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Componente Curricular: Exclusivo de Curso |X| Eixo Comum || Eixo Universal [ ]

Curso: Tecnologia em Gastronomia Nucleo Tematico:
Fundamentos da Nutri¢do e da
Gastronomia

Nome do Componente Curricular: Cadigo do Componente Curricular:
Ciéncia dos Alimentos ENEX 50118

Professor (es): DRT:

José Alves Rocha Filho 1131860

Carga horéria: [X]saladeaula [ |Laboratério [ |EaD Etapa:
38 horas-aula 12

Ementa:

O conteudo abordara aspectos basicos da Quimica envolvidos no preparo de alimentos. Estudo
das principais propriedades de alguns elementos quimicos presente nos alimentos e sua
importancia bioldgica. Estudos das principais propriedades das substancias i6nicas ou covalentes
presentes nos alimentos. Estudo e compreensdo dos principais parametros fisicos e quimicos
envolvidos no processamento dos alimentos. Estudo das principais reacdes quimicas que ocorrem
nos diferentes grupos de alimentos. Estudo de processos enzimaticos e fermentativos de interesse
na gastronomia. Estabelecer mecanismos de controle como ferramenta na produgdo de alimentos.

Objetivos Conceituais Objetivos Procedimentais e Objetivos Atitudinais e Valores
Habilidades

Proporcionar aos alunos uma | Capacitar o aluno a | Interessar-se pelos
visdo global dos principios |correlacionar aspectos fisicos e |fundamentos  tedricos da
gerais da quimica envolvidos | quimicos envolvidos no | quimica possibilitando a
no preparo de alimentos. processamento de alimentos. |aplicagdo dos mesmos na
Estudar e compreender as |Estabelecer controles na preparacao de alimentos e na
propriedades fisico-quimicas | producdo de alimentos producdo de novas técnicas
envolvidas no preparo dos |empregando os principios gastrondmicas.

alimentos e as principais | basicos da quimica. Permitir o desenvolvimento de
reagdes quimicas ocorridas. habilidades para a atuagao

profissional.

Conteudo Programatico
1. Estudos das transformacdes fisicas e quimicas em gastronomia.

2. Estudo da tabela periddica e propriedades periddicas de alguns elementos quimicos
importantes para a gastronomia e para o metabolismo humano.

3. Propriedades das substancias quimicas: Compostos idnicos e moleculares, polaridade e
solubilidade em agua.

4. Grandezas fisicas de interesse na culinaria: massa e volume.
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5. Parametros fisico-quimicos de interesse em processos gastron0micos: Temperatura, pressao,
concentracdo, pH, densidade, intumescimento (absorcdo de agua), osmose.

Principais parametros envolvidos na producao de emulsdes e géis.

Principais rea¢OGes quimicas que ocorrem durante o processamento de alimento:
Neutralizacdo, troca i0nica (esferificacdo), hidrdlises, desnaturacdo proteica, oxidacdo,
polimerizagdo, rea¢do de Maillard, etc.

8. Estudos de processos enzimaticos: Conceito de enzimas, importancia na producdo e
modificacdo de alimentos, efeito do pH e temperatura.

9. Estudo de processos fermentativos: Conceito classificacdo, importancia na producdo e
modificacdo de alimentos, principais processos fermentativos.

Metodologia
Aulas expositivas e dialogadas com uso de multimidia como recurso. Resolucdo de exercicios e
estudo e discussao de casos.

Critério de Avaliacao

A avaliacdo do rendimento escolar seguira os critérios estabelecidos na Resolu¢do CONSU —
001/2021 de 20/01/2021 e sera calculada da seguinte forma:

| — Média Parcial (MP): correspondente a média das Notas Intermediarias (NI1 e NI2), ponderadas
pelos respectivos pesos de soma 10 (dez)

MP= (NI1 x Peso 5 + NI2 x Peso5) / 10) + nota de participacdo (NP)

Il - Avaliacdo final (AF):

Prova escrita: nota de 0 a 10 (contempla o conteudo programatico de todo o semestre).
Il — Média final (MF): resultado final referente ao rendimento escolar, sendo:

a) a mesma média parcial, quando esta for igual ou superior a 6,0; ou MF = MP
b) a média aritmética da Avaliacdo Final (AF) e da Média Parcial (MP), quando a MP for menor de
6,0. MF = (MP + AF)/2

Serda considerado aprovado o discente que obtiver:

| — Frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria do Componente
Curricular;

Il — Média final igual ou superior a 6,0 (seis).

IMPORTANTE:

1. O discente que se ausentar em algum evento avaliativo que compde a N1 ou N2 poderd
realizar a avaliacdo substitutiva.

2. No caso do aluno ter se ausentado em mais de um evento avaliativo sera substituida a
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avaliacdo de maior peso.

3. A avaliacdo substitutiva devera contemplar todo o contetddo programatico da disciplina.
A avaliacdo substitutiva serd realizada em um Unico evento, somente ao final do semestre letivo,
conforme Calendario Académico estabelecido pela Reitoria.

MS= [(NI1x Peso NI1) + (NI2 x Peso NI2) / 10] + NP
MF = (MS + AF) / 2

Onde:

MS = Média Semestral

NI1 = Nota Intermedidria 1

NI2 = Nota Intermedidria 2

NP = Nota de Participacdo (se aplicavel)
MF = Média Final

AF = Nota da Avaliagao Final

O aluno sera aprovado se:

MS > 6,0 e com frequéncia > 75% (dispensado da Avalia¢do Final);
ou

MF > 6,0 e com frequéncia > 75%.

Critério de Avaliagﬁo do presente componente curricular para o semestre vigente:

N1:

P1 = A (Primeira avaliacdo parcial) — 0 a 10,0 pontos (Peso 7,0)

P2 = B (Atividades: Entrega listas de exercicios, estudo de textos e artigos, participacdo em aulas)
—0a 10,0 pontos (peso 3,0).

N2:

P3 = F (Segunda avaliacdo parcial) — 0 a 10,0 pontos (Peso 7,0)

P4 = G (Atividades: Entrega listas de exercicios, estudo de textos e artigos, participacdo em aulas)
—0a 10,0 pontos (peso 3,0).

NP = (Avaliacdo integrativa) — 0 — 10,0 pontos (Peso 0,5).

A média Final Intermedidria (MFI) sera definida a partir da seguinte férmula:
MFI=(7,0x P1+3,0 x P2)/10 +(7,0xP3 +3,0P4) /10 + NP
MS (Média Semestral) = ((NI11 x Peso NI1) + (NI2 x Peso N2)) /2 + NP

Ou
MF = MS + Nota Avaliacdo Final /2 (média aritmética)
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Bibliografia Basica
1-) TENSER, C. M. R. Alquimia dos alimentos. 2. ed. rev. e amp. Brasilia: SENAC S3o Paulo, 2013.

2-) POTTER, J. Cozinha Geek: Ciéncia de Verdade, Grandes Cozinheiros e Boa Comida. 2 e., Rio de
Janeiro: Alta Books, 2017.

3-) AQUARONE, E.; BORZANI, W.; LIMA, U.A.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia Industrial. 12 ed., S3o
Paulo: Edgard Blucher, 4 vol., 2001.

Bibliografia Complementar

1-) ATKINS, P. Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o meio ambiente. 7
ed. Porto Alegre: Bookman, 2018.

2-) COELHO, M. A. Z.; SALGADO, A. M.; RIBEIRO, B. D. Tecnologia enzimatica. Rio de Janeiro,
EPUB, 2008.

3-) MORAES, I. O. Biotecnologia Industrial: Biotecnologia na producéo de alimentos. Sdo Paulo, Ed.
Blucher, 2021.

4-) HAUMONT, R. Um Quimico na Cozinha. 1 ed. Rio de Janeiro: Zahar, 2016
5-) WOLKE,R. L. O Que Einstein Disse a Seu Cozinheiro. Rio de Janeiro: Zahar, 2003, v.1 e 2.

6-) Revista Pensar: Gastronomia

7-) RBG - Revista Brasileira de Gastronomia. Senac SC, Floriandpolis, SC, Brasil

8-) Série Quimica na Cozinha. Editora Cia da Escola. ZOOM

9- Cozinha: um laboratério dentro de casa - https://porvir.org/cozinha-um-laboratorio-dentro-
de-casa/ - Acessado em 03/02/2025.

Bibliografia Adicional
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Componente Curricular: Exclusivo de Curso [X] Eixo Comum [_| Eixo Universal [_]

Curso: Tecnologia em Gastronomia Nucleo Tematico:

Fundamentos da Nutricdo e da
Gastronomia

Nome do Componente Curricular: Codigo do Componente Curricular:
Custos Aplicado a Gastronomia ENEX50213

Professor (es): DRT:

Marcelo Neri Belculfine 115824-4

Carga horaria: - Etapa:
38H/A |E Sala de aula |:| Laboratério |:| EaD 12
Ementa:

Fundamentacdo tedrica do planejamento e controle de custos para uma gestdo eficiente em
estabelecimentos de alimentos e bebidas. Descri¢cdo das principais ferramentas de controle de
custos em gastronomia. Classificacdo dos custos fixos e varidveis nos estabelecimentos
gastrondémicos. Aplicacdo das técnicas de controle de custos com ferramentas apropriadas para
essa finalidade. Instrumentalizagdo do aluno em tipos de custeio, modelos de controle
orcamentdrio, calculos de custos e avaliacdo de resultados financeiros.

Objetivos Conceituais

Conhecer fundamentos
tedricos que permitam uma
visualizacdo da Gestao
financeira para tomada de
decisdes no dia-a-dia de uma
empresa

Conhecer e classificar os
custos de acordo com sua
pratica

Objetivos Procedimentais e Objetivos Atitudinais e Valores
Habilidades

Reconhecer as variaveis que Planejar as atividades nos
estardo presentes no cotidiano | niveis operacional, tatico e

do gestor estratégico de um negdcio

voltado para alimentagao

Conteudo Programatico

Administracao — Conceitos preliminares

Conceitos de Custos
Custos diretos

Custos indiretos

Custos com mao de obra
Custos com insumos
Administracao de materiais
Gestdo de estoques.

Giro de estoque

Curva ABC

Ponto de equilibrio

indices Gerenciais
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Metodologia

Aulas dialogadas em sala de aula para dar subsidio e orientar as demais atividades propostas para
o ensino de Administracdo.-Discussdo e andlise de casos. Apresentacdo debates sobre temas
abordados em aula tedrica. Serao utilizadas técnicas pedagdgicas diversificadas, presenciais e a
distancia (EAD) que promovam a intera¢do dos alunos e dos professores constantemente. Esta
metodologia visa dinamizar o aprendizado e o amadurecimento do aluno como profissional.

Critério de Avaliacao
De acordo com o Ato A-RE-27/2020 de 12 de agosto de 2020 e posterior adequag¢do do CONSU 001/2021
de 20 de janeiro de 2021, o aluno serd considerado aprovado:

Da Avaliagao do Rendimento Escolar

Art. 48. A avaliacdo do rendimento escolar deve ser composta por eventos avaliativos planejados de
acordo com a proposta de aprendizagem do componente curricular. Esses eventos avaliativos devem
ser operacionalizados pelo uso de multiplos eventos avaliativos, tais como: provas, projetos,
portfdlios, relatdrios, seminarios, participacdes em atividades sincronas ou assincronas no ambiente
virtual de aprendizagem e outras formas de acompanhamento da progressao da aprendizagem dos
alunos, em conformidade com o Projeto Pedagégico e o Plano de Ensino, contemplando as fungées
diagndstica, formativa e somativa. Deve-se evitar o uso de apenas um Unico instrumento avaliativo
para os diversos eventos definidos pelo docente para aferir a aprednizagem dos alunos naquele
componente curricular.

Art. 49. A avaliagdao do rendimento escolar, realizada por aferigdo continua, é composta por:

| - Avalia¢Ges Intermedidrias: realizadas ao longo do semestre, compondo as notas intermediarias
NI1 e NI2, sendo que:

- A composicdo de cada nota intermedidria é resultante de 2 até 5 (cinco) eventos avaliativos;

Il - Nota de Participagao (NP): graduada de 0 (zero) a 1 (um), que podera ser atribuida pelo docente,
por sua opgao e critério, acrescida apenas a Média Semestral; e

lll - Nota de Avaliagdo Final: a avaliacdo final deve ser oferecida aos discentes que ndo obtiverem
média semestral minima para aprovacdo, e seu formato fica a cargo do docente, em acordo com
seus objetivos educacionais.

Notas Intermediarias e Final: graduadas de O (zero) a 10 (dez) e realizadas em Calendario
Académico estabelecido pela Reitoria.

Art. 50. A avaliacdo do rendimento escolar sera calculada da seguinte forma:

Média Semestral: corresponde a média das Notas Intermediarias (NI1 e NI2), ponderadas pelos
respectivos pesos de soma 10 (dez), a qual pode ser acrescida a Nota de participacdo (NP), a
saber:

a. com NP: MS=[(NI1 x PesoNI1 + NI2 x PesoNI2)/ 10] + NP, sendo NP=0a 1;e:

Média Final (MF): reflete o resultado final referente ao rendimento escolar, sendo:
a. amesma Média Semestral, quando esta for igual ou superior a 6,0 (seis); ou
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b. a média aritmética da Média Semestral e da Nota de Avaliacdo Final, quando a MS for
menor que 6,0 (seis).

Critério de Avaliagﬁo do presente componénte curricular para o semestre
vigente:

NIl

NI1: ((AA x 4) + (PR x 6)) /10)

AA: Atividade Avaliativas semanais NI1 - Peso 4
PR: Prova NI1 — Peso 6

NI2

NI2: ((AA x 4) + (PR x 6)) /10)

AA: Atividade Avaliativas semanais NI2 - Peso 4
PR: Prova NI2 — Peso 6

MS (Média Semestral) = ((NI1 x Peso NI1) + (NI2 x Peso N2)) /2
+ NP Ou
MF = MS + Nota Avalia¢do Final /2 (média aritmética)

Art. 51. Sera considerado aprovado o discente do curso presencial que obtiver:

I. Frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria total do
componente curricular; e
Il. Média Final igual ou superior a 6,0 (seis).

Da Avaliagdo Substitutiva das Avaliagoes Intermediarias

Art. 53. As avalia¢des intermediarias serdo realizadas por diferentes eventos avaliativos, no decorrer do
semestre, com peso e forma estabelecidos de acordo com o Plano de Ensio e observado o disposto neste
regulamento.

e Sera aplicada apds o encerramento de todo o conteldo programatico referente ao conteudo
curricular

Art. 56. O discente que se ausentar de algum evento avaliativo que compde a NI1 ou a NI2 podera realizar
a Avaliagao Substitutiva.

Obs.: No caso do aluno ter se ausentado de mais de um evento avaliativo, sera substituida a avaliacdo de
maior peso. A avaliacdo sera realizada no final do semestre em um Unico evento por componente curricular,
contemplando todo seu contetdo programatico.

Da Avaliagao Final
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Art. 58. A Avaliagao Final sera realizada por meio de instrumento avaliativo, contemplando todo o conteudo
programatico de todo o Componente Curricular, exceto nos componentes curriculares projetuais.

Bibliografia Basica
DAVIS, B.; YASOSHIMA, J.R. Gestao de alimentos e bebidas. 4.ed. Sdo Paulo: Campus, 2011.

FONSECA, M.T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. S3ao Paulo: SENAC S3o Paulo, 2006.

VASCONCELLOS, M. A. S.; ENRIQUEZ GARCIA, M. Fundamentos de Economia. 3.ed. S3o Paulo:
Saraiva, 2008

Bibliografia Complementar
HOJI, M. Planejamento e controle financeiro: fundamentos e casos praticos de orcamento

empresarial. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

HONG, Y.C.; MARQUES, F.; PRADO, L. Contabilidade & finangas para ndo especialistas. 3. ed. Sao
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.

MORAES, A.M.P. Introdu¢ao a Administragdo. 3. ed. S3o Paulo: Prentice Hall, 2004.

VAZ, C.S. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. Brasilia: Metha, 2006.

CHIAVENATO, I. Administragao, Teoria, Processo e Pratica. 4.ed. Rio de Janeiro: Elsevier , 2007

Bibliografia Adicional

BRAGA, Roberto M. M. Gestao da Gastronomia: custos, formacao de precgos, gerenciamento e
planejamento do lucro. 52 ed. S3o Paulo: Ed. Senac, 2017. Biblioteca Digital Senac

CARDOSO, Jaqueline de Fatima. Custos e preco de venda: um estudo em restaurantes a la carte.
https://www.revhosp.org/hospitalidade/article/view/395/484

CARDOSO, Jaqueline de Fatima Custos e preco de venda: um estudo em restaurantes bufé por
peso. https://revistas.ufpr.br/turismo/article/view/28040/19867

ANTUNES, Maria Terezinha. Andlise de custos e resultado em um restaurante comercial.
file:///C:/Users/1158244/Downloads/938-943-1-PB.pdf
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UNIVERSIDADE PRESBITERIANA MACKENZIE

PLANO DE ENSINO

Unidade Universitaria: 3
CENTRO DE EDUCACAQOQ, FILOSOFIA E TEOLOGIA — CEFT

Curso:

Todos os cursos de graduagdo da UPM

N.E.C.

Ndcleo Tematico: )
— Nducleo de Etica e Cidadania

Disciplina: ETICA E CIDADANIA

Cadigo da Disciplina:

Carga Horaria Total (horas):

Aulas Semanais: 2

(x) Tedricas

() Praticas

Etapa:
12,

Ementa:

Estudo dos pressupostos conceituais sobre Etica e Cidadania e suas inter-relagdes na esfera social e
0 seu desenvolvimento ao longo da histdria. Aborda o papel e a contribuicdo da ética calvinista,
refletindo sua importancia e sua relagdo com a pratica da cidadania em seus aspectos civis, politicos
e sociais.

Objetivos:

Fatos e Conceitos

Procedimentos e Habilidades

Atitudes, Normas e Valores

Compreender e refletir sobre
0s conceitos e a inter-
relacdo entre ética e
cidadania. « Identificar as
teorias éticol Inormativas
mais sublinhadas da
atualidade.

Reconhecer os pontos de
aproximacao da ética
calvinista com as mais
diversas abordagens éticas.

Compreender a fungéo e
importancia da ética e da
cidadania nas diferentes
areas do conhecimento
humano e sobretudo na
esfera publica.

Analisar os diferentes
fundamentos da ética: dever,
felicidade, identidade,
autenticidade, virtude,
mimese, pluralidade etc.).

Aplicar principios e valores
sobre ética e da cidadania
nas diferentes areas da vida
civil, politica e social.

Observar as aptiddes e
habilidades do ser humano
com o proposito de produzir
um senso critico para que 0s
alunos possam tomar parte
nas decisdes em seu mundo,
pensando e julgando sobre
os diversos problemas, na
busca de um mundo melhor

« Identificar a contribuicéo
da ética calvinista para a
vida em suas mais variadas
esferas: educacdo,
sociedade, artes, cultura,
trabalho, politica, familia
etc.

Ser consciente de que o0 bem
comum (publico) é condicao
necessaria do bem particular
(privado). ¢ Atuar na
realidade interpessoal e
social a partir do encontro
dos valores propostos pelas
teorias éticas e a ética
calvinista.

« Valorizar o trabalho e 0
conhecimento humano na
sua dimensdo moral,
emancipadora e como agao
transformadora da realidade.

* Prezar pelo capital moral,
imprescindivel a todas
associagoes e instituicoes
humanas
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Conteudo Programatico:

1. Etica e cidadania: conceitos, inter-relagdes e historia.

2. As énfases das principais teorias éticas no exercicio da cidadania: dever, felicidade, virtude
(areté), mimese, autenticidade, pluralidade etc.

3. Etica e o problema da violéncia (bellum omnium contra omnes)

4. A ética calvinista e sua influéncia na formacéo da cidadania.

5. Etica, cidadania e Direitos Humanos.

6. Os aspectos civis, sociais e politicos da cidadania.

7. Os principios democraticos contra os autoritarismos e totalitarismos

Metodologia
O conteldo programatico sera assim desenvolvido:

Aulas dialogadas com apresentacdo de cases, ministradas de forma que viabilize a participacdo
dos alunos e a observacdo da teoria em acdo, isto €, presente na realidade social.

Leituras recomendadas, indicadas com a finalidade de proporcionar ao aluno participar das
discussOes teodricas na sala de aula, assim como estabelecer relacBes entre as teorias apresentadas
com tematicas afins.

Tarefas orientadas, isto €, que proporcionem a capacidade critica e argumentativa dos alunos: a
partir de pequenos grupos, propor a construcdo de texto autoral decorrente da discussdo e andlise
coletiva de textos filosdficos, dos quais depreendam a teoria aplicada pelo autor referente as
questdes da realidade social brasileira; discussdo e andlise tedrica de filmes, pecas de teatro, letras
de masica ou poesias que retratam questdes do momento contemporéneo, com apresentacdo de
relatorio e/ou apresentacao para a turma.

Reflexao e atividades sobre a pratica da intervencdo, proposi¢do de cases que permitam aos
alunos a oportunidade de discutir propostas de ética e cidadania por meio das teorias discutidas em
sala de aula. * Utilizacdo de recursos audiovisuais, apresentacdo de artigos académicos, slides,
videos, filmes, palestras, jogos etc., que facilitem o aprendizado e a vinculagdo entre a teoria e 0s
diferentes cenarios da complexa realidade social.

Bibliografia Basica

1. ALTHUSIUS, Johanes. Politica. Rio de Janeiro: Topbooks, 2003.

2. KUIPER, Roel. Capital moral: o poder de conexao da sociedade. Brasilia, DF: Monergismo, 2019.

3. STRAUSS, Leo e CROPSEY, Joseph (orgs.). Historia da filosofia politica. Rio de Janeiro: Forense
Universitaria, 2013.

4. BRAGA JUNIOR, Antonio Djalma.; MONTEIRO, Ivan Luiz. Fundamentos da ética.
Curitiba:InterSaberes,2016.Disponivel,em: https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/42147

Bibliografia Complementar

1. ARISTOTELES. Etica a Nicémaco. S4o Paulo: Editora Madamu, 2020.

2. COMPARATO, F. K. Etica: direito, moral e religido no mundo moderno. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2008.

3. LUTERO, M. e CALVINO, J. Sobre a autoridade secular. Organizado por Harro Hopfl. Sdo Paulo:
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Martins Fontes, 2008.

4. VAZQUEZ, Adolfo S. Etica. Rio de Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 2017.

5. MACKENZIE/Chancelaria. Carta de Principios. http://chancelaria.mackenzie.br/cartas[]de-principios/

6. MARCON, Kenya. Etica e Cidadania. S0 Paulo: Pearson Education do Brasil, 2017. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/183205/pdf/0?code=/8uf0Cg8gBBMLFFD
9u6MOrlpuab75HZcdgXgze22jMYbvm8iGnT22UOKNGLfOUUJ/R7jXY At76 XFKFBBDN7KA==

7. ANTUNES, Maria Thereza Pompa. Etica. S0 Paulo: Pearson Education do Brasil, 2018. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/184055/pdf/0?code=uklc3Xyucd+UakkQv
7+IsrVi+8M/vjcNGy5RYKtOrCvV8ffi7xUswhKRLILKk6rppvlgkmy0snL6cg2tMNQI8/g=

Outras leituras bibliograficas poderao ser indicadas pelo (a) Professor (a) ao longo do curso.
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Componente Curricular: Exclusivo de Curso [X]

Eixo Comum D

Eixo Universal [_]

Curso: Tecnologia em Gastronomia

Nucleo Tematico:
Fundamentos da Nutricdo e da
Gastronomia

Nome do Componente Curricular:
Fundamentos da Alimentacao e da Nutricao

Cédigo do Componente Curricular:
ENEX50419

Professor (es): Luana Romao

DRT: 1165637

Carga horaria: 38 horas
Crédito semanal: 2horas

[X] sala de aula

[ ] Laboratério

Etapa:
12

[ ]EaD

Ementa: Estudo dos mecanismos bioldgicos da alimentagao e dos conceitos bdsicos de nutrigao,
por meio da compreensao do contelddo em energia e nutrientes dos alimentos, além de sua
classificagdo em grupos alimentares, definindo as caracteristicas de uma alimentagao saudavel.

Objetivos Conceituais

- Identificar os nutrientes, suas
funcdes e suas inter-relagdes
no organismo.

- Conhecer os grupos
alimentares e as principais
fontes alimentares de cada
nutriente.

- Reconhecer as adaptagoes
necessarias para a elaboragao
de dietas modificadas.

Objetivos Procedimentais e
Habilidades

- Elaborar cardapios de acordo
com os preceitos para uma
alimentagao saudavel

- Demonstrar habilidade para
elaboracdo de producdes
gastrondmicas saudaveis.

Objetivos Atitudinais e Valores

- Reconhecer o carater
multidisciplinar da area de
Gastronomia e a importancia
dos conhecimentos de Nutrigao
para o profissional.

- Estar sensibilizado para os
diferentes contextos
alimentares que envolvem o
ato alimentar.

Conteudo Programatico

Apresentagao da disciplina.

Alimentagao, Nutricdo e Gastronomia — Conceitos
Principios da Alimentagao saudavel

Guias alimentares
Grupos alimentares
Elaboracdo de Cardapios
Energia

Carboidratos e Fibras
Proteinas

Lipidios

Vitaminas e Minerais
Epidemiologia nutricional
Alergia alimentar
Gastronomia Hospitalar

Campus Higienopolis: Rua da Consolagdo, 930 ® Consolacdo ® S&o Paulo-SP @ CEP 01302-907
Tel. (11) 2114-8000 ® www.mackenzie.br e-mail: ccbs.sechio@mackenzie.br
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Metodologia

Aulas expositivas dialogadas
Pesquisa em artigos cientificos
Seminarios

Dindmicas de grupo

Critério de Avaliacao
De acordo com o Ato A-RE-27/2020 de 12 de agosto de 2020 e posterior adequa¢do do CONSU 001/2021
de 20 de janeiro de 2021, o aluno sera considerado aprovado:

Da Avaliagao do Rendimento Escolar

Art. 48. A avaliagao do rendimento escolar deve ser composta por eventos avaliativos planejados de
acordo com a proposta de aprendizagem do componente curricular. Esses eventos avaliativos devem
ser operacionalizados pelo uso de multiplos eventos avaliativos, tais como: provas, projetos,
portfdlios, relatdrios, seminarios, participagdes em atividades sincronas ou assincronas no ambiente
virtual de aprendizagem e outras formas de acompanhamento da progressao da aprendizagem dos
alunos, em conformidade com o Projeto Pedagdgico e o Plano de Ensino, contemplando as fungdes
diagndstica, formativa e somativa. Deve-se evitar o uso de apenas um Unico instrumento avaliativo
para os diversos eventos definidos pelo docente para aferir a aprednizagem dos alunos naquele
componente curricular.

Art. 49. A avaliacdo do rendimento escolar, realizada por aferigdo continua, é composta por:

Notas Intermedidrias e Final: graduadas de O (zero) a 10 (dez) e realizadas em Calendario
Académico estabelecido pela Reitoria.

Art. 50. A avaliagao do rendimento escolar serd calculada da seguinte forma:

Média Semestral: corresponde a média das Notas Intermedidrias (NI1 e NI2), ponderadas pelos
respectivos pesos de soma 10 (dez), a qual pode ser acrescida a Nota de participacdo (NP), a
saber:

a. com NP: MS=[(NI1 x PesoNI1 + NI2 x PesoNI2)/ 10] + NP, sendo NP =0a 1;e:

Média Final (MF): reflete o resultado final referente ao rendimento escolar, sendo:
a. amesma Média Semestral, quando esta for igual ou superior a 6,0 (seis); ou
b. a média aritmética da Média Semestral e da Nota de Avalia¢do Final, quando a MS for
menor que 6,0 (seis).

Critério de Avaliagﬁo do presente componénte curricular para o semestre
vigente:

Média Semestral (MS): correspondente a média das Notas Intermedidrias (NI1 e NI2), ponderadas pelos
respectivos pesos de soma 10 (dez).
MS = [[(NI1 x 5) + (NI2 x 5)] / 10] + NP

Campus Higienopolis: Rua da Consolagdo, 930 ® Consolacdo ® S&o Paulo-SP @ CEP 01302-907
Tel. (11) 2114-8000 ® www.mackenzie.br e-mail: ccbs.sechio@mackenzie.br
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Sendo:

NI1 - Nota Intermediaria 1: até 5 instrumentos avaliativos:
e Avaliacdo parcial1 —0a 10—-Peso 7
e Trabalho Alimentos Funcionais — 0 a 10 — Peso 3

e NI1 ={[(Avalia¢do parcial 1 x 7) + (Seminario x 3)]}/10

NI2 - Nota Intermediaria 2: até 5 instrumentos avaliativos:
e Avaliacdo parcial2 —0a 10—-Peso 7
e Apresentacdo cardapio saudavel —0 a 10 — Peso 3

NI2 = {[(Avaliagdo parcial 2 x 7) + (Cardapio x 3)]}/10

Art. 51. Sera considerado aprovado o discente do curso presencial que obtiver:

I. Frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria total do
componente curricular; e
Il. Média Final igual ou superior a 6,0 (seis).

Da Avaliacdo Substitutiva das Avalia¢des Intermediarias

Art. 53. As avalia¢Oes intermediarias serdo realizadas por diferentes eventos avaliativos, no decorrer do
semestre, com peso e forma estabelecidos de acordo com o Plano de Ensio e observado o disposto neste
regulamento.

e Sera aplicada apds o encerramento de todo o conteddo programitico referente ao conteudo
curricular

Art. 56. O discente que se ausentar de algum evento avaliativo que compode a NI1 ou a NI2 podera realizar
a Avaliacdo Substitutiva.

Obs.: No caso do aluno ter se ausentado de mais de um evento avaliativo, sera substituida a avaliacdo de
maior peso. A avaliacdo sera realizada no final do semestre em um Unico evento por componente curricular,
contemplando todo seu conteldo programatico.

Da Avaliagao Final

Art. 58. A Avaliagdo Final sera realizada por meio de instrumento avaliativo, contemplando todo o conteudo
programatico de todo o Componente Curricular, exceto nos componentes curriculares projetuais.

Bibliografia Basica

PHILIPPI, S.T. Nutrigdo e técnica dietética. 4. ed. - Barueri: Manole, 2019. Recurso on-line.

Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788520454312/pageid/0

COZZOLINO, S.M.F. Biodisponibilidade de nutrientes. 6. ed. atual. e ampl. Barueri, SP: Manole, 2020.
Recurso on-line. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9786555761115/epubcfi/6/2[%3Bvnd.vst.idref%3Dcov
er]!/4/2/2%4052:34

Campus Higienopolis: Rua da Consolagdo, 930 ® Consolacdo ® S&o Paulo-SP @ CEP 01302-907
Tel. (11) 2114-8000 ® www.mackenzie.br e-mail: ccbs.sechio@mackenzie.br




Universidade Presbiteriana
Mackenzie

Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Salde — Curso de Tecnologia em Gastronomia

PHILIPPI, S.T. Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutri¢do. 3. ed. Barueri: Manole, 2018.
Recurso on-line. Disponivel em:
https://app.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788520462423/pageid/0

Bibliografia Complementar

ABREU,E.S.;SPINELLI,M.G.N. Sele¢ao e Preparo dos Alimentos: gastronomia e nutricdo. S3o Paulo: Metha,
2014. 414p.

CASCUDQ, L.C. Histéria da alimentagao no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Global, 2014. 972p.
DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E; MARCHINI, J. S. Ciéncias nutricionais. 2 ed. S3o Paulo: Sarvier, 2006. 403p.
PHILLIPPI, S. T. Nutricao e técnica dietética. Barueri: Editora Manole, 2019. E-book. ISBN 9788520454312.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520454312/.

PHILIPPI, S. T.; PIMENTEL, C. V. M. B.; MARTINS, M. C. T. Nutricdo e alimentacao vegetariana: tendéncia e
estilo de vida. (Guias de nutricdo e alimentagdo). Barueri: Editora Manole, 2022. E-book. ISBN
9786555769715. Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555769715/ .

Campus Higienopolis: Rua da Consolagdo, 930 ® Consolacdo ® S&o Paulo-SP @ CEP 01302-907
Tel. (11) 2114-8000 ® www.mackenzie.br e-mail: ccbs.sechio@mackenzie.br
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Componente Curricular: Exclusivo de Curso X Eixo Comum ||

Eixo Universal [_]

Nucleo Tematico:
Fundamentos da Nutricdo e da
Gastronomia

Curso: Tecnologia em Gastronomia

Nome do Componente Curricular:
Histdria da Alimentacdo e da Gastronomia

Codigo do Componente Curricular:
ENEX50497

Professor (es): Camila de Meirelles Landi DRT: 114722-1

Carga horaria: XSaladeaula [ ]Laboratério [ |EaD Etapa:
2 horas-aula por semana 12

Ementa:

Estudo da histdria da alimentacdo e da gastronomia no Brasil e no mundo e suas implicacdes
bioldgicas, afetivas, sociais e culturais. Identificacdo da evolucao e diversidade das diversas
cozinhas gastronOmicas classicas e contemporaneas. Estudo de suas raizes historicas
considerando-se os aspectos, geograficos, politicos, sociais e econdmicos.

Objetivos Conceituais
Analisar os momentos de
transformacdo da alimentacao
humana e da gastronomia ao
longo do tempo.

Objetivos Procedimentais e
Habilidades

Elaborar um trabalho em sala
orientado com o conteudo do
semestre; Apresentacao de

Objetivos Atitudinais e Valores
Leitura antecipada dos textos
das aulas;

Participacdao em sala de aula
com trocas de conhecimento;

Discutir aspectos historicos,
culturais e geograficos no
Brasil e no mundo, bem como,
a diversidade social.

trabalho com clareza,
objetividade e respeito ao
tempo.

Entrega de trabalhos no prazo
estipulado.

Conteudo Programatico

¢ Pré-Histéria. Costumes alimentares nos periodos Paleolitico, Mesolitico e Neolitico.

¢ Antigas civilizacbes: Arte e Comensalidade.

¢ Alta Idade Média e Baixa Idade Média: Feudos / A influéncia dos mosteiros e Mundo Bizantino.
¢ Oriente: Conceituacdo filosdéfica e artistica.

¢ Expansao Maritima, rota das especiarias

* Renascenga; A cozinha italiana e sua regionalidade.

¢ Gastronomia francesa: Séculos XVIl e XVIII.

¢ Idade de Ouro na Franca

¢ A Cozinha das Américas: Influéncias e caracteristicas.

¢ A Cozinha Brasileira: Multiculturalidade e regionalismo

¢ Movimentos Gastronomicos e a Globalizacdo na Gastronomia.

e Século XX e XXI e suas mudancas na alimentac¢do e no setor;

¢ Tendéncias da alimentacdo e da gastronomia: profissionais e consumidores.

¢ Tendéncias da Alimentacdo e da Gastronomia: ProjecOes futuras e mudancgas no cendrio
alimentar e de mercado.

Campus Higienopolis: Rua da Consolacédo, 930 ® Consolacdo ® S&o Paulo- SP @ CEP 01302-907
Tel. (11) 2114-8000 ® www.mackenzie.br e-mail: cchs.secbhio@mackenzie.br
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Metodologia

Aulas expositivas

Trabalhos de pesquisa
Apresentagdes de trabalhos
Leituras e videos recomendados
Avaliacdo tedrica

Critério de Avaliacao

MI= {[(NI1x Peso NI1) + (NI2 x Peso NI2)] / 10} + Partic
MF = (Ml + AF) / 2

Onde:

MI = Média Intermediaria
NI1 = Nota Intermediaria 1
NI2 = Nota Intermediaria 2
Partic = Nota de Participacao
MF = Média Final

AF = Nota da Avaliagao Final

O aluno serd aprovado se:

Ml > 7,5 e com frequéncia > 75% (dispensado da Avaliagdo Final);
ou

Ml > 8,5 e com frequéncia > 65% (dispensado da Avaliagdo Final);
ou

MF > 6,0 e com frequéncia > 75%.

Detalhamento das Avaliagdes Intermedidrias:
Critério de Avaliagdo do presente componente curricular para o semestre vigente:

NI1: ((LTAx3)+ (AvT1x 7)) /10):
Linha do Tempo / Atividades solicitadas: NI1 - Peso 3
Av T1: Avaliacao tedrica presencial: NI1 — Peso 7

NI2: ((LTAx3) + (AvT2 x 7)) /10)
Linha do Tempo / Atividades solicitadas: NI2 - Peso 3
Av T2: Avaliacdo tedrica presencial: NI2 — Peso 7

NP: 0 a 0,5 mediante resultado na Prova Integrada / 0 a 0,5 em participacdo MS (Média Semestral)
= ((NI1 x Peso NI1) + (NI2 x Peso N2)) /2 + NP Ou
MF = MS + Nota Avaliacdo Final /2 (média aritmética)

Campus Higienopolis: Rua da Consolacédo, 930 ® Consolacdo ® S&o Paulo- SP @ CEP 01302-907
Tel. (11) 2114-8000 ® www.mackenzie.br e-mail: cchs.secbhio@mackenzie.br
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Bibliografia Basica
FLANDRIN, J.L.; MONTANARI, M. Histdria da alimentagao. 72 edi¢dao. Sdo Paulo: Estacao
Liberdade, 2013. Acervo online: https://pergamum.mackenzie.br/acervo/250151

FRANCO, A. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. 5. ed. Sdo Paulo: Senac Sao
Paulo, 2010.

MARQUES, S. MAXIMO, J. L. 12 ingredientes e uma dose: uma viagem pelo brasil através da
comida. Rio de Janeiro: Alatude, 2022. Acervo online:
https://pergamum.mackenzie.br/acervo/5274240

Bibliografia Complementar

BRILLAT-SAVARIN, J.A. A fisiologia do gosto. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2012. Acervo
online: https://pergamum.mackenzie.br/acervo/250001

CARNEIRO, H. Comida e Sociedade: uma histdria da alimentacdo. Rio de Janeiro: Campus, 2003.

CASCUDOQ, L.C. Histéria da alimentag¢ao no Brasil. 42 edi¢do. Sao Paulo: Global, 2014. Acervo
online: https://pergamum.mackenzie.br/acervo/249992

CHAVES, G; FREIXA, D. Larousse da cozinha brasileira: raizes culturais da nossa terra. S3o Paulo:
Larousse do Brasil, 2007. Acervo online: https://pergamum.mackenzie.br/acervo/197319

DORIA. C. A. A culinaria materialista: a construcdo racional do alimento e do prazer
gastrondmico. S3o Paulo, SP: Ed. SENAC Sao Paulo, 2009. Acervo online: Pergamum - Acervo
Online

FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac nacional, 2008

GOMES, E. B. Globalizagao e Processos de Integracao. Editora Intersaberes, 2020. Acervo online:
https://pergamum.mackenzie.br/acervo/5203612

LANDI. Camila de Meirelles. A formagao hibrida da alimentagao italo-paulistana: um didlogo com
a cidade de cultura, memoria e pertencimento no século XXI. Tese (Doutorado em Educacdo, Arte
e Historia da Cultura) - Universidade Presbiteriana Mackenzie, Sdo Paulo, 2021. Acervo online:
https://pergamum.mackenzie.br/acervo/355462

LORENCATO, A. M. M. Antologia do paladar: a gastronomia nas paginas da literatura brasileira
durante a Colonia e o Império. Tese (Doutorado em Letras) - Universidade Presbiteriana
Mackenzie, Sdo Paulo, 2023. Acervo online: https://pergamum.mackenzie.br/acervo/362865

Campus Higienopolis: Rua da Consolacédo, 930 ® Consolacdo ® S&o Paulo- SP @ CEP 01302-907
Tel. (11) 2114-8000 ® www.mackenzie.br e-mail: cchs.secbhio@mackenzie.br
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MCcGEE, H. Comida e cozinha: ciéncia e cultura da culinaria; traducdo de Marcelo Brandao
Cipolla. 2. ed. Sao Paulo, SP: WMF Martins Fontes, 2014. Acervo online:
https://pergamum.mackenzie.br/acervo/350298

Bibliografia Adicional

Campus Higienopolis: Rua da Consolacédo, 930 ® Consolacdo ® S&o Paulo- SP @ CEP 01302-907
Tel. (11) 2114-8000 ® www.mackenzie.br e-mail: cchs.secbhio@mackenzie.br
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Componente Curricular: Exclusivo de Curso [<]

Eixo Comum D

Eixo Universal |:|

Curso: Tecnologia em Gastronomia

Nucleo Tematico:
Fundamentos da Nutricdo e da
Gastronomia

Nome do Componente Curricular:

Cédigo do Componente Curricular:

Recursos Humanos em Gastronomia ENEX50985

Professor (es): DRT:

Marcelo Neri Belculfine 115824-4

gz:,;ihorarla: [X] saladeaula [ ]Laboratério [ | EaD Ijzapa:
Ementa:

Desenvolvimento de atitudes empresariais e empreendedora. Discussdes de medidas que
contemplem abordagens contemporaneas sobre visdo geral de gestdo de pessoas, capital humano
das organizacdes. Correlacdo das a¢des de planejamento, principios, politicas e processos de
gestdo de pessoas com o trabalho em equipe e a qualidade de vida no trabalho.

Objetivos Conceituais

Conhecer as teorias e
conceitos relativos aos
aspectos psicologicos dos
individuos, e sobre a gestao de
pessoas

Objetivos Procedimentais e
Habilidades

Desenvolver habilidades de
perceber, analisar criticamente
seu cotidiano profissional; bem
como habilidades relacionadas
a lideranga, negociagao,
tomada de decisdes, selecdo e
treinamento de pessoas

Objetivos Atitudinais e Valores

Respeitar e estar sensibilizado
as caracteristicas psicoldgicas
dos individuos e das suas
relacdes no ambiente de
trabalho.

Conteuido Programatico
Gestao de pessoas
Historico
DefinicOes
Funcodes
Processos

Planejamento e desenvolvimento de carreira

Caracteristicas do individuo

Valores, atitudes e comportamento

Avaliacdo DISC

Competencias, habilidades e atitudes

Soft e Hard skills

Caracteristicas do trabalho em equipe

Dindmica dos grupos

Os sistemas organizacionais

Campus Higienépolis: Rua da Consolagdo, 930 ® Consolagdo ® S&o Paulo-SP e CEP 01302-907
Tel. (11) 2114-8000 ® www.mackenzie.br e-mail: ccbs.sechio@mackenzie.br
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Provisdao
Aplicagao
Manutencao
Desenvolvimento
Monitoragao
Comunicacao
Lideranga

Metodologia
Aula expositiva dialogada, leituras, resumos, estudo de caso, painéis, atividades em grupo,
dinamicas em grupo, debates e posicionamentos.

Critério de Avaliagao

De acordo com o Ato A-RE-27/2020 de 12 de agosto de 2020 e posterior adequagdo do CONSU
001/2021 de 20 de janeiro de 2021, o aluno sera considerado aprovado:

Da Avaliagdo do Rendimento Escolar

Art. 48. A avaliacdo do rendimento escolar deve ser composta por eventos avaliativos
planejados de acordo com a proposta de aprendizagem do componente curricular. Esses
eventos avaliativos devem ser operacionalizados pelo uso de multiplos eventos avaliativos,
tais como: provas, projetos, portfélios, relatérios, seminarios, participagcdes em atividades
sincronas ou assincronas no ambiente virtual de aprendizagem e outras formas de
acompanhamento da progressdao da aprendizagem dos alunos, em conformidade com o
Projeto Pedagdgico e o Plano de Ensino, contemplando as fun¢des diagndstica, formativa e
somativa. Deve-se evitar o uso de apenas um unico instrumento avaliativo para os diversos
eventos definidos pelo docente para aferir a aprednizagem dos alunos naquele componente
curricular.

Art. 49. A avaliacdo do rendimento escolar, realizada por afericdo continua, € composta por:

I- Avaliagdes Intermedidrias: realizadas ao longo do semestre, compondo as notas
intermediarias NI1 e NI2, sendo que:

- A composicdo de cada nota intermedidria é resultante de 2 até 5 (cinco) eventos avaliativos;
Il - Nota de Participagdo (NP): graduada de 0 (zero) a 1 (um), que poderad ser atribuida pelo
docente, por sua opcao e critério, acrescida apenas a Média Semestral; e

Il — Nota de Avaliagdo Final: a avaliacdo final deve ser oferecida aos discentes que ndo
obtiverem média semestral minima para aprovacao, e seu formato fica a cargo do docente,
em acordo com seus objetivos educacionais.

Notas Intermediarias e Final: graduadas de O (zero) a 10 (dez) e realizadas em
Calendario Académico estabelecido pela Reitoria.
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Art. 50. A avaliacao do rendimento escolar sera calculada da seguinte forma:

Média Semestral: corresponde a média das Notas Intermedidrias (NI1 e NI2),
ponderadas pelos respectivos pesos de soma 10 (dez), a qual pode ser acrescida a Nota
de participacdo (NP), a saber:

a. com NP: MS=[(NI1 x PesoNI1 + NI2 x PesoNI2)/ 10] + NP, sendoNP=0a 1;e:

Média Final (MF): reflete o resultado final referente ao rendimento escolar, sendo:
a. amesma Média Semestral, quando esta for igual ou superior a 6,0 (seis); ou
b. a média aritmética da Média Semestral e da Nota de Avaliacao Final, quando a MS
for menor que 6,0 (seis).

Critério de Avaliei;éo do presente comdonente curricular para o
semestre vigente:

NIl

NI1: ((AA x 4) + (PR x 6)) /10)

AA: Atividade Avaliativas semanais - Peso 4
PR: Prova— Peso 6

NI2

NI2: ((AA x 4) + (PR x 6)/10)

AA: Atividade Avaliativas semanais - Peso 4
PR: Prova— Peso 6

MS (Média Semestral) = ((NI1 x Peso NI1) + (NI2 x Peso N2)) /2

+ NP Ou
MF = MS + Nota Avaliagdo Final /2 (média aritmética)

Art. 51. Sera considerado aprovado o discente do curso presencial que obtiver:
I. Frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria total do
componente curricular; e

Il. Média Final igual ou superior a 6,0 (seis).

Da Avaliagao Substitutiva das Avaliag6es Intermediarias

Art. 53. As avaliacGes intermediarias serdo realizadas por diferentes eventos avaliativos, no
decorrer do semestre, com peso e forma estabelecidos de acordo com o Plano de Ensio e

observado o disposto neste regulamento.
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e Serd aplicada apds o encerramento de todo o conteudo programatico referente ao conteudo
curricular

Art. 56. O discente que se ausentar de algum evento avaliativo que compoe a NI1 ou a NI2 podera
realizar a Avaliagdo Substitutiva.

Obs.: No caso do aluno ter se ausentado de mais de um evento avaliativo, serd substituida a
avaliacdo de maior peso. A avaliacdo sera realizada no final do semestre em um Unico evento por
componente curricular, contemplando todo seu contelddo programatico.

Da Avaliagdo Final
Art. 58. A Avaliacdo Final sera realizada por meio de instrumento avaliativo, contemplando todo o

conteudo programatico de todo o Componente Curricular, exceto nos componentes curriculares
projetuais.

Bibliografia Basica

DUTRA, J.S. Administracao de carreiras: uma proposta para repensar a gestdo de pessoas. Sdo
Paulo: Atlas, 2010.

FISCHER, A.L.; DUTRA, J.S. (Org.). Gestdo de pessoas: desafios estratégicos das organizacdes
contemporaneas. S3o Paulo: Atlas, 2009.

VERGARA, S.C. Gestdo de pessoas. 12. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, I. Recursos Humanos. O capital humano das organizagGes. 9.ed. Rio de Janeiro:
campus, 20009.

FISCHER, A.L.; DUTRA, J.S. (Org.). Gestao de pessoas: desafios estratégicos das organizacbes
contemporaneas. S3o Paulo: Atlas, 2009.

HELLER, R. Como gerenciar equipes. Sdo Paulo: Publifolha, 2004.

LUPERINI, R. Dinamicas e jogos na empresa: método, instrumento e praticas de treinamento.

Bibliografia Adicional
TANKE, M. Administracdo de recursos humnos em hospitalidade. Rio de Janeiro: Senac, 2013
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Componente Curricular: Exclusivo de Curso [X Eixo Comum [_| Eixo Universal [_]

Nucleo Tematico:
Fundamentos da Nutricdo e da
Gastronomia

Curso: Tecnologia em Gastronomia

Nome do Componente Curricular: Cédigo do Componente Curricular:

Técnicas de Cozinha Profissional ENEX51058

Professor (es): DRT:

Mauricio Marques Lopes Filho 1144210

Carga horaria: [ ]saladeaula [X]Laboratério [X]EaD Etapa:
114h 12
Ementa:

Fundamentos de técnicas basicas e avangadas da cozinha profissional. Estudo da formacgao da
cozinha profissional. Compreensao do fluxo operacional da cozinha profissional, hierarquia,
funcdes e atribuicdes. Conhecimento dos equipamentos e utensilios de cozinha. Aplicagao das
técnicas da cozinha profissional em cozinhas experimentais. Identificagdao e aplicagdo dos
principais géneros alimentares. Evolugdo do estudo da cozinha profissional no Brasil e no mundo.

Objetivos Conceituais

Conhecer o histérico da
profissdo, as dreas de atuacao
do cozinheiro e seu ambiente
profissional.

- Distinguir e compreender as
técnicas basicas de cozinha e
receitas tradicionais.

Objetivos Procedimentais e
Habilidades

Preparar cortes, bases e
receitas utilizando utensilios e
equipamentos adequados.

- Aplicar técnicas tradicionais
de manipulagao e preparo de
ingredientes.

- Elaborar pesquisas sobre a
cultura gastronomica.

Objetivos Atitudinais e Valores

Valorizar as experiéncias
profissionais de cozinheiros em
diferentes areas de atuacgao.

- Sensibilizar-se parar os
diferentes contextos culturais
gue envolvem o conhecer e
preparar alimentos.

Conteudo Programatico

1. Apresentagao do plano de ensino, utensilios, equipamentos e uniforme.

2. O Cozinheiro:

a. O profissional e seu objeto de estudo e de trabalho

b. A histoéria da profissdo no Brasil e no mundo (evolugdo histérica da profissao)
C. Areas de atuacdo profissional.

3. Introducdo a cozinha pedagodgica e seguranca na manipulacao de utensilios.
4. Conhecimento de cortes e bases de cozinha;

5. Conhecimento e preparo de diferentes grupos de alimentos:

a. Legumes

b. Graos

C. Farinhas

d. Carnes
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e Aves

f. Peixes

g. Crustaceos
h. Moluscos
Metodologia

Pratica em cozinha pedagdgica e EAD.
Pesquisa e seminarios sobre temas relacionados a gastronomia.

Critério de Avaliacao

De acordo com o Ato A-RE-27/2020 de 12 de agosto de 2020 e posterior adequag¢do do CONSU

001/2021 de 20 de janeiro de 2021, o aluno sera considerado aprovado:

Da Avaliagdao do Rendimento Escolar

Art. 48. A avaliacdo do rendimento escolar deve ser composta por eventos avaliativos
planejados de acordo com a proposta de aprendizagem do componente curricular. Esses
eventos avaliativos devem ser operacionalizados pelo uso de multiplos eventos avaliativos,
tais como: provas, projetos, portfélios, relatérios, seminarios, participacdoes em atividades
sincronas ou assincronas no ambiente virtual de aprendizagem e outras formas de
acompanhamento da progressao da aprendizagem dos alunos, em conformidade com o
Projeto Pedagdgico e o Plano de Ensino, contemplando as funcdes diagndstica, formativa
e somativa. Deve-se evitar o uso de apenas um Unico instrumento avaliativo para os diversos
eventos definidos pelo docente para aferir a aprednizagem dos alunos naquele componente
curricular.

Art. 49. A avaliacdo do rendimento escolar, realizada por afericdo continua, é composta por:

I- Avalia¢gGes Intermedidrias: realizadas ao longo do semestre, compondo as notas
intermediarias NI1 e NI2, sendo que:

- A composicao de cada nota intermedidria é resultante de 2 até 5 (cinco) eventos avaliativos;
Il - Nota de Participa¢ao (NP): graduada de 0 (zero) a 1 (um), que podera ser atribuida pelo
docente, por sua opcao e critério, acrescida apenas a Média Semestral; e

Il — Nota de Avaliagdo Final: a avaliacdo final deve ser oferecida aos discentes que nao
obtiverem média semestral minima para aprovacdo, e seu formato fica a cargo do docente,
em acordo com seus objetivos educacionais.

Notas Intermediarias e Final: graduadas de O (zero) a 10 (dez) e realizadas em
Calendario Académico estabelecido pela Reitoria.

Art. 50. A avaliagao do rendimento escolar sera calculada da seguinte forma:

Média Semestral: corresponde a média das Notas Intermediarias (NI1 e NI2),
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ponderadas pelos respectivos pesos de soma 10 (dez), a qual pode ser acrescida a Nota
de participacdo (NP), a saber:

a. com NP: MS=[(NI1 x PesoNI1 + NI2 x PesoNI2) / 10] + NP, sendo NP =0a 1;e:

Média Final (MF): reflete o resultado referente ao rendimento escolar, sendo:
a. amesma Média Semestral, quando esta for igual ou superior a 6,0 (seis); ou
b. a média aritmética da Média Semestral e da Nota de Avaliacdo Final, qguando a MS
for menor que 6,0 (seis).

Critério de Avaliagdo do presente componente curricular para o
semestre vigente:

N1

N1: ((AA x 2) + (AD x 2) + (AVT x 6)) /10)

AA: Atividade Avaliativas semanais (Planos) - Peso 2
AD: Avaliagao pratica — peso 2

AVT: Avaliagdo tedrica NI1 — Peso 6

N2

N2: ((AA x 2) + (AD x 1,5) + (AVT x 6) (AVx0,5) /10)

AA: Atividade Avaliativas semanais (Planos) NI2 - Peso 2
AD: Avaliacdo pratica diaria — Peso 1,5

AVT: Avaliacdo tedrica NI2 — Peso 6

AV: Avalia + participa¢do — Peso 0,5

Art. 51. Sera considerado aprovado o discente do curso presencial que obtiver:
I. Frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria total do
componente curricular; e

Il. Média Final igual ou superior a 6,0 (seis).

Da Avaliagao Substitutiva das Avaliagdes Intermediarias

Art. 53. As avaliagOes intermedidrias serdo realizadas por diferentes eventos avaliativos, no
decorrer do semestre, com peso e forma estabelecidos de acordo com o Plano de Ensio e

observado o disposto neste regulamento.

e Serd aplicada apds o encerramento de todo o conteudo programatico referente ao conteudo

curricular
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Art. 56. O discente que se ausentar de algum evento avaliativo que compoe a NI1 ou a NI2 podera
realizar a Avaliagao Substitutiva.

Obs.: No caso do aluno ter se ausentado de mais de um evento avaliativo, sera substituida a
avaliagdo de maior peso. A avaliagao sera realizada no final do semestre em um Unico evento por
componente curricular, contemplando todo seu conteldo programatico.

Da Avaliagao Final
Art. 58. A Avaliagdo Final serd realizada por meio de instrumento avaliativo, contemplando todo o

conteudo programatico de todo o Componente Curricular, exceto nos componentes curriculares
projetuais.

Bibliografia Basica
BOTTINI, R.L. Chef Profissional — Instituto Americano de Culinaria. 3. ed. Sdo Paulo: SENAC. 2009.

KOVESI, B.; SIFFERT, C.; CREMA, C.; MARTINOLI, G. 400 G. técnicas de cozinha. 2. reimpr. - S3o
Paulo: Nacional, 2008.

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Le cordon bleu: todas as técnicas culindrias: mais de 200 receitas basicas
da mais famosa escola de culindria do mundo. 7. reimpr. S3o Paulo: Marco Zero, 2008.

Bibliografia Complementar
KERNDTER, F. Vocabulario pratico da cozinha internacional. S3o Paulo: Martins Fontes, 2010.

BRILLAT-SAVARIN, J.A. A fisiologia do gosto. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2005.

FREIXA, D. Larousse da cozinha pratica: raizes culturais da nossa terra. Sdo Paulo: Larousse do
Brasil, 2007.

QUEIROZ, M.J. A comida e a cozinha, ou, Iniciagdo a arte de comer. Rio de Janeiro: Forense

Universitdria, 1988.

Bibliografia Adicional
TREFZER, RUDOLF. Classicos da literatura culindria. S3o Paulo: Ed. SENAC Sao Paulo, 2009

MCGEE, HAROLD. Comida e cozinha: ciéncia e cultura da culinaria / Harold McGee; tradugdo de
Marcelo Brandao Cipolla. S3o Paulo, SP : WMF Martins Fontes, 2014.

Campus Higienopolis: Rua da Consolagdo, 930 ® Consolacdo ® S&o Paulo-SP @ CEP 01302-907
Tel. (11) 2114-8000 ® www.mackenzie.br e-mail: ccbs.sechio@mackenzie.br




	PE_CIÊNCIA DOS ALIMENTOS
	PE_CUSTOS APLICADOS
	PE_ÉTICA E CIDADANIA
	PLANO DE ENSINO

	PE_FUNDAMENTOS DA ALIMENTACAO E DA NUTRICAO
	Art. 50. A avaliação do rendimento escolar será calculada da seguinte forma:
	Critério de Avaliação do presente componente curricular para o semestre vigente: 

	PE_HISTÓRIA DA ALIMENTAÇÃO E DA GASTRONOMIA_2025.1
	PE_RECURSOS HUMANOS
	PE_TECNICAS DE COZINHA PROFISSIONAL
	Art. 50. A avaliação do rendimento escolar será calculada da seguinte forma:
	Critério de Avaliação do presente componente curricular para o semestre vigente: 


