CRONOGRAMA DE AULAS PTCAN - 2° SEMESTRE 2023

Prof. responsaveis: Betzabeth Slater Villar e Eduardo Purgatto.

Equipe de monitores: Nina Martins Chaves, Joana Reyes Colli

Alunos PAE: Luana da Rocha Araujo e Adelcia Patricia Vaz Almeida
Estagiarios: Gustavo Patricio e Giulia Silva

Funcionarios: Marcia Souza e Maria de Lurdes

Voluntarios: Bruna Delgado Arid e Samia Haje Nunes

Nome da disciplina:
HNT 0207- Procedimentos e Técnicas Culinarias aplicados a Nutricao II
HNT 0207 - Culinary procedures applied to the nutritional practice II
Créditos Aula: 4
Carga Horaria Total: 60 h
Total de aulas: 15
Sala: Laboratorio e Cozinha Didatica de Procedimentos e Técnicas Culinarias Aplicadas a Nutrigao.
Inicio das aulas: Matutino 11/08/2023
Noturno 09/08/2023

Plataforma de Comunicacgio e entrega de trabalhos: Moodle
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PROGRAMA 2023 - II Semestre

Ementa

A disciplina Procedimentos e Técnicas Culinarias aplicados a Nutricdo estuda e organiza todos os processos culindrios através dos quais os
alimentos sdo submetidos para serem transformados e apresentados em forma de preparacdes ou refeicdes, visando desenvolver nos alunos do curso de

nutricdo autonomia, critica, habilidades e competéncias.

Objetivos

Esta disciplina tem por objetivo desenvolver habilidades culindrias inerentes a pratica profissional de maneira a promover a saide e o bem estar

da populacao respeitando a cultura, a sociedade e o meio ambiente.

Objetivos especificos

e Aplicar conhecimentos e competéncias inerentes a praticas culinarias para promocao do Direito Humano a Alimentacdo Adequada - DHAA;
e Utilizar habilidades culinarias como ferramentas de educacgao alimentar e nutricional;

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

e Conhecer e avaliar técnicas relacionadas a selec¢do, aquisicao e preparo de alimentos;

e Desenvolver linguagem técnica na area.

DATA TEMA DA AULA TIPO DESCRICAO EQUIPE
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Matutino
(sexta - 11/08)

Noturno
(quarta - 09/08)

Aula 1

Aula Inaugural

PRESENCIAL
TEORICA

SEM ATIVIDADE
PRATICA NO
LABORATORIO

Objetivo: Lembrar os conceitos, técnicas e
procedimentos aprendidos durante a disciplina de
PTCAN 1, para comegar o desenvolvimento da
disciplina.

Conteudo: Revisdo dos contetidos principais do
semestre anterior.

Atividade:_estudo de caso aplicado em grupos com
questdes sobre os conceitos do semestre anterior.

Matutino (8h-12h):
Professor: Betzy
Aluno PAE: Adelcia
estagiario: Gustavo

Noturno (19h-23h)
Professor:Aline
Aluno PAE: Luana
estagiario: Giulia

Matutino
(sexta - 18/08)

Noturno
(quarta - 16/08)

Aula 2

Nossa Refeicao:
Definicao e elaboracio
de cardapio

PRESENCIAL
TEORICA

SEM ATIVIDADE
PRATICA NO
LABORATORIO

Objetivo: Apresentar para os alunos as diferentes
refei¢des que podem ser realizadas no dia a dia e as
combinagdes de alimentos que, em conjunto,
atendem as recomendagdes gerais do Guia
Alimentar.

Atividade EM SALA: Elaboragdo de um cardapio
diario, seguindo as recomendagdes do Guia
Alimentar e instrugdes dadas em aula.

Matutino (8h-12h):
Professor: Aline
Aluno PAE: Adelcia
estagidrio: Gustavo

Noturno (19h-23h)
Professor: Aline
Aluno PAE: Luana
estagiario: Giulia

Matutino
(sexta - 25/08

Noturno
(quarta - 23/08)

Aula 3

Visita Técnica

PRESENCIAL
TEORICA
(NOTURNO)

SEM ATIVIDADE
PRATICA NO
LABORATORIO

Objetivo: Os alunos conhecerem como ¢ a
producdo e sele¢do de agricultores familiares e
assentamentos.

Atividade: Sem atividade.

Descricdo: A visita ocorrera no periodo da manha
(data a definir) no Instituto Terra Viva, e para a
turma do noturno, o objetivo ¢ trazer um convidado
do Instituto Terra Viva para contar um pouco sobre
o0 projeto.

Matutino (8h-12h):
Professores
Aluno PAE: Adelcia
estagiario: Gustavo

Noturno (19h-23h)
Professores
Aluno PAE: Luana
estagiario: Giulia

Matutino
(sexta - 01/09)

Noturno
(quarta - 30/08)

Aula 4

Funcéo culinaria dos
carboidratos e acticares

PRESENCIAL
TEORICA

ATIVIDADE
PRATICA NO
LABORATORIO

Objetivo:  Apresentar as principais fontes,
caracteristicas fisico-quimicas, organolépticas e
fungdes culinarias dos carboidratos e aglicares.

Atividade: Elaboragédo de FT.

Matutino (8h-12h):
Professor: Eduardo
Aluno PAE: Adelcia
estagiario: Gustavo

Noturno (19h-23h)
Professor: Eduardo
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Aluno PAE: Luana
estagiario: Giulia

Matutino (8h-12h):

PRESENCIAL Professor: Eduardo
Matutino TEORICA Objetivo:  Apresentar as principais fontes, Aluno P AE- Adelcia
-1 Aula 5 caracteristicas fisico-quimicas, organolépticas e ano o
(sexta - 15/09) estagiario: Gustavo
ATIVIDADE fungdes culinarias das proteinas e gorduras. ’
Funcio culinaria das PRATICA NO
Noturno z A - . = Noturno (19h-23h)
1300 proteinas e gorduras LABORATORIO Atividade: Elaboragdo de FT. Professor: Eduardo
(quarta - ) Aluno PAE: Luana
estagidrio: Giulia
Matutino (8h-12h):
Matutino Pl}l;:zs(;zgl(élﬁl‘ Objetivo: Apresentar os principais cereais, feijoes lz?frelisgfg \ngz?;
(sexta - 22/09) M e castanhas consumidos na alimentagdo mundial e uno o
L T ‘g . estagidrio: Gustavo
) . ATIVIDADE braS}l(?lra, principais caracteristicas morfologicas e
Noturno Cer(ejalst’ Fel:‘loes e PRATICA NO nutricionais; modos de preparo. Noturno (19h-23h)
astanhas LABORATORIO .. « Professores: Weruska
(quarta - 20/09) Atividade: Elaboragdo de FT. Aluno PAE: Luana
estagidrio: Giulia
Matutino (8h-12h):
Matutino Plfrl;ZZS(;Elll\ll(éI:L Objetivo:  Apresentar as principais raizes, A]Errl(())f;;sg:f;etlzcia
(sexta - 29/09) Aula 7 tubérculos e legumes consumidos na alimentagdo estagidrio: Gustavo
— ATIVIDADE mundial e brasileira; principais caracteristicas ’
; , 0 morfologicas e nutricionais; modos de preparo.
Noturno Raizes e Tubérculos Lil;?)kaﬁ')lfgo N(;)turfno (191};—23h)
.. . 5 rofessor: Betz
(quarta - 27/09) Atividade: Elaboraggo de FT. Aluno PAE- Luana
estagidrio: Giulia
Matutino (8h-12h):
Matutino Aula 8 PRESENCIAL Objetivo: Apresentar os principais legumes, frutas ifgﬁiﬁfﬁﬁxﬁi&
- TEORICA e verduras consumidos na alimentacdo mundial e o
(sexta - 06/10) estagiario: Gustavo
. brasileira; principais caracteristicas morfologicas e & - uustav
Convencional X PANC ATIVIDADE nutricionais; modos de preparo e armazenamento. Not 19h-23h
Noturno (Frutas, Verduras e PRATICA NO Pfoger;s'g (Wel-’uskg
. .. . ~ I
(quarta - 04/10) Legumes) LABORATORIO Atividade: Elaboragdo de FT. Aluno PAE: Luana

estagidrio: Giulia
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Matutino
(sexta - 20/10)

Noturno
(quarta - 11/10)

Aula 9

Paes e massas

PRESENCIAL
TEORICA

ATIVIDADE
PRATICA NO
LABORATORIO

Objetivo: Apresentar os principais tipos de paes e
massas consumidos na alimentagdo mundial e
brasileira; principais caracteristicas morfoldgicas e
nutricionais; modos de preparo e armazenamento.

Atividade: Elaboracdo de FT.

Matutino (8h-12h):
Professor: Aldo
Aluno PAE: Adelcia
estagiario: Gustavo

Noturno (19h-23h)
Professor: Aldo
Aluno PAE: Luana
estagiario: Giulia

Matutino
(sexta - 27/10)

Noturno
(quarta - 18/10)

Aula 10

Leite, Queijos e Ovos

PRESENCIAL
TEORICA

ATIVIDADE
PRATICA NO
LABORATORIO

Objetivo: Apresentar os principais tipos de leites,
queijos e ovos consumidos na alimentagao mundial
e brasileira; principais caracteristicas morfoldogicas
e nutricionais; modos de preparo e armazenamento.

Atividade: Elaboragdo de FT.

Matutino (8h-12h):
Professor: Eduardo
Aluno PAE: Adelcia
estagiario: Gustavo

Noturno (19h-23h)

Professor: Eduardo
Aluno PAE: Luana
estagidrio: Giulia

Matutino
(sexta - 10/11)

Noturno
(quarta - 25/10)

Aula 11

Carnes, Aves e Peixes

PRESENCIAL
TEORICA

ATIVIDADE
PRATICA NO
LABORATORIO

Objetivo: Apresentar as principais carnes ¢ aves
consumidas na alimentagdo mundial e brasileira;
principais caracteristicas morfologicas e
nutricionais; modos de preparo e armazenamento.

Atividade: Elaboragdo de FT.

Matutino (8h-12h):
Professor: Betz
Aluno PAE: Adelcia
estagiario: Gustavo

Noturno (19h-23h)
Professor: Betz
Aluno PAE: Luana
estagiario: Giulia

Matutino
(sexta - 17/11)

Noturno
(quarta - 1/11)

Aula 12

Historia do Brasil
através da Comida

PRESENCIAL
TEORICA

ATIVIDADE
PRATICA NO
LABORATORIO

Objetivo: Contar a historia brasileira através da
alimentagdo, identificar os aspectos socioculturais
como determinantes da culinaria dos povos
brasileiros, compreender como a historia de uma
nacdo pode ser entendida através de suas praticas
alimentares.

Atividade: Elaboragédo de FT.

Matutino (8h-12h):
Professor: Aline
Aluno PAE: Adelcia
estagiario: Gustavo

Noturno (19h-23h)
Professor: Aline
Aluno PAE: Luana
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estagidrio: Giulia

Matutino
(sexta - 24/11)

Noturno
(quarta - 08/11)

Aula 13

Culinaria Manauara

PRESENCIAL
TEORICA

SEM ATIVIDADE
PRATICA NO
LABORATORIO

Objetivo: Apresentar a culindria manauara e as
suas principais caracteristicas.

Atividade: Sem atividade.

Matutino (8h-12h):
Professor: Simone
Valvassori
Aluno PAE: Adelcia
estagiario: Gustavo

Noturno (19h-23h)
Professor: Simone
Valvassori
Aluno PAE: Luana
estagiario: Giulia

Matutino
(sexta -
01/12)

Noturno
(quarta - 22/11)

Aula 14

Utilizacao dos derivados
da Mandioca

PRESENCIAL
TEORICA

ATIVIDADE
PRATICA NO
LABORATORIO

Objetivo: Conhecer mais os diferentes usos da
mandioca na culinaria brasileira

Atividade: Elaboragdo de FT.

Matutino (8h-12h):
Professor: Verantbia
Aluno PAE: Adelcia
estagidrio: Gustavo

Noturno (19h-23h)
Professor: Veranubia
Aluno PAE: Luana
estagiario: Giulia

Matutino
(sexta - 08/12)

Noturno
(quarta - 29/11)

Aula 15

Avaliacao

PRESENCIAL

SEM ATIVIDADE
PRATICA NO
LABORATORIO

Proposta: Os alunos deverdo elaborar videoaulas a
respeito de algum dos temas tratados ao longo da
disciplina (primeiro ou segundo semestre). Toda
videoaula devera conter elementos teoéricos da aula
de Fichas Técnica: pesos ¢ medidas, indices e
fatores; ¢ a elabora¢do de uma receita SIMPLES.
As produgdes audiovisuais serdo apresentadas na
aula e avaliadas pelos professores.

Matutino (8h-12h):
Professores
Aluno PAE: Adelcia
estagiario: Gustavo

Noturno (19h-23h)
Professores
Aluno PAE: Luana
estagiario: Giulia

Método de ensino e avaliacio




CRONOGRAMA DE AULAS PTCAN - 2° SEMESTRE 2023

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

Para esta disciplina propode-se a utilizagao de Metodologia Ativa (MA) que segundo Gouvea et al (2016) ¢ uma concepgao 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
solugdes durante o preparo dos alimentos. Além de aulas expositivas, sera realizada visita técnica a agricultores familiares, estudo de caso, elaboragdo de

cardapios e fichas técnicas.

Formas de avaliacao

Os critérios t€ém como parametros estruturantes os objetivos de aprendizagem da disciplina e as diretrizes do Projeto Politico Pedagogico. Para
avaliagdo do desempenho do estudante com foco nas diferentes dimensdes do processo ensino-aprendizagem sera utilizado processo de avaliagdo continuada
por meio de atividades feitas em sala de aula, fichas técnicas e por fim o trabalho final, que consistira na elaboragdo de uma video-aula (no maximo dez
minutos) sobre algum tema dos dois semestres da disciplina e que deve conter a preparacdo de uma receita simples relacionada aos conteudos abordados na
videoaula.

Serdo itens de avaliagdo a manipulacdo de equipamentos ¢ utensilios de laboratorio; capacidade de trabalhar em equipe; demonstracdo de autonomia e
colaboragdo na execugdo de tarefas; pontualidade na entrega de tarefas; participagdo com contribuigdes 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 Avaliacao
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A disciplina serd composta por 12 atividades obrigatorias e um trabalho final. As atividades consistem em fichas técnicas elaboradas com base nas
preparagdes feitas no laboratorio, um estudo de caso e a elaboragdo de um cardapio diario. O trabalho final consistira na criagdo de uma videoaula sobre um
dos temas abordados nos dois semestres da disciplina e devera conter uma preparagao simples e pratica. Cada uma das atividades e o trabalho final valera nota
de 0 a 10, sendo que a média das notas das atividades vale t€m peso 6 e o trabalho tem peso 4.

O calculo para a nota final serd: (soma das atividades/12)*0,6+ (nota do trabalho final)*0,4.

Norma de Recuperacio

Nao oferece recuperagao.
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