteúdo e nota: ao final do segundo semestre será oportunizado o reenvio de trabalhos corrigidos, após revisão,

para a complementação da nota integral; e também o envio de trabalhos em atraso, porém com nota máxima inferior.
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