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Profa. responsaveis: Betzabeth Slater Villar, Maria Laura Louzada e Eduardo Purgatto.
Equipe de monitores:

Aluno PAE:

Estagiarios: Luara dos Santos e Naomi Teruya.

Funcionarios: Marcia Souza e Maria de Lurdes.

Nome da disciplina
HNT 0207 - Procedimentos e Técnicas Culinarias aplicados a Nutrigdo II

HNT 0207 -Culinary procedures applied to the nutritional practice II

Créditos Aula: 4
Créditos Trabalho: Oh
Carga Horaria Total: 60 h
Total de aulas: 15
Sala: Laboratorio e Cozinha Didatica de Procedimentos e Técnicas Culinarias Aplicadas a Nutricao.
Inicio das aulas: Matutino 19/08
Noturno 18/08

Plataforma de Comunicacio e entrega de trabalhos: Moodle
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PROGRAMA 2022 - II Semestre

Ementa

A disciplina Procedimentos e Técnicas Culinarias aplicados a Nutricdo estuda e organiza todos os processos culinarios através

dos quais os alimentos sdao submetidos para serem transformados e apresentados em forma de preparagdes ou refeicoes,

visando desenvolver nos alunos do curso de nutricio autonomia, critica, habilidades e competéncias.

Objetivos

Esta disciplina tem por objetivo desenvolver habilidades culinarias inerentes a pratica profissional de maneira a promover a

saude e o bem estar da populagdo respeitando a cultura, a sociedade e o meio ambiente.

Objetivos especificos

Aplicar conhecimentos e competéncias inerentes a praticas culindrias para promog¢do do Direito Humano a Alimentagao
Adequada - DHAA;

Utilizar habilidades culinarias como ferramentas de educacdo alimentar e nutricional;

Elaborar/adequar receitas e fichas técnicas as necessidades nutricionais, econdmicas, regionais e culturais das
comunidades;

Conhecer e avaliar técnicas relacionadas a selecdo, aquisicao e preparo de alimentos;

Desenvolver linguagem técnica na area .
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Programa Resumido

Aplicar conhecimentos e competéncias inerentes a praticas culindrias para promoc¢ao do Direito Humano a Alimentacao
(DHAA);

Utilizar habilidades culinarias como ferramentas de educacdo alimentar e nutricional diante do cenario epidemiolégico
atual;

Elaborar/adequar receitas e fichas técnicas as necessidades nutricionais, econdmicas, regionais e culturais das
comunidades para o enfrentamento de Doencgas Cronicas nao Transmissiveis - (DCNT);

Conhecer e avaliar técnicas relacionadas a selecao, aquisicao e preparo de alimentos;

Decodificacao de linguagem técnica por meio receitas e fichas técnicas aplicados a saude publica e realidade

socioecond0mica
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AULA DATA TEMA DA AULA DESCRICAO Professores responsaveis
Matutino Aula tedrica presencial. Matutino (8h-12h):
(sexta - 19/08) Aula 1 ) Professor: Maria Laura e
Aula Inaugural: Objetivo: Lembrar os conceitos, técnicas e procedimentos | Betzy
1 Revisio d tetid incipais d " aprendidos durante a disciplina de PTCAN I, para comegcar
Noturno €visao dos conteudos principais €o Semestre | ' j. oo volvimento da disciplina. Noturno (19h-23h)
(quinta - .anter'l or Professor: Maria Laura e
18/08) Ficha téenica Atividade: Atividade dirigida. Betzy
. Aula tedrica e pratica presencial.
Matutino Matutino (8h-12h):
(sexta - 26/08) Aula 2 Objetivo: Apresentar para os alunos as diferentes refeicdes | Professor: Betzy
2 Nossa Refeicdo: Definicio e elaboragao de que podem ser realizadas no dia a dia e as combinagdes de
Noturno cardapio alimentos que, em conjunto, atendem as recomendacdes | Noturno (19h-23h)
(quinta - gerais do Guia Alimentar. Professor: Betzy
25/08) o .
Atividade: Atividade dirigida.
Matutino Aula tedrica e pratica presencial.
(sexta . 02/09) o i Matutino (8h-12h):
Aula 3 Objetivo: Apresentar as principais fontes, caracteristicas | Professor: Eduardo e Betzy
3 Funcio culinaria dos carboidratos e aciicares | fisico-quimicas, organolépticas e¢ fung¢des culinarias dos
Noturno carboidratos e agucares. Noturno (19h-23h)
(quinta - Professor: Eduardo e Betzy
01/09) Atividade: Elaboragdo de FT.
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Matutino Aula tedrica e pratica presencial. Matutino (8h-12h):
(sexta - 16/09) Professor: Eduardo e Maria
Aula 4 Objetivo: Apresentar as principais fontes, caracteristicas | Laura
4 Funcio culindria das proteinas e sorduras fisico-quimicas, organolépticas e func¢des culinarias das
N 0’_”" no ¢ P g proteinas e gorduras. Noturno (19h-23h)
(quinta - Professor: Eduardo e Maria
15/09) Atividade: Elaboracdo de FT. Laura
Matutino Aula teérica e pratica presencial. Matutino (8h-12h):
(sexta - 23/09) Professor: Maria Laura
(Aula 5) Objetivo: Apresentar os principais cereais consumidos na
5 Dos Alimentos 2 refeicio: Grupo dos Cereais | alimentagdo mundial e brasileira; principais caracteristicas | Noturno (19h-23h)
Noturno morfolégicas e nutricionais; modos de preparo. Professor: Maria Laura
(quinta -
22/09) Atividade: Elaboragdo de FT.
Matutine Aula tedrica e pratica presencial. Matutino (8h-12h):
L. L . Professor: Maria Laura
(sexta - 30/09) (Aula 6) Objetivo: Apresentar os principais feijoes e castanhas
6 T AT e (G dls s e consumlydqs na ahment?g_ao mundial e b.rasﬂ'el.ra; principais | Noturno (19h-23h)
Noturno Castanhas caracteristicas morfologicas e nutricionais; modos de | professor: Maria Laura
(quinta - preparo.
29/09)
Atividade: Elaboragdo de FT.
. Aula tedrica e pratica presencial.
Matutino .
(sexta - 07/10) Objetivo: Apresentar as principais raizes e tubérculos Matutino (8h-12h):
(Aula 7) . . - . o ..~ " | Professor: Betzy
7 M50 AT e T (o o s 2 consumlydqs na allment'a(;f:lo mundial e b.rasﬂ.elra, principais
Ngt.urno Tubérculos c?;aztrf;rlstlcas morfologicas e nutricionais; modos de Noturno (19h-23h)
(quinta - preparo. Professor: Betzy
06/10) .
Atividade: Elaboracdo de FT.
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. Aula tedrica e pratica presencial.
Matutino Matutino (8h-12h):
(sexta - 14/10) (Aula 8) Objetivo: Apresentar os principais legumes, frutas e | Professor: Maria Laura
8 Dos Alimentos a refeicio: Grupo das legumes ver dqrag somniidio: na alimentagﬁo' mbtail @ br.a§ileir.a;
Noturno frutas e verduras > | principais caracteristicas morfologicas e nutricionais; | Noturno (19h-23h)
(quinta - modos de preparo e armazenamento. Professor: Maria Laura
13/10)
Atividade: Elaboragdo de FT.
. Aula tedrica e pratica presencial.
Matutino Matutino (8h-12h):
(sexta - 21/10) Aula 9 Objetivo: Apresentar os principais tipos de leite e queijos | Professor: Purgatto e Betzy
9 Dos Alimentos a l('ef:lizﬁo): il 5T @ consumidqs na alimentag?o mundial e b.rasil.eira; principais
Noturno e caracteristicas morfologicas e nutricionais; modos de | Noturno (19h-23h)
(quinta - preparo e armazenamento. Professor: Purgatto e Betzy
20/10)
Atividade: Elaboracdo de FT.
Noturno (Aula 10)
10 (27/10) NAO HAVERA AULA
. Aula tedrica e pratica presencial.
Matutino Matutino (8h-12h):
(sexta - 04/11) Aula 11 Objetivo: Apresentar os principais peixes e frutos do mar | Professor: Betzy
11 Dos Alimentos & rgfelil(;?no: ()}rupo das carnes e consumidqs na alimentag.ﬁo mundial e b‘rasil'eira; principais
Noturno avedle Grupo (08 peixesle frutosido/mar caracteristicas morfologicas e nutricionais; modos de | Noturno (19h-23h)
(quinta - preparo e armazenamento. Professor: Betzy
03/11)
Atividade: Elaboracdo de FT.
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Matutino Aula teorica e pratica presencial.
(sexta _ II/II) Matutino (8h-12h):
(Aula 12) Objetivo:  Apresentar as principais caracteristicas | Professor: Purgatto e Betzy
12 Dos Alimentos a refeicio: Grupo dos Ovos morfologicas e nutricionais; modos de preparo e
N ot_”r no gao: p armazenamento. Noturno (19h-23h)
(quinta - Professor: Purgatto e Betzy
10/11) Atividade: Elaboragdo de FT.
. Aula tedrica e pratica presencial.
Matutino .
(sexta - 18/11) (Aula 13) Objetivo: Apresentar os principais tipos de paes Matutino (8h-12h):
q 5 g ~ . . ~ . .7 | Professor: Betzy
13 Dos Alimentos a refeicio: Grupo dos paes e consumldqs na allmentaggo mundial e b.rasﬂ'elra, principais
Ngt'urno massas c?‘rgaztrfglst;ﬁazglzﬁzﬁilcas e nutricionais; modos de Noturno (19h-23h)
(quinta - prep : Professor: Betzy
17711)
Atividade: Elaboracdo de FT.
Matutino
(sexta - Matutino (8h-12h):
21 (G UIENE) Aula tedrica e pratica presencial 55352320;; Professor
14 Descolonizando a cozinha brasileira p p :
Noturno Noturno (19h-23h)
(quinta - Atividade: Elaboragédo de FT. Professor:
24/11)
Matutino Matutino (8h-12h):
(sexta - 02/12) Professor: Maria Laura
(Aula 15)
15 Avaliacio Noturno (19h-23h)
Noturno Professor: Betzy
(quinta -
01/12)
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Método de ensino e avaliagao

Para a realizacdo desta disciplina torna-se necessario que existam algumas condi¢des como iniciativa, autonomia e
vontade; em suma, é necessario que haja pessoas ativas. Nao bastando somente as iniciativas destes, e se precisando de um
método, o qual ira permitir alcancar os objetivos planejados .

Para esta disciplina propde-se a utilizacido de Metodologia Ativa (MA) que segundo Gouvea et al (2016) é uma concepg¢ao
educativa que incentiva os processos educacionais critico-reflexivos, por meio dos quais o educando participa de modo
compromissado com o processo de aprendizado.

A Metodologia Ativa permite aprender por meio de experiéncias, desafios e praticas que ocorrem em atividades
realizadas na disciplina. Entre as atividades pretende-se estimular o surgimento das habilidades culinarias para saber escolher
alimentos, seguir uma receita, resolver problemas e propor solu¢des durante o preparo dos alimentos. Além de aulas
expositivas, serdo realizadas visitas técnicas a mercados e sacoldes, feiras agroecoldgicas e diferentes centros de abastecimento
na cidade.

Também serdo realizadas atividades dentro da sala de informdtica para elaboracdo de mapas conceituais e localizacdo do
alimento dentro dos diferentes ambientes alimentares, estudos de caso e atividades praticas no laboratério de Procedimentos e

Técnicas Culinarias Aplicadas a Nutricdo - PTCAN.

Formas de avaliacdo
Os critérios tém como parametros estruturantes os objetivos de aprendizagem da disciplina e as diretrizes do Projeto

Politico Pedagdgico.
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Para avaliacdo do desempenho do estudante com foco nas diferentes dimensdes do processo ensino-aprendizagem sera
utilizado processo de avaliacdo continuada por meio de solu¢do de problemas, exercicios tedrico/praticos em sala de aula,
apresentacdo de semindrios, relatérios das visitas técnicas e das aulas praticas através da elaboracdo de fichas técnicas das
receitas preparadas no laboratério. A prova final serad dividida em duas partes: uma parte tedrica sobre algum tema solicitado
pelo professor e que busque conexao com as outras disciplinas do semestre e uma segunda com o desenvolvimento e execu¢ao
de preparagdes criativas aplicando o contetido teérico da disciplina.

Serdo itens de avaliacdo a manipulacdo de equipamentos e utensilios de laboratério; capacidade de trabalhar em equipe;
demonstracdo de autonomia e colabora¢do na execucdo de tarefas; pontualidade na entrega de tarefas; participacdo com
contribuicdes de debate e desempenho que evidencie postura critica, humanista e ética. A disciplina serd em todo momento

acolhedora e respeitosa dos saberes inerentes a cada um deles.

Critérios de Avaliacdo

A disciplina sera composta por 74 atividades de entrega obrigatéria e 1 avaliacdo pratica final.

Atividades obrigatdrias: Cada atividade vale 0,50 ponto
Avaliagao Final: Vale 3,0 pontos

Média final = Soma dos pontos de todas as atividades + Pontuagao na avaliacao final

Norma de Recuperacdo

Nao oferece recuperacao.
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